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GLASHUTTE 1/SA stadt Glashiitte erstmals in Betrieb und der Etablierung der WEMPE

genommen. Knapp 100 Jahre Uhrmacherschule bildet die Stern-
Wo liel3e sich Zeitgeschichte spdter bescherte ihr der Wieder- warte in Glashiitte heute den perfek-
besser schreiben als an einem aufbau durch die Firma WEMPE ten Produktionsstandort fiir die
Ort, derviel zu erzdhlen hat: ) . grol3e Aufgaben: Mit der Ein- Armbandchronometer der WEMPE
1910 wurde die Sternwarte in - richtung der einzigen Priifstelle GLASHUTTE 1/SA Kollektion.
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Forderung der gepflegten Koch- und Tafelkultur seit 1248
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Editorial

Fische in Bio-Qualitat

Alle reden iiber artgerechte Tierhaltung und
denken dabei vor allem an Warmbliitler wie
Rinder, Schweine und Hiihner. Viele ma-
chen sich Gedanken dariiber, ob das von
ihnen gekaufte Obst und Gemiise vielleicht
genmanipuliert sein kénnte. Aber wie sieht
es beim wechselwarmen Fisch aus? Gibt es
eigentlich Biofisch, wie wird er gehalten,
was wird gefiittert, wo kann ich ihn kaufen
und gibt es hierzu Richtlinien?

Obwohl Fisch an sich bereits ein gesun-
des Nahrungsmittel ist, gibt es doch Un-
terschiede in der Qualitit, abhingig vom
einzelnen Ziichter. Genau wie in der Mast-
und Gefliigelzucht, setzen auch Fischerei-
betriebe hiufig auf ,Masse statt Klasse®; zu
kleine Becken fiir zu viele Fische. Auch der
Einsatz von Chemikalien und Antibiotika
ist bedenklich. Als Reaktion darauf einig-
ten sich Anbauverbinde, wie zum Beispiel
Bioland und Naturland, auf Richtlinien fiir
eine okologische Anzucht. Produkte mit
diesen Siegeln bieten sowohl qualitative wie
auch geschmackliche Vorteile.

Lebensmittel aus 6kologischem Landbau
haben eine hohe Qualitit und sind hin-
sichtlich ihrer Erzeugung konventionell
produzierten Produkten in vielen Punkten
iiberlegen. Doch leider ist nicht tiberall bio
drin, wo bio draufsteht. Billighersteller und
geldgierige Scharlatane wissen genau, wie
weit der geschiitzte Begriff gedehnt werden
kann und mogeln den biologisch hergestell-

ten Produkten konventionelle Elemente
unter. Zu hoher Fleischkonsum ist nicht
nur ungesund, sondern treibt auch un-
verantwortliche Massentierhaltung voran.
Auch Fisch sollte bewusst verzehrt und nur
mit Lebensmittelsiegel erworben werden.

Bio liegt ganz klar im Trend — ist oft aber
auch etwas teurer. Dafiir erhdlt man ge-
sunde und geschmackvolle Lebensmittel,
die weder gentechnisch verindert noch mit
Pestiziden oder Kunstdiinger behandelt
wurden. Bei tierischen Produkten versichert
das Bio-Siegel, dass die Tiere artgerecht ge-
halten und nicht mit Wachstumshormonen
oder Anabolika gefiittert wurden. Infor-
mieren Sie sich tiber Bio-Siegel und worauf
Sie beim Kauf achten sollten, wo Bio Sinn
macht und wann man auch konventionel-
len Produkten trauen darf!

Wer wenn nicht wir, sollte bewusst einkau-
fen und geschmackvoll geniefen?

Mit den besten Wiinschen fiir einen ausge-
wogenen Speiseplan.

Thr

L .
'Iu’lllrr
|. RREATILE

H.eiko Leuchtmann
Chargé de Presse d’Allemagne
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LIZ — DAS ETIKETT GUTER HAUSER

prdsentiert den
internationalen Veranstaltungskalender der

Chaine des Rotisseurs

Veranstaltungskalender International 2018

Datum Land/Ort Veranstaltung Ansprechpartner

17. Aug Finland Grand Chapitre of Finland M. Ari Veikko Antero Arvonen, Bailli Délégué
Jyvaskyla

17. Aug Norway Grand Chapitre of Norway M. Thore Johan Sande, Bailli Délégué
Sandefjord

30. Aug Vietnam Chapitre of Vietnam M. Rajesh Taneja, Bailli Délégué
Ho Chi Minh

31.Aug Switzerland Grand Chapitre of Switzerland M. René R. Kamber, Bailli Délégué
Freiburg

01. Sep South Africa Grand Chapitre of South Africa M. Philipp Bruce Mostert, Bailli Délégué
Johannesburg

07. Sep Taiwan International Jeunes Chefs Ratisseurs M. David Tetrault Bailli Délégué of Canada
Keelung City Competition

07. Sep New Zealand Chapitre of New Zealand M. lan Kenneth William Pharaoh, Bailli Délégué
Wellington

13. Sep Germany Grand Chapitre of Germany M. Klaus Tritschler, Bailli Délégué
Binz auf Riigen

15. Sep South Africa Chapitre of South Africa M. Philipp Bruce Mostert, Bailli Délégué
Addo

18. Sep Mexico International Jeunes Sommeliers M. Joseph M. Girard, Grand Argentier,
Mexico City Competition Chair of the International Competition,

Member of the Conseil D'Administration
and Conseil Magistral

Wellington, Neuseeland
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Veranstaltungskalender International 2018

Datum Land/Ort Veranstaltung Ansprechpartner
20. Sep France Grand Chapitre of France M. Jean-Francois Guichard, Bailli Régional
Bordeaux du Bordelais, M. Dominique Naboulet,

Bailli Provincial D'Aquitaine

22. Sep Myanmar Chapitre of Myanmar M. Jerzy Waclaw Wilk, Bailli Délégué
Yangon

27. Sep Russia Grand Chapitre of Russia M. Henri C. J. Everaars, Bailli Délégué
Saint Petersburg

03. Okt USA Grand Chapitre of USA M. Harold S. Small, esq., Bailli Délégué
Seattle, WA

04. Okt Great Britain Grand Chapitre of Great Britain M. Philip Evins, Bailli Délégué
Brighton

11. Okt Japan Grand Chapitre of Japan M. Saihei Makinami, Bailli Délégué
Hokkaido

11. Okt Portugal Grand Chapitre of Portugal M. Anibal Soares, Bailli Délégué
Lisbon

13. Okt Turkey Chapitre of Turkey M. David Robert Tetrault, Bailli Délégué
Istanbul

18. Okt Canada Grand Chapitre of Canada M. David Robert Tetrault, Bailli Délégué
Edmonton

18. Okt France International OMGD Grand Chapitre M. Mohamed Hammam, Chair,
Strasbourg International OMGD Committee

20. Okt South Africa Chapitre of South Africa M. Philipp Bruce Mostert, Bailli Délégué
Pretoria

27. Okt China Chapitre of China M. Allen Pak-Lun Wong, Bailli Délégué
Beijing

08. Nov USA Southeast and Caribbean Islands Chapitre M. Harold S. Small, esq., Bailli Délégué
Jamaica

24. Nov Guadeloupe Chapitre of Guadeloupe M. Richard Chaville, Bailli Délégué
Saint-Francois

01. Dec China Chapitre of China M. Allen Pak-Lun Wong, Bailli Délégué
Shenzhen
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Chaine-Stiftung Deutschland

Michael Becherer ist bester junger Koch Deutschlands
41. Nationaler Koch-Wettbewerb in Frankfurt am Main

Concours National des Jeunes Chefs
Rotisseurs 2018: Michael Becherer vom
Restaurant Lafleur in Frankfurt am Main
(Bailliage Hessen) konnte sich knapp ge-
gen 9 hervorragende Kollegen durchsetzen.
Den 2. Platz belegte Max Walleck aus der
Yachthafenresidenz Hohe Diine in Ros-
tock-Warnemiinde (Bailliage Mecklenburg-
Vorpommern) vor Daniel Heidkamp vom
Hotel Clostermanns Hof in Niederkassel
(Bailliage Mittelrhein). Die prisentierten
Teller und die gekochten Meniis bewegten
sich alle auf einem sehr hohen Niveau und
haben die Juroren iiberzeugt.

Klaus Bohler, Conseiller Gastronomique
d’Allemagne, als Leiter der Jury titig be-
dankete sich bei allen 10 jungen Chefkéchen
fiir Thre Teilnahme und ihr Engagement.
Eine hochkaritige Jury — bestehend z.B. aus
Wolfgang Becker, Stefan Neugebauer, Bar-
bara Réder, Gerhard Beck, Oliver Schar-
kow, Klaus Bramkamp, Thilo Hanke und
Michael Schneider — zeigte sich hocherfreut
dank der gezeigten Leistungen.

Junge Koche, unter 27 Jahren, mussten ein
3-Gang-Menii aus einem Warenkorb in 30
Minuten konzipieren und in 3 %2 Stunden

8 Chaine-Journal

fiir 4 Personen perfekt zubereiten. Neu war
in diesem Jahr, dass die wichtigsten Roh-
stoffe des Warenkorbes jedem Teilnehmer
schon vor dem Wettbewerb bekannt ge-
geben wurden. Nun bestand die Aufgabe
unter anderem darin, dass von den Waren:
Zander, Wan Tan Blitter, Pak Choi mini,
Riicken und Bauch vom Iberico, Pimento
Patron, Drillinge, Mini Banane, Nougat
und Skyr, mind. 50% verwendet werden
mussten. Sicher wiirde man mit diesen Pro-
dukten auch manchem gestandenen Kii-
chenchef einiges abverlangen und wir diir-
fen nicht vergessen: bei diesem Wettbewerb
kocht jeder ganz allein und hat nicht ein
ganzes Team, wie sonst in der Kiiche hin-
ter sich stehen. Im 41. Jahr veranstaltet die
Chaine des Rotisseurs — als ilteste Gastro-
nomijevereinigung der Welt — den Wettbe-
werb Concours National des Jeunes Chefs
Rétisseurs in Deutschland. Junge Chef
Koche qualifizieren sich iiber regionale
Wettbewerbe und suchen ihren Besten, der
Gewinner fihrt als Vertreter Deutschlands
zur Weltmeisterschaft im September nach
Taipeh in Taiwan. Das Niveau unter dem
kreiert, gekocht und prisentiert wird, ist

von Anbeginn sehr hoch und erfiillt hchste
internationale Standards.

Der Zweck des Wettbewerbs ist die Forde-
rung der kulinarischen Expertise der jungen
Chef-Kéche. So sind aus diesem Wettbe-
werb viele grofle Namen der Gastrono-
mieszene hervorgegangen. Dieser jihrliche
Wettbewerb gibt den jungen Chef-Kéchen
die Méglichkeit ihr Talent und Fachwissen
international zur Schau zu stellen. Jeder
Wettbewerber darf nur zwei Mal an einem
nationalen und nur einmal an einer interna-
tionalen Ausscheidung teilnehmen, es gilt
somit genau zu iiberlegen wann man sich
diesem Wettbewerb stellt.

Das Siegermenii von Michael Becherer
lautet wie folgt: Vorspeise — Gebratener
Zander, Zander Praline, Pak Choi Salat,
Affila Kresse, Paprika; Hauptgang — Gebra-
tener Iberico Riicken und Filet, Knuspriger
Schweinebauch, Stampf Kartoffeln, Pimen-
to Patron; Dessert — Nougat Mousse, kara-
mellisierte Banane, Skyr

Wir wiinschen Michael Becherer, als Vertre-
ter Deutschlands, bei der Weltmeisterschaft
in Taiwan viel Erfolg.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne



Sterne-Gala

Die Ehrengiiste
waren die Koche

Diner Amical, 16. April 2018: Der Hohe-
punkt des Abends war ganz zweifelsohne
die Siegerehrung des Koch-Wettbewerbes
2018. Nach der Vorstellung aller Wettbe-
werbsteilnehmer und der Siegerehrung (sie-
he linke Seite) konnten ca. 30 Professionelle
Mitglieder ihre Inthronisation vornechmen.
Und deshalb begaben sich alle Giste
erst einmal in das Kurfiirstenzimmer des
Grandhotels Hessischer Hof. Der folgende
Champagnerempfang bot die Méglichkeit
fiir zahlreiche Gespriche und einen regen
Austausch von Erlebnissen bei diesem
nationalen Kochwettbewerb.

Bei dem nun folgenden Menii konnten sie
ganz entspannt die kreativen Gerichte eini-
ger Juroren genieflen. So hatten sich die fol-
genden Spitzenkdche bereit erklirt etwas fiir
das Gala-Menii zu kochen: Vorspeise von
Klaus Bramkamp (Hotel InterContinental,
Frankfurt) — Geschichtetes von Entenleber;
Zwischengang von Stefan Neugebauer
(Deidesheimer Hof) — Medaillon vom
Hummer; Fischgang von Wolfgang Becker
(Becker’s, Trier) — Gratinierte Eismeerforel-
le; Hauptgericht von Erhard Schifer (Land-
haus Kuckuck, Kéln) — Milchkalbsriicken-
medaillon und das Dessert vom Grandhotel
Hessischer Hof, Frankfurt — Tértchen von
Mandel und Rhabarber. Ein groflartiger
Abend fiir alle Giiste, aber sicher ganz be-
sonders fiir die 10 jungen engagierten Ta-
lente aus den Kiichen unserer Mitgliedsbe-
triebe. Ein langer Tag lag hinter den jungen
Chef-Kochen, hatten Sie doch 6.30 Uhr
begonnen und ein Menii aus einem Waren-
korb kreiert. In seiner Dankesrede spendete
Eduard Singer Direktor vom Grandhotel
Hessischer Hof nicht nur viel Lob fiir alle
Organisatoren und Teilnehmer sondern
auch 1.000 EUR fiir die Chaine-Stiftung.
Spenden auch Sie an die Chaine-Stiftung
und sichern damit einen Teil unserer ge-
nussvollen Zukunft. Die Chaine Stiftng
widmet sich ausschliefllich der Férderung
von jungen Kochen und Sommeliers.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne
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Chaine-Partner

Frankreich zu Gast in Meissen
Pommery Champagner-Gala in der Ofenhalle

Champagner-Gala, 09. Marz 2019: Mit
Dekret vom 23. Januar 1710 wurde die
,Kéniglich-Polnische und Kurfiirstlich-
Sichsische Porzellanmanufaktur® gegriin-
det. Deren erste Produktionsstitte war ab
Juni 1710 die Albrechtsburg. Sie bot vor
allem Schutz fiir das Herstellungsgeheim-
nis des weltweit ersten Hartporzellans. Um
dieses zu wahren, wurde stets nur einem
kleinen Kreis von Mitarbeitern ein Bruch-
teil des Geheimnisses mitgeteilt. Dennoch
gelang es dem geflohenen Arkanisten Sa-
muel Stdlezel, die Rezepturen nach Wien zu
bringen, wo 1718 mit der Wiener Porzel-
lanmanufaktur auch die erste Konkurrenz
zum MeifSner Porzellan entstand.

Um 1740 wurden die bis dahin iiblichen
chinesischen und japanischen Dekore von
»deutschen Blumen® abgeldst. Auflerdem
kam das sogenannte Zwiebelmuster in Un-
terglasurblau auf den Marke.

Einen groflen Anteil am Produktionspro-
gramm der Manufakeur hatte die figiirliche
Plastik. Schon in der Zeit August des Star-
ken wurden neben der umfangreichen Pro-
duktion von Prunk- und Schmuckgeschirr
fiir den Bedarf des Dresdner Hofes Mini-
aturen und Prunkfiguren fiir reprisentative
und dekorative Zwecke angefertigt.

10 Chaine-Journal

Als Nachfolger Marcolinis wurde Bergrat
Carl Wilhelm von Oppel betraut, der die
Manufaktur von 1814 bis 1833 leitete.
Er setzte notwendige Verinderungen auf
kiinstlerischem, technischem und kauf-
minnischem Gebiet durch. Um rationellere
Arbeitsabliufe zu erméglichen, wurde die
Produktionsstitte ab 1863 von der Alb-
rechtsburg in die neu errichteten Gebiude
im Meifner Triebischtal verlagert.

Die Ofenhalle als Herz der Produktion der
Porzellan-Manufaktur Meissen, die nach
wie vor im MeifSner Triebischtal beheimatet
ist, wird der Chaine des Rétisseurs am 09.
Mirz 2019 fiir ein exklusives Diner Amical
einmalig zur Verfiigung gestellt. Es ist ein
ganz besonderes Ereignis, wenn die Ban-
ketttische der Chaine des Rotisseurs in der
Ofenhalle aufgestellt werden.

Unter dem Motto: ,La vie en bleu — savoir-
faire, beauté et fantaisie” wird eine sensati-
onelle Champagner-Gala von Champagne
Pommery in der Porzellan-Manufaktur
Meissen ausgerichtet.

Zu eciner feinen Champagnerauswahl von
5 Spitzen-Qualititen, welche alle aus Ma-
gnumflaschen ausgeschenkt werden, kocht
Confrere Mario Pattis ein feines 5-Gang-
Gourmetmenii. Pattis hat sich als erster

Sternekoch der Neuen Bundeslinder aus-
giebig mit der Sichsischen Hofkiiche be-
schiftigt. War nicht zu Hochzeiten der
Porzellanmanufaktur im 18. und 19. Jh der
Sichsische Konigshof auch ein Hotspot der
Europiischen Feinschmecker. Wie diirfen
gespannt sein wie Pattis die Tradition von
Meissen mit der Frazésischen Lebensart der
Domain Pommery verbindet. Selbstver-
standlich wird das gesamte Menii auf Meis-
sener Porzellan serviert.

Wir werden einen einmaligen und unver-
gesslichen Abend gestalten, Hotels in Dres-
den und Busshuttle organisieren. Wenn Sie
das Auflergewchnliche schitzen und Ge-
nuss auf hochster Ebene lieben, merken Sie
sich den Termin am 09. Mirz 2019 vor.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse

Pommery Champagner-Gala

»La vie en bleu — savoir-faire,

beauté et fantaisie - 09. Marz 2019
Ofenhalle der Porzellan-Manufaktur Meissen

Informationen und Anmeldungen:
Chargé de Presse, Heiko Leuchtmann
E-Mai. hek.leuchtmann@mercussini.de
Tel. 0176 - 13 15 55 42
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Chaine-Stiftung Deutschland

Gewinnen und Genief3en
Ein EuroCave Weinklimaschrank fiir Sie

Gewinnen & Genieflen — gewinnen Sie
einen exklusiven Weinklimaschrank von
EuroCave zur Lagerung von mehr als 170
Flaschen Wein oder Champagner und ge-
nieflen Sie einen perfekten Service und fei-
ne Meniis in unseren Chaine-Betrieben.
Der gesamte Erlos der Lotterie 2018 der
Chaine-Siftung wird zur Férderung junger
Kéche und Sommeliers eingesetzt. Es wer-
den nur 1.000 Lose a. 25 EUR verkauft, die
Lotterie ist streng limitiert. Die Arbeiten der
Chaine Stiftung werden von den Mitglie-
dern des Vorstandes und des Stiftungsrates
im Ehrenamt, also ohne Bezahlung, ausge-
filhre. Alle Gelder in der Chatne-Stiftung
werden verwendet um Wettbewerbe, Schu-
lungen, Seminare oder die Teilnahme an
Gourmettreffen und -festivals sowie Messen
und Reisen zu unterstiitzen. Die fachliche
Expertise unserer besten jungen Kéche und
Sommeliers wollen wir mit dieser Unter-
stiitzung stindig weiterentwickeln.

Mit dem Kauf von Losen leisten Sie direkt
einen Beitrag um die Arbeit der Chaine-
Stiftung zu unterstiitzen — die engagierten
und talentierten jungen Menschen werden
es Thnen danken.

Es ist mir eine besondere Freude Thnen,
werte Leser, mitzuteilen, dass unser Partner
EuroCave wieder einen groflen Weinklima-
schrank als Preis fiir die Chaine-Stiftung
zur Verfiigung stellt. Bereits zum dritten
Mal verlosen wir somit ein Top-Modell aus
dem renommierten Haus EuroCave bei der
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Lotterie der Chaine-Stiftung Deutschland.
Die technische Daten des Weinklimasch-
rank Modell S-Pure L mit Vollglastiir iiber-
zeugen auf ganzer Linie. Das Access-Paket
beinhaltet 3 x Lagerregale und 3 x Gleit-
regale. Mit dieser Ausstattung wird eine
Kapazitit von bis zu 215 Flaschen erreicht.
Mit bis zu 10 Temperaturzonen werden
mehrere Weinarten auf idealer Serviertem-
peratur bereitgehalten. Die Temperatur-
zonen sind einstellbar von 5°C bis 22°C
(Temperaturstaffelung) und gewihrleisten
eine optimale Trinktemperatur aller Wein-
als auch Schaumweinsorten.

Dieses Modell gehore zur Serie Pure von
und der Multitemperatur-
Weinklimaschrank hat einen sehr geringen
Energieverbrauch und bieten optimalen
Schutz fiir Thre Weine. Die Tiirausfiithrung
als rahmenlose Vollglastiir besticht mit

EuroCave

dem exklusivem EuroCave-Tiirgriff und
einem eleganten Design. Die Weinklima-
serie ,,Pure” stellt einen neuen Ansatz fiir
Weinklimaschrinke dar. Bei hundertpro-
zentiger Leistung verbrauchen diese Gerite
bis zu 55% weniger Energie. Ein einzigar-
tiges Management: stetige, automatische
Uberwachung der Laufeigenschaften, sowie
visuelle Alarme. Weinklimaschrinke dieser
Serie schiitzen Ihre Weine bestméglichst vor
Temperatur- und Luftfeuchtigkeitsschwan-
kungen, UV-Licht und Vibrationen.

Diesen Weinklimaschrank miissen Sie nicht

mehr im Keller verstecken, ein einzigartiges

Konzept mit wechselbarem Tiiranschlag
und abnehmbarem Tiirgriff erméglicht die
Aufstellung in jeder Raumsituation. Das
Modell, welches von EuroCave fiir die Ver-
losung zur Verfiigung gestellt wird, ist mit
einer Zusatzbeleuchtung ausgestattet so
dass Ihre Weine bestens zur Geltung kom-
men.

Ab sofort ist die Bestellung von Losen in der
Chancellerie maglich. Bei dieser exklusiven
Lotterie der Chaine-Stiftung Deutschland
werden maximal nur 1.000 Lose a. 25 EUR
verkauft. Die Lotterie fiir diesen Wein-
klimaschrank fiihrt die Chalne-Stiftung
Deutschland durch. Das Beste ist: das der
gesamte Erlose aus dem Losverkauf der
Nachwuchsférderung von jungen Kéchen
und Sommeliers zu Gute kommt.

Viele der auf 1.000 Stiick limitierten Lose
sind bereits bestellt — sichern Sie sich Thr
personliches Gliickslos. Bestellen Sie noch
heute Lose in der Chancellerie — ich wiin-
sche Thnen viel Gliick bei der Auslosung,.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne

Bestellung von Losen unter:
Chaine-Stiftung Deutschland

Frau Angelika Schmidt

Am Joseph 21, 61273 Wehrheim/ Taunus
Tel. 06081 - 68 28 70

E-Mail: a.schmidt@chaine.de




Lotterie 2018

Zur Forderung junger Koche und Sommeliers verlost die Chaine-Stiftung Deutschland einen

Weinklimaschrank Serie Pur von EUROCAVE

GroBes Modell, 3 Temperaturzonen,
gefiillt mit 174 Flaschen ausgewahlter Champagner & Weine.

Bitte reservieren Sie mir ............ Lose zum Stlckpreis von je 25,00 EUR.
(ACHTUNG: Anzahl der gewiinschten Lose bitte selbst eintragen, maximal 20 Lose pro Person)

Die Lose sind limitiert, es werden max. 1.000 Lose verkauft. Die Vergabe der Lose erfolgt in der Reihenfolge des Eingangs
der Bestellungen und der Bezahlung der Lospreise bei der Chaine-Stiftung Deutschland.

Name Vorname

StraBe / Hausnummer PLZ / Stadt

E-mail Tel-Nr. tagsiiber
Geburtsdatum Datum / Unterschrift

Anmerkung: Personen, die nicht Mitglied der Confrerie de la Chaine des Rotisseurs Bailliage National d’Allemagne e.V.
sind, werden gebeten die Kopie eines Identitatsnachweises beizufligen (Personalausweis, Reisepass, Fihrerschein etc.)

Nur fir interne Zwecke:
Geburtsdatum geprift durch am:
0 Mitgliederverzeichnis, 0 Identitatsdokument, Art: Nr.:

Einzugsermachtigung

Der Betrag von .................. EUR

soll von meinem Konto abgebucht werden. Hiermit bevollmachtige ich Sie zum einmaligen Einzug des Betrages.
(ACHTUNG: Betrag bitte selbst eintragen, Anzahl der gew(inschten Lose x 25 EUR = Betrag)
Die Glaubiger-Identifikationsnummer der Chaine-Stiftung lautet: DE70 ZZZ 0000 0695 557

Name oder Firma Vorname oder Name und Vorname
IBAN Bank
Datum Unterschrift

Sie konnen den Gesamtbetrag fir lhre Lose auch an die Chaine-Stiftung Deutschland tiberweisen

(IBAN DE 125 125 000 000 0105 7707 bei Taunus Sparkasse Bad Homburg). An der Losverteilung nimmt nur teil, wer
die Lospreise bis zum 11. September 2018 (iberwiesen hat. Firr anlasslich der Gala gekaufte Lose ist eine Barzahlung am
15.09.2018 maglich. Die Lotterie wird durchgefiihrt von der Chaine-Stiftung Deutschland, Schloss Stetten, Burgallee 39,
D-74653 Kiinzelsau. Es gelten die umseitig abgedruckten Lotteriebestimmungen.

. Riickfax bitte an Fax-Nr: 06081 — 682 871 (Chaine-Biiro Wehrheim) senden
loder per Post an Chaine des Rétisseurs, Am Joseph 21, D - 61273 Wehrheim/ Taunus



Lotteriebestimmungen fiir die Lotterie der Chaine-Stiftung Deutschland 2018

1. Spielzeit, Spielgebiet und -Zweck

Die Chaine-Stiftung Deutschland, Kiinzelsau, fihrt im Gebiet der Bundesrepublik Deutschland eine Lotterie durch. Die Lotterie
dient der Erflllung der in § 4 geregelten Satzungszwecke der Chaine-Stiftung, insbesondere § 4 Nr. 3 der Satzung, namlich
die Forderung der Jeunes Chefs und Jeunes Sommeliers.

2. Entgelt

Es werden in dem Zeitraum 17.05.2018 bis 15.09.2018 maximal 1.000 Lose zum Einzelpreis von 25,00 EUR verkauft.

Jeder Teilnehmer kann anhand des Bestellformulars Lose bestellen. Die Zahlung erfolgt durch Bankeinzug. Nur am
15.09.2018 werden Lose gegen Barzahlung verkauft.

Auf dem Bestellformular ist das Geburtsdatum anzugeben. Bei Bestellern, die kein Mitglied in der Confrérie de la Chaine des
Rotisseurs Bailliage National d’Allemagne e.V. sind, ist die Kopie eines Ausweises oder sonstigen Identitatsnachweises beizu-
figen. Bei den Losverkaufen am 15.09.2018 wird die Altersangabe vor Ort gepriift.

3. Gewinn
Als Gewinn steht ein Weinklimaschrank, der mit 174 Flaschen Wein und/oder Sekt gefiillt ist im Wert von ca. 8.610,00 EUR
zur Verfugung. Weitere Gewinne gibt es nicht.

4. Durchfiihrung der Lotterie

Am 15.09.2018 wird im Rahmen des Gala-Diner im Rahmen des 93. Grand-Chapitre auf Riigen aus den gekauften Losen
ein Gewinner flir den Weinkihlschrank gezogen. Die Ziehung wird durch einen Notar iberwacht. Der Gewinner wird sofort
bekanntgegeben und wenn er an diesem Abend nicht am Gala-Diner teilnimmt, schriftlich benachrichtigt. Die Ziehung findet
unabhéngig von der Zahl der verkauften Lose statt. Die Versendung bzw. Lieferung des Preises erfolgt in Abstimmung mit
dem Gewinner frachtfrei an den Wohnort des Gewinners.

Eine Gewinnausschuttungsquote von mehr als 30% ist gewahrleistet.

5. Haftungsbestimmungen

a) Die gesetzliche Haftung der Chaine-Stiftung Deutschland fir Schaden aus der Verletzung des Lebens, des Kérpers oder der
Gesundheit, die auf einer schuldhaften Pflichtverletzung beruhen, oder in Fallen einer Haftung nach dem Produkthaftungs-
gesetz, werden durch diese Lotteriebestimmungen nicht eingeschrankt (§ 309 Nr. 7 a) BGB).

b) Fiir alle sonstigen Schaden, die auf einer grob fahrlassigen Pflichtverletzung der Chaine-Stiftung oder auf einer vorsétz-
lichen oder grob fahrlassigen Pflichtverletzung ihrer gesetzlichen Vertreter oder Erfullungsgehilfen beruhen, haftet die
Chaine-Stiftung Deutschland jedoch nicht; dies gilt insbesondere fir vorsatzliche oder grob fahrldssige Pflichtverletzungen
der Einzahlungsstellen und aller sonstigen mit der Weiterleitung oder Bearbeitung von Einzahlungsscheinen/-daten beauf-
tragten Stellen (§ 309 Nr. 7, letzter Halbsatz BGB).

¢) Die Chaine-Stiftung Deutschland haftet auch nicht fir Schaden, die durch héhere Gewalt, insbesondere durch Feuer, Was-
ser, Streiks, Innere Unruhen oder aus sonstigen Grlinden, die sie nicht zu vertreten hat, verursacht werden.

d) In den Féllen 5.b) und 5.c) wird das jeweilige Entgelt auf Antrag erstattet. Weiter gehende Anspriiche des Lotterieteilneh-
mers sind ausgeschlossen.

e) Alle Ansprliche aus der Teilnahme am Lotteriespiel gegen die Chaine-Stiftung Deutschland, den Notar sowie gegen deren
Erfiillungsgehilfen kdnnen nur binnen 15 Wochen nach dem Tag der jeweiligen Ziehung gerichtlich geltend gemacht
werden, eine spatere Rechtsverfolgung ist ausgeschlossen. Dies gilt jedoch nicht fiir Anspriiche, die aufgrund vorsatzlichen
Handelns bestehen.

6. Genehmigung
Diese Lotterie ist durch Bescheid vom 17.05.2018 des Ministeriums flir Finanzen Rheinland-Pfalz genehmigt.

7. Schlussbestimmungen

a) Jeder Lotterieteilnehmer erkennt durch seine Teilnahme diese Lotteriebestimmungen an.

b) Betrage, die unter AuBerachtlassung dieser Lotteriebestimmungen ibermittelt werden, werden zurlickerstattet.

¢) Von der Teilnahme an der Lotterie ausgeschlossen sind die Vorstandsmitglieder und sonstigen Mitglieder von Organen der
Chaine-Stiftung Deutschland sowie deren Ehepartner.

d) Die Teilnahme von Minderjahrigen ist unzulassig.

e) Der Ziehungsleiter trifft im Benehmen mit dem anwesenden Notar die erforderlichen Entscheidungen anlasslich der Zie-
hung des Gewinns unter Ausschluss des Rechtsweges

f) Der Kauf von mehr als 20 Losen durch eine Person ist untersagt.

Bitte beachten Sie: Gliicksspiel kann siichtig machen!



Ordre Mondial des Gourmets Dégustateurs (OMGD)

Chaine — Bordeauxabend
Im Weinkeller der BASF in Ludwigshafen

Bordeauxabend, 27. Juli 2018: Nachdem
die Bordeaux-Reise Anfang Juli 2018 auf
so viel Interesse gestoflen ist, hat sich der
BASF Weinkeller in Ludwigshafen bereit
erklirt, eine aufergewdhnliche Bordeaux-
probe exklusiv fiir die Chaine des Rotisseurs
zu planen. Wir freuen uns, dass die Probe
von Marc Heilos moderiert wird. Hat Hei-
los nicht zu groflen Teilen dazu beigetragen,
dass die Chaine einige der besten Chateaus
im Bordeaux besuchen kann. Er hat sein
Dipl.-Ing. Studium in Geisenheim mit der
Studienrichtung Weinbau und Getrinke-
technologie, Schwerpunkt Marketing und
BWL absolviert und ist heute der Verkaufs-
leiter im Weinkeller der BASE

»Unsere Wein-Experten verbinden Profes-
sionalitit mit Leidenschaft. Sie finden die
beste Qualitit fiir Sie, bei den unkompli-
zierten Alltagsweinen ebenso wie bei den
Groflen Gewichsen®, erzihlt Oliver Heilos.
Um 18.30 Uhr treffen sich alle Bordeaux-
Weinfreunde im Weinfachgeschift auf der
Anilinstrafle 14 in 67063 Ludwigshafen.
Nach dem beliebten Bordelaiser Apéritif:
Lillet auf Eis mit Tonic steigen alle in die
heiligen Hallen des Weinkellers hinab. Der
Puls jeden Weinkenners schligt schneller,
wenn er oder sie einen Gang durch den rei-
chen Schatz des Weinkellers machen darf.
Rund eine Million Flaschen lagern hier, die
wertvollsten davon in Holzkisten verpackt.
Es sind etwa 2.000 verschiedene Sorten
aus den bedeutendsten Weinanbaugebie-
ten der Welt. Vom jungen Riesling bis zum
gut gereiften Brunello, vom Sherry bis zum

Bordeauxabend

Am 27. Juli 2018 im Weinkeller der
BASF in Ludwigshafen

Apéritif: Lillet auf Eis mit Tonic

WeiBweine:

2016 Lune d"Argent, Clos des Lunes,
Bordeaux

2013 Domaine de Chevalier Blanc,
Grand Cru Classé, Pessac-Léognan

Rotweine:

2013 Ronan by Clinet, Bordeaux
2002 Chateau Citran, Cru Bourgeois
Supérieur, Haut-Médoc

2010 Les Pagodes de Cos, Chateau
Cos d' Estournel, St. Estéphe

2014 Chateau Carmes Haut-Brion,
Pessac-Léognan

2007 Chateau Canon-la Gaffeliére,
Grand Cru Classé, St.-Emilion
2010 Chateau Gazin, Pomerol

Dessertwein:

2004 Chateau Suduiraut, Premier
Cru Classé, Sauternes

Die passende Starkung wird in Form
eines Bordelaiser Vespers gereicht.

Preis: 95 EUR p.P.

Champagner — ein exquisites Sortiment
mit etwa 600 Sorten und Spezialititen aus

aller Welt finden Sie im Weinfachgeschift
der BASE Rund 2.000 Sorten Wein la-

gern in den eindrucksvollen Kellern. Und
das kommt nicht von ungefihr: Schon
1901 beauftragte die Badische Anilin- und
Sodafabrik den Weinkeller, fiir ihre Mitar-
beiter Wein zu beschaffen. Anfangs stammte
dieser vor allem aus der Pfalz und aus
Frankreich. Inzwischen spiiren die Mitar-
beiter des BASF Weinkeller die besten Trop-
fen auf der ganzen Welt fiir Sie auf. Dabei
ist es nach wie vor ihr Ansporn, Thnen die
beste Qualitit und Auswahl anzubieten. So
entstand im Laufe von iiber 100 Jahren ein
beeindruckender Weinkeller.

,Der Weinkeller der BASF gehort zu den
grofiten, umfangsreichsten und umsatz-
stirksten und damit auch zu den attraktiv-
sten in Deutschland! Unzihlige ihrer Weine
sind mit 100 Parker Punkten ausgezeichnet.
Ganz besonders freut es mich daher, dass wir
nun die Maglichkeit haben, mit der Chaine
des Rétisseurs dorthin zu kommen.“, sagt
Grand Echanson Natalie Lumpp.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne

Anmeldungen bitte an:

Weinkeller der BASF — Kathrin Lucas
Tel. 06 21 - 60 47 502 oder
kathrin.lucas@basf.com

Ubernachtungen:

Hotel Réné Bohn, Corina Schmidt,
Tel. 06 21 - 60 99 100 oder
corina.schmidt@basf.com
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Interview

Mustigue, St. Vincent

GroBe Koche sind groBartige Personlichkeiten
Prof. Michaela DickgiefSer, Vorsitzende des Stiftungsvorstandes der Chaine

Als Bailli von Baden-Schwarzwald hat Con-
sceur Michaela DickgiefSer nicht nur sehr
erfolgreich, sondern vor allem auch sehr in-
novativ gearbeitet. Die Veranstaltungen der
Bailliage waren stets sehr gut besucht und
oftmals konnten nicht alle Anmeldungs-
wiinsche erfiillt werden. Nur mit einem
sehr anspruchsvollen und abwechslungsrei-
chen Programm kann man in dieser sterne-
verwohnten Region tiberzeugen.

Oft hort man den Satz: ,Hinter jedem star-
ken Mann steht eine starke Frau.“ Bei den
Dickgieflers ist es dhnlich, nur steht hier
hinter der charmanten Michaela ein sehr
kundiger Geniefler und erfahrener Organi-
sator mit Gerhard Dickgieler. Die Beiden
sind ein gern gesehenes und auf verschiede-
nen Biihnen erfolgreiches Paar. Die Chaine
allgemein und die Bailliage im speziellen
kam auch oft in den Genuss von ihren in-
ternationalen Kontakten zu profitieren. So
wurden verschiedene Déjeuners und Diners
mit anderen Bailliagen gemeinsam oder
auch in anderen Regionen durchgefiihrt.
Dieser nationale und internationale Chai-
ne-Gedanke ist sehr Besonders.

Wir sind iiberzeugt mit Prof. Michaela
Dickgiefler eine perfekte Vorsitzende des
Stiftungsvorstandes gefunden zu haben und
wiinsche ihr viele Erfolge fiir die Zukunft.
Die Chaine-Stiftung widmet sich der Frde-
rung von jungen Kéchen und Sommeliers,
also unserer eigenen genussvollen Zukunft.
Unterstiitzen Sie bitte Michaela DickgiefSer
mit Ideen, Vorschligen und Spenden an die
Chaine-Stiftung.
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Woriiber kénnen Sie lachen?
Ich lache gerne ,,mit“ Menschen mit Esprit und
tiefgriindigem Humor.

Was bringt Sie zum Weinen?

Unebrlichkeit und Egogentrismus sind Charak-
tereigenschafien, die ich missbillige. Manchmal
vergiefSe ich auch einige Trinen in Momenten,
die mich personlich emotional sehr beriihren.

Wo sind Sie aufgewachsen und zur Schule
gegangen?

Ich bin in St. llgen aufgewaschen und habe
an der Sankt Agidius Kirche 10 Jabre lang als
Organistin gewirkt. Da Musik mein Leben be-
stimmte, belegte ich am Raphael Gymnasium
in Heidelberg den ersten Leistungskurs Musik,
den es in Deutschland gab.

Welchen Beruf haben Sie gelernt?

Die Grundlage fiir mein Magister-Studium der
Musikwissenschaft an der Hochschule fiir Mu-
stk in Karlsruhe, war das Beherrschen von 3
Instrumenten: Klavier, Querflite und Kirchen-
orgel. Im Nebenfach studierte ich zusitzlich
Literaturwissenschaften sowie Kunstgeschichte.
Aufgrund meiner Ausbildung im Bereich Kla-
vier, erhielt ich bereits mit 16 Jahren eine Stelle
an der Musikschule Leimen als Klavierlehrerin.
Parallel zu meinem Studium, machte ich eine
Ausbildung als Consultant fiir internationale
Versicherungsprogramme zur Gestaltung von
Versicherungskonzepten fiir weltweit titige Un-
ternehmen.

Die Motivation neben dem geisteswissenschafi-
lichen Studium etwas ganz anderes zu tun,

entstand aus familidren Griinden. In diesem
von Miinnern dominierten Fachgebiet, wer-
de ich tiglich mit newen Herausforderungen
konfrontiert. Dennoch gibt mir dieser Beruf so
unglaublich viel zuriick. Ich bin jeden lag in
einer anderen Stadt unterwegs und treffe hier-
bei stindig auf sehr interessante Menschen und
Unternehmen.

Welches war das erste Sternerestaurant in
dem Sie gegessen haben?

Im Restaurant ,,Erbprinz* in Ettlingen habe
ich bereits in jungen Jahren Gerichte wie Ar-
tischocken mit Sauce Béarnaise oder Zimtpar-
Jait im  Schoko-Marzipan-Mantel geniefSen
diirfen. Giinther Wanka war einer der ersten
Sterne-Kiche Deutschlands, der eine Reihe
von Spitzen-Talenten wie Lothar Eiermann,
Hans Haas, Marc Haeberlin, Alfred Klink,
Jirg Sackmann und Eckart Witzigmann in der
Erbprinz-Kiiche ausgebildet hat. Der Erbprinz
war ,die Sterne-Schmiede in Deutschland!

Wo und wann haben Sie Ihren kulinari-
schen Hohepunkt als Gast erlebe?

In der ,LAuberge du Cheval Blanc® in Lem-
bach im Jahr 1978. Fernand Mischler’s klas-
sische, franzosische Kiiche war ein Anziehungs-
punkt fiir weitgereiste Gourmets. Ich schitzte
besonders die legendiire Ginseleber, sowie das
Reh mit einer unnachabmlichen Sauce. Das
schine Anwesen mit einer heimeligen Atmo-
sphiire machte jeden Besuch zu einem Erlebnis.
Das Haus wird heute von dem hochtalentierten
Maitre Rétisseurs Pascal Bastian gefiibre. 2016
haben wir in diesem ** Sternehaus gemeinsam



mit der Bailliage Bas Rhin ein herausragendes
Déjeuner Amical zelebriert. Es gab jedoch nicht
nur ,einen kulinarischen Hohepunkt“ — es gab
zum Gliick immer wieder neue Begegnungen
mit charismatischen Kichen. Ich hoffe, dass ich
noch sehr viele solcher Momente bei der Chaine
des Rétisseurs erleben darf...!

Welchen Kiichenchef (lebend) bewundern
Sie am meisten?

Ich liebe ,,die” groffen Pariser Chefs, wie Alain
Passard, Yannick Alléno, Eric Fréchon, Pi-
erve Garnier, Alain Ducasse, Guy Savoy, Jean
-Francois Piege. Mein Lieblingskiichen-Chefin
ist im Augenblick eine Frau: Anne-Sophie Pic
aus Valence. Siidlich von Lyon im Rhone-Tal
situiert, fiibrt sie in der 3. Generation das
gleichnamige Restaurant ,,Pic” mit 3 Sternen.
Nachdem der Grofvater und Vater bereits 3
Sterne erkocht hatten, wollte sie diesen Beruf
gundichst nicht erlernen. Doch die Leidenschaft
flibrte sie als Autodidaktin an den Herd zuriick
— welch Gliick fiir die Giiste! Der Michelin
schreibt iiber sie: ,Im Geschmack immer der
Zeit voraus“. Ein Klassiker ist ihr beriibmtes
»Kiise-Soufflé mit schwarzen Triiffeln aus dem
Tricastin — ein Traum! Nebenbei hat die zier-
liche und stets freundliche Madame in Lau-
sanne, London und Paris weitere Restaurants
erdffnet, die ebenfalls mit Michelin Sternen
ausgezeichnet wurden. Chapean!

Was bedeutet fiir Sie Nachwuchsforderung?
Nachwuchs muss bekanntlich bereits in jungen
Jahren Forderung erfabren. Daher sehe ich es
als wichtig an, bereits Kinder fiir gute Kiiche zu
begeistern. In der Schule hat das Thema bisher
keinen grofien Stellenwert gewinnen kinnen.
Als Hochschulratsvorsitzender der Hochschule
fiir Musik in Karlsrube, habe ich mich 9 Jahre
mit ,, Talent-/Nachwuchs-Forderung beschif-
tigt. Es ist ganz klar: Der Grundstein fiir die
néichste Generation der ,Ricing Stars der dbt.
Gastronomie* wird in den Kindergirten und
Schulen gelegt.

Die Chaine-Stiftung kann mit gezielten Mafs-
nahmen ein Fundament bauen! Fiir Mitarbei-
ter in der Ausbildung in den Mitgliedshiusern,
sollte die Stiftung ein internationales Koopera-
tionsprogramm  ausgewdiihlter Chaine-Hiuser
mit einem speziellen ,,Career-Program™ fiir
Jjunge Kichelinnen und Sommeliers/Sommeli-
eren kreieren und hierdurch eine neue Genera-
tion an perfekt ausgebildeten Nachwuchstalen-
ten innerhalb der Chaine-Hiuser schaffen.
Eine Steigerung der gesellschaftlichen Wert-
schiitzung und Anerkennung des Berufs wird
durch solche intelligenten Programme ebenfalls
erveicht. Wir schiitzen es doch alle, von kom-
petenten, weltgewandten und intelligenten
Menschen mit Begeisterung und Leidenschaft
in Spitzen-Restaurants verwihnt zu werden.
Daher sollten es fiir jedes Chaine-Mitglied eine
grofse Ehre und selbstverstindlich sein, bei der

Nachwuchsforderung mitzuwirken zu diirfen!
Cheres Consaeurs, cheres Confréres — ich zible
auf Sie!

Wann ist die Entscheidung gefallen fiir die
Chaine-Stiftung zu arbeiten?

Bei der Ausrichtung der regionalen Koch- und
Sommelier-Wettbewerbe war ich von dem
Kinnen, der Leidenschaft fiir den Beruf, der
Kreativitiit und dem Wissen der Teilnehmer
begeistert. Jeder grofte Koch hatte mindestens
einen Lehrmeister, der ihn wesentlich gepriigt
hat. Dabher ist die Begegnung mit herausragen-
den Persinlichkeiten wihrend der Ausbildung
so entscheidend fiir die spiitere Karriere.
Talentschmieden bei Kochen wie Eckart Wit-
gigmann oder Harald Wohlfahrt haben dies
bewiesen. Die Chaine-Stiftung sollte daran
arbeiten, jungen Talenten solche Begegnungen
im In- und Ausland kontinuierlich zu ermig-
lichen. Ein Alumni-Kreis kann die Vernetzung
der ehemaligen Preistriiger stirken. Gemein-
schaftlich mit meinen Vorstandmitgliedern
michte ich wegweisende Konzepte fiir die
Nachwuchsforderung erarbeiten und bei al-
len Chaine-Mitgliedern ein neues Bewusstsein
hierfiir schaffen!

Jihrlich plane ich 2 Veranstaltungen auf hichs-
tem Niveau unter Einbeziehung der Sieger der
Jeunes Chefs und_Jeunes Sommelier Wetthewer-
be durchzufiibren. Eine Vernetzung unserer
Nachwuchstalente mit der Jeunes Chaine ist
Jiir mich ein weiteres wichtiges Anliegen. Nach
dem Motto ,,nur gemeinsam sind wir stark",
baue ich hierbei auf die Unterstiitzung aller
Baillis und aller Chaine-Mitglieder!

Wo steht Thr Traumhotel?

Am Cap d'Antibes. Ich schitze alle Hotels der
Oetker Collection, die von Frank Marrenbach
als verantwortlichem CEO so einzigartig ge-
Sfiibrt werden. Das Hotel "Du-Cap-Eden-Roc*
liebe ich besonders. Es sind immer die Men-
schen, die ein Hotel so liebenswert und beson-
ders machen. Natiirlich ist es auch die Lage an
der Cote d’Azur, der legendiire Felsen-Pool, der
Beach Club, die Palmen-Allee, die Cabanas
und die wunderschine Bar...

Ich bin dankbar, dass ich in jedem Haus der
Oetker Collection als Gast wertgeschiitzt und
auf hichstem Niveau verwihnt werde. Die
Kultur des perfekt gefiibrten Grand-Hotels wird
in diesen Hiusern zum Gliick noch gepflegt!

Kénnen Sie kochen?

Ich wiirde sagen — ja! Jedoch habe ich das
grofse Gliick mit einem Mann verheirater zu
sein, der als einziger nicht professioneller Koch
einen Stern von Michelin im Jahr 2017 erhal-
ten hat! Es war eine grofartige Uberraschung
fiir meinen Mann, als er ein Pickchen von
Michelin Paris mit dem typischen roten Email-
Schild mit einem Michelin-Stern und einem
besonderen Anschreiben erhielt!

Interview

Fiir wen wiirden Sie gerne mal kochen?
Natiirlich fiir meinen Freund Thomas Hamp-
son. Er ist ein weltberiibmter Bariton und
Gourmet und in der ganzen Welt zuhause. Wir
schiitzen uns, seit wir uns zum ersten. Mal be-
gegnet sind. Uns verbinder die Leidenschaft fiir
Musik und Esskultur.

Mit wem wiirden Sie gerne mal kochen?
Ich bewundere ,starke Frauen am Herd
Hierzu ziihlen fiir mich meine Freundin Léa
Linster, Douce Steiner, Tanja Grandits, Claire
Smyth, Heléne Darozze und Ana Ros. Es wiire
einen grofSe Freunde mit diesen Frauen gemein-
sam zu kochen. Eine ganz andere Art des Ko-
chens habe ich in Uruguay im Restaurant ,,Le
Garcon®  kennengelernt. Francis Mallmann
hat die ,Kiiche unter freiem Himmel* revolu-
tioniert. Mit ihm wiirde ich gerne einmal in
der wilden und weiten Landschaft von Pata-
gonien, mitten in der Natur, kochen. Er kocht
wie ein Pyromane: rau, aufwendig, dramatisch
— immer auf groffem Feuer.... Er beherrscht
Feuerkochtechniken, wie das Grillieren iiber
der heifSen Koble oder das langsame Garen in
einer Erdgrube (Curanto). ,, Feuer holt das Beste
aus feinen Zutaten heraus, sagt er. , Wir Men-
schen schauen dem Feuer gerne zu, es bat eine
unglaubliche Anziehungskraft. Das ist ganz
tief in uns verwurzelt . Diese archaische Koch-
Kultur zelebriert der ehemalige Sternekoch in
seinen Restaurants in Argentinien, Uruguay,
USA und seit einem Jahr auch in Frankreich
in einem der Restaurants des Weingutes ,, Cha-
tean La Coste in der Provence. Hier bin ich
ihm im Mai dieses Jahres wieder begegnet und
habe ihn eingeladen nach Deutschland zu rei-
sen. Sollten Sie Francis Mallmann noch nicht
kennen, empfeble ich die Sendung iiber sein Le-
ben in der Reihe ,, Chefs-Table bei Netflix an-
zuschauen. Ich liebe solche einzigartigen Men-
schen und an Francis besonders diese rauchigen
und feurigen Aromen seiner Gerichte.

Was ist Ihr Lieblingsgericht?

In der Kindheit hatte ich phasenweise unter-
schiedliche Lieblingsgerichte. Heute begeistere
ich mich stindig fiir neue Aromen, Zuberei-
tungsarten und Produkte. Das ,, Einfache” gut,
schiitze ich jedoch grundsiitzlich sehr!

Was essen Sie iiberhaupt nicht? Fasz Food!

Wo wiirden Sie gern mal einkaufen?

Auf dem Tsukiji-Fischmarkt in Tokio — Das
Fisch- und Meeresfriichteangebot ist einzigar-
tigl Hier zihlt nur eines: Qualitiit, Qualitiit
und nochmals Qualitit Nach dem Motto: Das
Produkt ist der Star!

Nachhaltigkeit in der Kiiche bedeutet fiir
mich?

Nachhaltigkeit ist ein wichtiges Thema, das
immer mehr in der Oﬁént[iﬁhk@it Priisenz
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Interview

findet. Jeder von uns kann sehr einfach etwas
dafiir tun:

Die Stiirkung der Regionalitir.

Der Verwendung saisonalen Produkten.

Die Beachtung kurzer Transportwege.

Das Einkaufen nach Bedarf-

Die Vermeidung von Verpackung.

Die Beachtung von Giitesiegel.

Die Forcierung des Bioanbaus und die Verhin-
derung der Verbreitung von genmanipuliertem
Saatgut.

Den Erbalt und die Pflege von alten Sorten.
Den Aufbau von Samensammlungen.

Den Erhalt gefihrdeter Tier-Rassen sowie die
artgerechte Tierzucht.

Die Firderung dieser Pringipen wird auch bei
der Chaine Stiftung eine wichtige Aufgabe sein.

Wir wissen heute mehr iiber Ernihrung
denn je. Wieso isst der Grofiteil der Men-
schen trotzdem schlecht?

Es gibt 4 mafSgebliche Faktoren fiir diese
Gleichgiiltigkeit: Zeit, Geld, Verfiigbarkeit und
die Bewertung des Faktors Ernihrung fiir die
Gesundbheit.

‘Wias drgert Sie bei einem Restaurantbesuch?
Oft gibt es eine grofSe Diskrepanz zwischen dem
Qualititsanspruch der Kiiche (Perfektion bis
ins kleinste Detail) und der Motivation der fiir
die Tischreservierung zustindigen Mitarbeiter
im Umgang mit dem potentiellen Gast. Nicht
selten wird man bei einer Restaurantbuchung
vor den Kopf gestofSen, nach dem Motto: ,, Wes-
halb haben Sie nicht bereits vor X Monaten
angerufen??? Dieser fehlende Respekt vor dem
Gast, diese unangebrachte Arroganz finde ich
mehr als drgerlich! Grundsiitzlich ist das Le-
ben jedoch zu kurz um sich zu irgern. Es sind
immer die Kleinigkeiten, die einen schlechten
Eindruck hinterlassen: Oft wird man auch in
sehr guten Restaurant mit schlechttemperier-
tem Wein konfrontiert oder mit dickwandigen
Weinglisern. Bestellt man ein Glas Champa-
gner, wird das Glas nicht am Tisch mit der
Flasche prisentiert und eingegossen, sondern

oftmals bereits gefiillt auf den Tisch gestellt.
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Welche Fehler entschuldigen Sie bei einem
Restaurantbesuch am ehesten?

Eine Verzigerung bei der Menuefolge aufgrund
eines diberfiillten Restaurants.

Wer ist Ihr berufliches Vorbild?

Ich habe kein berufliches Vorbild im eigentli-
chen Sinne. Vielmehr bewundere ich ratkrif-
tige und intelligente Menschen mit Visionen,
die sich neben ihrem eigentlichen Beruf fiir
das Wohl der Gesellschaft einsetzen. Im kuli-
narischen Bereich, erfiillt Alain Ducasse diese
Voraussetzungen. Als Visionéir hat er ein welt-
weites Sterne-Imperium geschaffen und gehirt
als Koch zu den Besten seines Fachs. Sein ge-
sellschaftliches Engagement zeigt sich in seinem
Einsarz fiir den Erbalt traditioneller Bistros,
wie Le Benoit, Allard oder Le Rech, in Paris.
Er leistet hierdurch Unvergleichliches fiir die
Esskultur.

Welche regionale Personlichkeit bewun-
dern Sie am meisten?

Es ist keine einzelne Person, sondern ein intel-
lektuelles Dreigestirn, das sich in einem eigenen
geistigen Kosmos bewegt: Prof- Wolfgang Ribm -
bedeutendster zeitgenissischer Komponist; Prof
Peter Weibel - Direktor des Zentrums fiir Kunst
und Medientechnologie in Karlsrube und Me-
dienkiinstler sowie Peter Sloterdijk - Philosoph
und ehemaliger Rektor der Hochschule fiir Ge-
staltung in Karlsrube.

Ihr Lieblingsrestaurant in der Region?
Am liebsten lasse ich mich im ,,Chez Gérard“
zuhause verwohnen. Ansonsten schitze ich die
ausgezeichnete Kiiche der Chaine-Mitglieds-
hiiuser der Bailliage Baden-Schwarzwald.

Thr Lieblingsrestaurant iiberregional?

Hier michte ich 3 potentielle Anwiirter auf
einen 3. Michelin Stern nennen, die ich un-
gemein schiitze: Das — Restaurant ,,Haerlin®
im Hotel Vier Jabreszeiten in Hamburg mit
Christoph Riiffer. Das ,Lafleur am Palmen-
garten in Frankfurt mit Andreas Krolik. Das
Restaurant ,,Villa Lalique mit Georges Klein

|
Ulain Ducasse (Mitte)

und Paul Stradner in Wingen sur Modern in
Elsass-Lothringen. Die Chaine des Rétisseurs
kann sehr stolz auf diese Mirglieds-Hiuser sein.

Welches Land wiirden Sie gern mal 4 Wo-
chen bereisen und die jeweilige Kiiche und
die Leute kennen lernen?

Japan! Die japanische Kiiche, die Perfektion bis
ins kleinste Detail, die Achtung vor dem Pro-
dukt und dem Gast, sowie die Asthetik in der
Présentation, begel’:tem mich. 2016 konnte ich
einige Sterne-Restaurants besuchen, die mich
beeindruckt haben: Ishikawa /| Narisawa /
Yoshitake | Nakamura/ Kashiwa.

Tokio ist eine besonders pulsierende, junge und
moderne Stadt. Die Menschen sind hiflich und
guriickhaltend. Das Leben ist sehr geordnet und
durchgetakter.  Pflichthewusstsein  dominiert
die Gesellschaft. Technikbegeisterung und der
Hang zum Perfektionismus sind iiberall spiir-
bar. Die Kunst ist feingliedrig (Seidenmalerei,
Kalligraphie, Lackarbeiten, Farbdrucke, Kera-
mik), sensibel im Ausdruck - nabhezu schlicht in
der Ornamentik. Es gibt faszinierende Natur
und Kultur zu entdecken.

Ich konnte nur einige Eindriicke sammeln, da-
her wiire ich gerne nochmals fiir eine lingere
Zeit in _Japan.

‘Womit wiirden sie sich beschiftigen, wenn
Thre Firma fiir ein Jahr schlieflen wiirde?
Zuriick zu den Wurzeln — wiire mein Motto:
Musik, Literatur, Kunst und Kulinarik — Ge-

niefSen mit allen Sinnen!

Was war die grofite Katastrophe in Ihrem
Berufsleben?

Ich kenne nur Aufgaben und Herausforderun-
gen, die es zu bewiiltigen gilt. Das Leben hat
mich gelehrt, dass man aus jeder Niederlage
etwas Positives gestalten und lernen kann. Posi-
tives Denken beeinflusst tiiglich mein Handeln.

‘Was machen Sie am liebsten in der Freizeit?
Ich verbinde meine Leidenschafien fiir Musik,
Literatur, Kunst und Kulinarik auf zablrei-
chen Reisen mit ,,Netzwerken . Ich liebe es mit



»Gleichgesinnten” Grenzen zu iiberschreiten
und gemeinsam Neues zu erleben.

Wo wire Thr Traumurlaub?
Mit der Familie in einer Villa auf Mustique.

Welche Musik horen Sie am liebsten?

Ich bevorzuge keinen bestimmte Komponisten
oder ein bestimmtes Genre, vielmehr geniefse
ich es, dass die Musik mein ganzes Leben be-
gleiter und gepriigt hat. Als Mitglied des Mu-
sikgremiums im Kulturkreis der Dt. Wirtschafl,
als Jurorin beim internationalen Hilde Zadek
Gesangs-Wetthbewerb Wien und als langjihrige
Vorsitzende des Hochschulrates der Hochschule
fiir Musik Karlsrube und als Professorin, en-
gagiere ich mich fiir die Nachwuchsforderung
und freue mich iiber den Erfolg junger Talente.
Musik bewegt mich emotional. So empfinde
ich beim Spielen der Bach Toccata und Fuge
in d Moll auf der Orgel eine enge Beziehung zu
Gott. Bin ich melancholisch, hire oder spiele ich
Klaviermusik von Chopin.

Machte ich mich musikalisch und literarisch
entspannen, inspirieren mich Lieder von Ribhm,
Mozart, Schubert, Schumann und auch Hugo
Wolf: Als Musikwissenschafilerin schirze ich
Kompositionen mit komplexen Strukturen, die
mich auch musikwissenschaftlich fordern wie
z.B. Johann Sebastian Bachs Fugen, Sympho-
nien von Beethoven, Bruckner und Mabler
oder Opern von Richard Wagner und Richard
Strauss, um nur einige exemplarisch zu nennen.

Welches Buch haben Sie als letztes gelesen?
Vom Einfachen das Beste — Manifest eines Ster-
nekochs - Franz Keller.

Wias ist fiir Sie ein ideales Friihstiick?

Ich liebe Tischkultur, daber gehort schones Li-
moges Geschirr, Silberbesteck, Perlmutt-Liffel,
Kristall-Gliser, eine schine Leinentischdecke
und eine feine Serviette fiir mich neben den
Friihstiickszutaten zum idealen Friibstiick.

Ein schines Friibstiick, so wie ich es liebe, kann
man in Paris im Restaurant ,Alain Ducasse
im Plaza Athenee oder auch im Restaurant
~LEpicure” im Hotel Le Bristol geniefsen.

Was heif3t fiir Sie genussvoll leben?

Das Leben in vollen Ziigen geniefSen! Hierzu

gehirt fiir mich:

- Das Zusammensein mit meiner Familie

- Das Organisieren von interessanten kulturel-
len und kulinarischen Veranstaltungen

- Auch das gemeinsame GeniefSen auf wunder-
baren Reisen, wie sie unseres Chargé de Presse,
Heiko Leuchtmann, z.B. mit seinen Cham-
pagner-Reisen immer wieder konzipiert.

- Genussvoll leben heifSt fiir mich jedoch auch,
aus vollem Herzen und gerne geben, d.h. fiir
andere Menschen da zu sein, die Hilfe brau-
chen. Als Vorstandmirglied der Stiftung Hilfe
mit Plan kenne ich die Sorgen und Note vie-

ler junger Miidchen in Asien und Afrika und
engagiere mich gemeinsam mit vielen Promi-
nenten fiir nachhaltige Projekte in schwieri-
gen Regionen.

- Gleichfalls unterstiitze ich die Stiftung ,Sau-
ti Kuu“ (Starke Stimmen) meiner Freundin,
Dr. Auma Obama. Mit ibrer Stiftung will sie
Kindern in aller Welt Perspektiven geben. Als
Mitglied des Golf Charity Vereins Eagles en-
gagiere ich mich fiir weitere soziale Projekte.

Thr Lieblingsgetrink?

Ganz ebrlich? Seit meiner ersten Champagner-
Reise im Jahr 1990 hat mich dieses prickelnde
Getriink in seinen Bann gezogen. Bei 15 Besu-
chen in der Region habe ich alle bekannte Hiu-
ser in kleinen privaten Visiten kennengelernt.
Beeindruckend war der Empfang bei Caroline
Krug, Claude Taittinger, Christian Paul Roger
sowie der Aufenthalt im Giistehaus von Dom
Pérignon, Chétean de Saran. Als Mitglied
des L'Ordye des Coteaux macht es mir Freude
meine persinliche Leidenschaft fiir dieses Ge-

triink mit anderen zu teilen.

Champagner geniefle ich am liebsten (wo
und wann)?

Ich liebe Champagner-Menus. Vor einigen Jah-
ren durfte ich bei Juan Amador und Tim Raue
wunderbare Krug-Diners erleben. Es gibt nur
wenige Kiche, die es verstehen diese besonderen
Cuvées mit den richtigen Aromen in Einklang
zu bringen: LAccord parfait!

Unvergessliche Abende erlebte ich im Win-
tergarten des Restaurants ,Les Crayéres” bei
Monsieur Boyer im ehemaligen Stadtpalais von
Madame Pommery in Reims. Gemeinsam mit
Freunden ein Glas Pommery Louise Champa-
gner aus der Magnum zu geniefSen, ist ein un-
vergesslicher Moment.

Was schiitzen Sie an Thren Freunden am
meisten? Charakter!

Das Wichtigste, dass IThnen im Leben pas-
siert ist?

Es sind einige wichtige Dinge in meinem Le-
ben passiert, doch das Kennenlernen meines
Mannes war letztendlich die Grundlage fiir
entscheidende Ereignisse in meinem Leben.

Welche 3 Dinge wiirden Sie mit auf eine
einsame Insel nehmen?

Einen Steinway Konzertfliigel, eine Doppel
Magnum Dom Pérignon P2 sowie das Buch
»Gotische Skulptur in Frankreich von Willi-
bald Sauerlinder.

Ich kann nicht leben ohne...

Meine Familie!

Chargé de Presse, Heiko Leuchtmann, be-
dankt sich ganz herzlich fiir das Gesprich.

Interview / Buch-Tipp

i
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Was wir essen
Alles iiber unsere Nahrung

Im Dschungel von Fachbegriffen, Ernih-
rungsweisheiten und Medienberichterstat-
tung den Durchblick behalten? Kein Pro-
blem! Dieses einzigartige Ernihrungs-Buch
vermittele kompaktes Wissen fiir den All-
tag. Die komplexe Erndhrungswissenschaft
wird nachvollziehbar und anhand toller
Grafiken extrem anschaulich serviert. Auf
je einer Doppelseite verdeutlichen kurz-
weilige, verstindliche Texte einen Themen-
bereich. Grafiken, Illustrationen und Wis-
senskisten erldutern Fachinformationen
und vermitteln praxisorientierte Ratschli-
ge. Unterhaltsam, spannend, mit vielen
praktischen Tipps und lustigen Fun-Facts!

Sind Veganer wirklich unterversorgt? Wo-
ran erkennt man, ob man tatsichlich an
einer Glutenunvertriglichkeit leidet? Und
was l6sen Zusatzstoffe eigentlich in un-
serem Korper aus? Rund um das Thema
Ernihrung reihen sich viele Alltagsfragen
und es kursieren zahlreiche Mythen. Allen
Spekulationen wird mit diesem Buch nun
ein Ende gesetzt, indem es das wichtigste
Hintergrundwissen der Erndhrungslehre
unter die Lupe nimmt. Die komplette
Bandbreite der Ernihrung findet auf die-
sen Seiten Platz. Hier wird auf die Nihr-
stoffaufnahme, Prozesse im Kérper und auf
Vorratshaltung oder Garmethoden einge-
gangen. Es werden einzelne Lebensmittel
und Getrinke im Detail vorgestellt, das Zu-
sammenspiel von Ernihrung und Umwelt
behandelt, Diitkonzepte aufgefiihrt und
miteinander verglichen. Auflerdem erfah-
ren Sie alles tiber Produktionsketten, Fair
Trade oder Lebensmittelverschwendung.
Hungrig nach genau diesem Wissen? Dann
ist das Ernihrungs-Buch ein Muss! Was wir
essen Alles iiber unsere Nahrung; ISBN
978-3-8310-3304-1 256 Seiten, 203 x 241
mm tiber 2.000 Illustrationen, 19,95 EUR
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92. Grand Chapitre d'Allemagne

Regensburg — Stadt im Licht

Kulinarische Leistungsschau der orientalischen Bailliage

Grand Chapitre, 10. — 12. Mai 2018:
Es war ein sensationelles Grand Chapit-
re, unter einem weifl-blauen bayerischen
Himmel, hervorragend geplant und per-
fekt durchgefiihrt von Bailli Karl-Giinther
Wilfurt und seinem kompletten regionalen
Verwaltungsrat. Fiir alle Chaine-Giiste wa-
ren die Ansprechpartner aus der veranstal-
tenden Bailliage Baviere Orientale an ihren
blauen Schals immer gut zu erkennen, stets
standen sie als freundliche Helfer parat. Das
Programm war kulinarisch und kulturell
sehr anspruchsvoll und so verwunderte es
nicht, dass alle Plitze in weniger als 7 Tagen
ausgebucht waren.

Donnerstag, 10. Mai 2018:

Den Bayerischen Begriiffungsabend gestal-
teten Monika und Herbert Schmalhofer
mit stimmungsvoller Blasmusik und Kést-
lichkeiten aus der bayerischen Kiiche im
Bischofshof am Dom. Dort wo einst Kaiser
und Kénige residierten waren auch viele
Chaine-Mitglieder abgestiegen. Auf den
Champagnerempfang im schonsten Bier-
garten der Stadt folgten Tafelspitzsiilzerl,
Kalbspflanzerl, Roolmops von der Bach-
forelle, Seesaibling, Beeuf 4 la mode sowie

Erdbeeren und Rhabarber.
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Freitag, 11. Mai 2018:

Stadtfithrung & Kloster Weltenburg

Den Teilnehmern der Exkursion durch die
Altstadt Regensburgs wurde eine Kaskade
von reizvollen historischen Details, Anek-
toden, Legendirem und Wahrem geboten.
Garant dafiir war der Bailli Karl-Giinther
Wilfurth hochstselbst, der es mit einem
enormen Wissen rund um Regensburg
mit jedem ehrgeizigen Heimatforscher
und manchem professionellen Historiker
aufnehmen kann. Karl-Giinther Wilfurth
musste lediglich das fiirstliche Schloss bei
seiner Tour aussparen, denn dort waren ei-
gens zwei Besichtigungen organisiert, um
die grofle Nachfrage nach einem Blick hin-
ter die Kulissen derer von Thurn & Taxis zu
befriedigen. Das Fiirchten haben die Briider
und Schwestern auch gelernt: Der Gang hi-
nab in die fiirstliche Gruft war nicht allen
geheuer.

Bis dahin waren die Chaine-Exkursionen
am Freitag alles andere als Standard-Touri-
Events. Das galt umso mehr fiir die Visite
im Kloster Weltenburg, wo sich kein Ge-
ringerer als Vice Chancelier Anton Réhrl
der Besucher annahm. Es gibt kaum jeman-
den, der profunder und umfassender iiber
das wahrscheinlich ilteste Kloster Bayerns

informieren kénnte. Zusammen mit Frau
Gabi war Anton Réhrl bis Ende 2016 Wirt
in Weltenburg gewesen. Zudem ist er uni-
versalgebildeter und privatgelehrter Kenner
der Materie. Die Chalne-Giste hatten bei
der Besichtigung von Kloster und Benedik-
tinerkirche ihre Freude auch an Rohtl pro-
funden historischen Exkursen. Kurzweiliger
und einprigsamer konnte die Bildungs-
kurzreise hinter den Donaudurchbruch
nicht sein.

Text: Dr. Wolf-Dietrich Nahr, Vice Chargé de Presse

Walhalla

Nach einem kurzen Stop in der iltesten
Waurstbraterei der Welt dem ,Historischen
Wurstkuchl“, direkt neben der Steinernen
Briicke gelegen, gingen wir an Bord der
Kristallprinzessin und fuhren Richtung
Walhalla.

Der Parthenon-Tempel der Akropolis
hatte Architekt Klenze auch als Vorbild
bei seinen Planungen fiir die Walhalla ge-
dient. Die Idee fiir einen Ehrentempel mit
den Bildnissen ,rithmlich ausgezeichneter
Teutscher” hatte Kronprinz Ludwig erst-
mals 1807 geduflert. 1814 gab es dann
einen offentlichen Wettbewerb, zu dem
51 Entwiirfe eingingen. Aber Ludwig zau-



derte. Als Standort fiir das Denkmal hatte
er zunichst an den Englischen Garten in
Miinchen gedacht. Erst 1826 entschied er
sich fiir den Briuberg bei Donaustauf. Das
Wohlwollen des Kronprinzen fand dann
ein Entwurf von 1821, wo der Tempel auf
einem michtigen Unterbau mit der ,Halle
der Erwartung® ruht. Bei den Festlichkeiten
zur Walhalla-Einweihung 1842, zu dem der
Fiirst von Thurn und Taxis in sein Donaus-
taufer Sommerschloss eingeladen hatte, war
die exotische Delikatesse des Diner eine 182
Pfund schwere Schildkréte.

Das anschliefende Déjeuner bei Monika
und Rheinhold Forster im Gasthaus zur
Post lief} die Herzen der kundigen Fein-
schmecker hoher schlagen, Champagner,
Weine, das Menii — einfach wunderbar.

Freitag, 11. Mai 2018 am Abend:

Burg Wernberg

Zwei Tage vor seinem letzten Arbeitstag
auf der Burg Wernberg ziindete Thomas
Kellermann ein fulminantes Zwei-Sterne-
Feuerwerk, das die Chaine-Gesellschaft
tief beeindruckte. Wehmiitig erinnert man
sich an dieses Menii, denn es war defini-
tiv das letzte, das Thomas Kellermann fiir
die Bailliage Baviere Orientale bei einer

Veranstaltung auf den Tisch gebracht hat.
Vice Chargé de Presse Dr. Wolf-Dietrich
Nahr brachte in Vertretung des Bailli Karl-
Giinther Wilfurth Wehmut der Bruder-
schaft zum Ausdruck, dass Thomas Keller-
mann seinen Abschied nimmt — und pro-
phezeite Sterneerfolge am Tegernsee.

Unter den 34 Gisten auf der Burg waren
nicht weniger als fiinf Baillis: Franz Hauk
(Berlin-Brandenburg), Joachim Schramm
(Baden-Wiirttemberg), Dr. Joachim von
Gratkowski (Nordrhein), Prof. Michaela
Dickgiefler (Baden-Schwarzwald) und Udo
E. Zimmer (Teneriffa). Letztere zwei fanden
tiberschwiingliches Lob fiir die Brigaden in
Kiiche und Service und die Weinprisenta-
tion des preisgekronten Sommeliers Frank
Hildebrand. Als Hausherr begriiffite Ho-
telchef Johannes Lehberger die Schwestern
und Briider. Am folgenden Tag wurde der
,Burgherr im Reichssaal zu Regensburg als
Maitre Hotelier inthronisiert.

Storstad

Das Storstad hoch iiber den Dichern der
Regensburger Altstadt punkeet traditionell
mit dem atemberaubenden Blick auf den
Dom, beim Empfang fiir die 65 Teilneh-
mer bei herrlichem Mai-Wetter von der
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Terrasse aus bei kostlichem Fingerfood und
Champagner zum Greifen nah. Der einzi-
ge Freitags-Event in Regensburg sah Bailli
Karl-Giinther Wilfurth und Bailli Délégué
Klaus Tritschler als ,Gastgeber”. Es be-
durfte keiner Menii-Besprechung, um die
Speisenfolge im Storstad in den héchsten
Ténen zu loben. Die Bruderschaft tafelte
an langen Tischen, was ein unverwechselba-
res Gemeinschaftsgefiihl aufkommen lief3.
Eine Regensburger Spezialitit ist auch das
Ensemble ehemaliger ,Domspatzen®, die
mit ihren A-Capella-Auftritten als ,,Stimm-
Band“ schon o6fter bei Chaine-Veranstaltun-
gen fiir Furore gesorgt hatten.

Schwogler

Bei Helmut Schwégler in Schwogler’s Res-
taurant in Bad Abbach stellte Vice Argentier
Michael Gammel gekonnt den historischen
Kontaxt her: Der Ort ist schon zur Rémer-
zeit und im Mittelalter von Feldherrn, Fiirs-
ten und Kénigen als Kurort genutzt worden
— wobei sich die Chaine die Vollerei der
Adeligen fritherer Jahrhunderte nicht zum
Vorbild nimmt. Michael Gammel wiirdigte
den Gastgeber Helmut Schwégler als , kre-
ativen Gastronomen® der ersten Stunde in
der Chaine, der gerne an seinem Image de
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»jungen Wilden® der orientalischen Bruder-
schaft feilt — nicht ohne mit groflem Fleif§
sein heute bedeutendes Catering-Unter-
nehmen nach vorne zu bringen. Den Part
der Offiziellen bestritt Michael Gammel
zusammen mit Chancelier Lutz Heyer, die
am Ende die Urkunden an die Brigaden
verteilte.

Eisvogel

,Die Stimmung war so gut, dass am Ende
viele gar nicht heimfahren wollten®, berich-
tet eine Teilnehmerin vom vierten Freitags-
Event bei Hubert Obendorfer im , Eisvogel
des Hotels Birkenhof bei Neunburg vorm
Wald. In dem feinen Gourmet-Restaurant
haben traditionell nur 35 Giste Platz. Und
die genossen an diesem Abend vom héochs-
ten Punkt der Region einen dramatischen
Sonnenuntergang am Mai-Himmel. Offizi-
eller war bei dem Diner Amical im Sterne-
haus Vice Conseiller Gastronomique Artur
Gierstorfer, der am Ende mit dem alten und
neuen Bailli von Oberbayern, Klaus Gerard,
die weifle und die schwarze Brigade unter
der Regie von Hubert Obendorfer mit ei-
ner {iberaus hohen Punktzahl versehen ha-
ben. Der Champagner-Empfang vor dem
Hotel, ein fulminantes Sternemenii und
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eine versierte Weinbegleitung: Die Bruder-
schaft durfte eine gastronomische Leistung
auf hohem Niveau erleben.

Text: Dr. Wolf-Dietrich Nahr unter redaktioneller Mitarbeit von
Maria Dusold, Kirsten Wolff und Gudrun Gammel

Samstag, 12. Mai 2018:

Inthronisation

Uber Jahrhunderte schlug das Herz der
Freien Reichsstadt und des Heiligen Ré-
mischen Reiches Deutscher Nationen im
Alten Rathaus zu Regensburg. Aber bevor
die Chaine im Rathaus Einzug halten konn-
te stand ein beachtenswerter Umzug durch
die Stadt auf dem Programm. So trafen sich
knapp 300 Mitglieder in festlichster Garde-
robe und mit ihren Insignien geschmiicke
am Domplatz um den Fahnen der Chaine
zum Alten Rathaus zu folgen. Ein ein-
drucksvoller Festumzug, angefiihrt von ei-
ner stimmungsvollen Musikkapelle, zog im
Ehrendefilee durch die Altstadt.

Die Atmosphire des Reichstags ist im goti-
schen Reichssaal noch heute omniprisent.
Besser konnte die Wahl des Ortes fiir die
Inthronisations-Zeremonie zum 92. Grand
Chapitre d’Allemagne nicht ausfallen. Nach
der Begriilung durch Frau Biirgermei-
sterin Getrud Maltz-Schwarzfischer richtete

der Bailli Délégué von Osterreich Mag.
Norbert Simon, als Vertreter unseres Pri-
sidenten Yam Atallah, herzliche Worte an
alle Anwesenden. Die Promotionen und
Inthronisationen von fast 100 Mitgliedern
fand unter dem Baldachin des Kaiserth-
ron statt. Anschliefend wurden mehr als
ein Duzend Mitglieder von Bailli Délégué
Simon in den Ordre Mondial des Gour-
mets Dégustateurs aufgenommen. Der Vin
d’'Honneur wurde von Confrére Wolfgang
Riemhofer vom Heuport in den alten
Prunkriumen des Rathauses ausgerichtet.
Delikat gestirkt und gut gelaunt spazierten
alle Teilnehmer der Inthronisation zu ihren
Hotels um sich fiir das Grand Gala Diner
am Abend zu riisten.

Das Alte Rathaus ist auch der Geburtsort
fiir bekannte Redewendungen, die angeb-
lich auf den immerwihrenden Reichstag
zuriickzufithren sind: ,Entscheidungen am
griinen Tisch fillen.“ — Dieser Ausspruch
erinnert an die realititsfremden Entschei-
dungen, die die Kurfiirsten an einen mit
griinen Samt bedeckten Tisch fillten. Oder
auch ,Etwas auf die lange Bank schieben.”
— Diese Redewendung entstand, wenn
nicht sofort eine Losung erzielt werden
konnte. Dann wurden die ungeldsten Fille



auf den langen Binken an den beiden Sei-
ten des Reichtagssaals aufgereiht, bis sie zur
neuetlichen Beratung wieder hervorgeholt
wurden. Und ab besten gefillt mir: ,Das
Geld zum Fenster hinauswerfen.“ — Erin-
nert an die Gepflogenheiten des Kaisers.
Immer, wenn er in Regensburg weilte, wur-
den Miinzen vom Reichstagserker aus dem
Fenster geworfen. Das huldigende Volk
nahm dieses Geschenk dankbar an.

Samstag, 12. Mai 2018 am Abend:
Grand Gala Diner

Mit einem glanzvollen Auftritt der fiirstli-
chen Hofkiiche kronte Sternekoch Anton
Schmaus ein wahrhaft leuchtendes Grand
Chapitre. Da das Grand Gala Diner gleich-
zeitig auch die 20-Jahr-Feier der Bailliage
Baviere Orientale war, wurden keine Kosten
und Miihen gescheut um einen unvergessli-
chen Abend zu arrangieren. Der eindrucks-
vollste Saal der fiir Geld zu bekommen war
wurde gemietet — der Marstall des Fiirstli-
chen Schloss St. Emmeram der Familie von
Thurn und Taxis. Heute dient der Marstall
als Museum fiir eine exquisite Sammlung
von Kutschen, Sinften und Schlitten des
18. bis frithen 20. Jahrhunderts. Eigens
fir den herausragenden Anlass des Grand
Gala Diner wurden alle Ausstellungsobjekte
sorgsam in anderen Riumen verwahrt um
Platz fiir die Banketttische der Chaine zu
schaffen.

Confrére Anton Schmaus hat fiir sein Team
von 50 Ko6chen und Servicemitarbeitern
ein grofles Zelt im Hof aufbauen lassen. So
konnten alle Speisen des fulminanten Gala-
Meniis frisch und warm serviert werden. Es
war eine gastronomische Meisterleistung
ein Menii in dieser Qualitit fiir fast 300
Giste zuzubereiten und an den Tischen zu
prisentieren. Auch der zeitliche Ablauf war
perfeke geplant, so blieb zwischen den ein-
zelnen Giingen Zeit fiir kurze Ansprachen
und Ehrungen.

Erstmalig wurde der ,Marie Schandri Preis
der Bailliage Bavitre Orientale” verlichen.
Als erster Preistriger kam niemand aufler
dem Griinder der Bailliage Bailli Hon.
Bernhard Matt in Frage. Bailli Wilfurth
dankte ihm in bewegenden Worten fiir die
geleisteten Arbeiten fiir die Bailliage und
tibergab den Pokal unter tobendem Applaus
an Confrére Matt.

Zwischen zwei weiteren Gingen wurden
Spender an die Chaine-Stiftung von Bailli
Délégué Klaus Tritschler mit 2- und 3-Ster-
ne-Pins geehrt. Chargé de Presse Heiko
Leuchtmann hatte die Ehre unter groffem
Beifall die Auszeichnung ,Spitze Feder
2018% an Vice Chargé de Presse Dr. Wolf-
Dietrich Nahr zu tibergeben. Als Dank fiir
sein unermiidliches Wirken fiir die Baillia-
ge Bavitre Orientale erhielt Dr. Nahr einen
Fiillfederhalter aus dem Haus Cartier.

Das Menii von Anton Schmaus lies keine
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Wiinsche offen; nach dem Empfang mit
Champagne Pommery Brut Royal aus der
Magnum begann das kulinarische Feuer-
werk.  Gelbschwanzmakrele, Holunder,
Waldmeister, Erdbeere mit einem 2016
Herrenberg Riesling vom Weingut Kiinstler
aus dem Rheingau. Als Fischgang wurde ein
Saibling aus Birnau mit Erbsen, Birlauch
und Abensberger Spargel in Kombination
mit einem 2017 Eschendorfer Lump Silva-
ner S Erste Lage vom Weingut Horst Sauer
aus Franken gereicht. Der Hauptgang war
Oberpfilzer Reh mit Phfferlingen, Mis-
peln und Sellerie begleitet von einem 2015
Hochheimer Stein Spitburgunder Erste
Lage auch vom Weingut Kiinstler aus dem
Rheingau. Das Dessert setze einen wiirdi-
gen Abschluss eines Gala-Meniis: Rhabar-
ber, Sauerampfer, Original Beans ,Edel-
weiss“ Schokolade. Fiir die musikalische
Untermalung sorgte die Violinistin Laura
Zimmermann als moderne E-Geigerin, mit
einem tollen Sound und einer eindrucksvol-
len Lichtshow beeindruckte sie die Giste.
Der Dank an alle Beteiligten aus Kiiche
und Service wurde von Bailli Délégué
Klaus Tritschler zum Abschluss des Grand
Gala Diner ausgesprochen. Im Besonde-
ren dankte er Barbara und Karl-Giinther
Wilfurth fiir die interessante und spannen-
de Zusammenarbeit.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne
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1. Internationales Grand Chapitre OMGD
38 Winzer in StrafSburg vom 18. - 21. Oktober 2018

Mit grof8er Freude diirfen wir Sie zum 1. In-
ternationalen Grand Chapitre des OMGD
einladen — am Schnittpunkt der Weinregio-
nen Elsass, Baden-Wiirtctemberg und Pfalz.
Sie konnen die ganze Vielfalt der Weine
kennenlernen, die den Ruf dieser Regionen
begriindet haben. Wir haben 38 hoch re-
nommierte Winzer gewinnen kénnen, die
an 3 Tagen lhre Weine vorstellen werden.

Donnerstag 18.10.2018
Dress-Code:
smart casual mit Insignien der Chaine

12.00 Uhr:
Lunch-Buffet im Hotel Sofitel, Straflburg,
70 EUR p.2.

15.30 Uhr:
Abfahrt per Bus nach Baden-Baden

16.30 - 19.00 Uhr

Weinverkostung mit 8 Winzern aus der
Pfalz im Le Jardin de France (Baden-
Baden) 240 EUR p.P.

Weingiiter:

Reichsrat von Buhl, Von Winning, Von
Bassermann-Jordan, Knipser, Ellermann-
Spiegel, Eugen Miiller, Miiller-Ruprecht,
Georg Miiller Stiftung

19.00 Uhr:

Diner im Le Jardin de France von Maitre
Rétisseur Stephan Bernhard

ca.23.00 Uhr
Riickfahrt nach Stralburg mit dem Bus

Freitag 19.10.2018:

Dress-Code:

smart casual mit Insignien der Chaine
09.00 Uhr

Abfahrt mit dem Bus vom Hotel Sofitel,
Straflburg

09.00-12.00 Uhr

Weingutbesuche mit Verkostung im Bas-
Rhin (Unterelsass) Weingiiter: Albert Seltz,
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Alfred Wantz, Hering, Vincent Stoeffler,
Hubert Metz

12.30 - 14.30 Uhr

Lunch im Restaurant La Palette in
Wettolsheim von Maitre Rétisseur
Henri Gagneux

14.45 - 18.00 Uhr

Weingutbesuche und Verkostung im
Haut-Rhin (Oberelsass) Weingiiter:
Weinbach, Hugel, Sylvie Spielmann, René
Mure¢, Zinck, Emile Beyer, Jean Becker,
Josmeyer, Bott Freres, Jean-Baptiste Adam,
Francois Schmitt, Meyer-Fonné, Marcel
Freyburger, Schoenheitz, Paul Kubler.

18.15 Uhr

Ankunft im Chateau de Kientzheim,
Confrérie Saint-Etienne

Inthronisation in der Confrérie und Diner
im Chateau von Maitre Rotisseur Stéphane
Humbert

Tagespreis komplett

mit Verkostungen, Transport, Déjeuner
und Diner 380 EUR p.P.
Inthronisation 55 EUR p.P.

Sonnabend, 20.10.2018:

09.00 Uhr

Abfahrt mit dem Bus vom Hotel Sofitel,
Straflburg

10.30 - 12.00 Uhr

Verkostung der Weine von 10 Spitzen-
winzern aus Baden und Wiirttemberg

im Weingut Fritz Keller in Oberbergen,
190 EUR p.P. Weingiiter aus Baden: Franz
Keller, Bernhard Huber, Andeas Laible,
Dr. Heger, Konrad Salwey, Bercher-
Schmidt; aus Wiirttemberg: Herzog von
Wiirttemberg, Graf Neipperg, Aldinger,
Collegium Wirtemberg.

12.00 - 15.00 Uhr

Lunch-Buffet mit Verkostung der Weine,
anschlieflend Riickfahrt mit dem Bus nach
Straflburg

18.30 Uhr
Abfahrt mit dem Bus vom Hotel Sofitel,
Strafburg

19.00 Uhr

Ankunft im ,,Beeuf Rouge® Inthronisa-
tionszeremonie, anschlieflend Gala-Diner
im Beeuf Rouge von Maitre Rotisseur
Francois Golla, 190 EUR p.P.

Registration & handling fees
40 EUR p.P

Kontakt:

CRDF Bailliage du Bas-Rhin

M. Benoit Ghestem,

3, rue Schultz Wettel

F-67210 Obernai/France

email:
benoit.ghestem@magnific-escapades.com

Die Anmeldung wird erst bei
Zahlungseingang giiltig.
Die Bank-Koordinaten lauten:

IBAN:

FR76 1027 8060 8800 0204 5060 431
BIC: CMCIFR2A

Credit Mutuel-CCM

Konto-Inhaber:

CDREF/Bailliage du Bas-Rhin

Die Anmeldung fiir die
Hoteliibernachtung geht an:

Hotel Sofitel Strasbourg Grande Ile
4, Place Saint Pierre le Jeune
67000 Strasbourg/France

0033 388 154 900

email: HO568-RE1@sofitel.com
Preise: 190 - 250 EUR pro Nacht




2014 Forster Riesling U 500
Ein ,,burgundischer” Riesling aus dem Weingut Von Winning

Der Von Winning Riesling Forster ,,U 500
trocken ist ein absolut auflergewdhnlicher
Riesling, regelrecht ,feurig“ und sehr exo-
tisch! In 5001 Eichenholzfissern wild ver-
goren und ohne Filtration gefiillt! Der Von
Winning Riesling Forster ,U 500 trocken
offenbart pure salzig, druckvolle Minerali-
tit und tefe Strukeur. Der Wein explodiert
formlich am Gaumen und verbleibt dort
mit kaum endendem Nachhall. Das Unge-
heuer ist eine weltberiihmte Lage mit einer
sehr vielschichtigen Bodenstruktur: Bunt-
sandstein, Kalk (35 Mio Jahre altes Koral-
lenriff) und Basalt.

Das Weingut Von Winning, dass 1849
von Friedrich Deinhard gegriindet wurde,
liegt in der Stadt Deidesheim. 1871 erleb-
te es durch die Ubernahme des Sohnes Dr.
Andreas Deinhard einen Aufschwung und
wurde zu einem der bedeutendsten Qua-
licitsweingiiter in Deutschland. Ab 1917
filhrte die Familie Hoch das Weingut und
benannte es in ,Dr. Deinhard“ um. 2007
erfolgte schlielich die Ubernahme durch
Achim Niederberger, einem Unternehmer
aus Neustadr und die Anderung in den heu-
tigen Namen ,, Weingut Von Winning®. Ge-
schiftsfiihrer ist derzeit Stephan Attmann.
Dr. Deinhard und Von Winning sind zwei
Linien des Weinguts, die sich durchaus
voneinander unterscheiden. Dr. Deinhard

steht fiir geradlinige, transparente, saftige
Weine mit verlisslich hoher Qualitit. Von

2014 Forster Riesling U 500

Feurig" und sehr exotisch in der
Nase. Salzig-druckvolle Mineralitat,
tiefe Struktur und langer Nachhall
am Gaumen.

Geschmack: trocken

Rebsorte: Riesling

Ausbau: 500 | Tonneau-Fasser
Alkohol: 13 % vol.

trinkreif: ab sofort

vorher 6ffnen: nein
Trinktemperatur: 10° - 13°C
lagerfahig: bis 2026

GroBe: 0,75 | / Flasche

Preis: 32,00 EUR/FI. (42,67 EUR/|)

Preis inkl. MwSt.,
ggfl. zzgl. Versandkosten
(ab 75 EUR versandkostenfrei)

Winning dagegen — das sind verriickee, ori-
ginelle Spitzenweine.

Kellermeister Stephan Attmann erzihlt:
,Intensive und naturnahe Arbeit in den
Weinbergen erméglicht es uns hocharoma-
tische Trauben zu ernten, die im Keller sen-
sibel vinifiziert werden kénnen, ohne dass in
das innere Gefiige des Weines eingegriffen
werden muss. In unseren Dichtpflanzungen

Wein-Tipp Deutschland

etwa richtet sich der Aufbau des Wein-
bergs nicht mehr nach maschinengerechten
und ,effizienten Bewirtschaftungsweisen.
Einzig und allein aus unserem Anspruch
an Qualitit und Tradition erwachsen die
Grundprinzipien unseres Weinbaus. So er-
halten unsere Weinberge wieder das Gesicht
fritherer Zeiten!“

Und weiter erklirt Attmann: ,Triib und
ohne kiinstliche Kiihlung vergiren unsere
Spitzenweine warm im Holz mit ihren na-
tiirlichen Hefen. Hier polymerisieren die
wertvollen Phenole und verleihen unseren
Weinen eine tief gestaffelte, komplexe Aro-
matik. Mit nur einer Bewegung wird der
Wein anschliefSend, oft auch ohne Filtra-
tion, auf die Flasche gefiille. Das ist unser
Weg, Weltklasselagen wie Kirchenstiick
oder Ungeheuer in Forst und den beson-
deren Stil unseres Hauses nachhaltig zum
Ausdruck zu bringen. Respektvoller kann
man Wein kaum von der Rebbliite bis auf
die Flasche begleiten!”

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d’Allemagne

Bestellungen unter:

www.Belvini.de, info@belvini.de

Tel. 03528 - 22981-10

(Mo. - Fr.von 8 - 17 Uhr)

Fiir die Gastronomie gelten separate Preise.
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Champagner-Schule

Ein groBartiger Solist
Champagne Pommery Cuvée Louise 2004

Ein Meisterchampagner zum Verlieben.
Elegant und finessenreich. Mit dem Duft
von frischen Hefegebick begleitet von flora-
len Noten mit wiirzig-fruchtigen Nuancen
Das einzigartige Terroir der drei Grand
Cru-Lagen Avize, Cramant und Ay zeigte
sich im Jahr 2004 von seiner besten Seite
— elegant, grofiziigig und voller Kraft. Des-
halb bot dieses herausragende Erntejahr
ideale Voraussetzungen fiir die aufwindige
Vinifikation eines neuen Pommery Cuvée
Louise Jahrgangs.

Dieser finessenreiche Prestige-Champagner
gehort zu den Herzstiicken der Maison
und ist aufgrund seines puren Charakters
und der groffartigen Eleganz unter Genie-
Rern weltweit beliebt. Die Reifequalitit
der Trauben erreichte ihren Héhepunkt zu
Erntebeginn. Die kunstfertige Assemblage
der 2004-er Grundweine aus Chardon-
nay- und Pinot Noir-Trauben ist Teil der
geheimnisvollen Aromawelt des vorherigen
Kellermeisters, Thierry Gasco. Jedoch auch
die lange Reifezeit in den Kreidekellern
der Maison Pommery sowie eine geringe
Dosage mit gereiften Jahrgangsweinen aus
Avize machen die Cuvée Louise 2004 zu ei-
nem ganz besonderen, gar unvergesslichen
Champagnergenuss. Die Cuvée Louise ist
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Cuvée Louise 2004

Die Spitzencuvée ist lange gereift
und hat ein feines, cremiges Mous-
seux. lhr Duft ist vielschichtig mit
Noten von Zitrone, Grapefruit und Jo-
hannisbeere — und auch am Gaumen
bleibt sie fruchtbetont.

Geschmack: trocken
Stilistik: komplex - reif
Rebsorten: Chardonnay und
Pinot Noir

Alkoholgehalt: 12,5% vol.
vorher 6ffnen: nein
trinkbar: ab sofort
lagerfahig: bis 2025
Trinktemperatur: 6 - 10°C
GroBe: 0,75 | / Flasche

Preis: 149,99 EUR/FI. (199,99 EUR/I)

Inkl. 19% MwsSt.,

zzgl. Versandkosten.

Ab 75 EUR ist der Versand innerhalb
Deutschlands kostenfrei.
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eine Hommage an Madame Pommery, die
vor 140 Jahren den edlen Schaumwein zum
ersten Mal in seiner Geschichte trocken
ausbaute.

Ein groflartiger Solist auf der Biihne des
Genusses. Perfekt temperiert ist er auch
als Begleiter zu eleganten Gerichten mit
Meeresfriichten oder Triiffel eine hocharo-
matische Offenbarung.

Elegantes Hellgelb mit zarten griinen Re-
flexen. Besonders feine und lang anhaltende
Perlage. Die Aromanoten sind sehr harmo-
nisch und komplex. Der intensive Duft von
frischem Hefegebick, wird begleitet von
floralen Noten mit wiirzig-fruchtigen Nu-
ancen, wie der Edel-Pflaume. Eine perfekte
Verstirkung der urspriinglichen Duftno-
ten. Lebhaft und intensiv mit Aromen von
Nussbutter, Hefe und Marzipan. Der lange
Nachklang prisentiert sich finessenreich,
geradlinig und iiberaus elegant. Ein Meis-
terchampagner zum Verlieben.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d’Allemagne

Bestellungen unter:
www.vranken-pommery-shop.de oder
info@vranken-pommery-shop.de
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Adel verpflichtet
Pommery Champagner-Gala bei Familie Graf von Faber-Castell

Champagner-Gala, 18. Mai 2019: Das
prachwolle, kurz nach der Jahrhundert-
wende erbaute Schloss, erhebt sich inmitten
eines Landschaftsparks, nicht weit entfernt
stehen die langen Fabrikgebiude, in denen
noch immer die Maschinen laufen. Tradi-
tion ist hier ganz wichtig: Parkettbsden,
hohe Stuckdecken, gediegenes Ambiente.
In Stein am Stadtrand von Niirnberg sitzt
eines der iltesten Familienunternehmen der
Welt, die auf allen Kontinenten bekannte
Marke Faber-Castell.

Die Erfolgsgeschichte, dieser deutschen
Unternehmerfamilie beginnt 1761 im frin-
kischen Stein. Dort stellt der Schreiner Kas-
par Faber ,Bley=Steffte“ her. Heute, neun
Generationen  spiiter, produzieren 7.000
Mitarbeiter weltweit tiber 2,5 Milliarden
Schreib- und Kosmetikstifte jihrlich. Ob
in Brasilien, Deutschland oder Siidkorea,
iiberall lernen Kinder mit den Stiften
schreiben. Kiinstler schworen auf den Gra-
phitstift, frither Vincent van Gogh, Goethe
und Giinther Grass, heute Neo Rauch. Das
Unternehmen ist der weltweit grofite Her-
steller von Bleistiften und das Holz stammt
aus eigenen Wildern.

Der 2016 verstorbene Anton Wolfgang
Graf von Faber-Castell galt als Visionir
mit Hang zur Perfektion und geschickter
Kaufmann. Die Verwandtschaft steht ihm
in nichts nach. Sein Neffe Anton Graf
von Faber-Castell betreibt im Allgiu eine
Fischzucht. Das Fiirstenhaus Castell-Castell
kann auf eine fast 800 Jahre alte Weinbaut-

radition zuriickblicken, im Jahr 1659 wur-
den die ersten Silvanerreben angepflanzt.
Die Fiirstlich Castell'sche Bank ist im Besitz
der Familien Castell-Castell und Castell-
Riidenhausen — selbstverstindlich seit vie-
len Generationen.

Nun ist die Chaine des Rétisseurs am 18.
Mai 2019 zu Gast bei Threm Nationalen
Partner und richtet ein fulminantes Diner
aus. Unter dem Motto: ,La vie en bleu —
savoir-faire, beauté et fantaisie“ wird eine
sensationelle Champagner-Gala von Cham-
pagne Pommery in dem Schloss der Familie
Graf von Faber-Castell ausgerichtet.

In Sichtweite der Villa Wilhelm von Fabers
wurde fiir Alexander Graf von Faber-Castell
und seine Frau Grifin Ottilie von 1903 bis
1906 das ,,Neue Schloss® errichtet.

Es ist durch einen Turm mit dem ,Alten
Schloss“ verbunden.

Im Innern zeigt das ,Neue Schloss auf
beeindruckende Weise die Stilvielfalt
des ausgehenden 19. Jahrhunderts bis
zum Jugendstil. Noch heute spiegeln die
Riumlichkeiten nahezu unverfilscht die
Wohnkultur der Noblesse wider. Die drei
Reprisentationszimmer — der Empfangssa-
lon und das Arbeitszimmer von Graf Alex-
ander im Erdgeschoss sowie das ,Zitronen-
zimmer* der Grifin im ersten Obergeschoss
— gelten als herausragende Beispiele fiir
den Jugendstil. Zu einer feinen Champa-
gnerauswahl von 5 Spitzen-Qualititen,
welche alle aus Magnumflaschen ausge-
schenkt werden, kocht Spitzenkoch Stefan

Chaine-Partner

Rottner ein feines 5-Gang-Gourmetmenii.
Stefan Rottner fiihrt seit vielen Jahren sehr
erfolgreich das Gasthaus Rottner in Niirn-
berg. Die nichste Generation steht, nach
vielen interessanten Stationen bei nam-
haften Sternekochen, in den Startlochern
und sorgt mit dem Gourmet Restaurant
Waidwerk im Romantik Hotel Rottner fiir
Furore. Wir diirfen gespannt sein wie Stefan
und Valentin Rottner die Tradition von Fa-
ber-Castell mit der Franzosischen Lebensart
der Domain Pommery verbinden. Das ge-
samte Menii wird auf Meissener Porzellan
serviert und mit weiteren Partnern befinden
wir uns in Abstimmungen.

Wir werden einen einmaligen und unver-
gesslichen Abend gestalten, Hotels in Niirn-
berg und Busshuttle organisieren. Wenn Sie
das Auflergewdhnliche schitzen und Ge-
nuss auf hochster Ebene lieben, merken Sie
sich den Termin am 18. Mai 2019 vor.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d’Allemagne

Pommery Champagner-Gala
.La vie en bleu — savoir-faire,
beauté et fantaisie” - 18. Mai 2019

Faber-Castell'sche Schloss, Stein

Informationen und Anmeldungen:
Chargé de Presse, Heiko Leuchtmann
E-Mai. hek.leuchtmann@mercussini.de
Tel. 0176 - 13 15 55 42

Chaine-Journal 27



International / Vorschau Hessen

Bester Roséwein 2018
La Chapelle Gordonne

Die Top 25 Roséweine einer groflen in-
ternationalen Weinverkostung durch die
Plattform Vinepair werden von La Chapelle
Gordonne Rosé auf Platz 1 angefiihrt.

Die New Yorker Online-Plattform Vinepair
lud zu einer umfassenden Verkostung von
Roséweinen ein und verdffentliche Anfang
Mai die Liste der Top 25 Roséweine. Da-
runter finden sich allein zwolf Roséweine
aus der Provence und Siidfrankreich und
belegen hiermit erneut die Actrakeivitit der
berithmten Provence-Roséweine.

La Chapelle Gordonne Rosé 2016 setz-
te sich gegen die namhafte internationale
Konkurrenz mit der Bewertung ,Really
good wine!“ durch und wurde auf Platz 1
gewihlt. Die Verkoster sehen in dem Rosé
den perfekten Menii-Begleiter mit Alte-
rungspotential. ,La Chapelle Gordonne ist
unsere erste Wahl fiir den Sommer 2018,
so das Urteil. Die besondere Qualitit des
Rosés wird unter anderem durch die be-
sondere Lage der Weinberge von Cha-
teau La Gordonne beeinflusst, die an den
Schieferhingern der Provence liegen. Die
Ernte der von Hand gelesenen Trauben er-
folgt ausschliefllich in der Nacht, was die
Qualitit des Weins begiinstigt. Das Ergeb-
nis sind auflergewdhnlich klare, strahlende
Weine, mit intensivem Duft und Aroma fiir
den perfekten Trinkgenuss.

Weitere Informationen unter

www.vranken-pommery-shop.de.

Die Liste mit den Top 5 Roséweinen:

1. La Chapelle Gordonne, France, 2017

2. Jean-Luc Colombo La Dame Du Rouet,
France, 2017

3.Ameztoi ‘Rubentis Rosado Txakolina,
SpainN, 2017

4. Pascal Jolivet Sancerre Rosé, France,
2017

5. Channing Daughters Rosato di Cabernet
France, New York, 2017

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse
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Rheingauer Wein- und Tafelkunst
Weingut Georg Miiller Stiftung

Déjeuner Maison, 26. August 2018:
Natalie Lumpp, Grand Echanson, und
Michel Prokop, Bailli von Hessen, in Zu-
sammenarbeit mit dem OMGD, freuen
sich auf eine ganz besondere Veranstaltung

| hinzuweisen: Unser Weg fiihrt uns in das

groffartige Weingut Georg Miiller Stiftung
in Hattenheim sonnenverwdhnten
Rheingau.

Gegriindet in 1882, besitzt es auf einer Gré-
e von etwa 18 Hektar unter anderem die
Spitzenlagen ,Schiitzenhaus“, ,Nussbrun-
nen“ und ,Engelmannsberg®. Rund 85%
des Anbaus bestehen aus Riesling und etwa
10% aus Spitburgunder. 1910 gehorte das
Weingut zu den Griindungsmitgliedern des

im

Verbandes Deutscher Naturweinversteige-
rer, seit 1971 in VDP umbenannt.

Im Jahr 2003 erwarb Peter Winter das
Weingut und verpflichtet sich seitdem einer
strengen Hektarhochstertragsgrenze  weit
unter den Vorgaben des VDP, der Hand-
lese, dem Verzicht auf Herbizide und somit
dem naturnahen Anbau. Sein Einsatz wird
jahrlich durch nationale und internationale
Auszeichnungen bestitigt.

Der Auftake unseres Events am 26. August
findet im Kunstkeller statt, einem 250 Jahre

alten Weinkeller-Gewdlbe, in dem sich ein
permanentes Ausstellungs-Konzept befin-
det aus Installationen, Lichtobjekten, Ma-
lerei und Skulpturen ausgesuchter Kiinstler.
Ausgesucht werden auch die Weine sein, die
wir dort an Weinstationen — begleitet von
kleinen kulinarischen Kostlichkeiten — ge-
nieflen kénnen.

Im historischen Riesenfasskeller mit seinem
6 Meter hohen Gewdlbe in Verbindung mit
moderner Glas-Architektur, wird uns ein
erlesenes Déjeuner serviert (bei schénem
Wetter unter der Sonnenmarkise im In-
nenhof). Peter Winter hat begleitend hier-
zu herausragende Weine aus seinem Keller
gewihlt.

Die Symbiose von einzigartigem Ambiente,
bester Kiiche und edlen Spitzenweinen ver-
sprechen ein ganz einmaliges Erlebnis — wir
freuen uns auf Thr Kommen!

Text: Carina Saleck-Prokop, Officier, Commandeur
Fotos: Weingut Georg Miiller Stiftung

Weingut Georg Miiller Stiftung
Eberbacher Str. 7, 65347 Hattenheim
Tel. 06723 - 2020
www.georg-mueller-stiftung.de



Termine

2018 /2019

Ordre Mondial des Gourmets Dégustateurs (OMGD)

Ordre Mondial des Gourmets Dégustateurs (OMGD)

Datum Ort/Haus Veranstaltung Ansprechpartner
22.07.2018 Kiinzelsau Benefizbrunch Natalie Lumpp, Baden-Schwarzwald
Schloss Stetten mit Bordelaiser Vesper natalie.lumpp@t-online.de
27.07.2018 Ludwigshafen GroBe Bordeauxprobe Natalie Lumpp, natalie.lumpp@t-online.de
BASF Kellerei mit Bordelaiser Vesper Kathrin Lucas, kathrin.lucas@basf.com
25.08.2018 Timmendorfer Strand Diner Amical — , Kontraste” Dr.med. Klaus Nagel, Schleswig-Holstein
Restaurant Orangerie 4-Gange Menii mit je 2 Weinen doc.nagel@arcor.de
26.08.2018 Eltville am Rhein Rheingauer Wein- und Tafelkunst Michel Prokop, Hessen
Weingut Georg Miiller Stiftung Déjeuner Maison chainehessen@aol.com
31.08.2018 Weinstadt Weinbergwanderung und Hocketse Markus Gerspacher, Baden-Wirttemberg
Weingut Marcel Idler im Wingert oder im Weingut, mgrspchr@aol.com
Verkostung bei Marcel Idler
22.09.2018 Langenhagen-Hainhaus Antinori-Weinprobe Dr. A.W. Wiedemann, Niedersachsen
Landhaus am Golfpark mit toskanischen Happchen drwiedemann@icloud.com
03.10.2018 Bad Elster .Big bottle” Natalie Lumpp, natalie.lumpp@t-online.de
Restaurant Waldquelle Weine von der iberischen Halbinsel Martina Rill, info@waldquelle-badelster.de
05.10- Hohen Demzin Masterclass Verkostung mit Champagner Natalie Lumpp, natalie.lumpp@t-online.de
07.10.2018 Schlosshotel Burg Schlitz von Pommery und Cornelia Poletto Armin Hoeck, a.hoeck@burg-schlitz.de
18.- 21.10.2018 StraBburg 1. Grand Chapitre International OMGD Walter Johannes Steyer,
Baden-Baden Baden-Wiirttemberg
Oberbergen w.j.steyer@web.de
10.11.2018 Meiningen Petit Déjeuner Tigran Schipanski, Thiringen
Romantik Hotel Alles rund um den Champagner mit tigran.schipanski@web.de
Sachsischer Hof Verkostung aus dem Champagnerhaus Pommery
01.04.2019 Ludwigshafen Jeunes Sommelier Wettbewerb Natalie Lumpp, Baden-Schwarzwald
BASF Kellerei natalie.lumpp@t-online.de

¥ \ul 4 Schloss Stetten,

Kiinzelsau
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Wein-Tipp Frankreich

Chateau La Gordonne in der Provence
La Chapelle Gordonne Rosé 2016 — the No 1 in America

Der La Chapelle Gordonne Rosé ist eine
einzigartige Komposition der traditionellen
Rebsorten der Provence, wie GrenacheNoir.
Kaum ist der Wein in das Glas gefiillt, fesselt
seine Farbe ihre Aufmerksamkeit, denn sie
ist prachtvoll, delikat und sinnlich. Ihr zar-
tes Taubenrosa lisst feinen Stil und Eleganz
sanft anklingen. Das Bouquet ist bemer-
kenswert: Fruchtige Noten von Himbeeren,
wilden Erdbeeren und roten Friichten sowie
eine sehr dezente milchige Note schmei-
cheln der Nase. Am Gaumen ist der Wein
rund, samtig und sehr vollmundig.

Die roten Fruchtnoten gleiten charmant
und entschlossen iiber den Gaumen — und
doch hat der Wein einen sanften, cremi-
gen Abgang, der an eine Milchkaramelle
erinnert. Der La Chapelle Gordonne Rosé
ist kriftig genug, um alleine getrunken zu
werden, in den luxuriésen Augenblicken,
in denen Gefiihl und Gemeinsamkeit zum
Genuss werden.

Die Parzellen der Weinberge von Chateau
La Gordonne liegen an den Schieferhingen
der Provence, wovon die besten fiir den
Wein La Chapelle Gordonne unter stren-
gen Gesichtspunkten ausgewihlt werden.
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La Chapelle Gordonne
Rosé 2016

Klares Rosa, komplexe Aromen klei-
ner frischer roter Friichte (Brombeere,
Himbeere), Zitrusfrlichte (rosa Grape-
fruit), ein reichhaltiger und kraftiger
Wein mit einem zarten Abgang.

Geschmack: trocken

Rebsorten: Grenache Noir (liberwie-
gend), Syrah, Cinsault, Rolle
Alkoholgehalt: 13,5% vol.
Serviertemperatur: 10° — 12°C
vorher 6ffnen: nein

trinkbar: ab sofort

lagerfahig: bis 2023

GroBe: 0,75 | / Flasche

Preis: 22,49 EUR/FL. (29,99 EUR/I)

Inkl. 19% MwsSt., zzgl. Versand-
kosten. Ab 75 EUR ist der Versand
innerhalb Deutschlands kostenfrei.

Die Trauben werden von Hand gelesen. Die
Ernte erfolgt ausschlieflich in der Nacht,
was den Vorteil niedriger Temperaturen hat
und die Qualitit begiinstigt. Ein Teil der
Trauben wird vor der Maischegirung mace-
riert, um die Extraktion der Farbe und der
ersten Aromen zu fordern. Die Girung wird
durch eine strikte Temperaturregulierung
kontrolliert, so dass kiihl vergoren werden
kann. Nach Abschluss der Girung berat-
schlagen die Onologen und Kellermeister
die Assemblage dieser Cuvée und legen
dabei grofiten Wert auf die Erfiillung der
organoleptischen Eigenschaften. Abgefiillt
wird dieser vielfach primierte Wein direke
auf dem Weingut.

La Chapelle Gordonne Rosé harmoniert
perfeke mit gehaltvollen Meeresfriichten
wie Bellevue Hummer, da sich der raffinier-
te Geschmack und der Fettgehalt des Scha-
lentiers perfekt mit dem Wein vereinen.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d’Allemagne

Bestellungen unter:
www.vranken-pommery-shop.de oder
info@vranken-pommery-shop.de
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Reise-Tipp

Jean-George Klein von der Villa René Lalique
Die Chaine beim Rheingau Gourmet und Weinfestival 2019

Jean-Georges Klein von der Villa René La-
lique gilt als einer der besten franzdsischen
Ko6che. In seinem fritheren Restaurant
L’Arnsbourg ist er 13 Jahre lang (seit 2002)
mit 3-Michelin-Sternen ausgezeichnet wor-
den. Ende 2015 wechselte er in das ,La-
lique®, feierte dort ein fulminantes Come-
back und wurde schon drei Monate spiter
wieder mit 2 Sternen ausgezeichnet. Heute
kocht er besser denn je, hochst raffiniert in
perfekter Harmonie.

Achtmal haben die Giste des Rheingau
Gourmet & Wein Festival ihn bereits genie-
len konnen, zuletzt 2014. Die Veranstalter
um Hans Burkhardt Ullrich sind stolz, ihn
2019 wieder dabei zu haben. Nach dem
Apéritif kocht er sein Menii zu Spitzenwei-
nen aus der Schweiz.

Jean-Georges Klein widmet sich der Kiiche
der Villa René Lalique mit einem fiinf-
zehnkdpfigen Team. Zusammen mit sei-
nem ganzen Team hat er mehrere Meniis
zusammengestellt, die Einblick in seine
kreative Welt gewihren. Zur Seite steht
ithm der Chef-Sommelier Romain Iltis, mit
dem er die Speisekarte akribisch durchge-
gangen ist, um Kombinationen von Ge-
richten und Weinen zu finden, dank denen
der Geschmack des Gerichts und das Aro-
ma des Weins sich zur vollen Entfaltung
gegenseitig erginzen. Der Chef-Patissier
Nicolas Multon schépft wie schon der
Kiinstler René Lalique seine Inspiration aus
der Flora, und wenn man die Speisekarte
liest, fithlt man sich da und dort etwas
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Chaine-Spezial
Im Gourmetrestaurant des Hotel
Kronenschldsschen

Galadinner
mit Jean-George Klein

Dienstag, 26.2.2019 um 19.30 Uhr
Die Chaine des Rotisseurs hat

das Gourmetrestaurant des Hotel
Kronenschldsschen im Rahmen des
Rheingau Gourmet & Wein Festival
2019 exklusiv gebucht.

Chaine-Sonderpreis 250 EUR p.P.

nordlich in die Hiigelwelt versetzt: ,,Zuriick
aus dem Wald*, ,, Zuriick aus den Vogesen*.
Unter der Fithrung von Patrick Meyer bie-
tet das Service-Team den Gisten ein faszi-
nierendes Schauspiel. Am 1. Februar 2016,
knapp drei Monate nach seiner Eréffnung
wird das Restaurant der Villa René Lalique,
fiir hochste Qualitit und Konstanz bei ku-
linarischen Leistungen, mit zwei Michelin-
Sternen ausgezeichnet.

Nach seiner Ausbildung an der Hotel-
fachschule in Strassburg (1967 bis 1969)
arbeitet Jean-Georges Klein jahrelang als
Oberkellner im Restaurant seiner Mutter
Lilly, dem ,LCArnsbourg®. Erst mit vierzig
Jahren wechselt er als Autodidakt in die
Kiiche, entdeckt dort seine Leidenschaft

und lebt sein Streben nach Perfektion aus.
Er iibernimmt das Restaurant und wird
bereits ein Jahr spiter, 1988, mit einem
Michelin-Stern ausgezeichnet; der zweite
Stern folgt 1998 und der dritte, die hochste
Michelin- Auszeichnung, 2002. Zwei Jahre
danach wird er zudem vom franzésischen
»Champérard®

»Chef de 'année” gekiirt, das franzésische

Gastronomiefiihrer zum
,Bottin Gourmand* erteilt ihm seinen vier-
ten Stern. Auf dem Teller finden Kleins Mi-
nimalismus und sein Wagemut zusammen:
»Jeden Tag wage ich Assoziationen, Kont-
raste, unwahrscheinliche Geschichten; ich
versuche es, ich gehe Risiken ein... .“ Seine
Gerichte sind farbenfroh und kontrastreich
sowohl fiir die Augen als auch fiir den Gau-
men und den Biss.

Seit Oktober 2017 steht Paul Stradner, ehe-
maliger Chef im Zwei-Sterne-Restaurant
des Luxushotels Brenners Park-Hotel &
Spa in Baden-Baden, an der Seite von Jean-
Georges Klein. Die beiden Spitzenkéche
stehen sich auf kulinarischer und mensch-
licher Ebene nahe.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d’Allemagne

Buchungen bitte mit dem Stichwort
»Chaine des Rotisseurs” direkt unter:
Hotel Kronenschlésschen

Rheinallee, 65347 Eltville-Hattenheim
Tel. 06723 - 640, Fax - 76 63

E-Mail: info@kronenschloesschen.de
www.kronenschloesschen.de




Bijoux Bijoux!

Modeschmuck von Chanel bis Dior

Confrere Michael Frenzel, Direktor des
Hotel Palace Berlin, erwartet Sie mit einem
ganz besonderen Angebot: Chaine-Mitglie-
der werden mit dem Shuttle zur exklusiven
Schmuckausstellung von Consceur Gisela
Wiegert gefahren.

Ab dem 12. Oktober 2018 zeigt das Ber-
liner Kunstgewerbemuseum Meisterwerke
des Modeschmucks von 1930 bis 2007. Be-
ginnend mit den sachlichen Tendenzen der
spiten 1920er- und frithen 1930er-Jahre so-
wie den verspielten Kreationen von Miriam
Haskell wird ein weiter Bogen zu den kiihn-
kostbaren Paruren der Gegenwart geschla-
gen. Rund 500 Objekte aus der Sammlung
Gisela Wiegert — allesamt beriihmte Ent-
wiirfe grofler Modehiuser und nambhafter
Designer wie Coco Chanel, Christian Dior
oder William de Lillo — werden erstmals in
Berlin zu sehen sein.

Kleidung und Schmuck sind von jeher un-
trennbar mit einander verbunden und in-
spirieren sich gegenseitig. Mode-Schmuck,
urspriinglich aus unedlen oder halbedlen
Materialien fiir die serielle und somit preis-
giinstige  Produktion gefertigt, ist heute
zur unverzichtbaren Erginzung modischer
Kleidung geworden. Wichtige Zentren wa-
ren bis zur Mitte des 20. Jahrhunderts Idar-
Oberstein und Gablonz, nach dem zweiten
Weltkrieg Neugablonz, sowie Providence in
den USA. Hier wurde und wird Schmuck in
groflen Produktionsstitten entworfen und
auch gefertigt. Coco Chanel war die erste
Modeschépferin, die die kreativen Mog-
lichkeiten von Modeschmuck erkannte und

Chaine-Arrangement
Leistungen beef 45 I:

-1 UN in einem Business Zimmer
- 1 Abendessen im Restaurant beef
45: GenieBen Sie einen unserer
Signature Drinks, Hereford Roast-
beef (330 Gramm Rohgewicht)

und zwei Desserts.
- Friihstiicksbuffet im ,Bon Dia"
- Freie Nutzung des Palace SPA
(exklusive Sauna)
- City Tax inklusive

Preis: 159,00 EUR p.P. (im D2)

229,00 bei Einzelbelegung, auch als
2-Néchte-Arrangement verfiigbar,
Upgrade auf Business Deluxe Zimmer
moglich. Giiltig auf Anfrage und
nach Verfiigharkeit.

Buchungen unter: Hotel Palace
Berlin, Tel. 030 - 2502 1190

hotel@palace.de, www.palace.de
(Stichwort: Chaine des Rétisseurs)

ihn ab den frithen 1930er-Jahren gezielt als
gestalterisches Element ihrer Kollektionen
einsetzte. Andere Couturiers folgten und
heute kreiert fast jedes groffle Modehaus
Saison fiir Saison eine eigene Schmucklinie.
Modeschmuck oder besser gesagt ,,Couture-
Schmuck® ist zu einem festen Bestandteil
der Haute-Couture-Kollektionen geworden

Reise-Tipp

und entwickelt einen eigenen kiinstleri-
schen Anspruch, der ihn vom Vorbild des
sechten“ Schmucks unterscheidet.

Die rund 500 Objekte der Ausstellung — zu-
meist zueinander passende Ensembles, soge-
nannte Paruren — werden erstmals in Berlin
zu schen sein. Es sind Leihgaben von Gi-
sela Wiegert, einer der bedeutendsten deut-
schen Sammlerinnen von Modeschmuck.
Seit mehr als 30 Jahren sammelt sie passio-
niert und kenntnisreich hochwertigen Mo-
deschmuck und stellt die wichtigsten und
schonsten Stiicke ihrer opulenten Samm-
lung dem Kunstgewerbemuseum grof3ziigig
fiir die Ausstellung zur Verfiigung.

Krénen Sie Thren Berlin-Besuch mit einem
Besuch im neuen Restaurant beef 45 des
Hotel Palace. Wenn Sie Fleisch mogen, wer-

den Sie das beef 45 lieben!

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d’Allemagne

Bild I.: Collier aus Neusilber und Vulkano Glasssteinen Henkel
& Grosse fiir Christian Dior, 1962, Privatsammlung Gisela
Wiegert, © Hartmut Springer, Gronau;

Bild r.o.: Collier mit geometrischen Motiven — Robert.F.Clark
fur William de Lillo Ltd., USA, um 1968, Privatsammlung Gise-
la Wiegert, © Hartmut Springer, Gronay; Bild r.u.: Collier mit
griinen Bliiten, Coco Chanel, 1960er Jahre, Privatsammlung
Gisela Wiegert, © Hartmut Springer, Gronau

Bijoux Bijoux!
Modeschmuck von Chanel bis Dior
12. Oktober 2018 - 27. Januar 2019

Kulturforum, Kunstgewerbemuseum
Matthaikirchplatz, 10785 Berlin
Offnungszeiten: Di - Fr, 10 - 18 Uhr
Sa + So, 11-18 Uhr
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Eine Liebesgeschichte neu erzahlt
Royal Blossom: Unendliche Liebe in Porzellan

Die romantischste Uberlieferung der Por-
zellangeschichte verbirgt sich hinter dem
einzigartigen und strahlend weiflen Dekor
»Royal Blossom®: Schon August III. (1696
- 1763) beeindruckte seine Gemahlin Maria
Josepha von Osterreich (1699 - 1757) mit
den kostbaren Schneeballbliiten auf ,, Wei-
Bem Gold“. Fast 300 Jahre spiter erzihlt
Meissen die Liebesgeschichte von neuem.
Der Meister-Modelleur Johann Joachim
Kaendler hatte 1736 auf Geheif§ von Kénig
Augusts III. die zauberhaften Schneeball-
bliiten fiir ein Service entwickelt, das der
Monarch seiner angehenden Gemahlin Ma-
ria Josepha schenkte.

Die kleinen Porzellanbliiten wurden einzeln
von Hand geformt, aufwendig arrangiert
und bemalt und schmiickten iiberreich Tas-
sen, Vasen und Dosen. Nur der hochwertige
Werkstoff der Manufaktur Meissen ermog-
licht so detaillierte plastische Strukturen
auf engstem Raum. Sie zeugen vom aufer-
gewohnlichen Einfallsreichtum Kaendlers
und auch heute beherrschen die Meissener
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Manufakturisten diese Technik in Perfek-
tion. In aufwendiger Handarbeit und mit
der gleichen Sorgfalt und Akribie wie einst
werden die Gipsformen fiir das Service ge-
fertigt. Sie lassen sich fiir hochstens 40 Ab-
giisse verwenden — nur so werden die zarten
Bliiten auch zum perfekten haptischen Er-
lebnis.

Die perfekte Biihne fiir das filigrane Bliiten-
meer bietet die Form N° 41. Sie verbindet
héchste Qualitit in strahlend weiflem Meis-
sener Porzellan mit zeitlosem, klarem De-
sign und ldsst die kleinen Schneeballbliiten
in ihrer Schénheit glinzen.

Fiir unvergleichlich hochwertige Hand-
werkskunst steht auch das Markenzeichen
von Meissen: die Gekreuzten Schwerter.
Seit 1722 stehen sie in Kobaltblau auf jedem
Porzellan, von Hand aufgemalt und von der
Glasur geschiitzt. So sind alle Porzellane der
Manufaktur Meissen vor Nachahmungen
und Filschungen geschiitzt. Bei Royal Blos-
som sind die Gekreuzten Schwerter jetzt
zusitzlich als feine Reliefschwerter in Weif$

fiir immer verewigt — weil Schénheit und
Perfektion in der Porzellan-Manufaktur
Meissen Herzenssache sind.

Die Bliitenpracht des Dekors verzaubert auf
ewig und ist zugleich alltagstauglich. Die 29
Einzelteile des Service sind stapelbar und
spiilmaschinenfest. Das Besondere: Eine
Untertasse passt perfekt zu drei verschie-
denen Obertassen, die je nach Anlass und
personlicher Vorliebe kombiniert werden
konnen.

Ob Hochzeitstafel oder elegantes Dinner
— ,Royal Blossom® bringt mehr Romantik
in jeden Tag. So, wie die Bliiten damals
das Herz der jungen Kurfiirstin im Sturm
eroberten, ist das zarte Relief auch heute
einfach nur zum Verlieben. Die filigranen
Schneeballbliiten finden sich auch in wun-
derschonen Schmuckstiicken aus Meissener
Porzellan wieder. In dezenter Eleganz und
zeitlosem Stil gehalten, sind sie das perfekte
Geschenk zu jedem Anlass.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Alemagne
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MS EUROPA — Neuerungen im OCEAN SPA
Historische Auflagen und modernste lechnik

MS EUROPA im Spa-Test: Thalasso. Eine
perfekte Anwendung in diesen detox-Zei-
ten — und sehr effekeiv gegen Stress. Die
wohltuende Kraft des Wassers verbindet die
,Erfindung des mondinen Seebads und
die luxuriose Kreuzfahrt.

Thalasso — die wohltuende Kraft des Was-
sers. Die Geschichte dieses Raumes reicht
zuriick bis ins 18. Jahrhundert. Um 1750
forscht im englischen Brighton der Arzt
Richard Russel iiber die Heilkraft des
Meerwassers. Russel veroffentlicht mehrere
Biicher, in denen er die Meinung vertritt,
im salzhaltigen Wasser zu baden, es zu trin-
ken, sei gut fiir die Gesundheit. Seine Leh-
re trifft auf weite Zustimmung — und gilt
mit als Ausloser fiir einen Trend seiner Zeit:
Urlaub an der See. Russels Forschung wird
weiter entwickelt zur Thalasso-Therapie.
Und bald er6ffnen immer mehr Bider, die
sie anbieten.

Noch heute miissen anerkannte Thalasso-
Bider Auflagen erfiillen, die aus der Zeit
Russels stammen. Etwa, dass eine Thalasso-
Einrichtung maximal 300 Meter vom
Meer entfernt liegt. Eine Auflage, die fiir
die EUROPA iiberhaupt kein Problem ist.
Das OCEAN SPA auf Deck 7 befindet
sich kaum 20 Meter iiber der Wasserober-
fliche. Seit Neuestem verfiigt es iiber eine
Thalasso-Wanne. Und eine Softpackliege.
Letztere hat zwar nur indirekt mit den Leh-
ren Russels zu tun. Aber irgendwie doch.
Beide Anwendungen eignen sich perfeke fiir

MS EUROPA Reisen
Reise-Empfehlungen mit vielen
Seetagen fir Ihr Wellnesserlebnis

Von Dubai nach Pirdus

7 Seetage, Tagespassage durch den
Suezkanal, Agios Nikolaos/Kreta
25.04.2019 - 06.05.2019 (11 Tage)
Ab 4.259 Euro p. P. inkl. Fliige
ab/bis Deutschland

Mehr Infos: www.hl-cruises.de

Von Hamburg nach Monte-Carlo
Uber Antwerpen, Honfleur,

Leixoes (Porto), Lissabon, Malaga
und Valencia

13.10.2019 - 29.10.2019 (16 Tage)
Ab 8.126 Euro pro Person inkl.
Riickflug nach Deutschland

Mehr Infos: www.hl-cruises.de

unsere Zeit. Digital Detox at it’s best — kein
Smartphone weit und breit, Entspannung
pur, die Gedanken ohne Ziel schweifen las-

sen.

An Bord der EUROPA wird das temperierte
Wasser in eine grofle Wanne eingelassen
und dann startet das Thalasso-Programm.
Im Vergleich zum doch etwas rustikalen An-
satz des 18./19. Jahrhunderts, hat sich die
Anwendung angenehm weiter entwickelt.

In der modernen Anlage stehen mehrere
Sprudel- und Jetfunktionen zur Verfiigung,
LED-Lichteffekte sollen die Wirkung des
Wassers verstirken. In der Wanne zu liegen,
ist gut fiir die Haut, lindert Schmerzen im
Bewegungsapparat, reduziert die Begleiter-
scheinungen von Erschopfung. Es ist eine
Wobhltat.

Die Softpackliege bietet vor allem Erleich-
terung. Wihrend man sich in die Thalasso-
Wanne legt wie in eine normale Wanne,
bettet man sich hier auf einer Liege. Eine
Mitarbeiterin des OCEAN SPA trigt eine
Maske auf, eine Packung oder ein Peeling,
man wird eingeschlagen in eine wirmende
Folie. Dann senkt sich die Liege ab. Man
beginnt zu schweben. Auch diese Wannen-
Anwendung ist eine Wohltat fiir den iiber-
lasteten Bewegungsapparat, eine Wohltat
gegen Stress. Und wenn man aufsteht, fithlc
man sich wie ein Astronaut, der nach sei-
nem Aufenthalt im All die Schwerkraft wie-
der spiirt. Man sehnt den nichsten Termin
herbei.

Beim letzten Werftaufenthalt im Oktober
2017 wurde das OCEAN Spa der EURO-
PA komplett neu konzipiert und renoviert.
Sowohl optisch als auch angebotstechnisch
stchen den Giisten seitdem umfangreiche
und neue Behandlungsméglichkeiten wie
BEWEI-Treatments oder Thalasso-Anwen-
dungen zur Verfiigung

Text: Dirk Lehmann
Fotos: Hapag-Lloyd Cruises
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Klassiker in Statement-Farben

Schreibgerite und Accessoires setzen farbige Akzente

Zeitlos und zugleich absolut im Trend: Jetzt
geben Statement-Farben, die wir lieben, den
Ton an. Sattes Griin, Blau und Rot leuchten
verheiflungsvoll, verleihen uns Energie und
spielen ab sofort die modische Hauptrolle.
Aber nicht nur im Kleiderschrank wird es
bunt: Wir holen uns die Signalfarben auch
auf den Schreibtisch! Die Graf von Faber-
Castell Collection legt Schreibgerite und
Accessoires fiir den Arbeitsplatz, die Akten-
mappe und die Handtasche jetzt in Viper
Green, Gulf Blue und India Red auf. Klas-
sische Motorsport-Farben iibrigens, die das
Zeug haben, auch die Herren der Schop-
fung zu begeistern!

Zum farbenfrohen Ensemble gehéren der
Guilloche Fiillfederhalter und der Guil-
loche Drehkugelschreiber. Ihre Bezeich-
nung verdanken die Schreibgerite der
Kornguilloche, einer aufwindigen Gravur,
die das Oberflichenrelief je nach Licht-
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einfall changieren lisst. Die dazu passende
Tinte gibt es im edlen Flakon, als Patrone
in der 20er Geschenkverpackung oder Ger
Faltschachtel.

Die Guilloche Bleistifte fiir Notizen und
Skizzen kommen ebenfalls in den leucht-
enden Ténen und werden im banderolier-
ten Dreier-Set iiberreicht. Erginzend dazu
prisentieren sich die Guilloche Taschen-
bleistifte. Kombiniert mit dem platinierten
Verlingerer aus der Graf von Faber-Castell
Collection stellt man sich ganz individuell
den Perfekten Bleistift zusammen — passend
zum Outfit oder einfach nach Lust und
Laune!

Hochwertige Schreibgerite verdienen eine
besondere Aufbewahrung — wie die farblich
abgestimmten Schreibgeriteetuis. Aus fein
genarbtem italienischem Kalbleder gearbei-
tet, bieten sie je nach Gréfle Platz fiir bis zu
zwei Stifte. Passend dazu gibt es den Schliis-

selanhinger aus Kalbleder mit Metallring
und die Geldbérse mit umlaufendem Reif3-
verschluss, die elegantes Design mit hochs-
ter Funktionalitit verbindet.

Die Leinenbiicher in Viper Green, Gulf
Blue und India Red diirften schon bald
feste Alltagsbegleiter werden. Von einer
kleinen bayerischen Manufaktur gefertigt,
sind sie ideal, um Ideen, Termine und Auf-
gaben zu notieren. Dank ihrer sorgfiltigen
Verarbeitung bereiten sie lange Freude: Die
aufwindige Fadenheftung sorgt dafiir, dass
das Buch offen liegen bleibt und die Seiten
auch bei hiufigem Gebrauch fest verankert
sind. Die liebevollen Zeichnungen, die ex-
klusiv von der Miinchner Illustratorin Kera
Till kreiert wurden, verleithen den Biichern
im praktischen A5-Format eine besondere
Note.

Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne

Gulf Blue

Viper Green
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Buch-Tipp / Thiiringen
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VOLLE POWER
HULSENFRUEHTE
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Volle Power
Hilsenfriichte

Griine Proteine satt

Hiilsenfriichte waren schon gesund, bevor
es Superfoods in aller Munde geschafft ha-
ben: Sie liefern mehr hochwertiges Eiweils,
als jedes Gemiise oder Quinoa, manche
haben sogar mehr davon als die Protein-
champs Chiasamen. Sie stecken zudem
voller Vitamine sowie Mineral- und Bal-
laststoffe, sind also auch einem gesunden
Verdauungssystem iiberaus zutriglich. Hiil-
senfriichte sind zudem iiberaus lecker, denn
Kichererbsen, Linsen, Bohnen und Erbsen
lassen sich vielfiltig zubereiten und kombi-
nieren.

Volle Power Hiilsenfriichte zeigt tiber 150
abwechslungsreiche Rezepte fiir die klei-
nen Kraftpakete. Ein Clou des Buches ist
dabei, dass alle Rezepte vegetarisch sind,
dass es aber zu fast jedem Gericht vega-
ne und fleischhaltige Variationen gibt. So
lassen sich spiclend leicht allerlei gesunde
Kostlichkeiten, von Friihstiick bis Dessert,
zubereiten.

Die Autorin Tami Hardeman betreibt den
erfolgreichen Blog Running with Tweezers.
Sie arbeitet zudem als Rezeptentwicklerin
und als Foodstylistin fiir Magazine, Biicher
und Werbemittel.

Das Buch ist in die folgenden 8 Kapitel
gegliedert: Friihstiick & Brunch; Snacks
& Aufstriche; Suppen & Eintdpfe; Salate
& Beilagen; Burger, Tacos & Sandwiches;
Schmorgerichte & Currys; Alles aus dem
Ofen sowie die bereits genannten Desserts.
Volle Power Hiilsenfriichte von Tami Har-
deman; ISBN 978-3-8310-3416-1 auf 256
Seiten, in der Grofle 195 x 233 mm, mit
tiber 180 Farbfotografien fiir 19,95 EUR.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne
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Grand Hotel Russischer Hof
Diner zum 232. Geburtstag

Diner Amical, 24. Februar 2018: Tradi-
tionsgemifl fand die Veranstaltung zum
232. Geburtstag der Grof$herzogin Maria
Pawlowna wieder in Zusammenarbeit mit
der Hochschule fiir Musik Franz Liszt statt.
Der erste Teil des Abends begann im Saal
Am Palais. Das musikalische Programm
dargeboten von Stipendiaten und Studie-
renden der Hochschule fiir Musik Franz
Liszt wurde moderiert vom Prisidenten
der Hochschule fiir Musik Prof. Dr. Stolzl.
Mit der ihm eigenen Art, wortgewaltig und
mit feinsinnigem Humor, entfiihrte er die
Giste mit vielen kleinen Anekdoten iiber
die Komponisten und Begebenheiten an
den Weimarischen Hof zur Zeit der Grof3-
herzogin Maria Pawlowna.

Nach diesem beeindruckenden Auftake,
wurden die Giste von Fackeltriigern in das
Atrium des Grand Hotels Russischer Hof
geleitet. Bevor zu einem 4-Gang-Menii
gebeten wurde, gab es einem Champagner
Empfang. In diesem Jahr stand die Teilnah-
me der Grof$herzogin am Wiener Kongress
1814/15 im Mittelpunkt. Osterreichische

Speisen, begleitet von  &sterreichischen

Weinen, servierten die in Uniformen des
18. Jahrhunderts gekleideten Mitarbeiter.
Diner: Tiroler Gerstensuppe; Fasanenbriist-
chen im Speckhemd mit Honigsenf; Kalbs-
tafelspitz mit Kren, Semmelknédel, Rahm-
fisolen und Karotten; Siife Uberraschung
vom Biiffet sowie Kaffee, Petit Four. Beglei-
tende Weine: 2016 Furmint, trocken und
2015 Blaufrinkisch, trocken beide Weine
aus dem Burgenland vom Weingut Giinter
& Regine Triebaumer, Rust. Zwischen den
Giingen erfreuten uns nochmals die Kiinst-
ler mit Thren Gesangs- und musikalischen
Darbietungen, die mit stiirmischem Beifall
gewiirdigt wurden. Als kronenden musika-
lischen Abschluss erklang mit Piano und
Klarinette der Liebestraum von Franz Liszt.

Text: Albert Voigts, Maitre Hételier
Fotos: Ernst Herrbach, Vice Chargé de Missions

Grand Hotel Russischer Hof
Goetheplatz 2, 99423 Weimar

Tel. 03643 - 774 800, Fax - 774 840
www.russischerhof-weimar.de
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Unterwegs in Stdostasien
Mit Chaine-Freunden auf MS Europa

Zugegeben, die mindestens sechzehn-stiin-
dige Anreise nach Bali verlangte uns schon
Einiges ab. Einige Freunde erholen sich drei
Tage im eleganten Tropenparadies Hotel
Vier Jahreszeiten in Ubud, vor unserer Ein-
schiffung auf MS Europa in Denpasar.

Maitre Hoételier Josef Gruber begriifft uns
als langjihrige Freunde des ,Hauses“ mit
reichlich Champagner und Canapés. Beim
traditionellen Empfang in der Sansibar
triffc sich unsere Gruppe vor dem ersten
Diner an Bord im Europa Restaurant.

Wir erreichen Semarang auf Java, als Aus-
gangspunkt zum griinen Herzen der Insel
und der Pyramide Borobudur und kimpfen
uns per Taxi tags drauf zur Millionenmet-
ropole Jakarta durch. Vom kolonialen Erbe
ist jedoch nicht viel erhalten, wir besuchen
den zentralen Fatahillah Square, inmitten
einem der Zentren. Nach einem Seetag
mit abendlichem Gala
wir Singapur, die Stadt der Superlative,
vom ehemaligen Handelsort zur Mega-city

Diner erreichen

konvertiert, bietet sie fiir jeden Geschmack
spannende Eindriicke. In Kuala Lumpur,
Malaysias Hauptstadt geht es ein wenig be-
schaulicher zu, wenn man von den beein-
druckenden Petronas -Towers absieht.

Bailli Kulosa reserviert im Vorfeld in al-
len Restaurants an Bord Tische fiir unsere
Chaine-Gruppe, u. a. beim Italiener Vene-
zia, den wir bei jeder Reise gerne ansteuern.
Erlesene Geniisse erwarten uns beim Diner
Amical im 3* Restaurant Dieter Miiller.
Wir freuen uns iiber eine Einladung von
Confrere Gruber zum Champagner - Apéri-
tif und grofler Weinbegleitung.

George Town und Langkawi, sowie Phuket
in Thailand sind weitere Ziele, nicht zu
vergessen unsere kleine Uberraschungsinsel
Ko Roc Noc, zum Baden und FErfrischen,
die wir ab nachmittags ganz fiir uns allei-
ne haben. Diesmal ohne Tropensturm und
sintflutartigem Regen an Deck entflohen,
freuen wir uns auf einen ruhigen Open Air
Abend im Lido. Hochwertiges Grillgut er-
wartet uns bei noch angenehmen Tempera-
turen, bevor es in den kommenden Tagen
immer wirmer wird.

Wer sie noch nie gesehen hat, bestaunt
abends Budas Shwedagon-Pagode, das be-
eindruckende, goldglinzende Wahrzeichen
Asien schlechthin, bevor wir uns hier in
Rangun von MS Europa verabschieden.

Text / Fotos: Astrid Kulosa, Vice Chargée de Presse

Bundesverdienstkreuz
Fijr Michaela DickgiefSer

Wissenschaftsministerin  Theresia Bauer
hat Prof. Michaela Dickgief8er fiir heraus-
ragendes gesellschaftliches und kulturelles
Engagement das Bundesverdienstkreuz
iiberreicht.

»Wir ehren heute Michaela Dickgiefler
fir ihr herausragendes gesellschaftliches
und kulturelles Engagement. Sie hat nicht
nur bei der Hochschule fiir Musik Karls-
ruhe grofle Verdienste erworben, sondern
auch fiir und in Karlsruhe Beindruckendes
durch ihr ehrenamtliches Wirken erreicht®,
sagte Theresia Bauer in ihrer Laudatio bei
der Uberreichung des Bundesverdienst-
kreuzes an Prof. Michaela Dickgiefler an
der Hochschule fiir Musik Karlsruhe. ,Mit
grof8er Tatkraft, zeitintensivem Einsatz und
der Beisteuerung eigener finanzieller Mittel
hat sich Michaela Dickgiefler der Férde-
rung und Unterstiitzung kiinstlerisch-mu-
sikalischer Projekte in ganz Deutschland
verschrieben.  Als
auch als Kunstférdererin engagiert sie sich
gesellschaftlich und kulturell und ist des-
halb Vorbild fiir viele.
ren und jahrelangen Verdienste von Prof.
Michaela Dickgiefler werden durch die
Verleihung des Bundesverdienstkreuzes am

Unternehmerin  wie

Diese besonde-

Bande gewiirdigt®, sagte Kunstministerin
Theresia Bauer.

Michaela DickgiefSer steht seit 15 Jahren
in engem Kontakt mit der Hildegard Za-
dek Stiftung. Als Initiatorin des ,Bosporu-
spreis“ ermoglichte sie den Auftritt junger
Nachwuchssingerinnen und -siinger in Is-
tanbul. Im Dezember 2014 wurde Michae-
la Dickgiefer in den Vorstand der Stiftung
,Hilfe mit Plan“ sowie in den Vorstand der
Stiftung ,,Kinderhilfe mit Plan® gewihlt.
Seit 2018 ist Prof. Michaela Dickgiefler
Vorsitzende des Stiftungsvorstandes  der
Chaine. Ich méchte Sie herzlich bitten mit
Ideen, Vorschligen und Spenden unsere
Chaine-Stiftung zu unterstiitzen — es ist
unsere genussvolle Zukunft fiir die wir uns
engagieren.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne
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Kulinarisch.Kunst.Form.
Hotel Sheraton Offenbach

Diner Amical, 10. Marz 2018: ,Die amor-
phen Studien wurden durch parametrische
Formgenerierungsmethoden  digital am
Computer erzeugt und sollen tradierte ku-
linarische Prisentationsformen neu inter-
pretieren. Nicht zuletzt soll die generierte
Form einen Dialog mit dem kulinarischen
Erlebnis eingehen. Das Institut fiir Mate-
rialdesign IMD der Kunsthochschule HfG
Offenbach arbeitet an der experimentellen
Verschneidung digitaler und analoger Ge-
staltungs- und Materialisierungsprozesse.
Derart eingestimmt auf der Einladungs-
karte waren wir natiirlich gespannt!
Zunichst wurden wir ganz traditionell zu
einem Champagnerempfang im histori-
schen Teil des Hauses, dem Foyer des Bii-
sing Palais, geladen. Der aufmerksame und
sympathische Service unter der Leitung von
Banquet Service Manager Farhad Razaei
versorgte uns allerbestens.

Im angegliederten Bankettsaal fanden wir
dann die von der HfG kreierten Formen
eingegliedert in die zahlreichen Siulen und

Bégen des Raumes.

Hausherr Dirk Schmidt, Maitre Hobte-
lier und Bailli Michel Prokop begriifSten
die Giste und Prokop durfte dann Herrn
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Dieter Nold die Aufnahme Urkunde in den
OMGD iiberreichen.

Modern ging es in der Menue Gestaltung
weiter, das Design der Kunsthochschule
fanden sich auch in der Prisentation einiger
Speisen wieder. Zu verdanken hatten wir
diese kreative Amalgamation dem Execu-
tive Chef Norbert Jung und seiner Brigade.
Das Amuse-Bouche bestand aus Folie Gras
und Manchego Lollies, gefolgt von Argen-
tinischer Wildgarnele, Cima di Rapa und
Grapefruit. Der Ochsenschwanz mit Royal
Verveine war der nichste Héhepunke.
Danach gab Professor Markus Holzbach
Einblicke in die Gestaltungsbereiche der
HfG Offenbach: ,An der HfG Offenbach,
einem Ort des kreativen Denkens, widmet
sich Design dabei als Kern- und Quer-
schnitesdisziplin  vielfiltigen Gestaltungs-
und Forschungsaufgaben aus unterschied-
lichsten Bereichen der Gesellschaft, Kultur,
Wissenschaft und hat die ganzheitliche Be-
trachtung im Blick".

Nun wandten wir uns wieder den Gaumen-
freuden zu. Nach Seeteufelbickchen Saf-
rankroepek und Wildreis, wurde Kalbsfilet
gepaart mit Thunfisch, gebackenen Sardel-
len und Kapernsauce gereicht — eine stim-

mige, interessante und aromatische Verbin-
dung. Das Dessert aus Tonkabohnencréme
mit Fruchtleder, Mango und Minze war ein
kronender und erfrischender Abschluss.
Hervorragend erginzt wurde diese krea-
tive und anspruchsvolle Menu durch die
Weine: 2016 Johannisberger Vogelsang,
Riesling Spitlese trocken, Weingut Trenz,
Johannisberg, 2015 Fourchaume Chablis
ler Cru, Domaine William Fevre, Burgund
und einem 2013 The Futures Shirat, Peter
Lehmann, Barossa Valley, Australien.
Dieser Abend war ein perfektes Zusammen-
spiel von Kunst und Kulinarik, so Bailli
Prokop nach dem Aufmarsch der Brigaden
und dankte allen Beteiligten.

Der grofle Applaus der Giste bestitigte
seine Worte.

Text: Carina Saleck-Prokop, Officier, Commandeur
Fotos: Martina Teske, Vice Chargée de Presse

Sheraton Hotel Offenbach
Berliner StraBe 111

63065 Offenbach am Main
Tel. 069 - 829990
www.sheratonoffenbach.com
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Baden-Schwarzwald

Acht Koche — Acht Gange
Kostlichkeiten am laufenden Band

Diner Amical, 5. Marz 2018: Im Anschluss
an den 4. Concours Régional des Jeunes
Chefs Rotisseurs der Bailliage Baden-
Schwarzwald fand die 3. grofe Kiichenpar-
ty in der Scheck-In Kochfabrik in Achern
statt. Getreu des diesjihrigen Mottos der
Bailliage Baden-Schwarzwald ,LCAmitié*
richteten die Bailliagen Alsace, Baden-
Wiirttemberg und Baden-Schwarzwald die
Kiichenparty gemeinsam aus.

Die Baillis Prof. Michaela Dickgief8er (Ba-
den-Schwarzwald) und Joachim Schramm
(Baden-Wiirttemberg) sowie Jean-Claude
Donatin als Vertreter der Bailliage Alsace
begriifften in kulinarischer Verbundenheit
die franzésischen und deutschen Giiste zu
einer ganz besonderen Veranstaltung: Acht
Spitzenkéche zaubern acht Ginge!

Einen fulminanten Auftakt gab das tra-
ditionsreiche Caviarhaus Dieckmann &
Hansen mit leckeren Kaviarhippchen. Die
jahrzehntelange Erfahrung und die Begeis-
terung fiir das edle Produkt merkte man
dem Dieckmann-Reprisentanten — Sergej
Andreev auf den ersten Blick an. Jede Fra-
ge zu seinem Produkt beantwortete er mit
Hingabe.
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Dazu reichten Botschafter des Weingu-

tes Villa Caviciana, Friedrich Metzler und

Kristin Eisenberg, feinen, erfrischenden

Spumante ,Lorenzo® aus der Magnumfla-

sche. Zum Essen hatten die anwesenden

Consceurs und Confreres die Auswahl aus

der gesamten Palette der Villa Caviciana. So

konnte jeder Weinliebhaber eigene Schwer-
punkte setzen und experimentieren. Unter
anderem standen ein ,Eleonora“ Cuvée

(Sangiovese und Merlot) aus der 6]-Flasche

sowie und ein Aleatico ,Tadzio“ aus der

Magnumflasche bereit.

Unsere Kéche der Kiichenparty mit Thren

Kostlichkeiten waren:

1. Vice Conseiller Culinaire Bailliage Ba-
den-Schwarzwald, Martin Scharff, Chef
de Cuisine in Scharff's Schlossweinstube
vertreten durch Stefan Haupt, Chef de
Cuisine im Heidelberger Schloss
Mild gebeizte Odenwaldforelle mit
Giabatta—Bergkisecreme Gin & Tonic
und Kapuzinerkresse

2. Stéphane Humbert Chef de Cuisine sur
mesure, Strasbourg, Alsace
Haxe vom Bauernschwein und Foie
Gras mit Garam Masala Gewiirzen

3. Ben Benasr, Chef de Cuisine, Restau-
rant Gutsschenke, Ludwigsburg
Jakobsmuschel & Spitzkohl, Croque
Monsieur von der Jakobsmuschel, Lar-
do, Mimolettekise, Spitzkohl-Fumet

4. Markus Schleicher, Chef de Cuisine,
Restaurant Strahlenberger Hof,
Schriesheim
Wachtel-Birlauch-Rollgerste

5. Franz Feckl, Chef de Cuisine und
Vice Conseiller Culinaire der Bailliage
Baden-Wiirttemberg, im Landhaus
Feckl, Ehningen
Kabeljau aus dem Chilli-Fond mit Gua-
camole und Gewiirz-Tomate

6. Jorg Mink, Chef de Cuisine, Schloss
Solitude Gastronomie, Stuttgart
Lammragout vom ,,Donald Russen®
Lamm, auf Maispiiree mit Eisenkraut -
Espuma und Popkorn

7. Jan Pettke, Sieger bei dem hochkaritigen
Wettbewerb ,Koch des Jahres 2017
und Maximillian Krimer, Chefs de
Cuisine in der Scheck-In Kochfabrik,
Achern; Geschmortes Short Rib vom
Black Angus, mit Schalotten-Essigjus,
Rossler & Piemonteser Haselnuss



8. Maik Scholl, Patissier bei Denis Feix,
Althoff Hotel am Schlossgarten,
Stuttgart
Feige, Ginseleber und Vogelbeere

Mit den einmaligen Méglichkeiten der

Scheck-In-Kochfabrik konnten sich die

Koche frei entfalten. Jeder Koch hatte seine
eigene Station und lief§ sich bei der Zube-
reitung iiber die Schulter schauen. Giste er-
hielten aus erster Hand Tipps, um die eige-
nen Kochkiinste zu verbessern. Typisch fiir
eine Kiichenparty konnte man die Speisen
in beliebiger Reihenfolge und Hiufigkeit
genieflen.

Fiir die musikalische Untermalung sorgten
»Die Kiichenbullen®, Jiirgen Baumgart und
Peter Konig. Ganz stilecht in Kochjacken
spielten sie mit Gitarre und Zichharmonika
ein enorm weites Repertoire. Von Tisch zu
Tisch gehend erfiillten sie zahllose Giste-
wiinsche und sorgten fiir eine ausgelassene
Stimmung.

Mit dieser Kiichenparty haben die drei
Bailliagen Maf3stibe fiir kiinftige Veranstal-
tungen gesetzt. Mit Spannung und Vorfreu-
de darf man daher der 4. Kiichenparty ent-
gegenfiebern. Herzlichen Dank an unsere
Sponsoren: Scheck-In Kochfabrik, Dieck-
mann & Hansen Caviar und dem Weingut
Villa Caviciana.

Text: Verena Klein, Vice Chargée de Presse

Scheck-In Kochfabrik
Fautenbacher Str. 25, 77855 Achern
www.scheck-in-kochfabrik.de

Dieckmann & Hansen GmbH
GroBe ElbstraBe 210, 22767 Hamburg
www.dieckmann-hansen.com

Weingut Villa Caviciana
Rheingauer StraBe 32, 65343 Eltville
www.villacaviciana.com

Vierte Edition

Baden-Schwarzwald

Concours Régional des Jeunes Chefs Rotisseurs

05. Marz 2018: Zur vierten Edition des
Wettbewerbes hatten sich 4 junge moti-
vierte Kéche angemeldet.

Ihre Aufgabe bestand aus einem vorgege-
benen Warenkorb, ein Drei Gang Menii
zu zaubern. Der Warenkorb bestand aus:
Skrei (Winterkabeljau) + Blumenkohl fiir
die Vorspeise; Flanksteak vom US Beef fiir
den Hauptgang & Blutorange + Sauerrahm
(24%) fiir das Dessert.

Nach einer halben Stunde Vorbereitung
und 3,5 Stunden Kochzeit unter der Auf-
sicht der technischen Jury (Jan Pettke und
Max Krimer) kamen die Teller zur profes-
sionellen Jury, die aus Ralph Knebel* vom
Restaurant Erbprinz in Erttlingen, Didier
Bentz von der Scheck-In Kochfabrik und
Rolf Miiller, Bailli von Bremen, bestand
und der non-professionellen Jury bestehend
aus Verena Klein, Vice-Chargée de Presse
und der Consceur Claudia Strohmeier mit
Ehemann Confrere Stefan Strohmeier.

Es war schén zu beobachten mit welcher
,Liebe* und Prizision die jungen Kéche
ihre Aufgabe 16sten und mir welcher Be-
geisterung die Teller angerichtet wurden.
Man merkt wie das Niveau von Jahr zu

Jahr steigt. Auch dieses Jahr waren sich die
professionelle und non-professionelle Jury
einig. Die Entscheidung war sehr schwer
weil alle Teilnehmer eine tolle Leistung ge-
bracht haben. Aber einer konnte mit seinem
Menii fachlich und geschmacklich iiberzeu-
gen und zwar Norbert Jacniak von Brenners
Park-Hotel & Spa in Baden-Baden.

Sein Sieger-Menii: Vorspeise — Gebratene
Tranche vom Skrei an Mango-Chutney,
Beurre Blanc, dazu Pak Choi Cannelloni
und Zitronen-Blumenkohl; Hauptgang —
Rosa gebratenes Flanksteak in Mandel-
kruste, Kalbsjus, dazu Piiree von der Sellerie
und Pilz Variation; Dessert — ,,Baked Alas-
ka“ Sauerrahmeis mit Blutorangenragout
und Meringue.

Vielen Dank fiir eure Teilnahme und
grofles Lob an alle.

Text: Didier Bentz, Kiichenchef Scheck-In Kochfabrik in Achern

Scheck-In Kochfabrik
Fautenbacher Str. 25, 77855 Achern
Tel. 07841 - 6287 50
www.scheck-in-kochfabrik.de
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Pfalz-Saar-Mosel

Casino am Staden

Commis-Wettbewerb auf hohem Niveau

Concours Regional des Jeunes Chefs
Rétisseurs, 12. Marz 2018: Am frithen
Morgen kamen die Wettbewerbs-Teilneh-
mer zusammen und nahmen ihren Waren-
korb entgegen: Mike Deuschel, Deideshei-
mer Hof, Deidesheim — Florian Felgner,
Alte Pfarrey, Neuleiningen — Erik May,
Schwarzer Hahn, Deidesheim — und Jens
Reisinger, Schneider’s Restaurant in Dern-
bach.

Nach organisatorischen  Vorbereitungen
von Werner Piingeler, Vice Conseiller Cu-
linaire und Gunnar Hofmann, Kiichenchef
von Albrechts Casino am Staden und nach
Ablauf der vorgegebenen Kochzeit stellten
sich die Teilnehmer mit einem von ihnen
selbst zusammengestellten 3-Ginge-Menii
dem Urteil der Jury: Markus Albrecht,
Maitre Hotelier - Stefan Burbach, Mait-
re Rotisseur — Christian Miinch-Buchna,
Maitre Rotisseur — Peter Kinzer, Maitre
Restaurateur — Gerd Thom, Vice Chargé
de Missions — Gerd Kélnberger, Vice Char-
gé de Missions — und Eugen Schwamm,
Chevalier. Die Mitglieder der Jury waren
begeistert von dem einheitlich sehr ho-
hen Niveau der dargebotenen Leistungen.
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Dementsprechend lagen die Bewertungen
eng beieinander. Die Siegerehrung erfolgte
im Rahmen des Empfangs zum anschlie-
Benden Diner Amical im neu restaurierten
Albrecht’s Casino am Staden.

Mit seinem Menii aus kros gebratenem
Filet vom Skrei-Kabeljau an Safran-Weif3-
weinsauce auf caramelisiertem Orangenfen-
chel, daran anschlieffend ein im Speckman-
tel gebratener Riicken vom Saarlindischen
Kaninchen , an Rosmarin-Jus auf mediter-
und Maispolenta
als Desert eine Variation von Rhabarber-
Schoko-Himbeer
Restaurant Schneider die Jury iiberzeugen
.Er und wurde als Gewinner durch die
Bronce-Medaille mit griinem Band geehrt
und erhielt eine Siegerurkunde, die ihn zur
Teilnahme an der nationalen Ausschei-
dung in Frankfurt am 16. April 2018 be-
rechtigt. Seine Lehrmeisterin und Chef de
cusine, Cons. Maitre Roétisseur Petra Roth-
Piingeler war die erste Frau, die den Welt-
meistertitel in diesem Wettbewerb erringen
konnte.

Geehrt wurden auch die Cfrs.
Schmidt mit Uberreichung der Nomina-

ranem Gemiiseragout

konnte Jens Reisinger,

Patric

tionsukunde in den OMGD, und Cfr. Gerd
Kslnberger mit der Ernennung zum Com-
mandeur

Bei seiner Begriiffungsansprache bedankte
sich Bailli Dr. Heinz Paul Gander bei allen,
die organisatorisch zum Gelingen des Con-
cours des Jeunes Chefs beigetragen haben,
insbesondere beim Hausherrn Cfr. Markus
Albrecht, der sein neu renoviertes Haus und
Kiiche fiir den Wettbewerb zur Verfiigung
stellte, bei seinem Kiichenchef Gunnar
Hofmann, der diese Wettbewerbe bis zur
Teilnahme an der Weltmeisterschaft selbst
kennenlernen durfte, bei den Mitgliedern
der Jury und bei den Probanden selbst. Die
Wettbewerbsteilnehmer waren zum Diner
Amical als Giste geladen und konnten sich
bei angeregten Gesprichen austauschen.
Bailli Dr. Gander bedankte sich bei den
Sponsoren fiir ihre grofiziigigen Spen-
den, dank derer die Teilnehmer reich-
lich beschenkt werden konnten: bei Cfr.
Kurt Miiller vom Weingut Eugen Miiller,
Forst, bei Cfr. Silvio Lange von der Alten
Pfarrey,Neuleiningen, bei Cfr. Frank Spie-
gel vom Weingut Ellermann-Spiegel, Klein-
Fischlingen und bei Cfr. Eugen Schwamm,



Firma Fleisch Schwamm in Saarbriicken.

Die Veranstaltung an einem Montag Abend
war gut besucht.

Wihrend des Empfangs wurde ein Char-
donnay briit vom Weingut Petgen-Dahm
gereicht, und zur Einstimmung eine ofen-
warme Quiche.

Es folgte das mehrgingiges Menii mit ge-
riucherten Medaillons vom norwegischen
Lachs, Wasabi-Dip, Forellenkaviar, Friih-
lingssalatbouquet und Kartoffelblini, da-
nach eine Birlauchcremesuppe mit Sellerie-
Ravioli und Tomatenconcasse .

Als nichster Gang folgten Tataki vom
Lomo Iberico Bellota, gebackene Kapern-
ipfel, Mojo-Sauce| und ein mediterraner
Kartoffelsalat .

Das anschlieffende Rhabarbersorbet leitete
iiber zum Neuseelindischen Rinderfilet
vom Lava-Grill — késtlich: kriftige Rauch-
aromen — an Rotweinjus, mit eingelegtem
Ofengemiise und Kartoffelrgsti.

Zum kronenden Abschluff wurden die
Naschkatzen mit weifSer Schokoladenbrow-
nie, Amalfi-Zitrone und Pralinencreme
verwohnt. Zu den Giinge des Menus wur-
den ,Albrecht’s Pinot Blanc & Chardon-
nay, Perler St. Quirinusberg vom Wein-
gut Schmitt-Weber und ein roter ,Puertas
Novas® Valpiculata gereicht.

Text: Dr. Heinz Gander, Bailli
Fotos: Gerd Thom, Chargé de Missions

Albrecht’s Casino am Staden
BismarckstraBe 47, 66121 Saarbriicken
Tel. 0681 - 62364
www.albrechts-casino.de

Abschieds-Menli

Pfalz-Saar-Mosel / Mittelrhein

Lorenz auf dem Weg zur neuen Wirkungsstitte

Diner Amical, 16. Marz 2018: Mit einem
Vorgeschmack auf sein neues Restaurant
verabschiedete sich Sternekoch Maximilian
Lorenz, Officier Maitre Rotisseur, von sei-
nem ,UEscalier” in Kéln: Der junge Gastro-
nom und Kiichenchef wird im Juni in den
Riumen des ehemaligen ,,Wein am Rhein®
eine neue Wirkungsstitte unter seinem
Namen eroffnen. Was dort auf den Tisch
kommen wird, erfuhren die Consceurs und
Confreres der Bailliage Mittelrhein als erste:
Kulinarik aus deutschen Produkten in krea-
tiver Verfeinerung.

So begann das Menii mit ,Luma-Schwei-
nebauch, hausgemachter Speck, Kohl und
Senf”, gefolgt von einer ,Regenbogenforelle
mit Ziegenmilch und rheinischen Mixed-
Pickles®, die schon ihrer aparten Aufma-
chung wegen bezauberte und noch besser
schmeckte. ,Schwarzwurzel und Pilze im
Buchenholzrauch® kamen ganz unauffil-
lig daher, 18sten aber auf der Zunge eine

wahre Geschmacksexplosion aus. Nach ei-
ner ,Zitronenerfrischung” kam als Haupt-
gang eine zarte Rinderbacke mit Roter Bete,
Zwiebel und Sauerrahm auf den Tisch, mit
einer kostlichen Sauce angegossen. ,,Armer

Ritter“ mit Haselnuss und Birne“ bildeten
den verfiihrerischen deutschen Abschluss.

Die Weine, selbstverstindlich
deutsche Gewichse, waren stilsicher auf die
Ge-richte abgestimmt: Silvaner vom frin-
kischen Juliusspital zum Schweinebauch,
Riesling vom Weingut Diehl zur Forelle,
Pinot Noir vom Weingut Hauer aus Bad
Diirkheim und eine Riesling-Auslese vom

allesamt

theinhessischen Weingut Knewitz, serviert
von einer hdchst liebenswiirdigen Service-
Brigade. Marc Neldner, Vice Conseiller
Gastronomique, wiirdigte in seiner Lauda-
tio den Einfallsreichtum der Kiiche, die ne-
ben dem Hausherrn der zweite Kiichenchef
Enrico Hirschfeld verantwortet hatte, sowie
das perfekte Zusammenspiel mit dem Ser-
vice. Die abschlieflende Trinkgeld-Samm-
lung fiel stattlich aus.

Text / Fotos: Joachim Rémer, Vice Chargé de Presse

Neue Adresse:

Restaurant Maximilian Lorenz
JohannisstraBe 64, 50668 Koln

Tel. 0221-379991 92
www.restaurant-maximilianlorenz.de
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Bodensee / Berlin-Brandenburg

Frihlingsauftakt am Bodensee
Saisoneriffnung in der Seehalde

Diner Amical, 17. Marz 2018: Die Knos-
pen brechen auf, ein laues Liiftchen kommt
tiber den See. Zeit fiir ein stimmungsvolles
Diner Amical zum Saisonauftakt in der See-
halde in Uhldingen direkt am Bodensee!
Markus und Thomas Gruler, die in 5. Ge-
neration den Familienbetrieb (Restaurant
und Hotel) fiihren, begriifiten uns herz-
lich mit einem feinen 2017er Muskateller
von T. Geiger aus Meersburg zum Amuse-
Bouche.

Wir waren schon gespannt, was sich Mar-
kus Gruler diesmal wieder fiir feine Ge-
richte aus lokalen Spezialititen fir uns
ausgedacht hatte. Enge Kontakte zu den
Bodenseefischern / Jigern / Schifern / Ge-
miise- und Obstbauern erméglichen ihm
eine abwechslungsreiche Gestaltung der
Speisekarte mit frischesten Produkten.

Und so starteten wir mit einem kriftigen
Tatar vom Linzgau Bison, verfeinert mit Ei-
gelb und Triiffeln. Dazu servierte Thomas
Gruler, der fiir Service und Keller zustindig
ist, mit seinem aufmerksamen Team einen
2016er Weissburgunder Sechalde, ebenfalls
von T. Geiger vom See. Dieser harmonierte
mit dem in Kaffeesl konfierten Bodensee
Felchen an Chicorée und Malzemulsion.

Wirklich interessante Geschmacksnuancen
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und wir waren beeindruckt, mit wie viel
Schwung und Freude Markus Gruler in die
neue Saison an diesem Abend startete.

Das falsche Filet vom Kalb, Niedertem-
peratur gegart und gebettet auf Leipziger
Allerlei und Morcheln, schmeckte uns bes-
tens, begleitet von einem 2010er Palazzotto
von Maculan aus dem Veneto. Der siifie
Abschluss erfreute mit einem Friihlings-
arrangement aus Buttermilch Pannacotta,
Creme von gebrannter Schokolade, Anis
und Orangen-Safraneis. Wunderbar!

Unter groffem Applaus dankte Bailli Gerd
Schweden Markus und Thomas Gruler mit
ihrem Team fiir das feine Diner und den
personlichen Service und iiberreichte als
Dank den silbernen Erinnerungsteller. Und
als wir vor die Tiir traten erwartete uns eine
Uberraschung — es hatte 15 cm geschneit!
Die herrliche Terrasse iiber dem See muss
noch ein wenig warten...

Text / Fotos Dr. Daniela Hennes, Vice Chargée de Presse

Hotel Seehalde

Birnau Maurach 1, 88690 Uhldingen
Tel. 07556 - 92210
www.seehalde.de

Ein Frihlingsgedicht
Mit der Jeune Chaine

im ,, Weingriin“

Table Maison / Jeune Chaine, 06. April
2018: Mit einem fantastischen kulina-
rischen Auftakt meldete sich die Jeune
Chaine am 6. April in der Rotisserie Wein-
griin zuriick. Neue Giste warteten ge-
spannt, was die Chaine unter hdchstem
Niveau versteht und wie wir in der Chaine
zu genieflen verstehen.

Unser lieber Confrére Herbert Beltle gab
sich die Ehre und empfing uns mit einem
vorziiglichen Champagner aus dem Hause
Pommery. Dann wurde zu Tisch gebeten,
wo unsere Consceur Ina Pfortner die Giste
herzlich begriifite und Herr Belde das
Menii vorstellte, was Kiichenchef Dennis
Kemmerling komponiert hatte. Zur beson-
deren Uberraschung wurde vom Gastgeber
ein kulinarischer Bildband iiberreicht, was
die geladenen Giste sichtlich beeindruckee.
Den Auftake des perfeke angerichteten
Meniis stellte das Amuse-Bouche dar, ein
herzhaftes Birlauchrisotto. Friihlingshaft
leicht ging es dann auch weiter mit einer




gebackenen Zandernocke auf angenehm
temperiertem Gemiise. Diese Vorfreude
nutze sogleich Bailli Franz Hauk, um den
Neuinteressenten die Chaine zu erkliren
und ihre Fragen zu beantworten. Dabei

waren unser Bailli und der bisherige Abend
so iiberzeugend, dass wir die ersten Anfra-
gen fiir Mitgliedschaften sogar noch vor
dem Hauptgang erhielten.

Auch zum Hauptgang des 3-Ginge-Meniis
hat die Rétisserie Weingriin ihrem Namen
alle Ehre gemacht und ein perfeke zartes
Stubenkiiken mit sautierten Waldpilzen
und Triiffelpolenta  serviert. Abgerun-
det wurde der Abend mit einer kostlich
Mandel-Rhabarber-Tarte  und
einer Kugel zart schmelzendem Zitronen-
Verbeneeis auf Himbeerspiegel. Begleitet
wurde das Menii von ausgesucht leichten
Weinen vom hauseigenen Weingut Hor-

lockeren

cher aus den sonnenverwdhnten Wein-
bergen der Pfalz. Zusammengefasst: Ein
wiirdiger Start fiir die Jeune Chaine in
den Frithling und in die Fuflstapfen einer
Chaine-Tafelkultur auf héchstem Niveau.
In diesem Sinne blicken wir gespannt auf
die nichste Veranstaltung: Passend zum
Sommer wird uns am 10. August in der
Classic Remise Berlin, umgeben von Old-
timern und schnellen Edelkarossen, unser
Confrere Marc Debourdon de Grammont
ein italienisches Osteria-Menii kredenzen.

Text: Ina Pfortner, Dame de la Chaine
Fotos: Sabine Hauk, Officier

Rétisserie Weingriin

GertraudenstraBe 10-12, 10178 Berlin
Tel. 030 - 20 62 19 00, Fax - 20 62 38 00
www.rotisserie-weingruen.de

Berlin-Brandenburg / Westfalen-Lippe

Feines von Wasser und Land
Auf gut Deutsch — Eggers in Sprockhovel

Diner Amical, 17. Mérz 2018: Detailiebe,
gepaart mit Spieltrieb, zeichnet den Meister
aus, stets bemiiht, dem Gast ein gutes Er-
gebnis zu bieten. Alles ist neu hier, in der
chemaligen Kegelbahn des gastlichen Hau-
ses, sogar immer wieder neues Geschirr,
aus Glas oder Keramik. Man méchte es
dem Anwesenden in diesem Hause schén
machen. Die Meniikarte liest sich wie im
Schlaraffenland.

Zu Beginn Champagner von Heidsieck
zu ,Westfilischen Hippkes.“ Uberhaupt
nicht dekadent — man fiihlt sich wohl.
Dann folgt ein Variantenreichtum vom
Hummer mit Siippchen, Dominostein,
Tartar und Cocktail. Hier gehort unbe-
dingt ein Grauburgunder ,Hand in Hand"
von Klumpp & Meyer-Nikel dazu. Der
Winterkabeljau lisst nicht lange auf sich
warten, man ist gespannt auf des Meisters
Interpretation. Der getoppte Aalspeck mit
Rote-Bete-Apfelpiirée ist ein Husarenstiick
fiir den nach neuen Impulsen suchenden
Connaisseur. Zum begleitenden Favoriten
wurde die 2016er Riesling-Magnum von
Maximin Griinhduser kredenzt. Das Mu-
schel-Graupenrisotto begniigt sich mit dem
ein wenig iiberforderten badischen 2016er
Gutedel-Chasselas. Und jetzt treibt es der
Genussbringer, Maitre Dirk Eggers auf die
Spitze: Er nennt es Vitello Tonnato ,.einmal
anders” und verbliifft mit rosa Kalbsriicken,

griinem Spargel, Thunfisch-Zitronensauce,
Sashimi vom Thunfisch(!"!), Mangoapfel
und griinem Apfel und Ingwer. Welch eine
Freude mit dem Alternativ-Wein-Angebot
2016er CORPUS Rosé aus Wiirttemberg
und dem 2012er Zeutener Himmelreich,
blaufrinkisch von Klumpp. Nun haben wir
das siifle Finale erreicht, genannt: ,,Wart Sii-
et aussem Bauchladen®.

Es ist ein freudiges Ereignis, den emsigen
Service zu erleben, der ,beladen“ ist mit
Limonen-Panna cotta, Mango, Himbeer-
wackelpeter, siiffem Vanilleschmand, Sor-
bet von der Pflaume, Schaum vom altem
Pliimli, Quark-Nougatknodel, Karamell-
sahne und Haferflockenkrokant und dies
auch noch bereitwillig an die Leckermiuler
verteilt.

Ein bisschen Erlebnisgastronomie und wir
mittendrin. Ein ganz besonderen Dank an
alle, die am Zustandekommen des Abends
beteiligt waren. Eine Dankes-Urkunde fiir
Viktoria wurde nachgeordert.

Text / Fotos: Ingrid Barbara Seite-Naroska,
Vice Chargée de Presse und Giinter Naroska, Bailli

Hotel & Restaurant Eggers
HauptstraBe 78, 45549 Sprockhével
Tel. 02324 71780
www.eggers-sprockhoevel.de
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Baviere Orientale / Sachsen

Restaurant Stegfellner in der Chaine

Zwei Profi-Generationen ziehen an einem Strang

Diner Maison, 21. Marz 2018: Die Bail-
liage Baviere Orientale hat in Landshut wie-
der einen Statthalter: Im Zuge eines Diner
Maison hat die Bruderschaft das Restaurant
Stegfellner aufgenommen. Die Teilnehmer
der Startveranstaltung saflen im herrschaft-
lich-biirgerlich eingerichteten Gastraum im
ersten Stock in der Landshuter Altstadt fast
mediterran an einer langen Tafel und ge-
nossen das Menii, bei dem Maitre Rétisseur
Eva-Maria Stegfellner mit ihrem Team in
der Kiiche Regie fiihrte.

Gesulztes Spanferkel mit Kren und Apfel,
die Bachforelle mit Sellerie, Kalbsfilet mit
Kraut, Kiimmel und Hefeknodel und der
Safran-Gries-Auflauf mit Sabayone, Orange
und hausgemachten Pralinen iiberzeugten
nicht nur die Menii-Laudatorin Roswitha
Zeitler (,Zeitlerhof*): ,,Ein schénes Zusam-
menspiel der Geschmicker, der Gaumen
hat alles gehabt®, befand die Gastronomin
und lobte zusammenfassend das stimmige
Menii, bodenstindig und mit groflem Kén-
nen umgesetzt.

Das Restaurant Stegfellner ist quasi die
Spitze des Eisberges: Zu dem kleinen Ku-
linarik-Reich mit rund 20 Mitarbeitern
gehoren eine Metzgerei, ein Delikatessen-
Fachgeschift, Catering-Service und ein
Weinhandel. Und in diesem Reich wirken
zwei Generationen und fiinf Profis erfolg-
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reich zusammen: Eva und Hubert Stegfell-
ner sind die Eltern von Fva-Maria, Veronika
Sartin, geborene Stegfellner, und Johannes.
Der 26-Jihrige Betriebswirt ist als Letzter
zum Familienteam gestoflen, wihrend die
Schwestern, eine gelernte Kéchin und eine
Restaurantfachfrau, schon linger mit den
Eltern kooperieren.

Johannes Stegfellner beschreibt den Stil des
Umgangs von Vorfahren und Nachkom-
men: ,,Das lduft ganz harmonisch ab, wir
kénnen gut streiten, wenn jemand seinen
Standpunkt durchbringen will, dann tragen
wir das fair aus — und keiner ist nachtra-
gend.“ Mehr iiber die beruflichen Stationen
von Eva-Maria Stegfellner im Journal der
Bailliage, das wieder im Dezember 2018
erscheint.

Text / Fotos: Dr. Wolf-Dietrich Jahr

Bild I.0.: Stegfellner ist ein Traditionshaus in der Altstadt von
Landshut. Es trdgt nun das Chaine-Zeichen. Bild ro.: Das
biirgerliche Ambiente ist das Markenzeichen des Restaurants
Stegfellner. Bild |.u.: Die Kulinarik des Hauses Stegfellner erfiillt
in jeder Hinsicht die Anforderungen der Bruderschaft. Bild r.u.:
Gemeinsam ist die Familie Stegfellner stark: Eva-Maria, Johan-
nes und Eva Stegfellner hier mit Bailli Karl-Giinther Wilfurth.

Restaurant Stegfellner
Altstadt 71, 84028 Landshut
Tel. 0871 - 28015
www.stegfellner-landshut.de

b

Sorgenfrei
in Radebeul

Diner Amical im
Restaurant Atelier Sanssouci

Zu einem kulinarischen und vinophilen
Start in den Friihling hatten vom 23. bis
25. Mirz diesen Jahres Maitre Rotisseur
Stefan Hermann und Vice Chancelier
Klaus-Dieter Lindeck nach Radebeul in
die Villa Sorgenfrei geladen. Zweifellos
der Hohepunke des Wochenendes war das
Diner Amicale am Samstagabend, ein Ita-
lienreise, auf der Kiichenchef Marcel Kube
die gespannten Giste mit einem friihlings-
haften Fiinf-Ginge-Menii quer durch die
wunderbar aromenreiche Kiiche Italiens
verwohnte.

Nach der Ehrung dreier Mitglieder fiir ihre
20jihrige Mitgliedschaft in der Chaine des
Rotisseurs durch Klaus-Dieter Lindeck und
einer herzlichen Begriiffung durch die gute
Seele des Hauses, Antje Kirsch, mit Cham-
pagner und kostlichen Amuse-Bouches
startete der Abend mit Goldener Bete im
Salzteig gegart, begleitet von Ananas und
Pumpernickel, es folgte Forellentatar mit
Saiblings-Kaviar, Schinkensud und saure
Kartoffeln, anschlieffend confiertes Frei-



landhuhn auf Kartoffelschaum mit gerdu-
chertem Eigelb. Dabei sorgten die ,Klei-
nigkeiten® auf den perfeke angerichteten
Tellern wie eben ,saure Kartoffeln®, ,geriu-
chertes Eigelb und — man lese und staune —
cine Erbse auf Kartoffelchip, immer wieder
fiir Begeisterung,.

Begleitet wurden die Gerichte von — wie
konnte es auf einer , Italienreise auch anders
sein — italienischen Spitzenweinen, von ei-
nem 2016er Siidtiroler Goldmuskateller aus
dem Haus Rottensteiner {iber einen 2009er
Brunello Riserva, Carpazo, Montalcino aus
der Toskana bis hin zu einem 2012er Mos-
cato L Atro aus dem Piemont, perfeket aus-
gesucht und prisentiert von dem charman-
ten und kenntnisreichen Sommelier John
Piotrowsky. Dem Hauptgang, ein Onglet
vom Beef mit Petersilienbutter, Marmelade
aus roten Zwiebeln und eingelegten Pilzen,
folgte ein , Friihstiick zum Dinner®, das sich
als iiberzeugende Kombination aus Milch,
Honig und Cerealien entpuppte.

Nach dem Kaffee mit hausgemachten Pra-
linen wurde die weifle Brigade und deren
auflergewdhnliche Leistung unter der Lei-
tung des Kiichenchefs Marcel Kube ent-
sprechend gefeiert, genauso wie der stets
aufmerksam und umsichtig agierende Ser-
vice. Bravo und Danke dafiir!

Bezaubert von der mirchenhaften Atmos-
phire dieses wirklich auf8ergewthnlichen
Restaurants lieflen die rundum zufriedenen
Giste den Abend ,sorgenfrei ausklingen.

Text: Prof. Dr. Ulrike GraBel

Restaurant Atelier Sanssouci

im Hotel Villa Sorgenfrei

Augustusweg 48, 01445 Radebeul

Tel. 0351 - 795 666 0, Fax -795 666 77
www.hotel-villa-sorgenfrei.de

Baviere Orientale / Hessen

Der Sieger kommt aus Frankfurt/M.
Wettbewerb fiir junge Kiichenchefs

Concours Regional des Jeunes Chefs
Rotisseurs, 9. April 2018: Ein gastrono-
mischer Wettstreit, ausgetragen in der
Kiiche des Frankfurter Hotel Radisson Blu:
Beim Concours Régional des Jeunes Chefs
Roétisseurs 2018 der Bailliage Hessen zeig-
ten drei junge Kéche aus Mitgliedsbetrie-
ben ihr Kénnen.

Frankfurt/Main (16. April 2018 / hds).-
Drei junge Kéche stellten beim hessischen
Concours Régional des Jeunes Chefs im
Frankfurter Hotel Radisson Blu ihr prak-
tisches Know-how unter Beweis. Mit ihren
Kreationen, die alle auf Basis eines iden-
tischen Warenkorbs entstanden, stellten
sie sich dem kritischen Blick und dem ge-
schulten Geschmackssinn einer sechskopfi-
gen Jury. Der Philosophie der Chaine des
Rétisseurs folgend, bestand diese aus drei
erfahrenen Profis der Gastronomie- und
Hotellerie-Branche, und aus drei Laien, die
sich der gehobenen Essenskultur verschrie-
ben haben. Die Herausforderung fiir die
drei Teilnehmer: In der knappen Zeit von
nur dreieinhalb Stunden ein raffiniertes,
dreigingiges Menii zu kreieren — mit den
im Warenkorb enthaltenen Produkten. Die
Jeunes Chefs waren gefordert: Eine Vor-
speise aus Lachsforelle, Kaisergranat und
Babyspinat, ein Hauptgericht mit Lammrii-
cken und -schulter, Petersilienwurzel, violet-

ter Karotte, Topinambur und Senfsalat, ein
Dessert mit weifler Schokolade, Passions-
frucht und Sago — alles attraktiv fiirs Auge
und beeindruckend fiir den Gaumen. Die
Kiichenbetreuung und -wertung lag in den
Hinden von Conseiller Culinaire Gerhard
Beck, langjihrig erfahrener Kiichenchef des
Lufthansa Seeheim. Die Jury-Leitung hatte
Chargé de Missions Volker Deigendesch.
Den Sieg verbuchte der 21-jihrige
Michael Becherer vom Restaurant ,lLa
Fleur® in Frankfurt am Main davon. Er
wird die Bailliage Hessen beim diesjhri-
gen nationalen Concours vertreten, der
am 16. April 2017, ebenfalls in Frankfurt/
Main stattfinden wird. Platz zwei ging an
Jaspar Wecislo, 21 Jahre alt und erst im
zweiten Lehrjahr im  Romantik-Hotel
»Rettershof in Kelkheim. Auf Rang drei:
Adnan Mecinaj (22) aus dem Sheraton Ho-
tel Offenbach. Bailli Michel Prokop dankte
in seiner Ansprache den Teilnehmern, der
Jury und Kiichenaufsicht sowie dem Gast-
geber des Abends, Maitre Rétisseur Oliver
Schakow. Er servierte mit seiner engagier-
ten Kiichen- und Service-Brigade den iiber
70 Gisten der Chaine ein ausgezeichnetes
Vier-Ginge-Menii.

Text: Carina Saleck-Prokop, Vice Chargée de Presse

Foto: Marina Teske
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Aloha POKE im Werksviertel
Aloha ! Jeune Chaine im Aloha Poke

Table Maison, 23. Marz 2018: Das
»Werksviertel Mitte® diirfte wohl derzeit
das spannendste Viertel Miinchens sein.
Hier im Miinchner Osten, dort wo frither
die Pfanni-Knédel hergestellt wurden, jetzt
cher eine GrofSbaustelle mit Hochhiusern,
Wohnungen, Ateliers, Werkstitten, Firmen,
Liden, Geschifte, Cafés in Containern,
Fitnessclubs. Hier entsteht bis 2023 Miin-
chens neues Konzerthaus, eine Freifliche
fiir viertausend Besucher, Gastronomie der
ganzen Welt siedelt sich an.

Claus Kratzeisen, der Vice-Conseiller Culi-
naire hatte die Jeune Chaine der Bailliage
Haute-Baviére, Baviere Ouest et Munich
zu einem Table Maison in sein Aloha Poke
im ,Werk 3“ eingeladen. Ein Lokal, das
in dieser Art gut im Hafen von Honolulu
sein konnte. Finfache, werkstattihnliche
Einrichtung, man steht oder man sitzt auf
gelben Tonnen, hier ein Stapel Kartons mit
Bier aus Hawaii, dort leere Triger, ein Kiihl-
schrank mit exotischen Siften und Bieren.
Der CO im feinen Zwirn daneben der
Monteur im Blaumann.

Eine Theke mit vielen Zutaten der hawai-
ianischen Poke-Kiiche. Man stellt sich seine
Speisen selbst zusammen. Wilder Lang-
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korn- und Sushi-Reis auf die man Wiirfel
(Poke bedeutet : in Stiicke schneiden) von
rohem Gelbflossenthunfisch und norwegi-
scher Lachs aber auch gekochten Garnelen
und Octopus legt. Aber auch Wiirfel von
im Rauch und Sous vide gegartem Trut-
hahn und mit Mandeln und Sesam gerds-
teter Tofu. Je nach Vorliebe Sojabohnen,
Flugmango, Tomaten, Avocados, Erdbee-
ren, Heidelbeeren, Kiwi, Stangensellerie,
Gurken, Frithingszwiebeln, Gurken darii-
ber. Verschiedene Saucen sind zur Auswahl
wie w.a. Erdnuss-Koriander, Honig-Soja,
Weisser Pfirsich-Wasabi, Orange-Honig,
Hot Mayonnaise. Oben auf noch ein paar
gerdstete Seealgen, Chilli, japanischer Se-
sam, Chia Samen, Macadamia, Ingwer
und Kokoschips. Sehr appetitlich, gesund
und leicht. Ein Essen, wie es die Hawaiia-
ner gewohnt sind und lieben und das nun
langsam auch in Europa und Deutschland
geschitzt wird, erklirt Claus Kratzeisen.

Vor gut einem Jahr hat er das erste kleine
Aloha Poke in Miinchen in der Tiirken-
strasse erdffnet. Nun das zweite im Osten
Miinchens. Demnichst gibt es diese Art
von schmackhafter, gesunder und schnel-
ler Gastronomie auch in Diisseldorf und

Ko6ln (Franchise) und auch in Miinchen
sind weitere Standorte geplant.

Die Mitglieder der Jeune Chaine — es waren
26 an der Zahl — zeigten sich begeistert von
der Bekémmlichkeit und Vielfalt der Poke.
Marie-Theresa Gérard, Chargé de Mis-
sions fiir die Jeune Chaine bedankte sich
bei Claus Kratzeisen fiir den aussergewshn-
lichen Abend.

Im kommenden Sommer werden auch die
der Jeune Chaine entwachsenen Mitglieder
die hawaiianische Kiiche des Aloha Poke
heiflt auf Hawaii
soviel wie ciao. Es bedeutet iibrigens aber
auch Liebling oder Liebhaber.

Text: Klaus-Wilhelm Gérard, Bailli
Fotos: Marie-Theresa Gérard, Vice Chargée de Missions

kennenlernen. Aloha

Bild I.: die oberbayerische Jeune Chaine mit Vice-Conseiller Cu-
linaire Claus Kratzeisen und Bailli Klaus-Wilhelm Gérard; Bild
ro.: Poke mit Thunfisch, Lachs und Garnelen; Bild r.u.: Char-
gée de Missions Jeune Chaine Mari-Theresa Gérard und Vice-
Conseiller Culinaire Claus Kratzeisen mit einer typischen Poke

Aloha POKE im Werksviertel
AtelierstraBe 12, 81671 Miinchen
Tel: 089 - 46132850
www.aloha-poke.com



Kultur und Genuss

Schleswig-Holstein

Regionales im Restaurant ,, Fasanerie® des Hotel Waldschlisschen

Table Maison, 24. Méarz 2018: Wir tref-
fen uns im kleinen Kreis Interessierter bei
schonstem Wetter zu einem erlebnisreichen
Streifzug durch Schloff Gottorf zur Fithrung
auf den Spuren der Herzdge von Schleswig-
Holstein-Gottorf, die hier residierten.

Vom Mittelalter bis zur Moderne prisen-
tiert sich hier die Kulturgeschichte Schles-
wig-Holsteins.

Der Rundgang beginnt in der in der origi-
nal erhaltenen Gotischen Halle mit einer
reichen Sammlung von Altiren und kirchli-
chen Skulpturen des 13. — 15. Jahrhunderts.
Der Westfliigel des Schlosses ist einer der
bedeutendsten Renaissancebauten Nord-
europas. Hier kénnen wir Gemilde nie-
derlindischer Meister, Mobiliar und kost-
bares Tischgerit bewundern. Wichtige
Ausstellungsstiicke sind Gemilde von Lucas
Cranach d. A. und seiner Werkstatt. Hier
finden wir die bekannten Cranach Portrits
von Luther und Melanchthon.

Die ehemalige Gottorfer Cranach-Samm-
lung und die gesamte Ausstattung des
Schlosses wurde im 18. Jahrhundert nach

Kopenhagen gebracht. Eine Sammlung von

Fayencen aus dem Ostseeraum ist der Mit-

telpunke der Riume zur Kunst des Roko-

kos. Unsere kulinarische Reise in die Region
beginnt mit einer herzlichen Begriiffung
durch den Inhaber, des seit Generationen
familiengefithrten Hotels Waldschlsschen

Herrn Hans-Werner Behmer und seinen

Kiichenchef Herrn Matthias Baltz. Regi-

onale, gesunde und nachhaltige Produkee

sind die Devise. Spezialititen des Hauses
sind Wildgerichte, verfeinert mit Kriutern
aus dem eigenen Hotelgarten.

Das Menti:

- Praline und hausgerducherter Schinken
vom Rehbock aus hiesiger Jagd mit Apfel-
Ingwer Chutney, Vogelmiere und Giersch

- Gebratenes Filet vom Steinbutt aus Nord-
seefingen mit Erbsenpiiree, Fenchelsalat,
Orange und Forellenkaviar

- Zweierlei vom Husumer Lamm, kurzge-
bratenes Filet und butterzart geschmorte
Keule, Bratenjus mit buntem Pfeffer, grii-
ner Spargel und Radieschen, Stampf von
Roter Bete und Kartoffeln

- Mousse von Quitten Portwein mit Scho-
koladentarte und Frischkise-Minzeis

Die begleitenden Weine:

- Winzersekt Rosé, Weingut Pongrdcz Stel-
lenbosch/Siidafrika

- 2016er Fasanerie Riesling Hochgewichs
aus dem ,Weingarten des Hotels®, Wein-
gut Albert Kallfelz, Mosel/Zell-Merl

- 2014er Ripasso von Tommasi Viticoltori,
Denominazione di Origine Controllata,
Valpolicela/Italien

Wir sind begeistert von der interessanten,

ideenreichen und herzhaft wiirzenden Kii-

chenmannschaft und den freundlich, flin-

ken, gleichwohl professionellen Damen

und Herren der Servicebrigade! Ein herzli-

ches Dankeschén an alle Beteiligten!

Text / Fotos: Dr. Susanne Andree, Chargée de Presse

Ringhotel Waldschlésschen
Kolonnenweg 152, 24837 Schleswig
Tel. 04621 - 3830, Fax - 383105
www.hotel-waldschloesschen.de
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OMGD / Pfalz-Saar-Mosel

OMGD - Raritaten-
probe 2018

Wenn Weinliebhaber

zusammen kommen

Raritatenprobe, 13. April 2018: Am 13.
April war es wieder soweit — die Wein-
freaks vom OMGD trafen mit den grofSten
Schiitzen ihrer Weinkeller im ,,Le Jardin de
France“ in Baden-Baden ein. Unser Chan-
celier Lutz Heyer hatte im vergangen Jahr
die tolle Idee, echte Rarititen seines Kellers
zu stiften, und eine groflartige Probe dar-
aus zu machen. Alle damaligen Teilnehmer
kamen in diesem Jahr wieder — und keiner
lief§ es sich nehmen, eine besondere Magn-
umflasche mitzubringen.

Angefangen mit Champagner Pommery
Grand Cru ging es iiber ein Toskana Flight
zu drei excellenten Barolo und dann folgten
die Bordeaux Weine wie: 1970er Chiteau
Margaux, 1977er & 1995er & 1996er Cha-
teau Mouton-Rothschild bis zu 1965er &
1995er Chateau Lafite-Rothschild und dem
grandiosen 2006er Chateau Haut-Brion.
In Perfektion zauberte Confrere Stéphan
Bernhard das passende Menii zu den Wei-
nen — saftig und cross gebratener Seewolf
mit frischen Morcheln & Kalbsjus, gefolgt
von Taubenbrust, Ragut vom Ochsen-
schwanz und Rehfilet... Ein wirklich un-
vergesslicher —und harmonischer Abend!!!!

Natalie Lumpp, Grand Echanson

Le Jardin de France

LichtentalerstraBe 13, 76530 Baden-Baden
Tel. 07221 - 300 78 60
www.lejardindefrance.de
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Hochgenul in der Eifel
Kuchers Landpotel in Darscheid

Déjeuner Amical, 08. April 2018: Eine
kleine Gruppe Chaine-Freunde traf sich
Anfang April bei herrlichem Friihlings-
wetter in Kucher's Landhotel, wo sie von
Confrere Officier Maitre Rotisseur Martin
Kucher persénlich mit einem Jubiliumssekt
begriifft wurden.

Nach einem Fingerfood im ,Frithlings-
style® begann das anschliefende 5-Gang-
Menii mit einem sous vide auf den Punkt
gegarten Lachs. Darauf folgte ein Kaiser-
granat asiatisch mit Soja und Wasabi. Diese
auflergewdhnliche Kombination in Form
einer Suppe empfanden die Teilnehmer als
einen der Hohepunkte des Déjeuner Mai-
son. Herr Kucher sammelt Kriuter und
bietet hierzu Kurse und spezielle Meniis
an. So iiberraschte es bei dem nun folgen-
den Zitrone-Rosmarin Joghurt nicht, dass
dem Zwischengericht ein Eifel-Gin zur
Seite gestellt wurde. Ein rosa gebratenes
Eifel-Lamm war ein weiterer Hohepunkt
des Meniis, welches durch eine Nachspeise
aus Nougat, Passionsfrucht und Griottines
abgerundet wurde.

Die passende Weinbegleitung kam von
Confrere Bauer aus Miilheim/Mosel, der

leider aus persdnlichen Griinden seine Wei-
ne nicht selbst kommentieren konnte.
Confrere Kucher prisentierte zur Nach-
speise noch eine 30 Jahre alte Spitlese, die,
altersgereift, nichts von ihrer Kraft und
Frucht verloren hatte.

Im Anschluss gab es, insbesondere fiir
Weinfreunde, noch ein besonderes Erleb-
nis: Confrere Kucher verfiigt iiber einen der
besten Weinkeller in Deutschland mit iiber
20.000 Flaschen. Hier lagern ,,Weinschit-
ze“ aus der Zeit von 1870 bis heute. Eine
Fithrung mit sachkundigen Erliuterungen
rundete den Aufenthalt in Kucher’s Land-
hotel ab.

Alle Teilnehmer des Déjeuner Amical wa-
ren sich einig: die teilweise weite Anfahrt
wurde mit einem kulinarisch und persén-
lich erlebnisreichen Tag belohnt.

Text: Herbert Eberhard, Vice Chargé des Missions

Kucher’s Landhotel
Karl-Kaufmann-StraBe 2, 54552 Darscheid
Tel. 06592 - 6 29, Fax 06592 - 36 77
www.kucherslandhotel.de
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Dem Sternekoch in den Topf geschaut

Bei Confrére Oliver Rider im Bembergs Hiuschen

Déjeuner Amical, 08. April 2018: Der
Freundeskreis der Bailliage Mittelrhein un-
terstiitzt deren Aktivititen tatkriftig und
triffc sich gelegendlich in kleiner, unge-
zwungener Runde. So dieses Mal zu einem
besonderen Déjeuner in der Show-Kiiche
von Confrére Oliver Roder, Maitre Rotis-
seur und Sternekoch, in seinem Restaurant
Bembergs Hiuschen.

Bei frithsommerlichem Wetter konnten
wir den Pommery-Champagner und deli-
kate Kleinigkeiten im Vorgarten des Hau-
ses genieflen. Es befindet sich in der Burg
Flamersheim, die mit der Eifeler Landlust
auch einen hervorragenden Landgasthof
beherbergt.

Nach dem Genuss im wirmenden Sonnen-
schein nahmen wir Platz am Kiichenblock,
dem Chef's Table, um hautnah mitzuerle-
ben, wie exquisite Kiichenkunst entsteht.
Confrere Oliver Réder gewihrte uns Ein-
blicke in seine Kunst des Sterne-Kochens
und verwohnte uns mit einem seiner kre-
ativen Meniis. Erstklassige Produkte sind

Selbstverstindlichkeit; deren Beschreibung
wird der herrlichen Prisentation kaum ge-
recht. Hinzu kam dass dieser Chef's Table
am Vorabend im Rahmen des von Oliver
Réder organisierten Eifel Gourmet Festi-
val angeboten wurde und er sich sozusagen
warmlaufen konnte.

Zur Vorspeise gab es Zweierlei von der
Siiflwasser-Garnele mit Avocado und Wild-
kriutern. Die Zweite Vorspeise hatte die Ja-
kobsmuschel zum Thema mit Fenchel und
der Weintraube. Ein Sorbet aus Rhabarber,
Basilikum und Buttermilch steigerte den
Appetit auf den Hauptgang: US Short Rib
mit Blumenkohl und Triiffel. Das Dessert
Luftig Leicht bot weifle Schokolade an der
Erdbeere und Weizengras.

Die Weine hatte Katharina Réder, primier-
te Restaurandeiterin, passend zu den Ge-
richten und der Mittagszeit gewihlt: Sau-
vignon Blanc Steirische Klassik 2016 vom
Weingut Tement, Trittenheimer Apotheke
Riesling Su wie Frieja 2016 halbtrocken
vom Weingut E ]. Eifel, Chiteau de la

Mittelrhein

Commanderie, Lalande de Pomerol AC
2014 sowie Muskateller und Riesling 2015
vom Weingut Korrell zum Dessert.

Wir konnten an diesem Sonntag viel iiber
die Zubereitung der raffinierten Gerichte
erfahren und mit Oliver Roder iiber seine
Kiiche sprechen. Immer wieder iiberzeugt
er uns mit seinen Kreationen und steigert
den Wunsch, ins Bembergs Hiuschen zu-
riick zu kehren. Dazu passend ist die herz-
liche Gastlichkeit von Katharina Réder.
Beide erhielten ein grofles Dankeschén mit
der Laudatio von Marc Neldner, dem Sil-
berteller der Chaine, den Urkunden und
dem Inhalt des Zylinders fiir das kleine
Team, welches uns einen groffartigen Sonn-
tagmittag bereitet hatte.

Text / Fotos: Dieter Ullsperger, Bailli

Restaurant Bembergs Hauschen

Burg Flamersheim, 53881 Euskirchen

Tel. 02255 - 94 57 52
www.burgflamersheim.de/bembergshaeuschen
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Hamburg

Ein fulminanter Start

Henriks — Bar und Restaurant

Diner Maison, 09. April 2018: Vielen von
uns ist Confréere Claas Henrik Anklam
noch aus seiner langjihrigen Titigkeit als
Kiichenchef im Landhaus Scherrer und
danach als Mitgesellschafter und Kiichen-
chef in der ,Tarantella wohl bekannt.
2013 hat Claas Henrik Anklam sein eigenes
Restaurant eréffnet. Seit dem gehére das
»Henriks“ zu den derzeit gefragtesten und
beliebtesten Restaurants Hamburgs. Daher
freuten wir uns sehr, dass Claas Anklam
sich einen Abend Zeit genommen hat, uns
zu bewirten und zu verwohnen.

Mal wieder hatte die Bailliage de Hambourg
viel Gliick mit dem Wetter. Wir konnten
bei trockenem Wetter (nach diesem verreg-
neten I. Quartal fast ein kleines Wunder)
auf der schonen Terrasse vor dem Restau-
rant als Apéritif ,Henriks on the Rocks® ge-
nieflen - dazu wurde ein exzellentes Finger
Food gereicht: Lachstatar, Blini, Meerret-
tich & Pata Negra Schinken ... Jeder klénte
mit Jedem und wir genossen es, im Freien
zusammenstehen zu kénnen.

Bailli Dr. Ronald Crone und Confrére
Claas Anklam begriifften noch auf der Ter-
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rasse die Consceurs und Confréres. Da das
»Henriks“ mitten in Hamburg im Universi-
titsviertel in der Nihe des Dammtorbahn-
hofes liegt hatten wir alle nur eine kurze
Anreise — also bequem mit Bus und Bahn
zu erreichen.

Dann ging es in das schone, moderne und
doch elegante Restaurant, wo ein Feuer-
werk von exquisiten Speisen und Kreatio-
nen geziindet wurde: Tataki Tuna aus der
Kaviardose — Oktopus Grenoble Art — La-
fina Beef im Ganzen Rossini und zum Ab-
schluss ein Champagner-Erdbeersorbet. Es
immer sehr schwer so ein unvergleichliches
Menii zu beschreiben, wenn man nicht den
Geschmack im Gaumen hat — aber mit viel
Phantasie hoffe ich, gelingt es Thnen den
Genuss nachzuvollziehen.

Die korrespondieren Weine waren her-
vorragend zum Menii ausgesucht: Choya
Sake on the Rocks — weifler Burgunder und
Chardonnay trocken Wittmann aus der
Magnum Flasche — 2015 Lavignone Barbe-
ra d’Asti Pico Maccario, Piemont aus der 3
Liter Flasche. Claas Anklam und seine wei-
e und schwarze Brigade konnten stolz auf

ihre Leistungen sein: Verwdhnten sie uns
doch mit einem hervorragenden Diner und
mit professionellem und sehr aufmerksa-
mem Service. Der lang anhaltende Applaus
der Mitglieder an diesem Abend galt der
Crew und besonders dem Restaurantchef
Patrick Piatkowski und dem stellv. Kiichen-
chef David Witzig.

An der Bar trafen sich dann die Jeunes Chai-
nes, die an diesem Abend sehr zahlreich
teilgenommen hatten — und wie wir hérten,
haben sie noch sehr lange ausgehalten. Die
unentwegten ,Alteren® saffen dann noch
nach Mitternacht im Restaurant zusammen
und genossen dieses einzigartige Ambiente.
Wir freuen uns schon auf ein Wiedersehen.

Text: Irmtraud-A. Schliephake, Vice Chargée de Presse
Fotos: Michael Zuther, Chevalier

Henriks Bar & Restaurant
Tesdorfstr. 8, 20148 Hamburg
Tel. 040 - 288084280
www.henriks.cc
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Sachsen-Anhalt

Eine kulinarische Entdeckungsreise
Vom Naturresort Schindelbruch zum Hotel FreiWerk Stolberg

Diner Amical, 27. April 2018: Zu einer
ykulinarischen Entdeckungsreise® wurde
vom 27. bis 29. April in das Naturresort
Schindelbruch ecingeladen. Das Team um
Maitre Hoételier Susanne Kiefer hatte sich
wieder etwas ganz Besonderes einfallen las-
sen, um seine Giste zu verzaubern. Nach
einem vorziiglichen Diner Amical am Frei-
tag Abend folgte am Samstag Nachmittag
eine Wanderung durch die frisch ergriinten
Buchenmischwilder des Siidharzes, gefiihrt
vom Revierforster Herrn Kienzle. Das Ziel
war das 9 km entfernte Schwester-Hotel
FreiWerk in Stolberg, wo die Wanderer ein
kiihles Bier und ein rustikales Buffet mit
Harzer Spezialititen erwartete.

Zum Diner Amical verwdhnte uns der
Sieger des Jeunes Chefs Roétisseurs Wett-
bewerbes der Bailliage Sachsen-Analt aus
dem Jahr 2017, Felix Barth, der inzwischen
die Position des Souschefs im Naturresort
Schindelbruch bekleidet, mit einem Feuer-
werk kulinarischer Geniisse. Die korrespon-
dierenden Weine hierzu prisentierte der
erste Sommelier unserer Bailliage, Florian

Stroschke.
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Sowohl das Tatar vom Bodetal-Saibling, als
auch die Rahmsuppe von der Sonnenwurzel
oder der auf den Punkt gegarte rosa Lamm-
riicken hinterlielen einen bleibenden Ein-
druck und zeugten von der vielversprechen-
den Entwicklung unseres ,Jungkoches®.
In besonderer Erinnerung bleibt sicherlich
allen der aus Mousse und Apfelragout hand-
gefertigte griine Apfel, der den Abschluss
des fiinfgiingigen Meniis bildete.

Nachdem sich die Giste am Sonnabendvor-
mittag individuell im wunderschénen Spa-
Bereich des Naturresorts verwohnen lassen
und entspannen konnten, startete nachmit-
tags die Wanderung zum Schwester-Hotel
FreiWerk. Die fast 9 km lange strecke ver-
langte von den Teilnehmern vollen Einsatz.
Versperrten doch umgestiirzte Biume hier
und da den Weg, so dass Klettern ange-
sagt war. Angekommen auf der Thyrahhe
wurde die Wandergruppe durch einen fan-
tastischen Ausblick auf das Fachwerkstide-
chen Stolberg belohnt und konnte sich bei
herrlicher Abendsonne und einem erfri-
schenden Getrink auf der Hotelterasse von
den Strapazen erholen. Anschlieflend wur-

den alle Teilnehmer nochmals von unserem
Jungkoch Felix Barth mit einem rustikalen
Harzbuffet inmitten der groflen Wohn-
kiiche des Gutshauses verwohnt.

Als Haus der Ritter von Kempski Privat-
hotels GmbH steht das Hotel FreiWerk
— genauso wie das Naturresort Schindel-
bruch — fiir eine neue Hotelphilosophie in
der Siidharz—Region. Das Ziel ist es, fiir die
Wiederentdeckung der Natur- und Kultur-
region Siidharz/ Kyffhiuser neue Maf3stibe
zu setzen. Wir bedanken uns bei Maitre
Hoételier Susanne Kiefer und ihrem Team
fir das gelungene Gesamtarrangement
dieses schonen Wochenendes und freuen
uns auf weitere neue Ideen und Anregun-
gen fiir Veranstaltungen unserer Bailliage
Sachsen-Anhalt.

Text: Dr. Sonja Schmicker, Vice Chancelier
Fotos: Antje Plesch, Vice Chargée de Presse

Naturresort Schindelbruch
Schindelbruch1, 06536 Stdharz
Tel. 034654 - 808 0
www.schindelbruch.de



Berlin-Brandenburg

Ein Diner, das man nicht alle Tage hat
2-Michelin-Sterne leuchten am Brandenburger Tor

Diner Amical, 14. April 2018: Geht man
nach dem anerkannten Online-Informa-
tionsportal
das die Wertungen der bedeutendsten Re-

www.restaurant-ranglisten.de,

staurantfithrer 2018 zusammenfasst, stellt
man cine hohe Leistungsdichte der Spit-
zenrestaurants Berlins fest. Zwar trennen
die drei bestplatzierten Spitzenrestaurants
Berlins lediglich 0,90 bzw. 0,40 Punkte
voneinander, doch stolz macht es unsere
Bailliage schon, dass als Number One der
Hauptstadt das ,,Lorenz Adlon Esszimmer®
aus unserem Mitgliedsbetrieb Hotel Adlon
Kempinski ausgewiesen ist.

So waren bei dieser Gemeinschaftsveran-
staltung mit der Bailliage Hamburg die
73 Giste, die aus 10 Bailliagen kamen,
hocherwartungsvoll in das ,Lorenz Adlon
Esszimmer“ und in die benachbarte ,Bib-
liothek der Beletage gekommen, wo auf
Wunsch unseres Bailli mit dem Pommery
Springtime Brut Rosé ein zur Jahreszeit,
dem Rahmen und Ambiente und den zu
erwartenden kulinarischen Leistungen ad-
dquater
worden war. Hier sei dem veranstaltenden
Haus und unserem Confrére Thomas Wirz,
Geschiftsfithrer von  Vranken-Pommery
Deutschland & Osterreich, fiir ihre freund-
liche Unterstiitzung herzlich gedankt.

Nach rund einstiindigem Empfang, bei
dem mit dem Nachschenken des Rosé-

Empfangschampagner  gewihlt

Champagners nicht gespart wurde, wur-
den die Giste in die daneben liegenden,
miteinander verbundenen Salons gebeten.
Hier begriifften unser Bailli Franz Hauk
und Hotelmanager Carsten Seubert, auch
im Namen des am Abend verhinderten
Geschiftsfithrenden Direktors Matthias Al-
Amiry, die Teilnehmer auf das Herzlichste.
Nach dem ,,Grufl aus der Kiiche“ leite-
te eine sehr ansprechende Galantine von
Perlhuhn und Giinseleber mit einer Feigen-
Champagnervinaigrette und griinem Spar-
gel das 5-Ginge-Menii ein. Exzellent war
der folgende Pot au feu von Krustentieren
mit Estragon, dem ein erfrischendes Sorbet
von Himbeere, Thymian und Rose folgte.
Als Hauptgang wurde, von nordamerika-
nischen Weiden stammend, ein Rinderfilet
»Wellington“ mit Morchelrahm und dem
ersten weiflen Spargel der Saison serviert.
Den siiflen Abschluss bildete eine Kompo-
sition aus gedérrten Sauerkirschen, Top-
fenschaum, Basilikum-Sauerklee-Eis, gesal-
zenem Schokoladencrumble und Zimtbliite
— hervorragend!

Ideenreich war auch die das Diner abschlie-
flende Auswahl an deliziésen Friandises.
Adiquat war die Weinauswahl, die von ei-
nem Rheingauer Riesling Spitlese trocken
iiber einen frinkischen Silvaner und einen

Bordeaux aus dem Médoc bis zum australi-
schen Nostalgia Rare Tawny reichte.

Der schwarzen Brigade um Restaurantleiter
Oliver Kraft wie auch der weiflen um Kii-
chenchef Hendrik Otto konnte Bailli Franz
Hauk viel Lob zollen, und unser Confrére
vor Ort, der Vice-Echanson der Bailliage
Hamburg Hagen Hoppenstedt, dessen sehr
gute Idee es war, dieses Diner Amical als
Berlin-Hamburger Gemeinschaftsveranstal-
tung durchzufiithren, nahm den glinzenden
Silberteller fiir das Hotel Adlon Kempinski
entgegen.

Zum Ende wurde es noch feierlich wie of-
fiziell, denn unsere Consceur Renate Klein
erhielt
urkunde zum Grand Officier und unser
,Jung-Confrere“ Markus Grell die Nomi-
nationsurkunde zum Professionnel du Vin.

thre hochverdiente Promotions-

Text / Fotos: Joachim Kretschmar, Vice Chargé de Presse

Bild l.o.: Tisch 3.; Bild r.o.: Geddrrte Sauerkirschen, Topfen-
schaum, Basilikum-Sauerklee-Eis, gesalzenes Schokoladen-
crumble, Zimtbliite. Bild I.u.: Die Ehepaare Gittler u. Hoffmann
mit Diana Standke. Bild m.u.: Punktgenau zur Jahreszeit: Pom-
mery Springtime Brut Rosé. Bild r.u.: Hendrik Otto erkochte fir
das Lorenz Adlon Esszimmer zwei Michelin-Sterne.

Hotel Adlon Kempinski Berlin

Restaurant Lorenz Adlon Esszimmer

Unter den Linden 77, 10117 Berlin

Tel. 030 - 3022 61 1960, Fax 3022 61 1537
www.lorenzadlon-esszimmer.de
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Rezeptvorschlag

E |

Die Zukunft des Hochleistungsmixens

Innovative Funktionen und modernes Design fiir kulinarisches Spitzenniveau

In Haushalten und Restaurantkiichen welt-
weit inspiriert Vitamix seit fast einem Jahr-
hundert zu kreativen und geschmacksinten-
siven Gerichten. Mit den ASCENT Series
Hochleistungsmixern hebt Vitamix das
Mixerlebnis auf die nichste Ebene. Neue
Funktionen und intuitive Bedienelemente
gestalten die Zubereitung nutzerfreundli-
cher denn je.

Nach dem Launch der A2500i und A3500i
Hochleistungsmixer aus der Vitamix
ASCENT Series erweitert Vitamix die Serie
um ein neues Modell: den A2300i Hoch-
leistungsmixer. Er verfiigt tiber die klassi-
schen Vitamix-Bedienelemente und kom-
biniert sie mit den innovativen Funktionen
der Serie. Mit der variablen Geschwindig-
keitskontrolle und Pulsfunktion lassen sich
vielfiltige Gerichte kreieren und unzihlige
Aufgaben in der Kiiche erledigen.
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Die Premium-Gerite bieten genau die
Leistungsfihigkeit, Vielseitigkeit und Pri-
zision, die zur Kreation unterschiedlichster
Aromen und Texturen sowie zur feinsten
Zerkleinerung selbst hirtester Zutaten be-
ndtigt wird. Vitamix-Gerite sind mehr als
nur Mixer.

Rezeptkreation
Granatapfel-Roggen-Cocktail
Vorbereitung: 10 Minuten;
Mixdauer: 30-45 Sekunden;
Ergibt: 4 Portionen (960 ml)

Zutaten:

180 ml Roggenwhiskey

90 ml frischer Zitronensaft
90 ml Granatapfelsaft

2 EL Honig

90 ml Kirschsaft

2 Spritzer Angosturabitter
1 Eiweif§

180 ml Sprudelwasser
130 g Eiswiirfel

1. Alle Zutaten in der aufgefiihrten Reihen-
folge in den Vitamix-Behilter geben und
den Deckel verschliefSen.

2. Regler auf Stufe 1 drehen.

3. Das Gerit einschalten und die Geschwin-
digkeit langsam auf Stufe 4 erhohen.

4. 30 bis 45 Sekunden lang mixen.

5. Gleichmiflig auf 4 Longdrink-Gliser mit
Eis und Garnitur verteilen.

Bild I.: Der A2300i Hochleistungsmixer ist das neuste Modell
der Vitamix ASCENT Series. Bild r.o.: Mit Hochleistungsmixern
von Vitamix gelingen unzéhlige Texturen und intensive Aromen.
Bild r.u.: Roggenwhiskey verleiht diesem groBartigen Cocktail
das gewisse Etwas!
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Hochleistungsmixens beginnt.

Prazise Leistung
fur perfekte Ergebnisse

Hochleistungsmixer von Vitamix sind mehr
als nur Mixer. Sie bieten anspruchsvollen
Hobbykdchen aber auch der Gastronomie
genau die Leistungsfahigkeit, Vielseitigkeit
und Prazision, die sie zur Kreation
kulinarischer Erlebnisse bendtigen. Mehr als
10 Techniken lassen sich direkt im Mixer
umsetzen wie Mahlen, Emulgieren,
Homogenisieren, PUrieren, Zerkleinern oder
Aufschlagen - und damit individuelle und
kreative Menus entwickeln.

Erfahren Sie mehr: www.vitamix.de
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Er6ffnung der Spargelsaison
Friihlingsmenii in der Kupferpfanne in Fiirth

Dechant Fischladen
& Restaurant

GrofS(artig)es Diner

Diner Amical, 17. und 18. April 2018:
Fischladen, Fischrestaurant des Jahres, sind
nur einige der Auszeichnungen, die Dani-
ela und Confrére Peter Dechant fiir ihre
groflartigen Leistungen in der Gastronomie
erhalten haben. Die Familie Dechant ist
eine Fischer—Dynastie, die seit Generatio-
nen heimische Fische aus dem Starnberger
nicht nur fingt. Dechant sen. hat extra fiir
das Chaine Diner Saiblinge kalt gerduchert.
Das Restaurant ist sehr klein und hat
abends nur an Freitagen gedffnet. Um ei-
nen Platz zu bekommen, muss man weit
voraus planen — oder Chaine-Mitglied sein.
Im nichsten Jahr wird es fiir diese beliebte
Veranstaltung drei Termine geben (2./3./4.
April 2019). Bei schonstem Wetter gab es
auf der kleinen Terrasse zum Apéritif Von-
Buhl Sekt Rosé aus der groflen Flasche. Da-
nach ein beachtenswert feines und buntes
Diner: Friihlingshaft gebeizte Fjordforelle;
Kriuterschaumsuppe mit Auster; den er-
withnten kalt gerducherten Saibling — kurz
angebraten mit seinem Kaviar; Angel-Ka-
beljau in Lardo auf Polenta; Ganache au
chocolat auf Rumtopf.

Kiichenchef Timo Répke brachte bei der
Ehrung zum Ausdruck wie sehr es ihm
und seiner rechten Hand - Kamela Mar-
cin - Freude gemacht hat, fiir die Chaine
dieses Menii zuzubereiten. Wirtin Daniela
Dechant mit Sommeliére Jessica Branden-
burger sorgten fiir liebevollen Service und
feine Weine. Begleitend gab es vom Winzer
Krimer, Rheinhessen: Strait-Grauburgun-
der 2016 und Red Stuff 2016.

Text: Klaus-Wilhelm Gérard, Bailli
Fotos: Peter Dechant, Maitre Rotisseur

Dechant Fischladen & Restaurant
HauptstraBe 20, 82319 Starnberg

Tel. 08151 - 12106, Fax 08151 - 773808
www.dechants-fischladen.de
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Diner Amical, 13. April 2018: Mit die-
sem Diner Amical im April haben wir die
Knoblauchslinder Spargelsaison erdffnet.
Noch zwei Wochen vorher mussten wir
aufgrund des permanent kalten Klimas um
diese Veranstaltung bangen. Doch mit den
ersten Apriltagen dnderte sich das Wetter
schlagartig und der Sonnenschein war unser
tiglicher Begleiter. Und tatsichlich konnte
dann auch unsere neue Landwirtschafts-
ministerin Michaela Kaniber die Spargel-
saison in Bayern in der 15. Kalenderwoche
offiziell erdffnen. Zwar war dieser friihe
Spargel noch extrem teuer - aber er war da!
Unsere Chalne-Veranstaltung bei Maitre
Rétisseur Erwin Weidenhiller fiel auch
mit seinem 40-jihrigen Betriebsjubilium
zusammen und bei einem Kir Royal mit
Champagner konnten die sehr zahlreich
erschienenen  Mitglieder Confrere
Weidenhiller anstoflen, sich fiir die jahre-
lang gute Kooperation und hohe Speisen-
qualitit bedanken und ihn fiir die Zukunft
weiterhin viel Erfolg wiinschen.

Bailli Rudi Stécker hatte an diesem Abend
auch die grofle Ehre, unseren Chaine-
Bruder Dr. Rudolf Zeller fiir seine langjih-
rige und treue 30-jihrige Mitgliedschaft die

mit

,Officier Commandeur“-Plakette der Con-
frérie de la Chaine des Rétisseurs, Paris zu
iiberreichen. Herzlichen Gliickwunsch.

In die Gratulantenschar reihte sich auch
Confrere Heiko Leuchtmann — Chargé de
Presse der Bailliage National d’Allemagne
ein, der mit seinem Besuch in Fiirth sehr
viel Wohlwollen von den Teilnehmern er-
fahren hat.

Mit einem vorziiglich und ziigig servierten
Jubiliumsmenii bei angeregter, lockerer
Unterhaltung und von einem ausgezeich-
neten Sancerre begleitet, ging dieser harmo-
nische Abend zu Ende.

Zur Erinnerung an diesen Abend und in
Wiirdigung des seltenen Betriebsjubiliums
erhielt Confrére Weidenhiller den versilber-
ten Chaine-Platzteller vom Bailli ausgehin-
digt und die Kiichenmannschaft ein finan-
zielles Dankeschén von den Teilnehmern.

Text / Fotos: Inge Stocker, Vice Chargée de Presse

Restaurant Kupferpfanne
KonigstraBe 85, 90762 Fiirth

Tel. 0911 - 771277, Fax - 777637
www.ew-kupferpfanne.de



Frihlingserwachen mit Krustentieren

Rottele's Restaurant im Schloss Newweier

Diner Amical, 13. April 2018: Es war einer
von den seltenen Héhepunkten, an dem ein
hochgeschitzter Koch und ein Grofimeister
des Weines zusammen kamen, um uns fiir
einen Abend lang zu verzaubern. Auch der
Flair von Schloss Neuweier, ein sommer-
licher Friihlingsabend und die umgeben-
den Weinberge trugen zur vollkommenen
Freude bei. Armin Rottele, seit vielen Jah-
ren Inhaber eines Michelin Sternes, kre-
ierte mit seinem Team ein Feuerwerk von
Schalentier-Késtlichkeiten. Alle waren hin-
gerissen!

Lauwarmer Tintenfisch, Pulposalat, Prawns
in Nusskruste, Friihlingsrolle auf Ananas
Chutney, ein kostliches Langostinensiipp-
chen, Spargel, Morcheln mit glasierter
Jakobsmuschel, Atlantikhummer auf Ar-
tischockenrisotto mit Portweinbutter und
griinem Spargel. Die Ginge waren késtlich
vom Anfang bis Ende.

Zu den Vorspeisen wurde 2016 Durbacher
Plauelrain, VDP Erste Lage, Chardonnay
trocken, gereicht — ein Wein der perfekt
harmonierte. Zum Spargel gab es 2016
Durbacher Plauelrain, VDP Erste Lage,
Riesling Klingelberg 1782 trocken — ein
elegantes und rassiges Gewichs. Die Reb-
stocke sind iiber 50 Jahre alt! Der Hum-
mer wurde mit 2016 Durbacher Plauelrain
Stollenberg, VDP Grofle Lage, Grauer Bur-
gunder, trocken serviert. Die Weine wur-

den von Confrere Andres Laible senior
vorgestellt, der es mit seinen Gewichsen
zum weltbesten Winzer des Jahres 2016
gebracht hat. Selten ist mir ein Winzer wie
er begegnet, der mit solcher Sorgfalt daran
arbeitet, die Feinheiten der Trauben und
des Terroirs bei der Vinification zu wahren.
Natiirliche Hefen miissen es sein, die den
Traubensaft schonend vergiren. Dadurch
wird der Bildungsprozef§ von Histaminen,
die im Girungsprozefl entstehen, umgan-
gen, wodurch allergische Reaktionen in
Kombination mit Schalentieren vermieden
werden!!!! Der Beweis dafiir wurde an die-
sem Abend 100%ig erfiillc.

Die Créme Bréilée von Thai Vanille mit
exotischen Friichten und Kardamon ge-
paart mit dem 2016 Durbacher Plauelrain,
VDP Erste Lage, Clevener — Traminer Aus-
lese kronte den Abschluss.

Glucklich diirfen sich die Giste, Consceurs
und Confreres der Chaine schitzen, die sol-
che Abende erleben diirfen.

Text: Prof. Dr. J.F. Rentsch, Bailli Hon.

Rottele's Restaurant & Residenz

im Schloss Neuweier

MauerbergstraBe 21, 76534 Baden-Baden
Tel. 07223 - 800870
www.armin-roettele.de

Baden-Schwarzwald / International

Neuer Bailli Délégué
Grand Chapitre in Madrid

Ein Grand Chapitre von Spanien in Mad-
rid vom 5.- 9. Mai 2018 — ein besonderes
Chapitre. Es war das Erste seit der Wahl
des neuen Bailli Délégué von Spanien, Rosa
Romidn Ferndndez.

Sie trat die Nachfolge des langjihrigen Bailli
Délégué Amable Prieto an und hat die Auf-
gabe bravourds gemeistert. Das Chapitre
war Anfang des Jahres in Barcelona geplant,
jedoch hat die Politik im Baskenland eine
Durchfiithrung nicht erméglicht.

So war Madrid eine hervorragende Alterna-
tive. Die Stadt bietet genug fiir viele Wo-
chen, wir hatten aber nur drei Tage zur Ver-
fiigung. Die waren angefiillt mit exzellenten
Diners, Flamenco und der Inthronisation
in einem Palast, der nur fiir die Mitglieder
der Chaine geéffnet wurde. Von auflen
nichtssagend waren wir im Inneren von der
Pracht tiberwiltigt.

Rosa Ferndndez hatte mit ihrem, zum Teil
neu ernannten nationalen Rat viele neue
Mitglieder gewonnen. Wie iiblich gab es
aber auch Ehrungen und Promotionen.
Das Wetter war fiir Anfang April eher fros-
tig, aber die gesellige und freundschaftliche
Atmosphire war dafiir umso wirmer.
Immer wieder zeigt die Vereinigung der
Chaine des Rétisseurs, wie Freundschaft
tiber Grenzen hinweg funktioniert.

VIVE LA CHAINE !

Text: Barbara Tritschler, Pair de la Chaine
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Ein fulminantes Frihlingsment
Im zauberhaften Hotel Der Seehof in Ratzeburg

Hotel Marina

Beim Tag der Arbeit

Table Maison, 01. Mai 2018: Bei herr-
lichem Sonnenschein traf sich die Jeune
Chaine am , Tag der Arbeit* auf der See-
terrasse des Hotel Marina in Bernried am
Starnberger See zum Table Maison.
Hausherr und frisch nominierter Conf-
rere Milo Mayr und Chargée de Missions
Marie-Theresa Gérard empfingen die Teil-
nehmer zu einem erfrischenden Marina-
Cocktail bestehend aus Prosecco, Granat-
apfel und Limette.

Bei wunderschonem Wetter genoss die
Jeune Chaine das vielseitige Marina Brunch
Biiffet auf der herrlichen Seeterrasse. Das
Buffet prisentierte eine Frithstiicksauswahl,
Vor- und Hauptspeisen wie tolle Nachspei-
sen. Hierdurch gewann die Jeune Chaine
einen wunderbaren Uberblick iiber die ku-
linarische Vielfalt des Restaurants.

Im Anschluss gab es eine Fithrung durch
das umgebaute und renovierte Seerestau-
rant. Confrere Mayr freute sich sehr
iiber den Besuch und auch schon auf das
Advent-Déjeuner Amical im Dezember in
seinem Hotel mit vorhergehender hl. Messe
in der nahe gelegenen Klosterkirche.

Bei Interesse an den Aktivititen der Jeune
Chaine der Haute-Baviére wenden Sie sich
bitte an marie@wohnwagen-gerard.de.

Text: Klaus-Wilhelm Gérard, Bailli
Foto: Marie-Theresa Gérard, Vice Chargée de Missions

Bild u.: Table Maison im Hotel Marina — rechts Hausherr
Milo Mayr und Marie-Theresa Gérard

Hotel Marina

Am Yachthafen 5, 82347 Bernried
Tel. 08158 - 9320
www.aloha-poke.com
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Diner Amical, 14. April 2018: Wieder ist es
Frithling und wieder sind wir im ,Seehof™
in Ratzeburg, diesem wunderbaren Hotel
unseres Confrere Karl Schlichting.
Herrliches Wetter,
strahlend blauer Himmel, kleine weifle
Wolken und verhaltene Temperaturen — das
ist die Prognose der Wetterfrosche, die lei-
der nur die Celsiusgrade genau vorhersagt.
Nach sehr freundlichem Empfang an der
Rezeption beziehen wir die behaglichen
Zimmer, und genieflen durch die groffen
Fenster den einmaligen Blick auf den cher
ruhig in gedimpftem Licht liegenden Kii-
chensee. Gegeniiber liegt der Ratzeburger
See mit seinem prachtvollen Dom. Und
mittendrin ,, Der Seehof™, das Hotel im See.
Bailli Dr. Reinhardt Winter begriifit die
Giste mit Lanson Champagne brut/rosé

Schleswig-Holstein

und anspruchsvollen Appetit Hippchen:
Garnele mit asiatischem Gurkendip, Rin-
derlende auf crouton, Thunfisch Tatar,
Wachtelkirsche auf Pilzsalat und Teigta-
schen mit boudin noir. Von weit her kom-
men Ute und Klaus Deters aus Velbert ,
Reinhard Wilbig aus Magdeburg und Hart-
mut Wolk aus Meklenburg.

Sehr herzlich dankt unser Bailli der Ban-
kett- und Salesmanagerin Daniela Schro-

der fiir die perfekte Zusammenarbeit bei
der Vorbereitung und Gestaltung unseres
Diner Amical. Er Andreas
Werner und Ronald Klsckner mit der ent-
sprechenden Urkunde zu Chevaliers.
Kiichenchef Alfred Schreiber prisentiert
uns ein fulminantes Menii. Thema Friih-
ling und beste Produkte dieser Zeit, iiber-
wiegend aus der unmittelbaren Umgebung.
Wir genieffen Nordmeerforelle, gebratene
Jacobsmuschel, Kalbsfilet und Kalbsbacke,
sowie Rhabarber Tartelettes, und das alles
in Verbindung mit schéner Aussicht auf die
umgebende Natur und den Kiichensee.

nominiert

Unter den ansprechenden Weinen beein-
druckt uns besonders der Rioja Crizana
,Lar de Sotomayor, zu dem uns cfr. Gétz
von Rohr — bekannt, beliebt, bewihrt — im
kulinarischen Stichwort ausfiihrlich berich-
tet. Der Tempranillo Traube wird an allen
Tischen in hohem Mafle zugesprochen.

Text / Fotos: Dr. Reinhardt Winter, Bailli

Hotel Der Seehof

Liineburger Damm 1-3, 23909 Ratzeburg
Tel. 04541 - 860101, Fax - 860102
www.der-seehof.de




Restaurant Hopmanns Olive
Blindverkostung in der Olive

Diner Amical, 14. April 2018: Diner Ami-
cal mit Blindverkostung als Veranstaltung
des Ordre Mondial des Gourmets Dégus-
tateurs in der Olive am 14.04.2018. Hop-
manns Olive ist ein Geheimtipp in Erkrath.
Versteckt in einem Gewerbegebiet neben
einem alten Lokschuppen, der jetzt als
»Place of Events“ dient, fithren Petra und
Ingo Hopmann ein kleines, feines Restau-
rant mit Herzblut, in dem sich der Gast
einfach nur wohlfiihlt. Die Kiiche ist eine
Kombination aus leichter mediterraner und
regional akzentuierter Kiiche.

Doch diesmal stand nicht die Kiiche alleine
im Vordergrund. Es gab eine Blindverkos-
tung: alte Welt gegen neue Welt. Die Re-
geln waren ganz einfach. Zu jedem Gang
gab es zwei Weine von derselben Rebsorte,
eine aus Europa, also alte Welt und eine
aus der so genannten neuen Welt. Ge-
fiihrec wurden wir durch diese Welten von
Christian Dietrich, uns bestens bekannt als
Sommelier von Nagaya und Agata, beides
Sterne-Hiuser unserer Bailliage. Er hatte
nun die Fronten gewechselt und ist durch
seine Fachkenntnis in einem der fithrenden
Weinvertriebe gelandet.

Nach einem Champagnerempfang im Gar-
ten der Olive mit fantastischem Finger Food
startete der ausverkaufte Abend mit einem

Stundenei, Birlauch/Morcheln/Wildkriu-
ter/gepickeltes Riibchen. Dazu gab es die
erste  passende Blindverkostung Bodega
Piedra — Argentinien 2017 Pinot Gris ge-
gen Weingut Klumpp — Deutschland 2017
Grauburgunder. Viele erkannten die Wei-
ne richtig, genauso wie die folgenden, die
ich gerne kurz auflisten méchte: Fischgang,
Eisbein & weiler Heilbute/Triiffel/Linsen
mit Columbia Crest — USA 2015 Chardon-
nay Grand Estate gegen Gerard Bertrand —
Frankreich 2016 Chardonnay Reserve Spe-
ciale. Und als Hauptgang , Zweierlei vom
Salzwiesenlamm/Gulasch/Erbse mit Mon-
tes — Chile 2014 Alpha Cabernet Sauvig-
non gegen Jean Leon — Spanien 2011 Ca-
bernet Sauvignon ,,Vinya Le Havre“. Zum
Nachtisch gab es Rhabarber/Yuzu/Melisse/
Frischkdse mit zwei Sorten Demi SEC Sekt
und zwar Villa Maria — Neuseeland Lightly
Sparkling Sauvignon Blanc gegen Puklavec
Wines — Slowenien Sauvignon Blanc Spar-
kling. Diese passten zum Nachtisch, waren
aber fiir Champagnerliebhaber etwas ge-
wohnungsbediirftig.

Es war beeindruckend wie viele unsere
Mitglieder und Giste sich doch als sehr
gute Weinkenner entpuppten und fast im-
mer richtig lagen, selbst bei der Rebsorte.
Das Essen, das Ingo Hopmann mit seinem

Nordrhein

Team kreiert hat, war richtg gelungen
— Schade nur, dass noch nie jemand vom
Guide Michelin vorbeigeschaut hat. Die-
se Kiiche kann sich sicherlich mit einigen
Sternelokalen messen. Der Service mit nur
2 jungen Damen und Petra Hopmann war
schnell, freundlich und sehr aufmerksam.
Hier kann sich ein Gast richtig wohlfiihlen.
Liebe DPetra, liecber Ingo! Eure Bailliage
Nordrhein dankt Euch und Eurem Team
fiir diesen gelungenen Abend. Wir kommen
wieder! Danke auch an Christian Diedrich,
der uns erfreulich locker und mit viel Fach-
wissen durch diesen Weinabend gefiihrt
hat. So macht Weinkunde richtig Spafi.

An diesen Abend hatte ich noch die grofle
Ehre Herrn Prof. Dr. Dr. Klaus Mayer die
Grand Commandeur Plakette zu {iiberrei-
chen fiir seine 40-jihrige Mitgliedschaft in
der Confrérie. Ich wiinsche ihm noch viele
schone Stunden mit der Chaine.

VIVE LA CHAINE'!

Text: Dr. Joachim von Gratkowski, Bailli
Fotos: Christina Réssel-Eggert

Hofmanns Olive

Ziegeleiweg 1-3, 40699 Erkrath
Tel. 021 04 - 80 36 32
www.hopmannsolive.de
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Mittelrhein

In memoriam Paul Bocuse
Christof Lang huldigte im ,,La Bécasse“ seinem Freund und Lehrmeister

Diner Amical, 14. April 2018: Es war eine
beeindruckende Einladung: Christof Lang,
Maitre Rétisseur und Inhaber des Restau-
rants ,La Bécasse“ in Aachen, hatte zur Er-
innerung an seinen kiirzlich verstorbenen
Freund und Lehrmeister Paul Bocuse (T 20.
Januar 2018) zum einem Memorial-Menii
mit zwolf Gingen eingeladen, das simt-
lich aus Rezepten von Bocuse bestand und
konsequent auf Franzésisch abgefasst war.
Es versprach die besten Gerichte des Jahr-
hundertkochs, begleitet von den klassischen
Weinen Frankreichs. Die Nachfrage war so
rege, dass nicht alle Interessenten zum Zuge
kamen: Das Sterne-Restaurant war bis auf
den letzten Platz besetzt.

Walter Hubel, Vice Chargé de Missions,
begriiffte als Organisator des Abends die
Giste. Das Diner begann klassisch mit
Champagner von Pommery, begleitet von
delikatem Fingerfood, bevor die Ginge
jeweils paarweise auf den Tisch kamen.
Lyoner Pastete mit Liebstockel-Senf-Sauce,
gepaart mit einer perfekten Jakobsmuschel
mit Erbsenpiiree und reichlich Osietra-Ka-
viar. bildeten den verheiflungsvollen Auf-
takt, dazu ein 2014 Muscat de Beaume de
Venise. Eine késtliche Bouchot-Muschel-
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suppe mit Hummer und Safranfiden kam
sodann im Dialog mit Christoph Langs un-
iibertrefflicher Ginseleberterrine mit Bri-
oche und Zwiebelkompott.

Ein weiterer Hohepunkt war das wohl be-
kannteste Gericht von Paul Bocuse, Triiffel-
suppe VGE aus 1975, als der Meisterkoch
aus den Hinden des damaligen Staatspri-
sidenten Valéry Giscard d’Estaing die Aus-
zeichnung ,Meilleur Ouvrier de France®
entgegen nahm und er sich mit der cha-
rakteristischen Suppe mit Blitterteighaube
bedankte. Wir tranken einen 2016 Pouilly
Fumé von Baron Ladoucette aus der
Magnumflasche dazu.

Ein Seezungenfilet nach Art von Fernand
Point (auf Tagliatelle mit Tomatenwiir-
feln und Hollandaise) kam zusammen mit
Hechtklofichen an Flusskrebssauce und
Sauce Nantua. Bildschon und nicht minder
wohlschmeckend eine Rotbarbe mit kros-
sen Kartoffelschuppen, dazu ein Frikassee
vom Bresse-Gefliigel mit Morcheln. Zur
Erfrischung zwischendurch ein Sorbet von
Shiraz von der Rhéne, dann der Wechsel
zum Rotwein, 2012 Domaine de Ville-
neuve en Magnum, Chéteauneuf du Pape
Vieilles Vignes. Er bildete den Auftakt zum

Hauptgang, Ochsenkotelette mit Spargel
und Sauce Choron. Die grofle Parade von
Kise und Desserts war sodann in der Kiiche
aufgebaut. Wegen der franzésischen Menii-
karte startete Restauranttester Joachim Ré-
mer, Vice Chargé de Presse, seine Laudatio
auf franzosisch, was er aber bald aus Ver-
stindnisgriinden beendete. Sein begeistertes
Lob fiir das groffartige Menii sprach er der
Kiichenbrigade und dem perfekten Service
auf deutsch aus. Er wiirdigte das Menii als
Abend der Extraklasse. Christof Lang lief§
es sich nicht nehmen, seine Truppe einzeln
vorzustellen, wobei er seinen Kiichenchef
Andreas Schaffrath besonders herausstellte.
Es gab den Silberteller fiir den Chef, einen
Blumenstrauf fiir die Chefin Silvie Thieves-
Lang und die Service-Chefin sowie Urkun-
den fiir alle Beteiligten nebst grof8ziigigem
Trinkgeld.

Text: Joachim Romer, Vice Chargé de Pesse
Fotos: Silvia Thieves-Lang

Restaurant La Bécasse

Hanbrucher StraBe 1, 52064 Aachen
Tel. 0241 -7 44 44
www.labecasse.de



Westfalen-Lippe

Im Chesa-Raossli des Movenpick Hotel Minster
Herr Gunia und sein Préilat — Wohlschmeckender Friibling im Mavenpick

Diner Amical, 14. April 2018: Ludwig
Theopold, ehemals Direktor und sein
Nachfolger Confrére, Maitre Hotelier Ge-
neraldirektor Bernd B. Ziindel, begleitet
von ihren Damen Barbara und Iris gaben
sich an diesem schénen Tag die Ehre.

Die Sonne war da — aber ein kalter Wind
auch, so dass die von Bernd Gunia, dem
Restaurantleiter, die auf der Terrasse be-
reitgestellten, kommunikativen Stehtische
nicht genutzt werden konnten.

Drinnen war die Wiedersehensfreude von
Consceurs und Confréres zum Chesa Rossli
Cocktail mit Hibiskus und Rose grofS.

Der Bailli begriifite alle Anwesenden, ins-
besondere auch Jan Hendrik van Dillen
und Christina Nielen vom Parkhotel Her-
ne welches in die Confrérie aufgenommen
wurde. Mit Champagne Mévenpick ,,sélec-
tion réserve brut premier cru® startete das
Menii und Kiichenmeister Daniel Grof§
prisentierte ein unvergessliches Ceviche

vom Kingfish mit Avocado in Tamarinden-
Limettensud, Nori-Algen und Mango.

Mit Markus Molitors Pinot blanc ,P“,
gab es die passende Antwort auf die dann
folgende,

sehr gelungene Norwegische

Fjordforelle mit Erbsen-Wasabi-Velouté,
Shiitakepilzen, Yuzu und brauner Butter.
Wir heben ab und befinden uns im Ge-
schmackshimmel.

Ein Sorbet ist ein lustvoller Pausen-Auf-
schwung zum folgenden Lammriicken und
glaciertem Bauch mit Aubergine Couscous
und gerdsteter Creme vom Blumenkohl.
Wir sind gliicklich mit dem Rioja DOC a
von Baigorri.

Nun kommt der wahre Hammer, die
Weinselection von Maitre Bernd Gunia zur
finalen Uberraschung, nimlich ein 2010er
Erdener Prilat, eine Riesling Auslese Gold-
kapsel vom Weingut Dr. Hermann, Mosel
zu einer , Tarte au citron“ mit Himmbeer-
Rosengelee, Pistaziencréme und einem Eis
von schwarzem Tee. Betagt aber frisch, wie
ein junger Friihling, mit zartgriinen Refle-
xen, vielschichtig nach frischgepfliickten
Mirabellen mit einer Balance von Siure und
Frucht. 375 ml, die Flasche, jedoch keine
homéopathische Dosis fiir den aufgeklirten
Feinschmecker. Keine Enthaltsamkeit er-
forderlich; welch ein Luxus! Der Rosenduft
schwebte noch lange in der Ridumlichkeit
des stylischen Restaurants und wurde auf-

gefrischt von einem iippigen Bukett fiir die
Dame des Hauses, Iris Ziindel.

Der lange Beifall aller Anwesenden war
Dank fiir die auflergewdhnliche Kiichen-
leistung von Daniel Grofl, Marcel Thier,
Salvatore Marko Squillace, Nico Cors-
meier sowie den ganz besonderen Einsatz
von Gisteversteher und Sommelier Bernd
Gunia mit seinen freundlichen Assistenten
Yonas Lasri und Bethel Yonas.

Wir danken Maitre Hotelier Bernhard
Ziindel mit dem Silberteller fiir einen wiir-
digen, genussvollen Abend.

Alle bekamen die verdiente Urkunde der
Confrérie. Herzlichen Dank.

An der Bar gab es noch Gelegenheit fiir ein
schwelgerisches Resumée.

Text / Fotos: Ingrid Barbara Seite-Naroska, Vice Chargée de
Presse und Giinter Naroska, Bailli

Méovenpick Hotel Miinster
Kardinal-von-Galen-Ring 65, 48149 Minster
Tel. 0251 - 89020

www.movenpick.com
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Buch-Tipp / Baden - Wiirttemberg
Salate mal anders

Unwiderstehlich neue
Kombinationen

Lila Blumenkohl mit Fetakise und Erdbeer-
dressing — wo gibt’s denn so was? In diesem
sensationellen Salat-Buch, das vollgepacke
ist mit kalten und warmen Salaten sowie
Rezepten fiir griine Beilagen, Dressings und
Pesto. Wirklich auflergewshnliche, alltags-
taugliche Ideen bringen hier Abwechslung
und jede Menge Farbe in die Schiissel. Ein
wunderschén gestaltetes Salat-Kochbuch,
das iiberraschend anders ist.

Ob Safranhirse mit Buchweizenfalafel, Ra-
tatouillesalat mit Walnuss oder Kokosqui-
noa mit Ingwertofu — fiir die Salat-Rezepte
in diesem Kochbuch werden Zutaten und
Dressings kreativ gemixt. Daraus ergeben
sich vollkommen neue Geschmackskombi-
nationen, die es so bisher noch nie gab. Auf
Vitaminliebhaber, Vegetarier und Veganer
wartet ein geschmackliches und optisches
Highlight nach dem anderen. Die Salat-Re-
zepte sind so schén farbenfroh prisendert,
da bekommt einfach jeder Hunger auf rich-
tig gutes Griinzeug.

Salate sittigen nicht? Von wegen! Wem
mittags der Magen knurrt, zaubert seinen
Salat ruckzuck aus der Lunchbox und stillt
seinen Birenhunger mit einem der fabel-
haften Sattmacher-Salate. Wer gerade auf
die schlanke Linie achtet, greift abends zu
einem leichten Gericht oder bereitet sich
eine griine LowCarb-Gemiise-Beilage zu.
In diesem Salat-Buch ist alles bunt und ge-
sund, frisch und lecker!

Salate mal anders Unwiderstehlich neue
Kombinationen; ISBN 978-3-8310-3452-
9 136 Seiten, 202 x 247 mm, ca. 80 Abbil-
dungen 16,95 EUR.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne

SALATE
MAL
ANDERS
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Burg Staufeneck
GriifSe aus aller Welt anlisslich des WCD-Diners

Die Bailliage Baden-Wiirttemberg war auf
der historischen Burganlage Burg Stau-
feneck zu Gast bei Confrere Rolf Straubin-
ger. Die Giiste versammelten sich bei einem
Glas Champagner Laurent Perrier aus der
Magnumflasche bei vorsommerlichen Tem-
peraturen und einem grandiosen Blick iiber
das Land mit blithenden Apfelbaumwiesen
zum Apéritdf. Verwdhnt wurden wir da-
bei mit ,kleinen Goschhippchen® mit der
Handschrift von Rolf Straubinger.

Nach dem Gruppenfoto mit der Chaine -
Fahne und einem kriftigen und frohlichen
,Vive la Chaine!“ — Fotos und Video davon
wurden sofort online gestellt und gingen
um die ganze Welt — haben die Mitglieder
und Giste an den festlich eingedeckten
Tischen Platz genommen.

Conlfrere Rolf Straubinger — Officier Mait-
re Rotisseur — hat seit 1991 auf Burg Stau-
feneck unter seiner Leitung einen Stern vom
Guide Michelin und wurde unter anderem
als bester Fischkoch der Welt, Bocuse d’Or
1997 Lyon ausgezeichnet. Mit seinen me-
diterranen Interpretationen regionaler Ge-
richte bescherte er uns einen kulinarischen
Hohepunkt nach dem anderen.

Aufgrund der Initiative von Vice Chargé de
Missions Walter Johannes Steyer sind seit

seit den frithen Morgenstunden von den
ersten Veranstaltungen des World Chaine
Days am anderen Ende der Welt bis in die
spiten Abendstunden spezielle Griifle an
unsere Veranstaltung eingegangen: iiber
180 Griifle aus mehr als 40 Lindern rund
um den Erdball - wie z.B. aus Hong Kong,
Kuweit, Macao, Vietnam - haben die welt-
weite Verbundenheit unserer Bruderschaft
eindriicklich dokumentiert.

Vice Chancelier Gabriele Fiirst — in Vertre-
tung von Bailli Joachim Schramm — der Pate
der
Walter Johannes Steyer und Vice Chargé de
Missions Werner Widmann nahmen unter
groflem Beifall der Anwesenden die Ehrun-
gen der Brigaden vor.

Ein genussvoller und spannender Abend
ging bei harmonischen Gesprichen viel zu
schnell zu Ende, so dass sich alle einig wa-
ren: hierher kommen wir gerne wieder!

Veranstaltung, Regionalratsmitglied

Text / Fotos: Gabriele Fiirst, Vice Chancelier und
Walter Johannes Steyer, Vice Chargé de Missions

Burgrestaurant Staufeneck
73084 Salach

Tel. 07162 - 93344-0
www.burg-staufeneck.de



Eine der altesten Weinstuben Berlins
Buffet, Tanz und Show in der Weinstube

Tanz in den Mai, 29. April 2018: Zwar
fehlten noch gut 24 Stunden bis zum Mai,
doch abgesehen von dieser Petitesse, wurde
irgendwie doch in den Mai getanzt. Edi-
che Damen unserer Bailliage hatten dazu
ihr bestes Dirndl aus dem Schrank geholt,
denn “gern auch Tracht® hief§ es in der Ein-
ladung.

Mit ,,Werner Hornicke Brut®, natiirlich Fla-
schengirung, wurde von den gut 25 Gisten
ausgiebig zum Empfang im Hofgarten, also
Luff’n“ Hinterhof, angestoffen. Dann konn-
te in der Weinstube nach den Begriiffungs-
worten unseres Confrére Bernd Hornicke
Kalfier, dessen Weinhaus auf 106 Jahre zu-
riickblicken darf, sowie unseres Baillis zum
kulinarischen Teil iibergegangen werden.
Als kalt-warmes rustikales Buffet waren die
Vorspeisen sowie das Hauptgericht (natiir-
lich mit frischem Spargel) angerichtet, das
Dessert wurde am Tisch serviert. Dass die
beiden Weilweine, Niersteiner Bergkirche
Riesling Kabinett bzw. Auslese, vom eige-
nen Weinberg stammten, ist bei unserem
Confrére eine Selbstverstindlichkeit; die
Rotwein-Alternative war ein samtig-trocke-
ner Marzemino d’Isera.

Natiirlich hatte unser Confrére auch fiir
Unterhal-

exzellente musikalische

eine

tung gesorgt: Tina Chevall sang bekannte
Chansons, u. a. von Zarah Leander, und
mit Stimmgewalt lief} es Singer und Mu-
siker Peter Dzsida mit seinen Liedern leicht
rockig bis samtig werden. Da blieben bei
bester Hintergrundmusik die Tanzbeine
auch nicht lange still — eben , Tanz in den
Mai“. Nach einem groffem Dank unseres
Bailli an die Kiiche und den sehr aufmerksa-
men Service sowie der Urkundenverteilung
an die Mitarbeiter konnte Bernd Hérnicke
Kalfier nicht nur den Silberteller, sondern
zudem die Promotionsurkunde zum Grand
Officier und die Plakette als Grand Com-
mandeur entgegennehmen. Ein schéner
Abend mit Uberraschungen, viel Stimmung
und guter Laune ging zu Ende.

Text / Fotos:: Joachim Kretschmar, Vice Chargé de Presse

Bild r.o.: Der Vorspeisentisch. Bild r.o.: V. I.: Prof. Dr. Dieter
GroBklaus, Dr. Erik Landmann und Gisela Reuter. Bild L.m.: Es
durfte und sollte getanzt werden. Blld m.r.: Bailli Franz Hauk
bei seiner Laudatio. Bild u.: Unsere Damen —z.T. auch im
Dirndl.

Schlossherg-Weinstube

Berliner StraBBe 160, 10715 Berlin

Tel. 030 - 8 54 30 38, Fax - 8 54 46 78
www.hoernicke.de

Berlin-Brandenburg / International

Samsun

Griindung der ersten
Bailliage Provincial

der Tiirkei

Wer die Geschichte der Tiirkei kennt,
kennt auch Samsun. Am Schwarzen Meer
gelegen landete hier im Hafen Kemal Ata-
tiirk. Er gilt als Begriinder der modernen
Tiirkei.

Vom 4. bis 5. Mai fand hier die Griin-
dung der ersten Bailliage Provincial der
Tiitkei statt. Bailli Délégué Mohamed
Hammam hatte seinen Kollegen des Con-
seil ’Administration Bailli Délégué Klaus
Tritschler gebeten, als Zeremonienmeister
zu fungieren.

Zur Einstimmung gab es Freitagabend
,Fisch und Raki“. Wer die Tiirkei besucht,
kennt Raki und sollte ihn unbedingt pro-
biert haben. Der Fisch hat sich auf jeden
Fall gefreut!!

Samstag war eine Tour durch die Stadt an-
gesagt, bei der wir nicht nur die Geschichte
Atatiirks genauer erfuhren. Wir waren auch
in einem Dorf der Amazonen, kriegerische
Frauen, die einer Legende nach hier in der
Antike lebten. Im elitiren Yachtclub Yelken
wurde uns zum Abschluss ein sehr regional
zubereitetes Déjeuner serviert.

Die grofle Galaveranstaltung fand im She-
raton Grand dem elegantesten und grofiten
Hotel dieser Region statt. Vor dem Diner
wurde der neue Bailli Provincial, Ferruh
Isman, in seinem Amt bestiitigt, zusammen
mit 44 anderen Mitgliedern, die ihre Insig-
nien erhielten.

Wie jede Reise zu Chaine-Freunden war
auch diese ein Erlebnis der besonderen Art.
VIVE LA CHAINE !

Text: Barbara Tritschler, Pair de la Chaine
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Hessen

Le Méridien Frankfurt
»33. Table Maison fiir Profis + Amateure”

Table Maison, 30. April 2018: Verinde-
rungen tragen immer die Chance einer Ver-
besserung in sich. Und das ist das Schéne
am Neuen. Und wahrtlich gespannt waren
wir auf unseren neuen Standort fiir das
traditionelle, erste Table Maison in diesem
Jahr. 50 Mitglieder trafen sich erstmals in
der Bar & Grill ,, The Legacy, des Le M¢-
ridien Hotels in Frankfurt am Main. Sehr
schon war auch der Blick aus dem Winter-
garten auf die gerade erblithten Kastanien.
Das Le Méridien beschreibt sich selbst als
lassige Location im hippen Bahnhofsvier-
tel. Ins Gesprich kommen. Den Moment
erfahren. Urbanitit erleben. In die kulina-
rische Welt eintauchen, Gaumenfreude wie
Kunstgenuss genieflen, das verspricht ,, The
Legacy®.

Zum herzlichen Empfang durch Bailli Mi-
chel Prokop und seine Frau Carina kurz
nach 18 Uhr wurde ein Live Brune S Spu-
mante Extra Dry Prosecco der Cantine Ma-
schio serviert. Ein verfiihrerischer Schaum-
wein mit zartem Bouquet von Apfeln und
Phirsich. In Vertretung von Kiichenchef
Sven Frambach, der leider das Bett hiiten
musste, stellte uns dann Nils Emrich das
Menii des Abends vor.
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Zubereitet wurden eine Finesse an Vor-
speisen: Spargel Panna Cotta / lauwarmen
griinen Spargelsalat, Gerducherter Lachs
/ Sauce Choron / Fenchel-Orangen-Salat
(Blutsauerampfer), Schweinebauch / Cole
Slow / weifle Barbecue Sauce, Bretonische
Fischsuppe / gebratene Garnele (Parmesan).
Die Hauptginge schlossen sich dem kulina-
rischen Gipfel an. Mit Pulled Pork Ravioli /
Tomatenschaum (Erbsensprossen), Gebra-
tener Thunfisch / Siiffkartoffe] Pommes /
Salsa Verde, Gesmokter Duroc Schweine-
riicken / Pfeffersauce / Kartoffelstampf mit
Parmesan (Rostzwiebeln + Schnittlauch).
Die fein ausgewihlten Weine; ein Halcon
Real Tempranillo sowie ein Weilbur-
gunder aus Rheinhessen, Pfandturm vom
Weingut Dr. Koehler steuerten harmonisch
ihre Aromen bei.

Ja, und dann das Siifle: serviert aus dem
Bauchladen! Tonka Bohnen Créme brilée,
Erdbeer-Rhabarber Crisp und ein rauchi-
ges Schokoladenmousse mit rosa Popcorn.
Kostlich, kostlich!

Backstage kochten Michele Dunkel, Justus
Meyer Manuel Gies. Nils Emrich sowie
Philipp Kral zelebrierten ihre Kochkunst an
der Live Station.

Herzlich, fleiffig und aufmerksam kiimmer-
ten sich Luzie Madler, Ayca Fiskirian, An-
doni Lujan-Blanco und Ahmet Biger unter
der Leitung von Javier Villacampa, Restau-
rantleiter, um unser Wohlergehen und die
wachsamen Blicke sorgten fiir allzeit ge-
fiillte Gliser.

Vice Chargée de Missions, Dagmar Résch,
bedankte sich zum Abschluss des Abends
mit anerkennenden und herzlichen Wor-
ten bei der weiflen und schwarzen Brigade
die uns einen so schonen Abend bereitetet
hatten. Anschlieflend verwies sie kurz auf
die kommenden Veranstaltungen der Bail-
liage. Einen Vorgeschmack, auf ,sein® Di-
ner Amical am 2. Juni in Reichelsheim mit
einer Besichtigung von Schloss Reichenberg
gab uns noch Confrere Armin Treusch und
gegen 21 Uhr war dann dieses erste ,,neue”
Table Maison im Le Méridien zu Ende.

Fotos: Marina Teske, Vice Chargée de Presse
Text: Bernhard Scheer, Vice Chargé de Missions

Le Méridien Frankfurt

Wiesenhttenplatz 28-38, 60329 Frankfurt
Tel. 069 - 2697 0
www.lemeridienfrankfurt.com



Mit dem Schiff zum Restaurant
Spargelessen mit Confrére Klaus Gerresheim

Déjeuner Amical, 06. Mai 2018: Wo
kann man so etwas sonst in Deutschland
erleben: Mit dem Schiff durch einen sehr
groflen Hafen zum Restaurant. Diese ein-
malige Veranstaltung, die so nur in Ham-
burg stattfinden kann, konnten wir dank
unseres Confrere Klaus Gerresheim von
»Gerresheim Serviert” auch in diesem Jahr
wieder geniefSen.

Am Sonntag, den 06. Mai um 11 Uhr tra-
fen sich 78 Consceurs und Confréres an den
Landungsbriicken im Hamburger Hafen.
Dort wartete eine Barkasse auf uns. Dank
unseres Bailli und seinem Charme war der
Schiffsfithrer bereit, nicht nur direkt vom
Ableger zum Jachthafen in Finkenwerder zu
fahren, sondern uns bei strahlendem Son-
nenschein durch die Kanile der Speicher-
Stadt und um die neuen Quartiere in der
Hafen-City rund um die Elbphilharmonie
zu schippern. Es war fiir uns alle ein tolles
Erlebnis.
wir von der Wasserseite an dem Jachthafen

Nach gut einer Stunde kamen

vorbei. Confrére Klaus Gerresheim und sei-
ne Mannschaft winkten, hissten die grof3e
Chaine-Fahne und das unter Trompeten-
klang. Ein kleines Stiick weiter konnten
wir dann anlegen und mit bereit gestellten
Bussen ging es zum 1914 erbauten Club-
haus des ehemaligen Jachthafens — das 2014

noch von Kaiser Wilhelm eingeweiht wor-
den war. Bailli Dr. Ronald Crone, Hausherr
Klaus Gerresheim (Officier Maitre Restau-
rateur) und sein Kiichenchef, unser neues
Mitglied Confréere Thomas Schulze (Mai-
tre Rétisseur) begriiffiten die Giste. Der
herrliche Garten lidt zum Verweilen bei
einem perfekten Apéritif ein: Dazu in der
einen Hand den Kriter franzdsischen Pre-
mium Sekt und in der anderen Hand die
leckeren Fingerfood: Cracker mit Perlhuhn
und Cumberlandsauce, Balic Lachs und an-
gemachtes Rindertartar. Alleine das hitte
diesen Ausflug zu einem Highlight gemacht
— und der schone Blick iiber die Elbe nach
Blankenese

Als wir in den 290 m? groflen Kaiser-
Wilhelm-Salon mit seiner 5 m Deckenho-
he eintraten, waren alle beeindruckt. Das
Menu? Wie heiflt es doch so schon ,the
same procedure as every year — wir haben
Spargelzeit und dann gibt es stets vorweg
einen lauwarmen ausgelésten Hummer,
der auf der Zunge zerging und dann den
perfekt gegarten kostlichen Spargel, mit
Kalbsriickensteak und/oder Katenschinken
und einer Sauce Hollandaise vom Feinsten.
Da das Wetter so herrlich war, wurde der
Nachtisch wieder im Garten eingenommen
und jeder konnte sich die Original Crépes

Hamburg

Suzette, flambiert mit Grand Marnier, Va-
nilleeis und Mandelsplittern selbst holen.
Zum Schluss wurde noch Kaffee oder Tee,
Petits Fours und noch ein Digestif gereicht
— das rundete dieses Déjeuner perfeke ab.
Bailli Dr. Ronald Crone betonte, dass
diese Veranstaltung, getragen von grofler
Begeisterung und einem hohem Einsatz der
perfeke geschulten und dabei sehr freund-
lichen Mitarbeiter des Hauses ,,Gerresheim
Serviert” wieder ein Highlight im Chaine-
Jahr 2018 sein wird. Alle Teilnehmer waren
von der Gastfreundschaft und dem hohen
Leistungsniveau, das uns geboten wurde,
begeistert und unter groflen Applaus wur-
den die Urkunden verteilt. Der Bailli dank-
te vor allem Confrere Klaus Gerresheim fiir
das hervorragende Preisleistungsverhiltnis.
Wir freuen uns schon jetzt darauf, dass wir
2020 diese Veranstaltung wieder anlisslich
des Hamburger Hafengeburtstages veran-
stalten diirfen.

Text: Irmtraud-A. Schliephake, Vice Chargée de Presse
Fotos: Dr. Ronald Crone, Bailli & Eva Parbs, Officier

Gerresheim Serviert Am Yachthafen
Jachtweg 10, 21129 Hamburg

Tel. 040 - 600 170
www.gerresheim-serviert.de
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Buch-Tipp / Haute-Baviere, Baviére-Ouest et Munich

200 Jahre Familientradition
Restaurant August und Maria in Aying

B e s — - —_—

| Ej-lil'l-l ALEXANDEN

HEREMANN

Schnell mal was Gutes
Rezepte fiir den Feierabend

Trotz Zeitmangel etwas Besonderes ko-
chen? Starkoch Alexander Herrmann zeigt
in seiner schnellen Kiiche, wie das geht!
In seinem neuen Kochbuch prisentiert er
Schnelles fiir Geniefler — fiinf grofle Rezept-
kapitel prall gefiille mit fixen Feierabend-
Rezepten, die in maximal 30 Minuten auf
dem Tisch stehen. Dabei setzt er auf beste
Zutaten, kombiniert Aromen auch mal un-
erwartet anders und nimmt, wenn néotig,
einfach eine kleine Abkiirzung. Das ist un-
komplizierte Alltagskiiche vom Feinsten!
Mit Alexander Herrmanns Kochbuch wird
Sternekiichen-Flair ohne viel Aufwand an
den heimischen Herd geholt. Die alltags-
tauglichen Gerichte stillen den Hunger im
Handumdrehen: Hier gibt’s schnelle Rezep-
te wie Currywurst Deluxe, Hihnchen-Saté,
Pulled Lachs oder Kaiserschmarrn mit Pfef-
feraprikosen.

Dass Alexander Herrmann ein wahrer
Meister an den Tépfen ist, bestitigt un-
ter anderem sein Michelinstern aus dem
familieneigenen Restaurantbetrieb. Fern-
sehzuschauer bekommen den sympathi-
schen, humorvollen Koch regelmiflig in
TV-Formaten wie Kiichenschlacht oder
The Taste zu sehen. Bereits mit dem DK-
Kochbuch Geschmacksgeheimnisse bewies
er sein Talent fiir die extrafeine Kombina-
tion von Aromen. Fiir seine schnelle Kii-
che hat Herrmann nun wieder tief in seine
Trickkiste gegriffen und all seine schnellen
Rezepten mit einem ganz speziellen Clou
versehen. Uberzeugen Sie sich selbst davon!
Alexander Herrmann Schnell mal was Gu-
tes ISBN 978-3-8310-3450-5 auf 192 Sei-
ten, in der Grofle 196 x 252 mm, mit ca. 90
Farbfotos fiir 19,95 EUR.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne
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Diner Amical, 16. Mai 2018: Nur kurz
nach dem gelungenen Abend in der Pfis-
termiihle kam die Bailliage erneut in den
Genuss eines eindrucksvollen Beispiels
von Gastlichkeit der Familie Inselkammer
und ihrer Verbundenheit mit der Chaine
des Rotisseurs — diesmal im von Pair de la
Chaine Franz Inselkammer und seiner char-
manten Gattin Angela betriebenen Restau-
rant August & Maria im Brauereigasthof in
Aying. Auch hier hatten ein Umbau und
Umstrukturierungen stattgefunden, deren
Ziel Angela Inselkammer in ihrer Begrii-
Bungsrede anschaulich machte: 200 Jahre
Tradition eines Familienbetriebs sollten
bei heutigen Anforderungen entsprechen-
der guter Kiiche und gutem Service fiir die
Giste spiirbar bleiben, so dass ihnen das
Restaurant eine Heimat auf Zeit vermitelt.
Die von ihr angesprochene Leidenschaft der
Kiiche unter Leitung von Mario Huggler
miindete in ein grandioses modern interpre-
tiertes bayerisches Menii: Den Auftakt bil-
dete ein Tatar vom Milchkalb mit gebeiztem
Eigelb, Salat und Creme von jungen Erbsen,
Minze und Schaum vom Herrmannsdorfer
Knochenschinken. Es folgte confiertes Filet
vom Lechtaler Saibling mit Sauce Gribiche,
Blumenkohlpiiree und leichter Bier-Aioli.
Als Hauptgang wurde rosa gegarter Riicken
vom Maibock mit jungen Riiben und Bir-
lauch-Spinat gereicht. Der siiffe Abschluss

bestand aus Topfenknddeln mit Brioche-
Broseln, Erdbeer-Ragout und Sauerrahmeis
mit Fichtenwipfel. Die begleitenden Weine
harmonierten bestens: 2016 Weifler Bur-
gunder & Chardonnay von Karl H. Johner,
Baden, aus der Magnum und 2003 Chéa-
teau Lousteauneuf, Cru Bourgeois, Medoc,
aus der Doppelmagnum. Alternativ wurde
eine Bierbegleitung mit Spezialititen aus
der Brauerei Aying angeboten. Abgerundet
wurde der Abend durch den aufmerksa-
men Service unter Leitung von Karl-Heinz
Haverland.

Der Wunsch der Inselkammers, dass Giste
das Restaurant im Gefiihl verlassen, einen
wundervollen Abend erlebt zu haben, hat
sich ganz sicher erfiillt.

Text: Sibylle Gréfin zu Dohna, Vice Chargée de Missions
Fotos: Alois Knrr, Vice Chargé de Presse Honoraire

Bild I.o.: Bailli Klaus-Wilhelm Gérard und der Bailli von Baden-
Wiirttemberg Joachim Schramm; Bild u.: (vinr) Peter und Peppi
Inselkammer, Bailli Klaus-Wilhelm Gérard mit Angela und Franz
Inselkammer, der Brdu von Aying. Bild r.o.: Schauspieler Dirk
Galuba (Sturm der Liebe) erhalt von Bailli Klaus-Wilhelm Gérard
seine Promotionsurkunde zum Officier.

Restaurant August & Maria

im Brauereigasthof Hotel Aying
Zornedinger StraBe 2, 85653 Aying
Tel. 08095-9065-0
www.ayinger.de



Berlin-Brandenburg

Wo die Weine (fast) vor der Haustir wachsen

Ein Diner mit Qualititsweinen aus dem nahen Werder an der Havel

Diner Maison, 19. Mai 2018: Auch den
vinophilsten Chaine-Mitgliedern diirfte es
gewiss groflteils unbekannt sein, dass das
nordlichste deutsche Qualititsweinanbau-
gebiet nur wenige Kilometer von Potsdam
entfernt liegt. Zwar zihlen laut WeinRDV
(Weinrechtsdurchfiihrungsverordnung) die
Weine aus Werder an der Havel zum An-
baugebiet Saale-Unstrut, was aber nur von
formaler Bedeutung ist.

Doch der Empfang bei sommerlichem Wet-
ter im begriinten Innenhof, der Gartenter-
rasse des Hotels Am Jigertor, begann erst-
mal mit einem (oder auch mehreren) Glas
Champagner, milde aromatisiert mit einem
Schiisschen Werderaner Erdbeerwein, dazu
schmackhaftes Flying Food. Musikalisch
unterhaltsam begleitet wurde der Abend
mit ,swingender Musik am Piano® durch
Dieter Hinz, Pianist und Klavierlehrer aus
Oranienburg.

Nach einer Stunde wurde in ,Die Lounge®
gebeten, wo Bailli Franz Hauk und Gast-
geber René Dabberdt die 40 Giste, davon
rund ein Drittel aus Nachbar-Bailliagen,
herzlich begriifiten. Nach einem Amuse-
Bouche (hausgebeizter Lachs)  zeigte
Kiichenchef Jérn Bettin sein Kénnen mit
einem regional wie saisonal orientierten
4-Ginge-Menii, das mit Pochiertem Zan-

der / Spargel / Erdbeeren startete und mit
einer kriftigen Essenz vom Federvieh / ge-
backene Spargelspitzen sowie einer Crépi-
nette vom Kalbsfilet / Erdbeer-Demiglace
| Kartoffel-Spargel-Gratin als Hauptgang
fortgefithrt wurde. Als Dessert wurde eine
Creme briilée mit beigefiigter Erdbeertarte
serviert, hiiftgoldtrichtig, aber bestens im
Geschmack. Den finalen Kaffee begleiteten
kleine Pralinen mit Chainelogo-Dekor —
eine pfiffige Idee!

Die begleitenden Weine — und das war der
Clou — kamen beide vom ca. 7 km Luftlinie
entfernten Werderaner Wachtelberg (Wein-
bau Dr. Manfred Lindicke) und waren ein
fruchtig-trockener Sauvignon blanc Spit-
lese sowie ein trockener Regent.

Aber auch die Historie wurde nicht ver-
gessen, erst recht nicht bei einem Diner in
der ehemaligen preuf8ischen Residenzstadt
Potsdam. Unsere Consceur Dr. Theophana
Prinzessin von Sachsen informierte nach
dem Hauptgang iiber die Rolle von Hans
Hermann von Katte, dem Jugendfreund
von Friedrich II. (dem spiteren Friedrich
der Grofe), der 1730 in der Festung von
Kiistrin exekutiert wurde. Eine Miniatur-
ausgabe der Originaltafel, die in der Ruine
der Festung hingt, wurde von unserer
Consceur an René Dabberdt iibergeben.

Nach der Laudatio unseres Bailli, der die
guten Leistungen von Kiiche und Service
zu Recht sehr lobte, erfolgte die Ubergabe
der Urkunden an die Mitarbeiter und des
glinzenden Silbertellers an unseren Maitre
Hoételier René Rabberdt sowie eines scho-
nen Blumenstraufles an Mitorganisatorin
Renate Klein und an Hotelbesitzerin Chris-
tine Wargny, die fiir dieses Diner Maison
extra angereist war. Dann wurde es noch
einmal ,offiziell“, denn Jan Schwarz, Vice-
Chargé de Missions Hon., erhielt fiir seine
30-jihrige Chaine-Mitgliedschaft die Of-
ficier-Commandeur-Plakette.

Dieser schone Abend, an dem vom Wetter
iiber das Ambiente bis zur Kulinarik alles
passte, wird uns noch lange in bester Erin-
nerung bleiben.

Text / Fotos: Joachim Kretschmar, Vice Chargé de Presse

Bild r.0.: Das Amuse-Bouche: Lachs, Dillsauce und Cro(itons.
Blld .0.: Vier Gdste aus der Bailliage Niedersachsen. Bild I.m.:
7 km trennen den Werderaner Wachtelberg von Hotel Am Ja-
gertor. Bild m.u.: Christine Wargny, Besitzerin des Hotel Am
Jagertor.

Hotel Am Jagertor

Restaurant Die Lounge

Hegelallee 11, 14467 Potsdam

Tel. 0331-20 11 100, Fax - 20 11-333
www.potsdam-hotel-am-jaegertor.de
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Hamburg

Eine liebgewordene Tradition
In der Alt Helgolinder Fischerstube

Déjeuner Maischolle, 26. Mai 2018: Seit
2002 ist es eine liebgewordene Tradition der
Hamburger Bailliage, sich zum Déjeuner
»Maischolle“ im Restaurant Alt Helgolin-
der Fischerstube zu treffen.

Wir hatten auch in diesem Jahr wieder
Gliick mit dem Wetter (fast 30 Grad und
Sonnenschein) und so konnte der Cham-
pagner-Empfang auf der Terrasse vor dem
Restaurant stattfinden — ein Traumblick: Im
Herzen von Altona direkt am geschichts-
trichtigen Fischmarke befindet sich die
,Fischkiiche fiir Geniefler”. Der Blick von
der Terrasse auf die alte Fischauktionshalle
und auf den Hafen mit den Schwimmdocks
von Blohm & Voss ist einmalig. Selbst ge-
standene Hamburger sind von diesem Blick
immer wieder fasziniert. Vor dieser Kulisse
von Gruppe zu Gruppe zu gehen mit einem
Glas Champagner in der Hand und mit al-
len zu klénen — was gibt es Schéneres. Alle
Consceurs und Confréres haben diesen Auf-
takt sehr genossen. Sie wollten am Liebsten
drauflen bleiben. Nach der Begriifung
durch unseren Bailli und unserer Consceur
Brigitte Estner auf der Terrasse erwarteten
uns die gemiitlichen im maritimen Stil ein-
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gerichteten Stuben wo das Déjeuner mit ei-
nem sehr leckeren Amuse-Bouche begann.
Nach einem hervorragenden Lachstatar mit
Kiwi, Frischkise mit Feldsalat und Vinaig-
rette folgte die traditionelle Maischolle Fin-
kenwerder Art mit kross gebratenem Speck
und zweierlei Kartoffelsalat. Dieses Jahr war
die Maischolle dank der Wetterbedingun-
gen und des spiten Termins etwas grofier als
sonst. Da ja ,,Scholle satt“ angekiindigt war,
waren die Rekorde der letzten Jahre nicht
zu toppen. Fiir Nichthamburger: Die junge
Maischolle wird von Anfang Mai bis Ende
Mai naturgegeben halt immer grofler...
Dazu wurde der 2017er Althelgolinder
Fischerstube Spezial Riesling, Guutsabfiil-
lung Kallfelz, Zell-Merl/Mosel gereicht, der
mit den Fischgerichten hervorragend korre-
spondierte. Wer wollte — und heutzutage ja
auch oft angeboten — konnte einen 2014er
Kaapzicht Estate Rede Stellenbosch Shiraz
+ Cabernet Sauvignon bestellen. Ein gut
geschenktes Bier — wer das wollte — durfte
natiirlich auch nicht fehlen. Fiir die ,,Stf2-
miuler” gab es dann VanillegrieSkl6fe auf
Rhabarber-Erdbeerragout. Zum Abschluss
kam wie jedes Jahr ein kostlicher selbst

gebackener Butterkuchen von Consceur
Brigitte Estner auf den Tisch, der dieses Dé-
jeuner mit einer guten Tasse Kaffee abrun-
dete. Besonders herzlich fiel der Dank an
Consceur Brigitte Estner und Confrere Alex
Stein, der leider kurzfristig verhindert war,
aus, die dieses Déjeuner jedes Jahr wieder
so wundervoll ausrichten. Die weifie Briga-
de unter der neuen Leitung der Chefkéche
Alexander Vesper und Eduard Zeuchner,
fiir die hervorragende Arbeit in der Kiiche
gelobt und der wie immer freundliche und
aufmerksame Service der schwarzen Brigade
unter der Leitung von Thomas Quaas-Go-
lombek mit viel Beifall gewiirdigt. Beson-
ders freute sich der Bailli Confrére Dieter
Ahlers die Plakette des Commandeur fiir
20 Jahre Mitgliedschaft iiberreichen zu
kénnen. Wir freuen uns schon auf den Mai

2020.
Text: / Fotos: Irmtraud-A. Schliephake, Vice Chargée de Presse
Fotos: Dr. Ronald Crone, Bailli; Alt Helgoldnder Fischerstube

Alt Helgolander Fischerstube
Fischmarkt 4 a-c, 22767 Hamburg
Tel. 040 - 3194696
www.althelgolaenderfischerstube.de



Golfturnier, 28. Mai 2018: Bereits zum
6. Mal trafen sich die Bailliagen Hamburg
und Berlin-Brandenburg zum freundschaft-
lichen Turnier-Wettkampf um den Chaine-
Wanderpokal. Diesmal in Timmendorfer
Strand, wo der Begriilungsabend am 27.
Mai auf der Terrasse der Friesenstube des
Maritim Seehotel stattfand. Die auf dieser
Terrasse garantierte Abendsonne war durch
etwas Kiistennebel zwar leicht gefiltert,
dennoch fand das Diner ungechindert an
der frischen Ostseeluft statt. Lediglich zum
anschliefenden Plausch ging es dann in die
gemiitliche Friesenstube.

Rechtzeitig zum Turnierbeginn am 28. Mai
im Maritim Golfpark Ostsee hatte sich der
Sommernebel verzogen, und alle Teilneh-
mer erlebten wieder einmal (bei diesem
Turnier schon , Tradition®) einen sonnen-
durchfluteten und amiisanten Golftag.

Die Sensation des Tages war diesmal ein
,Hole-in-one“, welches Frau Quiel-Rog-
gensack (aus der Hamburger Equipe) auf
Loch 2 des Seckurses spielte. Da alle Ge-
trinke bekanntlich durch das Arrangement
abgedeckt waren, konnte Bailli Dr. Ronald
Crone Frau Quiel-Roggensack iiberzeugen,
in diesem Fall ausnahmsweise etwas fiir die
Chaine Stiftung zu spenden. Am Abend
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Diesmal mit einem Hole-in-one
Und der Wanderpokal wanderte erneut

yspendeten® dann alle Giste Frau Quiel-
Roggensack hierfiir einen sehr herzlichen
Applaus.

Nachdem die Bailliage Hamburg bereits
2016 und 2017 die Turniere gewonnen
hatten, hitte sie beinahe den Wanderpo-
kal (wenn drei Siege in Folge) mitnehmen
konnen. Aber es kam anders, denn diesmal
hatten die Berliner mit 280 zu 231 Punkten
die Nase vorn, so dass nun wieder ,,pokal-
miflig* alles offen ist. Ein wahrlich Grand
Diner fand dann am Abend in der ,,Orange-
rie“ statt. Nach dem Champagnerempfang
auf der Terrasse verwohnte Lutz Niemann
die Gesellschaft mit einem wahrhaft unver-
gesslichen Menii, zu welchem der Confrere
Ralf Bronner eine exzellente Weinbeglei-
tung ausgewihlt hatte.

Text: Thomas Wachs, Bailli Hon.
Fotos: Ralf Bronner, Officier Maitre Restaurateur

Restaurant Orangerie

Maritim Seehotel Timmendorfer Strand
Strandallee 73, 23669 Timmendorfer Strand
Tel. 045 03 - 6 05-0, Fax - 6 05-2450
www.maritim.de

Ladies Lunch

Restaurant SC/?U/&ZVZ??il?V

Déjeuner Amical, 06. Juni 2018: Zu der
jahrlich unter dem Motto ,Ladies Lunch®
stattfindenden Veranstaltung trafen sich bei
strahlendem Sonnenschein mehr als vier-
zig bestens gelaunte Damen im mit einem
Michelin-Stern ausgezeichneten Restaurant
Schwarzreiter des Miinchner Traditionsho-
tels Vier Jahreszeiten Kempinski zu einem
sommerlich leichten Déjeuner. Das Hotel,
das immer ein Garant fiir gelungene Veran-
staltungen der Bailliage ist, und der Ruf des
Restaurants iibten ganz offensichtlich eine
grofSe Anzichungskraft aus.

Begriiffit wurden die Giiste erstmalig von
dem neuen Managing Director des Hotels
Holger Schroth und dem langjihrigen Ein-
kaufsleiter Sinan Yaman. Nach dem Apéri-
tif (Taittinger Rosé) erfreuten Kiichenchef
Anton Pozeg und seine Brigade mit folgen-
dem dreigingigen Menii: Alpenlachs, Blu-
menkohl, Kriuter, Kaviar — Kalbsriicken
rosa gebraten, Liebstockelpiiree, Spargel
— Erdbeer-Tiramisu, Kakaoeis, Erdbeerra-
gout, harmonisch begleitet von Chardon-
nay Chéteau Pesquié (Rhone) und Codtes-
du-Rhéne ,Sélection” Chateau de Saint
Cosme. Der aufmerksame Service unter
Leitung von Christina Packer lieff keine
Wiinsche offen. So erhielten die Brigaden
am Schluss neben Urkunden verdient be-
geisterten Applaus, Sinan Yaman durfte
einmal mehr einen Erinnerungsteller ent-
gegennehmen und die Giste brachten ihre
Hoffnung auf eine Neuauflage im nichsten
Jahr zum Ausdruck.

Text / Fotos: Text: Sibylle Grafin zu Dohna, Vice Chargée de
Missions; Fotos: Julia Platte, Dame de la Chaine

Restaurant Schwarzreiter

im Hotel Vier Jahreszeiten Kempinski
MaximilianstraBe 17, 80539 Miinchen
Tel. 089 - 2125 2125
www.schwarzreiter-muenchen.de
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Nordrhein

Il viaggio di Chaine in Sicilia
Chaine-Reise nach Sizilien 31.05. - 03.06.2018

Um es vorweg zu nehmen: Wir waren eine
frohliche Reise-Gruppe die viel Spaf§ mit-
einander hatte, sowie in Giuseppe Saita
einen sachkundigen Sizilien-Kenner. Auch
das Wetter war siziliengerecht — sonnig und
warm.

Schon Goethe schrieb: (Italienische Reise IT
1787) Italien ohne Sizilien macht gar kein
Bild in der Seele: hier ist erst der Schliissel
zu allem“. Und weiter: ,Dass ich Sizilien
gesehen habe, ist mir ein unzerstorlicher
Schatz auf mein ganzes Leben®.

Die Insel im Mittelmeer ist so reich an Ge-
schichte, Sehenswiirdigkeiten und abwechs-
lungsreichen Landschaften wie ein ganzer
Kontinent. Will heiflen: die Zeit war zu
kurz. Kurz und wunderschén!

Aber der Reihe nach: Giuseppe Saitta von
der ,,Osteria Saitta am Nussbaum® in Diis-
seldorf hatte in seiner Heimat Sizilien ein
abwechslungsreiches und interessantes Pro-
gramm zusammengestellt.

Am 1. Tag landeten wir planmiflig um
11.00 Uhr in Palermo (Landebahn verliuft
parallel zum Meer). Mit dem Bus fuhren
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wir nach Palermo und bekamen sogleich
die ersten Eindriicke der Stadt zu sehen.
Im zentral gelegenen ,Grandhotel Piazza
Borsa“ in der Altstadt angekommen wur-
den wir mit kiihlen Getrinken und Snacks
im wunderschénen Innenhof erstmalig
verwohnt. Hier wurden wir von unserem
Stadtfiihrer Gino, einem Palermitaner abge-
holt. Gino, ausgestattet mit einem unwahr-
scheinlich groflen Wissen der Welt- und
Kirchengeschichte begleitete uns fiir 2 Tage.
Mit dem Bus fuhren wir, nur wenige Kilo-
meter von Palermo entfernt, nach Monreale
zur Besichtigung der Kathedrale. Ein Nor-
mannenbau aus dem 12. Jahrhundert. Sie
zeigt die Symbiose aus romanischer, arabi-
scher und byzantinischer Kunst mit etwa
4,500 m2 Mosaikflichen. Wir waren alle
von der Schonheit ergriffen. Der Kreuzgang
mit seiner Grofle von 47 x 47 Metern ist der
einzige noch verbliebene Rest des zu dem
Gebiudekomplex der Kathedrale gehéren-
den Benediktinerklosters. An jeder der 4
Seiten befinden sich 26 spitzbogige Arka-
den mit unterschiedlichen Kapitellen, zu

denen es viele Geschichten zu erzihlen gab.
Wieder zuriick in Palermo ging es zum Tea-
tro Massimo, Italiens grofStem Opernhaus.
Schon die prichtige Fassade mit sechs ko-
rinthischen Siulen und der grofen Kuppel,
die den Opernsaal mit iiber 1300 Sitz-
plitzen iiberspannt war beeindruckend.
Unser nichstes Ziel war nun das Rathaus
von Palermo. Dort hatten wir eine Audienz
beim Biirgemeister Leoluca Orlando der
uns iiberraschenderweise in deutscher Spra-
che begriifite. Ein promovierter Jurist und
Politiker, der sowohl in Palermo als auch in
Heidelberg studiert hat. Eine Begegnung
in alten ehrwiirdigen Gemiuern. Bailli
Joachim Dr. von Gratkowski iiberreichte als
Gastgeschenk einen Wimpel der Chaine des
Rétisseurs.

Ein kostliches Fisch-Menii im Restaurant
,Locanda del Gusto® in einem wunderscho-
nen romantischen Innenhof beschloss den
Tag. Wir waren begeistert!

Am 2. Tag ging es per ,Fuflmarsch® zum
Markt Ballard mit all seinen herrlichen und
bunten Geniissen wie Fisch, Gemiise und
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Obst. Danach stand die Besichtigung des
Palazzo Reale (Normannenpalast) mit der
Cappella Palatina (Kirche) an. Der Palast
steht an der hochsten Stelle des mittelal-
terlichen Stadtgebietes. Die dreischiffige
Siulenbasilika nimmt den Besucher durch
das von Goldglanz durchschimmerte Halb-
dunkel, Mosaiken und Marmor gefangen.
Der Palast selbst ist Sitz des sizilianischen
Regionalparlaments.

Bei heiflen Temperaturen haben wir uns
nun das schattige Plitzchen im Ristorante
,Villa S.Giovanni degli Eremiti“ verdient
wo wir schon erwartet wurden. Wir lieflen
uns verwohnen mit kostlichen siziliani-
schen Speisen und vielem gut gekiihlten
Wein und Wasser.

Ausgeruht begaben wir uns wiederum zu
Fuf§ auf den Weg zur Kathedrale von Paler-
mo mit all seinen spannenden Geschichten.
Fiir Deutschland ist die Kathedrale von be-
sonderer Bedeutung, da sich dort die Gri-
ber der Stauferkaiser Heinrich V1, Friedrich
IT und Kénigin Konstanze von Sizilien be-
finden. Am Abend gab es eine Zusammen-

kunft mit der Bailliage Palermo und Bailli
Dr. Roberto Vivaldi im Restaurant ,,Gigi
Mangia“. Ein aufschlussreicher Abend.

Am 3. Tag fuhren wir nach Cefalu, ca. 70
km siidlich von Palermo. Cefalu ist eine
Kiistenstadt und bekannt fiir ihre norman-
nische Kathedrale. Ein beliebter touristi-
scher Ort direkt am Meer gelegen. Nach der
Besichtigung der Kathedrale waren wir fiir
eine Erfrischung mit kleinen Késtlichkeiten
unter Sonnenschirmen in der Enoteca Ros-
sorubino sehr dankbar.

Im Anschluss daran flanierten wir durch die
engen malerischen Gisschen und auf der
Strandpromenade bis zum Restaurant ,,Via
Roma Vecchia®“, direkt am blauen Meer ge-
legen, bei gefiihlten 33° C und nahmen ein
kleines Mittagessen zu uns.

Das nichste Ziel war das Weingut ,,Abbazia
Santa Anastasia“ in Castelbuono mit ele-
gantem Hotel in einem ehemaligen Bene-
diktinerkloster inmitten von Weinbergen.
Es liegt ca. 4 km vom Tyrrhenischen Meer
und 13 km von Cefalu entfernt auf einer
Héhe von 450 m. Erfrischung, Besichti-

Nordrhein

gung Weinkeller mit anschlieSender Ver-
kostung von einem késtlichen Pinot Nero
Spumante Q1000, mit einer ausgesprochen
fruchtigen, jungen und lebendigen Note im
wunderschonen Garten bei schr entspann-
ter Atmosphire.

In einem der herrlichen alten Gemiuer mit
edler Einrichtung genossen wir am Abend
ein vorziigliches Essen, welches eine wirk-
liche Chaine-Qualitit in jeglicher Hinsicht
hatte einschliefflich Service. Bravissimo!
Ein letzter Blick auf die stimmungsvolle
Illumination der Gebiude und der Ab-
Der Busfahrer
brachte uns sicher wieder nach Palermo ins
Hotel zuriick.

Am 4. Tag ein letztes Friihstiick und Fahrt
zum Flughafen.

schied fiel uns schwer.

Giuseppe, grazie mille per le belle esperien-
ze e le ottime prelibatezze.

(Danke Giuseppe fiir die schénen Erleb-
nisse und all die Kostlichkeiten).

Text / Fotos: Ursula Biskamp, Vice Chargée de Missions Hon.
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Wein-Tipp Spanien

2 x Bodega Decuatro
Weine mit hohem Anspruch aus der Region La Mancha

Die spanische Weinregion La Mancha —
siidlich von Madrid — ist das Land der
Windmiihlen und des Don Quijote. Ge-
treidefelder, so weit das Auge reicht, gele-
gentlich unterbrochen von Mohnfeldern,
und dann immer wieder grofie Rebflichen
mit ithrem satten Griin, die sich so wohl-
tuend vom Rest der sonnengepeitschten
Landschaft abheben. Es ist das Land der
grofSen Genossenschaften, die in effektiver
Massenproduktion preiswerte Alltagsweine
herstellen, die oft besser sind als ihr Ruf.
Dort haben sich vier Freunde zusammen-
getan, um gegen oden Einheitsgeschmack
und anspruchslose Qualitit ein Zeichen zu
setzen. Mit ihrer Bodega Decuatro (wort-
lich tibersetzt: das ,, Weingut der Vier®) pro-
duzieren sie Weine mit hohem Anspruch.
Schon Salvador Dali sagte: ,Ein grofler
Wein braucht einen Platz, an dem er wach-
sen kann, einen Mann, der weifd wie man
thn macht, einen leuchtenden Poeten, der
thn ausbaut, und einen Liebhaber, der ihn
versteht.“ So kiimmert sich Roberto um die
Reben, Ricardo um den Weinkeller, Jacobo
um die Koordination und Fran um den
Verkauf. So trigt jeder der 4 Freunde mit
grof8er Leidenschaft seinen Teil zum Erfolg
der Bodega bei.

Basis der vollmundigen Weine sind die 80
bis 90 Jahre alten Rebstocke, allen voran die
alte Sorte Bobal. Die Weinbauern, die ihre
Trauben sonst an Genossenschaften zum
Einheitspreis verkaufen, geben ihre besseren
Qualititen sehr gerne an die Freunde ab,
weil diese besser bezahlen. So kénnen die
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2015 Monociclo

intensives Bukett nach dunklen
Waldfriichten, elegante Textur, sandig
flieBt er Uber die Geschmackpapillen

Geschmack: trocken
Rebsorten: Tempranillo, Petit Verdot
Alkoholgehalt: 14 % vol.

Preis: 8,50 EUR/FI. (11,33 EUR/I)

2014 Decuatro

Duft nach dunklen Friichten, Vanille,
Toastaromen und Kaffee, vollmundig
am Gaumen, mit grandioser, perfekt
gereifter Beerenfrucht, elegante
Tannine und Cremigkeit

Geschmack: trocken

Rebsorten: Tempranillo, Bobal, Petit
Verdot und Cabernet Sauvignon
Alkoholgehalt: 13,5 % vol.

Preis: 13,50 EUR/FI. (18,00 EUR/I)

Preise jeweils inkl. MwSt.
zzgl. Versand

4 aus dem Vollen schépfen und sich die Er-
trige aus den besten Parzellen sichern.

Die beiden Rotweine heben sich nicht nur
qualitativ sondern auch optisch von der
Masse ab. Das Flaschendesign basiert auf
Papier-freiem Direktdruck, was ein ech-
ter Hingucker ist. Das Verfahren ist etwas
aufwendiger in der Organisation, denn die

Flaschen miissen bereits vor der Fiillung
in einer speziellen Firma direkt aufs Glas
bedruckt werden. Das kostet kaum mehr,
siecht aber unverschimt gut aus!

Der Monociclo ist eine Cuvée aus den Sor-
ten Tempranillo und Petit Verdot, die 3
Monate im Holzfass reifen. Ein herzhafter
Bursche, mit intensivem Bukett nach
dunklen Waldfriichten, Brombeeren, Hei-
delbeeren und feinen Wiirznoten. Kom-
pakt und saftig am Gaumen mit sehr viel
herrlich reifer Frucht, die ebenso von Wald-
beeren geprigt ist. Feine Gerbstoffe verlei-
hen ihm eine elegante Textur, sandig fliefSt
er tiber die Geschmackpapillen und hinter-
ldsst einen aufregenden Eindruck.

Sein grofler Bruder D4 ist aus vier Reb-
sorten komponiert: Tempranillo, Bobal,
Petit Verdot und Cabernet Sauvignon. 2
nationale und 2 internationale Sorten, die
rund 8 Monate in Fissern aus franzosischer
Eiche reifen. Intensiver, weicher und ge-
schmeidiger Duft nach dunklen Friichten,
Vanille, Toastaromen, Kaffee und einem
Hauch schwarzem Pfeffer. Vollmundig am
Gaumen, mit grandioser, perfekt gereifter
Beerenfrucht und gebindigter Kraft. Ele-
gante Tannine werden von einer Cremigkeit
begleitet, die jede Ecke im Gaumen einzu-
nehmen und zu entziicken weifl. Perfekt zu
dunklem Fleisch.

Text: Frank Roder MW, Maitre Sommelier

Erhaltlich bei:
www.vif.de oder Tel. 06898 - 27070
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ZWIESEL KRISTALLGLAS

Wine Classics.
Eindrucksvolles Design
fiir die groBen Weine
der Welt.

WINE CLASSICS aus der Manufaktur von
ZWIESEL1872 setzt ein einzigartiges Zeichen
in der Verbindung von Design und Genuss.
Das geradlinige und pragnante Design
der Kelche zielt auf eine intensive und
authenthische sensorische Wahrnehmung
der Aromen grof3er Weine ab.

Schonimmer unterstitzen wir die Kreativitat
und das Talent junger Sommeliers und Kéche
— gemeinsam mit der Chaine des Rotisseurs
setzen wir dieses wichtige Engagement fort.

ZWIESEL 1872 | GOURMET COLLECTION.

FUR DIE SEELE DES WEINES. ZWl ESEL
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Landpartie Odenwalder Frihling

GeniefSer Restaurant Treuschs Schwanen

Déjeuner Amical, 02. Juni 2018: Unser
Odenwilder Ausflug fiihrte uns bei strah-
lendem Sommerwetter zuerst in die iiber
700 Jahre alte Burganlage Schloss Reichen-
berg. Vor der Fiihrung durch die alten Ge-
miuer und die Michaelskapelle trafen wir
uns in gemiitlicher Runde im Schloss Café.
1307 zum ersten Mal in alten Dokumenten
erwihnt wurde es bis 1731 von verschiede-
nen Linien der Erbacher Grafen bewohnt.
Erhaltungsarbeiten im 19. Jahrhundert und
der Ubergang in Privatbesitz 1926 retteten
Schloss Reichenberg vor dem endgiiltigen
Verfall. Seit 1979 im Besitz der 6kumeni-
schen Kommunitit diente die Anlage lan-
ge als Tagungs- und Begegnungsstitte. Seit
2010 beherbergt sie das Erfahrungsfeld
Schloss Reichenberg und ist eines der Le-
benszentren der Gemeinschaft OJC. Die
sorgfiltige kontinuierliche Restaurierung
in den letzten 35 Jahren macht die Burg-
anlage heute zu einem Schmuckstiick im
Gersprenztal und zu einem Emblem von
Reichelsheim/Odenwald.

Nun folgte der kulinarische Teil, zunichst
auf der Terrasse des Treuschs Schwanen, das
schon seit 32 Jahren von Confrére Armin
Treusch gefiihrt und bereits in der 2. Ge-
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neration durch Sohn Thomas kriftig unter-
stiitzt wird. Freundlich und duflerst kom-
petent umsorgt uns der Service unter der
Leitung von Elke Treusch, der zum Auftake
Rieslingsekt extra trocken Heppenheimer
Schlossberg Weingut Freiberger, Heppen-
heim servierte, begleitet von Wildkroketten
im Kartoffelwiirzteig, Kiirbiskernschnitzel
vom Landschwein, Spargelquiche und Riu-
cherforellen Mousse. Bailli Michel Prokop
und Hausherr Armin Treusch begriiffen die
Giste aufs Herzlichste und Confrere An-
ton Schreibweis bekam die Grand Officier
Commandeur Plakette tiberreicht.

Nicht umsonst heifdt dieses Restaurant ,Ge-
niefler Restaurant’ — denn genief8en durften
wir wahrlich!

Spargel, Fisch und Lamm sind nicht nur
die Spezialititen dieser Region, sie wurden
auch meisterlich zubereitet.

Variation von Odenwilder Fischen und
Umstddter Spargel, Terrine von geriu-
chertem Stor, Spargel und Backkrebsen,
marinierter Bachsaibling und gebeizte
Lachsforelle im Crépe mit Spargelsalat und
Forellenkaviar Schmand, zweierlei vom Fin-
kenbacher Forellenbarsch gebraten auf Kar-
toffelrisotteo und Maultischle mit Safran

und Estragon | Hiittenthaler Kriuterzickli
im Griinkern-Kartoffelklof mit Spargel,
Spitzmorcheln und Brennnessel | Crepinet-
te vom Odenwilder Lamm und Croquette
mit Bergthymian Jus, gebratenem Spargel
und marmorierter Urkarotte | Erdbeer-
Mousse mit Holunderbliiten Gelee und
Buttermilch Sorbet, dazu marinierte Erd-
beeren und Buttermilch Espuma.

Die Kiichenbrigade unter der Leitung von
Thomas Treusch zeigte sein grofles Kénnen
bei der raffinierten und wunderbaren Zu-
bereitung dieses Meister-Menus. Begleitet
wurden die Speisen von sorgfiltig ausge-
suchten Weinen der Region.

,Der Odenwald ist immer eine Reise wert,
besonders aber Treuschs Schwanen® meinte
Bailli Prokop zum Abschluss ,,alles war per-
fekt organisiert und ein Erlebnis das wir so
schnell nicht vergessen werden!*

Text: Carina Saleck-Prokop, Officier, Commandeur
Fotos: Bernhard Scheer, Vice Chargé de Missions

GenieBer Restaurant Treuschs Schwanen
Rathausplatz 2, 64385 Reichelsheim

Tel. 06164 - 22 26
www.treuschs-schwanen.com



Es war ein Fest

Mecklenburg-Vorpommern

Kurzurlaub im Strandhotel auf der Halbinsel Fischland

Chaine-Treffen, 03. bis 04. Juni 2018:
Drei Baillis und die Delegation aus Ber-
lin kommen an den Ort, wo Urlaub grof§
geschrieben wird. Im rustikalen Rahmen
begriifen Maitre Hoételier Isolde Heinz
und Bailli Erhard Kulosa alle Giste im
Strandhus umgeben von Kiefernwildern
und inmitten der Diinen. Heutzutage wire
eine Bauerlaubnis fiir solch ein Objekt aus-
geschlossen, umso mehr genieffen wir den
Champagner Rosé und Brut zum Auftake
dieses hochwertigen Grillfests.

Viele Kleinigkeiten auf hiibsch eingedeck-
ten Tischen warten auf uns, das Grillgut be-
stechend aus argentinischen Riickensteaks,
Lammbkarree, Riesengarnelen und vielem
anderen mehr. Wir miissen nicht Schlange
stehen, sondern der aufmerksame Service
erfiillt jeden Wunsch direkt am Tisch. So ist
der Genuss gleich doppelt grof}, wie Con-
sceur Heinz treffend bemerkt. Der Wein-
kiihler wird nicht leer, trotz der groflen

Nachfrage beim beliebten Grauburgunder
vom Weingut Stenz/Pfalz. Spitburgunder

von Pfaffmann findet seine Liebhaber ge-
nau so wie der von Isolde Heinz spendierte
Marillengeist, zu vorgeriickter Stunde.

Tags darauf drehen einige Chaine-Freunde
mit gefiihrter Zeesboot-Tour, eine interes-
sante Runde auf dem Bodden, dann wartet
das Highlight in der Ostseelounge auf uns.
Dass ihm immer wieder besonders span-
nende Kreationen einfallen, ist ein Marken-
zeichen von Maitre Rotisseur und Sterneko-
ch Pierre Nippkow. Jedes einzelne Objekt
des Amuse-Bouche ist ein filigranes Meis-
terwerk und schmecke einzigartig. Dem ge-
reicht Ruinard Champagner besonders aus
der Magnum-Flasche zu Ehren.

Konfierter Steinbutt mit Honig-Senf-Elis in
Maigriinem Apfelsud auf den Punket gegart,
besticht gemeinsam mit Riesling Dénnhof/
Nahe.

Begeisterung allerseits vernimmt man bei
der Spargelcreme und Hummer, nebst
Tropfen von Vanillesl. Exedra Amphora
blanc, vom jungen Winzer Josep Puigrds,
Katalonien, hebt das Aroma zur Vollen-

dung. Das war mein bester Gang, horen
wir, aber da kommt noch der Schulterbug
vom Rind mit einer Whiskey-Reduktion
auf’s Tapet. Loidana, Marco Abella, Priorat,
wenig Tannine und doch kriftig, iiberzeugt
dazu perfekt.

Der Favorit vieler Giste ist das Dessert
namens ,Gin Tonic®, eingelegte Gurke,
Gin-Eis, Gin Sorbet, Holunderbliite mit
einem Extra-Kick Gin aus dem Zerstiuber
vom Sommelier zelebriert, sorgt fiir Ge-
sprichsstoff und Highlights am Gaumen.
Mit Moscato' Asti passend dazu, bedankt
sich Bailli Kulosa beim Service und der ful-
minanten Leistung von Isolde Heinz und
Confrere Nippkow mit Team.

Text / Fotos: Astrid Kulosa, Vice Chargée de Presse

Strandhotel Fischland
Ernst-Moritz-Arndt-Str. 6, 18347 Dierhagen
Tel. 038226 - 520
www.strandhotel-fischland.de/
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Reise-Tipp

Willkommen im Hygge
Ankommen - Wohlfiiblen - GeniefSen

,Brasserie und Bar. Das ist das Hygge! Bei
uns gibt’s exzellente, kreative Kiiche. Eine
klasse Bar und herzlichen Service. Wir sind
ein urbaner Hotspots inmitten der lind-
lichen Elbvororte mit viel Platz fiir viele
Hygge-Momente. Also:
bitte.“, erzihlt Confrere Nils Jacobsen vom
Landhaus Flottbek in Hamburg,.

Und weiter klirt er uns auf: ,Wir haben
viel von den Dinen gelernt. . HYGGE®
zum Beispiel. Hygge ist ein ganz besonde-

immer herein,

res Lebensgefiihl, welches uns das gliick-
lichste Volk der Erde, die Dinen, tagtig-
lich vorlebt. Hygge steht fiir Geborgenheit
und Vertrautheit, Gemeinschaft, entschleu-
nigtes Miteinander und Zeit mit den Liebs-
ten und der Familie. Hygge ist die Kunst,
eine besondere Stimmung zu schaffen, in
der man sich willkommen fiihle. Hygge ist
gutes Design, warmes Licht, ein Glas Wein
mit Freunden, Stil und Lebensfreude. Und
es heiflt, ganz im Moment zu leben. Und
genau deshalb heifSt das Restaurant im
Landhaus Flottbek jetzt auch so: Hygge-
Brasserie & Bar*

Die unverwechselbare Atmosphire des Re-
staurants in dem ehemaligen Pferdestall
ist geprigt durch das harmonische Zu-
sammenspiel alter Holzbalken, rustikalem
Dielenboden und modern designter Bar

80 Chaine-Journal

HYGGE Arrrangement

Erleben Sie hyggelige Tage im
Boutique Hotel Landhaus Flottbek

Leistungen:

- 2 UN in stilvollen und gemiitlichen
Zimmern unterm Reetdach

- Reichhaltiges Friihstlicksbiiffet

- Willkommens Cocktail vom
Barchef Alexander Wagner

- 1 Abendmenii im HYGGE Style in
der Brasserie inkl. Weinbegleitung
vom Sommelier Lennart Wenk,
Wasser, Kaffee, Digistif

Preis: 330,00 p. P. (im DZ)
Das Angebot ist ganzjahrig auf
Anfrage und nach Verfiigbarkeit
buchbar.

fiir garantiert unvergeflliche Besuche oder
Feiern. Der blithende Bauerngarten bietet
in den Sommermonaten ecinen einmalig
schénen Rahmen fiir einen Empfang.

Mit seinen schonen Teakholztischen und
dem rustikalen Dielenboden ist das Club-
House der ideale Ort fiir eine kleine Feier

oder ein familiires Essen fiir bis zu 40 Per-
sonen. An lauen Abenden lidt die Terrasse
zu legeren BBQs unter wuchtigen Kasta-
nienbiumen ein. In den Wintermonaten
sorgt ein Kamin fiir eine behagliche Hiit-
tenatmospdre.

Das 4-Sterne-Hotel aus dem 18. Jahrhun-
dert bietet elegante Zimmer mit kostenfrei-
em WLAN und Flachbild-TVs. Sie wohnen
in Grof3-Flottbek, einen 10-miniitigen Spa-
ziergang vom Botanischen Garten Ham-
burg entfernt. Das Landhaus Flottbek ist 15
Fahrminuten vom Hamburger Hafen und
der historischen Altstadt entfernt. Park-
plitze sind kostenfrei verfiigbar. Die hellen
Zimmer des Flottbek sind im Landhausstil
gestaltet, elegant mobliert sowie mit einem
Schreibtisch ausgestattet, und Sie kénnen
den hoteleigenen Fitnessbereich nutzen.
Weitere Informationen finden Sie unter
www.landhaus-flottbek.de

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d’Allemagne

Buchungen unter:

Landhaus Flottbek

Baron-Voght-StraBe 179, 22607 Hamburg
Tel. 040 - 822741-0

E-Mail: info@landhaus-flottbek.de



Ausdrucksstarkes Terroir
2016 Riidesheimer Drachenstein Riesling VDRERSTE LAGE

Der 2016 Riidesheimer Drachenstein
Riesling VDPERSTE LAGE vom Weingut
Leitz kommt mit einem beachtlichen Aro-
menpaket von weiflen Pfirsichen, reifen Ly-
chees sowie saftigen Bliiten ins Glas. Frisch
und mit einer feinen Mineralitit zeigt sich
der Wein am Gaumen. Die saftigen Frucht-
komponenten wurden perfekt mit den
leichten Hefenoten kombiniert. Ein beson-
derer Essenbegleiter, gerade fiir Meerestiere.
Probieren Sie zum Riidesheimer Drachen-
stein Riesling gegrillte Muscheln, Sushi oder
aber auch Schmorfleisch mit Cranberries.
Die Lage unterhalb des Riidesheimer
Niederwalddenkmals wird mit FufSabdrii-
cken lingst ausgestorbener Kreaturen der
Urzeit in Verbindung gebracht und stellt in
zunehmendem Maf einen Weinberg héch-
ster Giite dar.

Die Weine, die hier wachsen bestechen
durch ihre blumige und elegante Art und
ihre feinwiirzige Note. Dafiir sorgt vor al-
lem die Bodenstruktur mit losslehmhalti-
gen Sandstein- und Quarzitbéden, die aus
dem Taunusquarzit abgeleitet sind. Auch
sehr tiefgriindige Boden mit nicht uner-
heblichen Kalkanteilen findet man in dieser

2016 Riidesheimer
Drachenstein Riesling
VDP.ERSTE LAGE

Duft nach weiBen Pfirsich, Lychee
und Blten. Subtile Quarzit-Wirze
und druckvoller Abgang. Gut balan-
ciert mit frischer und sehr angeneh-
men mineralischen Stilistik.

Geschmack: trocken
Rebsorte: Riesling
Alkoholgehalt: 12,5 % vol.
schon trinkbar: gut

vorher 6ffnen: nein
trinkreif ab: jetzt
lagerfahig bis: 2031
Trinktemperatur: 6 - 11°C
GroBe: 0,75 |/ Flasche

Preis: 18,95 EUR/FI. (25,27 EUR/I)

Preis inkl. MwSt.,
ggfl. zzgl. Versandkosten
(ab 75 EUR versandkostenfrei)

Wein-Tipp Deutschland

Weinlage. Der Riidesheimer Drachenstein
und speziell die alten Rebanlagen im Be-
reich des Niederwalddenkmals sind die
Grundlage dieses feinmineralischen Ries-
lings aus dem GrofSen Stiickfass.

Generell schenkte dieser Jahrgang den Win-
zern wirklich nichts und sie mussten inten-
sivste Anstrengungen unternchmen um ihre
Trauben gesund zu halten. Die Weinlese
startete im Weingut Leitz Ende September
mit Spitburgunder und endete offiziell mit
Unterbrechungen am 02. November mit
der Ernte der edelsiifen Qualititen. Die
Trauben fiir diesen Riesling wurden in der
letzten Oktober-Woche 2016 gelesen und
direke im Anschluss per Ganztrauben-Pres-
sung schonend verarbeitet. Die Vergirung
erfolgte im Groflen Holz iiber 6 Monate.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne

Bestellungen unter:

www.Belvini.de, info@belvini.de

Tel. 03528 - 22981-10

(Mo. - Fr.von 8 - 17 Uhr)

Fiir die Gastronomie gelten separate Preise.
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Berlin-Brandenburg & National

Antinori — Begeisterung fiir Wein und Architektur
Chaine-Weinreise in die Toskana vom 30.05. - 03.06.2018

13 Teilnehmer der Antinori-Reise konn-
ten es nicht erwarten und trafen schon am
29.05. im Hotel Fonte de Medici bei Flo-
renz ein und hatten so das Vergniigen, ein
spites, wunderschon leichtes Diner in der
Villa Bordoni zu genieflen mit ausgezeich-
neter Weinbegleitung aus dem Chianti-
Gebiet.

Nach einer 1. Nacht im idyllisch, mitten
in den Weinbergen gelegenen Hotel, nach
Erprobung des Swimmingpools und einem
guten Friihstiick holten wir die iibrigen 21
Teilnechmer an den Flughifen von Florenz
und Pisa ab und schon ging es in die Ma-
remma, wo wir nach einem Lunch in der
Osteria Enoteca San Guido als erstes Wein-
gut der Familie Antinori die Tenuta Guado
al Tasso besichtigen konnten mit einem Tas-
ting des 2016 Il Bruciato des Gutes.

Nach einem gemiitlichen BBQ im Hotel,
natiirlich auch mit ausgezeichneten Anti-
nori-Weinen aus dem Chianti bot Heiko
Leuchtmann noch ein Privat-Tasting mit
1986 Sassicaia und 2011 Tignanello von
der fast direkt neben dem Hotel liegen-
den Tenuta Tignanello an, das in der lauen
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Sommernacht gern angenommen wurde.
Nach einem ruhigen Vormittag im Hotel
mit Schwimmen, Relaxen oder Wandern
gab es dort ein Antipasti und Pasta-Buffet,
bei dem ich den toskanischen Brotsalat ent-
deckt habe, den ich auch zu Hause versu-
chen mochte. Nun konnten wir auch die
Tenuta Tignatello besichtigen und das zau-
berhafte Landhaus der Familie Antinori mit
dem dazugehorigen Garten. Zum Abend-
essen fuhren wir nach Florenz in die Villa
Il Salviatino. Bei atemberaubendem Blick
iiber Park und die Stadt genossen wir den
Champagner-Empfang und das anschlie-
flende Diner Amcial, natiirlich auch mit
Antinori-Weinen.

Am nichsten Tag fuhren wir wieder in die
Maremma zur Mittelmeerkiiste zur Tenuta
Le Mortelle, eine ganz moderne Kellerei,
architektonisch eindrucksvoll gestaltet. Die
Lunchterrasse nach der Besichtigung erfiill-
te dafiir jedes Toskana-Klischee. An einer
langen Tafel unter schattigen Biumen war
fiir uns gedeckt und wir genossen unseren
Lunch und besonders die WeifSweine der
Tenuta.

Zum Diner Amical mit vorgeschaltetem
Olivensl-Tasting in der Osteria di Passig-
nano in einer alten Klosteranlage hatten wir
es vom Hotel aus nicht weit. Die Kloster-
anlage hatte Marchese Antinori zusammen
mit den Weinbergen dem Orden abgekaulft,
saniert und dann die Gebdude zuriickge-
schenkt. Auch dieser lange Tag schloss mit
einem Private Tasting, diesmal mit 2012
Solaia von der Tenuta Tignatello. Das
Durchhaltevermégen der Teilnechmer war
schon beachtlich.

Der nichste Tag war der Stadt Florenz ge-
widmet. Wegen unserer Gruppengrofie gab
es abwechselnd den Stadtrundgang mit
Besichtigung des Museums und Baptister-
iums und ein sehr interessantes Kise-Wein-
Tasting. Zum Abendessen waren wir wieder
in Florenzu im Palazzo der Antinoris zum
Table Maison in der dortigen Cantinet-
ta. Zum Apéritif mit Antipasti wurde ein
Franciacorta aus dem Hause Antinori aus-
geschenkt, von der Tenuta Montenisa. Das
folgende Menii war ganz klassisch gestaltet
mit Parpadelle, Carr¢ de vitello, Pecorino
und Torta de pere, begleitet von Antinori-



Weinen aus Umbrien, Castelle della Sala.
Nun wurde es etwas abenteuerlich — nach
einer neuen Regelung diirfen Reisebusse
nicht mehr in die Stadt Florenz fahren, son-
dern nur noch bis zur Endhaltestelle einer
Straflenbahn. Als wir mit der Straflenbahn
um ca. 0.30 Uhr dort festlich gekleidet und
mit Insignien geschmiicke ankamen, war
unser Bus nicht da — der Fahrer hatte seine
Lenkzeit tiberschritten. Nach einiger Zeit
erschien zufillig ein Reisebus mit einer ma-
rokkanischen Familie. Nach orientalischen
Preisverhandlungen haben sie uns zu un-
serem Hotel gebracht.

Am Abschiedstag konnten wir die Tenuta
Bargino besichtigen, fiir Jahrhunderte kon-
zipiert und noch moderner und architekto-
nisch eindrucksvoller als Le Mortelle. Das
Weingut mit Kellerei, Verwaltung, Besu-
cherzentrum und Restaurant verschwindet
optisch im Berg. Von der Autobahn Flo-
renz-Siena aus ist auf halber Hohe nur ein
schmaler dunkler Streifen zu sehen. Nach
dem letzten gemeinsamen Lunch im dorti-
gen Restaurant Rinuccio 1180 mit Weinen
von Castello della Sala und Tenuta Tigna-
tello hiess es Abschied nehmen.

Wir danken Heiko und Sandra Leucht-
mann, dass sie uns die Leidenschaft der
Familie Antinori fiir Wein und auch fiir Ar-
chitektur so hautnah haben erleben lassen.
Wir konnten wunderschéne Tage mit 35
Teilnehmern aus deutschen und schweize-
rischen Bailliagen erleben.

Text: Sabine Hauk, Officier

Die nachste Weinreise zu Antinori in die
Toskana ist geplant fiir Mai 2019.

Bei Interesse melden Sie sich bitte bei
Chargé de Presse Heiko Leuchtmann,
E-Mail: hek.leuchtmann@mercussini.de

Berlin-Brandenburg & National / Bodensee

Speisen unter alten Baumen

Sommerliches Déjeuner im Restaurant Meersalz

Déjeuner Amical, 3. Juni 2018: Die alte
Villa ist stilvoll und individuell renoviert.
Restaurant und Hotel florieren, sodass sogar
2 neue Suiten geschaffen wurden, die rege
nachgefragt werden von Geschiftsleuten,
iiber Bodenseebesucher bis zum Gourmet
oder auch Kochkursteilnehmern.

Bei wunderbarem Wetter begriifften uns
Confrére Erik Essink und seine Gattin
Dominique mit einem 2015 Riesling Sekt
vom Weingut Stachel, Pfalz, in ihrer Gar-
ten-Oase im Schatten alter Biume. In bes-
ter Stimmung nahmen wir an der festlich
gedeckten, langen Tafel Platz und wurden
mit dem Amuse-Bouche, einer gebratenen
Jakobsmuschel mit Sprossen und Mandel-
schaum eingestimmt. Dominique Essink
suchte fiir uns einen 2015 Riesling GG
Achkarren Schloflberg von Dr. Heger, Ba-
den, aus zu dem nun folgenden sensationel-
len Gang: Marinierte Gelbflossenmakrele
mit Gurke, Apfel und Macademia-Niissen
an einem Yuzu-Senf-Dressing. Weiter ging
es mediterran mit aromatischen Langosti-
nos vom Grill an Pesto mit mediterranem
Gemiise Artischocke und Oliven. Dazu har-
monierte der 2017 Cuvée Windrosé QbA
trocken vom Weingut Ellermann & Spiegel,
Pfalz, hervorragend. Bei den sommerlichen

Temperaturen erfrischte er wunderbar und
war unser Favorit. Der 2014 Blauer Lem-
berger QbA trocken vom Weingut Aufricht,
Bodensee begleitete den zarten Kalbsriicken
mit Kalbsmaultischle und gebratenem
Spargel bestens. Das siifle Finale — eine
Dessertvariation mit Beeren-Buttermilch-
Sorbet, Mojito-Espuma, Limetten-Kiich-
lein, Erdbeer-Tiramisu und frischen Beeren
rundete ein 2017 Gelber Muskateller vom
Weingut Aufricht ab. Bis spit in den Nach-
mittag genossen wir angeregte Gespriche in
bester freundschaftlicher Atmosphire.
Bailli Gerd Schweden dankte dem engagier-
ten Kiichenteam von Erik Essink und dem
aufmerksamen und liebevollen Serviceteam
um Dominique Essink herzlich fiir dieses
wunderbare Sommer-Déjeuner in ihrer
stilvollen Oase. Unter groflem Applaus
iiberreichte er die Erinnerungsurkunde der
Chatne des Rotisseurs.

Text / Fotos: Dr. Daniela Hennes, Vice Chargée de Presse

Restaurant Meersalz

im Boutique Hotel Friesinger
Bahnhofstr. 5, 88079 Kressbronn

Tel. 07543 - 9398787, Fax - 9398780
www.boutique-hotel-friesinger.de
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Wein-Tipp Osterreich

Mineralisch & Fruchtig
Hillinger Blaufrinkisch Leithaberg DAC 2015

Eigenstindigkeit und ein puristischer Stil
zeichnen die Weine aus der burgenlindi-
schen Region aus. Leithaberg DAC steht
fiir naturnahe Anbaumethoden und die
Betonung herkunftstypischer Charakeer-
ziige. Der Blaufrinkisch Leithaberg DAC
prisentiert sich dem Auge mit einem krif-
tigen Rubinrot und schwarzem Kern. Reife
Kirschen, Brombeeren, Graphit, Lakritze
und Kriuterwiirze in der Nase. Frische
Kirschfrucht am Gaumen, straffe Struk-
tur, verspielt, aber doch und auch geradli-
nig. Ein Wein mit eleganten Tanninen, die
von der Siure getragen werden. Im Abgang
dominieren dunkle Beeren und Wiirze.

Drei Faktoren garantieren mafigeblich die
Qualitit der Hillinger Weine: das besonde-
re Klima im Burgenland, naturverbundene
Arbeit im Weingarten und modernste Kel-
lertechnik. Das warme, sonnenreiche Klima
und die unmittelbare Nihe des Neusied-
lersees lisst die Temperaturen im Sommer
ansteigen — und das bewirkt etwas hohere
Zuckergradationen
Weine. Natiirlich prigt auch der Boden: die
leichten, trockenen Loss- und Schwarzer-

und  kérperreiche

debdden erméglichen kriftige, kompakte
Weine. Im Weingarten setzt Hillinger seit
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Blaufrankisch
Leithaberg DAC 2015

Geschmack: trocken

Rebsorte: 100 % Blaufrankisch
Alkoholgehalt: 13,0 % vol.
trinkbar: ab sofort

vorher 6ffnen: 1 Stunde
Trinktemperatur: 16 - 18°C
lagerféhig: 10 Jahre

GroBe: 0,75 |/ Flasche

Preis: 20,00 EUR/FI. (26,66 EUR/I)
inkl. MwsSt. und zzgl. Versand
ab 12 Fl. 5% Nachlass

2010 erfolgreich auf biologisch-organischen
Weinbau. Der Fokus liegt hier in der Be-
lebung des Bodens. Pro Hektar werden im
Durchschnitt 4.000 - 5.000 kg Trauben
geerntet, das entspricht etwa 1,5 - 2 kg
Trauben pro Stock. Hillingers Weinkel-
ler zdhlt zu den modernsten Produktions-
stitten Europas. Leo Hillinger beschreibt

das so: ,,Wenn man die Traube respektiert
und liebt, dann muss man ihr auch tech-

nisch gerecht werden.“ Das selektionierte
Traubenmaterial kommt zur Vinifikati-
on in computergesteuerte Edelstahltanks.
Diese Girtanks sind doppelt bemantelt, das
heifit dass sich zwischen den zwei Winden
Kiihlschlangen befinden, die eine kiihle
Vergirung und Lagerung des Weins ermog-
lichen. Die Barrique-Fisser im Weingut
Hillinger sind ausschliefSlich aus feinstem
franzosischem  Steineichenholz hergestellt.
Das siifle, wiirzige Tannin des Holzes unter-
stiitzt hervorragend die Aromen der Weine.
Ein klassisches Barrique fasst 225 Liter und
wird nur zwei bis maximal drei Mal befiillt,
um bestméogliche Qualitit des Weins zu ga-
rantieren.

Der Blaufrinkisch Leithaberg DAC wurde
15 Monate im gebrauchten Barrique auf der
Feinhefe ausgebaut und passt hervorragend
zu Lamm- & Mangalitzagerichte oder Kise.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d’Allemagne

Bestellen unten:
www.leo-hillinger.com/shop

Tel. +43 2160 - 83170

(Mo-Fr 10-19 Uhr, Sa 11-19 Uhr)



CAVIAR
HOUSE

PRUNIER

Caviar House & Prunier ist Partner der Gastronomie, 5,
des selektierten Fachhandels und der CHAINE DES ROTISSEURS.
Gerne beliefern wir auch Sie, den privaten Feinschmecker
mit Spezialitdten zu jedem Anlass aus unserem Versandkatalog.

Das sollten Sie probieren!

Fordern Sie unseren exklusiven Gratis-Versandkatalog an.
Kostenfrei bequem per Telefon:

0800 / 22 25 855

Caviar House & Prunier Seafood Bar im Alsterhaus Caviar House & Prunier GmbH - Headoffice / Versand Caviar House & Prunier Shops

Jungfernstieg 16 « 20354 Hamburg Redcarstr. 2a « D-53842 Troisdorf 2x Airport Frankfurt
alsterhaus@caviarhouse-prunier.de www.caviarhouse-prunier.de « info@caviarhouse-prunier.de Terminal 1, Departure Z & Terminal 1, Departure B
Tel. 040 32509399 Tel. 0800 22 25 855 Tel. 069 69713022




Pfalz-Saar-Mosel

In der Muihle am Schlossberg

Symbiose von Tradition und Moderne mit regionaler Kiiche

Diner Amical, 8. Juni 2018: Das Landgut
Wartenberger Miihle, im Tale gelegen, war
iiber viele Jahrhunderte zustindig fiir die
Versorgung der auf dem nahegelegenen
Bergriicken befestigten Wartenburg mit
landwirtschaftlichen Produkten, Gefliigel,
Fleisch und Erzeugnissen aus dem Miihlen-
betrieb. Die Burg ist lingst nicht mehr, ihre
Grundmauern sind metertief vom Wald
iiberwuchert und nur noch zu erahnen.

Das ehemalige Landgut wurde liebevoll re-
stauriert, die Symbiose von alt-hergebrach-
ten mit moderner Architektur und Kunst
spiegelt sich in einem ansprechenden, an-
heimelnden Ambiente wieder. In dieser
Tradition widmet sich das Haus nunmehr
als Land-Art-Hotel seinen Gisten unter der
neuen Bezeichnung ,Miihle am Schloss-
berg“. Bei sommerlichen Temperaturen
konnten wir auf der riickwirtigen Terrasse
bei einem Riesling Seke brut, Reichsrat von
Buhl, Deidesheim, Pfalz, das Fingerfood
mit Blick auf alte Biume, den Skulpturen-
park, die Streuobstwiese und den iiberregio-
nal bekannten Kriutergarten genieflen.

Bailli Dr. Heinz Paul Gander und Consceur
Maitre Hotelier Anja Scharff begriifiten die
Chaine-Freunde und Giste und leiteten
tiber zum Diner Amical im Speisezimmer,
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welches ehemals als Kuhstall gedient hatte.
Die noch vorhandenen und in die Winde
eingelassenen Trinken sind eine stilvolle Er-
innerung an die Vergangenheit des Gemiu-
ers. Kiichenchef Kevin Letsch und seine
Mannschaft erfreuten unsere Gaumen mit
einem exzellenten Menii von ausschliefilich
regionalen Produkten, verfeinert mit Kriu-
tern aus dem hauseigenen Kriutergarten.:
Eine Praline von der Ginsestopfleber mit
confiertem Rhabarber und karamellisierter
Brioche, gefolgt von einem Schaumsiipp-
chen aus dem Kriutergarten, mit Stundenei
von den eigenen, freilaufenden Hiihnern.
Als Zwischengang gab es ein Sorbet von
Mango und Passionsfrucht mit Koriander —
eine zunichst scheinbar ungewohnte, dann
aber doch sehr interessante Geschmacks-
variante. Danach wurde eine geschmorte
Backe und Raviolo mit Liebstéckel vom
Weideochsen, mit gegrillten Karotten und
gebackenem  Kichererbsenbrot — serviert.
Die Liebhaber des siiflen Desserts konn-
ten sich zum krénenden Abschluss an einer
Gateaux von Schokolade mit Kirschen und
Sauerrahmeis mit Weinraute aromatisiert
erfreuen. Die Giinge des Meniis wurden
durch Weine von Winzern unserer Bailliage
begleitet: einem Riesling Spitlese Restsiifs

2016 vom Weingut Eugen Miiller, Forst,
Pfalz, einem Weiffen Burgunder trocken
2016 vom Weingut Petgen-Dahm, Perl,
Saarland, einem Gaudenz trocken 2014
vom Weingut Knipser, Laumersheim, Pfalz.
Zum Dessert wurde ein Sherry el candado
von Pedro Ximenez, Jerez de la Frontera,
Spanien kredenzt — eine Hommage unseres
Sommelier Omar Shambri an die Heimat,
aus der er stammt. Herr Shambri und Vice
Echanson Manfred Pfenning fiihrten uns
unterhaltsam durch die Ginge des Meniis,
in Verbindung zu den ausgeschenkten Wei-
nen.

Es folgten die Danksagung mit einem Blu-
mengrufl und die Uberreichung der Urkun-
den an die Hausherrin, an die weifle Bri-
gade und den sehr aufmerksamen Service.
Auch den Mannschaften hatte der Abend
sichtlich Spaf§ bereitet. Danach wurden
Kaffeespezialititen, Digestif und ein frisch
gezapftes Bier angeboten. Confrére Peter
Fusser erfreute uns mit Liedern aus seinem
Gesangsrepertoire, darunter u.a. ,Wenn
abends die Heide triumt®.
von allen sehr herzlich angenommen. Der

Das wurde

Abend klang mit angeregten Gesprichen
und in freundschaftlicher Atmosphire aus.
Text / Fotos: Edna Gander, Dame de la Chaine



Und ewig lockt der Hummer

... wie beim Festival ,, Hummer ¢ Co. “

Diner Amical , 16. Juni 2018: Prisidial
durften sich unsere Consceurs und Conf-
réres ab 18:00 Uhr fiir eine Stunde fiihlen,
denn zum Apéritf ging es in die 9. Etage,
nimlich auf die Dachterrasse der luxuriésen
170-m2-Prisidentensuite. Dort trafen sich
die gut 50 Giste bei Lillet Rosé mit Tonic
oder wahlweise Champagne Lanson und
beeindruckendem Ausblick auf die Dicher
der City Ost.

Im Veranstaltungsrestaurant ,Atelier be-
griifften Bailli Franz Hauk sowie Gastgeber
und Confrére Roberto Klimsch die Anwe-
senden, darunter auch zwei besonders weit-
gereiste, nimlich das Ehepaar Peter Hafkus
und Gattin Anna Bladh-Hafkus aus den
Bailliagen San Antonio (USA) bzw. Cuer-
navaca (Mexico).

Kiichenchef Andreas Hansen hatte ein
5-Ginge-Menii vorbereitet, das sich mehr
oder minder rund um den Hummer drehte:
Start mit einer gefilligen Hummerterrine &
Hummercocktail mit Wachtelei, Avocado-
Creme, Cognac und Paprika-Gel, dem eine
kriftige Hummercremesuppe mit Garnelen
und Limettenschaum sowie ein erfrischen-
des Champagner-Sorbet folgten. Weiter

ging es mit dem Hummerragout & Hum-

merschere auf Kalbsmedaillon, Kirschto-
maten und Kartoffel-Safran-Stampf und
einer delikaten Bananencreme auf Ananas-
Carpaccio, Kokos-Limettenschaum und
Mango-Passionsfruchtsorbet. Zum Kaffee
wurden kleine, aber feine hausgemachte
Pralinen gereicht. Drei Weine, ein Pfilzer
Grauburgunder vom Bioweingut Mohr-
Gutting, eine Cuvée ,,Der Rosé“ vom Wein-
gut Andreas Bender sowie ein Le Volte aus
der Toscana waren die Meniibegleiter.
Nach der Laudatio unseres Bailli, der Ver-
teilung der Dankesurkunden an die Mit-
arbeiter und der gerahmten Erinnerungs-
urkunde an den Gastgeber fiir das Diner
Amical ,Festival Hummer & Co.“ bekam
unsere Jung-Consceur Manuela Schifer
ihre Nominationsurkunde als Dame de la
Chaine. Ein schoner Abschluss fiir einen
schénen Abend!

Text / Fotos: Joachim Kretschmar, Vice-Chargé de Presse

Maritim proArte Hotel Berlin
FriedrichstraBe 151, 10117 Berlin (Mitte)
Tel. 030 - 20 33-5, Fax 030 - 20 33-4090
www.maritim.de

Berlin-Brandenburg / Buch-Tipp

DAS GROSSE BUCH VOM

FLEISCH

s e—

Ein starkes Stilick

Das 360-Seiten-Megawerk
zum Top-Thema Fleisch

Fleisch ist ein Mega-Trend, feiert sein
Comeback in Zeiten des veganen Hypes.
Mehr denn je hat Qualitit dabei Top-Pri-
oritit. Die Anspriiche sind gestiegen, das
Wissen versierter Hobbykéche und Fleisch-
gourmets auch — und das Angebot neuer
Fleisch-Cuts, Sorten, Stiicke und nicht
zuletzt  der Zubereitungsmdaglichkeiten
dank neuer Tools ebenfalls. Hochste Zeit,
das neue, moderne Wissen vom Fleisch zu
biindeln. Das grofle Buch vom Fleisch ist
maflgeschneidert fiir diese Anspriiche: Ein
echtes Schwergewicht mit Standardwerk-
Appeal. Alles drin, alles dabei, was Profis
und Fleischkenner heute brauchen: Wa-
renkunde, Kiichenpraxis und Rezepte. Der
erste Teil des Buchs fasst alles Wissenswer-
te rund um den Fleischgenuss prizise und
praxisnah zusammen: Fleischqualitit von
der Aufzucht bis zur Schlachtung und Rei-
fung, Fleisch von verschiedenen Tierras-
sen, Einkauf, Lagerung, deutsche Schnitte
und internationale Cuts. In Wort und Bild
werden alle relevanten Fakten zu den be-
gehrtesten Fleischsorten erklirt - von Kalb,
Rind, Schwein, Lamm und Ziege bis Pferd.
13 Spitzen- und Sternekdche prisentieren
ihre Top-Fleischrezepte. Darunter Andi
Schweiger, Zwei-SterneKoch Andreas Kro-
lik, Christoph Hauser, Harald Derfuf}, Ma-
nuel Reheis. Spitzenrezepte fiir Geniefler
und leidenschaftliche Kenner - Fleisch in
Premium-Qualitit! Erschienen bei Teub-
ner: Das grofle Buch vom Fleisch, auf 360
Seiten, mit ca. 500 Farbfotos Format: 22,5
x 29,5 cm, Hardcover 79,90 EUR (ISBN:
978-3-8338-5778-2)

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d'Allemagne
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Sachsen

Sudtirol inspiriert die Oberlausitz
Chaine-Wochenende in Tautewalde

Diner Amical, 21. April 2018: Bei schons-
tem Wetter trafen wir uns am Freitagabend
im Innenhof des Landydill Erbgericht Tau-
tewalde, wo wir bis in die spiten Abend-
stunden bei einem lauen Liiftchen und
angeregten Gesprichen im Freien sitzen
konnten. Maitre Rotisseur Enrico Schulz
verwohnte uns mit kreativen Gerichten aus
dem Smoker. Schon hier wurden wir von
der herzlichen und familidren Atmosphire
im Erbgericht Tautewalde eingenommen.

Am nichsten Morgen begaben wir uns auf
Entdeckungstour durch die Oberlausitz.
Erste Station war die Leinenmanufaktur
yvon Kleist“ in Neukirch. Der Hausherr
Hans-Henning von Kleist wusste mit bild-
haften Geschichten iiber die ilteste Faser
der Menschen und die Leinenweberei zu
begeistern. Danach fiithrte uns der Weg
nach Bautzen. Im ,Italienischen Eck® er-
warteten uns auserlesene Kostlichkeiten als
Stirkung zu Mittag. Nach dem Espresso
waren wir wieder fit fiir den Rundgang
durch die iiber tausendjihrige Stadt. Die
Tuchhindlerin Teda lief3 die wechselhafte
Geschichte Bautzens in kurzweiligen Schil-
derungen an uns voriiberzichen. Den Ab-
schluss der Fiihrung bildete — wie kann
es anders sein — ein Besuch im Bautz’ner
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Senfladen. Beim Verkosten quer durch die
riesige Auswahl von fruchtigem Heidelbeer-
Senf bis zu aromatischem Triiffel-Senf fand
jeder seine personliche Lieblingssorte.

Noch immer bei Sonne fanden wir uns am
Abend zum Apéritif zusammen bevor wir
zum Diner Amical an der festlich gedeck-
ten Tafel Platz nahmen. Maitre Rétisseur
Enrico Schulz hatte auch die Begleitung
des Meniis mit Weinen aus Siidtirol per-
feke abgestimmt. Er lief§ es sich auch nicht
nehmen, uns selbst auf jeden Gang einzu-
stimmen. Der Start mit gebeiztem Lachs,
Zuckerschoten, Stubenkiikenroulade, Rha-
barberchutney, Weinsuppe und Schwarz-
brot harmonierte mit einem Pinot Grigio
vom Weingut Elena Walch. Der folgende
Rotbarsch kombiniert mit Zitronengras,
Apfel, griinem Spargel und Kriutersalat war
ein kulinarisches Highlight. Dazu freuten
wir uns an einem 2016er Sauvignon Blanc
vom Weingut Diirer-Weg. Der nichste
Gang verwohnte uns mit gerolltem Kanin-
chen und Siidtiroler Speck, erginzt von ei-
nem 2016er Terlaner, einer vielschichtigen
Cuvée aus Weilburgunder, Chardonnay
und Sauvignon. Der Hauptgang kam als
Komposition von dreierlei Lamm — jede
Art fiir sich eine Gaumenfreude — mit Tel-

tower Riibchen, Walnuss und Karotten-
Kartoffellaibchen daher. Ein interessantes
Aromenspiel entwickelte sich im Vergleich
mit den beiden dazu eingeschenkten Wei-
nen — einem intensiven, tiefdunklen 201Ger
Lagrein, den es nur in Siidtirol gibt, aus
der Kellerei St. Pauls und einem 2014er
Siebeneich aus der Kellerei Terlan, einem
korperreichen Merlot mit besonderer Fi-
nesse. Im siiflen Abschluss des Meniis ver-
einten sich Erdbeere, Schokolade, Kokos,
Pfeffer und Zitronengras zu einem aromati-
schen Feuerwerk, abgerundet mit leckerem
Kirschwein.

Kiichen- und Serviceteam haben uns her-
vorragend bewirtet und die persénliche
Rundum-Betreuung durch unsere Gast-
geber, Familie Schulz, sucht ihresgleichen.
Dafiir konnte Vice Chancelier Klaus-Dieter
Lindeck im Namen aller Teilnehmer zum
Abschluss nur lobende Worte finden.

Text / Fotos: Gunter Anton, Vice Chargé de Missions

Landydill Erbgericht Tautewalde
Tautewalde 61, 02681 Wilthen
Tel. 03592 - 38300, Fax - 383299
www.tautewalde.de



Mittelrhein & Nordrhein

Zu Gast bei Deutschlands bestem Koch

Diner Amical bei Joachim Wissler im Restaurant Vendome

Diner Amical, 05. Mai 2018: Wenn Spit-
zenkdche aus ihren Reihen den Besten wih-
len, gewinnt wiederholt Joachim Wissler
mit seinem Restaurant Venddéme im Grand
Hotel Schloss Bensberg. Fiinfzig Consoeurs
und Confreres aus den Bailliagen Nordrhein
und Mittelrhein hatten an diesem Samstag
Abend Deutschlands besten Kiichenchef
fiir sich allein: Confrére Joachim Wissler,
Officier Mattre Rétisseur, hatte sein Restau-
rant exklusiv fiir die Chaine reserviert und
servierte ein eigens fiir uns zusammen ge-
stelltes Sieben-Gang-Menii der Extraklasse.
Es begann bei strahlendem Wetter auf der
Terrasse des Schlosses mit Fernblick auf
den Kélner Dom mit Champagner Moet
& Chandon 2014 Grand Vintage, begleitet
von Finger-food wie Wagyu Beef ,Jerky®,
Gazpacho Marshmellow, Ginseleber-Toffee
und Tapioka Crouton und gepickelten Pil-
zen. Bei Tisch gab es dann nach der Begrii-
Bung durch durch Bailli Joachim von Grat-
kowski (Nordrhein) und Vice Chancelier
Gero Hagemeister in Vertretung von Bailli
Dieter Ullsperger (Mittelrhein) als sensatio-
nelles Amuse-Bouche ,,Blue Fin Thunfisch-
tatar in Salzpflaumen-Vinaigrette®, bevor es
zum eigentlichen Menii ging.

Es startete mit einer Lechtal-Seeforelle in
Weizengras-Vinaigrette mit  gepickelten
Radieschen, Saiblingskaviar und Mecklen-
burger Windkriutern, begleitet von einem
2014 Sau-vignon Sausaler vom Weingut Te-
ment. Dichte Aromen bei einer ,Langous-
tine & Siiffkartoffel“ mit Karotten-Ingwer-
Emulsion, Masala-Tandoori und Kernél,
dazu ein Ausnahme-Wein: 2015 Kirsten
Riesling Free Run, bei dem die Reben nicht
gepresst wurden und alle 60 Magnum-Fla-
schen im Besitz des Restaurants waren (jetzt
nur noch 48). Eine Felsenrotbarbe mit hin-
reilender Knusper-Haut kam mit Kokos-
Rahmerbsen, einer Gillardeau-Auster, Soja-
sauce und Mumbay-Currynagel. Passender
Wein dazu: Cartology Bush Vines, eine
Cuvée aus Chenin blanc und Semillon aus
Hermanus in Siidafrika.

Damit wir aus dem Staunen nicht heraus
kamen, gab es als niichstes eine iiberglinzte
gebratene Ginseleber mit Muskatkiirbis,
kleinen Spitzmorcheln und Bruchsaler
Spargel, begleitet von einem 1982 Don PX
Gran Reserva, ein Dessertwein aus Morilla-
Morides mit feinem Kaffee-Armoma. Der
Fleischgang war ein Limousin-Lammriicken
yStroganoff  (mit Lammschulter), Rote

Bete, Gewiirzgurkenkaviar, Kartoffelblini
und sensationeller Cognac-Rahmsauce. Der
Wein dazu: 2009 Pralongo von Fumanelli,
eine Rotwein-Cuvee aus dem Veneto. Eis-
creme und Granité von Badischem Spargel
mit Champagner-Limonenaufguss leitete
zusammen mit 2010 Sechof Cuvée Hiigel-
land, einer Beerenauslese aus Rheinhessen,
das Dessertvergniigen ein, das in einem
Topfensoufflé mit Hibiskus-Schaum und
Erdbeeren miindete. Zum Ausklang vie-
le kleine Koéstlichkeiten aus der Patisserie
zum Kaffee und eine begeisterte Laudatio
von Restauranttester Joachim Rémer mit
herzlichem Dank an alle Beteiligten, allen
voran Wisslers zehnképfiger Kiichenbri-
gade, aber auch an Restaurantchef Markus
Klaas und Sommelier Marco Franzelin mit
ihrer schwarzen Brigade.

Text: Joachim Romer, Vice Chargé de Pesse
Fotos: Gero Hagemeister, Vice Chancelier und Joachim Romer

Restaurant Vendome

im Grand Hotel Schloss Bensberg
KadettenstraBe, 51429 Berglisch Gladbach
Tel. 02204 - 42-0
www.schlossbensberg.com
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Baviere Orientale

Brider-Trio Ubernimmt die Regie
Ein grofSartiges Erlebnis in Straubing

Diner Maison, 13. Juni 2018: Die Bailliage
Bavi¢re Orientale hat im Rahmen eines
Diner Maison das Straubinger Restaurant
Toni’s by Wenisch in die Chaine aufge-
nommen. Regie fithrt dort der erst 27 Jah-
re alte Anton Wenisch, der kiirzlich beim
Grand Chapitre in Regensburg als Maitre
Rétisseur inthronisiert worden ist. Knapp
50 Mitglieder der Bruderschaft und Giste
erlebten bei Wenisch ein Fiinf-Gang-Meni,
das gepaart mit einer bestechenden Wein-
auswahl und einem hochgelobten Service
laut Vice Chancelier Anton Réhrl zu einem
»groflartigen Erlebnis in einem phantasti-
schen Ambiente” wurde. Zentraler Gang in
der Speisenfolge war ,Zweierlei vom Ox,
eine Spezialitit des Hauses, weil die We-
nischs Ochsen selbst ziichten und das hoch-
wertige Fleisch in der ,Genusszentrale der
eigenen Metzgerei selbst veredeln.

Der reine Familienbetrieb wird inzwischen
von den drei Briidern in der dritten Ge-
neration getragen: Maitre Rotisseur Anton
Wenisch (27) fiihrt bei den kulinarischen
Themen Regie und profitiert von der Ko-
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operation mit seinem Bruder Stefan (25),
der die Metzgerei unter seinen Fittichen hat.
Von dort bezieht das Restaurant das hoch-
wertige Fleisch. Schliefllich befindet sich
auch Bruder Christoph (20) in den Startls-
chern, um im Hotel die Verantwortung zu
iibernehmen. Der gelernte Koch macht zur-
zeit eine Ausbildung zum Hotelfachmann
im ,,Vier Jahreszeiten“ in Miinchen.

Zum kleinen Gastro-Imperium der We-
nischs zihlt auch noch die ,,Genussarena
Wenisch® mit 5000 Sitzplitzen auf dem
Straubinger Giduboden-Volksfest, eines der
traditionsreichsten und iltesten in Bayern.
Die Unternechmensgruppe beschiftigt 120
Mitarbeiter, davon 20 Auszubildende.

Die Briider Anton und Christoph haben
ihre Kochausbildung im Chaine-Haus
Forster’s in Donaustauf gemacht. Monika
und Reinhold Forster waren bei der Start-
Veranstaltung in Straubing sichtlich stolz
auf ihre ehemaligen Azubi-Schiitzlinge.
Bailli Karl-Giinther Wilfurth schitzte sich
auch angesichts der Querverbindungen
im Chaine-Netzwerk gliicklich iiber die

Aufnahme des Straubinger Hauses in die
Bruderschaft. ,Wir sind begeistert von der
Jugendlichkeit der aufstrebenden Gastro-
nomie*, sagte Wilfurth.

Anton Wenisch hat seine Lehr- und Wander-
jahre bereits hinter sich. Unter anderem war
er im Schlosshotel Lerbach bei Nils Henkel
und im Sélringhof auf Sylt bei Johannes
King titig — beide Hiuser sind mit zwei
Michelin-Sternen dekoriert worden (mehr
Hintergriinde im Journal der Bailliage,
das im Dezember 2018 erscheint).

Text / Fotos: Dr. Wolf-Dietrich Nahr, Vice Chargé de Presse

Bild r.0.: Die Chaine-Veranstaltung war in den Farben der Bru-
derschaft illuminiert. Bild l.u.: Fleischthemen und innovative
Gastronomiekonzepte stehen bei Wenisch im Vordergrund.
Bild m.u.: Variationen von Ochsenfleisch waren der Kern des
Hauptgangs. Bild r.u.: Anton Wenisch ist als Maitre Rétisseur in-
thronisiert worden. Bei der ersten Chaine-Veranstaltung bekam
er den Erinnerungsteller aus den Handen von Vice Chancelier
Anton RGhrl.

Toni's by Wenisch

Innere Passauer Strafe 59, 94315 Straubing
Tel. 09421 - 99310
wwwtonisbywenisch.de



Ascot lasst griiBen

SMut zum Hut war das Motto des Ladies-Lunch

Ladies-Lunch, 16. Juni 2018: Immerhin 40
Damen fanden dieses Jahr den Weg ins Ex-
celsior Hotel Ernst in K6ln, um nach einem
grof8artigen Champagner-Empfang im Pa-
villon und nach der Begriifung durch den
stellvertretenden  Hotel-Direktor  Jiirgen
Blank im Blauen Salon nach dem Lunch
(karamellisierter Ziegenkise auf Tatar von
Roter Bete und Apfel mit Pinienkerncreme
sowie einem Gazpacho im Weckglischen)
den Worten von Carolin Incorvaia-Pom-
rinke zu lauschen.

Zum Motto ,Mut zum Hut® erliuterte die
gelernte Modistin aus Krefeld, wie man ei-
nen Filz- oder Strohhut herstellt. Sie hatte
dazu Holzstumpen aus Lindenholz, Biigel-
eisen und feuchte Tiicher mitgebracht. Hier
und da hérte man wihrend ihres Vortrags
ein leichtes Zischen: Wirme ist nétig, um
das Material in die richtige Passform zu zie-
hen. Nicht nur die Arbeitstechnik konnte
hier bestaunt werden, sondern es gab reich-

lich Hutmodelle zum Anschauen und An-
probieren.

Die Organisatorinnen Ulla Heyder und
Silke Liissem, Vice Chargées de Missons,
hatten Miihe, die Damen nach der Pri-
sentation der Hutmodelle zum Hauptgang
(Filet vom Saibling mit Beurre Blanc, klei-
nem Markegemiise und Siiffkartoffelpiiree)
wieder an den Tisch zu bitten. Ein weifler
Burgunder 2017 vom Weingut Korrel, run-
dete den leichten Lunch ab.

Die beiden schonsten Outfit’s (hier zihlte
nicht nur der schénste Hut, sondern das
Gesamtbild) wurden mit zwei Gutscheinen
fiir einen Hut-Workshop von Frau Pom-
rinke primiert und gingen an Edith Kofer-
Heynemann und Hiltrud Fidellak, die sich
in leuchtendem Orange und schwarz-weif}
den iibrigen Gisten prisentierten.

Die Stimmung war recht ausgelassen, und
beim Dessert (Variation von Rhabarber und
Erdbeere) entstand eine angeregte Diskus-

Mittelrhein

sion, welcher Hut nun zu welchem Outfit
passte. Kiiche und Service waren hervor-
ragend, und einige Damen meldeten sich
gleich spontan fiir den Ladies-Lunch im
Mai 2019 an.

Zum Ausklang des sehr abwechslungsrei-
chen Nachmittags konnten die Giste eine
Prisenttasche mit Produkten aus dem Hau-
se Douglas und unseres Mitgliedes Agneta
Veesen-Zimmermann, die Kosmetik aus
der eigenen Apotheke sponserte, mit nach
Hause nehmen. Eines haben die Damen an
diesem Nachmittag gelernt: Es gibt fiir je-
des Gesicht den passenden Hut.

Text: Ulla Heyder, Vice Chargée de Missions
Fotos: Claudia Kornmann, Dame de la Chaine

Excelsior Hotel Ernst

Domplatz / Trankgasse 1-5, 50667 Kéln
Tel. 0221 - 2701
www.excelsior-hotel-ernst.de
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Wein-Tipp Osterreich

Der Diplomat

Rosso e Nero 2015 vom ,, Rot “weingut Pickl

Seit fast 30 Jahren wird das Streben nach
héchster Qualitit im Weingut Péckl immer
wieder mit Auszeichnungen honoriert. Das
ist eine Bestitigung fiir einen kompromiss-
losen Weg und ein Ansporn das Ziel, den
perfekten Wein, nicht aus den Augen zu
verlieren.

Die Palette des 6sterreichischen Weingu-
tes im Weinbaugebiet Neusiedlersee im
Burgenland reicht bei den Rotweinen von
fruchtbetont wie Zweigelt, Solo Rosso,
Zweigelt Classique, Blaufrinkisch Clas-
sique, St. Laurent Classique und Pinot Noir
Classique bis zu den kriftigen und fiir vie-
le Jahre lagerfihigen Rosso e Nero, Syrah,
Pinot Noir, Admiral und Réve de Jeunesse.
Den Rosso e Nero 2015 beschreibt Peter
Moser im Falstaff Weinguide Osterreich
2017/18 wie folgt: ,Tiefdunkles Rubin-
granat, opaker Kern, violette Reflexe, zarte
Randaufhellung. Schwarze Kirschen, feine
kandierte
Orangenzesten, reife Zwetschgen. Saftig,
Herzkirschen, feine Tannine, wiirzig, frisch
strukturiert, ausgewogen, ein vielseitiger
Speisenbegleiter.

René Pockl sagt: ,Ob Sand, Schotter, Lehm
oder Schwarzerde mit Kies — in und um
Monchhof kennen wir die Beschaffenheit
unserer Boden genau und wissen, welche

Kriuterwiirze, zartes Nougat,

Rebe wo am besten wiichst. Unsere lang-

Rosso e Nero 2015

Tiefdunkles Rubingranat mit vio-
letten Reflexe, schwarze Kirschen,
feine Krauterwiirze, zartes Nougat,
kandierte Orangenzesten, reife
Zwetschgen, feine Tannine, wiirzig,
frisch strukturiert, ausgewogen

Geschmack: trocken

Rebosrten: 50% Zweigelt, 25%
Merlot, 20% Cabernet Sauvignon,
5% Syrah

Ausbau: 20 Monate im Barrique
Alkoholgehalt: 14 % vol.

trinkreif: ab sofort

lagerfahig bis: 2032

vorher 6ffnen: ja 1 Stunde

GroBe: 0,75 | / Flasche

Preis: 21,00 EUR/FI. (28,00 EUR/))
Preis inkl. MwsSt., zzgl. Versandkosten

jihrige Erfahrung mit den verschiede-
nen Lagen, wie zum Beispiel Kaiserberg,
Rappiihl, Pohnbiihl, Langberg, Wiesacker
oder Herrenjoch, erméglicht uns die an-

fallenden Arbeiten im Einklang mit der
Natur durchzufiihren und héchste Qua-

litit zu produzieren.“ Die Geschichte des
Weinguts beginnt 1910, als Albert Péckl
von einem 10jihrigen Aufenthalt in Min-
nesota, USA, zuriickkehrt. 1945 iibernahm
Alberts Sohn Theodor Pockl den Betrieb
und richtete seinen Fokus mehr und mehr
auf die Weinwirtschaft. Theodor und seine
Frau Magdalena vergroflerten das Unter-
nehmen auf 10 Hektar und lieferten somit
eine gute Basis fiir die weitere Entwicklung
des Weinguts, die mit vollem Enthusiasmus
von Sohn Josef vorangetrieben wurde. Josef
Pockl, geboren 1951, iibernahm den Be-
trieb 1979 von seinen Eltern und wandelte
ihn sofort in einen reinen Weinbaubetrieb
um. 1986 entschied er sich fiir eine weite-
re Spezialisierung und seit damals fithrte er
mit seiner Frau Theresa das Weingut als ein
,Rotweingut’. René Pockl, der bereits seit
2002 Kellermeister ist, fithrt das heute auf
40 Hektar angewachsene Weingut jetzt in
vierter Generation zusammen mit seiner
Mutter Theresa.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d‘Allemagne

Bestellungen unter:
http://shop.poeckl.at/

e-Mail: info@poeckl.at

oder telefonisch +43 2173 80 258
(Mo. - Fr.9-12und 13 - 16 Uhr)
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Das Hotel Forsters in Donaustauf
Eines der ganz besonderen Hotels bei Regensburg

Genieflen Sie Thren Urlaub in einer der
schénsten Umgebungen des Landes. Don-
austauf, das natiirliche Idyll zwischen den
Ausliufern des bayrischen Waldes, ist das
Fleckchen Heimat, das zum Wiedersehen
einlidt. Verbinden Sie die faszinierenden
Naturschonheiten der Umgebung  mit
wohltuender Erholung. Das Hotel Forsters
in Donaustauf bietet Thnen hierzu ein um-
fangreiches Angebot, das Ihre Sinne um-
garnt.

Confrere Reinhold Forster sagt: ,,Das Wohl-
befinden unserer Giste ist unser oberstes
Anliegen. In verschiedenen Gréflen und
Kategorien steht fiir jeden Gast und fiir
jedes Bediirfnis das passende Zimmer zur
Verfiigung. Hier finden Sie Ruhe und Ent-
spannung.®

Sie wiinschen sich nahe Regensburg eine
Unterkunft, die Ihnen behagliche und an-
spruchsvolle Gastlichkeit bietet? Sie legen
Wert auf eine ausgezeichnete Kiiche? Im
Forsters Posthotel in der Marktgemeinde
Donaustauf werden Sie fiindig! Im Sommer
2012 durch einen Neubau erweitert, vereint
das Hotel nun modernen Wohn-, Tagungs-
und Wellnesskomfort mit einem exzellen-
ten Restaurant. Tradition und Moderne,
rustikale Behaglichkeit und zeitlose Eleganz
begegnen sich hier harmonisch unter einem

Fein Speisen & Trinken
Himmlische Geniisse
im Forsters

Im Ubernachtungspreis enthalten:

- 2 Ubernachtungen

- Schlemmerfriihstuick inkl. Sekt

- 1 bayerisches 3-Gang-Abendmenii

- 1 franzosisches 6-Gang-
Abendment

- Nutzung des Wellness- und
Relaxbereiches

Preis: ab 202,00 EUR p. P. (im DZ)
Einzelzimmer ab 263,00 EUR
buchbar bis 31.12.2018

Das Angebot gilt auf Anfrage und
nach Verfligbarkeit.

Dach. Und die schéne blaue Donau schlin-
gelt sich ganz nah am Haus vorbei.

Mit einer exquisiten Kiiche (mit dem Bib
Gourmand ausgezeichnet) werden Sie im
Restaurant verwohnt. Erleben Sie kulinari-
sche Triume und késtliche Kreationen, die
den Gaumen verzaubern.

Reise-Tipp

In weniger als 20 Minuten erreichen Sie das
farbenfrohe mittelalterliche Regensburg,
UNESCO Weltkulturerbe, in 5 Minuten
Walhalla, die imposante Ruhmeshalle von
Ludwig I. und direke im neuen Wellness-
bereich steht sogar eine Mauer aus dem 12.
Jahrhundert.

Im renommiertesten Hotel von Donaustauf
werden Sie auf den Geschmack kommen.
Die beiden im Hause integrierten Restau-
rants ,Zum Postillion“ sowie ,Zum Post-
stiiberl“ freuen sich, Sie einzuladen. Tiglich
sind die Lokalititen fiir Sie gedffnet und
versprechen mit kalter und warmer Kiiche
Thren Gaumen zu verwdhnen. Dabei ist die
traditionell-bayrische Kiiche ebenso vertre-
ten, wie Speisen aus aller Welt. Die Bar des
Hotel Forsters bietet das passende Ambien-
te, um den Abend geniisslich ausklingen zu
lassen. Im Sommer diirfen wir Sie zudem in
unseren Biergarten einladen.

Text: Heiko Leuchtmann, Chargé de Presse d’Allemagne

Forsters Posthotel

Maxstr. 43, 93093 Donaustauf
Tel. 09403 - 910-0

e-mail: info@forsters-posthotel.de
www.forsters-posthotel.de
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Impressionen

April 2018

16. April 2018,

Grandhotel Hessischer Hof
Frankfurt am Main,
Siegerehrung,
Inthronisation und

Diner Amical.




Mai 2018

12. Mai 2018,

Grand Gala-Diner

des 92. Grand Chapitre
d'Allemagne im Marstall

des Schloss St. Emmeram,

Regenshurg

Impressionen

&
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Veranstaltungskalender

Natusch, Bremerhaven

E - _. L :.-' i
" Hotel ]lelc‘}lﬁlbé’?’&bdldl'f
Kempinski, Dresden

La Becasse, Aachen

Juli

Datum ort Haus/Veranstaltung Bailliage/Kontakt

20. (Fr) Bindlach/Bayreuth Best Western Bindlach Franken, R. Stocker
Diner Amical

20. (Fr) Kéln Weinhaus Zur alten Schule Mittelrhein, D. Ullsperger
Diner Amical

21.(Sa) Bremerhaven Natusch Fischereihafen Restaurant Bremen, R. Miiller
Diner Amical

21. (Sa) Sasbachwalden Hotel Talmiihle Baden-W(irttemberg, J. Schramm
Déjeuner Amical

25. (Mi) Berlin Trattoria Toscana Berlin-Brandenburg, F. R. Hauk
Table Maison

28. (Sa) Dresden Taschenbergpalais Kempinski Sachsen, K. D. Lindeck
Diner Amical

Datum ort Haus/Veranstaltung Bailliage/Kontakt

02. (Do) Griinwald Griinwalder Einkehr Haute Baviére, K. W. Gérard
.Biergarten”

06. (Mo) Hamburg Fairmont Hotel Vier Jahreszeiten Hamburg, Dr. R. Crone
Diner Maison

10. (Fr) Wolfsburg Hotel Ludwig im Park Niedersachsen, Dr. R. Hartel
Diner Amical , Charity”

12. (So) Bregenz (CH) Festival-Diner mit Besuch der Bregenzer Bodensee, G. Schweden
Festspielbiihne ,Carmen” von Georges Bizet

14. (Di) Aachen La Becasse Mittelrhein, D. Ullsperger
Diner Amical

17. (Fr) Waiblingen Bachofer Baden-W(irttemberg, J. Schramm
Diner Amical

17. (Fr)) Lostau Landgasthof Zur Erholung Sachsen-Anhalt, C. Plesch
Diner Amical

18. (Sa) Bremen Chaine-Sommerfest Bremen, R. Miiller

19. (So) Bad Neuenahr- Brogsitter’s Sanct Peter Mittelrhein, D. Ullsperger

Ahrweiler Déjeuner Amical

24. (Fr) Eichstatt Dombherrnhof Franken, R. Stocker
Diner Amical

26.-28. Burg im Spreewald Zur Bleiche Resort & Spa Berlin-Brandenburg, F. R. Hauk

(So-Di) ,Sommerfest im Spreewald”

26.-28. Burg im Spreewald Zur Bleiche Resort & Spa Sachsen, K. D. Lindeck

(So-Di) L Sommerfest im Spreewald”
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Veranstaltungskalender

26. (So) Essing Ritterschanke Burg Randeck Baviére Orientale, K. G. Wilfurth
,Einkehr in der Ritterschanke”

26. (So) Hattenheim Weingut Georg Miiller Stiftung Hessen, M. Prokop

im Rheingau Déjeuner Maison “OMGD"

27. (Mo) Reinbek Waldhaus Reinbek Hamburg, Dr. R. Crone
Golfturnier

Datum Ort Haus/Veranstaltung Bailliage/Kontakt

01.(Sa) Gorlitz Romantik Hotel Tuchmacher Sachsen, K. D. Lindeck
Diner Amical

01. (Sa) Horstel-Riesenbeck Parkhotel Surenburg Westfalen-Lippe, G. Naroska
Diner Amical

07. (Fr) Velberg-Neviges Haus Stemberg Nordrhein, Dr. J. v. Gratkowski
Diner Amical

07. (Fr) Quedlinburg Theophano Sachsen-Anhalt, C. Plesch
Stadtrundgang mit Orgelkonzert und Diner Amical

08. (Sa) Quedlinburg Harzrundfahrt zur Rappode-Talsperre Sachsen-Anhalt, C. Plesch
mit Picknick und Diner Amical

10. (Mo) Frankfurt am Main Le Meridien Parkhotel Frankfurt Hessen, M. Prokop
Table Maison

13.-16. Binz/Insel Riigen 93. Grand Chapitre d'Allemagne National, Chancellerie

(Do-So)

18. (Di) Miinchen Atlantik Fisch Haute Baviere, K. W. Gérard
Diner Amical

21. (Fr) KoIn-Porz Restaurant Zur Tant Mittelrhein, D. Ullsperger
Diner Amical

22.(Sa) Miinchen Winzerer Fahndl Haute Baviere, K. W. Gérard
,Wies'n Eroffnung”

22.(Sa) Langenhagen Paolo’s Landhaus am Golfpark Niedersachsen, Dr. R. Hartel
OMGD Wein Tasting

22.(Sa) Iphofen Zehntkeller Franken, R. Stocker
,Hackerbrotzeit im Weinberg-Pavillon”

24. (Mo) Hamburg Landhaus Flottbek Hamburg, Dr. R. Crone
Diner Maison

28. (Fr) Bad Canstatt Im Dinkelackerzelt Baden-Wiirttemberg, J. Schramm
,Volksfest”

29. (Sa) Zeuthen Leutloff’s Wirtshaus am See Berlin-Brandenburg, F. R. Hauk
Diner Maison

29. (Sa) Freiburg Colombi Baden-Schwarzwald, Dr. O Klein
Déjeuner Amical

29. (Sa) Bad Saulgau Hotel Kleber Post Bodensee, G. Schweden

Diner Maison

i N i
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Waldpaus, Reinbek
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Veranstaltungskalender

Oktober

Datum ort Haus/Veranstaltung Bailliage/Kontakt
06. (Sa) Coburg Romantik Hotel Goldene Traube Franken, R. Stocker
Diner Amical
12. (Fr) Timmendorfer Strand Maritim Seehotel Schleswig-Holstein, Dr. R. Winter
Soirée a la Cuisine
13. (Sa) Bremen .Save the Date” Bremen, R. Miiller
13.(Sa) Bochum Gut Mausbeck Westfalen-Lippe, G. Naroska
Diner Amical
13. (Sa) Geisenheim Burg Schwarzenstein Hessen, M. Prokop
Diner Maison
13. (Sa) Stuttgart Hotel Zur Weinsteige Baden-W(irttemberg, J. Schramm
Diner Amical
17.-21. Marken (Italien) Triiffelreise in die Region Le Marche Haute Baviére, K. W. Gérard
(Di-So) (bereits ausgebucht)
19. (Do.) Schnelldorf Hotel-Restaurant Anna Franken, R. Stocker
Diner Amical
19.-21. StraBburg 1. OMGD Grand Chapitre International Pfalz-Saar-Mosel, Dr. H. Gander
(Do-So)
19.-21. StraBburg 1. OMGD Grand Chapitre International Baden-Wiirttemberg, J. Schramm
(Do-So)
19.-21. StraBburg 1. OMGD Grand Chapitre International Alsace, Dr. H. Gander
(Do-So)
20. (Fr) Kéln Hotel Im Wasserturm Mittelrhein, D. Ullsperger
Diner Maison
20. (Fr) Meerbusch Anthony’s Nordrhein, Dr. J. v. Gratkowski
Diner Maison
25.-28. Marken (ltalien) Chaine-Erlebnisreise 2 x 2-Sterne Haute Baviere, K. W. Gérard
(Do-So) ,Viaggio tartufissimo - Triffelreise”
26. (Fr) Kelkheim/Ts. Schlosshotel Rettershof Hessen, M. Prokop
Déjeuner ,Dames”
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