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Vorwort | Editorial

Cheres Consceurs, chers Confreres,
liebe Freunde der Chaine,

zum neuen Jahr wiinscht lhnen das Présidium alles erdenklich Gute und weiterhin beste
Gesundheit!

[ 4
]

Das Jahr 2024 sieht vielversprechend aus. Nicht nur, dass wir uns dieses Jahr zu einem

\

ganz besonderen Grand Chapitre in Dresden treffen wollen; die Inthronisation wird
unser Président Yam Atallah vornehmen. Dariiber hinaus werden gleich drei Bailliagen

in diesem Jahr Ihre Jubilgen feiern dirfen: Die Bailliage Thiringen, vertreten durch Bailli
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Dirk Miller wird ihr 25-jéhriges Bestehen feiern; die Bailliage Mittelrhein, vertreten

durch Mme. le Bailli Ulla Heyder sowie die Bailliage Nordrhein vertreten durch Bailli
Dr. Joachim von Gratkowski werden ihr 20-jéhriges Bestehen begehen.

pEm s, UE

Im April suchen wir wieder Deutschlands besten Jungkoch und Jungsommelier — unsere
Concours National des Jeunes Chefs Rétisseurs und Concours National des Jeunes
Sommeliers werden am 8. April in Frankfurt am Main stattfinden mit anschlieBendem
Gala Diner im The Westin Grand Frankfurt - Sie sind hierzu herzlichst eingeladen den

Nachwuchs zu feiern!

Wir sind sehr stolz darauf, dass wir in diesem Jahr weitere neue Kooperationspartner
gewinnen konnten und uns die bestehenden Kooperationspartner treu zur Seite stehen

— wir freuen uns darauf, neue gemeinsame Projekte zu realisieren.

Aber nicht nur hier, sondern weltweit stehen viele Ereignisse bevor. Aktuelle Termine

finden Sie auf www.chaine.de oder auch im Chaine Journal.
Als Mitglied sind Sie iberall willkommen egal ob in Deutschland oder in der Welt.

VIVE LA CHAINE !

i

Ilr Klaus Tritschler

Bailli Délégué d“Allemagne

Membre des Conseils d’Administration et Magistral
Directeur International de Développement et Communication
Comité International des Jeunes Sommeliers
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Restaurant-Tipp | Grande Etoile

DAS GRANDE ETOILE
MR. GATSBYS WOHNSITZ

IN DUSSELDORF

MITTEN IN DER INNENSTADT ZWISCHEN RHEIN
UND KO. Es wird gehobene europdische Kiiche ser-
viert. Die Ausstattung: Im Stil der goldenen 1920er Jah-
re. Gold, Samt und edle Beats machen das GRANDE
genauso elegant wie gemitlich. Die Separees mit ihrer
edlen Salon-Atmosphére sind das perfekte Ambiente fir

die Mittagspause oder einen stilvollen Abend.

Der einzigartige Private Dining Bereich "Blauer Salon" ist
auBBerdem die ideale Location fir Meetings und sonstige
geschéftliche sowie private Anlésse bis zu 12 Personen.
Der Salon ist mit Présentation-Bildschirm und -Technik
ausgestattet. Alles was zum Datenabruf benétigt wird, ist
ein Smartphone auf dem die entsprechende Powerpoint
oder PDF gespeichert ist. Somit kann man Geschéftses-

sen und Meeting ideal miteinander verbinden.
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Die Géste erwartet eine ausgewogene Speisekarte mit

modern interpretierten europdischen Klassikern. Serviert
werden zum Beispiel Single Cuts mit wéhlbaren Bei-
lagen, Wolfsbarsch mit Safranrisotto, Jakobsmuscheln
und Austern, aber auch Pasta. Fleisch- und Fischgerichte
mischen sich so mit europdischen Klassikern und raffi-

nierten Desserts.

Die Weinkarte ist ebenso europdisch ausgerichtet, wie
die Kiiche: Pfalz und Burgenland sind ebenso vertreten

wie Bourgogne, Sizilien und Navarra.

GRANDE ETOILE - uniquely elegant!

GRANDE ETOILE
Bastionstrasse 16 - 40213 Disseldorf

www.grande-etoile.de




Save the Date | Kichenparty
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KUCHENPARTY IM PETERS -
DAS GENUSSHOTEL IN DER WINGST

125 Jahre Genusshotel in der Wingst

Am 16.03.2024 findet ab 18.30 Uhr im Peters — das
Genusshotel in der Wingst eine ganz besondere Ki-
chenparty statt. Nicht nur, dass diese im 125-jghrigen
Jubildumsjahr des Hotels durchgefihrt wird und daher
einige Speisen, die mit der einzigartigen Geschichte des
Hauses zu tun haben, wie zum Beispiel Hadler Hoch-
zeitssuppe oder Mini-Schnitzel, einVerkaufsschlager.
Sondern es wird aufBerdem Ké&stlichkeiten aus dem be-
ruflichen Lebenslauf unseres Maitre Rétisseur, Hoteliers
und Kiichenchefs, Claus Peter, geben. Da dieser viele
Erfahrungen in unterschiedlichen Kichen auf der gan-
zen Welt sammeln konnte, erwartet uns eine spannende
kulinarische Weltreise, ganz nach dem Motto , der hohe
Norden trifft auf den fernen Osten”. Eine weitere Beson-
derheit im Hause Peter ist die Einbindung der Auszubil-
denden. Neben den vielen Urkunden und Auszeichnun-
gen, die die Auszubildenden bisher erhalten haben, gibt
es mittlerweile auch einen ersten Platz beim Ausbildungs
- Award HGK 2022: Ein ehemaligen Auszubildenden,

der im Peters die M&glichkeit erhalten hat, trotz seiner

DANKE! AN UNSEREN

GROSSZUGIGEN UNTERSTUTZER:

Lern-, Konzentrations- und Gesundheitsschwierigkeiten
seine Ausbildung zum Koch abzuschlieffen. Auf der Ki-
chenparty werden selbst Auszubildende, die ihre Aus-
bildung erst kiirzlich begonnen haben, von Anfang an
in die Planung, Organisation und Durchfihrung einge-
bunden. Jeder Auszubildende darf, selbstverstandlich
mit Absprache aller anderen, ein eigenes Gericht pro-

duzieren, présentieren, erkléren und servieren.

Claus Peter nimmt sich viel Zeit fir seine Auszubilden-
den, um sie bestméglich auf den groBen Tag der K-
chenparty vorzubereiten, so dass es ein gelungener
Abend mit ausschlieBlich zufriedenen Gasten wird auf
den wir uns freuen kénnen.

WEITERE INFORMATIONEN & ANMELDUNG:

chaine@wandersleben.net

Bei Anreise bereits am Freitag, dem 15.03.2024 ist ein

Raum fiir Chaine-Mitglieder reserviert — Essen & la carte.

DUXCAAR VILLAS

— LUXURY VACATION GROUP —

Luxus-Ferienvillen an der Ostsee, in der Bretagne & im Périgord.

Confrére Ulrich Wiesenewsky

DUXCAAR Luxury Villas GbR

Am Park 16 - 23942 Gross Schwansee

Phone: + 49 163 311 5602 * info@duxcaar.com - www.duxcaar.com



Gemeinsam genief3t
es sich am besten.




Bailliage International | Grand Chapitre Kroatien

3. GRAND CHAPITRE
DER BAILLIAGE KROATIEN IN LOSINJ

Waren Sie schon mal in Kroatien? Nein? Ich wurde die-
ses Jahr zum vierten Mal mit meinem Mann eingeladen
und jedes Jahr von Neuem iberrascht von der Vielzahl
der Méglichkeiten, von dem wunderbar sauberen Meer
und der Gastfreundschaft der Menschen.

Seit der Griindung der Bailliage Kroatien ist Bailli Délé-
gué Dalibor Greganié und sein Team erfolgreich mit der
Erweiterung neuer Mitgliedsh&user und Mitgliederzah-
len. Kroatien ist ein Land voller Lebensfreude und somit,

wie geschaffen fir die Chaine des Rétisseurs.

Das Grand Chapitre fand dieses Jahr vom 13.-15. Ok-
tober auf der Insel Losinj statt. Ich gebe zu, es war nicht
ganz einfach, dorthin zu kommen. Aber es hat sich ge-
lohnt. Blauer Himmel, verschwiegene Buchten mit end-
losen Bademéglichkeiten und wunderschéne Hotels.
Die Kiiche der Insel bietet alles von lokal bis internatio-
nal und die Maitres Rotisseurs sind stolz, es den Gésten

der Chaine zu zeigen.

Die kroatische Bailliage freut sich Uber internationale

Besucher und empféngt ihre Géaste mit viel Herzlichkeit.

VIVE LA CHAINE !

Text: Barbara Tritschler — Pair de la Chaine
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VOR UNS DIE WELT

MITTELAMERIKA MIT ALLEN
SINNEN ERLEBEN

GenieBerpaket
fur Getranke p.P. bei
Buchung einer Reise

ab 10 Tagen
(VE24040071)

=y
-

i
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Im kleinen Kreis von maximal 500 Gasten wird jeder Moment auf Colon - Miami

der EUROPA 2 zu einem wahren Genuss: Das beste Schiff der 29.04.-13.05.2024 | 14 Tage | Nr. EUX2407
Welt* begeistert mit héchstem Komfort, perfektem Service San Blas Inseln - Cartagena - Puerto Limon -
sowie gleich sieben Gourmetrestaurants. Freuen Sie sich auf Belize-Stadt - Cozumel - New Orleans - Key West
Sternstunden des guten Geschmacks, und entdecken Sie taglich pro Person ab € 8.290

neue kulinarische Horizonte. Erlebnisse fur alle Sinne liegen auch Seereise (Doppelbelegung, Kat.0)

an Land vor lhnen. Spazieren Sie durch die geschichtstrachtige

Altstadt von Cartagena, bewundern Sie das Erbe der Maya, und

relaxen Sie an paradiesischen Stranden. Die Vielfalt Mittelamerikas

|Gsst keine Wiinsche offen. www.hl-cruises.de/EUX2407

Beratung
und Buchung:

Oder in |hrem
Reisebiro.

*Lt. Insight Guides 2024.

Hapag-Lloyd Cruises,
eine Unternehmung der TUI Cruises GmbH,

HAPAGLLOYD

Heidenkampsweg 58, 20097 Hamburg CRUISES




Anzeige | Nationaler Kooperationspartner Hapag-Lloyd Cruises

STERNE AUF DEM MEER:

Eine 130-jdhrige Reise zu Weltklasse-Kreuzfahrten

Der Hamburger Reeder Albert Ballin (1857 - 1918)
machte als Generaldirektor die Hamburg-Amerikanische
Packetfahrt-Actien-Gesellschaft (HAPAG) zur gréfBten
Schifffahrtslinie seiner Zeit. Das Hauptgesché&ft war
der Transport von Auswanderern. Im Winter waren die
Transatlantik-Passagen schlechter gebucht, so schickte
Albert Ballin 1891 das Passagierschiff , Augusta Victoria”
aufdie erste , Bildungs- und Vergniigungsfahrt” in wérmere
Gewasser. Die Idee zur Kreuzfahrt war geboren. In dieser
Tradition stehend blickt Hapag-Lloyd Cruises heute auf
eine Uber 130-jahrige Geschichte zuriick.

Heute ist Hapag-Lloyd Cruises im deutschsprachigen
Raum als die fihrende Kreuzfahrtmarke im Luxus- und
Expeditionsbereich. Zur Flotte gehéren aktuell finf Schiffe.
Sie sind klein, individuell und herausragend in ihrer
Klasse: Als einzige Schiffe weltweit wurden sie von Insight
Guides, ehemals Berlitz Cruise Guide, mit fiinf Sternen
ausgezeichnet. Damit sichert sich Hapag-Lloyd Cruises
den begehrten Titel der , besten Flotte weltweit”. Es ist das
erste Mal seit Erscheinen des Kreuzfahrtfihrers, dass eine
Marke die hdchsten Bewertungen fiir alle Schiffe in ihrer
Flotte erhalten hat.

Fotos: © Hapag-Lloyd Cruises

.Die Anerkennung der téglichen Leistung der Crews an
Bord und an Land, ihrer Hingabe fir auBBergewshnliche
Qualitat und Exzellenz, freut mich sehr und macht mich
stolz. Gleichzeitig ist sie Ansporn fir die Zukunft”,
wiirdigt Julian Pfitzner, CEO Hapag-Lloyd Cruises, das
Engagement und den grof3en Einsatz fir die Hapag-Lloyd
Cruises Flotte.

Die weltweit besten Luxusschiffe EUROPA und
EUROPA 2, bilden zusammen die EUROPA-Klasse.
Sie steht fir ein Reiseerlebnis auf héchstem Niveau
mit hervorragender Servicekultur, vielféltiger Kulinarik
und auBBergewdhnlichem Routing um die ganze Welt.
Mit Indienststellung der drei Expeditionsneubauten
HANSEATIC nature, HANSEATIC inspiration und
HANSEATIC spirit etablierte Hapag-Lloyd Cruises eine
neuve Klasse in der Flotte. Eine Expeditionsreise mit einem
der drei hochmodernen und baugleichen Schiffe ist ein
besonderes Erlebnis. Das Credo: ,Inspired by nature”.
Die Né&he zur Natur zieht sich wie ein roter Faden durch
das Gesamtkonzept der kleinen und wendigen Schiffe.
So geben unter anderem zwei ausfahrbare gléserne
Balkone dem Gast das Gefihl direkt Gber dem Wasser

zu schweben.

Weitere Informationen unter: www.hl-cruises.de
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redaktionell | Fisch — vom blauen Planeten auf den Tisch

DIE ANFANGE DER DEUTSCHEN HOCHSEEFISCHERE]I
7. Februar 1885: Unter dem Jubel der staunenden Men-

ge léuftin Bremerhaven die , Sagitta” in die Nordsee aus

— der erste Fischdampfer Deutschlands. Die Geburts-
stunde der deutschen Hochseefischerei fallt auf diesen
Tag. Mit seinem mutigen Projekt brachte der Kaufmann
Friedrich Busse die moderne Hochseefischerei in Fahrt.
Vorausschauende Reeder und Kaufleute, aber auch der
Staat erkannten schnell, welche wirtschaftlichen Poten-

ziale eine eigene Fischdampferflotte bieten wiirde.

Bereits 1913 fuhren 254 seetiichtige Dampfschiffe unter
deutscher Flagge. Mit zunehmender Gréf3e und Reich-
weite konnte immer mehr Fisch gefangen und in den
Hafen angelandet werden. In Hamburg, Kiel, Bremer-
haven, Cuxhaven, Rostock und Sassnitz wurden grofie
Fischereihdfen mit Auktionshallen, Verarbeitungs- und
Grohandelsbetrieben gegriindet - ein véllig neuver
und sehr profitabler Wirtschaftszweig entstand. Heute
spielt Deutschland im Fischfang eine nicht mehr so be-
deutende Rolle. Als Importeur und Verarbeiter von Fisch
belegen wir allerdings innerhalb Europas einen der ers-

ten Platze!
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FISCHEN MIT VERSTAND UNDVERANTWORTUNG

Pro Jahr werden rund 178 Millionen Tonnen (Stand
2020) Fisch, Krebs- und Weichtiere weltweit durch Fi-
scherei und Aquakultur gewonnen. Von diesen Ertrégen
wird jedoch nicht alles fir die menschliche Ernéhrung
verwendet, sondern z. B. auch zu Fischmehl verarbeitet.
Die Bedeutung der Aquakultur stieg in den letzten Jah-
ren: Sie triigt mittlerweile Gber die Hélfte zur Versorgung
der Weltbevélkerung teil. Die Binnenfischerei hat da-
bei einen weit geringeren Anteil am Fischangebot. Die
gréBten Fischereinationen liegen rund um den Pazifik.
Die weltweit gréBte Fischfangnation ist China. Dort wird
auch die gréBBte Menge an Fischen, Krebs- und Weich-

tieren sowie Algen in Aquakulturen erzeugt.

Deutschland ist mit rund 220.000-280.000 Tonnen
eine kleine Fischfangnation und auch die deutsche
Aquakultur trégt nur zu einem kleinen Teil zur Versorgung
bei. Rund 85 % der bei uns verzehrten Fische, Krebs-
und Weichtiere werden importiert. An erster Stelle beim
Fischkonsum stehen Alaska-Seelachs, Lachs, Thunfisch,
Hering und Garnelen. In den vergangenen Jahren hat
sich ein Wandel und ein Umdenken in Sachen Fischerei

vollzogen. Vor allem der verantwortungsbewusste Um-



redakfionell | Fisch — vom blauen Planeten auf den Tisch

gang mit den Fischbestdnden ist ein besonderes Anlie-
gen der deutschen Fischwirtschaft. Sie unterstiitzt daher
nachdriicklich bestandserhaltende Fischereien. Denn
nur die Sicherung der weltweiten Fischbesténde garan-

tiert die Lebensfahigkeit der gesamten Fischwirtschaft.

AQUAKULTUREN - DIE ZUKUNFT DER SICHERUNG
DES FISCHANGEBOTS

Die Nachfrage nach Fisch und Meeresfriichten steigt
weltweit immer weiter an. Da die Ertrége der Fangflot-
ten stabil bleiben, kommt die Aquakultur zum Zug und
schlieft die Licke! Durchschnittlich isst jeder Mensch auf
der Erde ber 20 Kilogramm Fisch und Meeresfriichte
im Jahr. In Deutsch - land liegen wir allerdings noch
unter dem Weltdurchschnitt. Seit 2014 werden weltweit
bereits mehr Fische, Krebstiere und Muscheln aus Aqua-
kulturen verzehrt als aus Wildfang. In Deutschland liegt
der Anteil der Aquakultur bei rund einem Drittel.

Die Produktion von Fischen in Aquakulturen gilt als
der am schnellsten wachsende Bereich der Lebensmit-
telerzeugung. So wurde auch der Begriff der ,Blauen
Revolution” gepragt. Hierbei wird auch in der Entwick-

lungshilfe versucht, Bauern vor allem im asiatischen

Raum durch die Férderung der Aquakulturen eine neue
Existenzgrundlage zu schaffen. Viele Experten prognos-
tizieren weiterhin eine rasante Entwicklung des Sektors

und somit eine zunehmende Bedeutung der Aquakultur.

WILDFANG ODER ZUCHTEXEMPLAR -

NICHT NUR EINE FRAGE DER PHILOSOPHIE?

Wild gefangen oder aus der Aquakultur gewonnen -
bei der Frage nach der geschmacklichen Qualitat steht
fir die meisten Genief3er klar fest: ,Wild gefangene Tie-
re schmecken besser. Sie bewegen sich mehr und ent-
wickeln dadurch mehr festes Muskelfleisch. AuBerdem
sind sie in natirlicher Umgebung aufgewachsen, und
das ist per se besser.” Aber iber Geschmack kann man
trefflich streiten. In der Aquakultur kann auf die Aufzucht
von z. B. Fischen gezielt Einfluss genommen werden. In
einzelnen Systemen ist der Einfluss des Menschen gerin-
ger (z. B. bei offenen, naturnahen Kulturen wie Fischtei-
chen), in anderen, technisierten Systemen (z. B. Kreis-
laufanlagen) werden sémtliche Haltungsbedingungen
(Temperatur, Wasserqualitét, Lichtzyklus, Futter) gezielt
an die Biologie und das Verhalten der ausgewdhlten Art

angepasst.
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redakfionell | Fisch — vom blauen Planeten auf den Tisch

FRISCH ODER KONSERVIERT -

HEUTE EINE REINE GESCHMACKSSACHE!
Fangfrischen Fisch oder Nordseekrabben direkt vom
Kutter zu holen und sie dann kurze Zeit spéter lecker zu-
bereitet auf dem Teller zu haben, ist schon ein besonde-
res Erlebnis. Leider ist dies nur fir Kistenbewohner oder
wdhrend eines Urlaubs am Meer ein téglich verfigbares
Vergniigen. Doch auch fir die Binnenléndler ist frischer
Fisch mittlerweile nahezu stdndig zugénglich. Dank mo-
dernster Logistik dauert es meist nur wenige Stunden, bis
die an Bord der Fangschiffe bereits auf Eis gelagerten
Fische verlockend in der Auslage der Fischhéndler oder
im Kihlregal des Lebensmittelhandels liegen. Dank in-
novativer Verpackungen (z. B. mit Schutzatmosphére)
werden heute im Lebensmittelhandel sowohl frische als
auch aufgetaute Fische und Meeresfriichte angeboten.
Wenn aufgetauter Fisch angeboten wird, so muss dies
durch das Wort ,aufgetaut” deutlich bei der Bezeich-
nung des Lebensmittels angegeben werden.

POWERFOOD FISCH

Eiweif3, Vitamine, Mineralien, Spurenelemente, mehr-
fach ungesattigte Omega-3-Fettséuren — Fisch verfigt
wie kaum ein anderes Lebensmittel Gber wertvolle In-
haltsstoffe. Nicht von ungeféhr lautet daher die Empfeh-
lung anerkannter Ernéhrungswissenschaftler, mindes-
tens zweimal pro Woche Fisch zu essen. Dabei sollte
eine Mahlzeit aus einem fettreichen Fisch bestehen. Eine
prima und vor allem leicht umzusetzende Anregung,
denn Fisch l&sst sich auf vielféltige Art und Weise lecker,
raffiniert und abwechslungsreich fir jeden Geschmack
zubereiten. Auch das breite Angebot an Fischproduk-
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ten sorgt fir schmackhafte Abwechslung. Was genau

macht den Fisch aber nun so wertvoll2 Da ist zunéchst
die Vielzahl an Vitaminen. Schon mit 200 g Fisch wird
der Tagesbedarf eines Erwachsenen an Vitamin A und
D gedeckt. Seefisch ist Gbrigens die bedeutendste natiir-
liche Quelle von Vitamin D, das fir den Knochenaufbau
wichtig ist. Und Fisch enthdlt ein breites Spektrum an
B-Vitaminen, die unsere Nerven stirken. Das wichtige
Spurenelement Jod, das iber unsere Schild - driisenhor-
mone gegen Midigkeit und Antriebsschwéiche wirkt, ist
in Fisch reichlich enthalten. Tryptophan, der Grundstoff
fir das Gliickshormon Serotonin, sorgt fir Power und

Lebensfreude.

Von Wissenschaftlern immer wieder hervorgehoben
wird auch die Bedeutung der mehrfach ungeséttigten
Fettsduren, die besonders in fettreichen Fischen, wie
Lachs, Hering und Makrele, als Omega-3-Fettséuren
reichlich enthalten sind. Sie sind essenziell, also lebens-
notwendig, kénnen aber vom Kérper nicht selbst produ-
ziert werden. Die Omega-3-Fett - séuren halten Herz
und Kreislauf in Schwung, da sie die Blutfettwerte sen-
ken. AuBBerdem sorgen sie fir Konzentrationsfahigkeit
und geistige Fitness. Selbst das Risiko eines Herzinfarkts
sollen sie reduzieren kénnen. Bleibt noch zu erwéhnen,
dass das Fischeiweif3 einen hohen Gehalt an essenzi-
ellen Aminoséuren aufweist. Das Eiweif} ist besonders
leicht verdaulich und kann optimal genutzt werden, um

Muskeln und Abwehrzellen aufzubauen.

WEITERE INFORMATIONEN:

Fisch-Informationszentrum e. V. — www.fischinfo.de

Text: Fisch-Informationszentrum e. V., Fotos: Adobe Stock




redaktionell | Von Aal bis Zander

VON A(AL) BIS Z(ANDER):
EINE KLEINE VORSTELLUNG DER
FASZINIERENDEN FISCHARTEN

AAL

Wanderungen und Wandlungen bestimmen das Leben
der Aale. Mit dem Golfstrom treiben die Larven von der
Sargassosee (sie liegt zwischen den Bermudas und den
Westindischen Inseln) iGber den Atlantik nach Europa
und Nordafrika. Nach einer ca. 3-jéhrigen Reise wan-
deln sich die glashellen Larven kurz vor ihrer Ankunft
an den Kisten in durchsichtig scheinende Glasaale mit
einer Lédnge von ca. 6 bis 7 cm um. Dann beginnt die
Wanderung bzw. der Aufstieg in die Flisse.

Im 3. bis 4. SiBwasserjahr beginnt die Schuppen bil-
dung. Wahrend dieser Wachstumsphase werden die

Aale als ,Gelbaale” bezeichnet, da die Seiten und der

HERING

Der Hering gehért zu den am meisten verzehrten Fischen

in Deutschland. Die Skandinavier waren die Ersten, die
den Hering im grof3en Stil befischten — und sie gelangten
durch ihn zu groBem Reichtum. Heringe ziehen in Schwéir-
men von Millionen Fischen durch den Nordatlantik, die
Nord- und die Ostsee. Ihren hell glanzenden Flanken und
der groflen wirtschaftlichen Bedeutung verdanken sie
ihren Beinamen ,Silber der Meere”. Kaum ein anderer
Fisch wird in unseren Breitengraden in so vielen Varian-
ten angeboten. Matjes nennt man die besonders fetten, in
Salz und kdrpereigenen Enzymen gereiften Heringe und
,Bicklinge” sind heif3 gerducherte Heringe. Aber auch
eingelegte Spezialitdten wie der ,Rollmops” oder der
,Brathering” erfreuen sich in Deutschland groBBer Beliebt-
heit. Das Fleisch des Herings ist reich an Eiweif3, Fett und

gesunden Omega-3-Fettsduren.

Bauch gelblich gefarbt sind. Nach 4 bis 10 Jahren im
SiBwasser verwandeln sich die Gelbaale in sogenann-
te Blank- oder Silberaale. Dabei vergréfiern sich die
Augen, der Kopf wird spitzer, die Haut auf dem Ricken
dunkler und der Bauch silberglénzend. Ménnliche Aale
werden bis 60 cm, weibliche bis 150 ¢m lang und bis zu
6 kg schwer. Sein Fleisch ist fest, wohlschmeckend und

grétenarm, allerdings auch recht fett.

KABEUAU
Der Kabeljau ist einer unserer besten Speisefische und
war lange Zeit der wohl bedeutendste Speisefischh welt-
weit. Er kommt in Schwdrmen als Wanderfisch, aber
auch als orts- gebundene Kistenart fast im gesamten
Nordatlantik, in der Nordsee und in der Ostsee vor. Der
Kabeljau ist ein Raubfisch, ausgewachsene Exemplare
kénnen bis zu 1,5 m lang und 30-40 kg schwer werden.
Meist werden sie aber in Gréf3en von ca. 60 cm Lénge
und mit einem Gewicht von ca. 2,5 kg angeboten. Sein
weifles Fleisch ist mager, schmeckt vorziiglich und l&sst
sich auf unterschiedlichste Art zubereiten. Vor allem in
den sidlichen européischen Landern und in Skandinavi-
en wird er auch getrocknet und gesalzen als Klippfisch
oder getrocknet als Stockfisch an-

geboten.
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LACHS — WANDERER ZWISCHEN DEN WELTEN

Ob SiB- oder Salzwasser, der Lachs fihlt sich, je nach
Lebensphase, in beiden Wassern wohl. Der Atlantische
Lachs, wie auch seine Artgenossen im nérdlichen Pazifik,
sind Wanderfische. Sie werden in Flissen (SiBwasser)
geboren. Die Jungfische wandern nach 1 bis 5 Jahren
ins Meer ab. In ihrem neuen Lebensraum, dem salzigen
Meer, erndhren sie sich von Kleinfischen und Krebs tie-
ren. Von Letzteren erhalten sie auch die charakteristische
rétliche Farbe im Fleisch. Nach 1 bis 4 Jahren im Meer
sind sie erwachsen geworden. Sie haben sich genigend
Fettreserven angefressen, um die Rickwanderung in ihre
Heimatgewdsser antreten zu kdnnen. Bei dieser Wan-
derung zu ihren Laichplétzen legen die Fische zum Teil

Tausende von Kilometern zuriick.

Der Atlantische Lachs kann nach dem Ablaichen meh-
rere Male wieder ins Meer zuriickkehren, wéhrend die
pazifischen Arten nach dem Laichen meist sterben. In
Europa findet man im Handel meist den Atlantischen
Lachs aus Aquakulturen in Norwegen, Schottland, Chile
oder Irland. Ob gegrillt, gebraten, gerduchert, gekocht
oder mariniert: Lachs ist in Deutschland sehr beliebt.
Neben dem Geschmack iberzeugt Lachs auch durch

seinen hohen Anteil an wertvollen Omega-3-Fetts&uren.

DER STEINBUTT
Seinen Namen verdankt dieser Plattfisch den steinarti-
gen Hoéckern auf seiner Oberseite. Der Steinbutt gilt ne-
ben der Seezunge als edelster Plattfisch. Beheimatet ist
er in den flachen Kistenregionen des Nordatlantiks von
Nordnorwegen bis hinunter nach Portugal, in der Ost-
see, dem Mittelmeer und dem Schwarzen Meer. Sein
festes, weifles Fleisch ist von exquisitem Geschmack
und bleibt lange frisch. Fischkenner behaupten, der in
der Ostsee gefangene Steinbutt sei der allerfeinste. Da
die Fangquoten bei Steinbutt relativ gering sind, ist er
einer der teuersten Speisefische. Aber der Appetit auf
sein ausgezeichnetes Fleisch steigt sténdig. Daher wird
der Steinbutt auch recht erfolgreich in Aquakulturen
gezichtet. Der Fisch kann unter giins-
tigen Bedingungen bis zu 20 Jahre
alt und bis zu 1 m lang wer-
den. Ublicherweise ge-
langt er aber mit ei-
ner Gréfe von
45-50 cm in

den Handel und
wiegt dann 3-5 kg.

DER ZANDER - TREND IN GOURMETKUCHEN
Immer hé&ufiger findet man den Zander auf den Spei-
sekarten von Restaurants. Das ist auch kein Wunder,
denn das zarte, weifle Zanderfleisch gehért sicher zum
Besten, was das SiBwasser zu bieten hat. Sein aromati-
scher Geschmack kommt am besten zur Geltung, wenn
er pochiert, in Butter gebraten oder mit einer raffinierten
Sof3e angeboten wird. Zander sind schnelle Raubfische,
die in den Flissen und Seen Nord-, Ost- und Mitteleu-
ropas sowie in den salzarmen Regionen (Bodden) der
Ostsee leben. Einen groBen Anteil an der Zanderpro-
duktion nimmt mittlerweile auch die Teichwirtschaft ein.
Zander werden bei uns frisch, ganz oder als TK-Filet
angeboten. Sie werden zwischen 40 und 130

cm grof3 und bis zu 10 kg schwer.

Text: Fisch-Informationszentrum e. V., Fotos: KI generiert — Fische Abblidung &hnlich.




FISH ‘N° FIRE - FLAMMLACHSBRETT

VON HOFATS

Wie funktioniert gesunder Lifestyle, der allen schmeckt2
hofats liefert erneut eine absolut praktische wie attrak-
tive Lésung zum Top-Thema: Flammlachs sorgt fir den
Omega 3-Boost und entfishrt geschmacklich in die un-
berihrte Natur Finnlands. Urspriinglich aus dem hohen
Norden, landet das von héfats perfektionierte Flamm-
lachsbrett flexibel auf den Feuerkdrben und Feuerscha-
len des Allgéuer Designunternehmens. Jetzt heif3t es nur

noch: Finde deinen Fisch!

Denn auch sonst zeigt sich das Accessoire anpassungs-
fahig fir die Performance Gber den aromatischen Flam-
men. Das Flammlachsbrett bietet Platz fir jeden Fisch
und unterstitzt Outdoor-Kulinariker auf dem Weg zum
besonders natirlichen Geschmack. Filetierten Fisch
ganz nach persdnlichem Gusto mit Kréutern und Zit-
ronenscheiben veredeln, danach unter dem Edelstahl-
halter auf dem unbehandelten Massiv-Buchenholzbrett
fixieren und das Flammlachsbrett anschlieBend auf den

Rand von Bowl, Triple, Cube & Co stecken.

Diese Feuergeschichte von héfats ist hier léingst noch
nicht zu Ende: Unterschiedliche Anstellwinkel zwischen
dem Flammlachsbrett und den Flammen sowie die Még-

lichkeit, das Brett von beiden Seiten in der Haltung zu

Text & Fotos: www.hofats.com

platzieren, garantieren ein optimales Temperaturhand-

ling und damit gleichmé&Biges und schonendes Garen.

Mit der Natur grillen: Fir den Flammlachs nur unbehan-
deltes Holz als Brennmaterial verwenden — Buchenholz
zum Beispiel entfaltet einen sehr aromatischen Rauch.
Das Flammlachsbrett wird vor dem Einsatz fir 3-6 Stun-
den in kaltes Wasser gelegt, um das Buchenholz vor

den Flammen zu schitzen.

hofats présentiert mit dem Flammlachsbrett das ent-
spannteste Duo, seit es Feuer gibt. Das Knistern der
Flammen erholt wunderschén, wahrend die Nahrstoffe
vom Fisch bestens von innen wirken — so geht Stressre-
duktion fir Geniefler. Die Fischhalterung aus Edelstahl
kann unkompliziert in der Spilmaschine gereinigt wer-

den.

TIPP: Traditionell wird der Flammlachs in Finnland zur
Sonnwendfeier im Juni zubereitet, aber auch als win-
terliches Grill-Spektakel eignet sich der Fisch vom Feuer

wunderbar.

Empf. VK-Preis: 74,95 EUR

www.hofats.com
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Rund 8,1 Milliarden Menschen leben aktuell auf der
Erde. Bis zum Jahr 2050 werden es wohl um die 10

Milliarden sein. Der Frage, wie kann unser Planet all

diese Menschen erndhren kann, missen wir uns stel-
len, denn die Nahrungsproduktion an Land st&f3t an
ihre réumlichen und 6kologischen Grenzen. Wir mis-
sen umdenken, wenn es um das Thema Ernghrung der
Weltbevslkerung geht. Die Vereinten Nationen fordern,
die Meere stérker in den Fokus zu nehmen. Es geht um
Blaue Lebensmittel, die zum Superfood der Menschheit

taugen kénnten.

1. ES GIBT TAUSENDE ESSBARER ALTERNATIVEN AUS
MEER UND SUSSWASSER

Weltweit gibt es mehr als 2.000 wild gefangene und
weitere 600 in Aquakultur gezichtete Fisch- und
Meeresfrichte-Arten fir den menschlichen Verzehr. In

Deutschland sind wir allerdings noch wenig flexibel,
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BLAUE

LEBENSMITTEL —
DAS NEUE SUPERFOOD
DER WELTBEVOLKERUNG?

wenn es um Blaue Lebensmittel geht: Drei Viertel des
bundesweiten Fischkonsums entfallen auf nur sechs ver-
schiedene Arten — allen voran auf Lachs, Alaska-See-
lachs und Thunfisch.

2. ,SUPER-SEAFOOD" STECKT VOLLER NAHRSTOFFE
Fisch und Meeresfrichte enthalten besonders viele es-
sentielle Néhrstoffe, wie etwa Omega-3-Fettséuren,
Eisen oder Vitamin A und B12. 100 Gramm Wildlachs
oder Hering kénnen uns mehr essentielle Né&hrstoffe lie-
fern als dieselbe Menge an Nissen, Samen, Getreide,

Fleisch oder Blattgemiise.

3. WILDFISCH KANN OKOLOGISCH PUNKTEN

Der Fang von Wildfisch hat viele 8kologische Vorteile
gegeniber den meisten anderen Formen der Lebens-
mittelproduktion: Kein Landverbrauch, keine Abholzung
von Regen- oder Mangrovenwéldern, kein Wasserver-
brauch, kein Bedarf an Futtermitteln, kein Einsatz von

Pestiziden, industriellen Diingemitteln oder Antibiotika.

4. DER VERZEHR VON FISCH ANSTELLE VON FLEISCH
KANN ZUR VERRINGERUNG DER CO2-EMISSIO-
NEN BEITRAGEN

Der CO2-FuBBabdruck von Wildfisch ist zehn Mal gerin-
ger als der von rotem Fleisch und auch deutlich geringer
als der von Ké&se oder Huhn. Manche Fische und Mee-

resfrichte, wie zum Beispiel der Hering, die Makrele
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oder die Sprotte, haben sogar einen geringeren CO2-
FuBabdruck als Reis und Mais und gehéren gleichzeitig
zu den nahrhaftesten unter den Fischen.

5. FISCH IST MEHR ALS EIN NAHRUNGSMITTEL: MIL-
LIONEN YON MENSCHEN LEBEN VOM FISCHFANG
600 Millionen Menschen verdienen ihren Lebensunter-
halt mit Fisch. Mehr als die Halfte der Beschéftigten im
Fischereisektor sind Frauen. In vielen Kistengemeinden
rund um den Globus hat die Fischerei eine tiefe soziale,

dkonomische und kulturelle Verankerung.

6. FISCH IST DAS WELTWEIT MEIST-GEHANDELTE
LEBENSMITTEL

Fisch und Meeresfriichte sind fiir viele Volkswirtschaften
ein wichtiger Faktor. Der jghrliche Wert des internatio-
nalen Fisch- und Meeresfriichte-Handels belduft sich
derzeit auf 151 Milliarden US-Dollar - das ist mehr als
das Finffache des Handelswerts von Kaffee und rund
30 Milliarden US-Dollar mehr als der Handelswert von
Zucker.

7. FISCH IST TEIL DES KULTURELLEN ERBES VIELER
MENSCHEN

Christen essen traditionell am Karfreitag Fisch, wdh-
rend im Judentum Fisch ein Symbol fir Fruchtbarkeit und
Glick ist und zum Neujahrsfest gegessen wird. Dem Ko-
ran zufolge ist der Fisch ein Symbol fir ewiges Leben
und Wissen und den Géttern im alten Mesopotamien

wurden Fischopfer dargebracht.

Der erste wissenschaftlich belegte Verzehr von Was-
sertieren durch Menschen liegt iibrigens 1,95 Millionen

Jahre zuriick und wurde in Kenia entdeckt.

8. WIR BRAUCHEN FISCH ZUR ERNAHRUNG DER 10
MILLIARDEN

Bis 2050 werden voraussichtlich fast 10 Milliarden
Menschen auf der Erde leben. Um die wachsende

Text: www.msc.org,/de, Fotos: Adobe Stock

Weltbevélkerung zu ernéhren, brauchen wir auch die
Nahrung aus dem Meer! Der weltweite Bedarf an Fisch
und Meeresfriichten wird sich bis 2050 voraussichtlich

verdoppeln.

9. NUR WENN WIR NACHHALTIG FISCHEN, KON-
NEN WIR MEHR FANGEN

Laut UN-Welternghrungsorganisation (FAO) ist derzeit
ein Drittel aller weltweiten Fischbesténde Gberfischt. Ein
Ende dieser Uberfischung hatte positive Auswirkungen
auf die Artenvielfalt im Meer — und wiirde gleichzeitig
auch zu einer Steigerung der jghrlichen Fangmengen
um 16 Millionen Tonnen fishren — genug um den j&hr-
lichen Proteinbedarf von zusétzlich 72 Millionen Men-
schen zu decken. Denn: Nachhaltig befischte Bestéinde

haben héhere Ertréige als berfischte Besténde!

10. IHR DEAL MIT DEM MEER

Achten Sie beim Fischkauf auf eine nachhaltige Wahl!
Denn wenn Sie sich entscheiden, nur nachhaltigen Fisch
zu essen, leisten Sie einen Beitrag zum Erhalt gesunder
Fischbestdnde und intakter Meere! Nachhaltigen Wild-
fisch erkennen Sie am blauen MSC-Siegel.

UBER DEN MSC

Der Marine Stewardship Council (MSC) ist eine internationale ge-
meinnitzige Organisation, die sich weltweit fir den Erhalt der Fisch-
besténde einsetzt. Mit seinem Zertifizierungsprogramm erméglicht
der MSC den Schutz und die nachhaltige Nutzung der wertvollen
Ressource Fisch. Der MSC ist weltweit anerkannt als das strengs-
te Programm zur Zertifizierung nachhaltiger Fischerei. Alle aner-
kannten Institutionen, die im Labelbereich Orientierung liefern und
Regeln fir glaubwirdige Siegel entwickelt haben, bestdtigen die
Glaubwiirdigkeit und die Effektivitdt des MSC. Die Anforderungen,
die Fischereien fir eine MSC-Zertifizierung erfillen missen, wurden
von ber 200 Experten weltweit entwickelt und entsprechen einem
breiten wissenschaftlichen Konsens dariiber, was nachhaltige Fi-
scherei beinhalten muss.

WEITERE INFORMATIONEN FINDEN SIE HIER:

www.msc.org/de
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FISCHGERICHTE AUS ALLER WELT...

Fischgerichte sind in vielen Ldandern der Welt ein wichtiger Bestandteil der kulinari-

schen Tradition. Von den Kiistenregionen bis hin zu Binnenldndern haben verschie-

dene Kulturen ihre eigenen einzigartigen und landestypischen Zubereitungsarten

entwickelt, um die Vielfalt der Meeresfriichte und Siiffwasserfische zu nutzen. Diese

Gerichte spiegeln nicht nur die geografische Lage eines Landes wider, sondern auch

seine Geschichte, Traditionen und Geschmacksprdferenzen.

FRANKREICH

DIE BOUILLABAISSE

Die Bouillabaisse ist eine traditionelle Fischsuppe, die
ihren Ursprung in der Stadt Marseille in Frankreich hat.
Die Geschichte der Bouillabaisse reicht weit zuriick und
ist eng mit der Fischerei und dem Leben der Fischer in der

Region verbunden.

Urspriinglich wurde die Bouillabaisse als eine einfache
und nahrhafte Mahlzeit zubereitet. Die Fischer verwen-
deten dabei oft Fischarten, die als minderwertig galten
oder nicht zum Verkauf geeignet waren, wie zum Beispiel

Rochen, Seeteufel und Rotbarben. Sie kochten den Fisch
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gemeinsam mit Zwiebeln, Tomaten, Knoblauch, Olivensl

und Gewiirzen in einem grof3en Topf.

Im Laufe der Zeit entwickelte sich die Bouillabaisse zu
einem beliebten Gericht, das auch von den Einwohnern
Marseilles und spéter von Touristen geschétzt wurde. Die
Zubereitung der Bouillabaisse wurde verfeinert und ver-

schiedene Variationen des Rezepts wurden entwickelt.

In einer traditionellen Bouillabaisse werden heutzutage
normalerweise sieben verschiedene Fischarten verwen-
det. Dazu gehdren Rotbarbe, Knurrhahn, Seeteufel, See-
zunge, Conger-Aal, Peterfisch und Drachenkopf. Diese
Fischarten verleihen der Bouillabaisse ihren charakteris-
tischen Geschmack und ihre Textur. Inmer mit dazu ge-
héren auBBerdem Muscheln, Garnelen und kleine Krusten-
tiere. Zu den weiteren frischen Zutaten gehéren Zwiebeln,
Knoblauch, Tomaten, Fenchel, Sellerie, Safran, Petersilie
und Bouquet garni (Kréuterbiindel aus Thymian, Lorbeer-
blatt und Petersilie). Typischerweise wird die Bouillabaisse

mit Olivend| zubereitet und mit Salz und Pfeffer gewiirzt.

Heute wird die Bouillabaisse in vielen Restaurants in Mar-
seille und auch in anderen Teilen Frankreichs serviert. Es
ist ein festlicher Genuss, der oft als Hauptgericht serviert
wird. Traditionell wird die Bouillabaisse mit geréstetem

Brot und einer wiirzigen Sauce namens Rouille serviert.
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PERU

CEVICHE

Ceviche ist ein traditionelles peruanisches Gericht, das
aus rohem Fisch oder Meeresfrichten zubereitet wird.
Es ist eine Art von mariniertem Fischsalat und gilt als ei-

nes der bekanntesten Gerichte der peruanischen Kiiche.

Die Hauptzutat fir Ceviche ist frischer Fisch wie See-
hecht, Kabeljau oder Thunfisch. Der Fisch wird in kleine
Stiicke geschnitten und dann mit Limettensaft mariniert.
Die Séure des Limettensafts "kocht" den Fisch praktisch,
indem sie die Proteine denaturiert und ihn fest und weif3
macht. Die Marinade enthdlt auch Zwiebeln, Chili, Ko-
riander und manchmal Knoblauch, um dem Gericht
Geschmack zu verleihen. Ceviche wird oft mit Mais,

SiBBkartoffeln oder Avocado serviert.

Das Gericht hat eine lange Geschichte in Peru und geht
auf die Zeit der Inka zuriick. Es wurde von den Spani-
ern wéhrend der Kolonialzeit beeinflusst und hat sich im

Laufe der Jahrhunderte weiterentwickelt.

Ceviche ist nicht nur in Peru beliebt, sondern hat auch
international Anerkennung gefunden. Es wird oft als er-
frischendes und leichtes Gericht geschétzt, das perfekt
fir warme Sommertage ist. Viele Restaurants auf der
ganzen Welt bieten Ceviche auf ihren Speisekarten an,
wobei sie oft lokale Zutaten verwenden, um den Ge-

schmack anzupassen.

THAILAND

PLA RAD PRIK

Pla Rad Prik ist ein traditionelles thailéndisches Fisch-

gericht, das aus gebratenem Fisch mit einer wiirzigen
Chili-Knoblauch-Sauce besteht. "Pla" bedeutet Fisch
und "Rad Prik" steht fir gebratene Chilis.

Fir die Zubereitung von Pla Rad Prik wird normalerwei-
se ein ganzer Fisch verwendet, wie zum Beispiel Tila-
pia oder Barsch. Der Fisch wird zun&chst mariniert und
dann in heiBem Ol knusprig gebraten. AnschlieBend
wird er mit einer Sauce aus Chili, Knoblauch, Fischsau-

ce, Zucker und Limettensaft {bergossen.

Die Sauce verleiht dem Gericht seinen charakteristi-
schen Geschmack - wirzig, salzig und leicht sauer.
Die Scharfe der Chilis kann je nach persénlichem Ge-
schmack variieren. Das Gericht wird oft mit Reis serviert
und kann mit frischen Kréutern wie Koriander oder Thai-

Basilikum garniert werden.

Pla Rad Prik ist ein beliebtes Gericht in Thailand und
wird sowohl zu Hause als auch in Restaurants genossen.
Es ist bekannt fir seine einfache Zubereitung und den in-
tensiven Geschmack. Die Kombination aus knusprigem
Fisch und der wiirzigen Sauce macht es zu einem kést-

lichen Gericht fir alle Liebhaber von scharfen Aromen.
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JAPAN

KUGELFISCH

Kugelfisch, auch bekannt als "Fugu" ist ein Delikatesse in
Japan, aber gleichzeitig auch eine sehr anspruchsvolles
Gericht. Das liegt daran, dass bestimmte Teile des Fisches
sehr giftig sind und eine falsche Zubereitung zu schwer-
wiegenden gesundheitlichen Problemen oder sogar zum
Tod fishren kann. Aus diesem Grund dirfen nur speziell

ausgebildete und zertifizierte Kéche den Fisch zubereiten.

Zunéchst muss der Koch das Fischfleisch sorgféltig von
den giftigen Teilen des Fisches trennen, darunter Leber
und Eierstdcke, die das tédliche Nervengift Tetrodoto-
xin enthalten. Das restliche Fleisch des Kugelfisches ist
jedoch ungiftig und eine Delikatesse. Trotz der poten-
ziellen Gefahr zieht der Verzehr von Kugelfisch viele
Menschen in Japan an, die das einzigartige Aroma und
die Textur des Fleisches schétzen. Das Fleisch wird oft zu

Sashimi, Tempura oder als Brijhe serviert.

Trotz der strengen Sicherheitsvorkehrungen und der
Vorsichtsmafinahmen ist es immer noch wichtig, bei der
Auswahl eines Restaurants fiir den Verzehr von Kugel-
fisch auf Qualitét und Reputation zu achten. Insgesamt
ist der Verzehr von Kugelfisch in Japan eine einzigartige
kulturelle Erfahrung. Es ist nicht nur ein Gericht, sondern
auch ein Spiegelbild der japanischen Hingabe zur Per-

fektion und kunstvollen Zubereitung von Lebensmitteln.
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LOHIKEITTO
Die finnische Lachssuppe, auch bekannt als "Lohikeitto",

ist ein traditionelles Gericht aus Finnland und eine be-
liebte Spezialitét der nordischen Kiiche. Diese cremige
Suppe zeichnet sich durch ihren reichen Geschmack

und die Verwendung von frischem Lachs aus.

Die Zubereitung der Lachssuppe beginnt mit dem Ko-
chen von frischem Lachs in einer Brithe aus Wasser,
Zwiebeln und Kartoffeln. Der Lachs wird in Sticke ge-
schnitten und zusammen mit den Kartoffeln gekocht, bis
sie weich sind. Dies verleiht der Suppe einen intensiven

Fischgeschmack und eine angenehme Textur.

Zusétzlich zu Lachs und Kartoffeln enthélt die Suppe oft
auch Karotten, Sellerie und Lauch, die fir zusatzliche
Aromen und Néhrstoffe sorgen. Die Gemiise werden
fein gehackt und zur Briihe gegeben, um wahrend des

Kochens ihren Geschmack freizusetzen.

Um die Suppe cremig zu machen, wird oft Sahne oder
Milch hinzugefigt. Dies verleiht der Lachssuppe eine
samtige Konsistenz und mildert den intensiven Ge-
schmack des Lachses etwas ab. Gewiirzt wird die Sup-
pe mit Salz, Pfeffer und Dill, was ihr einen frischen und

aromatischen Geschmack verleiht.
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GROSSBRITANIEN

FISCH & CHIPS

Fish and Chips ist ein klassisches Gericht aus Grof3bri-
tannien und gilt als eines der bekanntesten britischen
Gerichte Uberhaupt. Es besteht aus frittiertem Fisch,
normalerweise Kabeljau oder Schellfisch, und frittierten

Kartoffelstébchen, die als "Chips" bezeichnet werden.

Die Urspringe von Fish and Chips reichen bis ins 19.
Jahrhundert zuriick. Es wird angenommen, dass das
Gericht von jidischen Einwanderern nach GroBbritan-
nien gebracht wurde, die bereits Erfahrung mit dem Frit-
tieren von Fisch hatten. Die Kombination von Fisch und
Kartoffeln erwies sich als GuBerst beliebt und schnell

verbreitete sich das Gericht in ganz Grof3britannien.

Traditionell wird der Fisch in einem Teigmantel aus Mehl,
Wasser und Backpulver paniert und dann in heifem Ol
frittiert. Die Kartoffeln werden geschdlt, in lange Stéb-
chen geschnitten und ebenfalls frittiert, bis sie knusprig
sind. Das Gericht wird oft mit Salz und Essig gewiirzt
und mit einer Beilage wie Erbsenpiree oder Tartar-Sau-

ce serviert.

Das Gericht hat eine lange Tradition und ist bis heute
ein fester Bestandteil der britischen Esskultur. Es ist ein
einfaches, aber kdstliches Gericht, das sowohl von Ein-
heimischen als auch von Touristen gleichermafen ge-
liebt wird.

SPANIEN

PAELLA

Paella ist ein traditionelles spanisches Gericht, das vor
allem in der Region Valencia beliebt ist. Es handelt sich
um eine k&stliche Mischung aus Reis, Meeresfriichten ,
Fisch und Gewiirzen, die in einer speziellen Pfanne, der

sogenannten "Paellera”, zubereitet wird.

Die Hauptzutat in der Paella ist der Reis. Traditionell
wird dafiir der Rundkornreis verwendet, der die Flissig-
keit gut aufnimmt und eine cremige Konsistenz ergibt.

Zu den Meeresfriichten, die oft in der Paella zu finden
sind, gehéren Garnelen, Muscheln, Tintenfisch und
manchmal auch Fischfilets. Diese werden zusammen mit
Knoblauch, Zwiebeln und Paprika in der Pfanne ange-
braten und mit Brihe oder Wein abgel&scht. Die Mee-
resfrichte geben der Paella ihren charakteristischen

Geschmack und sorgen fiir eine reiche Aromenvielfalt.

Um die Paella zu wiirzen, werden oft Gewiirze wie Sa-
fran, Paprika und Lorbeerblétter. Safran verleiht dem
Gericht nicht nur eine schéne gelbe Farbe, sondern

auch einen unverwechselbaren Geschmack.

Paella wird traditionell als Hauptgericht serviert. Es ist
ein beliebtes Gericht fir besondere Anlésse, Famili-
enfeiern oder gesellige Zusammenkinfte. Es ist iblich,
dass alle Géste um den Tisch herum Platz nehmen und

sich die Paella teilen.
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Geschichten aus Norwegen | Die unglaubliche Reise des Skrei

GESCHICHTEN AUS NORWEGEN
DIE UNGLAUBLICHE REISE DES SKREI

Seit der Wikingerzeit bietet die jdhrliche Ankunft des
Skreis — Kénig unter den Kabeljauarten — in Norwegen
Anlass zum Feiern. Heute heiflen Feinschmecker und
Kéche aus der ganzen Welt dieses saisonale Wunder

willkommen.

,Streift eure Schwimmwesten iber und los geht's”,
schallt es in strengem Ton von einem ruhigen Pier auf

den Lofoten.

Nach mehreren Tagen Schnee, klirrender Kélte und wei-
Ben Berggipfeln mit dichtem Nebel ist Henningsvaer in
Végan endlich bereit, in ein strahlend blaves und son-
neniberflutetes Lacheln einzutauchen. Es ist 6:00 Uhr
morgens und ein Chor brummender Motoren erhebt sich
entlang der Bucht. Der heutige Tag wird sich als guter
Tag fir die Fischer erweisen, denn der Skrei, wie der
norwegischer Winterkabeljou in Norwegen genannt
wird, ist zum Laichen vor die norwegische Kiiste zuriick-

gekehrt.

Jahr fir Jahr kehrt dieser einzigartige Besucher in den

Vestfjord in Nordnorwegen zuriick — milliardenfach.
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Skrei bedeutet wértlich bersetzt ,Wanderer” und be-
zieht sich auf die 1.000 km lange Reise, die dieser Ka-
beljau jedes Jahr von der eisigen Barentssee bis zu den
etwas warmeren Gewdssern vor der Nordkiiste Nor-
wegens zum Laichen zuriicklegt. Das Epizentrum dieses
saisonalen Ereignisses sind die Lofoten und Vesterdlen.
Die Fangzeit von Skrei ist saisonal beschrankt und wird
streng Uberwacht. Jedes Jahr warten die Einwohner
Norwegens voller Spannung auf die Riickkehr ihres spe-
ziellen saisonalen Kabeljaus. Inmer mehr anspruchsvol-
le Verbraucher weltweit entdecken seine herausragen-
de Qualitét und seinen erlesenen Geschmack. Seine
Reise durch die raue Barentssee verleiht dem Skrei das

unverwechselbare feste und magere weif3e Fleisch.

Frischer Skrei ist nur in der Wintersaison erhéltlich und
hat sich zu einem der gefragtesten Fischexporte Norwe-
gens entwickelt. Die Kichenchefs zahlreicher fihrender
Restaurants der Welt schétzen diese besondere Delika-
tesse. Skrei ist auch das einzige Fischereierzeugnis der
Welt mit eigener Qualitétskontrolle, die wéhrend der
gesamten Saison sicherstellt, dass beste Fischqualitét

vom Meer auf den Teller gelangt.
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Zuriick auf den Lofoten neigt sich der Februar dem Ende
zu. Die diesjéhrige Skrei-Saison hat gerade erst begon-
nen und es ist etwas im Gange. Etwas Grof3es. Es gibt
glaubwiirdige Berichte dariiber, dass grofler Schwarme
von Skrei endlich ihre Reise nach Siden angetreten ha-
ben - das Ereignis, auf das erfahrene Fischer schon seit

Monaten warten.

Kein Wunder, dass Arve Guttelvik, Kapitdn und Besit-
zer des Fischerbootes , Storstein”, in optimistischer Auf-
bruchsstimmung ist. Nachdem sein Boot aufgrund tech-
nischer Probleme einige Zeitim Dock verbringen musste,
ist Arve jetzt bereit, sein Gliick zu versuchen und wieder
einmal seine Féhigkeiten unter Beweis zu stellen. Er trégt
fur diesen Anlass sogar eine neue Miitze, als wolle er
den unerfahrenen Gasten, die ihn heute auf seinem Boot

begleiten, Mut machen:

»Echte Fischer verbringen den ganzen
Tag draufen auf dem Meer, nicht nur ein

paar Stunden.”

So wissen wir, was uns erwartet. Und hinaus geht es
auf das offene Meer. ,Satan in London!” entfdhrt es
wenige Stunden spdter dem erfahrensten Crewmitglied,
als sich beim Versuch, die Langleine einzuholen, ein Teil
der Ausristung verhakt. Kuriose Ausdriicke wie dieser,
zusammen mit kreativen Flichen und alten Beschwo-
rungen, gehdren zur Kultur der Fischerei in Nordnorwe-
gen — ebenso wie bestimmte mythische Uberzeugun-
gen. Kennen Sie zum Beispiel den Aberglauben, dass

es hilfreich fir einen erfolgreichen Fang sein kann, mit

F
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Text: Seafood from Norway — www.fischausnorwegen.de, Fotos: Adobe Stock

einer geliebten Person intime Stunden zu verbringen,
bevor man mit seinem Boot zum Fischen in See sticht2
Zweifellos ist Kabeljau bereits seit der Wikingerzeit ein
zentrales Exportprodukt Norwegens. Die wichtigste
Lebensgrundlage der Region ist seit jeher eine Haupt-
einnahmequelle und der Stolz vieler Menschen an der

Nordkiiste.

Wie der Birgermeister von Vé&gan, Eivind Holst, vor der
Weltmeisterschaft im Kabeljaufischen im vergangenen
Jahr betonte: ,Dieses jghrliche Winterabenteuer sichert
den Bewohnern der Lofoten seit 10.000 Jahren einen
einfachen Zugang zu Nahrungsmitteln. Hunderte Ge-
nerationen von Fischern und ihren Familien entlang der
norwegischen Kiste haben dank der Lofoten und ihrer

Ressourcen iberlebt.”

Im Jahr 2019 geht es beim Fischfang des norwegische
Winterkabeljaus weniger um das nackte Uberleben als
vielmehr um eine gewinnbringende und zugleich nach-
haltige Ernte der Meeresressourcen. Letzteres ist hier in
Norwegen von entscheidender Bedeutung. Tatsachlich
wurde der Bestand von norwegische Winterkabeljau
vom Internationalen Rat fir Meeresforschung als voll re-
produktionsféhig eingestuft, was uns bestétigt, dass das
Konzept der Nachhaltigkeit beim Fischfang funktioniert.
Das Geschenk des Skrei, so scheint es, wird uns auch in
Zukunft erhalten bleiben.

Was die , Storstein” betrifft, so treffen Kapitéin Arve Gut-
telvik und seine Crew spatabends wieder an der Anlege-
stelle in Henningsveer ein. Die Ausbeute? Fast 20 Tonnen

des késtlichsten Fisches, den das Meer zu bieten hat.
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DIE BERUHMTESTEN
FISCHMARKTE DER WELT

Fischmdrkte sind nicht nur Orte des Handels, sondern auch lebendige Schaupldtze

voller Tradition, Kultur und kulinarischer Vielfalt. Auf der ganzen Welt gibt es

beriihmte Fischmdarkte, die Besucher aus nah und fern anziehen.

TSUKUI-FISCHMARKT IN TOKIO

Die Thunfisch Auktionen auf dem Tsukiji-Fischmarkt in
Tokio sind ein faszinierendes Spektakel, das jeden Be-
sucher in seinen Bann zieht. Schon in den frihen Mor-
genstunden versammeln sich hier Handler, Sushi-Kéche
und Touristen aus aller Welt, um Zeuge dieses einzig-
artigen Ereignisses zu werden. Der Tsukiji-Fischmarkt ist
der gréfite Fischmarkt der Welt und bekannt fir seine
riesigen Thunfische, die hier téglich gehandelt werden.
Die Auktionen finden in einer grof3en Halle statt, in der
die frisch gefangenen Thunfische akribisch vermessen,

begutachtet und schlieBlich versteigert werden.

Das beeindruckendste an den Auktionen ist die Ge-
schwindigkeit und Prézision, mit der die Héandler ihre
Gebote abgeben. Mit einem schnellen Nicken oder
einem kurzen Handzeichen signalisieren sie ihr Inter-

esse an einem bestimmten Fisch. Innerhalb von Sekun-
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denbruchteilen werden die Preise ausgehandelt und
die Thunfische wechseln den Besitzer. Die Atmosphdére
ist elekirisierend - das Summen der Stimmen, das Klap-
pern der Messer und das Aufblitzen der Taschenlampen
verleihen dem Raum eine ganz besondere Energie. Es
ist ein wahrhaftiges Schauspiel, bei dem man férmlich

spiren kann, wie die Spannung in der Luft liegt.

Nach den Auktionen geht es weiter zur Verarbeitshal-
le, wo die Thunfische von geschickten Hénden filetiert
portioniert werden. Hier kann man hautnah miterleben,
wie die frischen Fische zu kunstvollen Sushi-Kreationen

verarbeitet werden.

DER PIKE PLACE FISH MARKET IN SEATTLE

Was diesen Markt so besonders macht, ist die interak-
tive Art und Weise, wie die Mitarbeiter mit den Kunden
umgehen. Sie werfen den Fisch von einem Ende des
Marktes zum anderen, um ihn zu wiegen oder zu ver-
packen, was zu einer fréhlichen und energiegeladenen
Stimmung fishrt. Die Mitarbeiter sind bekannt fiir ihren
Humor und ihre spielerische Art, was den Besuchern ein
unvergessliches Erlebnis bietet. Der Markt bietet eine
groBe Auswahl an frischem Fisch und Meeresfriichten,
darunter Lachs, Kabeljau, Garnelen und Muscheln. Ne-
ben dem Verkauf von Fisch gibt es auch andere Stdnde
mit frischem Obst, Gemise und handgemachten Pro-
dukten. Der Pike Place Fish Market ist nicht nur ein Ort
zum Einkaufen, sondern auch eine Attraktion fir Touris-
ten und Einheimische gleichermaf3en, die das pulsieren-
de Treiben und die einzigartige Atmosphére geniefien

mé&chten.
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DER FISCHMARKT IN HAMBURG - EIN LEBENDIGES
SPEKTAKEL FUR ALLE SINNE

Ein sonniger Sonntagmorgen in Hamburg. Die ersten
Sonnenstrahlen kitzeln die Nase und versprechen ei-
nen wundervollen Tag. Doch fir die Frihaufsteher und
Nachtschwérmer der Stadt gibt es nur einen Ort, an
dem sie sich jetzt aufhalten méchten - den legendéren
Fischmarkt. Schon von Weitem h&rt man das geschdéfti-
ge Treiben, das Lachen der Handler und das Rufen der
Kunden. Der Geruch von frischem Fisch und dampfen-
den Bratkartoffeln liegt in der Luft und weckt die Lebens-
geister. Der Fischmarkt ist nicht nur ein Ort des Handels,
sondern auch ein Ort der Begegnung, des Genusses
und der Unterhaltung.

"Der Fischmarkt in Hamburg ist wie
eine bunte Melodie aus frischen Meeres-
aromen, lebhafter Hdandlerstimmen und
dem Lachen der Besucher - ein Ort, an
dem die Sinne erwachen und das Herz
hoher schlagt."”

Die Sténde sind prall gefillt mit einer Vielfalt an Mee-
resfrichten, Fischen und anderen Delikatessen. Von
Nordsee-Krabben iber Matiesfilets bis hin zu Austern
aus Frankreich - hier findet jeder Liebhaber von Mee-

reskost sein persénliches Paradies. Die Handler preisen

ihre Ware lautstark an, wéhrend sie geschickt ihre Mes-

ser schwingen und die Fische filetieren. Es ist ein Schau-

spiel fur sich, das die Besucher fasziniert.

Doch nicht nur Fisch wird hier angeboten. Obst- und
Gemisestéinde locken mit frischen regionalen Produk-
ten, Blumenhdndler bieten bunte Stréu3e an und Sou-
venirshops verkaufen maritime Erinnerungsstiicke. Der
Markt ist ein Schmelztiegel verschiedener Kulturen und
Geschmacker. Wéhrend die einen sich mit frischem Fisch
fur das Abendessen eindecken, lassen es andere Besu-
cher ruhiger angehen. Sie schlendern gemitlich tber
den Markt, geniefien eine Tasse Kaffee und ein frisches
Brétchen mit Matjes. Die Atmosphére ist entspannt und
frohlich. Hier wird nicht nur eingekauft, sondern auch

gefeiert. Denn der Fischmarkt ist nicht nur ein Ort des

Handels, sondern auch der Unterhaltung.

ROBBE & BERKING

SILBER

www.robbeberking.com
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Foodpairing | Wein & Fisch

Die Kombination von Wein und Fisch ist eine wah-

re Kunst, die den Gaumen auf eine geschmackliche
Reise entfihrt. Die richtige Wahl des Weins kann den
Geschmack des Fisches hervorheben und ergénzen,
wdhrend eine falsche Kombination das Aroma beein-
tréchtigen kann. Tauchen wir ein in die faszinierende
Welt der Wein-Fisch-Paarungen und entdecken wir ei-

nige spannende Empfehlungen.

Leichter, weiBer Fisch wie Zander oder Seezunge ver-
langt nach einem leichten, frischen Weifwein. Ein tro-
ckener Riesling aus Deutschland oder ein Sauvignon
Blanc aus Neuseeland sind ideale Begleiter fir diese
delikaten Meeresbewohner. lhre knackige S&ure und
fruchtigen Aromen passen perfekt zu den subtilen Ge-

schmacksnuancen des Fisches.

Fir fettreiche Fische wie Lachs oder Thunfisch empfiehlt
sich ein vollmundigerer Weif3wein oder sogar ein leich-
ter Rotwein. Ein Chardonnay mit einer dezenten Holz-
note oder ein Pinot Noir mit seinen fruchtigen Noten
sind ausgezeichnete Partner fir diese kréftigen Fischar-
ten. Die reichhaltigen Aromen des Weins balancieren
die Intensitéit des Fisches aus und sorgen fiir eine harmo-

nische Liaison auf dem Gaumen.
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FOODPAIRING —

DIE KUNST DER
WEIN-FISCH-
KOMBINATION:

Eine harmonische Liaison fiir
den Gaumen

Wenn es um Meeresfriichte wie Muscheln oder Garne-
len geht, ist ein spritziger, mineralischer Weifwein die
beste Wahl. Ein Griner Veltliner aus Osterreich oder ein
Albarifio aus Spanien passen hervorragend zu den de-
likaten Aromen der Meeresfriichte. lhre lebendige S&u-
re und mineralischen Noten verstérken die Frische und

den Geschmack der Meeresbewohner.

Fir kraftige, wirzige Fischgerichte wie gegrillten
Schwertfisch oder gebratenes Thunfischsteak empfiehlt
sich ein kraftiger Rotwein. Ein Cabernet Sauvignon mit
seinen intensiven Aromen ist eine ausgezeichnete Wahl.
Alternativ kann auch ein Syrah/Shiraz eine gute Wahl
sein. Dieser Rotwein bietet eine reiche Palette an Aro-
men von dunklen Beeren, Pfeffer und Gewiirzen, die gut

zu den wiirzigen Noten des Fisches passen.

Letztendlich héngt die perfekte Wein-Fisch-Kombinati-
on aber auch von persénlichen Vorlieben ab. Es lohnt
sich jedoch, verschiedene Optionen auszuprobieren
und den eigenen Gaumen zu erkunden, um die ideale

Harmonie zwischen Wein und Fisch zu finden.

Eine Auswahl an passenden Weinen haben wir lhnen

auf den néchsten Seiten zusammen gestellt:
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VILLAGE RUPPERTSBERG RIESLING
TROCKEN 2021

Der Village Ruppertsberg Riesling
trocken von Biirklin-Wolf zeigt sich
im Glas mit einer hellgelben Farbe,
glénzend mit leichten griinen Re-
flexen. In der Nase ein intensives
Fruchtbouquet mit reifen Apfeln,
weien Pfirsichen, etwas Karamell
und gelben Pflaumen. Am Gaumen
ist der Riesling sehr saftig und wun-
derbar fruchtig. Die Sé&ure ist leben-
dig und optimal integriert. Wunder-

schénes Frucht-Sdure Spiel.

Passt wunderbar zum Spargel Risot-

to mit gebratenem Rotbarsch.

VILLAGE RUPPERTSBERG RIESLING
TROCKEN 2021 | 19,90 €
Weingut Dr. Birklin-Wolf

www.bremer-weinkolleg.de

L
GEORG MOLLSE

=

%

IO Ranerrod

2022 AUXERROIS TROCKEN
VDP.GUTSWEIN

Im Glas zeigt sich ein WeiBwein
in goldgelb mit zarten grinlichen
Reflexen. Die Nase zeigt deutliche
Spuren von reifen Zitronen, Zitro-
nengras, Marillen, getrockneten
Aprikosen und Minze. Gen Ende
bindet sich noch griines Gras, etwas
Blitenhonig und Schnittlauch-Ol mit
ein. Auch am Gaumen geht es &hn-
lich weiter. Die S&ure ist noch sehr
jung und erfrischend. Die Aromen
erinnern auch hier an reife Marille,
etwas junge Ananas, reife Pomelo

und getrockneten Thymian.

Passt hervorragend zu Lachsfilet aus
dem Ofen mit mediterranem Gemi-

se und Langkornreis.

2022 AUXERROIS TROCKEN
VDP.GUTSWEIN | 24,00 €
Weingut Georg Miiller Stiftung

www.georg-mueller-stiftung.de

Hetit Chablis

PETIT CHABLIS 2022

Der Petit Chablis der Domaine Ré-
gnard zeigt im Glas Aromen griiner
Apfel mit einem Hauch Zitrus und
einer schénen mineralischen Frische.
Am Gaumen zeigt sich die charak-
teristische Chardonnay-Frucht des
Chablis mit einer lebendigen Sé&u-
restruktur, insgesamt begeistert der
Petit Chablis mit einer harmonischen
Kombination aus Mineralitét und
geschmeidig-buttrigen Akzenten, die
dem WeiBwein eine tolle Eleganz

geben.

Ein echter Klassisker zu gebratenen
Meeresfriichten und kréftigen Fisch-

gerichten.

PETIT CHABLIS 2022 | 24,90 €

Domaine Régnard

www.bremer-weinkolleg.de
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redaktionell | 7. OMGD Raritétenprobe

ERSTKLASSIGE DRINKS
GENIESSEN MIT PREMIO

Fink Living bekannt fir Kreationen, die Eleganz und
Funktionalitéit vereinen, stellt die Gléserserie PREMIO
vor. Die hochwertigen Glaser verbinden mihelos All-
tagstauglichkeit mit zeitloser Eleganz und sind vielseitig
einsetzbar - von erfrischenden Getrénken bis hin zu ge-

mitlichen Drinks, die jeden Schluck zu einem stilvollen

Erlebnis machen.

Egal ob erfrischender Softdrink, ein frischer Saft oder SAVE THE DATE
ein entspannter Whisky ,on the rocks”: Diese hoch-
wertigen Glaser aus der Serie PREMIO sind ein echtes

Allroundtalent wenn es um das stilvolle Servieren von 7. OM GD_

Getranken geht. Alltagstauglichkeit und Eleganz wer-

den hier miteinander kombiniert. Die in hochwertiger RARITATENP ROBE

Glasproduktion hergestellten Trinkgléser sind elegant am 15.03.2024 im Amtshaus in Freinsheim/Pfalz
und dennoch universell einsetzbar.

WEITERE INFORMATIONEN: www.fink-shop.com Die Raritdtenprobe im Rahmen des OMGD
hat wirklich schon Kultstatus! Ist es fir Sie nicht
schon immer ein langersehnter Wunsch, lhren
Schatz aus Ihrem Keller wiirdig zu zelebrieren?
Tun Sie es mit Gleichgesinnten! Die Tafel um-
fasst 22 Personen — und ein jeder bringt eine
besondere Magnumflasche oder zwei Flaschen
vom gleichen Wein mit. Die Weine werden zu-
einander geordnet, sodass drei zusammenpas-
sende Weine einen Flight ergeben. Das kénnen
dann beispielsweise drei Ter Grand Cru aus
Bordeaux, oder drei Bordeaux vom linken Ufer
der Gironde oder drei unterschiedliche Barolo,

etc. sein.

Das Beste dann noch zum Schluss — der Grof3-

teil der Einnahmen geht direkt an die Chaine-

Stiftung Deutschland! Ich wiirde mich freuen Sie

zur Raritétenprobe begriBen zu dirfen.

PREMIO PREMIO

WEINGLAS, 4ER SET WEINGLAS, 4ER SET Anmeldungen erfolgen ilber Confrére Markus
Hohe: 25¢m Hohe: 27cm Gerspacher, mgrspchr@aol.com

Fillmenge: 450ml Fillmenge: 650ml

UVP: 4795 € UVP: 49,95 € Herzlichst lhr Hagen Hoppenstedt |

Foto: ©Markus Spiske
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Nationaler Kooperationspartner | Champagne Louis Roederer

CHAMPAGNE LOUIS ROEDERER -
PER DU MIT DER NATUR

Seit seiner Grisndung im Jahr 1776 in Reims représentiert
Louis Roederer eines der wenigen unabhéngigen,
Zeit.
Unter der visiondren Leitung von Frédéric Rouzaud

familiengefihrten  Champagnerhduser  unserer
bewirtschaftet das Haus in der 7. Generation stolze 245
Hektar eigener Weinberge in renommierten Grand-
und Premier-Cru-Lagen. Diese zeichnen sich nicht nur
durch ihre auBergewshnliche Qualitét aus, sondern setzen
auch Maf3stébe in nachhaltigen Anbaumethoden. Im
Mérz 2021 erhielt das Unternehmen die begehrte
Zertifizierung fir &kologischen Landbau Agriculture
Biologique (franzésischfir , biologische Landwirtschaft”),
kurz ,AB”, fir 115 Hektar seiner historischen Weinberge.
Damit setzt Louis Roederer ein klares Statement fiir

Umweltschutz und nachhaltige Weinproduktion.

Ein Juwel in der Kollektion von Louis Roederer ist der
Blanc de Blancs, ein 100%iger Chardonnay, der eine
Raritdt des Champagnerhauses darstellt. Unter der
kundigen Hand von Kellermeister Jean-Baptiste Lécaillon
entfaltet dieser Champagner eine unibertroffene
Finesse, die die Intensitdt des Chardonnay genial zum

Ausdruck bringt.

Fir Lécaillon ist der Blanc de Blancs eine Ode an
die Zeit, eingebettet im Glanz der Grands Crus aus

Text & Foto: Louis Roederer

Chardonnay, der auf kalkreichen B&den gewachsen
ist. Charaktervoll, weinreich und subtil présentiert sich

dieser Champagner als Kunstwerk in jeder Flasche.

Camille Olry Roederer, bereits in den 1930ern
Gastgeberin  von Rang, kredenzte ihren Gadsten
diesen besonderen Champagner mit geringerer

Schaumbildung. Das frische Bouquet verfihrt mit
Aromen aus kandierten Zitrusfrichten, weiBem Pfirsich,
begleitet von Kakaobohnen und leicht gerdsteten
Haselnissen. Am Gaumen entfaltet sich die Dichte der
Fruchtsifie mit einem herrlichen Schmelz, begleitet von
einer erfrischenden Salzigkeit. Ein groer Champagner,
der mit faszinierender Prazision, Feingliedrigkeit und

pudriger Frische Gberzeugt.

Nach Jean Baptiste Lécaillon ist der aktuelle Blanc
de Blancs 2016 das perfekte Spiegelbild der hellen
Bdden von Avize. Diese verleihen dem Chardonnay
ein einzigartiges Gleichgewicht aus Kraft und Finesse,
was ein wahrhaft wunderbares Geschmackserlebnis
garantiert. Tauchen Sie ein in die Welt von Louis
Roederer — eine Welt, in der Tradition, Nach-
haltigkeit und die Kunst der Weinherstellung auf
faszinierende Weise miteinander verschmelzen.
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Wein-Tipp | Weingut Georg Miiller Stiftung

Weingut Georg Miiller Stiftung

MODERNE LIAISON

VON WEIN UND KUNST

Er ist Ehrenprésident des Verbandes Deutscher Weinex-
porteure, Wein- und Kunstkenner und leidenschaftlicher
Inhaber und Winzer des mehrfach prémierten Weinguts
Georg Miller Stiftung in Hattenheim: Peter Winter! Mit
dem Kauf des Weinguts 2003 und nach umfangreichen
Investitionen hat Peter Winter das Weingut fit fir die Zu-
kunft gemacht. Mit an Bord ist neben dem Onologen Tim
Lilienstrém mittlerweile Sohn Daniel, verantwortlich fir den
Verkauf. Tochter Katharina studierte nach ihrem Masterab-
schluss in Kunstgeschichte in Grof3britannien Internationale
Weinwirtschaft an der Hochschule Geisenheim. Sie vertritt

das Weingut in den Bereichen Marketing und Export.

Die Rebsorten (70% Riesling, 25% Spdatburgunder, 5%
weitere u. a. Auxerrois) wachsen in ausgewdhlten fir sie
passenden Lagen. Im Einklang mit der Natur und mit behut-
samer Pflege werden gesunde und gehaltvolle Trauben er-
zeugt. ,Neben der Selektion von Hand und der bewussten
Ertragsreduzierung legen wir viel Wert auf traditionelles
Arbeiten” erzdhlt Peter Winter. ,Was es noch zu beachten

gilt: Zeit bringt die beste Qualitatssteigerung”.

Neben Riesling und Spatburgunder als absolute Kernkom-
petenz komplettiert unter anderem Auxerrois die Pflanzun-

gen des Weingutes. ,Der Auxerrois wird als Weif3wein im

Weingut Georg Miller Stiftung
Eberbacher StraBe 7-9 - 65347 Eltville-Hattenheim

Tel. 06723 20 20 - info@georg-mueller-stiftung.de - www.georg-mueller-stiftung.de

Stil von Burgunderweinen im Barrique ausgebaut”, so Peter
Winter. ,Empfehlen kann ich allen, die unser Weingut noch
nicht kennen, den 2022 Auxerrois trocken VDP.GUTS-
WEIN”. Im Glas présentiert sich der Wein in strahlendem
Goldgelb. Am Gaumen wirkt der Wein cremig und zart
und erinnert an Aromen von reifer Marille, junger Ananas,

reifer Pomelo und dezenter Vanille.

Befragt, was das Besondere an seinem Weingut ist, muss
Peter Winter nicht lange iberlegen. ,Bei uns wird mit
viel Herzblut und Leidenschaft die Liaison von Wein und
Kunst gepflegt”. Nicht ohne Stolz blickt der Kunstliebha-
ber zusammen mit seiner Frau Elvira, die viele Jahre die
bekannte Rother-Winter-Galerie in Wiesbaden fishrte, auf
eine imposante Ausstellung moderner Exponate im 250
Jahre alten 1.400 m2 grofen historischen Gewdlbekeller.
Zu entdecken gibt es Lichtobjekte, Malerei und Skulpturen
international bekannter Kiinstler. ,Das hat eine museale
Qualitét und erhdht die Attraktivitét des Weinguts”, freut
sich Peter Winter.

Wer sich den Sinn fir Atmosphére bewahrt hat, taucht schon
beim Heruntergehen der Treppe ein in die atmosphérische
Welt des Lichts: Lichtkunst als einladender Blickfang und ge-

konnt abgestimmt auf den Genuss von edlen Tropfen.

CHAINE JOURNAL | 33



Nationaler Kooperationspartner | PrioVino

Foto: © Wellnesshotel ,liebes Rotflih"

ENDE DER EISZEIT

Jirgen Sauver & Alexander Huber
Foto: Heide Sauer

PrioVino-Weintemperierer nun auch im Wellnesshotel ,liebes Rotfliih"

Wer ein romantisches, exklusives Wellness-Hotel in idyl-
lischer Umgebung sucht, ist im Hotel ,liebes Rotflih" in
Haldensee im Tannheimer Tal im sterreichischen Tirol
genau richtig. Nahe dem gleichnamigen See liegt das
Hotel unweit der Stadt Reutte und mehrerer Attraktionen
wie der 114 m hohen Hangebriicke 179 und der mittel-
alterlichen Ehrenburg sowie der Skigebiete Tannheim,
Schattwald, Grén Fissner Jochle und Hahnenkamm bei
Reutte.

Das Hotel bietet einen sehr groBzigigen Spa- und
Wellnessbereich mit mehreren Saunen und Dampfba-
dern, 3 Whirlpools sowie einem Innen- und einem be-
heizten AuBBenpool. Des Weiteren befinden sich in dem
Hotel eine Tee-Lounge, 4 Restaurants, eine Café - Bar
sowie eine Zigarren- und Whisky-Lounge. Natirlich ist
auch fir Kinderbetreuung und Einkaufsméglichkeiten in
der Ladenstrafie gesorgt, sogar ein Friseur befindet sich
in den Raumlichkeiten.

Alexander Huber, der Geschéaftsfihrer des Hotels, ist
immer bemiiht sich von anderen Anbietern zu differen-
zieren, was ihm mit seinem Hotel wirklich sehr gut ge-
lingt. Gerade deshalb hat er beschlossen, kinftig die
Weine im Restaurant auf den Punkt gekihlt zu servieren

und auch wéhrend des gesamten Essens optimal tem-
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periert zu halten. Um das zu erreichen hat das Hotel
nun Weintemperierer ,Premier" der Firma PrioVino an-
geschafft.

JWir haben eine grole Auswahl &sterreichischer wie
auch internationaler Weine", so Alexander Huber, , und
bei allen gilt, dass die Trinktemperatur eine wichtige
Rolle spielt. Die Weiweine sollten zwischen 8 und 12
Grad getrunken werden, die roten zwischen 15 und 18
Grad. Aber es ist nicht leicht, das nach Offnen der Fla-
sche iber den gesamten Zeitraum sicherzustellen.
Juergen Sauer, Geschéftsfihrer von PrioVino merkt an:
,Der Wein in einer gedffneten Flasche erwérmt sich in
ca. 3 Minuten um 1 Grad Celsius, und das bis die Um-
gebungstemperatur, sprich Zimmertemperatur erreicht
wird. Das bedeutet, dass sich ein perfekt auf 18 Grad
gekihlter Rotwein in nur 12 Minuten auf 22 Grad er-
wérmt, wenn er an den Tisch des Gastes kommt. Die
meisten Rotweine entwickeln bei diesen Temperaturen
aber nicht mehr die in der Weinkarte angegebenen
Duft- und Geschmacksnoten. Der ,Premier" halt den
Wein auf genau der gewiinschten Temperatur - bis zum

letzten Tropfen."

Weitere Informationen: www.priovino.com

Text: Heide Sauer



Nur das Beste fur die Gaste

Verwodhnen Sie lhre Gaste mit perfekt temperiertem Wein.
Der halt Wein exakt auf Temperatur.

Uber Stunden und direkt am Tisch.

Die Vorteile des PrioVino Premier:
Exakte Temperatur Uber Stunden
Flexibel einsetzbar dank Akku-Betrieb

Ohne Eis und tropfende Flaschen
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PRIOVINO

Mehr Informationen und Bestellung unter:
BECAUSE TASTE MATTERS

wWwWw.priovino.com | info@priovino.com



Anzeige | Nationaler Kooperationspartner Porzellanmanufaktur FURSTENBERG

FURSTENBERG:
MODERNE MANUFAKTUR
MIT LEIDENSCHAFT FUR DESIGN

In der Porzellanmanufaktur FURSTENBERG entsteht
mit viel Handarbeit und Liebe zum Detail Premium-
porzellan fir den gedeckten Tisch und moderne
Wohnwelten. Die Zusammenarbeit mit renommierten
Kinstlern und Designern prégt die Geschichte der
niederséchsischen Manufaktur von den Anféngen bis
heute.

Die Geschichte von FURSTENBERG begann 1747,
als Herzog Carl I. von Braunschweig-Wolfenbittel
auf dem Jagdschloss Firstenberg eine Porzellanma-
nufaktur grindete. FURSTENBERG produziert seit
seiner Grindung am gleichen Standort. Bis 1974

war das Schloss selbst Betriebsstdtte, seitdem ist es
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ein Porzellanmuseum. Heute arbeiten etwa 80 Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter in modernen Produk-
tionsrdumen auf dem Schlossgelédnde. Es sind diese
Menschen, die mit ihrem handwerklichen K&énnen,
die Grenzen des Machbaren immer wieder neu de-
finieren. Stephan Hofmann, Bereichsleiter Produktion
sagt: ,Porzellan ist eine Diva. Mit viel Leidenschaft fir
die Porzellankunst schaffen wir es immer wieder, das

Unmégliche méglich zu machen.”

Neben einer tiefen Verwurzelung in der euro-
péaischen Porzellankunst und dem handwerklichen
Kénnen ist es die kreative Zusammenarbeit mit inter-

nationalen Kiinstlern und Designern, die die Qualitét



Anzeige | Nationaler Kooperationspartner Porzellanmanufaktur FURSTENBERG
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von FURSTENBERG pragt. Dabei ist es dem FURS-
TENBERG Team stets ein Anliegen, Tischkultur weiter
zu denken und gleichzeitig authentisches und funkti-
onales Porzellan zu produzieren - so wie in der ak-
tuellen Kooperation mit dem internationalen Design-
und Architekturbiro Foster + Partners. Entstanden
ist eine zukunftsweisende, modulare Geschirrserie:
DATUM vereint eine klare Designsprache mit auBer-
gewshnlicher Funktionalitdt und Flexibilitat. DATUM
wurde mit dem Red Dot Award: Product Design 2023

ausgezeichnet.

Neben modernen Kollektionen wie DATUM bietet
FURSTENBERG auch klassische Geschirrserien, die
mit verschiedenen Dekoren individuelle Tischkul-

tur erméglichen. Dazu gehért die Serie CARLO des

—

italienischen Designers Carlo Dal Bianco. Die hand-
gefertigten Henkel an Tassen, Schalen und Kannen
verleihen dem Service den besonderen Charme und
seine Eleganz, die durch den besonders dinnen
Scherben unterstrichen wird. Dekore wie ESTE oder

Weitere Informationen unter: www.fuerstenberg-porzellan.com

ORO setzen mit glénzendem Gold elegante Glanz-
punkte auf dem gedeckten Tisch.

Unabhéngig davon, ob ein Entwurf in Zusammen-
arbeit mit renommierten Designern oder im eigenen
Studio entsteht, FURSTENBERG folgt der Vision, dass
echte Handwerkskunst, Leidenschaft fir nachhaltiges
Design und Freude an den schénen Dingen, Werte fir

alle Zeiten sind.

Fotos: © Fiirstenberg, Claudia Warneke,
Aaron Hargreaves, Foster + Partners
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redaktionell | Kochgeschirr von De Buyer

KUPFERNE ELEGANZ IN DER KUCHE:
INOCUIVRE UND PRIMA MATERA
KOCHGESCHIRR VON DE BUYER

Wenn es darum geht, Meisterwerke in der Kiiche zu kre-
ieren, dann ist de Buyer zweifellos die Marke der Wahl
for anspruchsvolle Kéche und Hobby-Gourmets. Mit ei-
ner fast 200 Jahre alten Tradition in der Herstellung von
Koch- und Backgeschirr hat sich das franzésische Unter-
nehmen als Synonym fir Qualitét und Innovation etab-
liert. Die beiden herausragenden Kupfer-Kollektionen,
INOCUIVRE und das induktionsféhige PRIMA MATERA,

sind dabei die Kronjuwelen im Sortiment.

Das Geheimnis hinter dem aufler- gewdhnlichen Koch-
geschirr von de Buyer ist die hochwertige Zusammenset-
zung: Die Produkte bestehen aus 90% Kupfer und 10%
Edelstahl. Der hohe Kupferanteil sorgt dafir, dass die
Hitze gleich- m&Big und schnell verteilt wird. Aber es
reagiert auch sofort auf Temperaturverdnderungen, was
eine unibertroffene Kontrolle bei der Zubereitung von
Saucen, Siifspeisen, Risotto und anderen delikaten Spei-
sen erméglicht. Fir scharfes Anbraten, Schmoren, Résten,
Frittieren und Garen bei hohen Temperaturen eignen sich
die Pfannen, Tépfe und Sauteusen ebenfalls her- vorra-
gend: Fleisch, Fisch und andere Zutaten werden perfekt

gekocht, ohne ihre Saftigkeit und Aromen zu verlieren.

text & Fotos: www.debuyer.com

Damit das Kupfergeschirr lange hélt, ist eine richtige und
regelmé&fBige Pflege unerldsslich. Vor dem ersten Ge-
brauch sollte es mit warmem Seifenwasser gewaschen,
gut abgespiilt und sorgféltig abgetrocknet werden. Beim
Kochen wird empfohlen die Herdplatte immer an den
Durchmesser des Bodens anzupassen und die Temperatur
auf Induktionskochfeldern nur nach und nach zu erhdhen.
Im Laufe der Zeit bildet sich auf der KupferauBenseite eine
Patina. Viele Kupferfreunde finden diesen Belag schén
und er- freuen sich an dem traditionellen Look. Wer seine
Tépfe gerne makellos hat und ihnen ihren urspriinglichen
Glanz verpassen méchte, kann diese mit einer speziellen
Politur sdubern. Ansonsten ist eine einfache Reinigung mit
Wasser und Schwamm zu empfehlen. Da die Innenseite
aus Edelstahl ist, kann diese problemlos sogar mit Seifen-

wasser ausgespiilt werden.

Die Produkte von de Buyer sind nicht nur hinsichtlich ihrer
Leistung herausragend, sondern auch optisch echte Hin-
gucker. Mit ihrer glénzenden Kupferoberflache setzen sie

in der Kiiche und auch auf dem Esstisch Akzente.

MEHR INFORMATIONEN: www.debuyer.com
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CHAMPAGNE LOUIS ROEDERER JAHRESHASE 2024: HENRI, DER LASSIGE FRUHLINGSBOTE
BLANC DE BLANCS BRUT 2016 HENRI, der Jahreshase 2024, bringt einen Hauch Coolness
Der &uf3erst rare Blanc de Blancs Champa- und jede Menge gute Laune in die Dekoration — nicht nur im
gner von Roederer fasziniert mit einer un- Frihling. Den Porzellanhasen HENRI gibt es in klassischem Weif3
Ubertroffenen Finesse, die die Intensitat des sowie in den limitierten Editionen mit 24-karétigem Golddekor oder
Chardonnay genial zum Ausdruck bringt. exklusiver Handmalerei und ist ca. 19 cm lang
pro 0,75 | Flasche 99,00 € HENRI, Jahreshase 2024, Weif: 59,00 €

www.bremer-weinkolleg.de
HENRI, Jahreshase 2024, Gold
limitiert auf 260 St. im Geschenkkarton: 462,00 €

WEMPE GLASHUTTE I/SA

Der Iron Walker Chronograph 46 verbindet
starkes Design mit absoluter Funktionalitét. Die
markante Kontur des groBziigigen Carbonge-
h&uses mit drei Totalisatoren in Kombination mit
kréftig grinen Farbakzenten und den mit Super-

LumiNova® beschichteten Zeigern ist der Jury
des Reddot-Awards eine Auszeichnung wert.
Limitiert auf 75 Exemplare. Exklusiv bei Wempe.
€ 6.950 Euro

www.wempe.com/leipzig

@ 24 cm | UVP 603,00 EUR
@ 28 cm | UVP 798,00 EUR

www.debuyer.com

HENRI, Jahreshase 2024, handbemalt,
limitiert auf 26 St. im Geschenkkarton: 779,00 €
" ﬁ“' — ~y .

www.fuerstenberg-porzellan.com
PRIMA MATERA KOCHGESCHIRR VON DE BUYER
Bratentopf mit Edelstahlgussgriffen & Deckel,
induktionsfghig:
®
— —— i
| .-Enn-.-

@ 20 cm | UVP 479,00 EUR

PrioVino CLASSIC
Elektrischer Weintemperierer
mit Netzanschluss

ALTA CHAMPAGNERKELCH

"Unsere Gaste lieben diese Kelche", sagte einst Johannes King,

Perfekte Temperatur.
Bis zum letzten Tropfen.
390 €/ Stuck

Www.priovino.com

Patron im S&l'ring Hof auf Sylt. Und mit zwei Michelin-Sternen weif3
der Mann, wovon er spricht. Die hohe Temperaturleitféhigkeit des
Silbers l&sst den Alta Champagnerkelche von Robbe & Berking sofort
die Temperatur des Getréinks annehmen, was fir besonders frischen
und langanhaltenden Trinkgenuss sorgt. Der silberne Glanz reflektiert
die Brillanz und Schénheit des Getréinks wie kein anderes Material
es vermag. SchlieBlich isst das Auge nicht nur mit. Es trinkt auch mit.
Und wahrend bei Kristallgldsern eine unachtsame Bewegung beim
Abtrocknen schon reicht, um das Glas zu zerstéren, sind die versilber-
ten Gef&fBe von Robbe & Berking unzerbrechlich.

90g versilbert: UVP€ 284,-

925 Sterlingsilber:  UVP € 1.450,

www.robbeberking.com
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Anzeige | Nationaler Kooperationspartner Wempe Leipzig

FASZINATION FARBE:
FANCY DIAMONDS

WER SAGT, DASS DIAMANTEN IMMER WEISS SEIN
MUSSENZ Farbige Diamanten sind eine schone Laune
der Natur. lhre Ténungen werden mit so sprechenden
Bezeichnungen wie fancy, vivid oder deep beschrieben.
Schmuckinteressierte wissen schon lange, dass zur seri-
dsen Wertermittlung eines Diamanten die sogenannten
4C gehéren. Dazu z&hlt neben den international gelten-
den Kriterien Karat (Carat), Reinheit (Clarity) und Schliff
(Cut) auch die Farbe (Color). Und grundsétzlich gilt: Je
farbloser ein Diamant, umso wertvoller ist er. Kostba-
re Ausnahmen dieser Diamantgraduierung bilden die
,Fancies”. Ihre kraftigen Nuancen wie Pink, Blau oder
Gelb sind &uferst rar und daher gerade wegen ihrer
starken Farben besonders wertvoll. Immer gréBBerer Be-
liebtheit erfreut sich auBerdem die gesamte Palette der
sogenannten Brownish-Téne von goldigem Champa-
gner iber Cognac, Sherry und Zimt bis hin zu tiefem

Schokoladenbraun.

DER SCHLUSSEL ZUM MAGISCHEN FARBSPIEL?
Die natirliche Férbung entsteht quasi aus Versehen. Auf
ihrer jahrmillionenlangen Reise, bei der die Diamanten
im Erdinnern unter extremem Druck und grofler Hitze
geformt werden, kommt es hin und wieder zu Verénde-
rungen oder Einlagerungen in der Struktur der Steine.
Bei den braunen Diamanten sorgt beispielsweise eine
Deformation des Kristallgitters fir die Absorption einzel-
ner Lichtanteile — die Ténung erscheint dunkler. Gelbe

Nuancen entstehen durch eingelagerte Stickstoffatome.

Doch man muss nicht gleich sein gesamtes Diamantwis-
sen neu denken. Peter Peters, Wempe-Geschéftsfihrer
in Leipzig, weif}: ,Ein Blick geniigt, um die Faszination
farbiger Diamanten zu verstehen. Und in Kombination

mit weifden Brillanten sind sie unibertroffen.”

Schmuckstiicke mit Fancy Diamonds gibt es selbstver-
standlich bei Wempe in der Leipziger Mé&dler-Passage.
Die Juwelenexperten stehen fir eine umfassende Bera-

tung zur Verfigung und teilen gerne ihr Wissen.

Text & Fotos: Wempe - www.wempe.com/leipzig
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ZUSAMMEN
GREIFEN WIR

NACH DEN
STERNEN.

CHEFSs CULINAR

Wir machen Perfektion moglich: mit tiber 25.000
Produkten flr den taglichen Bedarf in Hotellerie
und Gastronomie, mit innovativen und nachhaltigen
Konzepten, mit der richtigen Technik und einer
personlichen Beratung, die fest an Ihrer Seite steht.

Zusammen greifen wir nach den Sternen.
Seit Uber 100 Jahren.

www.chefsculinar.de - info@chefsculinar.de



Bericht aus den Bailliagen — Baden-Schwarzwald

GEFEIERT WURDE DIE GELUNGENE
"UBERGABE" IM DOBLER’S, MANNHEIM

7. Oktober 2023: Das von auen eher unscheinbar
wirkende Restaurant Dobler’s mitten im Mannheim un-
weit des Wasserturms sollte die Chaine-Mitglieder und
interessierte Géste an diesem Abend mehr als nur positiv
Uberraschen: Das mit einem Michelin Stern ausgezeich-
nete Restaurant wurde seinem Motto gerecht, nach dem
es ein Ort des Wohlfihlens, der Entspannung und des
Gliicks sein méchte bei angenehmer Atmosphére und
anspruchsvoller Kulinarik. Zur Einstimmung wurde von
dem iberaus aufmerksamen Service als Apéritif Cham-
pagner Brut ,Premier Réserve“von Charles Mignon, Ep-

ernay mit verschiedenen Amuse bouche gereicht.

Als groBe Ouvertiire kann der erste Gang bezeichnet
werden: Mousse und Tartar vom Hummer mit Krusten-
tier-Variationen (marinierte Kaisergranat mit Gremola-
ta fritierter Carabinero und Ceviche von wilder Gam-
ba). Der 2018 Riesling ,Bundsandstein” vom Weingut
Rebholz, Siebeldingen Pfalz VDP rundete dieses Ge-
schmackshighlight perfekt ab. Nicht weniger spektaku-
l&r war der ndchste Gang mit bretonischem Seeteufel
in Beurre blanc mit Passionsfrucht und jungem Lauch,
mit Chioggia-Bete und Zucchini-Hummus-Strudel. Der
markante 2021 Riesling Kalhenberg 1. Lage Weingut
Dénnhoff, Niederhausen Nahe VDP war so perfekt aus-
gewdhlt, dass selbst bei Riesling Skeptikern die Augen
glénzten. Diese beiden hervorragenden Gerichte hatten
ihren Grund nicht nur in der besonderen Leidenschaft
der Kiiche fir Fische und Krustentiere, sondern sind auch
dem Umstand geschuldet, dass das Dobler’s zweimal

téiglich ( 1) mit frischen Meeresfriichten versorgt wird.

Dobler’s
Seckenheimer Strafie 20 - 68165 Mannheim
Tel. 0621 143 97 - info@doblers-restaurant.de - www. doblers-restaurant.de

Zu dem Hauptgang ,Coq au Riesling” mit Piree von
Petersilienwurzeln und Varianten von Karotten wurde
konsequenterweise wieder ein Riesling gereicht: 2020
Riesling Grainhitbel GroBles Gewdchs Weingut Von
Winning, Deidesheim Pfalz VDP. Der 2009 Riesling
Auslese Ungeheuer Weingut Mosbacher, Forst Pfalz
VDP war der perfekte Begleiter zu dem grofartigen
Honig-Vollmilchschokoladen-Parfait ,Jivara” (Valrho-

na) mit Zwetschgen- Variationen und Popcorn-Schaum.

Der 1990 geborene Eric Schumacher und der seit 2023
nun Chef des Dobler’s ist, hat mit seiner Kichenmann-
schaft wirklich alles aufgeboten um ein glanzvolles Gour-
metmen{ zu zaubern. Nach seiner Ausbildung und Lehr-
und Wanderjahren kam er als Chef-Patissier zu Dobler’s
und wurde schon ein Jahr spéter Sous Chef. Es bleibt noch
zu erwdhnen, dass auch nach der Ubernahme dieses
Jahres das freundschaftliche Verhélnis zu dem Ehepaar
Dobler nicht nur besteht, sondern dass die beiden an die-

sem Abend auch unterstiitzend mit dabei waren.

Bei der Ehrung der weifBen und schwarzen Brigaden
durch Bailli Gabriele Steyer erklarte der neue Chef Eric
Schumacher ohne langes Nachfragen, dass es fir ihn
Jklar und Ehrensache” sei der Chaine der Rétisseurs
beizutreten. Alle Anwesenden erlebten ein kulinarisch
hervorragendes Diner und haben sich bei angeregten
Gesprdchen nicht nur an diesem Abend gut unterhalten,
sondern planen schon den baldigen néchsten Besuch in

dem ,neuen” — bestens bewdhrten — Dobler’s.

Text und Fotos: Walter Johannes Steyer — Vice Chancelier
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Bericht aus den Bailliagen — Baden-Wiirttemberg

FLYING VOLKSFEST

Die Bailliage Baden-Wiirttemberg feiert auf dem Cannstatter Wasen

Fir die Chaine des Rétisseurs darf der Wasen-Walzer

orchestraler und vielstimmiger ausfallen, sagten sich Jens

Bauer, Vice Chargé de Missions unserer Bailliage und
Marcel Benz, der neue Hofbrdu-Festwirt im Grand|-Zelt als
sie zusammen mit Martin Alber, Sprecher der Hofbr&u-Ge-
schéftsleitung und J6érg Koschinski, Geschéftsleiter Vertrieb
und Gastronomie bei Hofbréu zur Volksfest-Halbzeit die
Chaine-Familie in die Hofbrdu-Lodge einluden. Mehr als
30 Consceurs und Confreres folgten der Einladung.

Die Uberraschung von Hofbrdu-Kiichenchef Sebastian

Saver und seinem Team lief3 nicht lange auf sich warten.

Sie servierten in kleinen Portionen das ganze Potpour-
ri einer Festzeltkiiche: Vom knusprigen Minihéhnchen mit
Rahmgurkensalat bis zum karamellisierten Kaiserschmarrn
mit Zwetschgenréster. Ein Wasen-Besuch als Flying Bufet.
Eine groBartige Idee, die toll geschmeckt hat. Das fand
auch Bailli Joachim Schramm, der zusammen mit Jens Bau-
er die Urkunden und die Plakette unserer Bruderschaft fir

den gelungenen Chaine-Wasen 2023 iberreichten.

Text & Fotos: Gerhard Schertler - Vice Chargé de Presse
Fotos: Jens Bauer — Vice Chargé de Missions

TRUFFELREISE MIT DER LIZENZ ZUM GENIESSEN

Zu Gast in den italienischen Marken und bei Klaus Wilhelm Gérard

Ob wei3 oder schwarz- Triffel faszinieren Gourmets.

Und so war es kein Wunder, dass die von Vice Conseil-
ler Gastronomique der Bailliage Baden-Wirttemberg,
Prof. Dr. Wolfgang Biegert, organisierte Reise in die ita-
lienischen Marken innerhalb weniger Tage mit 32 Teil-
nehmern ausgebucht war. Mit Klaus-Wilhelm Gérard
wartete vor Ort nicht nur der Bailli von Munich & Haute-
Baviére auf die erwartungsfrohen Consceurs und Conf-
réres sondern auch ein ausgewiesener Kenner von Land
und Leuten und ein Triffelexperte mit einer der seltenen
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Lizenzen, um die edlen Pilze auch suchen zu diirfen. Im
Mittelpunkt der Reise stand natiirlich die Kulinarik und
die regionale Kiichenkultur, die im Besuch des Drei-Ster-
ne-Restaurants Uliassi in Senigallia gipfelte. Insgesamt
verspeiste die Reisegesellschaft 1,3 Kilogramm weif3e
und 3,7 Kilogramm schwarze Trijffel bei ihrem Streifzug

durch die Kiichen der Marken.

Text: Gerhard Schertler — Vice Chargé de Presse
Fotos: Prof. Dr. Wolfgang Biegert - Vice Conseiller Gastronomique



Bericht aus den Bailliagen — Baden-Wirttemberg

VOM HEIMWEH & FERNWEH

Bodensténdig zu sein und dennoch den Blick in ferne

Kiichen zu richten, also Heimweh mit Fernweh zu verbin-
den - mit diesem Konzept iberzeugen unser Confrére
und Maitre Rétisseur Benjamin Maerz und sein Bruder
Benjamin Maerz als Restaurantleiter seit Jahren. Kiiche
und Service des Bietigheimer Sternerestaurants durften
im November auch zahlreiche Consceurs und Confréres
der Bailliage Baden-Wirttemberg bei einem Diner Ami-

cal in den heimelig dekorierten RGumen geniefBen.

Aus der Kiiche kamen unter anderem Génge wie Stér,
gebrannte Sahne und Shio Dashi oder das Filet vom
Memminger Rind mit Mais und Sanshobeere. Den Ge-

nuss vervollkommnete Restaurantleiter Benjamin Maerz
mit seiner Weinauswahl. Mit der Gewissheit, das Nahe-
liegende und das Ferne genossen zu haben, ibergab

unser Bailli Joachim Schramm an diesem Abend die Ur-

kunden und die Geschenke der Chaine.

Text: Gerhard Schertler — Vice Chargé de Presse

Fotos. Prof. Dr. Wolfgang Biegert - Vice Conseiller Gastronomique

Restaurant Maerz & Maerz
im Hotel Rose
KronenbergstraBe 14 - 74321 Bietigheim-Bissingen

info@hotel-rose.de - www.maerzundmaerz.de

FESTLICHER JAHRESAUSKLANG
IN DER FRIEDRICHSRUHE

Nikolaus Diner Amical, 2. Dezember 2023: Pinkilich
zum Advent hatte es geschneit und so trafen sich 41 erwar-

tungsvolle Genussfreunde im winterlichen Wald & Schloss-

hotel Friedrichsruhe.

Nach dem Champagnerempfang zauberte der mit zwei
Michelin-Sternen ausgezeichnete Kiichendirektor Boris Rom-
mel mit seiner Brigade ein k&stliches 4-Géinge Menii auf die
weihnachtlich dekorierten Tische. Confrére Reiner Beutel ist
es gemeinsam mit dem Gastronomieleiter Séren Weiland

zudem gelungen mit einer hervorragenden Auswahl von

Wald & Schlosshotel Friedrichsruhe
KarcherstraBBe - 74639 Zweiflingen - Tel. 07941 60 87 0

hotel@schlosshotel-friedrichsruhe.de - www.schlosshotel-friedrichsruhe.de

bereits gereiften Weinen zu berraschen. Der Abend wurde
musikalisch stimmungsvoll von der Sopranistin Gudrun Kohl-

russ und ihrem Mann Andreas Kersten am Piano umrahmt.

Bailli Joachim Schramm und Vice Chancelier-Argentier Mar-
kus Gerspacher bedankten sich bei den Kinstlern und ihrem
Gastgeber Herrn Direkfor Jirgen Wegmann mit unserem
Gastgeschenk, den Urkunden und einem Weihnachtsprésent

fur alle Mitwirkenden.

Text: Markus Gerspacher — Vice Chancelier- Argentier
Fotos: Monika Geiger, Katja Hofmann
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Bericht aus den Bailliagen — Baviére Orientale

KULINARIK & MOTOREN -
DINER AMICAL BEIM KUCHLBAUER

Das Ziel der jahrlichen Oldtimer-Ausfahrt der ostbay-
erischen Sektion der Chaine des Rétisseurs war dieses
Jahr am 16. September der Landkreis Kelheim. Zwan-
zig gemeldete Fahrzeuge dokumentierten stilecht iber
70 Jahre Automobilgeschichte. Das dlteste Fahrzeug,
ein Pontiac Safari, Baujahr 1955, wurde umrahmt von
Oldtimer-Klassikern, wie Porsche 356 Cabrio, Austin
Healey Frogeye, Maserati Ghibli, Mercedes SL Pagode
sowie von Youngtimern der Marken Ferrari, BMW und
,neuzeitlichen” potenziellen Klassikern von Porsche, Ja-

guar oder Mercedes.

Gestartet wurde bei traumhaftem Spé&tsommerwetter in
der Mitte des Landkreises in Abensberg vom Hundert-
wasserturm. Nach der BegriBung der teilnehmenden
Teams durch Biirgermeister Dr. Bernhard Resch fishrte
die Route iber romantische Nebenstraflen durch reiz-
volle Ortschaften nordéstlich bis nach Niederleierndorf

zum historischen, liebevoll renovierten Zachhof.
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Zuriick in Abensberg wurde im Gasthof Kuchlbauer von
finf automobilen Géangen des Nachmittags auf ein vom
Hausherrn und Maitre Rétisseur, Thomas Daxl, kreiertes
und von der Kiiche exzellent zubereitetes, fein abge-
stimmtes 5-Géngemeni durchgeschaltet. Die Hopfena-
romen des Nachmittags konnten nun auch veredelt in
flissiger Form im Glas degustiert werden. Kulinarisch
gestartet wurde mit einem Flusskrebscocktail, umrahmt
mit Mango & Papaya sowie dezent geschérft und abge-
rundet mit Wasabi, ruckfrei weitergeschaltet wurde den
Gasten eine jahreszeitlich stimmige Kirbiscremesuppe
mit Forellen-Crustillon serviert. Mit dem Duett vom Rind
wurden auch verwdhnteste Geschmacksrezeptoren der
Géste in Verziickung versetzt. Eigentlich nicht mehr zu
steigern, aber dennoch erfolgreich gelungen: The Cake:
Eine Variation aus Amalfi-Zitrone als Sorbet, Ingwer
und Zitronenthymian - intensive Zitronenaromen auf
dem Teller, unterstiitzt durch Sizilianische Bio-Zitrone als
Digestif — traumhaft fruchtig und erfrischend.

Text: Prof. Joachim Hammer — Officier
Fotos: Marco Késtler

Brauereigasthof Zum Kuchlbauer
Stadtplatz 2 - 93326 Abensberg



Bericht aus den Bailliagen — Baviére Orientale

DINER AMICAL ,GANSERLMENU*
IM GASTHOF ROHRL ZUM SCHWARZEN ADLER

Lebhaft ging es zu beim Apéritif zu unserem Diner Ami-
cal im Gasthof R6hrl Zum Schwarzen Adler in Pfakofen,
ganz im Siiden der Oberpfalz und des Landkreises Re-
gensburg: Die Kerscher Musikanten spielten auf, feines

Fingerfood und Champagner Herbrart wurden gereicht

und die Mitglieder und Gdste - insgesamt 53 Personen

Gasthof Réhrl Zum schwarzen Adler
Ortsstr. 26 - 93101 Pfakofen
www.gasthof-roehrl.de

an diesem 17. November 2023 - freuten sich bei ange-
regter Unterhaltung auf das kommende , Ganserlmeni”.
Von welch besonderer Klasse dieses Menii war, kénnen
Sie ausfihrlich in Wort und Bild auf www.baviere-orien-

tale.de nacherleben.

Text: Joachim Hither — Bailli, Fotos: Peter Michl — Gast

DINER AMICAL WEIHNACHTSGALA
IM RESTAURANT ONTRA

Am 9.12.23 fanden sich 80 Mitglieder und Géste fest-
lich gekleidet zur ersten Weihnachtsgala der Bailliage
Baviere-Orientale im Restaurant Ontra ein. Vice Chan-
celier Juliane Lerch und Bailli Joachim Hither organi-
sierten dieses besondere, festliche und beschwingte

Weihnachts Diner mit einem fulminanten, einer Gala

Restaurant Ontra
Franz-Mayer-Str. 5a - 93053 Regensburg
www-ontra-regensburg.de

absolut entsprechenden Menii von Maitre Rétisseur
Peter Grasmeier, einer Tombola zu Gunsten der Chai-
ne-Stiftung und weihnachtlicher Tanzmusik der jungen
Band Sissi Swingt. Einen ausfihrlichen Bericht und viele

Photos sehen Sie auf www.baviere-orientale.de

Text: Juliane Lerch — Vice Chancelier, Fotos: Richard Lerch — Officier
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Bericht aus den Bailliagen — Berlin-Brandenburg

KULTUR & KULINARIK
PASSEN BESTENS ZUEINANDER

In Berlins Mitte - nach dem Schloss in die Rotisserie

| WEINGRUN | 2 “h

Diner Culture, 08. Oktober 2023: Zuerst — um 16 Uhr — war Kultur angesagt,
denn die Ethnologischen Sammlungen des Humboldt-Forums im Berliner Schloss
lockten mit einmaligen Exponaten u. a. aus Afrika und der Sidsee. Nach dem Be-

such der Dachterrasse mit hervorragenden Ausblicken fihrte - gegen 18 Uhr - ein

nur ca. 500 m langer Fumarsch zur Kulinarik in der Rétisserie Weingriin unseres
Confrére Herbert Beltle.

Hier warteten der Champagne Vranken Grand Réserve brut mit schmackhaften
Canapés sowie ein formidables 4-Génge-Meni auf die 66 Chaine-Freunde.
Dazu zwei Weine aus den immer kleiner werdenden Rest-Schétzen von seinem

ehemaligen Pfélzer Weingut Horcher.

Text & Fotos: Joachim Kretschmar - Vice-Chargé de Presse

Rotisserie Weingrin
Gertraudenstrafle 10-12 - 10178 Berlin (Mitte)
Tel. 030 20 62 19 00 - info@rotisserie-weingruen.de - www.rotisserie-weingruen.de

ITALIENISCHE KOSTLICHKEITEN IN BERLIN-MITTE

Die Club-Lounge wartete auf die Chaine-Freunde
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Diner Amical, 22. Oktober 2023: Es wissen die
wenigsten, dass das ,Bocca di Bacco” unseres Conf-
rére Alessandro Mannozzi fir Privatveranstaltungen
(also auch fiir unsere Diners) sowie fiir Promis aus Film
und Diplomatie, die ungestért dinieren méchten, in der
1. Etage eine Club-Lounge hat, die man allerdings iber
das Nebenhaus (FriedrichstraBe 169) erreicht.

Nach einem Prosecco-Empfang wartete hier auf die 55
Gaste ein sehr schénes 5-Génge-Meni mit u. a. einem
Steinpilzrisotto und Toskanischem Wildschweinragout
mit Oliven und Polenta. Zwei schéne Weine aus dem
Piemont und ein Moscato dAsti begleiteten sehr ange-

nehm. Fazit: Wir kommen sehr gern wieder!

Text & Fotos: Joachim Kretschmar - Vice-Chargé de Presse

Ristorante Bocca di Bacco
FriedrichstraBe 167-168 - 10117 Berlin (Mitte)
Tel. 030 20 67 28 28 - info@boccadibacco.de - www.boccadibacco.de



Bericht aus den Bailliagen — Berlin-Brandenburg

VOLLER ERFOLG FUR DIE CHAINE-STIFTUNG

Unsere erste Charity-Veranstaltung in der Classic Remise Berlin

2023:
Umgeben von Oldtimern der unterschiedlichsten Art, wird

Charity-Veranstaltung, 12. November
man sicher eher selten die Versteigerung eines wertvollen
Colliers und eine Tombola mit 30 Gewinnen erleben -
dazu noch einen Champagnerempfang und ein folgendes
3-Gdange-Meni bei unserem Gastgeber Marc Debourdon
de Grammont in der Eventhalle der Classic Remise Berlin.

49 Chaine-Mitglieder und Freunde unserer Confrérie fan-

den sich ein und erlebten einen unterhaltsamen Abend (u.
a. mit mexikanischer Folklore), bei dem auch noch Gu-
tes fir die Chaine-Stiftung getan wurde, denn 6.500,- €
erbrachten die Versteigerung eines Colliers und der Los-

verkauf fir die Tombola.

Text: Franz Hauk - Bailli und Sabine Hauk - Vice-Argentier
Fotos: Stefan Knopp — Chevalier, Dr. Maurizio Di Stasio — Vice-Chancelier

Classic Remise Berlin mit der Eventhalle und den Restaurants Parc Fermé und Trofeo
Wiebestrafle 36-37 - 10553 Berlin (Moabit) - Tel. 030 20 61 30 50 bzw. 20 61 30

parcferme@classic-driver.eu - trofeo@classic-driver.eu - www.classic-driver.eu

WEIHNACHTSGLANZ AM POTSDAMER PLATZ

Viel wethnachtliche Stimmung im Hotel The Ritz Carlton, Berlin

Diner Amical ,, Nikolaus”, 10. Dezember 2023: Eine
schéne Weihnachtsstimmung vermittelte das 5-Sterne-Hotel

bereits durch den dekorativen Schmuck in der Lobby.

Der Nikolaus-Tag wurde zwar bei unserem elegant-festlichen
Nikolaus-Diner nicht punktgenau getroffen, doch das machte
den 33 Gésten beim Empfang mit rheinhessischem Sekt und
bestem Fingerfood sowie dem folgenden 4-G&nge-Meni von
Kichenchef Christopher Kujanski, Aufsteiger des Jahres 2022
der Berliner Meisterkéche, nichts aus. Dazu gab es eine infer-
nationale Weinbegleitung. Fir die weihnachtliche Stimmung
sorgte ein junges Kiinstlerduo, das weihnachtliche Musik, fir

Saxofon und Trompete neu arrangiert, bot.

Text & Fotos: Joachim Kretschmar - Vice-Chargé de Presse

Restaurant “Pots” im Hotel The Ritz Carlton, Berlin
Potsdamer Platz 3 - 10785 Berlin (Tiergarten)
Tel. 030 33 777 54 02 - pots.berlin@ritzcarlton.com - www.potsrestaurant.com
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Bericht aus den Bailliagen — Bodensee

HERBSTGENUSS AM BODENSEE

IN DER SEEHALDE

Diner Amical, 4. November 2023: Das Laub ver-
farbt sich wunderbar und Nebel kommt iber den See.
Zeit fir ein stimmungsvolles Diner Amical in der Seehal-
de in Uhldingen direkt am Bodensee! Nach unserem ge-
lungenen Grand Chapitre d’Allemagne im Mai in Lindau
und einer Toppsaison, die unsere Profis extrem forderte,
freuten wir uns nun aufs Wiedersehen in freundschaftli-
cher Runde mit Besuch aus Stuttgart. Die Familie Gruler
fohrt den Betrieb bereits in der 5. Generation mit viel
Liebe firs Detail und tiefen Wurzeln und begriBte uns
herzlich mit einem Piancastello Rosé Riserva Millesimato

von Endrizzi.

Wir waren schon gespannt, was sich Markus Gruler
diesmal wieder fir feine Gerichte aus lokalen Spezia-
litéten fir uns ausgedacht hatte. Enge Kontakte zu den
Bodenseefischern / Jagern / Schéfern / Gemiise- und

Obstbauern erméglichen ihm eine abwechslungsreiche

Gestaltung der Speisekarte mit frischesten Produkten.

Und wir waren wieder begeistert! Verwdhnt wurden
wir mit allem, was der Herbst zu bieten hat: Matjes
vom Bodensee-Felchen, Kiirbis, Héribille, Pilzen, Kret-
zer Filet, zartester Rehriicken mit Holunder und Pasti-
nake, Topfen-Vanilleschaum. Dazu passten wunderbar
ein Riesling Estate von Wittmann, Grauburgunder Lilie
von Confrére Aufricht und ein Cétes du Rhéne aus der

Magnum de la Janasse.

Unter groem Applaus fir das gesamte Team dankte
Bailli Henner Wolf Markus Gruler sehr herzlich fir die-
ses hervorragende Meni und den sehr persénlichen,
angenehmen Service. Die Chaine-Urkunden und -Pla-
kette wurden mit Freude Uberreicht und noch lange
genossen wir freundschaftliche Gespréche in diesem
schdnen Ambiente mit Blick {ber den mondbeleuchteten

See.

Text & Fotos: Dr. Daniela Hennes — Vice Chargée de Presse
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Hotel Seehalde
Birnau Maurach 1 - 88690 Uhldingen
Tel. 07556 922 10 - info@seehalde.de - www.seehalde.de



Bericht aus den Bailliagen — Bodensee

KARRISMA -
GOURMET HOTSPOT IN DER LINDAUER ALTSTADT

Diner Amical am 3. Dezember 2023: Dicker
Schnee, zauberhafte Beleuchtung, klirrende Kélte - mit
prickelndem Champagne Fournaise Dubois Brut erwar-
tete uns Julian Karr in seinem modernen und doch ge-
mitlichen Restaurant KARRisma im Hotel Adara in der
mittelalterlichen Lindauer Altstadt zu unserem festlichen
Weihnachts Diner.

Herzlich begrifite Bailli Henner Wolf uns und Besuch
aus Vorarlberg mit Bailli Dr. Hubert Kinz und schon be-
gann das Feuerwerk aus aromatischen Uberraschun-
gen und unterschiedlichen Texturen — natirlich alles
von héchster Qualitét. Kabeljaucarpaccio mit Langus-
tinovinaigrette und einem raffinierten Hummermousse
in Oktopusform, Rochenfligelconsommé mit Gambas,
ein wunderbar kross gebratener Loup de Mer kam
mit Topinamburschaum und einer gebackenen Fisch-
gréte, zartes heimisches Reh berraschte mit einem
Schokoladenrehjus und zum siBen Abschluss probier-

ten wir zum ersten Mal ein luftiges SiBBholzmousse.

Restaurant KARRisma
Adara | Boutique-Hotel | Restaurant
Alter Schulplatz 1 - D-88131 Lindau/Bodensee

Tel. 08382 943 50 - O - info@adara-lindau.de - www.adara-lindau.de

Die Weinauswahl von Roero Arneis Piemont iiber den
eigenen Cuvée Karrisma, Zweigelt Grande Réserve von
Oskar Hager zum Gelben Muskateller von Confrére
Aufricht harmonierte ganz wunderbar und wurde mit
viel Charme und persénlichem Engagement von Mutter

Irene Karr zusammen mit dem Men{ serviert.

Viele Ahs und Ohs hérten wir am Tisch und Julian Karr
musste ausgiebig mit uns die raffinierten Zutaten und
Prasentationen diskutieren. Unter grofem Applaus
dankte Bailli Henner Wolf ihm fiir das wunderbare raf-
finierte Meni und Irene Karr — dem Herz der Familie
Karr — fir lhren besonderen Service mit Urkunde und
Plakette.

Es war wieder ein besonderer, stimmungsvoll-adventli-
cher und freundschaftlicher Abend im Kreise der Chaine!

Text & Fotos: Dr. Daniela Hennes — Vice Chargée de Presse
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Bericht aus den Bailliagen — Bremen-Westniedersachsen-Ostfriesische Inseln-Helgoland

CHAINE REISE AUF DIE INSEL JUIST

vom 05.10. bis 08.10.2023

Wir reisten zusammen mit der Bailliage Westfalen-Lippe auf die schéne Insel
Juist ins Hotel Atlantic zu Maitre Hoételier Christian Schlemm. Nach dem ,Come
together” am ersten Abend trafen wir uns am Freitag in der neu gestylten Bar mit
Sternenhimmel. Bei Champagner und késtlichem Fingerfood begriiBte Bailli Rolf
Miller alle Gaste sehr herzlich. Das Diner Amical fand im ebenfalls neu gestylten,
modernen Restaurant ,Gist” statt, wo wir an einer beeindruckenden riesigen Ta-
fel, die liebevoll eingedeckt war mit einer grofiziigigen Blumendekoration, Platz
nahmen. Das Kiichenteam verw&hnte uns mit einem tollen 5-Gang-Meni, wie
z.B. mit einer leckeren Baumkuchenterrine, sowie Hummerragout und Kalbsri-
cken mit Steinpilzmantel. Es war ein genussvoller und entspannter Abend, der mit
der Ehrung der Mitarbeiter in Kiche und Service am spédten Abend endete. Bailli
Rolf Miller und Bailli Horst Wistenbecker bedankten sich bei Confrére Christian
Schlemm und seiner Frau Patricia fir diesen schénen Abend. Am néchsten Tag
lud Confrére Christian Schlemm, nach einer Kutschfahrt am Vormittag iber die

Insel, zum Diner Amical in den Hummer Kébes ein.

Text & Fotos: Monika Demuth-Miiller — Vice Conseiller Gastronomique

Hotel Atlantic Hummer Kébes
Wilhelmstr. 13 - 26571 Juis StrandstraBe 8 - 26571 Juist
Tel. 04935 91 19 00 Tel. 04935 92 28 930
reservierung@hotel-atlantic-juist.de moin@hummerkoebes.de

DINER AMICAL IM ,NATUSCH*
IN BREMERHAVEN

18.11.2023: Am Samstagabend waren wir zu Gast im ,Natusch” bei Con-
soeur Tanja Natusch, die an diesem Abend von Bailli Rolf Miiller die Urkunde
zum Maitre Restaurateur erhielt. Nach dem Verlust lhres Mannes Kenneth
fohrt Tanja Natusch das Restaurant mit viel Liebe und Engagement weiter und
damit gleichzeitig ein Stiick Familiengeschichte und Chaine-Geschichte, die
lhr Vater Confrére Lutz Natusch vor 42 Jahren in der Chaine begann. Der
neue Kichenchef Thomas Wiese wurde als Maitre Rétisseur aufgenommen
und servierte uns ein fantastisches 5-Gang-Meni mit passenden, erlesenen
Weinen. Es begann mit einem Carpaccio vom Octopus, Steinpilz-Tee und
als Hauptgang Filet vom Nordsee Steinbutt und so ké&stlich ging es weiter.
Jeder Gang war ein Ausdruck der Kochleidenschaft im Hause Natusch. Der
perfekte und aufmerksame Service rundete den Abend ab und Bailli Rolf
Miller dankte allen fir diesen wunderbaren Abend und wir freuen uns auf

das ndchste Mal.

Text & Fotos: Monika Demuth-Miiller - Vice Conseiller Gastronomique

Das Natusch
Am Fischbahnhof 1 - 27572 Bremerhaven
CHAINE JOURNAL | 52 Tel. 0471 710 21 /22 - info@natusch.de - www.natusch.de



Bericht aus den Bailliagen — Bremen-Westniedersachsen-Ostfriesische Inseln-Helgoland

DINER AMICAL IM
PARKHOTEL BREMEN

Nach einem gelungenen Auftakt am Vorabend und nach einem ausgedehnten Mit-
tagsbummel durch das Bremer Schnoorviertel und den Bremer Weihnachtsmarkt
fanden sich die Chaine-Freunde am Abend des 9. Dezember im Parkhotel Bremen
bei Maitre Hotelier Steffen Eisermann ein, um beim Diner Amical den gebihrenden
Abschluss des kulinarischen Adventswochenendes in Bremen zu begehen. Nach
Empfang und der BegriBung der Chaine Freunde im Kuppelsaal am grof3en, fest-
lich geschmiickten Weihnachtsbaum des Parkhotels baten Bailli Rolf Miller und
Maitre Hotelier Steffen Eisermann zum kdstlichen Wild-Meni mit Wachtel, Fasan,
Wildschweinbdckchen und Hirschriicken begleitet von Grauburgunder und Spéit-
burgunder. Es war ein Genuss. Nach Ehrung des Teams des Parkhotels bat Maitre
Hotelier Steffen Eisermann noch in die Bar, um den Ausklang des kulinarischen
Adventswochenendes in Bremen einzul&uten. Wir danken lhm und seinem Team fir

diesen wunderschénen Abend und freuen uns auf das néchste Mal.

Text: Thomas Puvogel - Vice-Chancelier-Argentier,
Fotos: Steffen Eisermann — Maitre Hételier, Monika Demuth-Miiller - Vice Conseiller Gastronomique

Parkhotel Bremen
Im Birgerpark - 28209 Bremen
Tel. 0421 340 80 - info.bremen@hommage-hotels.com

KULINARISCHES ADVENTS-
WOCHENENDE IN BREMEN...

...lautete das Motto fir ein wunderschénes Wochenende in Bremen
vom 8. bis 10. Dezember 2023. Den Auftakt machte das Diner Ami-
cal am 8. Dezember 2023 im Chapeau la Vache unter Federfihrung
von Maitre Rétisseur Jens Kommerau. Seinem und dem Ruf von Bailli
Rolf Miller folgten viele Chaine -Freunde auch aus benachbarten
Bailliagen und erlebten einen wundervollen Abend mit einem fan-
tastischen Meni, bestehend aus Roulade von Maispoularde und
Garnele, einem asiatischen Génsesiippchen, gefolgt von Crepinette
von der Wachtel und Dreierlei von der Ente, begleitet von herrlichem
Sauvignon Blanc, Chenin Blanc und Rioja. Zum Abschluss gab es
Mandarine mit weifler Schokolade und Mandeln.

Wir bedanken uns bei Maitre Rétisseur Jens Kommerau fir den ge-
lungenen Auftakt des kulinarischen Adventswochenendes in Bremen

und freuen uns auf das néchste Event bei ihm.

Text: Thomas Puvogel — Vice Chancelier-Argentier

Fotos: Mattias Kossen — Officier, Monika Demuth-Miiller — Vice Conseiller Gastronomique

Chapeau la Vache
Hollerallee 77 - 28208 Bremen
Tel. 0421 33 111 777 - info@chapeau-la-vache.de CHAINE JOURNAL | 53



Bericht aus den Bailliagen — Franken

BURGERSPITAL WINTERZAUBER

IN WURZBURG

18. November 2023: Das angekiindigte ,Winter Wonderland” im
historischen Innenhof der Biirgerspital-Weinstuben nahmen wir zum
Anlass, uns zum Diner Amical in Wirzburg zu treffen. Doch der Besuch
im Innenhof der Weinstuben zur Einstimmung auf die bevorstehende

Weihnachtszeit musste an diesem Abend ausfallen: Das Wetter war zu

schlecht, zu kalt und zu viel Regen.

Und so genossen wir unser individuell ausgesuchtes Meni in den frén-
kisch gemitlichen Réumen des Biirgerspitals mit hauseigenen Weinen
aus der Region. Nach der ,rush-hour” in der Kiiche verbrachten das
Chef-Ehepaar Confrére Alexander Wiesenegg und Gattin Martina

noch lange Zeit bei uns am Tisch zum Austausch gemeinsamer, friher

Erlebnisse.

Text & Fotos: Inge Stécker — Vice Chargée de Presse

Biirgerspital Weinstuben
TheaterstraBBe 19 - 97070 Wiirzburg - Tel. 0931 35 28 80

reservierung@birgerspital-weinstuben.de - www.buergerspital-weinstuben.de

MARTINI — GANSESSEN IN REICHELSHOFEN

12. November 2023: Der Jahrestag des HI. Sankt
Martin am 11.11.2023 wurde zum Anlass genommen,
am Folgetag zum Gansessen im historischen Brauerei-

Gasthof Landwehrbréu in Reichelshofen einzuladen.

Das Déjeuner Amical wurde als Incentive-Essen fir
die Mitglieder der Bailliage Franken durchgefihrt und
Geschéftsfihrer Confrére Roland Hausmann servierte

gemeinsam mit Kichenchef Wilfried Hahn knusprig ge-
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bratene V4 Hafermastgdnse zum Wohlgefallen der iiber
30 Teilnehmer. Die Géste wurden von der freundlichen

Ingrid und den vietnamesischen Azubis bestens betreut.

Die bequeme Tagesreise an diesem schénen und sonni-
gen Herbsttag konnte mit einem modernen und gespon-

serten Reisebus durchgefiihrt werden.

Text & Fotos : Inge Stécker — Vice Chargée de Presse

Hotel - Gasthof Landwehr-Bréu
Reichelshofen 31 - 91628 Steinsfeld
Tel. 09865 98 90 - www.landwehr-braeu.com



Bericht aus den Bailliagen — Franken

TRUFFEL-ABEND IN DER
BURGERREUTH - BAYREUTH

Einer der Héhepunkte unserer diesjéhrigen Veranstal-
tungsreihe konnte heute wieder in der BURGERREUTH
bei Confrére Rinaldo Minuzzi in Bayreuth gefeiert wer-
den. Im Beisein von Michael Zacharias, Argentier des
Prasidiums der Bailliage National d’Allemagne und sei-
ner Gattin Susanne sowie in Anwesenheit langjéhriger
Chaine-Mitglieder aus Hessen und Oberfranken kreier-
te Chefkoch Giovanni und sein Team wieder ein ausge-

zeichnetes Meni rund um den wei3en Alba-Triffel.

* Carne Cruda - Tartar von jungem Kalb aus

den Piemont

* Tagliatelle alla Crema di Parmiggiano

¢ Filetto alla Flamma mit Rosmarinkartoffeln
und jungen Speckbohnen

e Semifreddo alle Mandorle -

sizilianisches Mandelparfait

Hotel und Restaurant Biirgerreuth
An der Birgerreuth 20 - 95445 Bayreuth
Tel: 0921 784 00 - info@buergerreuth.de - www.buergerreuth.de

Mit servierten Barolo DOCG 2018 aus dem Piemont
wurden den Feinschmeckern ein weiterer begleitender

Genuss geboten.

Traditionell wird schon seit dem Jahr 2009 den Gésten
nach dem Diner Amical eine Adventsverlosung zuguns-
ten der Kinderhilfe Bayreuth e.V. angeboten. Geleitet
wird diese Spendenvereinigung von der Hausherrin und

1. Vorsitzenden des Vereins Stephanie Minuzzi.

Auch in diesem Jahr kauften die Teilnehmer fir den
guten Zweck reichlich Lose, die von der rihrigen und
vergniigten Servicekraft Antonella angeboten und lustig

kommentiert wurden.

Text & Fotos: Inge Stécker — Vice Chargée de Presse
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Bericht aus den Bailliagen — Hamburg

ES WAR EIN FEST -
EINE NACHLESE ZUM 98. GRAND CHAPITRE
D’ALLMAGNE

Bereits am ersten Abend fanden viele Teilnehmer be-
geisterte Worte zu den gastgebenden Restaurants und
deren Meniis der Auftaktveranstaltungen. Die Teilneh-
mer freuten sich Uber die persénliche und herzliche
Atmosphdre bei exquisitem Essen und hervorragenden
Weinen und feierten die kulinarischen Profis bis tief in
die Nacht. Auch auf den néchsten Veranstaltungen, bei
denen Késtlichkeiten durch perfekten Service serviert
wurden, stand die Freude ber die Kulinarik und die
Herzlichkeit der Restaurants im Vordergrund. Die Meniis
und eigenen Erfahrungen waren iberall Gegenstand

der begeisterten Gespréche der Teilnehmer.

Herausragend war das Grand Gala Diner im Hotel At-
lantic. Neben dem brillanten Service und einem grof3-
artigen Meni, applaudierten die Gaste besonders den
Kéchen, die jeweils ihren Beitrag zum Meni ankiindig-
ten. Zu Recht wurden alle Beteiligten lautstark gefeiert.
Insgesamt haben 711 Menschen, aufgeteilt auf 12 gast-
gebende Restaurants ca. 300 Teilnehmer glicklich ge-
macht.

Wir als Regionalrat der Bailliage Hamburg, vertre-
ten durch unsere Mme. le Bailli Bettina Schliephake-
Burchardt, kénnen vor alle Veranstaltungsh&usern und

CHAINE JOURNAL | 56

ihren Teams nur den Hut ziehen und uns tausend Mal
bedanken fir die Gastfreundschaft, die unglaublichen
Menis, die Herzlichkeit und Professionalitét der Teams
und die fantastischen Veranstaltungen.

Es war ein Fest. Ein grof3es Fest.

Vielen herzlichen Dank!

Text: Beate Rabanus — Vice Chargée de Presse
Fotos: Bettina Schliephake-Burchardt, Oliver Burschberg,
Beate Rabanus




EIN GEMUTLICHER UND URIGER ABEND

im Dorfkrug Volksdorf am 20. November 2023

Was gibt es Schéneres, als an einem
graven nebligen Novemberabend in
einem gemitlichen ehemaligen Bau-
ernhof mit Freunden zusammenzusit-
zen, gut zu speisen, zu trinken und zu
schnacken? Das Restaurant liegt im
Museumsdorf Hamburg Volksdorf - in
einer rund 14.000 m2 grofien ge-
schlossenen Dorfanlage mit insgesamt
sieben Fachwerkhdusern des 18. Jahr-
hunderts. Seit 1983 steht die gesamte

Anlage unter Denkmalschutz.

DORFKRUG VOLKSDORF
Im Alen Dorfe 44 - 22359 Hamburg

Tel. 040 603 92 94 - www.dorfkrug-volksdorf.com

Daher war die Freude unserer Mitglie-
der im Osten Hamburgs besonders
grof3 und meldeten sich zahlreich zum
herbstlichen wunderbaren vielseitiges
4-Gange Menu an, das mit “Zweier-
lei von der Ente” so passend war. Die
korrespondierenden Weine waren her-
vorragend ausgesucht. Mme. le Bailli
Bettina Schliephake-Burchardt dankte
Confrére Martin Berisha, Maitre Res-
taurateur und der wei3en und schwar-
zen Brigade, die uns an diesem Abend
verwdhnt haben.

Text: Irmtraud Schliephake - Vice Chargée de Presse hon.
Fotos: Bettina Schliephake-Burchardt — Mme. le Bailli

DINER NOEL IN DER HANSE LOUNGE

16. Dezember 2023

Wir freuen uns, dass Confrére Michael
Kutej, Sommelier und Geschéftsfihrer
der Hanse Lounge die Tradition des
festlichen Diner Noél fortfihrt und uns
dieses Jahr eingeladen hat. Nur fir uns
wurde der Club am Samstagabend ge-
Sffnetl

Die Hanse Lounge ist ein privater Busi-
ness-Club iber den beriihmten 1842
entstandenen Alsterarkaden. Wo hat
man schon so einen atemberauben-
den Blick auf den Weihnachtsmarkt auf
dem Hamburger Rathausmarkt2 Dort
auf der Terrasse wurden wir mit Cham-
pagne Mailly Grand Cru auf diesen

besonderen Abend eingestimmt.

HANSE LOUNGE
Neuer Wall 19 - 20453 Hamburg
Tel. 040 350 04 33 - www.hanse-lounge.de

Mme. le Bailli Bettina Schliephake
Burchardt & Confrére Michael Kutej
begrifiten Hagen Hoppenstedt, Pré-
sidiumsmitglied und Echanson und
Bailli de Sylt Dr. Ronald Crone sowie
die Consoeurs und Confréres. Beson-
ders spannend war die korrespondiere
Weinauswabhl, die von beiden Spitzen-
Sommeliers vorgestellt wurden. Ki-
chenchef Joern Wrede und sein Team
hatte dazu ein exzellentes Menu ge-
zaubert - dazu der perfekte und auf-
merksame Service — ein traumhafter

Abschluss des Chaine Jahres 2023.

Text: Irmtraud Schliephake - Vice Chargée de Presse hon.
Fotos: Michael Zuther & Dr. Ronald Crone

Bericht aus den Bailliagen — Hamburg
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Bericht aus den Bailliagen — Hessen

SOMMERAUSKLANG

Schlosshotel Rettershof

Diner Amical, 30. September 2023: Mit einem lo-
dernden Feuer im Kaminzimmer wurden die Géste emp-
fangen in diesem wunderschénen, im 19. Jahrhundert
erbauten, Schlosshotel. Der aufmerksame und fréhliche
Service, unter der Leitung von Jessica Fischer, hie3 die
Mitglieder herzlich willkommen. Bailli Prokop tberrei-
che sogleich mit grofier Freude die Commandeur Pla-
kette an Frau Priska Fischer. Die Kiichenbrigade, unter
der Leitung von Markus Krieg, kreierte ein hervorragend
abgestimmtes Menu mit kulinarischen Highlights. ,Die-
ser Abend war etwas ganz Besonderes und wird uns
noch lange in Erinnerung bleiben” meinte Bailli Prokop

zum Abschluss.

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

Romantik Hotel Schloss Rettershof
Rettershof 5 - 65779 Kelkheim - Tel. 06174 290 90

info@schlosshotel-rettershof.de - www.schlosshotel-rettershof.de

BELGISCHER HERBST
Burg Gleiberg

Diner Amical, 21. Oktober 2023: Beeindruckende
Kulisse, erleuchteter Innenhof der Burg und ein Dudel-
sackspieler der die Gaste musikalisch begriifite - so
wurden die Mitglieder beim Empfang in vergangene
Welten versetzt. Ein freundlicher und zuvorkommender
Service, unter der souverdnen Leitung von Camille Bri-

ga, hieB uns willkommen und umsorgte uns den ganzen

Abend.

Nach dem gelungenen Auftakt zauberten Axel Horn
und sein Kichenteam ein hervorragendes belgisches
Herbstmenu — wabhrlich eine kulinarische Gaumenfreu-
de mit Kochkunst auf ganz hohem Niveau. ,Einfach
groBartigl! - Danke fir einen tollen Abend” war die ein-

hellige Meinung aller Géste.

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

Burg Gleiberg
Burgstrafie 90 - 35435 Wettenberg
CHAINE JOURNAL | 58 Tel. 0641 81 444 - info@burggleiberg.de - www.burggleiberg.de



Bericht aus den Bailliagen — Hessen

ENTENABEND

Diner Amical, 18. November 2023: Bereits in der
3. Generation ibernahmen1998 die Séhne Oreste und
Laurent das Zepter von den Eltern Peter und Karin Die-
dert, die im Jahr 1979 die damalige Ruine des Klosters
zu einer Hostellerie ausbauten.

Dagmar Résch, Vice Chancelier, begrifite alle Anwe-
senden ganz herzlich und berreichte dann mit grof3er
Freude Peter Diedert, die Officier Commandeur Plakette
und die Commandeur Plakette an seinen Sohn Oreste.
Nicolas Sieberling, der bereits seit 2007 in der Kiiche
Regie fihrt, zauberte mit seiner Brigade ein phantasti-
sches Menu mit dem Hauptaugenmerk auf Ente. Abge-

rundet wurde die fein abgestimmte Speisenfolge durch

die hohe Qualitét der servierten Weine. Ein fréhlicher
und aufmerksamer Service unterstrich die Gufierst gelun-
gene Veranstaltung.

,Das war ein toller Abend” meinte Dagmar Résch ab-

schlieBend und der Applaus gab ihr Recht.

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

Landhaus Diedert
Am Kloster Klarenthal 9 - 65195 Wiesbaden
Tel. 0611 184 66 00 - info@landhaus.diedert.de - www.landhaus-diedert.de

ADVENT GALA

Diner Amical, 2. Dezember 2023: Nach der An-
fahrt durch den bitterkalten und verschneiten Taunus
lieBen sich rund 60 Géste im Grilnen Salon an weih-
nachtlichen Tischen, mit gldnzendem Silberbesteck
und hohen Blumenbouquets nieder und konnten fortan
genieflen, was die Kiche unter der Leitung von Chris-
toph Hesse, an Ké&stlichkeiten zubereitet hatte. Sekt und

Weine gab es aus dem hauseigenen Rheingauer Wein-

gut , Prinz von Hessen”. Ein stets aufmerksamer Service
unter der Leitung von Valentine Lauterbach, begleitete
den Abend, der mal wieder wie im Flug verging und
schon hie es unter groBem Applaus Abschied zu neh-
men: Von den Brigaden aus Kiiche und Service und von
unserem Gastgeber Confrére Dominik Ritz. Gerne kom-

men wir wieder!

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

Schlosshotel Kronberg
HainstraBe 25 61476 Kronberg im Taunus
Tel. 06173 70 101" reception@schlosshotel-kronberg.de - www.schlosshotel-kronberg.com CHAINE JOURNAL | 59



Bericht aus den Bailliagen — Mittelrhein

Hotel Pullman Cologne, Bar LAB12

Helenenstr. 14 - 50667 Kaln - Tel. 0221 275 0
h5366@accor.com - www.pullmancologne.com
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PULLMAN COLOGNE:

Hoch tiber den Ddchern von Koéln

After-Work, 11. Oktober
2023: Hoch iber den Déchern
von Kéln und mit phantastischem
Blick auf den Kélner Dom, befin-
det sich die Bar ,LAB12” im Hotel
Pullman Cologne.

In unserem neuen Chaine-Haus
erwartete uns Maitre Hotelier Tina
Senfter mit ihren Barkeepern zum
Start mit einem ersten Cocktail.
Bei einem blieb es dann meistens
nicht. Aber auch die Bier- und
Weinliebhaber kamen hier auf
ihre Kosten. Das Fingerfood-Buffet
hatte fir jeden etwas im Angebot,
ob Fisch, Fleisch oder vegane

K&stlichkeiten. Besonders angetan

schienen unsere Mitglieder von
den bunten mit Génseleberpaste-
te gefillten Lollipops. Die sahen
aber auch wirklich zum ,Anbei-

Ben” aus.

Insbesondere fir unsere Jeune-
Chaine-Mitglieder und Gaste
hatte sie als Uberraschung eigens
einen DJ engagiert, der jedoch
auch die édltere Generation zu
begeistern wusste. Die Stimmung
war entsprechend ausgelassen
und viele bedauerten es, dass um
22.00 Uhr schon alles vorbei war
— eben ,After-Work”.

Text: Ulla Heyder — Mme. le Bailli
Fotos: Claudia Kornmann - Dame de la Chaine

JAPAN MEETS MEDITERRANEAN

Diner Amical im Restaurant Yunico

Samstag, den 11. November
2023: Uber den Déchern von
Bonn empfing uns der charmante
Maitre Rétisseur Christian Sturm-
Willms zu einem besonderen Ge-
schmacksevent in seinem Japanese
Fine Dining Restaurant.

Gekonnt vereint er Aromen der
japanischen Hochkiche mit mo-
dernen mediterranen Einflissen zu

feinen ausgewogenen und hdchst

Restaurant Yunico

spannenden Kombinationen. Ab-
gerundet wurde unser Meni durch
die liebevoll ausgesuchten korres-
pondierenden Weine, die uns nach
Japan, ltalien, Portugal und die
Mosel entfihrten. Alle fohlten sich
rundum wohl und fuhren mit einem

Lacheln nach Hause.

Text: Silke Lissem — Vice Chancelier-Argentier
Fotos: Silke Lissem & Ulla Heyder — Mme. le Bailli

Kameha Grand Hotel - Am Bonner Bogen 1 - 53227 Bonn
Tel. 0228 43 34 50 00 - Yunico@kamehagrand.de - www.kamehabonn.de/yunico/



Bericht aus den Bailliagen — Mittelrhein

WEIHNACHTS-CHARITY-GALA
AUF SCHLOSS LOERSFELD

Am Samstag, 16. Dezember 2023 kamen 55 Mitglie-
der und Géste zu unserer beliebten Jahresabschluss-
Veranstaltung in das adventlich geschmiickte Schloss
Loersfeld in Kerpen von Inhaber und Maitre Rétisseur

Thomas Bellefontaine.

Gemeinsam mit dem neuen Sommelier Maximilian
Scholz wurde der Champagner in der sehr weihnacht-
lich dekorierten Empfangshalle ausgeschenkt. Das Feu-
er im offenen Kamin tat ein weiteres dazu, dass sich alle
Anwesenden in festlicher Stimmung fihlten. Zum Auftakt
spielte die begnadete junge Musikerin Sophia Levia auf
ihrem Saxophon, und wéhrend des Meniis erklangen
weihnachtliche Sticke von ihr mit der Querfléte. Der

Applaus war ihr sicher.

Das Finfgang-Menii des neuen Kichenchefs Giorgo
Mimisa gewann insbesondere durch das sehr heif} ser-
vierte Pilz-Cappuccino Sippchen mit Milchschaum und
Shiitake Pulver, zu dem ein nicht ganz trockener Sherry
gereicht wurde, gefolgt von einem Short Rib vom Wa-
gyu, perfekt angerichtet mit Spitzkohl-Salat und Yuzu-
Creme. Fir viele ungewdhnlich war, dass nach dem
Fleisch mit Rotwein erst der Fisch mit Weif3wein folg-
te, wobei der Fisch der Hauptgang war und somit das
kleine Fleischgericht vorweg den Geschmacksknospen
nicht schadete. SchlieBlich muss man in der Kiiche auch

mal etwas Neues wagen, und das war Giorgo Mimisa

Restaurant ,Schloss Loersfeld”
50171 Kerpen - Tel. 02273 577 55

info@schlossloersfeld.de - www.schlossloersfeld.de

gut gelungen. Mit Johannes Hudtwalker gibt es auch
einen neuen Restaurantleiter, der nun in die groBen
FuBstapfen des langjdhrigen und mittlerweile in Pension
gegangenen Restaurantleiters Ulrich Ternierssen treten
muss. So wie wir ihn kennengelernt haben, wird ihm dies
gelingen. Unser Vice Echanson Martin Leskovec wurde
nach acht Jahren im Regionalrat mit einem lachenden
und einem weinenden Auge mit der Honoraire-Plakette
verabschiedet. Er méchte sich in Zukunft anderen The-
men widmen, bleibt der Chaine und somit unserer Bail-
liage jedoch erhalten. Wir wiinschen ihm alles erdenk-
lich Gute fir die Zukunft und danken ganz herzlich fisr

seine brillante Mitarbeit.

Unser Beauftragter fir Angelegenheiten der Chaine-
Stiftung in unserem Regionalrat, Martin Kotzenberg,
erklérte kurz noch einmal die Aufgaben der Chaine-
Stiftung, bevor es dann zur Verlosung unserer Tombola-
Preise ging. Immerhin kamen hier 2.500 € zusammen,
mit der wir die Chaine-Stiftung gerne unterstitzen.

Wie es kénnte es im Rheinland auch anders sein - als
Hauptpreis winkten zwei Tribinenplétze fir den Rosen-
montagszug, gestiftet vom Pullman Cologne. Die Ge-

winnerin freute sich riesig.

Text: Ulla Heyder — Mme. le Bailli
Fotos: Claudia Kornmann — Dame de la Chaine
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Bericht aus den Bailliagen — Munich et Haute-Baviére

LOWENBRAU FESTZELT

,a mords gaudi®

Jeune Chaine am 20.09.2023: Lukas Spendler, Vice Conseiller Culinaire,
hat es der Jeune Chaine erméglicht im Léwenbréu Festzelt eine der begehrten
Boxen zu bekommen. Nach traditioneller kulinarischer Verk&stigung war die
Stimmung ausgelassen und das Tanzen auf den Bénken durfte nicht fehlen. Be-
sonderen Applaus haben die Darbietungen der im Zelt verteilten GoaBlschnal-
zer verdient. Ein boarisches mersse an Lukas und seiner Mutter Stephanie fir
den tollen Platz und Abend!

Text: Kristian Koschuschmann - Vice Chargé de Presse

Fotos: Marie-Theresa Gérard — Vice Chargée de Missions — Jeune Chaine

Léwenbrdu Festzelt
GyBlingstr. 15 - 80805 Miinchen
Tel. 089 500 77 05 30 - www.loewenbraeuzelt.de

O"ZAPFTIS...!

Oktoberfest 2. Oktober 2023

Wie man so schén auf Bayerisch sagt: Zinftig war's!  lief} es sich nicht nehmen, persénlich an jedem Tisch die
Eine ganze Boxe hatte die Gruppe zur Verfigung, das  ansonsten léngst vergriffenen Anstecker der Ochsen-
Bier schmeckte und die ,Unterlage” auch. Und die Mu-  braterei zu verteilen. Gerne wieder im néchsten Jahr!
sik brachte im Verlauf des Abends nicht nur die Jeune

Chaine auf die Bénke. Maitre Rétisseur Antie Haberl

—ry
e da ) P N
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Text: Sibylle Gréfin zu Dohna - Vice Chargée de Missions
Fotos: Julia Platte — Officier, Alois Kniirr — Vice Chargé de Presse hon.

Ochsenbraterei
www.ochsenbraterei.de * info@ochsenbraterei.de



Bericht aus den Bailliagen — Munich et Haute-Baviére

ADVENTS-DEJEUNER ZUM 1. ADVENT

Déjeuner Amical, 03. Dezember 2023: Eine zau-
berhafte Winterlandschaft rund um das sonnenbeschie-
nene Aying, festlich eingedeckte Tische im wundersché-
nen Festsaal des Brauereigasthofs, ein von Kichenchef
Tobias Franz hervorragend komponiertes 4-Gang-
Meni, serviert von aufmerksamem Service, begleitet

von stimmungsvoller Musik: besser hétte man es sich

fir das diesjéhrige Weihnachtsdejeuner gar nicht wiin-
schen kénnen. Angela Inselkammer, Gattin von Pair de
la Chaine Franz Inselkammer, hief3 gewohnt alle Géste

herzlich willkommen. Wir kommen gerne wieder!

Text & Fotos: Sibylle Gréfin zu Dohna - Vice Chargée de Missions

Brauereigasthof Hotel Aying
Zornedinger Strafle 2 - 85653 Aying
Tel. 08095 90 65 - 0 - www.ayinger.de
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Bericht aus den Bailliagen — Niedersachsen

CUXHAVEN, IMMER EINE REISE WERT
SEEMANNSCURRY, WAS IST DAS?

04.11.2023: Nachdem sich die Nordsee und die
Sonne von der besten Seite gezeigt haben, bekamen
wir zum Mittagessen ein Seemanns-Curry nach echter
Captain’s Art vorgesetzt. Die Uberraschung war riesig,
es gab eine europdische Version, die bei allen deut-
schen Seeleuten Kultstatus besitzt: das Seemanns-Curry.
Reis, Hihnchen in leichter Currysauce und dann viele
kleine Schisseln mit Kokosraspeln, Zwiebeln, gewiirfelt,
Rosinen, Gewiirzgurken und noch viele weitere feine
Zutaten und tolle Gewiirze, scharf und exotisch. Jeder
experimentierte und fand sein eignes Vergniigen in sei-
nem Gericht, - so etwas habe ich noch nicht gehabt,
tolle Idee von Bernhard Dohne, Patron und gelebtes
Chaine-Mitglied.

Danach hatten wir eine Fihrung durch den sensatio-
nellen 5-Sterne Neubau dem Hotel gegeniiber, eine
hochwertige Erweiterung der Strandperle, mit kleinen
und feinen SiiBigkeiten und eisgekihltem Prosecco. Der
Abend hat dann unsere Erwartungen weit Gbertroffen.
Maitre Rétisseur Heiko Prinzhorn-Késter hat uns mit
Kalbscarpaccio, einer Bouillabaise von Nordseefischen
sowie Wachtelcrépinette und Variationen vom heimi-
schen Hirsch verwdhnt. Die Weine harmonierten per-
fekt dazu. Beide Chaine-Mitglieder haben an diesem
Abend ihre Commandeur-Plakette mit einer sehr sché-
nen Laudatio erhalten. Alle sind sich sicher, das war
nicht der letzte Besuch in der Strandperle, wir kommen

sehr gerne wieder.

Text: Angelika Hértel — Officier
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Hotel Strandperle Duhnen GmbH & Ko.KG
Duhner Strandstr. 15 - 27476 Cuxhaven
Tel. 04721 400 60 - www.strandperle-hotels.de



Bericht aus den Bailliagen — Thirringen

DAS HERBSTFEST DER BAILLIAGE
THURINGEN IM ST. GEORGES IN DIETERODE

Ein wunderbarer Abend franzosischer Lebensart in Thiiringen

Mit einem erstklassigen 8-Gang-Meni verwdhnte uns
Maitre Restaurateur Dr. Werner Freund am 14. Okto-
ber 2023 anldsslich unseres Herbstfestes. Eingebettet
in sanfte bezaubernde Higel und kleinen Waldchen
liegt Dieterode malerisch schén im Eichsfeld nahe der
hessischen Grenze. Dort betreibt Dr. Werner Freund ein
einmalig liebevoll eingerichtetes Restaurant in einem
Fachwerkhaus aus dem 17. Jahrhundert. Seine wahrlich
franzésische Kochkunst lockt Gourmets aus allen Him-

melsrichtungen an.

Als Hors d'oeuvres wurde Mille-feuilles & la strasbour-
geoise — ein {beraus k&stlicher Blatterteig mit getriffel-
ter Génseleber nach Els@sser Art und dazu ein Riesling
Spétlese aus der Pfalz/Sidhessen gereicht. Es folgte ein
Carpaccio von der eigens vom Maitre de Cuisine ge-
angelten Bachforelle. Begleitet wurde das Fischlein von
einem Marestel aus Savoyen. In dem im Hof des Restau-
rants befindlichen Backofen bereitete Dr. Freund einen
feinen Flammkuchen mit Birnen und Stilton-Ké&se zu. Der
Juracon von der Domaine Cabarrouy mundete dazu
hervorragend. Ein besonderer Héhepunkt war sodann
die Soupe de poissons a la basquaise - basierend auf
einem Gemisefond. Nicht wenige unserer Feinschme-
ckerrunde konnten aufgrund der grofBen Késtlichkeit
nicht umhin und nahmen das Angebot nach einer wei-

teren Portion gerne an. Ein wunderbarer Mondeuse aus

Restaurant St. Georges GmbH
DorfstraBe 16 a - 37318 Dieterode
Tel. 036082 421 28 - office@restaurant-st-georges.de

Savoyen - von dem auf Anraten unseres Maitre ein gu-
ter Schuss in die Suppe gegeben werden konnte — run-
dete den Genuss vollends ab. Schon reichlich gesattigt
folgten Garnelen auf Trisffelrisotto begleitet von einem
Chardonnay aus der Bourgogne Hautes-Cétes de Be-
aune. AuBBerordentlich bemerkenswert dabei war: Die
Triffel wurden in Thiringen geerntet. Sie stammten von
der Triffel-Farm in Schénewerda im Kyffhduser-Kreis.
Als sechster Gang wurde Saibling auf gebratenem Pak
Choi mit einem Sancerre von der Loire serviert. Der H5-
hepunkt schlieBlich war das Reh im Pilzkopf begleitet
von einem wunderbaren Syrah von der Domaine de
L"Aigueliere. Die wiederholt gestellte Frage, wie denn
das Reh in den Pilzkopf kommt, blieb das Geheimnis un-
seres Kiichenchefs. Als Dessert schlieBBlich wurde Crépe
mit Beeren und dazu der fein abgestimmte Banyuls von

der Domaine Berta Maillol gereicht.

Wir erlebten einen Abend voller Genuss. Die Leiden-
schaft unseres Maitre Restaurateur Dr. Werner Freund
kam bei jedem Gang zu Tage. Auch fir die Vegetarier
bot er kreative Alternativen. Wir danken ihm, seinem
Kichenchef Daniel Miiller und dem reizenden Service-

team fir diesen wundervollen Abend!

Text: Kristina Trierweiler — Vice Conseiller Gastronomique
Fotos: Dirk Miller - Bailli
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Bericht aus den Bailliagen — Nordrhein

EINE REISE INS LAND
DER GRIECHISCHEN GOTTER

oder wunderschone Tage in Thessaloniki vom 30. Sept. bis 3. Okt. 2023

Unsere diesjéhrige Chaine-Reise fihrte uns
Gut

von langer Hand vorbereitet von Bailli Dr. J. v. Grat-

nach Griechenland, nach Thessaloniki:
kowski und unserem verehrten Confrére Prof. Dr. Aris-
toteles Giagounidis. Vom Flughafen ging’s direkt zum
Champagner-Empfang mit regionaler Bewirtung in das
Privathaus der Familie Giagounidis in den Ortsteil von
Thessaloniki ,Panorama”. Dieser Name ist sozusagen
Programm. Wir saBen auf einer mehr als groBzigigen
sonnigen Terrasse mit Blick von oben auf die Bucht von
Thessaloniki. Der Héhepunkt war dann der legenddre

Sonnenuntergang.

Das wunderschéne Hotel ,ELECTRA Palace” in Thes-
saloniki mit direktem Blick aufs Meer und den Olymp
und Frihstick auf der Dachterrasse liefy keine Wiinsche
offen. Unser Programm, die Sehenswiirdigkeiten in Pro-
menaden-N&ghe bei sehr sommerlichen Temperaturen
erfillten gleich am 1. Tag ein Urlaubs-Gefihl. Weiter
ging es mit dem Bus zum Weingut von Evangelos Ge-
rovassiliou in Epanomi. Das moderne Weingut umgibt
ein akribisch gepflegter Weinberg, in dem die renom-

mierten Weinsorten Ktima Gerovassiliou-Weine produ-
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ziert werden. Zum Weingut gehért ein sehr beachtliches
Weinmuseum selbst gesammelter Exponate. Ein freund-
licher Empfang von Evangelos Gerovassiliou, der sich
als Chaine-Mitglied outete, nachdem er erfuhr, dass
wir eine Chaine-Gruppe sind. Darauf hat er auf die Be-
zahlung der Fiihrung und Weinprobe verzichtet und wir

durften uns als seine Gdaste betrachten!

Thessaloniki ist eine pulsierende Stadt und erhebt sich
wie ein Amphitheater aus dem Meer. Sie ist eine be-
deutende moderne Universitdts-, Messe-, Kultur-, Indus-
trie- und Hafenstadt und fir ihr reiches historisches Erbe
bekannt. All das hat unser Dr. Ari uns mit seinem um-
fangreichen Wissen ber Land, Wirtschaft, Politik und
Kultur auf lebendige Art sehr nahe gebracht. Einschlief3-
lich griechischer Lebensart und griechischer Spezialité-
ten wie z.B. Fisch-Taverne direkt am Meer, Altstadtflair
am Abend mit Musik und Tanz und vieles mehr. Der
letzte Abend fand in dem Chaine-wiirdigen Restaurant
,Clochard” statt. Wunderschéne Tage, Augenblicke
und Genuss. Sie gingen leider viel zu schnell vorbei.

Text & Fotos: Uschi Biskamp - Vice Chargée de Presse
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VINO E GUSTO

in der Piazza Saitta in Diisseldorf

21. Oktober 2023: Padrone Giuseppe Saitta hat geladen, und wir ha-
ben uns gerne auf den Weg nach Disseldorf gemacht. Diesmal nicht in
seine Traditions-Osteria ,Am Nussbaum®”, diese gehdrt nun der Geschich-
te an, sondern in seine Piazza Saitta am Barbarossaplatz. Auf3er Frage
hatten wir einen gemitlichen, unterhaltsamen Abend mit gutem Essen ,al
gusto italiano”. Und der Abend fing gleich gut an mit perfekt gekihltem
Taittinger-Champagner und Fingerfood. Versorgt von einem aufmerksa-
men Service-Team, wdhrend die Kiichen-Mannschaft noch mit dem Ho-
beln der frischen Trisffel beschéftigt war. Eine gelungene Veranstaltung die

verdient mit Urkunden und der schénen Chaine-Plakette von Bailli Dr. J. v.

Gratkowski belohnt wurde.
Text & Fotos: Uschi Biskamp — Vice Chargée de Presse
Piazza Saitta

Barbarossaplatz 3 - 40545 Disseldorf
Tel. 0211 17 15 191 - www.saitta.de/piazza-saitta

EIN WURDIGER JAHRESABSCHLUSS

IM LA GRAPPA IN ESSEN

25. November 2023: La Grappa und Rino Frattesi -
beides sind feststehende Begriffe in der Essener Gastro-
nomie-Szene. Seit Gber 46 Jahren ein Spitzenrestaurant
erfolgreich zu fihren ist schon eine Seltenheit. Rino hat
zwar nie einen Stern erhalten, kocht aber nach wie vor
auf Sterneniveau. Mit seinem langjéhrigen Koch Alessan-
dro D’Amico zaubert er immer wieder neue Kreationen.
Auch diesmal haben sie uns begeistert. Uber einen Uber-
raschungsgruB3, némlich Iranischer Imperial Kaviar (Einla-
dung von Rino) und Tatar vom roten Tunfisch ging es wei-
ter mit dem 7-Gang-Meni. Alle waren begeistert und die

Weine passten exzellent.

La Grappa ist im Stil einer alten Trattoria eingerichtet. Das
Auge entdeckt in jeder Ecke etwas Neues und Interessantes.
Es entsteht dadurch eine ganz besondere Atmosphére: itali-
enisch, gemitlich und l&dt zum Verweilen ein.

So endet der Abend erst nach Mitternacht. Allen Teilneh-

mern hat der Abend super gut gefallen und so fiel der Dank

La Grappa
Rellinghauser Str. 4/6 - 45128 Essen,
Tel. 0201 231 766 - www.la-grappa.de

an Rino, seinem Kiichenteam und dem exzellenten Service
sehr leicht. Friher gab es den Spruch , das war Spitze” und

genau das traf es! Danke Rino und bis bald.

Anmerkung: Am Rande eine kleine Nostalgie-Story. Ein
Student hat im Jahr 1992 in einem Chaine-Haus im Ser-
vice gearbeitet, um sich zusétzlich ein paar ,D-Mark” zu
verdienen. Dieser ,Student”, war Gast im La Grappa und
brachte seine Urkunde mit von der er sich bis heute nicht

getrennt hat.

Text: Dr. Joachim v. Gratkowski — Bailli, Fotos: Georg Reuter — Chevallier
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DINER MAISON
IM GESELLSCHAFTSHAUS
DER BASF

Ludwigshafen 29. September 2023: Zum Diner
Maison im Gesellschaftshaus der BASF trafen sich die
Consceurs und Confréres zuerst zur Weinkellerfih-
rung mit Herrn Marc Oliver Heibs bei einem Apéritif
- Hausmarke Sekt trocken BASF Exklusiv Moselsekt-
kellerei Mosel. Er erzéhlte einiges zur Geschichte des
Weinkellers der BASF mit 4000 Quadratmetern, der
zu den gréfBten in ganz Deutschland z&hlt. Gegrindet
1901 mit dem Direkteinkauf von Wein und Spirituosen
for das neu erbaute Gesellschaftshaus, um Géste und
Geschdaftspartner mit Weinen aus der Region Pfalz zu
versorgen. Zum anderen sollten auch die Mitarbeiter die
Méglichkeit zum Einkauf haben. Sie ist das neuntgréf-
te Weinhandelsunternehmen in Deutschland. Es lagern
hier rund 2000 verschiedene Weine aus allen dreizehn
deutschen Weinbauregionen - vorwiegend traditionell
aus der Pfalz - sowie verschiedene Weine aus der gan-
zen Welt. AnschlieBend ging es zu FuB ins nahegelege-
ne Gesellschaftshaus, dessen originale Ausstattung bis
heute im Stil der Neorenaissance weitgehend erhalten
ist. Im gelben Saal, einer von mehreren Speisesdlen, be-
griBte Bailli Rolf Bauer mit Herrn Heibs, der unser neues
Mitglied Consceur Anne Boel Rasmussen, Vice President
Gastronomie BASF, seit Oktober 2022, vertrat, die

Chaine Freunde. Die Bailliage Pfalz-Saar-Mosel freut

sich Consceur Anne Boel Rasmussen als neues Mitglied
in unserem Kreis willkommen zu heiflen. Nun waren alle
gespannt auf das auBBergewdhnlich komponierte Menii
mit hervorragend begleitenden Weinen, die Herr Heibs
vorstellte. Mit viel Applaus wurde die weif3e Brigade un-
ter Leitung des Kiichenleiters Sven Feldmann fiir das vor-
ziigliche Meni und die schwarze Brigade unter Leitung
von Frau Claudia Volk fir den aufmerksamen Service
geehrt. Zum Ausklang gab es noch ein frisch gezapftes
Bier bei anregenden Gesprachen. Alle waren sich einig,

ein schéner Abend ging viel zu schnell zu Ende.
Text & Fotos: Edna Gander - Vice-Chargée de Presse

Gesellschaftshaus der BASF
Whéhlerstrafle 15 - 67063 Ludwigshafen
Tel. 0621 607 88 88 - www.basf.com.gastronomy

DINER AMICAL MIT CHAMPAGNER-
VERKOSTUNG IN DER ALTEN PFARREY

Neuleiningen 13. Oktober 2023: Immer wieder
gerne kommen die Chaine Freunde zu Officier Maitre
Rétisseur Silvio Lange in die Alte Pfarrey, ein ehemali-
ges Pfarrhaus, romantisch gelegen im Herzen des idyl-
lischen Ortes Neuleiningen. Alle freuten sich schon und
waren sehr gespannt auf die Champagnerverkostung

und die Vorstellung des Hauses ,Louis Roederer”, ei-
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nes der letzten gro’en Champagner Héuser, das in 7.
Generation im Familienbesitz ist. Es wurden zwei Cham-
pagner bei der Verkostung vorgestellt: Louis Roederer
Champagne Collection 244 und Louis Roederer Cham-
pagne Brut Rosé. Confrere Silvio Lange wurde von Bailli
Rolf Baver das Ehrenabzeichen Commandeur Silber fir
10 Jahre Mitgliedschaft iberreicht. Nun konnte das viel-
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versprechende Meni verkostet werden. Sommelier Tamds
Szokolai, der schon an einem Concours Régional des
Jeunes Sommeliers teilnahm, sprach zu den Weinen ei-

nige informelle Worte. Bailli Rolf Bauer lobte die hervor-

ragende Leistung der Sternekiiche und den ausgezeich-

Restaurant & Hotel Alte Pfarrey
Untergasse 54 - 67271 Neuleiningen
Tel. 06359 860 66 - info@altepfarrey.de

neten Service. Die weifle- und schwarze Brigade wurde
mit einem Tronc und viel Applaus geehrt. Mit Kaffee und
einem frisch gezapften Pils ging ein genussreicher Abend

zu Ende.

Text & Fotos: Edna Gander - Vice Chargée de Presse

LGANS. SCHON. LECKER"
DINER AMICAL IM DEIDESHEIMER HOF

Deidesheim 4. November 2023: Das traditionelle
Génseessen darf in dieser Jahreszeit nicht fehlen, des-
halb freuten sich die Consceurs und Confréres und Gés-
te schon auf das vielversprechende Génsemeni, das
Maitre Rétisseur Stefan Neugebauer und sein Team auf
Sterneniveau vorbereitet hatten.

Bailli Rolf Bauer und der Hausherr Maitre Restaurateur
Hanns-Georg Hahn begrifiten die Chaine-Freunde
herzlich. Als neues Mitglied stellte Bailli Rolf Bauer
Confrére Antonio Lumia vor und iiberreichte ihm seine

Nominationsurkunde zum Chevalier. Nach dem Apéri-

Hotel-Restaurant Deidesheimer Hof
Am Marktplatz 1+ 67146 Deidesheim

Tel. 06326 96 870 - info@deidesheimerhof.de - www.deidesheimerhof.de

tif mit Fingerfood konnte das Meni beginnen. Fir den

schénen Abend mit viel Genuss und die herzliche Gast-
freundschaft bedankte sich Bailli Rolf Bauer im Namen
aller bei dem Gastgeber Maitre Restaurateur Hanns-
Georg Hahn, bei Maitre Rétisseur Stefan Neugebauer
mit seinem Team, der schwarzen und weifen Brigade.
Alle waren sich einig: ,Wir erlebten gepflegte Gastlich-
keit auf héchstem Niveau.” Wir freuen uns auf ein bal-

diges Wiedersehen.

Text & Fotos: Edna Gander — Vice Chargée de Presse
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GANS NAH DRAN
WO DIE WEIHNACHTSGANS ZU HAUSE IST

Diner Amical, 21. Oktober 2023: Wenn die Sonne
immer friher untergeht, die Blétter fallen und das Ther-
mometer keine Hohen mehr erklimmt, dann schleicht
sich ganz langsam der Appetit auf knusprigen Ganse-
braten heran. Seien Sie ehrlich — haben Sie nicht auch
gleich so einen leichten Duft nach Rotkohl in der Nase?
Und vielleicht verspiiren Sie auch Lust auf einen schénen

Rotwein?

Ende Oktober lud die Bailliage Sachsen wieder einmal
zu Confrére Lorenz Eskildsen ein, der mit der Génse-
résterei wie kein anderer die Wurzeln der Chaine des
Rétisseurs, unserer einzigartigen Bruderschaft, zeleb-
riert und am Leben hélt. Und zwar genau dort, wo die
Génse aufwachsen - auf seiner Génsefarm in Werms-
dorf. Gemeinsam mit Vice Conseiller Culinaire Detlef
Knaack und dem Team von Fairgourmet Leipzig haben
wir uns schon einmal auf die Zeiten von Martinsgans

und Advent einstimmen lassen.

Das Wetter mit einem wunderschénen Sonnuntergang
iber dem Tal hatte eher etwas von Spétsommerabend
als von Advent. Die Kraftbrishe von der Gans lief3 dann
aber schon erahnen, wo die Reise des Geschmacks
uns hinfihren wiirde. Zum Hauptgang stand ,Zweierlei
von der Gans” auf dem Menii. Gansebrust, Portwein—
Rotkohl, Bratapfel und Génsekeule an Rosenkohl und
natirlich ein passender Rotwein. Ein auf diese Zeit ab-
gestimmtes Dessertbuffet rundete den Abend mit einem
Gaumenschmaus ab und hat mit Sicherheit alle Mitglie-
der und Géste des Abends mit Zufriedenheit nach Hau-
se gehen lassen.

Ein herzliches Dankeschén an die beiden Organisato-
ren vor Ort und natirlich gilt der Dank auch den Kéchen

und dem Service.

Text: Annett Esche — Vice Chancelier
Fotos: Anke Anton — Vice Chargée de Presse

fairgourmet GmbH
Seehausener Allee 2 - 04356 Leipzig

www.fairgourmet.de

Génsezucht Wermsdorf Eskildsen GmbH
Am Lindigt 1 - 04668 Grimma OT Mutzschen
www.eskildsen.de
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SORGENFREI IM ADVENT
BAILLI-WAHL & WEIHNACHTSMENU

Diner Amical, 02. Dezember 2022: Wie kann
man das erste Adventswochenende besser verbringen
als mit einem festlichen Diner Amical? Doch bevor es an
die liebevoll gedeckte Tafel ging, trafen sich die Mitglie-
der der Bailliage Sachsen zur Mitgliederversammlung.
Bailli Gunter Anton schaute auf 5 Jahre Amtszeit zuriick
und gab einen Ausblick auf das Kommende, insbeson-
dere das Grand Chapitre d’Allemagne im September
2024 in Dresden. Die Mitglieder wéhlten Gunter Anton

fur weitere 5 Jahre erneut einstimmig zu ihrem Bailli.

Vice Argentier Christina Windolph verkiindete das
Wahlergebnis dann auch allen weiteren Gésten mit ih-
rer BegriBung beim folgenden Champagner-Empfang.
Stimmungsvolles Kerzenlicht erhellte den Festsaal des
Sterne-Restaurants , Atelier Sanssouci” und gab den
perfekten Rahmen fir das ausgezeichnete weihnacht-
liche Meni, was das Team um Maitre Rétisseur Stefan

Hermann und Kichenchef Marcus Langer fir uns be-

Villa Sorgenfrei - Atelier Sanssouci
Augustusweg 48 - 01445 Radebeul
Tel. 0351 795 66 60 - www.hotel-villa-sorgenfrei.de

reitet hat. Sommelier John Piotrowsky présentierte die
harmonisch dazu passende Weinbegleitung. Es war
ein Genuss! Und das nicht nur fir den Gaumen, son-
dern auch fir die Ohren. Tenor Torsten Schépan aus der
Semperoper umschmeichelte das Diner mit stimmungs-
vollen Melodien zur Winter- und Weihnachtszeit. So
wurde am Ende nicht nur gemeinsam gespeist, sondern

auch gemeinsam gesungen.

Gastgeberin Antje Kirsch durfte stellvertretend fir das
ganze Team die Erinnerungsplakette und unser Dan-
keschén fir den gelungenen Abend entgegennehmen
zusammen mit dem Versprechen: Wir kommen wieder,
spdtestens zum Diner Amical beim Grand Chapitre am
Freitag dem 13. — na’ wenn das kein Glisck bringt!

Text & Fotos: Anke Anton — Vice Chargée de Presse
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EIN WIEDERSEHN MIT FREUNDEN
IN DER STILLE DES WALDES

Naturresort Schindelbruch in Stolberg im Harz

Wochenende 03. bis 05. November 2023: Am
Freitagabend trafen sich mit Gunter Anton aus Sachsen,
Dirk Miller aus Thiringen und Claas Plesch aus Sach-
sen-Anhalt drei amtierende Baillis in der kraftgebenden
Ruhe des Harzwaldes im Naturresort Schindelbruch in
Stolberg, um mit ihren Mitgliedern als Gemeinschafts-
veranstaltung dieses Wochenende zu geniefien. Die-
ser Abend stand unter dem Motto ,betreutes Trinken”,
wobei jeder Teilnehmer die Méglichkeit hatte, seinen
Grad der Alkoholisierung durch die Verwendung ei-
nes von Bailli Dirk Miller mitgebrachten, von der Po-
lizei genutzten zugelassenen Atemalkohlmessgerétes
Uberprifen zu lassen. Das ein oder andere amisante
Ergebnis machte hierbei die Runde und alle Teilnehmer
waren voll des Lobes iber diese besondere Gelegen-
heit, da wohl niemand wirklich sicher die Auswirkungen
des Alkoholgenusses auf seine messbare und damit ob-
jektivierbare Alkoholisierung sicher einschétzen konnte.
Der Abend klang jenseits der Messwerte in den frilhen

Morgenstunden an der Bar aus.

Nach kopffreimachenden langen Spaziergéngen in und
um Stolberg bzw. ausgiebiger Nutzung des mehrfach
ausgezeichneten Spa-Bereiches des Hotels waren alle
Teilnehmer wieder fit und voller Erwartung auf das Diner

Amical am Samstagabend.

Confrére Maitre Hotelier Baron Kempski empfing uns
zusammen mit seinem Hoteldirektor Peter Windhagen
und dem Kichenchef des Gourmetrestaurants , Silber-
streif” Eric Jadischke vor der Tir zu diesem besonderen
Restaurant, welches im Januar 2024 eréffnen wird. Wir
wurden als erste Géstegruppe in dieses Kleinod und
diese Wohlfihloase eingelassen und konnten die iber-
aus luxuridse und stimmige Einrichtung dieses neuen
ambitionierten Gourmetrestaurants mit der eigens fir

die Ritter von Kempski Privathotels entwickelten Serie

CHAINE JOURNAL | 72

des Meissener Porzellans bewundern und auch bestau-
nen. Wir durften auch in die nur fir dieses Restaurant
neu geschaffene Kiche schlendern, bei dieser beein-
druckenden Besichtigung anstoBen und Amuse Gueule

geniefen.

So eingestimmt ging es dann in den geschmiickten Fest-
saal, wo uns ein formidables Meni dargeboten wurde.
Wir wurden bekocht von dem vorerwéhnten Eric Ja-
dischke und Max Schlennstedt, welcher im Jahre 2023
und auch im kommenden Jahr 2024 unsere Bailliage
Sachsen-Anhalt zum Concours des Jeunes Chefs Ro-
tisseurs vertreten wird. Alle Teilnehmer waren voll des
Lobes und absolut begeistert von der dargebotenen he-
rausragenden Qualitét und dem Abwechselungsreich-
tum des Menis. Unisono wurde Herrn Eric Jadischke

eine sternreiche Zukunft vorausgesagt.

Auch dieser Abend klang aus an der Bar, wo um Mit-
ternacht der Geburtstag der Verfasserin mit einer Me-
thusalemflasche Champagner mit allen Anwesenden
gebiihrend gefeiert wurde.

Text & Fotos: Antje Plesch — Vice Chargée de Presse

Naturresort Schindelbruch
Schindelbruch 106536 Siidharz / OT Stolberg
www.schindelbruch.de
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EIN NEUBEGINN AN DER UNSTRUT
WOCHENENDE 24. BIS 26.11.2023

Champagnerverkostung Charles Heidsieck,
24. November 2023 in der Rotké&ppchen Seki-
kellerei in Freyburg:

Am Freitagabend trafen sich bereits Gber 50 Teilnehmer in
dem neuen Sekt-Pavillon bei Rotkdppchen, um ausnahms-
weise nicht den dort vor Ort hergestellten Sekt, sondern
vielmehr besondere Champagner des Hauses Charles
Heidsieck zu verkosten. Die Markenbotschafterin der re-
nommierten Maison aus Reims fir Deutschland, Elea Kern,
fohrte uns mit ihrem franz&sischen Charme und ihrem Fach-
wissen durch diesen besonderen Abend. Wir durften 7 ver-
schiedene Champagner verkosten, aus normalen Flaschen,
aus der Magnum, aus der Doppelmagnum, weif3 und rosé,
jung und alt (bis 1989). Es wurde ein iberaus genussrei-

cher Abend mit vielen neuen Erfahrungen und Eindriicken.

Weinverkostung, 25. November 2023 im
Weingut Thirkind in Grost:

Am Samstagmittag trafen wir uns in der Vinothek bei unse-
rem Confrére Mario Thirkind und seiner Familie auf dessen
gleichnamigen Weingut und durften zu dem legendéren
Zwiebelkuchen von Antje Thiirkind und weiteren kulinari-
schen kleinen Késtlichkeiten das aktuelle Weinrepertoire

des Weingutes verkosten. Von leichten WeiBweinen, iber

Rotkdppchen Sektkellerei
SekikellereistraBe 5

06632 Freyburg (Unstrut)
www.rotkaeppchen.de

Weingut Thisrkind
Neue Dorfstrafie 9
06632 Grost

www.eingut-thuerkind.de

kraftige Weiweine aus dem Holz bis hin zu gelagerten
Rotweinen wurde alles kredenzt, was des Weinliebhabers
Herz héherschlagen |&sst. Wir durften uns wieder wie zu-
hause fihlen und haben die Stunden bei Familie Thirkind

sehr genossen.

Diner Maison, 25. November 2023:

Am Samstagabend war es dann so weit: Bailli Claas Plesch
konnte Herrn Torsten General vom Weinhotel Freylich Zahn
in Freyburg zum Sektempfang in dessen Restaurant Brei-
tengrad 51 die Nominationsurkunde zum Maitre Hételier
Ubergeben und mit dem anschlieenden Diiner Maison
dieses neue Haus in unsere Bruderschaft aufnehmen. Es
wurde ein rundum genussreicher Abend in dem alten ehr-
wirdigen Kellergewdlbe mit einem sehr abwechslungsrei-
chen und gekonnt dargebotenen Meni mit stimmig kombi-
nierten und reichlich ausgeschenkten Weinen der Region.
Wir freuen uns sehr, dass wir in der Weinbauregion Saale-
Unstrut nun auch wieder ein Hotel als Mitgliedshaus auf-
nehmen konnten, welches Ausgangspunkt so mancher zu-

kiinftiger Veranstaltungen unserer Bruderschaft sein wird.

Text & Fotos: Antje Plesch — Vice Chargée de Presse

Weinhotel Freylich Zahn
Schiitzenstrafle 9
06632 Freyburg (Unstrut)

www.freylich.ursprung.de
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IN TRADITION DER ROTISSEURS

Déjeuner, 16. September 2023: Als besonde-
res Déjeuner durften wir auf der Hamburger Hallig ein
ganzes, iber dem Feuer gegrilltes Salzwiesenlamm ge-
nieBBen. Auf dieses wurden wir durch einen Apéritif aus
Sanddornlikér mit Prosecco sowie eine Saltimbocca von
der Lammleber auf Apfel-Kartoffelpiiree eingestimmt. Be-
gleitet wurde der Genuss durch die Frische eines ,Aus-

ternfischer” Rosé Spatburgunder und abgerundet von

geeistem Phariséer Mousse mit heiBen Sauerkirschen.
Gastgeber Erik Brack und Bailli Prof. Dr. Gerald Kuhnt
verabschiedeten uns Hochzufriedene in einen sonnigen

Nachmittag.

Text & Fotos: Kerstin Burmester — Vice Chargée de Missions

Hallig-Krog, Erik Brack
25821 ReuBenkdge - Tel. 04671-942 788 - www.hallig-krog.de

FEINE HEIMATKUCHE
IN DER GENUSS-SCHULE IN SIEK

Table Maison, 6. Oktober 2023: Auf
Empfehlung einiger Mitglieder trafen wir uns
in der Alten Schule, um die kreative Kiiche auf
héchstem Niveau von Kiichenchef Kay Franze
kennenzulernen. Die sorgfdltige Auswahl und
Frische der verwendeten Produkte sowie die
perfekte und schmackhafte Zubereitung haben
fir ihn Prioritét. Empfangen wurden wir mit ei-
nem Aimery Crémant Rosé oder hausgemachter
Limonade mit Orange, Limette, Zitronengras und

Minze sowie Fingerfood.

Der Leitfaden des Menis schlug den Bogen
vom Sommer zum Herbst und startete mit
Pescaccio vom schottischen Lachs mit Manda-
rinenfilets, Salatbukett und Ingwervinaigrette.
Dazu gab es im Glas einen 2022-er Riesling
feinherb von Van Volxem, Wiltingen-Saar.

Dann folgte eine gebratene Rotgarnele auf

cremigem Nudelrisotto mit Oliven, Tomaten
und Rucola. Zum Parmesanschaumsippchen
mit schwarzem Trisffel wurde ein 2022-er San-
cerre, Sauvignon blanc Gerard Millet von der
Loire gereicht. Der Hauptgang war ein in finf
Gewiirzen gebratener Hirschriicken auf Stein-
pilzrahm mit Spétzlen und Preiselbeer Birne,
abgerundet mit einem 2021-er Ursprung Cu-

vée vom Weingut Markus Schneider.

Zum Abschluss wurden wir mit einem Dessert
von Mousse au Chocolat von der Callebaut-
Schokolade an Cannelés Bordelais mit haus-
gemachtem Passionsfruchteis verwshnt. Wir
waren begeistert von der Qualitét, dem zu-
gewandten und hervorragenden Service und

natirlich vom originellen Ambiente!

Text & Fotos: Dr. Susanne Andree - Vice Chargée de Presse

Hotel-Restaurant Alte Schule GmbH
HauptstraBe 44 - 22962 Siek
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KULINARISCHER HOCHGENUSS

im Gourmetrestaurant ,1797“ in der ,,Olen Liese” auf Gut Panker

Table Maison, 3. November 2023: Die ,Ole Lie-
se” als Namensgeber des Hauses verdankt ihren Na-
men dem Erblasser aus dem frihen 19. Jahrhundert, der
in seinem Testament die Versorgung seiner Pferde und

damit auch das Gnadenbrot fiir seine , Alte Liese” gere-

gelt hatte. Unser Besuch auf dem idyllischen Gut Panker

WEIHNACHTSZAUBER & WILDES

begann mit einer sehr interessanten und kompetenten

Fihrung.

Gespannt waren wir auf die weit Gber die Region be-
kannte kreative Kochkunst, des von Volker Fuhrwerk
gepragten Kochstils, und die moderne Kiiche mit regio-
nalen und saisonalen Produkten aus dem eigenen Obst,
Gemise- und Kréutergarten. Feine, einzigartige Aro-
men und wunderbare Kunstwerke auf dem Teller haben

uns begeistert. Ein charmanter Ort zum Trdumen und
Genieflen!

Text & Fotos: Dr. Susanne Andree — Vice Chargée de Presse

Gourmet-Restaurant , 1797 Gut Panker
24321 Panker - Tel. 04381 906 90

reservations@ole-liese.de - www.ole-liese.de

. ‘ ;1,!' ;

IM WALDHAUS IN REINBEK

Diner Amical, 10. Dezember 2023: Der Sachsen-
wald ist das gréfte zusammenhéngende Waldgebiet
Schleswig-Holsteins (ein Geschenk an Otto von Bis-
marck1871). An seinem Rand liegt das familiér gefihrte
Hotel.

Hotelier und Confrére Karl Schlichting, seine Frau Betti-
na und Tochter Sandra Langhans bereiteten uns mit de-
likatem Fingerfood und Champagner einen herzlichen
Empfang in Ihrem weihnachtlich geschmiickten Haus.

Das persénliche Ambiente, der herzliche Service, die

Waldhaus Reinbek
Loddenallee - 21465 Reinbek
Tel. 040 727 52 O - waldhaus@waldhaus.de

kreative und saisonale Kiiche von Kiichenchef Christian
Dudka und seinem Team bereiteten uns einen wunder-
baren kulinarischen Abend, als krénenden Abschluss

eines erfolgreichen Chaine-Jahres.

Fir die Weihnachtsstimmung gab es begleitend zwi-
schen den vorziglichen Genissen Weihnachtsgedichte

von Fontane, Eichendorff und Ringelnatz.

Text & Fotos: Dr. Susanne Andree — Vice Chargée de Presse
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Bericht aus den Bailliagen — Sylt

DAS KLEINE CHAPITRE

DER BAILLIAGE DE SYLT
VOM 11. BIS 16. OKTOBER 2023

Die kleine erst vor wenigen Jahren gegriindete Bailliage
auf der wunderbaren Insel Sylt entwickelt sich langsam
aber stetig. Zu den 16 Veranstaltungen, die wir im Rah-
men des Oktober Treffens durchgefiihrt haben, hatten
sich insgesamt 58 Personen angemeldet. Das ergab
insgesamt 329 Teilnahmen iber alle Veranstaltungen.
Diese beachtliche Anzahl von Anmeldungen hat uns
sehr gefreut, denn wir waren leider aufgrund der &rtli-

chen Gegebenheiten gezwungen unsere Veranstaltung
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bereits 14 Tage nach dem groB3en Chapitre in Hamburg
durchzufthren. Dadurch fehlten insbesondere die Nord-
deutschen Chaine Mitglieder. Alle Veranstaltungen sind
von den verantwortlichen Profis sehr liebevoll und per-
fekt durchgefishrt worden. Die meisten Buchungen - ins-
gesamt 33 - hatte unser Confrére Berner® Sél'ring Hof

zu verzeichnen.

Text & Fotos: Dr. Ronald Crone - Bailli



Bericht aus den Bailliagen — Sylt

IMMER EIN BESUCH WERT...

Hier ein Auszug einiger unserer wunderbaren Hduser auf Sylt, die auch gern

in 2024 Chaine-Mitglieder in ihren Restaurants und Hotels begriiffen wiirden:

SOL'RING HOF -
HOTEL & ** RESTAURANT RANTUM AUF SYLT

Unter der Leitung unseres Confrére Jan-Philipp Berner

hat dieses 5-Sterne Luxushotel mit der **Kiche auf
der Insel Sylt eine herausragende Position. Die vielen
wunderbaren Vorteile dieses gastronomischen Objektes
kénnen nicht einfach beschrieben werden. Geniefien
Sie vor Ort die einzigartige Lage auf der Diine, den un-
verbaubaren Meerblick und das exklusive Flair dieses
besonderen Ortes.

st 3

IL RISTORANTE IN KAMPEN

Selbst wenn es auf der Insel stirmt und regnet, immer
wieder scheint die Sonne ltaliens in den Gerichten des
"Il Ristorante" durch. Aus besten Zutaten zelebriert An-
tonio mit seiner Kiichenbrigade (alles ltaliener) die klas-
sische italienische Kiche mit saisonalen Angeboten,
Fisch- und Meerestierspezialitaten, Wild, Triffel und
késtlichen Steaks. Fragt Antonio nach Spagetti Vongole
- bei ihm sind die besser als in ltalien - so die Meinung
des Ballis von Sylt. Il Ristorante ist mein Lieblingsitaliener
auf der Insel und gehért zu meinen bevorzugten, sehr oft
besuchten Restaurants auf der Insel.

ALTE FRIESENSTUBE IN WESTERLAND / SYLT

Genieflen Sie friesische Gastlichkeit und feine Kiiche
in einem typischen Friesenhaus. Die authentische At-
mosphédre |1&dt ein zum gemitlichen Beisammensein.
Die exquisiten Speisen des Inhabers und Kichenchefs
haben ihren Ursprung in einer verfeinerten regionalen
Kiche. Legenddr ist die Ente aus dem Rohr bis hin zu
aufwendigen und immer wohlschmeckenden Gerichten.
Gleichgiltig welche Geschmacksrichtung Sie wéhlen,
alle Gerichte sind ein kulinarischer Hochgenuss. Genie-
Ben Sie friesische Gastlichkeit und das Sylter Ambiente.
Besuchen Sie das élteste Haus der Insel mit der unver-
wechselbaren friesischen Einrichtung. Dazu passt na-
tirlich die besondere Speiskarte — in Platt-Diitsch. Der
freundliche Service wird lhnen die nétige Ubersetzungs-
hilfe geben. Erst wenn Sie in der alten Friesenstube wa-

")

ren, kdnnen Sie sagen: ,Ich war auf der Insel Sylt

Uber die anderen von uns gern besuchten Restaurants
und Hotels, die an den Oktober Veranstaltungen teil-
genommen haben berichten wir demnéchst:

*  Austern Meyer in List

* Henry’sin Kampen

*  Dorfkrug in Kampen

*  Vogelkoje in Kampen

e Sturmhaube - Hotel & Restaurant in Kampen

* Rungholt — Hotel & Restaurant in Kampen
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Bericht aus den Bailliagen — Westfalen-Lippe

DAS LEBEN GENIESSEN
IN NEUEN RAUMEN

Diner Amical, 21. Oktober 2023: Die Philosophie
der Ratsstuben in Haltern am See ist erstaunlich einfach:
Die Gaste nach allen Regeln der Kunst mit international
inspirierter Haute Cuisine verwshnen. Damit hat es Pa-
tron Daniel Georgiev geschafft, durchgehend seit 2018
mit einem Stern vom Guide Michelin ausgezeichnet zu

werden.

Anlasslich eines herbstlichen Diner Amical durften sich
die Mitglieder und Freunde der Chaine des Rétisseurs
erneut davon berzeugen, dass dies in jeder Hinsicht
verdient ist. Das Meni mit Zweierlei von der Génse-
leber, einem ganz vorziglich zubereiteten Adlerfisch
und einer Tranche vom Bio-Héhnchen bewiesen einmal
mehr die Qualitét der ambitionierten Kiche. Und die
verschiedenen Variationen von Pure Caraibe Schoko-
lade kronten als Dessert einen lukullischen Abend, der
von Sommelier Yasin Aktas mit ganz hervorragenden
Weinen begleitet wurde. Der stets prdsente Service un-
ter Leitung von Petra Georgieva tat sein Ubriges, dass

wir uns rundum geborgen fihlten.
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Zum Erfolg des Abends trug vor allem auch das Am-
biente in den neu gestalteten Réumen des Gourmetres-
taurants bei. Warme Farben empfangen die Géste und
schaffen eine in jeder Hinsicht wohlige Atmosphére. Be-
sonders beeindruckend ist dabei der von allen Seiten
einsehbare und begehbare gléserne Weinschrank mit
ber 300 ausgesuchten Weinen, die keine Wiinsche of-
fenlassen. Wer dann den Abend noch mit etwas Beson-
derem abschliefen méchte, der wird sicherlich findig
bei einer erlesenen Auswahl von Spirituosen im offenen
Buffet.

Text: Horst Wiistenbecker — Bailli
Fotos: Anja Wiistenbecker — Officier

Restaurant Ratsstuben im Ratshotel
Mihlenstrafle 3-5 - 045721 Haltern am See
Tel. 02364 34 65 - mail@hotel-haltern.de - www.hotel-haltern.de



Bericht aus den Bailliagen — Westfalen-Lippe

GANS WEIT VORNE

Ein Diner Amical am 11.11. - was bietet sich
da eher an, als ein Géanseessen? Egal, ob man
als Legende den heiligen St. Martin bemiht oder auf
den Spuren der Chaine wandelt: Der Hof zur Linde
in Minster-Handorf hat ein reichhaltiges Meni rund
um die Gans erdacht, um die Mitglieder der Bailliage
Westfalen-Lippe und ihre Géste zu erfreuen.

Und das gelingt hervorragend in den gediegenen
R&umlichkeiten der Familie Léfken: Das traditionell und
komfortabel ausgestattete Romantik Hotel empfiehlt sich
ganz im Sinne von St. Martin: Wohlwollend werden wir
bei kaltem Wetter zum Apéritif mit einem Sekt aus dem
Hause Vaux empfangen. Und so, wie Martin seinen

Mantel geteilt hat, bekommt jeder und jede von uns ge-

fihlt jeweils eine halbe Gans zugesprochen.

Sei es als Variation vom Gdnseklein, als Consommé
oder als Brust und Keule von der Oldenburger Freiland-
gans — wer bei diesem gro3ziigig dimensionierten Mahl
nicht auf seine Kosten kommt, bekommt auch gern noch
einmal nachgelegt: In diesem Sinne versteckt sich das
Team rund um Kiichenchef Lukas Schitte nicht hinter St.
Martin und wir fihlen uns wie Ludwig IX. bei ,seinen
Ganseréstern”. Entsprechend begeistert werden die
weifle und schwarze Brigade fiir ihre ziigige und reich-

liche Darbietung gewiirdigt: Gans grofie Kiiche!

Text & Fotos: Florian Schinz - Vice Chargé de Presse

Romantik Hotel Hof zur Linde
Handorfer Werseufer 1 - 48157 Miinster
Tel. 0251 327 50 - www.hof-zur-linde.de * info@hof-zur-linde.de
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Veranstaltungen | Save the Date

TERMINE 2024
JANUAR 2024

Datum Haus

26.01.

27.01.

27.01.
28.01.
28.01.

28.01.
28.01.

28.01.

Due Fratelli

Landhaus Hadrys

Hotel Elephant
Hotel Breidenbacher Hof

Grandhotel Schloss Bensberg

Ristorante Roma

Braustiibl

Restaurant Ritzi Gourmet

FEBRUAR 2024

Datum Haus

14.02.

14.02.

17.02.

17.02.

17.02.

17.02.
22.02.
23.02.

23.-25.02.

24.02.

Restaurant Austernbank

Osteria Der Katzlmacher
Travel Charme Gothisches Haus

Grand Hotel Russischer Hof

Benner's Gastronomie

Wirtshaus Zum Léwen
Restaurant Schwagler

San Martno Restaurant
23.02. Diner Amical im ,edo”

24.02. Diner Maison im Hétel
Graf Bentinck

Arvena Park Hotel

MARZ 2024

Datum Haus

01.03.
02.03.
02.03.
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Excelsior Hotel Ernst
Hotel Schloss Hugenpoet

Bijlow Palais Dresden

Veranstaltung

Diner Amical & Jahresauftakt

Neujahrsempfang und
Mitgliederversammlung

Neujahrsempfang
Traditioneller Neujahrsempfang

Champagner-Empfang und
Mitgliederversammlung

Déjeuner Maison

Déjeuner Amical
"Willkommen im Neuen Jahr"

Déjeuner Maison
"Nevjahrsempfang"

Veranstaltung

Diner Amical
"Aschermittwochs-Fischessen"

Diner Amical "Aschermittwoch"

Diner Amical

Geburtstag der Groflherzogin
Maria Pawlowna

Diner Amical
"Traditionelles Fischessen"

Diner Amical
Diner Amical
Diner Amical "au revoir"

Friesisches, kulinarisches Wochen-
ende "Fine Dining bis Traditionelll"

Déjeuner Amical &
Mitgliederversammlung

Veranstaltung

Jubildums-Gala
Diner Amical

Diner Amical

Ort

Bremen

Magdeburg

Weimar
Disseldorf

Bergisch-Glabach

Saarbriicken

Darmstadt

Stuttgart

Ort

Berlin

Minchen
Wernigerode

Weimar

Wiesbaden

Steinenbronn
Bad Abbach

Konstanz

Dangast

Nirnberg

Ort

Kaln
Essen-Kettwig

Dresden

Bailliage

Bremen, Westnieder-
sachsen, Ostfriesische
Inseln und Helgoland

Sachsen-Anhalt
Thiringen

Nordrhein

Mittelrhein

Pfalz-Saar-Mosel

Hessen

Baden-Wirttemberg

Bailliage

Berlin-Brandenburg

Munich &

Haute-Baviére

Sachsen-Anhalt
Thiringen

Hessen
Baden-Wiirttemberg

Baviére Orientale

Bodensee

Bremen, Westnieder-
sachsen, Ostfriesische
Inseln und Helgoland /
Hamburg

Franken

Bailliage

Mittelrhein
Nordrhein

Sachsen

Weitere Termine finden Sie auf www.chaine.de | Anderungen & Irrtimer vorbehalten



Veranstaltungen | Save the Date

MARZ 2024

Datum Haus

03.03. Hotel Krehl's Linde

1.03. Eﬁ’}?}lrg:r::;mm

11.03. Restaurant Treuschs Schwanen
13.03. Restaurant Giverny

16.03. Huberwirt

16.03. Restaurant Kupferpfanne
16.03. Schlosshotel Gedern
20.03. Landhaus Hadrys

20.03. Restaurant La Boheme
23.03. Restaurant Pastis

29.03. Becker's Hotel & Restaurant

APRIL 2024

Datum Haus

11.04. Restaurant Storstad

13.04. Reinhardt's Restaurant

13.04. Resto-Bar "Puls"

13.04. Caviar House Prunier

17.04. Hotel Vier Jahreszeiten Kempinski
19.04. Romantikhotel Schwanefeld
20.04. Kochstudio Karr

20.04. Flair Hotel Deutsches Haus
20.04. Buchna's Landhotel Saarschleife
20.04. Bratwurst Glécklein

20.04. Grof} Schwansee

20.04. Hotel Und Weinmanufaktur Exnicrum
20.04. Hotel Kronenschl8sschen

20.04. Ristorante Culaccino

26.-27.04. 26.04. Westfdlischer
BegriiBungsabend
27.04. Diner Amical
"Champagner - Was sonst"

Veranstaltung

Déjeuner Amical

Diner Maison &
Mitgliederversammlung

"Herrenabend"

After-Work Table Maison
"Bovillabaisse Marseillaise"

Diner Maison

Déjeuner Amical

Diner Amical
"Wetterauer Gaumenfreuden"

Diner Amical
"20 Jahre Bailliage Sachsen-Anhalt"

Diner Amical

Diner Amical

Déjeuner Amical
"Karfreitag Fischessen"

Veranstaltung

Diner Amical
Diner Amical
Gentlemen's Diner

Ladies-Night
Diner Amical im "Schwarzreiter"

Diner Amical "World Chaine Day"

Diner Amical

Diner Amical zum
"World Chaine Day"

Diner Amical "World Chaine Day"
& Mitgliederversammlung

Déjeuner Amical

Diner Maison "World Chaine Day"

Diner Maison
Diner Amical "World Chaine Day"
Diner Amical

Wochenende in Miinster
"Frihling Im Minsterland"

Weitere Termine finden Sie auf www.chaine.de | Anderungen & Irrtimer vorbehalten

Ort

Stuttgart
Berlin
Reichelsheim
Miinster
Unterdietfurt
Firth
Gedern
Magdeburg
Minchen
Berlin

Trier

Ort

Regensburg
Disseldorf
Kaln

Kaln

Miinchen

Meerane

Langenargen

Arendsee (Altmark)

Mettlach-Orscholz

Nirnberg

Hessigheim
Eltville-Hattenheim
Berlin

Mdinster

Bailliage

Baden-Wiirttemberg
Berlin-Brandenburg
Hessen
Westfalen-Lippe
Baviére Orientale
Franken

Hessen

Sachsen-Anhalt

Munich & Haute-
Baviere

Berlin-Brandenburg

Pfalz-Saar-Mosel

Bailliage

Baviére Orientale
Nordrhein
Mittelrhein

Mittelrhein

Munich & Haute-
Baviere

Sachsen / Thirringen

Bodensee

Sachsen-Anhalt

Pfalz-Saar-Mosel

Franken

Mecklenburg-
Vorpommern

Baden-Wiirttemberg
Hessen
Berlin-Brandenburg

Nordrhein /
Mittelrhein /
Westfalen-Lippe
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Veranstaltungen | Save the Date

TERMINE INTERNATIONAL 2024

Datum

27.02.

29.02.

02.03.

12.03.

14.-16.03.

16.03.

22.-24.03.

11.04.

Land / Ort

Japan - Tokyo

Japan - Sendai, Tohoku
Turkiye — Istanbul

Japan - Sapporo, Hokkaido

Hongkong

Switzerland - Interlaken

Thailand - Bangkok

Sweden — Stockholm

Veranstaltung

Chapitre Tokyo

Japan Chapitre - Sendai, Tohoku
Istanbul Induction and Chapitre
Japan Chapitre - Sapporo, Hokkaido

60th Anniversary Grand Chapitre of Hongkong
Bailliage

JCR National Competition - Interlaken

Chaine des Rotisseurs Thailand 50th Anniversary
Grand Chaptire - Bangkok

Jeune Chef Competition Sweden - Stockholm

Ansprechpartner

Bailli Délégué: Koji Fukuda
Bailli Délégué: Koji Fukuda
Bailli Délégué: Yves Léon

Bailli Délégué: Koji Fukuda

Bailli Délégué: Steven Charles Kahn

Bailli Délégué: Thomas Kuhn

Bailli Délégué:
Joe Prasobsook Thawilvejjakul

Bailli Délégué: Carl Wachtmeister

Weitere Termine finden Sie auf www.chaine.de | Anderungen & Irrtimer vorbehalten
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SIE SIND AUCH EIN GENUSSLIEBHABER?
KOMMEN SIE IN DIE CHAINE!

Wir freuen uns auf Siel Nehmen Sie gerne Kontakt zu uns auf:

CHANCELLERIE — FRAU BEATE SPRINGER
Tel. 06081 68 28 70 - mail@chaine.de - www.chaine.de
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Das néchste Chaine Journal erscheint im April 2024,
der Redaktionsschluss fir diese Ausgabe ist der 11.03.2024.
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