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Paul Bocuse - Eine Kéchelegende wurde 80

Ernst-Ulrich Schassberger, Pra-
sident Euro-Toques Deutsch-
land und Vize-Préasident Euro-
Toques Europa, wiinschte sei-
nen Freund Paul Bocuse zu
dessen 80. Geburtstag alles
Gute.

Euro-Toques, die Europdische
Union der Spitzenkdche, die
ihren Namen von “toque” ( ho-
he Kochmitze) ableitet, wur-
de 1986 auf Anregung des da-
maligen EG-Prasidenten Jac-
ques Delors und beriihmten
Kdchen wie dem Franzosen
Paul Bocuse, Baron Pierre Ro-
meyer/Belgien, Toni Tintinger/
Luxemburg, Juan Mari Arzak/
Spanien, Gualtiero Marchesi/
Italien oder Eckart Witzig-
mann/Deutschland in Briissel
ins Leben gerufen. Die Euro-
Toques-Chefkdche sehen sich
als Bewahrer und Hiter der eu-
ropdischen ERkultur.

“Paul hat mich 1996, wir wa-
ren vorher schon befreundet,
als Prasident von Euro-Toques

Ernst-Ulrich Schassberger, Prasident Euro-Toques
Deutschland und Vize-Prasident Euro-Toques Europa
(rechts), beglickwiinscht seinen Freund Paul Bocuse.

Deutschland-Osterreich einge-
setzt. Er ist und bleibt ein \Vor-
bild fur alle Berufskollegen
weltweit und steht fur Sicher-
heit, Vertrauen und Qualitéat
gegentiber dem Gast”, so Ernst-
Ulrich Schassberger.

Nicht zuletzt ist der hochkaré-
tigste internationale Profi-
Kochwettbewerb nach ihm be-
nannt, der “Bocuse d’Or” in
Lyon, wo Ernst-Ulrich Schass-
berger als Jury-Mitglied fir
Deutschland fungiert.

Herforder Gastronomiepreis nach Diusseldorf und Minchen

In Bielefeld vergab die Herfor-
der Brauerei ihren ,,Gastrono-
miepreis 2005“ an Kerstin
Schwan fiir das ,,multifunktio-
nale Feuerwerk zwischen Ta-
gesbistro, Restaurant und Af-
ter-Work-Party*, das sie mit
ihrem Team im ,,Olives* Diis-
seldorf zindet und an Guido
Kellermann, der mit seinem
Partner Tom Breiter das Szene-
lokal ,,Nektar*, das einzige ,,So-
fa-Dining-Restaurant Deutsch-
lands* fiir ,,Essen im Liegen“
betreibt.
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Die Gewinner des Gastro-
nomiepreises 2005, gestiftet
von der Herforder Brauerei.

Insgesamt waren drei Gastro-
nominnen und drei Gastrono-
men nominiert: Neben der

Gewinnerin die Inhaberin der
Holstein Brasserie in Miinster,
Anke Helmrich, und Martina
Vogl, Inhaberin des Voglhaus-
Cafés in Konstanz. Und neben
Guido Kellermann die Gastro-
nomen Edwin Glenz, Restau-
rant Genusswerkstatt in
Tamm, sowie Ulrich Like, In-
haber des Kiesinger Cafés, Re-
staurants und Clubs in Ems-
detten. Allen bescheinigte die
Jury ,,herausragende unterneh-
merische Leistungen®.
www.herforder-preis.de
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Luxus ist wieder
gefragt

Die Geiz-ist-geil-Welle ist ausge-
reizt, das Bedirfnis nach Luxus
steigt. Dies sind aktuelle Mega-
trends, die das Schweizer Dutt-
weiler Institut (GDI) www.gdi.ch
diagnostiziert.

Die ,Absatzwirtschaft* formuliert
es noch scharfer: “Die Aldisierung
beift sich bereits in den Schwanz.
Der Kampf um die Kunden wird
brutaler.” Um dieser Knappheit zu
entgehen, bieten sich der Luxus-,
Gesundheits- und Seniorenmarkt
an. Der Luxusmarkt reagiere auf
diese Situation mit neuen Angebo-
ten, was ihn zunehmend fragmen-
tiere. Unterhalb dessen, was man
klassisch als Luxus versteht, ent-
stehenauch kostengtinstigere Seg-
mente. Das Aufsplitten des Luxus-
segments folge einem allgemeinen
Trend - dem Streben nach radika-
ler Individualisierung.
Als neuen Trend sehen die Markt-
forscher das Bediirfnis nach Ein-
fachheit und Qualitét, die Suche
nach demAuthentischen und dem
Wunsch nach Zusammengehdrig-
keit und Gemeinsamkeit . Das gilt
zunehmend auch in der Gastrono-
mie und Hotellerie. Die Unterneh-
men sind gut beraten, wenn sie ihre
Angehote entsprechend gestalten.
Es sei vollig klar, so die Markt-
forscher, dass in einer alternden
Gesellschaft Wachstum und Inno-
vationen vor allem bei Produkten
und Dienstleistungen fiir &ltere Men-
schen mdglich seien. Hier kommt
es auf die richtige Ansprache der
Kunden an. Ein ,Seniorenteller*im
Angebot ist todlich. Erlebnis,
Convenience, neuer Luxus und
Design sind auch bei dieser Ziel-
gruppe gefragt.
www.zukunftsinstitut.de
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VOR ORT

UMSCHAU

Italien. Das Grodental ist euro-
paisches Mitglied der “Leading
Mountain Resorts of the World”
und eine Region zum Genief3en.
Zum Sonnenskilauf gesellt sich
eine Extraportion Winter-Well-
ness im ersten Family Spa Grand
Hotel der Alpen. Im “Cavallino
Bianco” wird eine Wohlfiihlkultur
geboten, die sich von gewohn-
ten Wellness-Standards abhebt.
Bei einem Perlenmuschelbad
geniel3t man beispielsweise ein-
gebettet in eine Muschel ver-
schiedene Schonheits- und Pfle-
gerituale. Korper und Seele
werden fit fir den Frihling.
www. cavallino-bianco.com

*kk

Berchtesgaden. Wenn Ulrich
Heimann ein Menu kreiert muss
jede Zutat zum Casting. ,Kartof-
fel ist nicht gleich Kartoffel, Ka-
rotte nicht gleich Karotte”, erklart
der Executive Chef de Cuisine
des InterContinental Resort
Berchtesgaden. ,Ich suche das
beste Produkt fir das jeweilige
Gericht, und lasse seinen Ur-
Geschmack wirken.” Heimanns
Reich ist das kreisrunde Gour-
met-Restaurant Le Ciel mit wahr-
haft himmlischem Ausblick auf
die phantastische Bergland-
schaft.

Bad Steben. Das Highlight des
Bayerischen Staatsbades im
Frankenwald ist die neue Ther-
me, die mit spektakularen Attrak-
tionen wie zwei einzigartigen
“Pavillons der Sinne”, “Light &
Sound-Becken”, gro3ziigigen
Wasserwelten und urigem Sau-
naland begeistert. Diifte, Farben
und schmeichelnde Materialien,
nicht zuletzt auch die fantasie-
volle Gastronomie im Wohlftihl-
und Gesundheitsbad laden zum
“Genief3en mit allen Sinnen” ein.
www.bad.steben.de

Fkk

Vinschgau. Zarte Apfel- und
Marillenbliiten in Weil und Rosa
Uberziehen den sonnenver-
wohnten Sudtiroler Vinschgau,
wahrend von den Viertausen-
dern der Ortlergruppe das ewi-
ge Eis glanzt. Seit tiber 100 Jah-
ren wird in dem sonnenreichen
Hochtal der Obstanbau kultiviert.
Waren es anfangs die Calville-
Apfel, die sogar am russischen
Zarenhof “flr Biss” sorgten, ge-
hen heute die “Golden Delicious”
um die ganze Welt.
www.vinschgau.is.it

Wellnesslandschaft im 30.000 Quadratmeter Naturpark

Laut “Stiftung Warentest” ist
das Hotel Angerhof im Baye-
rischen Wald das bestes 4-Ster-
ne-Wellnesshotel Deutsch-
lands. Auch der Bayerische
Innovationspreis 2004 der Ru-
brik “Wellness und Gesund-
heit” wurde dem Hotel verlie-
hen, das im vergangenen Jahr
sein 20-jahriges Jubildum fei-
erte.

An einem Sldhang gebettet,
erlebten wir das familiar ge-
fuhrte Erlebnis-Komfort-Hotel
oberhalb vom Luftkurort und
Wintersportziel St. Englmar. In
idyllischer Natur er6ffnet sich
ein freier Blick vom Donautal
bis hin zur Alpenkette.Die
Wellnesslandschaft auf 2.000
Quadratmeter und der 30.000
Quadratmeter groBe hotel-
eigenen Naturpark mit solar-
beheiztem Bio-Badesee und
Kneipp-Anlage (iberzeugen
auch den verwohntesten Genie-
Rer.

Auf dem Kneipp-Wanderweg kann man die anregende Wir-
kung des frischen Quellwassers inmitten des 30.000 Qua-
dratmeter grof3en hoteleigenen Naturgeléandes erleben.

Wir genossen die Wellness-Be-
handlungen mit Kaiser-, Rasul-
und Heubad, Algen-, Fango-
und Moorpackungen und Mas-
sagen mit atherischen Olen.

Besonderes Erlebnisse waren
aber das Litusorium, ein kiinst-
licher Sandwdarmestrand auf
dem man den ganzen Tag von
Sonnenaufgang bis -untergang

Beachparty in Bad Kissingen

Stidseeflair pur bietet das Ho-
tel Sonnenhiigel in Bad Kissin-
gen,das wir exklusiv bei einem
Firmentreffen erlebten. Mit
seinem vielfaltigen Rahmen-
programm von einfach bis aus-
gefallen zahlt “der Sonnen-
higel” deshalb nicht ohne
Grund zu den gréRten Tagungs-
hotels in Deutschland.

Bei der karibischen Beachparty
genossen wir eine heifl3e Nacht
in der grofRen Wellness-Bade-
landschaft. Diese verwandelte
sich durch die aufwandige De-
koration zu einer stimmungs-
vollen Kulisse fiir einen perfek-
ten Abend. Geboten wurden
coole Drinks, ein leckeres Es-
sen - als “Flying Buffet” - und
mitreifende Rhythmen.
Spétestens beim Auftritt der
Samba-Trommler gerieten alle
in Bewegung, danach heizt ein
DJ richtig ein. Ein absolutes
Vergniigen, zu dem man
Uibrigens nicht in Bikini oder
Badehose erscheinen muss!
Naturlich stand bei diesem Fir-
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Sambain Bad Kissingen.
mentreffen auch eine Menge
Avrbeit auf dem Programm. Aber
die l&sst sich im Hotel Sonnen-
higel mit einer besonderen
Leichtigkeit erledigen. Moder-
ne Raumlichkeiten mit einer
umfangreichen technischen
Ausstattung garantieren einen
reibungslosen Ablauf, ein pro-
fessionelles Team sorgt durch
personliche Unterstutzung fir
eine erfolgreiche Tagung.
www.hotel-sonnenhuegel.de

in 45 Minuten erleben kann
sowie die Phantasie-Oase mit
akustischer Klangmassage.
Die Kiiche des Hotels bietet
neben erlesenen Schmankerin
der regionalen Kiiche, Interna-
tionales bis hin zur Vollwert-
kiiche gewdirzt aus dem eige-
nen Bio-Kréutergarten.
www.angerhof.de

Biertest

Egal, ob mit Weizenbier, Pils
oder Kélsch - FuBballfreunde
koénnen in diesem Sommer die
Weltmeisterschaft mit einer
Reihe ausgezeichneter Quali-
tatsbiere aus Deutschland ge-
nieen. Das ist ein Ergebnis des
Internationalen DLG-Quali-
tatswettbewerbs fiir Bier. Er-
freulich ist insbesondere das
positive Abschneiden regiona-
ler und mittelstandischer Brau-
ereien, das die hohe Qualitat
und die Vielfalt deutscher Brau-
kunst eindrucksvoll dokumen-
tiert. An dem Wettbewerb nah-
men 552 Biere aus 158 Braue-
reien teil.
www.dlg.org/biertest

Ein gutes Bier mundet auch
Gourmets.
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MARKTE + PRODUKTE

Stars fur Feinschmecker in der Faschingswoche

Kamelle und Konfetti - und
Berliner: Zu Karneval, Fas-
nacht und Sylvester rollt der
Berliner tonnenweise liber die
Ladentheken der Backereien.
Von Nord bis Siid schmeckt er
uns als “Pfannkuchen”,
“Krapfen”, “Liwanze”, “Krép-
pel”, “Funkenkichlein”,
“Nonnenpfote”, “Kichli” oder
“Fasnachtkiechelcher”.

Schon die alten Agypter schie-
nen die fettgebackene Kost-
lichkeit zu schatzen - in einem
2300 Jahre alten Grab fand sich
ein dem heutigen Berliner recht
ahnlicher kleiner Kuchen.
Verbirgt ist auch die siRe
Schwéche der Romer fiir die
“globuli”, die wortlich tber-
setzt “kleine Kugeln” heiRen
und tatsachlich schon damals
siedend gebacken wurden.
Fortgesetzt wurde diese Back-
tradition in deutschen Klos-
tern bereits im 13. Jahrhundert,
erfunden angeblich von einem
Béckerjungen, der im Krieg Teig
zu einer Kanonenkugel formte
und mangels Ofen in einem mit
heiBem Fett gefillten Kessel
garte.

300 kcal, aber so lecker! Fastnacht ist ja nur einmal!

Das Schonste am Berliner ist
sein siBes Innenleben. Be-
sonders frohliche Béackerbur-
schen fillen ausgesuchte Sti-
cke mit einem Schuss Senf. In
grauer Vorzeit sollenauch schon
mal deftiges Sauerkraut, kost-
bare Veilchen oder Spinat die
Wiirze ausgemacht haben.

In der Hausbéckerei der real-
Mérkte gibt es taglich frische
Ballen, mehr als 9 Millionen
werden jahrlich verkauft.

GenieRerabend mit Essig und Ol

Mediterrane Kost, die traditi-
onelle Erndhrungsweise in
Slideuropa, kommt auch bei
uns immer haufiger auf den
Tisch. Das Olivendl spielt
hierbei eine ganz wesentliche
Rolle und ist auch charakteris-
tischer Geschmacksgeber.

Olivendl ist nicht gleich Oli-
venol. Uber 150 verschiedene
Olbaumsorten sorgen zusam-
men mit Lage, Bodenbeschaf-
fenheit, Klima und Reifegrad
fiir eine Uberraschende ge-
schmackliche Vielfalt, fast wie
beim Wein. Die meisten Ver-
braucher setzen auf den guten
gesundheitlichen Ruf und die
Giteklasse ,,extra nativ”, viele
immer noch auf das Wort , kalt-
gepresst”. Haben Sie damit
Recht? Was ist ein gutes Oli-
vendl? Ist es seinen Preis wert?

Am Freitag, 24. Mérz, 19 Uhr,
werden beim Italienischen
Abend ,,Essig und OI” in der
Orangerie des Museums Obere
Saline in Bad Kissingen diese
Fragen von Deutschlands Oli-
vendl-Experten Dr. Horst Scha-
fer-Schuchardt und Kersten
Wetenkamp vom Gourmet-
Magazin DER FEINSCHME-
CKER beantwortet. Sie haben
einige der besten Olivendle der
Welt aus dem neuen Jahrgang
zur Verkostung mitgebracht.
Spitzendle in dieser Bandbrei-
te vorgestellt zu bekommen, ist
kulinarischer Hochstgenuss.
Und auch dem so beliebten
Balsamico-Essig ist der Abend
gewidmet. Was verbirgt sich
hinter dem Namen Aceto
Balsamico?
www.genuss-welten.de

Man muss keine Kugeln for-
men, die Hefe sorgt dafiir, dass
in flissigem Fett aus der aus-
gerollten Teigscheibe die Berli-
ner Kugel wird.

Als die Fastenzeit noch streng
befolgt wurde, wollte man sich
vorher mit den kalorienreichen
Krapfen kraftigen. Immerhin
hat ein Berliner um die 300
Kalorien und 8 Gramm Fett.
Aber es ist nur einmal im Jahr
Karneval! www.real.de

Kdnigin Durian

.Kelly-Bag"“ der Friichte.
Sie ist die Konigin der tropi-
schen Friichte —die Durian. Von
Vanille-Sahne (iber Mokka-
Sahne bis hin zu Kése-Quark-
Torte reichen die Aromen der
Durian. In Europa ist die Du-
rian zwar heifl3 begehrt, aber
schwer zu bekommen. Warte-
listen fir die ,,Kelly-Bag* un-
ter den Friichten sind keine Sel-
tenheit. Jetzt kann sie bequem
per Mausklick auf Warteliste
unter bestellt werden.
www.passion4fruit.com

Von Marken

und Messen

Der Unternehmer Bernard
Meyer, geschéaftsfiihrender Ge-
sellschafter der Meyer Werft in
Papenburg, wird mit dem dies-
jahrigen INTERNORGA-Ehren-
preis ausgezeichnet. Die Lau-
datio auf den Preistrager halt
Michael Thamm, President von
AIDA Cruises in Rostock, auf der
Eroffnungsfeier der 80. Interna-
tionalen Fachmesse fiir Hotelle-
rie, Gastronomie, Gemein-
schaftsverpflegung, Backereien
und Konditoreien, am 2. Marz im
Hamburger Curio-Haus. Die
INTERNORGA, Leitmesse fiir
den modernen AuRer-Haus-
Markt, 6ffnet ihre Tore vom 3.
bis 8. Mérz auf dem Hamburger
Messegelande.

*kk

Honig aus Bayern, Kése aus
Schleswig-Holstein, Krauter aus
Baden-Wirttemberg, Wurst-
spezialitaten aus Niedersachsen
préagen auch Deutschland. Sie
sind wichtige Merkmale einer
Unverwechselbarkeit der Kul-
turlandschaften. Bio-Produkte
gehoren seit Jahren zum Bild der
verschiedenen Regionen. Die
Entwicklung zeigt, dass immer
mehr Touristen nach heimischen
Lebensmitteln verlangen. Die
Identifikation der heimischen Be-
volkerung mit ihren lokalen Er-
zeugnissen wird so gestarkt und
die Marktchancen werden ver-
bessert.

*kk

Im Jahr 2005 wurden 6,7 Millio-
nen Tonnen Fleisch aus ge-
werblichen Schlachtungen er-
zeugt. Den Hauptanteil hatte
Schweinefleisch mit 67 Prozent
Schweinefleisch, gefolgt von
Rind- und Kalbfleisch mit 17,2
Prozent und Geflligelfleisch mit
15,5 Prozent. Die Zahl der
Schweineschlachtungen stieg
gegenuber 2004 um 1,9 Millio-
nen Tiere auf einen Hochst-
stand. Die Zahl der geschlach-
teten Rinder ging um 8,8 Prozent
zuriick. Die Erzeugung von Ge-
fligelfleisch ist geringfugig um
1,3 Prozent gestiegen.

Es besteht ein direkter Zusam-
menhang zwischen dem in Ka-
kao enthaltenen Flavonoid und
einem gesunden Herz-Kreis-
lauf-System. Damit kann dem
Kakaowirkstoff eine positive
Wirkung auf das GefaRsys-
tem zugeordnet werden.
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WERBUNG

MERCUSSINI-Gastro-Pass

Der MERCUSSINI-Gastro-
Pass bietet fiir die kulinarische
Entdeckungsreise 30 Genielier-
Schecks in 30 Restaurants der
Region. Beim Besuch bezahlt
der Pass-Besitzer nur das teu-
rere der beiden Hauptgerichte
oder erhélt einen Meni- oder
Arrangementnachlass.

Die Kritiker sind sich einig,
dass die Qualitat der teilneh-
menden Restaurants durchge-
hend lberzeugt. Das ist auch
der Unterschied zu anderen
Produkten. Die Redakteure set-
zen auf Bewertungen von
Gault Millau, Michelin, Fein-
schmecker und dem Varta-Fih-
rer. Es wurde aber auch jedes
Restaurant personlich aufge-
sucht. Die Leidenschaft und der
Anspruch des Koches, an-
spruchsvolles Ambiente sowie
die Qualitat und Frische der
verwendeten Zutaten waren
ihnen fiir die kulinarischen Kre-
ationen wichtig, um in dem
MERCUSSINI-Gastro-Pass
aufgenommen zu werden.

Der MERCUSSINI-Gastro-
Pass erscheint in Karlsruhe,
Rhein-Neckar, Stuttgart, Miin-
chen, Berlin, Hamburg, Frank-
furt, Wiesbaden, Oldenburg,
Luneburg und Liineburger Hei-
de, Bochum / Hattingen, Dort-
mund, Koblenz, Mainz,
Mainz-Rheinhessen, Pfalz und
Saarbriicken und dem Saarland.

Uber den Tellerrand
hinaus geniefen ...

i Ler-a'llsreis
AKTION

\
24,90 € statt

... mit dem MERCUSSINI-Gastro-Pass.

»Spitze im Restaurantangebot ist der

MERCUSSINI-Gastro-Pass.
Handelsblatt

»Das exklusivste Coupon-Heft ist der
MERCUSSINI-Gastro-Pass [l
DIE WELT i

MERCUSSIN]

»GeniefSen auf die clevere Art.

WELT am SONNTAG W/ 30 Geniefer-Schects

Plus 5 Specials

i Gesamiers v

1400 Eyio

Aktuelle Ausgaben des MERCUSSINI-Gastro-Pass in folgenden Stidten und Regionen:
Berlin, Bochum/Hattingen, Dortmund, Frankfurt, Region Hamburg, Karlsruhe, Koblenz, Liine-
burg und Liineburger Heide, Mainz, Mainz-Rheinhessen, Miinchen, Oldenburg, Pfalz, Rhein-
Neckar-Kreis, Saarbriicken und Saarland, Stuttgart und Wiesbaden.

Geplante Neuerscheinungen sind: Hamburg City, Region Siidpfalz und Trier

Bestellschein MERCUSSINI-Gastro-Pass

[ Jaichbestelle .
(statt 29,90 EUR) Rabattcode: ,,Gourmet1*

Exemplare der Region zum Vorzugspreis von 24,90 EUR

Liefer- und Rechnungsschrift:

Name, Vorname

Strafe/Hausnummer PLZ/Ort
Telefon (fiir eventuelle Riickfragen) E-Mail
Datum Unterschrift

[0 Bankeinzug [ Nachnahme (zzgl. 5,45 EUR)

Bankinstitut Ort
Bankleitzahl Kontonummer
Datum Unterschrift Kontoinhaber

Bitte ausschneiden und einsenden an: MERCUSSINI-Bestellservice, Heinrich-Schiitz-Str.13, 01277
Dresden oder per Fax an: 0351/ 31 55 55 5, oder Bestellhotline: 0180-5 93 78 86 (0,12 EUR/min)
oder unter www.mercussini.de bestellen. Rabattcode: ,,Gourmet1*
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NOTIZEN + NAMEN + NEUIGKEITEN

100 Jahre Service fur Konditoren

Die Sachsen mdgen’s gern siie,
weil der Feinschmecker. Des-
halb stehen dort Konditorei-
waren auch hoch im Kurs. Rund
1000 Backern, Konditoren und
Pfefferkiichlern feierten in
Dresden den 100. Griindungs-
tag ihrer Einkaufs- und Liefer-
genossenschaft.

Die heutige Bako Ost eG zahlt
tiber 700 Mitglieder und ist da-
mit eine der gréRten Organisa-
tionen Deutschlands. 120 Mit-
arbeiter besorgen den Hand-
werksbetrieben weltweit rund
120.000 Artikel, vom Mehl
tiber Hefe und Backfette bis zu
Reinigungsmitteln Kleidung
und Maschinen, projektieren

chael Wippler (rechts) und
Bako-Geschaéftsfihrer Giin-
ther Otto bestaunen die si-
Ben Geburtstagsgaben, die
von der Backereifachschule
gezaubert wurden.

aber auch neue Backereien und
begleiten sie betriebswirt-
schaftlich.

GenielRertage mit ,Bar-Meni*“

»Bar-Menu”: Ein schlichter
Titel fiir einen auRergewohnli-
chen Abend steht, der am 18.
Mérz, ab 19.30 Uhr, im Casi-
no-Restaurant ,,le jeton” von
Bad Kissingen erlebt werden
kann.

Perfekt zum Thema ,,Bar”
passt das Interieur des ,le
jeton”, das erst 2004 eine um-
fassende Generalsanierung und
eine exklusive Gestaltung erfah-
ren hat. Aufgetragen wird ein
Sieben-Gange-Degustations-
Men(i. Neben ,,Jakobsmuschel
im Champagner-Vanillesud”,
»,Taube im Kartoffelstroh”,

.Seeteufelkotelett mit Oliven-
kruste” oder ,,Filet vom Milch-
kalb im Auberginenmantel” halt
die Meniikarte noch so man-
che kulinarische Uberraschung
bereit.

Zwischen den G&ngen werden
acht Cocktails serviert, deren
Ingredienzien, Gewirze und
Aromen sich in den einzelnen
Speisen wieder finden. Allein
die Zubereitung der Getranke
verheif3t beste Unterhaltung.
Vier Barkeeper messen, mixen
und schitteln kunstvoll und
ideenreich die Cocktails.
www.genuss-welten.de

Auszeichnungen an Mitarbeiter weitergegeben

Das Parkhotel Schloss Hohen-
feld liegt ruhig und dennoch
zentral in der Westfalen-Metro-
pole Minster. Es bietet 163
Betten in 84 Zimmern und 13
Landhaus-Appartements ver-
teilen. Im vergangenen Jahr ka-
men fast 25.000 Gaste, was ei-
ner Auslastung von mehr als 57
Prozent entspricht.

Die 65 Mitarbeiter fiihlen sich
ebenso wie die Inhaber ganz
dem Wohlbefinden der Géste
verantwortlich. Mit neun Ta-
gungsrdumen sowie moderner
Technik und einer Kapazitat
von bis zu 180 Personen bietet
das Hotel auch ein breites \er-

anstaltungsspektrum. Es tragt
die Auszeichnung “Ausgewéhl-
tes Tagungshotel zum Wohl-
fuhlen” und z&hlt zu den vier
“Miunster Top Hotels”.
www.parkhotel-hohenfeld.de

Hotelchefin Christine Rothen-
berger (r.) bedankt sich re-
gelmagRig bei ihren Mitarbei-
tern.

Tafelspitzen

Die TafelSpitze 2006, verge-
ben vom Treffpunkt Tisch, der
deutschen Brancheninitiative
von Fachhandel, Herstellern
und Verbanden der Bereiche
Glas, Porzellan, Keramik und
Besteck, nahm in diesem Jahr
Modedesigner Otto Kern in
Empfang. Im Wettstreit um den
schonsten Tisch des Abends
setzte er sich gegen Ulla Kock
am Brink und Gundis Zambé
durch. Besonders erfreulich fiir
die prominenten Tischdecker:
Gemeinsam nahmen sie 22.500
Euro Preisgeld fir karitative
Einrichtungen entgegen. Der
Hauptpreis von 10.000 Euro
kommt der von Otto Kern ver-
tretenen Nordoff/Robbins-Stif-
tung zu Gute, die seit mehr als
einem Jahrzehnt Geld zur Un-
terstiitzung des Instituts fir
Musiktherapie der Universitat
Witten-Herdecke sammelt.
www.treffpunkt-tisch.de

Ulla Kock am Brink, Carl
Reckers, Otto Kern, Gundis
Zambo (v.l.) Foto: obs/Treff-
punkt Tisch e.V.

Kasefestival

Kése soweit das Auge reicht.
Ein ganzes Dorf steht Kopf,
wenn sich in Sand in Taufers
im Sidtiroler Tauferer Ahrntal
ein Wochenende lang alles um
eine ganz besondere Gaumen-
freude dreht. Beim 6. Kase-
festival vom 10. bis 12. Marz
prasentieren rund 50 Produ-
zenten aus vielen Landern (iber
500 verschiedene Sorten Kase.
Es ist die groRte Késeschau in
der Europaregion Tirol. Das
Tauferer Ahrntal mit seinen
Uiber 900 Bauernhofen, 183 be-
wirtschafteten Almen, 10.800
Rindern und der majestatischen
Kulisse von 84 Dreitausendern,
ist geradezu ideal geeignet fur
dieses einzigartige Festival.

www.tauferer.ahrntal.com

In aller Kiirze

Lyon. Alle zwei Jahre findet die
Koch-Weltmeisterschaft “Bo-
cuse d'Or“, der hochkaratigste
Wettbewerb auf Weltebene mit
dem hdchsten Preisgeld statt. Im
Januar 2007 ist es im franzosi-
schen Lyon wieder soweit. In-
teressierte Profikdche kénnen
sich bewerben.
www.bocusedor.de

Minchen-Aschheim. Sa-
scha Ankum verstarkt das Fuh-
rungsteam der neuen Hotel-
direktorin Dagmar Lennartz im
Hotel SchreiberHof. Der dyna-
mische Kiichenchef plant in re-
gelmaRigen Abstanden beson-
dere kulinarische Angebote.
Waéhrend der FuRRballweltmeis-
terschaft will der 34-Jahrige
zum Beispiel téglich ein anderes
Gericht anbieten, je nhachdem
welche Mannschaft gerade auf
dem Spielfeld steht.

Dortmund. Andreas Vogt Uber-
nahm die Direktion des Steigen-
berger Hotel Dortmund. Er war
zuvor drei Jahre lang stellver-
tretender Direktor des Steigen-
berger Parkhotel Dresden-Ra-
debeul und ist aul3erdem Leiter
der Steigenberger Festspiel-
restauration Bayreuth. Vogt trat
die Nachfolge von Michael Fehr-
mann an, der das Unternehmen
verlassen hat.

wwwisteigenbergerhotelgroup.com

Dusseldorf. Wellness ver-
zeichnet hohe Wachstumsraten
und wirkt sich so als Turbo fiir
die gesamte Tourismusbranche
aus. Drei von vier Deutschen
verbringen ihren Wellness-Ur-
laub im eigenen Land. Bis 2010
rechnet das Institut fur Freizeit-
forschung in Miinchen mit einem
wellness-interessierten Bevol-
kerungsanteil zwischen zehn
und 11,5 Prozent.

www.w-h-d.de

Berlin. Seit kurzem kocht Mi-
chael Driscoll aus Cape Cod als
Gast-Kichenchefim Restaurant
Parc Fermé im Meilenwerk. Ab
Marz weiht er seine Gaste in
der Kochschule Sea-food in die
professionelle Zubereitung von
Austern, Hummern und anderen
Meerestieren ein.

www.restaurant-parcferme.de

Warstein. Die kulinarische Ver-
bundenheit mit Westfalen zeigt
die Warsteiner Brauerei beim
Engagementin der Initiative West-
falisch GenieRen e.V.
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