
1Gourmet PostGourmet PostGourmet PostGourmet PostGourmet Post12/2003

Gourmet Post
ZEITUNG DES INTERNETPORTALS www.gourmet-classic.de

Digital Edition 12/2003     16. November 2003

Die „Gourmet Post““ ist eine Digital Edition für alle Freunde des guten Essens und Trinkens sowie für Gastronomen und Hoteliers. Die
Bezieher dürfen Vervielfältigungen nur von der  kompletten Zeitung herstellen.  Alle Angaben sind mit journalistischer Sorgfalt geprüft, für
die Richtigkeit kann jedoch keine Gewähr übernommen werden.
Herausgeber: Redaktionsbüro SachsenGast, Große Meißner Straße 15, 01097 Dresden (The Westin Hotel Bellevue),Tel.: 0351 - 471 23 62,
Fax: 471 23 21, E-Mail: verlag@sachsengast.com

IMPRESSUM:

 „Bar des Jahres 2003“ -  „Rosebud“  Köln Gütesiegel
Zum 9. Mal wurde Anfang
November das Gütesiegel
„Besonders empfohlen an
der Sächsischen Wein-
straße“ verliehen. Das
Qualitätssiegel konnte an
13 Gastwirte überreicht
werden, darunter drei
Preisträger, die sich erst-
mals an der Initiative des
Tourismusverbandes
„Sächsisches Elbland“ be-
teiligt haben.
Neben der Beurteilung der
Weinkarte und der Deko-
ration zum Thema „Wein“
wird besonderer Wert auf
das Wissen zum Weinan-
baugebiet sowie zur Säch-
sischen Weinstraße gelegt.
Diese Gaststätten tragen
das Prädikats-Siegel:
In Meißen:
Restaurant „Limette“,
Mercure Grand Hotel,
„Bauernhäus’l“, Meißen,
Romantikrestaurant „Vin-
cenz Richter“,
Weinstube 1. Weinkönigin;
Weinterrrassen Kämpfe.
In Radebeul:
Weinkeller Am Goldenen
Wagen,
Weinstube Hoflößnitz.
In Coswig:
Försters „Stammlokal“,
Weincafé & Pension „Zur
Bosel“.
In Diesbar-Seußlitz:
Merkers Weinstuben,
Lehmann’s Seußlitzer
Weinstuben.
In Niederau:
Restaurant & Pension
„Buschmühle“.

   Region Emilia-Romagna stellte sich in Berlin vor

Das Männermagazin Playboy und Glenfiddich veran-
stalteten eine Party im Münchner Edelclub P1 anläss-
lich zur Wahl der „Bar des Jahres“. v.l.n.r. Julia Chris-
tidou (Inhaberin Rosebud, Köln), Walter Henkenjo-
hann (Inh. Nachtresidenz, Düsseldorf), Gerd Rösel (Be-
triebsleiter Nachtresidenz, Düsseldorf) Dieter Han-
hardt (Inh. Nachtresidenz, Köln), Mario Ippen,(Inh.
Lemon Lounge, Köln) und Lebensgefährtin.

Foto: obs/Glenfiddich

Die Barszene hat ihre Su-
perstars gefunden. 300
Locations standen bei der
Wahl zur „Bar des Jahres“,
veranstaltet vom Männer-
magazin Playboy und Glen-
fiddich, zur Auswahl. Rund
10.000 Stimmen wurden
abgegeben, und ganz vorne
in der geneigten Gunst der
Leser stand in der Katego-
rie „Klassische Bar“ das
„Rosebud“ in Köln.
Zur kuscheligsten Lounge
wurde die „Lemon Lounge“
in Bremen und zum ange-
sagtesten Club die „Nacht-
residenz“ in Düsseldorf
gewählt.
Voraussetzung für die Auf-
nahme in die Best of the
Best-Liste waren gutes
Barkeeperhandwerk, eine
inspirierende Atmosphäre
und ein zeitgemäßes Am-
biente.
Die Top-Awards der Bar-
szene wurden im Rahmen
einer Party im Münchner
Edelclub P1 in Anwesen-
heit zahlreicher Promi-

nenz, Medienvertreter und
Barkeeper von Glenfiddich-
Botschafter Ben Becker
übergeben. Becker: „Die Bar
ist eine Bühne. Hier sowie
dort wird geschauspielert
und sich in Szene gesetzt.

Und - die Barszene ist in-
novativ und vielseitig wie
das Theater, sie verdient
die  Aufmerksamkeit, die
ihr mit diesem Wettbewerb
von Glenfiddich und Play-
boy gewidmet wird.“

Unbestritten ist die Regi-
on Emilia-Romagna zwi-
schen Po, Adria und Apen-
nin das Schlemmerpa-
radies Italiens.
Parmaschinken, Parmesan
und Balsamessig sind re-
gionale Produkte, die un-
ter Feinschmeckern und
Konsumenten aller Konti-

nente bekannt sind. Alle
Ortschaften zeichnet da-
rüber hinaus ein beeindru-
ckend fantasievolles Sorti-
ment an Nudeln und gefüll-
ten Pasta aus. Cappellacci,
Lasagne, Tortellini sind nur
einige der bekanntesten
Kreationen, die im Land zu
finden sind. Aufgrund der

Tradition und der opulen-
ten Küche nennen die Ita-
liener die Regionalhaupt-
stadt Bologna treffend „La
Grassa“ - die fette Stadt.
Im November/Dezember
haben die Berliner Gele-
genheit, in verschiedenen
Restaurants die Produkte
zu probieren.
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VOR  ORT

Umschau

Die Weinregion zwischen
Schwarzwald und Rhein ist
auch im Winter reizvoll für ei-
nen Kurzurlaub. Das milde
Klima lädt zu ausgedehnten
Spaziergängen durch die
Weinberge ein. In den Kellern
werden bereits Weine des
neuen Jahrganges probiert.
In der Adventszeit laden ro-
mantische Weihnachtsmärk-
te in Burkheim, Breisach,
March, Riegel, Endingen, Frei-
burg und im Elsaß zum Be-
such ein.

***

Champagnertage für Verlieb-
te und Genießer kann man im
Hotel Belle Epoque in Baden-
Baden als Angebot buchen.
Die Übernachtung kann zwi-
schen einer luxuriösen Ju-
niorsuite mit Whirlpoolbad
oder einem Doppelzimmer der
gehobenen Kategorie ge-
wählt werden. Zur Begrü-
ßung gibt es eine Flasche
Champagner eisgekühlt und
nachmittags den „Traditional
Afternoon-Tea“ im Salon Ba-
den-Baden. Am Abend wird
ein 6-Gang-Degustations-
menü im Feinschmecker-
restaurant „Der Kleine Prinz“
serviert. Morgens kommt das
Champagnerfrühstück ans
Bett.
www.hotelbelleepoque.de

***

GastronomieparkCaféhaus „Streiflicht“

Das Caféhaus „Streiflicht“ in München empfängt seit
kurzem Gäste, die auch beim Kaffeegenuss Fein-
schmecker sind.

Den „Breidenbacher Hof“ (in
kuwaitischer Hand), einst
das erste Haus in Düssel-
dorf  und heute als Bauruine
der größte Schandfleck der
Innenstadt, will eine nord-
deutsche Investorengruppe
als Wellness-Hotel à la Bren-
ner’s in Baden-Baden um-
bauen.

Spitzenqualität in Gastro-
nomie und Hotellerie wird
immer mehr zum  entschei-
denden  Wettbewerbsvor-
teil im Ringen um die
Gunst von in- und auslän-
dischen Gästen. Und weil
Baden-Württemberg in die-
ser Hinsicht bundesweit
Spitze ist, soll das Land
sich in   seiner  Außen-
darstellung mehr als Rei-
seland profilieren, das für
Genuss und Lebensart
steht.
Dies betonten Wirtschafts-
minister Walter Döring
und Otto Geisel, Vorsitzen-
der der Fachgruppe Touris-
mus & Hotellerie im DE-
HOGA Baden-Württem-
berg. „Vor allem für die

zahlungskräftigen „aus-
ländischen Touristen sind
die Sterne ein entschei-
dendes Motiv bei der Aus-
wahl der Reiseziele“, be-
gründete  Döring.  Auslän-
dische Gäste tragen nach
den Angaben der Touris-
mus-Marketing GmbH Ba-
den-Württemberg (TMBW)
in Baden-Württemberg zu
rund 13 Prozent zu den
Übernachtungen, aber zu
rund 25 Prozent zu dem
gesamten Umsatz bei. Re-
sultat: Kommunen mit
hochklassigen Gastrono-
mie-Angeboten bleiben von
Rückschlägen in dem Aus-
landstourismus, wie sie
gegenwärtig der Fremden-
verkehr in Deutschland

und Baden-Württemberg
insgesamt zu verkraften
hat, nahezu unberührt.
Mit nahezu 39,3 Mio. Über-
nachtungen 2001 ist Ba-
den-Württemberg zugleich
nach Bayern das zweit-
stärkste Bundesland im
Übernachtungstourismus.
Die wirtschaftlich vielfältig
verflochtene Tourismus-
branche erwirtschaftet in
Baden-Württemberg einen
Anteil von geschätzt 5 bis
6 Prozent des Bruttoin-
landproduktes und schafft
rund 200 000 Arbeitsplät-
ze. „Der Tourismus hat
eine ungeheure Bedeutung
im Land und wird noch
immer oft unter Wert ge-
handelt.“

 Genuss und Lebensart im „Ländle“

Östlich von München, in
Kirchheim-Heimstetten
soll bis April 2004 auf ei-
nem 32.000 Quadratmeter
großen Gelände ein Gas-
tronomiepark entstehen,
der in Art und Dimension
ungewöhnlich ist.
Nicht als „weiterer Szene-
treff für Nachtschwärmer“
gedacht, sondern als An-
ziehungspunkt für alle Ge-
nerationen, werden von 16
Uhr bis frühmorgens 3 Uhr
drei große verglaste Hallen
zur Verfügung stehen. Über
3.500 Besucher soll der
Park fassen.
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MÄRKTE + PRODUKTE

Von Messen
und Marken

Herbert Grönemeyer hat ihr
ein Lied gewidmet, Kanzler
Schröder steht für seinen
Lieblingsimbiss sogar an der
Bude an: Die Currywurst. Der
Deutschen liebste Wurst gibt
es jetzt in der Weißblechdo-
se: Eine gegrillte Rostbrat-
wurst, in Scheiben geschnit-
ten und eingelegt in würzi-
ger Curry-Tomaten-Soße.
Abgefüllt in der 300g oder
400g-Dose mit praktischem
Aufreissdeckel soll sie der
Hit für alle werden, bei de-
nen es irgendwann und ir-
gendwo um die (Curry-)
Wurst geht. In der Weiß-
blechdose ungekühlt min-
destens 24 Monate haltbar,
ist sie im Nu in der Mikrowelle
oder auf dem Herd zuberei-
tet. (Von Eifeler Fleischwa-
ren- und Konservenfabrik im
Handel).

***
Die Ringhotel-Kooperations-
kette hat mit 14 neuen Häu-
sern Zuwachs bekommen.
Dazu gehören u.a. das Ring-
hotel Insulaner auf Helgoland
mit einem französischen Re-
staurant oder das Ringhotel
Calluna, Gerolstein mit einer
hoteleigenen Beautyfarm. In
allen Ringhotels gibt es die
beliebte „Champagner-Offer-
te“. www.ringhotel.de

***
Eine Ranking-Analyse der kri-
tischen Wellness-Hotelfüh-
rer-Buchreihe „Relax Guide“
zeigt, dass die Hotels der
Gruppe „schlank und schön
in Österreich“ auf die höchs-
ten Bewertungen kommen. Im
Durchschnitt wurden 16,0
Punkte (zwei Lilien) an die 54
Mitgliedsbetriebe der An-
gebotsgruppe vergeben. Zu
den Mitgliedsbetrieben gehö-
ren zehn 5-Sterne- und vier-
undvierzig 4-Sterne-Hotels.
Ausschlaggebend für diese
außerordentlich hohen Leis-
tungen waren vor allem das
hervorragende Ambiente und
die überdurchschnittlich gute
Ausstattung der Betriebe.
„Wir sind seit 14 Jahren aktiv
und damit die älteste Ge-
sundheits- und Wellness-
hotel-Vereinigung der Welt“,
sagt Günther Novak von
„schlank und schön in Öster-
reich“.

Einladung zu sechs Mal purem Genuss

 Bio-Schokolade „Vivani“ garantiert Genuss
Die Bio-Schokolade „Viva-
ni“ ist seit ihrer Einführung
auf der BioFach-Messe
2000 auf dem Markt. In-
zwischen umfasst das Sor-
timent der 100-Gramm-Ta-
feln die Varianten Feine
Bitter, Feine Bitter Oran-
ge, Vollmilch, Praline, Wei-
ße Knusperschokolade,
Luftschokolade, Pfeffer-
minz, Cappuccino, Joghurt,
Vollmilch Nuss und Man-
del sowie Kids, die weltweit
erste Bio-Schokolade für
Kinder mit Milchcreme-
füllung.
Erweitert wurde das Sorti-
ment um Zusatzprodukte
wie Kakaogetränkepulver,
Nuss-Nougat-Creme,
Schoko-Knusperberge und
Kuvertüre. Eine Besonder-
heit sind die vier Schoko-
laden-Riegel für die belieb-

te Lizenzmarke „Felix“ des
Verlages Coppenrath.
Sämtliche Zutaten für die
Bio-Schokolade wie Kakao,
Zucker und Vanille kom-
men aus der ökologischen
Landwirtschaft. Alle Vivani-
Produkte tragen das staat-
lich anerkannte Bio-Prüf-
siegel. Damit ist eine jähr-
liche Kontrolle garantiert.
Den großen Anteil der Zu-
taten liefern Rohstoffpart-
ner aus den Anbauregio-
nen Lateinamerikas und
Afrikas.
Aufgrund höherer Rohstoff-
preise und Abnahmega-
rantien für Kakaobohnen
und Rohrzucker aus kon-
trolliert biologischem An-
bau werden Bauern in der
Dritten Welt unterstützt.
Die Bio-Schokolade enthält
nur hochwertige Kakaobut-

ter. Auf Sojalezithin als
Emulgator wird bewußt ver-
zichtet. Damit wird die Ver-
wendung von Lezithin aus
genmanipulierten Soja-
bohnen ausgeschlossen.
Durch das feine Walzen
und die traditionell lange
Conchierzeit wird dennoch
ein zarter Schmelz erreicht.
Die Schokoladen zeichnen
sich durch einen beson-
ders hohen Kakaoanteil
aus, der 36 Prozent bei
Vollmilchschokoladen und
72 Prozent bei Bitterscho-
koladen beträgt.
„Vivani Feine Bitter“ er-
reichte im Geschmacks-
test des Gourmet-Maga-
zins „Savoir Vivre“ die
höchste Punktzahl. Vergli-
chen wurden 34 Schoko-
ladenmarken auf dem
deutschen Markt.

Die neuen Wellness-Tees von „Lebensbaum“ bieten grenzenlosen Genuss und
Pflanzen-Power pur! Genießen Sie einfach mal den Augenblick und verwöhnen
Sie sich mit einer Tasse „VitaliTea“ von Lebensbaum - für mehr Lebensenergie
und die perfekte Balance von Körper und Geist! Das sind die Sorten: Energy, Wild
Power, Refreshing, Fresh Moments, Relaxing und Pure Balance. Infos und
Gewinnspiel für ein individuelles Verwöhnprogramm der Extraklasse:
www.lebensbaum.de

Liquore con amore: Gräf’s Latte Macchiato
Latte Macchiato - für jeden
Italien-Reisenden ein Be-
griff, und inzwischen in der
deutschen Gastronomie
ebenfalls mit Tendenz nach
oben in den Getränke-Kar-

ten vertreten, gibt es jetzt
auch als süffigen Liqueur.
„Graf’s Latte Macchiato“
heißt die neueste Liqueur-
spezialität der Destillerie
Dr. Gerald Rauch. Am bes-

ten auf Eis lautet die Trink-
empfehlung des Herstel-
lers. Auch zum Aromatisie-
ren der aufgeschlagenen
Milch eignet sich der Li-
queur bestens.
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NOTIZEN + NAMEN + NEUIGKEITEN

In aller Kürze

Beaujolais. Das Jahr 2003
war für die Winzer im Beau-
jolais ein Ausnahmejahr. Nach
Hagel und Frost im April wa-
ren die Weinberge von Juni
bis August extremer Sonne,
Hitze und Trockenheit ausge-
setzt. Einen ersten Vorge-
schmack gibt der Beaujolais
Nouveau. Stichtag ist der 20.
November. Ab dem dritten
Donnerstag im November ist
der junge Wein aus dem Be-
aujolais, der Beaujolais Nou-
veau, für nur wenige Wo-
chen im Handel erhältlich. Seit
über 50 Jahren wird die An-
kunft des spritzigen und
fruchtigen Rotweins an die-
sem Tag weltweit gefeiert.

Frankfurt. Mit einem festli-
chen Event wurden vor rund
250 Top-Managern im Luft-
hansa Flight Training Center
am Frankfurter Flughafen
erstmalig die „Caterer des
Jahres“ ausgezeichnet. „Ca-
tering Inside“, das Fachma-
gazin für die Catering-Bran-
che, hatte den Wettbewerb
zum ersten Mal ausgeschrie-
ben. Die Fachjury zeichnete
innovative Konzepte, heraus-
ragende Ideen und vorbildli-
che Problemlösungen im Ca-
tering-Business aus.

Binz. Der „Guide 2004“ des
Gourmet-Magazins „Der Fein-
schmecker“ wählte die Travel
Charme Hotels an der Ost-
see erneut unter die besten
Restaurant- und Hoteladres-
sen in Deutschland. Die Res-
taurants der Ferienhotels in
Kühlungsborn, auf Fischland-
Darß, Usedom und Rügen la-
den zum Genießen einer
leichten, gehobenen Küche
und guter Weine ein. Spitzen-
reiter sind die 4- und 5-Ster-
ne–Häuser in Kühlungs-
born, Heringsdorf und Binz.

Westerland. „20 Jahre Jörg
Müller auf Sylt, 20 Jahre Ge-
nuss ganz oben“ stand auf
einer Einladung, mit der 180
Gäste zum Jubiläum eingela-
den waren. Von A wie An-
geldorsch bis Z wie Zander-
weißwürstchen reichten die
Schmeckerchen, die auch
Karl Dall mundeten.

Hilton setzt auf Kaliforniens Weine und Küche

Das kalifornische Weingut
Beringer Vineyards ist
derzeit in deutschen Hilton
Hotels unterwegs, um Wei-
ne der Region Napa Valley
zu präsentieren, und mit
der feinsten kalifornischen
Küche die Gäste zu einer
„Sinnesreise“ zu verführen.
Beim Stopp im Restaurant
„Applaus“ des Dresdner
Hilton lag der Tenor vor al-
lem auch auf der Zusam-
menarbeit von Küchenchef
Eckhard Kleinert mit sei-
nem Kollegen Jeff Reilly,
dem Chefkoch der „Bodega
Bay Lodge“, dem einzigen
„Five Star Diamond Award“-
Restaurant des Sonoma
County.
Sie verstanden sich gut, als
ob sie schon Jahre gemein-
sam Kulinarik und Wein-
genuss praktizieren. Vor
allem der gebratene Reh-
rücken mit Kartoffel-
Lauch-Timbal, Baby-Karot-
ten und Zuckererbsen auf
einer Cramberry-Merlot-
Sauce als Hauptgericht war
ein Genuss, an den man
sich noch lange Zeit erin-
nern wird.
Dick Walligford hatte mit
dem Merlot Bancroft Ranch
Howell Mountain Napa
Valley Private Reserve 1997
die allerletzten Flaschen
des Jahrgangs nach Dres-
den mitgebracht.

Infos und Tickets:Infos und Tickets:Infos und Tickets:Infos und Tickets:Infos und Tickets:
www.biertheater.dewww.biertheater.dewww.biertheater.dewww.biertheater.dewww.biertheater.de

Top-
Tipp

 „Gourmet-Classic“ und die Agentur HPK
in Bernau bei Berlin

Danke allen neuen Freunden
der „Gourmet-Post“! Es sind
inzwischen 32.013 Abonnen-
ten, die diese Digital Edition
alle 14 Tage erhalten. Dazu
kommen diejenigen, die sie
sich von anderen Internet-
Portalen herunterladen.
Das Portal www.gourmet-
classic.de  (über 6.000 Fein-
schmecker besuchen es täg-
lich im Internet) ist mit dieser
informativen Online-Zeitung
in Deutschland, Österreich
und auch in der Schweiz das
umfangreichste Informa-
tionsangebot über gutes Es-
sen und Trinken, aber auch
über Wellness und Reisen,

über die feine Art zu
geniessen.
Auch für die Gastronomen
wird „gourmet-classic“ immer
wertvoller. Jeden Monat kom-
men einige hundert Anfragen
für Reservierungen und Ca-
tering an die Plattform, die so-
fort an die entsprechenden
Häuser weiter geleitet wer-
den. Sogar Gruppen von über
100 Personen konnten be-
reits in ein Feinschmecker-
Restaurant gelenkt werden.
Es lohnt sich also,  eng mit
uns zusammen zu arbeiten.
Unsere Agentur HPK aus
Bernau ruft vielleicht auch Sie
diesbezüglich an.

Jeff Reilly, mehrfach ausgezeichneter Chefkoch des
„The Duck Club Restaurant at Bodega Bay Lodge &
Spa“ im kalifornischen  Sonoma County (links)
verstand sich wunderbar mit dem Dresdner Hilton-
Küchenchef Eckhard Kleinert.

Heimat der
„Gourmet-Post“

Hier in der Großen Meißner Stras-
se 15 von Dresden, im Hotel The
Westin Bellevue, ist die „Gourmet-
Post“ zu Hause. Wollen Sie unser
Partner sein? Wir suchen

Anzeigenberater
Tel: 0351 - 471 23 62


