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Westnaten.
pier

Frankfurts visionare Eventlocation Westhafen Pier 1:
Faszination zwischen Skyline und Wasserfront.

Ob exklusives Firmenevent oder rauschende Partynacht — hier wird Ihre Veranstaltung zum
Erlebnis: Wegweisende Architektur sowie die spektakuldre Aussicht auf den Main und die

Lichter der Stadt geben dem Westhafen Pier 1 seinen einzigartigen Charakter.

Multifunktional konzipierte RAumlichkeiten Uber zwei Stockwerke bieten vielseitige und maB-
geschneiderte Nutzungsmaoglichkeiten und eine hervorragende technische Infrastruktur.

Ein auBergewoéhnlicher Ort fiir unvergessliche Momente:
Rotfeder-Ring 1 . 60327 Frankfurt am Main . info@westhafenpier.de . Tel.: 069 242495-84

www.westhafenpier.de

Foto: FPS CATERING
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DEKO-STUDIO SCHWAB

Wir sorgen fiir das
passende Ambiente.

Wir gestalten fiur Sie Boden, Wand

und Fenster, S

DEKO-STUDIO SCHWALRB

www.deko-studio-schwab.de



Audi " T ;;”"'I y

Vorsprung durch Technik

Hochwertigkeit.
Sportlichkeit. Pro-
gressivitat.

Im neuen Aud iifesti SiC yrsprung durch
Technik auf he B und dennoch
zeitloses Design mit re enz.

Der neue Audi AS.

Die Kunst, voraus zu sein.

HilpertstraBe 6, 64295 Darmstadt

Tel.: 061 51 78 64-2 17, Fax: 061 51 /B 64-4 08
kontakt@wiest-autohaeuser.de
www.wiest-autohaeuser.de

Open your mind: Kulinarische Gastro-
reise mit Pierre Nierhaus durch die
Metropolen der Welt

Zu Besuch bei Tom Grebe in der Agentur
MASSDREI: Das Konzept geht auf!

Formel Event: Parallelen zwischen der
Konigsklasse des Eventcaterings und
des Motorsports

Tradition mit Blick in die Zukunft:
Die Kellerei Bozen steht fiir Qualitit
und preisgekronte Spitzenweine

Uberlieferungen, Legenden und Irrtiimer
rund um das Thema Kiiche

3 Kopfe, 4 Fragen, 5 Minuten: Markus
Spengler, Christian Doetsch und Sebastien
Knoll beantworten kulinarische Fragen

Das Gemiisemesser: Ein Klassiker fiir
das Putzen und Zerkleinern von Obst
und Gemiise

Rindfleisch: Die beliebtesten Stiicke
zum Braten, Grillen, Kochen und
Schmoren

Krauterkunde: Unsere Einfiihrung
zeigt, was Kiichenkrauter alles bewirken
kénnen und zu welchen Gerichten sie
passen

Neu im Buchregal: Brot - ein etwas an-
deres Kochbuch von Heiko Antoniewicz

Erstaunlich kuriose Zahlen, Daten

und Fakten rund um Essen und
Trinken

Das Phianomen Facebook - ein soziales
Netzwerk erobert die Welt

Ein Biindnis fiir Qualitit im Event-
catering

In die Topfe geschaut: FPS CATERING
stellt sich vor

Neues, Schones und Praktisches —
nicht nur fiir die Kiiche!

Fotos: lamax — Fotolia.de, Pierre Nierhaus Consulting, La Maison du Pain, Pencom Ploner Partner, FPS CATERING, martine wagner — Fotolia.de

Triiffel: Tipps fiir die Suche nach dem
teuersten und begehrtesten Genuss-
mittel der Welt

Unsere Lieblingsrezepte mit Triiffeln:
Risotto und Fonduta

Pflanzenole: Welches Ol verwendet
man beim Kochen wofiir und was sind
die geschmacklichen Unterschiede?

Neue Salzsorten: Was verbirgt sich
hinter Fleur de Sel, Himalaya Salz
und Steinsalz?

La Maison du Pain: Das Geheimnis

des Erfolges der einzigartigen Mé-
lange aus Boulangerie, Pétisserie und
Brasserie

Wer weif3, wie man Lebensmittel
haltbar macht, hat die Chance ein
iPad zu gewinnen

Wer gut isst, ist auch gut im Job

Jean-Georges Ploner auf der Suche
nach Erfolgsrezepten fiir die Gastro-
nomie

Minnergespriach mitgehort: Wir
haben Markus Spengler und Volker
Hirth bei einem Treffen belauscht

Wir sagen Thnen, wo es das beste Steak
und die schirfste Currywurst gibt

Nachschlagen, Lernen und Spielen:
Apps fir Feinschmecker

Das Mysterium Kaffee: Geheimnisse
und Wissenswertes

FPS CATERING GmbH & Co. KG
Ferdinand-Porsche-StraBe 17-19
60386 Frankfurt am Main
Telefon: 069 - 55 09 25
Fax: 069 - 59 78 390
www.fps-catering.de

Markus Spengler;
FPS CATERING GmbH & Co. KG,
Frankfurt am Main

Thorsten von Nettelbladt;
mainformat gmbh, Frankfurt am Main

Daniel Mertes, Thorsten von Nettelbladt,
Brita M. Ambré, Kerstin Aust;
mainformat gmbh, Frankfurt am Main

Volkhardt Caruna Medien
GmbH & Co. KG, Amorbach

Alle Rechte vorbehalten.
Nachdruck, auch auszugsweise, nur
mit Genehmigung des Herausgebers.
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Las Vegas neuer Superlativ: Das City Center am Strip mit Hotels, Restaurants, Clubs und Shops.
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GESELLSCHAFT IM WANDEL

Neue Gesellschaften, neue Bediirfnisse, neue Konzepte. Wir sind mit-
tendrin in einem globalen Umbruch, der sich am deutlichsten in den
groflen Metropolen zeigt. In den riesigen Ballungszentren sind sieben
Tage die Woche rund um die Uhr Menschen in Bewegung. Mit den
verschwimmenden Grenzen von Arbeit und Freizeit werden Konsum
und Dienstleistung zu allen Tageszeiten zu einer Notwendigkeit fiir die
Kunden und zu einer Chance fiir die Anbieter. Gastronomisch gesehen
erlebt daher alles einen Boom, was schnell geht und der Mobilitat im
Leben der Menschen entgegen kommt. Fast Food und die lockeren,
modernen Fast Casual Konzepte 4 la Vapiano kommen diesem Lifestyle
entgegen. Zugleich behalten Restaurants, genauso wie Clubs und Bars,
ihre Bedeutung als Orte der Begegnung und der Kommunikation.

INNOVATIONSPOTENZIALE IN ASIEN

UND AMERIKA NUTZEN

Asien ist derzeit und voraussichtlich noch die nidchsten zehn Jahre Im-
pulsgeber und Innovationsmotor fiir alle Bereiche, die mit Food zu tun
haben. Ideale Destinationen, um den asiatischen Markt kennen zu lernen,
sind Singapur und Hongkong. Diese modernen Metropolen sind ein
Spiegelbild der asiatischen Kultur und der Vielseitigkeit der asiatischen
Kiiche. Essen spielt im Leben der Asiaten eine grofie Rolle und zeigt sich
in seiner ganzen beeindruckenden Vielfalt in den Straflenkiichen,
Foodcourts, hippen Restaurants und Gourmettempeln.

Amerika hingegen ist nach wie vor fithrend im Hinblick auf die Ent-
wicklung neuer Gastronomiekonzepte, in Marketing und Verkauf. Ist
New York der Maf3stab, wenn es um Trends und neue Restaurantkonzepte
geht, so ist Los Angeles die ungekronte Konigin fiir Glanz und Glamour.
Die Stadt der Engel iiberrascht mit schonen und spektakuldren Restau-
rants, die die Lebenslust und die Freude der Angelenos am Genuss wider-
spiegeln. ,Have fun!“ist das Motto in der sonnenverwéhnten Metropole,
die damit bewusst einen Gegenpol zur geschiftigen Schnelllebigkeit
von New York bildet. Durchlaufen die Foodkonzepte in New York den
Hirtetest auf Funktionalitit und internationale Exportfihigkeit, so
sind sie in L.A. eher Love Affairs und Showbiihne fiir Stars, Sternchen
und Normalos.

Eine gigantische Entertainment-Maschine ist Las Vegas. Die Glitzer-
metropole in der Wiiste hat in jeder Hinsicht aufgeriistet und hat sich
zu einer der ersten Adressen fiir Gourmets entwickelt. Viele renommier-
te Kiichenchefs aus aller Welt haben in Las Vegas Dependancen ihrer
Restaurants er6ffnet. Mit seinen Mega-Clubs hat sich Las Vegas den
Spitzenplatz im Ranking der heiflesten Ausgehstidte in den USA erobert.
Hier wird vorgemacht, wie man mit Serviceleistungen die Géste ver-
wohnt und dabei gute Geschifte macht.

Dieburger-Reifen-Service «rz meisterbetrieb

Mo.-Fr.: 08:00 - 12:30 | 13:30 - 17:30

Sa.:

Dieburger-Reifen-Service | LagerstraBe 53 | 64807 Dieburg | Telefon: 06071/25 60 6 | Fax: 06071/ 98 99 155 | www.bohrer-car-design.de

08:00 - 12:00

KFZ-Reparaturen
- alle Marken -

TUV & AU

LFo/frrr— L ar [Des/icgrz

Optisches Tuning

Achsvermessung

Fahrwerksoptimierung

Sondereintragungen

| 1] In der Bestenliste der Bars weltweit: Die Bar ,Felix“ im Peninsula Hongkong. Das Design tragt die Handschrift von Philippe Starck. | 2| Hongkong ist aufgrund
seiner Vergangenheit der Mittler zwischen Ost und West. Einflisse aus den wichtigsten Regionen Asiens, aus China, Indien, Malaysia, Vietham und Thailand,
flieBen hier zusammen. | 3| Qualitét und Frische kennzeichnen die vielfaltige Kiiche Japans, ob im Gourmetrestaurant oder an einem der Imbisssténde, wie man
sie in Tokyo Uberall findet. |4 | Treffpunkt fir Gourmets: Das SPOON von Alain Ducasse im InterContinental Hongkong. | 5| Weltweit bekanntes Symbol fur die
atemberaubende Entwicklung des Wistenstaates Dubai: Das 7-Sterne-Hotel Burj Al Arab, davor das Resort Madinat Jumeirah.




Viele Entwicklungen, die die Branche hierzulande betreffen, sind in-
ternational bereits etabliert. Der Blick tiber den Tellerrand wird fiir
alle unentbehrlich, die mit Gastronomie und Foodkonzepten in all jhren
Varianten erfolgreich sind und bleiben wollen.

|6] Ein Hotspot flr die Beautiful People ist das Sushi-Restaurant Katsuya in
Los Angeles mit seinen groBRformatigen Wandmotiven. | 7| Das umsatzstarkste
Restaurant in den USA: TAO im Casino-Resort Venetian. |8| Highlight der
Restaurantszene von Los Angeles: The Bazaar im SLS Hotel. Legendar die
innovativen Tapas von José Andrés. Faszinierend das Design von Philippe
Starck. |9| Entertainment rund um die Uhr in Las Vegas: der Beachclub im
Luxushotel Encore verwandelt sich abends in den Nightclub Surrender.

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

ZUR PERSON
PIERRE NIERHAUS

Pierre Nierhaus ist Gastronom, Trendexperte, Konzept-
entwickler, Berater und Buchautor.

3 Der gebuirtige Dusseldorfer griindete 1980 sein Frank- 3
; furter Consultingbdro, mit dem er bis heute Gber 100
; Gastronomiekonzepte entwickelt und umgesetzt hat. !
! Das Consultingbtro wurde im Jahr 2009 mit dem |
l Award ,Excellence in Management Advisory Services® |
1 des internationalen Beraterverbandes FCSI ausge- l
3 zeichnet. Neben der Beratertatigkeit fur Gastronomen, 3
' Hotelketten, Backereien und die Zulieferindustrie ist ;
! Pierre Nierhaus selbst als Gastronom aktiv. Allein und |
1 mit Partnern hat er 20 Betriebe geflhrt. Sein aktuelles |
. Objekt ist das ,frollein® in Frankfurt-Sachsenhausen. |
| Nierhaus hat als Trendscout die wichtigsten Metropolen
3 der Welt bereist. Mehrmals im Jahr veranstaltet er i
' Trendreisen u.a. nach Las Vegas, New York City, ;
! Bangkok, Hongkong, Singapur, Shanghai, Tokyo, Dubai |
. und London. l

Zusammen mit Jean-Georges Ploner ist Nierhaus
Autor des auf der Buchmesse pramierten Buches
»Reich in der Gastronomie", das mit Uber 7.000 ver-
kauften Exemplaren in der dritten Auflage erscheint
und zu den Branchen-Bestsellern gehort. Das Buch
richtet sich an etablierte Gastronomen, Hoteliers,
Existenzgrinder und Investoren.

wWwWw.nierhaus.com

Text und Fotos: Pierre Nierhaus Consulting

GEBRUDER SCHAFFRATH

Der erste freibewegliche
Diamant d@r W@lt US 7.162.891 B2 | EP133 6351
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L— FUR WEITERE INFORMATIONEN +49(0)61 81 - 6 730 620
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Zu Besuch bei Tom H. Grebe
in der Agentur MASSDREI

Es gibt wahrscheinlich keine spannendere und komplexere Aufgabe als Events zu orga-

nisieren, sei es eine klassische Abendveranstaltung, Messeauftritte oder ein Mega-Action-

Event: Es geht darum, Ideen zu kreieren, sie dem Kunden zu prasentieren, dabei im

Rahmen des Budgets zu bleiben und auf spontane Winsche des Kunden zu reagieren.

Tom H. Grebe, der Geschiftsfiihrer der Agentur MASSDREI, empfingt
mich mit Gesellschafter Markus Bonkowski und fiihrt mich zunéchst
in das Office - eine ehemalige Maschinenhalle: Geschiftiges Treiben,
ein Team junger, kreativer Kopfe wuselt durch das modern eingerichtete
Biiro, in dem Musterentwiirfe, realisierte Konstruktionen und Materi-
alien, welche die Ideenfindung fiir neue Projekte unterstiitzen, von jeder
Menge Arbeit zeugen.

»Hier wird kreiert, geplant und organisiert,“ kommentiert Markus
Bonkowski. ,,Die gesamte Manpower unseres Teams, das standig wichst,
besteht aus Veranstaltungskaufleuten, Kommunikationswirten und
Mediengestaltern, die wir hier {ibrigens auch ausbilden. Des Weiteren
zdhlen wir auch auf das Kénnen eines Diplomingenieurs mit Erfah-
rungen in Messebau und 3D-Animation, einer Architektin und natiir-
lich unseres Schreiners. Das ist auch das, was uns ausmacht: Wir kénnen
hier kreative, zielgerichtete Konzepte erstellen und haben dabei stets
klare Vorstellungen, was die Umsetzbarkeit betriftt, weil wir die Ma-
cher direkt im Haus haben.”

Und nach einer Fithrung durch die untere Etage geht es in den ersten
Stock, wohin Tom H. Grebe von seinen Mitarbeitern, wie er sagt, ,,ver-
bannt wurde®. So ungliicklich scheint er dort jedoch nicht zu sein,
grenzen doch der Konferenzraum und sein Biiro an die Coffeecorner,

wo stets ein paar Leckereien zu finden sind. Das bizarre Hirschgeweih
aus Plexiglas tiber seinem Schreibtisch blickt auf eine Sammlung ver-
schiedenster Autogrammbkarten gebuchter Personlichkeiten aus dem
Show-Biz. ,,Oliver Pocher, Lilo Wanders, Wolf Dieter Poschmann, oder
die Band Juli, um nur einige zu nennen, sind Celebrities erfolgreicher
Veranstaltungen.” Bei einem Espresso schaue ich mir einige Filmauf-
nahmen von Events an und kann nicht umhin, ab und an einen Blick auf
die stolzen Gesichter von Tom H. Grebe und Markus Bonkowski zu ris-
kieren. Und Grund stolz zu sein haben die beiden allemal: Besonders
beeindruckt bin ich von dem Lufthansa-Mega-Event in einem riesigen
Flugzeughangar am Miinchner Flughafen mit rund 1800 Gésten. Wer
kommt schon auf die Idee, eine ganztigige Veranstaltung mit circa
70% Frauen unter dem Motto ,,Fuf8ball“ aufzuziehen?

»Es war ein voller Erfolg!“ schwirmt Tom H. Grebe. ,,Ich bekomme jetzt
noch Génsehaut, wenn ich mich daran erinnere, wie viel Engagement
diese Frauen im Laufe des Tages entwickelt haben. Nach zahlreichen
Ballspielen gab es dann noch ein Fuf3ballturnier - die Stimmung hitte
nicht besser sein kénnen. Zur Belohnung rockten am Abend ,Dick Brave
and The Backbeats® das Haus.”

Auch die Mitschnitte von anderen Events versetzen mich ins Staunen.
Alles stimmt bis ins kleinste Detail: Ob bei einer Segelregatta in Liibeck,

R

r

Text und Fotos: TOP Magazin Frankfurt, MASSDREI

einem exklusiven Danceworkshop mit Detlef D! Soost in Berlin, Hind-
lerparties fiir Eurex in Amsterdam, London und Ziirich oder bei der
Lufthansa Preview des neuen Terminal 2 am Flughafen Miinchen mit
den No Angels. ,Wie bekommt man das alles so perfekt hin?“ frage
ich. Markus Bonkowski erklirt: ,Das liegt daran, dass wir uns so gut
erginzen. Die Eigenschaft, dreidimensional zu denken befdhigt Tom
Grebe zu einem Blick iiber theoretische Konstrukte hinaus. Eine rea-
listische Einschdtzung der Situation in Verbindung mit dem Ziel vor
Augen ermoglicht klare und umsetzbare Entscheidungen. Diese Fahig-
keit ist unheimlich wichtig fiir die Umsetzung von Ideen. Eine Event-
konzeption ist mehr als eine erfolgreiche Présentation, mehr als ein er-
folgreiches Verkaufsgesprich und definitiv mehr als eine gut klingende
Idee.”

»Markus hingegen ist ein unheimlich kreativer Mensch mit einzigarti-
gen Ideen,” fahrt Tom H. Grebe fort. ,,Er kann sich wahnsinnig gut in
das Image oder die zu vermittelnde Botschaft des Kunden hineinver-
setzen und spritht dann geradezu vor Kreativitit und tollen Ideen. Ich
bin dann Realist genug um das Ganze, falls das Konzept mit technischer
Umsetzbarkeit oder Budget kollidiert, in andere Bahnen zu lenken.”
Selbst in wirtschaftlich harten Zeiten fiir die Eventbranche ging dieses
Konzept, diese Arbeitsweise, auf, verraten mir die beiden. Aus einer
Zwei-Mann-Agentur entwickelte sich tiber sieben Jahre kontinuierlich

ein mittelstindisches Unternehmen mit mittlerweile 15 festen Mit-
arbeitern. Der Blick iiber den Tellerrand hinaus: ,Wir wollen nicht be-
dingungslos wachsen,“ so Tom H. Grebe. ,,Die inneren Strukturen zu
festigen, Arbeitsabldufe zu optimieren und die proaktive Entwicklung
neuer Wege der Eventkommunikation stehen im Fokus der Agentur®.

Konkret heif3t dies, dass MASSDREI ein Online-Tool zur Verbesserung
der Eventkommunikation entwickelt hat. ,Ein datenbankgestiitztes
Anmeldeverfahren, welches im Hinblick auf Sicherheitsaspekte und
Datenschutz in Deutschland einzigartig ist,“ kommentiert Markus
Bonkowski. ,,Dieses Tool ermdglicht eine punktuelle Ansprache der
Eventgiste, die kommunikative Begleitung bis hin zum Event, die
Kontrolle am Eventtag und die Nachbereitung der Veranstaltungen.
Diese ,Gasteverwaltung’ wurde bereits mehrmals erfolgreich fiir ver-
schiedene Topkunden aus der Telekommunikations- und Bankenbranche
eingesetzt.”

Abschlieflend lasst sich sagen: Tom H. Grebe und Markus Bonkowski,
die vom Typ her nicht unterschiedlicher sein kénnten, ihre Qualitdten
optimal erginzen und, wie sie mir verraten, auch oftmals konstruktive
Streitgesprache fithren, machen es méglich. Das Konzept geht auf!

www.massdrei.de

~-NEUHEIT-

Weich geschwungene Linien in zartem
Porzellan. Die zuriickhaltende Schénheit von

_ GRA
£ & ERI[MICHAEL
— ] S § |BECHTHOLD

- ; Grace bringt inspirierende Eleganz in die

// DIGITALDRUCK // WERBETECHNIK // DEKORATIONEN
el Tl R R e | - T FTERR

gastronomische Prasentation. Das reizvolle
Miteinander von klassischen Grundformen
und aufregenden Glanzpunkten entdeckt
unendliche Spielarten der Inszenierung -
voll natiirlicher Poesie.

Ihr Ansprechpartner im Raum Frankfurt:
Rene Fréhlich - Showroom Frankfurt
Telefon: 06142 942315 - www.schoenwald.com

2 SCHONWALD

Germany

// FON: 06101. 50 02 11 // WWW.MBDEKO.DE




WARM-UP/QUALIFYING:
Briefing, Debriefing, Timings, Checklisten, etc. — die Begriffe sind die gleichen. Statt um

Schrauben und Messdaten geht es hier bei FPS CATERING um Glaserracks, Besteck- und

Geschirrteile. Der Anspruch ist derselbe: Per

TOP-Qualitit darfan den Start. Das gilt fiir Mens
u viel auf dem Spiel. Dabei so simpel wie wichtig,

fektion. Kein Teil darf fehlerhaft sein, nur
ch wie Maschine. Wer jetzt schwichelt,

ist raus — dazu steht z ob im Kongress-

zentrum oder Fahrerlager: zdhlen, zihlen, zéhlen ...

Fotos: FPS CATERING; Grafiken: mainformat

DAS RENNEN
3-2-1-los: Die Ampel springt auf griin,

Konzentration i . die Giste sind da. H
on ist gefordert, jeder Handgriff muss sitzen H"l()) chste
- Huben wie

driiben ist man i
an iiber den ,,klein
». en Mann im Ohr“
verbunden und wej
eif
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schub“ ohne Zei
eitverlust und garantiert eine perfekte Perform
ance.

DIE ZIELGERADE /AUF EIN NEUES
Mit Perfektion wurde auf ganzer Linie {iberzeugt und wihrend die
Giste das Erlebnis noch genieflen, laufen hinter den Kulissen be-
reits wieder alle Rader auf Hochtouren, um ,klar Schiff“ zu machen
fiir das nichste Event, irgendwo auf der Welt. Boxen- und Catering-

e Einzelteile zerlegt, gesdubert, verpackt
e erfolg-

ausstattung werden in all
und verladen. Und am Ende eines langen Tages steht fiir ein

reiche Mannschaft hitben wie d
gramm: zihlen, zihlen, zdhlen ...

ritben das gleiche auf dem Pro-

I-c._arl Eidmann GmbH & Co. KG
Feinste Fleisch und Wurstwaren

Eidmann

Feinste Whrst & Fleischuaren
seil 1014

...WO0 man

aus Gutem

das Beste
macht!

Partner von
FPS Catering

Karl-Eidmann-Strafie 19
63486 Bruchktbel

Tel 06181/9700-0
Fax 06181/9700-50
info@eidmann.de
www.eidmann.de




20 Jahre
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Tradition mit Blick in die Zukunft

Die Kellerei Bozen zahlt zur absoluten Spitze der Sudtiroler Weinproduzenten. Hier in
der traditionellen Weinstadt Bozen, dem Zentrum der Sudtiroler Weinstral3e, entstehen
qualitatsvolle Rot- und WeiBweine, die bereits zahlreiche nationale und internationale

Anerkennungen und Auszeichnungen erhalten haben.

Fotos: inacio pires/PANORAMO.de/ Stefano Tiraboschi/Dusan Zidar—Fotolia.de, FPS CATERING

WeingUter im Portréat

EIN UMFANGREICHES SORTIMENT

- DANK EINER VIELZAHL VON LAGEN

Jung und voller Zukunftsvisionen prisentiert sich die Kellerei
Bozen. 2001 aus dem Zusammenschluss der Kellereien von Gries
und St. Magdalenen entstanden, vereint die Kellerei heute eine
Vielzahl von Lagen und Anbaugebieten. 310 Hektar der besten
Bozner Weinberge auf einer Hohe zwischen 200 und 700 Metern
sind das Fundament fiir ein umfangreiches Sortiment an erlese-
nen Qualitidtsweinen.

Auf den sandig-lockeren, gut durchliifteten Boden an den warmen
Hingen am Fuf3e des Rittens gedeiht beispielsweise einer der tradi-
tionsreichsten Stidtiroler Weine — der St. Magdalener. Der Lagrein,
Sudtirols bekanntester und charaktervollster Rotwein, ist auf den
durchlidssigen, leicht erwdrmbaren Schuttbéden von Gries und
Moritzing beheimatet.

OPTIMALE NUTZUNG VON BODEN UND
MIKROKLIMAZONEN

Der grof3e Erfolg der Kellerei Bozen beruht darauf, dass in jeder
Lage die am besten geeignete Traubensorte angepflanzt wird. Bei
der Bestimmung der idealen Reben helfen Versuch und Erfahrung,
aber auch die wissenschaftliche Untersuchung des jeweiligen Bo-
denprofils. In Zusammenarbeit mit dem Stidtiroler Beratungsring
fiir Obst- und Weinbau werden die Mitglieder der Kellerei in allen
weinbaulichen Belangen geschult und beraten.

200 ausgesuchte Weinbauern haben sich zu Qualitatsgruppen zu-
sammengeschlossen, in denen Beratung, Erfahrungsaustausch so-
wie rigide Ertragsbeschrinkungen im Weinberg im Vordergrund
stehen: Eine konsequente Qualitétspolitik sichert den Anbau der
Trauben fir die Selektions- und Toplinien der Kellerei. Durch
chemische Analysen der Blitter und Trauben wird nicht nur eine
optimale Pflanzengesundheit gewéhrleistet sondern auch der beste
Erntezeitpunkt ermittelt. Naturnahe Bewirtschaftung férdert das
Gleichgewicht des Lebensraums Weinberg, so dass auf den Ein-
satz von Herbiziden grofitenteils verzichtet werden kann.

Besonders stolz ist die Kellerei Bozen auf ihre traditionellen An-
lagen mit bis zu 100 Jahre alten knorrigen Rebstocken. Diese
»Greise® liefern zwar einen geringeren Ertrag, dafiir aber eine
umso hohere Qualitit.

QUALITAT AUS DEM KELLER

Was tiber Monate im Weinberg zu hochwertigen Trauben gereift
ist, wird im Herbst gekonnt zu Spitzenweinen veredelt. Weiflwein-
trauben werden schonend gepresst, der Most langsam im Edel-
stahlfass vergoren und mehrere Monate gelagert. So treten Aroma,
Frische und Saftigkeit besonders in den Vordergrund.

Rotweintrauben werden von den Stielen befreit und giren mitsamt
allen wertvollen Bestandteilen der Beere. In edlen Eichenfdssern
reifen die jungen Rotweine zur Vollendung. Besonderes Augenmerk
liegt dabei in der Auspragung der fiir Lage und Sorte typischen
Fruchtnoten.

www.kellereibozen.com

ProdiMiet Rhalnbain Gk
Frankfurtar Strasse 103
B54T9 Ranmbairm

Tel. 061 4254 59 40

Frankfurig@prolimist.de

Misdarfassung Frankfun-City
Ferdinsnd - Porsche. Strasse 17
£0384 Frankfur am Main

Teel. 0 6940 &7 94 7O

Frankfurtctyifprofimist.de
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Legenden & Irrtiumer

Frisches Brot ist ungesund.

Das stimmt natiirlich nicht. Lediglich wer
eine empfindliche Verdauung hat, kann auf
zu viel frisches Brot mit Blahungen reagieren.
Das Ammenmairchen vom ungesunden Brot
stammt aus einer Zeit, als die Zubereitung
von Brot und die Beschaffung der dafiir notigen
Zutaten noch wesentlich zeit- und arbeits-
intensiver war. Auch wenn es frisch gebacken
besser schmeckte — Brot sollte nicht verschwen-
det werden. Bevor ein frischer Laib angeschnit-
ten wurde, sollte zuerst das alte Brot gegessen
werden. Vor allem bei den Kindern lief3 sich das
leichter erreichen, wenn man ihnen einredete,
dass frisches Brot ungesund sei.

Kése schlieBt den Magen.

Wenn damit gemeint ist, dass Kise tiberschiis-
sige Magensdure abpuffern soll, ist genau das
Gegenteil der Fall. Bedingt durch seinen ho-
hen Eiweiflgehalt gehort Kase ndmlich zu den
sdurebildenden Nahrungsmitteln. Wortlich
genommen lésst sich diese Redewendung aber
durchaus anwenden. Denn Kise verstopft den
Ausgang am unteren Ende des Magens. Kise
enthilt freie Fettsduren, die beim Verzehr in
den Darm gelangen und dem Korper signali-
sieren, dass er die Verdauung verlangsamen
soll. Das geschieht, weil sich Fettsiuren im
Darm vermehren und die Darmschleimhaut
in der Folge eine hormonéhnliche Substanz

ausgang verschlief8t. Der Magen ldsst sich we-
sentlich mehr Zeit, die vorverdaute Nahrung
an den Darm weiterzuleiten. Somit verweilt
die Nahrung langer im Magen und das Sitti-
gungsgefiihl hilt linger an.

Fleisch muss bei hoher Hitze angebraten
werden, damit sich die Poren schlieBen
und kein Fleischsaft austritt.

Der Irrtum, dass durch scharfes Anbraten eine
fleischsaftundurchlissige Kruste entsteht, geht
wahrscheinlich auf den deutschen Chemiker
Justus von Liebig (1803-1873) zuriick. Dieser
entdeckte, dass Proteine bei Hitzeeinwirkung
gerinnen und folgerte daraus, dass die ge-
ronnene Kruste den Fleischsaft einschliefSen
wiirde. Tatsdchlich hat Fleisch aber keine Poren
und auch die undurchldssige Kruste gehort
ins Reich der Legenden. Egal bei welcher Tem-
peratur Fleisch angebraten wird, die Menge
an Saft, die dabei austritt dndert sich nicht.

Margarine ist gestinder als Butter.

Die Frage, ob Butter oder Margarine gesiinder
ist, ldsst sich nicht eindeutig beantworten. Es
gibt jedoch Hinweise darauf, dass Margarine
ein hoheres Herzinfarktrisiko verursacht als
Butter. Zugeschrieben wird dies den teilweise
gehirteten Pflanzendlen in der Margarine,
die trans-Fettsduren enthalten, welche in der
Natur nicht vorkommen. Deren Schidlich-
keit fiir das Herz ist allerdings wissenschaft-
lich noch nicht abschlieflend bewiesen. Die

Erfindung der Margarine verdanken wir iib-
rigens Napoleon III. Dieser rief 1869 den
Wettbewerb aus, einen billigen, haltbaren und
einfach zu produzierenden Butterersatz zu
entwickeln. Dem Chemiker Hippolyte Mege-
Mouriés (1817-1880) gelang darauthin die
Kreation der Margarine.

Vitamine kann man nicht genug
bekommen.

Das Prinzip ,,viel hilft viel “ gilt bei Vitaminen
nicht. Im Gegenteil: Uberdosierungen kénnen
die Gesundheit schiadigen, so die englische
Lebensmittelbehérde Food Standard Agency
(FSA). Zu den Substanzen, die man nicht in
groflen Dosen und iiber einen lingeren Zeit-
raum einnehmen sollte, zéhlen vor allem Beta-
Karotin und Vitamin B6. Auch bei den fett-
l6slichen Vitaminen A, D, E und K kann eine
Uberdosierung auf lange Sicht unerwiinschte
Nebenwirkungen haben - wie etwa Kopf-
schmerzen, Miidigkeit und Erbrechen.

Salz in Kochwasser erhoht den Siede-
punkt und das Wasser braucht langer
bis es kocht.

In der Tat fithrt in Wasser gelostes Salz dazu,
dass Wasser bei einer hoheren Temperatur als
100°C kocht. Die Siedetemperatur steigt bei
30g Kochsalz in einem Liter Wasser aber ledig-
lich um 0,5°C. Auf die Kochpraxis bezogen
macht sich dies also nur mit weniger als einer
Sekunde bemerkbar.

Fotos: felinda/Micky75/Frédéric T.— Fotolia.de

Fotos: FPS CATERING

21

3 Kopfe, 4 Fragen, 5 Minuten

Welches Gewlirz
darf in lhrer Kliche
nicht fehlen?

Franasusches vam(&,
pvobev. Phloffer und
vevselnedene Curngsorsan.

Ounz Hars Qi

in allen Variationen.

mischmg Roa el-Honokt, der
Fromybuische Gourmetpfeff
Piment d'Espelette md
grober Pfeffer.

Hausmannskost
oder Haute Cuisine?
Was kommt bei lhnen
auf den Tisch, wenn
Sie besonders liebe
Menschen erwarten?

na- c‘\ 5‘3"0’\(“0
qus Zvﬁé—. Es fib&- ;2(
ane ‘I/\i}:nz-f;(‘?&is VDQ?

us Neu und WA
'gﬂm\@ Cuswne.

A Sﬁdﬁh Fall
Hausiannskest.
Es cje\n\' nicnts ober ein
enrlicves Stock Fleisan

und €in Bed's.

Typsoche:

Bei der Schwiegermutter
inmer Howsmonmkos?. Bei
Freunden immer imponieren.

Gibt es ein Gericht,
das Sie mit lhrer
Kindheit verbinden?

Pber schey, de
K dbdhaxe w Sloudaub.

Da Fillk wir als erstes

Ma\nrﬂndur‘(.\nd\r\m\dﬂ‘ €in.

Bei welcher ,kleinen
SUnde”“ werden Sie
schwach?

Meleve: @@(\(a)ua
VOJLC&, &b él/& uv\.r)
Qum&—iv\iuc\-a, Z.nbaf(lom
W ’Hw\bwvm

Giner (Cugel gutren
Vianilleeis kann icn
nicny widcrs\'e\/\a\.

Ihr Dienstleister for:

professional

absondert, die bewirkt, dass sich der Magen- Verqnstoltungstcchnik

Licht- und Tontechnik

Medientechnik
LED Groflecinwande

seit 1963

Sie liefern die Gaste ! eoo00

Wir die Getranke |
A A

Retzlgff®
%ﬁ'ﬂéme_;m-
Groffhande!

Kalbacher Hauptstr. 137 . 60437 Frankfurt/Main
Telefon: 069/501795 . Telefax: 069/505505

www.retzlaff.de -

Sound & Light Professional
Gustav Adolf Strasse 14
63069 Offenbach

Kompetenz in lhrem Projekt:
Visuvalisierung, Planung
Festinstallation, Wartung

Telefon: 069/885665
Fax: 069/884865

www.soundandlight-pro.de




22 |7 Steckbrief: Kiichenhelfer

Ein Klassiker: das Gemiuisemesser

Ein wichtiger Tipp vorweg: Je schirfer das verwendete Gemiisemesser,
desto mehr Néhrstoffe verbleiben in der zubereiteten Mahlzeit - denn
mit der Schirfe des Messers steigt die Sauberkeit des Schnitts und der
Verlust von Vitaminen und Geschmacksstoffen verringert sich.

KLINGENFORM

Gemiisemesser sind mit drei verschiedenen Klingenformen erhiltlich:
Mittelspitz, Watenspitz und Vogelschnabel. Das klassische Gemiise-
messer ist ein ,,Mittelspitz*. Klingenriicken und Schneide sind leicht
gebogen und laufen spitz zu, der Mittelpunkt der Klinge liegt genau in
der Mitte von Schneide und Riicken. Bei einer Klinge mit Watenspitz
ist der Klingenriicken gebogen, die Schneide verlduft gerade bis zur
Spitze. Ein Messer mit Watenspitz passt sich perfekt den Rundungen
verschiedener Obst und Gemiisesorten an. Als Vogelschnabel bezeich-
net man eine Klinge, die auf beiden Seiten parallel gebogen ist. Diese
Klingenform eignet sich besonders gut zum Schilen.

KLINGENLANGE

Die Klingen von Gemiisemessern sind zwischen sieben und neun Zenti-
meter lang. Kurze, schmale Klingen sind ein Garant fiir kleine, ziigige
Schnitte.

Beste Stiicke §7 |23

Rindfleisch

Das Putzen, Zerkleinern und Vorbereiten Kennen Sie die beliebtesten Teilstlicke des Rindes zum Braten, Grillen, Kochen oder

von Obst, GemUse und Pilzen gelingt am Schmoren? Wir zeigen lhnen, wo Sie die besten Stlcke finden.

Fﬂﬂ

besten mit dem Gemusemesser. VVereinzelt
wird es auch als Kartoffel- oder Schal-

messer bezeichnet.

KLINGENSPITZE
Mit der Messerspitze entfernt man dunkle oder schlechte Stellen von
Obst und Gemiise. Sie sollte daher eine gewisse Stabilitit besitzen.

PFLEGE

Gute Gemiisemesser gehoren nicht in die Spiilmaschine, sondern werden
mit einem milden Spiilmittel gereinigt und danach mit einem Tuch ge-
trocknet. Wurde ein Messer lingere Zeit nicht benutzt, empfiehlt es
sich, die Klingen mit ein wenig Speisedl einzureiben.

s

PREIS

Hochwertig geschmiedete Gemiisemesser mit stabiler Klinge, kosten
im Fachhandel etwa 20 Euro.

UNSER TIPP:
Das Gemusemesser Spitzenklasse von WMF
Spezialklingenstahl, geschmiedet; Griffe aus Kunststoff

1 1 Nacken, Chuck Roll
GroBe: L; Klingenlange 9 cm; 37,95 €

2 Fehlrippe

3 Hochrippe, Rib-Eye
4 Entrecote, Rib-Eye
5 Dickes Bugstiick

0 Mittelbug

7 Falsches Filet

8 Schaufelstiick,
Top Blade Roast
9 Brustspitze, Brisket
10 Ochsenbein
11 Brustkern
12 Querrippe, Short Rib
13 Spannrippe, Short Rib

21 Schwanzrolle
22 Nierenzapfen, Hanging Tender

14 Roastbeef, Striploin

15 Filet, Tenderloin

16 Hiifte, Sirloin

17 Kugel, Sirloin

18 Biirgermeisterstiick, Tri Tip
19 Oberschale, Inside Round
20 Unterschale, Outside Flat

23 Hinteres Lappenstiick,
Top Butt Flap

24 Hose, Flanksteak

25 Hiiftdeckel, Tafelspitz,
Top Butt Cap

Fotos: unpict — Fotolia.de, WMF

Grafik: mainformat
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Krauterkunde

Frische Kuchenkrauter verfeinern nicht nur den Geschmack von Hauptspeisen, Suppen

oder Saucen, sie liefern auch wichtige Vitalstoffe und sind somit ein wahrer Gesund-

brunnen flr Kérper und Seele. Unsere kleine EinfGhrung in die Welt der Klchenkrauter

zeigt, was die kleinen Helfer so alles bewirken konnen. v},

MAJORAN v

Geschmack und Verwendung in
der Kiiche: Majoran hat einen
herben, herzhaft-aromatischen
Geschmack. Bekannt ist Majoran
als Wurstgewiirz, findet aber
auch Verwendung bei deftigen
Soflen, Kartoffel-, Fleisch- und
Pilzgerichten, in Fischsalaten und
vegetarischen Brotaufstrichen.
Wirkungsweise: Majoran wirkt
schleimlésend, krampflosend
und harntreibend. Er hilft bei
Magen- und Darmbeschwerden
und bei Nervenschmerzen.
Herkunft: Majoran stammt aus
Kleinasien. Heute wird er nicht
nur in den Mittelmeerlindern,
sondern auch in Mittel- und
Osteuropa angebaut. Voraus-
setzung fiir eine gute Qualitit ist
ein warmes und mediterranes
Klima.

Jahreszeit: Die Ernte sollte vor
der Bliite im Juni bis September
erfolgen.

ROSMARIN a
Geschmack und Verwendung in der Kiiche: Sein intensiver, kampfer-
artiger Duft und sein wiirziger, leicht bitterer Geschmack machen
Rosmarin zu einem beliebten Gewiirz fiir herzhafte Kartoffelgerichte
und Eintépfe, Bohnen, Quark, Kése und Marinaden fiir Fisch und
Fleisch, in Essigen und Olen.

Wirkungsweise: Rosmarin fordert die Durchblutung und wirkt be-
lebend auf den Kreislauf. Er regt die Magen- und Gallentitigkeit an,
wirkt antiseptisch, menstruationsférdernd und harntreibend. Sein
Duft fordert aufSerdem die Konzentrationsfihigkeit.

Herkunft: Rosmarin wichst wild im westlichen und zentralen Mittel-
meerraum, insbesondere in den Kiistenregionen von Portugal bis zum
Ionischen Meer. Im 6stlichen Mittelmeergebiet und am Schwarzen
Meer wird Rosmarin seit der Antike kultiviert.

Jahreszeit: Die jungen Blétter und Triebspitzen kénnen zu Beginn der
Bliite ganzjihrig geerntet werden.

KERBEL a
Geschmack und Verwendung in der Kiiche: Kerbelblattchen haben
einen siif$en, milden Duft und ein feines, anisartiges, liebliches Aroma.
Besonders gut eignen sie sich zur Zubereitung von Suppen, Krauter-
butter, Mayonnaisen, Dips, Krduteressig sowie als wiirzige Ergdnzung
zu frischen Salaten, Dressings, Quark und Frischkése.
Wirkungsweise: Kerbel wirkt blutreinigend und harntreibend. Frither
wurde er als Starkungsmittel bei Tuberkulose und Unterleibsschmerzen
eingesetzt. Man sagt ihm auch eine Wirkung gegen Hautentziindungen
und -geschwiilste nach.

Herkunft: Kerbel stammt urspriinglich aus dem 6stlichen Mittelmeer-
gebiet und wird heute weltweit angebaut.

Jahreszeit: Kerbel kann von April bis Mitte Mai geerntet werden, solange
die Pflanze nicht bliiht.

KAPUZINERKRESSE »
Geschmack und Verwendung in
der Kiiche: Blatter, Bliiten und
die jungen Samenkapseln sind
essbar. Blatter und Friichte haben
einen scharf-wiirzigen, kréftig-
aromatischen Geschmack. Die
Bldtter werden als Zutat zu Salaten,
in Krautersoflen, Dips und Ma-
yonnaisen, in Krauterbutter sowie
als Brotbelag verwendet. Die
Bliiten verzieren Salate, Desserts,
Getrinke oder auch sommerliche
Buffets. Die jungen Samenkapseln
konnen, genauso wie Kapern, in
Salz- und Essig-Lake eingelegt
werden und sind eine raffinierte
Abwechslung in Soflen, Salaten
und auf Antipasti-Tellern.
Wirkungsweise: Kapuzinerkresse
wirkt bakterienhemmend, fieber-
senkend und schleimlgsend. Sie
hilft bei Bronchitis, grippalen
Infekten und Harnwegserkran-
kungen. Durch den hohen Gehalt
an Vitamin C fordert sie zusitz-
lich die Abwehrkrifte.

Herkunft: Kapuzinerkresse hat
ihren Ursprung in Peru und
wurde nach der Entdeckung der
neuen Welt in Europa vor allem
in Klostergérten angebaut. Heute
wird sie weltweit gezogen.
Jahreszeit: Bliiten und Blétter
werden nach Bliitenbeginn frisch
geerntet und verbraucht. Die
Knospen werden griin gepfliickt.

Fotos: Christian Jung/fotogal/ExQuisine/Marén Wischnewski/K.-U. HaBler/blende40/Klaus-Peter Adler — Fotolia.de

SANDDORN »

Geschmack und Verwendung in der Kiiche: Die aromatischen, sauren,
leuchtend orangen Friichte kdnnen allein oder mit anderen Friichten
gemischt zu Marmelade, Mus oder Saft verarbeitet werden. Auch
herzhafte Speisen, besonders Sofien, kénnen mit den Beeren verfeinert
werden. Im Winter ist heifler Sanddornsaft mit Honig genau das
Richtige zum Aufwédrmen, GeniefSen und Gesundbleiben.
Wirkungsweise: Sanddornbeeren, die unter anderem die Vitamine
B1, B2, B6, C und E enthalten, haben insgesamt eine stoffwechsel-
anregende, abwehrstirkende und kreislaufférdernde Wirkung. Auflerdem
sollen Sanddornbeeren und ihre Verarbeitungen auch positiv auf die
Gesundheit der Blutgefifie wirken und die Harnausscheidung férdern.
Herkunft: Sanddorn war urspriinglich in Nepal beheimatet. Eiszeitliche
Verschiebungen fiihrten zu seiner weltweiten Verbreitung. In Europa
ist er als Zierstrauch schon lange bekannt. Der hohe Vitamingehalt
der Beeren wurde aber erst im 20. Jahrhundert erkannt.

Jahreszeit: Die Friichte beginnen im August zu reifen. Man sollte sie
bis Oktober, auf jeden Fall aber vor dem ersten Frost, ernten.

SCHAFGARBE »

Geschmack und Verwendung in der Kiiche: Geschmacklich dhnelt
die Schafgarbe dem Kerbel, sie ist jedoch etwas bitterer und harziger.
Die jungen, zarten Frithlingsblatter passen gut zu Wildkriutersalaten.
Sie eigenen sich auch fiir die Zubereitung von Kréutertee und Likor.
Wirkungsweise: Schafgarbe wirkt stoffwechselanregend, blutreinigend
und beruhigend und wird bei Atemwegs-, Magen-, Darm- und Gallen-
erkrankungen sowie bei Hautausschldgen und Wunden zur Heilung
eingesetzt.

Herkunft: Die Schafgarbe ist in Europa, vom Polarkreis bis zu den Alpen,
in Nordasien und Nordamerika beheimatet.

Jahreszeit: Vom Frithsommer an und bis in den September hinein,
konnen die hellgriinen Blittchen der Scharfgarbe geerntet werden.

-~
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BARLAUCH a
Geschmack und Verwendung in der Kiiche: Birlauch schmeckt frisch
und aromatisch-knoblauchartig. Junge Blitter, Bliiten wie auch Zwiebeln
werden gehackt in Salaten, Suppen, Sofien, Quark und Gemiise, gekocht
als Zutat in Gemiise- oder Wildkriutersuppen verwendet. Zusitzlich
zur Wiirze bringen die Blitter eine intensive griine Farbe.
Wirkungsweise: Barlauch wirkt verdauungsférdernd, blutdrucksenkend,
entziindungshemmend und entschlackend. Er wird gegen Arterio-
sklerose, bei Gefaflerkrankungen und Leberleiden sowie bei Magen-
Darmstorungen eingesetzt.

Herkunft: Der Barlauch ist in Europa und Nordasien zuhause. Er wéchst
iiberwiegend in schattigen und feuchten Wildern.

Jahreszeit: Die Blatter miissen ab Mai unbedingt vor der Bliite geerntet
werden. Die kleinen Zwiebeln erntet man ab September.

UMGESTALTUNG AUF HOCHSTEM NIVEAU
ORTIGAS

WOHNEN MIT STIL

KUCHEN * BADER « OBJEKTGESTALTUNG
www.ortigas.de
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Neu im Buchregal: Brot

von Heiko Antoniewicz

CTRTTEN |

Matthaes Verlag, Stuttgart 2010;
256 Seiten, Hardcover, € 69,90;
ISBN 978-3-87515-045-2

Heiko Antoniewicz spielt in der deutschen Gastro-
nomie-Szene eine ganz besondere Rolle. Er gilt als
einflussreichster Koch der molekular-inspirierten
Avantgardekiiche Deutschlands und hat sein Kénnen
in den letzten 15 Jahren an diversen Stationen unter
Beweis gestellt. Sein neuestes Buch widmet sich einem
ganz elementaren Thema — dem Brot. Dieses aufler-
gewohnliche Kochbuch ist ein genussvoller Rund-
umschlag und verdeutlicht den grofien Stellenwert,
den Brot in der zeitgendssischen Kiiche einnimmt.

Konsequent beginnt Antoniewicz mit Uberlegungen
zur Technik des Brotbackens und mit einer Waren-
kunde zu den diversen Mehlsorten, die dabei zum
Einsatz kommen. Ubersichtlich und gelingsicher
werden anschlieflend ausgewihlte Brotrezepte in-
klusive Tipps zur Zubereitung vorgestellt. Neben
archaisch anmutenden Sorten, wie etwa dem Mum-
menbrot mit Emmermehl, finden sich hier auch so

ausgefallene Kreationen wie Kirschbrot mit Pfeffer.
Das folgende Kapitel widmet sich den Begleitern,
die Brot erst zu einem wirklichen Leckerbissen ma-
chen: aromatische Buttermischungen, leckere Auf-
striche, Tapenaden, Ole und aromatisierte Salze. Im
umfangreichen Rest des Buches folgen Rezepte zu
fantasievollen Kreationen, deren Hauptbestandteil
aus Brot besteht. Hier kommen Liebhaber von Finger-
food ebenso auf Thre Kosten wie Freunde der deftigen
Kiiche oder von ausgefallenen Desserts wie etwa Brot-
eis auf Essigschaum.

Mit seinem etwas anderen Kochbuch hat Antoniewicz
dem iltesten Grundnahrungsmittel der Welt ein
angemessenes Denkmal gesetzt. Die interessante
Neuerscheinung ist eine gelungene Mischung aus
gut aufgebauten Informationen und spannenden
Anregungen, die wirklich Lust darauf machen, es
mit dem Brotbacken selbst einmal zu versuchen.

Foto: Matthaes Verlag
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La Maison du Pain
Oederweg 30
Tel.: (069) 59 67 37 75

La Maison du Pain
Schweizer StraBBe 63
Tel.: (069) 61 99 44 81
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La Maison du Pain

Tel.: (069) 24 70 69 30

Bockenheimer Landstr. 66

www.lamaisondupain.de

Quelle: Schotts Sammelsurium Essen & Trinken

ERSTAUNLICHE ZAHLEN,
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DATEN, FAKTEN!

Das optimale Verhiltnis, eine Bei einem Lebensalter von rund 70 Jahren ergeben

Champagnerglaspyramide anzuordnen: sich fiir jeden Menschen, grob gerechnet, folgende

beeindruckende Daten:

;
Mahlzeiten ......cocooveiiiiii, 105120
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Zeit, die man mit Essen
Wo der Wein fehlt, da stirbt der verbringt ... 6 ]AHRE
Reiz der Venus, da ist der Himmel
der Menschen wust und freudlos.

- Euripides

Zeit, die man mit Essen und

Feste Nahrung .......ccccc..... 30000 KG ‘
Kochen verbringt ................. 10 JAHRE i

KULINARISCHE ORTSNAMEN

Auch sollte bedacht werden,
dass es ein Ubellauniger
Mensch niemals zu einem
Meister der Kochkunst bringen
wird, denn das gestorte
Gleichgewicht seiner Magen-
safte zerstort die auBerge-
wohnliche Feinfuhligkeit, die
seinen Gaumen auszeichnen
sollte, und sorgt daflr, dass
dieser verdorben und ge-
schmacklos ist.

- Charles Pierce,

The Household Manager, 1863

Typische Zusammensetzung:

CURRYPULVER
Apfeldorf BY) * Bad Salzig (RP) * Biere (ST) * Bohnenburg (Mv) * Brotdorf (SL) ;

Dill (rP) * Erbbsen (NI) * Essen (NRW) * Fisch (RP) * Hahnchen (RP) * Hopfen (BY) | Koriander 10-50 %
Kapern (ST) * Kirschfurt (Bw) * Knoblauch (8B) * Krautheim Bw) * Kuchen BwW) |  Kreuzkiimmel 5-20 %
Kummel BY) * KuhfraB (ST) * Linsengericht (HE) * Mdhren (BY) * Philadelphia (BB) . Kurkuma 10-35%
Rosinenberg (N/NRw) * Wasser (2 x in BW) * Weine (NRw) . Bockshornklee 5-20 %
3 Ingwer 5-20 %
7777777777777777777777777777777777777777777777777777777777 " Sellerie 0-15 %
Die 5 Geschmacksrichtungen . Schwarzer Pfeffer 0-10 %
. | Zimt 0-5%
SALZIG * SUSS * SAUER * BITTER * UMAMI | Muskat 0-5%
. Gewiirznelke 0-5%
Umami (japanisch: ,guter Geschmack®) wurde erstmals 1908 vom japanischen Che- 3 Kiimmel 0-5%
miker Kikunae Ikeda beschrieben und bezeichnet einen ,wiirzigen® oder ,fleischigen“ |  Fenchel 0-5%
Geschmack, der u. a. von Sojasof3e, speziell aber von Speisen hervorgerufen wird, die | Kardamom 0-5%
Glutamatverbindungen wie Monosodium-Glutamat (MSG) enthalten. | Salz 0-10 %

mainformat+

www.mainformat.de

kommunikation
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FPS CATERING & LECA

FRANKFURTS

Phanomen Facebook
- ein soziales Netzwerk erobert die Welt

Im Oktober 2003 entwickelte ein Harvard-Student die Webseite ,,facemash®, um die

Konterfeis seiner weiblichen Kommilitonen zu bewerten. Der Student hiel3 Mark

Zuckerberg und die pubertare Bewertungsplattform war nichts weniger als der Vor-

ganger von Facebook. Der Rest ist Geschichte ...

Informationen

Gegriindet:
04. Februar 2004

Info:

Das heute machtigste
globale Netzwerk mit
aktuell 580 Millionen
Nutzern weltweit - Tendenz
rasant steigend. Facebook
schickt sich damit an, das
World Wide Web in dhnlicher
Art und Weise zu
revolutionieren wie einst
der Suchmaschinenriese
Google.

Lieblingsseiten

FPS CATERING
(www.facebook.com/
f@icﬁ fpscatering)

La Maison du Pain
(www.facebook.com/
lamaisondupain.de)

Facebook | & Gefillt mir

Pinnwand

Info Fotos Diskussionen Rezensionen

Facebook Nutzer weltweit (Stand Dezember 2010)

580 Millionen Nutzer weltweit
Davon sind es ganze 14 Millionen Deutsche

Facebook Nutzer. Und es werden immer mehr.
MILLIONEN

Aktienwert von Facebook
in US$

50.000.000.000

Facebook Freunde

Jeder Nutzer hat 130 Freunde

PTRT TPORT  RT®TYY Dasist der Durchschnitt. Diese
T ¥ #1 ' Zahl kann mehr oder weniger
Y I T id stark nach oben und unten

’ I H H ausschlagen.
b i 4 B 4 ’
:'.i 1],;? -;E{“:E
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Facebook ,Connections*

P AT T T Anzahl der Verbindungen zu
L 1 o I
r fnU@nU@ '-.‘?‘n. g
! o a=r Pages, Gruppen und Events

L g L i
H\{@}J\@@bﬁ pro Facebook Nutzer
A
s
GV

Fanseiten

Facebook Fanseiten (Pages)
sind der Auftritt eines
Unternehmens
(Organisation/Kunstler/
Geschaft usw.). Sie bieten
dhnliche Funktionen wie die
Profile von gewt6hnlichen
Nutzern. Interessierte
Facebook Nutzer kénnen
sich Uber den ,Geféllt mir*
Button mit dem
Unternehmen verbinden
und erhalten so alle
Statusupdates die ein
Unternehmen tdtigt im
gleichen Newsstream wie
die Statusupdates ihrer
Freunde.

Facebook vs. andere Netzwerke
Summe von Seitenabrufen im Dezember 2010 (in Mio.):
Facebook: 18.000 // Mein VZ: 1.400 // Twitter: 110 // XING: 190

Facebook Fan Pages

| |
die TOP5 ..
1. TEXAS HOLD‘EM POKER 33.331.330
2. FACEBOOK 32.156.330
3. MICHAEL JACKSON 27.087.784
4. LADY GAGA 26.586.973
5. YOUTUBE 25.961.267

FPS CATERING
@ Facebook

Die Fanseite von FPS Catering
(www.facebook.com/
fpscatering) bietet neben
Nutzlichem, wie etwa der
aktuellen Wochenkarte des
Bistro Mitzchen, allerlei
Wissenswertes und
Unterhaltsames rund um
Lebensart, Essen & Trinken
sowie gastronomische
Trends aus aller Welt.

Quellen: facebookmarketing.de, facebook.com, media-treff.de, spiegel.de; Grafik: facebookmarketing.de; Fotos: FPS CATERING, La Maison du Pain

LECA

Leading Event
Caterer Association

Im April 2002 gegriindet, versteht sich die LECA (Leading Event
Caterer Association) als Zusammenschluss der fithrenden euro-
péischen Eventcaterer unter einem Dach.

FPS CATERING ist stolz, jingstes Mitglied dieses zukunftswei-
senden Verbands zu sein und die gemeinsam erklédrten Ziele mit-
gestalten zu konnen.

Einheitlich hohe Qualititsstandards spielen dabei eine entschei-
dende Rolle, nicht nur in Bezug auf die produzierten Speisen und
einzuhaltenden Hygienevorschriften, sondern auch in Punkten
wie Beratung, Konzeption, Planung und Logistik. Nur, wer diese
strengen Qualitdtsanforderungen erfiillt, kann Mitglied des Ver-
bandes werden.

Die LECA-Unternehmen arbeiten an gemeinsamen Konzepten und
konkreten Angeboten fiir den Kunden. Ein Beispiel hierfiir ist die
gemeinsam definierte Checkliste fiir Cateringanfragen, die als
Downloadformular unter

verfiigbar ist. In dieser Checkliste sind alle wichtigen Punkte auf-
gefithrt, die zur Erstellung eines vergleichbaren Konzeptes bzw.
Angebotes notig sind.

Positioniert ist die LECA als branchenspezifische Kommunikations-
plattform unter dem Dach des FAMAB (Verband Direkte Wirt-
schaftskommunikation). Sie versteht sich aber auch als Bindeglied
zu anderen Branchen innerhalb der Sparte ,, Live-Kommunikation®
und hat sich zum Ziel gesetzt, die klare Profilierung der beteilig-
ten Partnerunternehmen zu unterstiitzen und voranzutreiben.
Die gemeinsame Vision ist ein verstirktes Zusammenwachsen der
Branche sowie eine deutlichere Wahrnehmbarkeit verschiedener
Kernkompetenzen fiir den Kunden.

Spezialisierung in Verbindung mit Kooperationen im gemeinsa-
men Netzwerk — dadurch ergeben sich Synergieeffekte, nicht nur
fir die zusammengeschlossenen Partner, sondern insbesondere
auch Planungssicherheit und grofitmogliche Transparenz fiir den
Kunden. Ein klarer Wettbewerbsvorteil vor dem Hintergrund
eines sich so dynamisch und stetig wandelnden Marktes und ein
deutlicher Mehrwert fiir alle Beteiligten! Mehr Informationen
zur Leading Event Caterer Association finden Sie unter:

BESTE
ADRESSEN
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TOP GUIDE

FRANKFURT 2011

Yom Friihstiick
bis zum Absacker

Dhig. besten Lopale
&

fiir [ede T,

Frankfurt
bei Nacht &

D wichtigsren Clubs
und Bars der Stade

Einfach gut

Warum regionake und
iFne Kiche bepmen

750 Tests

Frankfurts beste RESTAURAMNTS, Bars, Cafés,

Jetzt bestellen: Tel. 040 / 87 97 3540

www.prinz.de/topguide
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BETRIEBSRESTAURANTS

Da gibt es dieses Wort, das man bei FPS CATERING zum
»Unwort“ erklart hat: ,Kantine - hat doch jeder bei diesem
Begrift die Bilder von gestressten Mitarbeitern im Kopf, die
frustriert Schlange stehen am Buffet, um dann lustlos eine
Kelle ,,undefinierten Eintopf“ auf den Teller geklatscht zu

STEFAN WIRTH
Geschiftsfithrender Gesellschafter von FPS Catering @ work. Der
43-Jahrige will nach verschiedenen Stationen bei namhaften Adressen
(u. a. Palace Hotel Gstaad, Hessischer Hof Frankfurt, Sodexo Catering)
jetzt mit eigener unternehmerischer Verantwortung seine Vision einer
modernen Betriebsgastronomie umsetzen. Individueller, flexibler und
vor allem mit Authentizitit.

bekommen. Genau das ist fiir die Betriebsgastronomie-Profis
bei FPS CATERING der gastronomische ,,Super-GAU¢, daher
das Wortverbot. Hier spricht man von ,,Betriebsrestaurants®
und meint auch genau das: Ein gastronomischer Betrieb im
»Herzen der Firma®, gern genutzte Anlaufstelle fiir Mitarbeiter
und Giste, Treffpunkt zum Quatschen, Diskutieren, Entspan-

KRISTINA FLOCK
Die studierte Okotrophologin (Master of Science)

ist durch ihre interdisziplindre Ausbildung ein wahres All-

round-Talent. Zu ihren Kompetenzen zahlen neben Ernéh-

nen. Das ist die Herausforderung, das Ziel.
Quality delivered - in house.

TATIGKEITSBEREICHE:

Beratung, Planung, Konzeption, Umsetzung
und Betrieb von gastronomischen Objekten

innerhalb des Kunden-Betriebes.

CHRISTINA SCHMITZ
Schul- und Kitacatering ist fiir Christina Schmitz
mehr als nur ein Geschiftsbereich: ,,Leider be-
obachten wir den Trend, dass viele Eltern schlicht
zeitlich und organisatorisch iiberfordert sind
mit der Zubereitung frischer Lebensmittel.

rungswissenschaft auch Verbrauchs- und Marktforschung
sowie Betriebswirtschaft. Dieses Fachwissen fliefSt im Hause
FPS CATERING insbesondere in die Geschiftsbereiche
Betriebsrestaurants sowie Catering fiir Schulen und Kinder-
tagesstdtten ein.

TATIGKEITSBEREICHE:

Gastronomische Versorgung von Schulen und Kitas, angepasst
auf den jeweiligen Bedarf und die vorhandenen Moglichkeiten
(von der fertigen Anlieferung bis zur Zubereitung vor Ort).

SCHULEN & KITAS

Szenenwechsel: Bei den Verantwortlichen fiir Schul- und Kitacatering ticken die
Uhren ein klein wenig anders als in den restlichen Abteilungen. Wie immer bei
FPS CATERING dreht sich auch hier alles um Qualitit. Und die Frage: Wie konnen
gesunde Erndhrung und das Bewusstsein fiir gutes Essen schon in Kindergarten

Hier wollen wir unterstiitzen und Kindern und
Jugendlichen bereits ganz frith die Freude an
frischen Zutaten und gesundem Essen im wahr-
sten Sinne des Wortes ,schmackhaft’ machen.“

und Schule vermittelt werden? Sicher nicht mit dem erhobenen Zeigefinger, son-
dern vor allen Dingen durch leckeres Essen! Dass die Favoriten von Kindern und
Jugendlichen meist Pizza und Pommes sind, wissen dabei auch die Spezialisten
von FPS CATERING. So tiifteln sie immmer wieder auf’s neue an Ideen, Rezep-

turen und Speisepldnen, die auch und vor allen Dingen ,,Spaf3“ machen.
Quality delivered - for Kids.

Fotos: FPS CATERING; Grafik: mainformat

STEPHANIE MORGNER
Sie ist ein wahrer Insider auf der Frankfurter Messe. Bestens vertraut mit allen
Schleichwegen, Geheimtipps und Handynummern der wichtigsten Handwerker und
Ansprechpartner der Messegesellschaft, mag sie immer wieder neue Herausforderungen
auf altbekanntem Terrain: ,,Ein Riesenvorteil ist die Tatsache, dass wir ein alteinge-
sessenes Frankfurter Unternehmen sind. Wir kennen alles und jeden auf der Messe
aus dem Effeff und kdnnen daher immer ein Quentchen mehr ausrichten als ein

Caterer von auswarts.“

TATIGKEITSBEREICHE: Standverpflegung, Buffet-Variationen
(Frihstlck, Kaffee, Flying Finger Food), Mitarbeiterverpflegung,
Sonderveranstaltungen.

BUSINESSCATERING

Nicht nur Liebe, sondern auch Geschiftserfolge gehen
oftmals durch den Magen, das weif8 das Businessteam
bei FPS CATERING. Perfekter Support fiir den
Kunden in seiner Rolle als Gastgeber ist das Ziel, so
unsichtbar wie méglich aus dem Hintergrund. Zeit

spielt dabei die entscheidende Rolle, Lieferung und
Service a la minute sind oberstes Gebot.
Quality delivered - professionally.

MESSECATERING

Frankfurt am Main - globaler Verkehrsknotenpunkt
und internationaler Messestandort. Sieben Kilometer
Luftlinie entfernt vom Messegeldnde liegt die Produk-
tionskiiche von FPS CATERING, allzeit bereit auch
kurzfristig internationale Messegéste mit Kostlichkeiten
und Erfrischungen jeder Art zu versorgen. Fiir das
Messeteam dreht sich sehr viel um Logistik: Wo kann
angeliefert, gelagert, produziert, gespiilt werden?
Welche Moglichkeiten bietet der Messestand des
Kunden? Welche kulturellen Eigenheiten sind zu be-
riicksichtigen? Wie viele Mitarbeiter gilt es tiglich zu
verpflegen? Alles Routine fiir die Messeprofis, kennt
man doch das Frankfurter Messegeldnde wie seine
eigene Westentasche, ein echter ,Heimvorteil .
Quality delivered - just in time.

_ TANJA DESCH

Organisationstalent und Wichterin tiber Timings, Abldufe und Prozesse. Wer mit
ihr zu tun hat, merkt schnell: Hier geht es um professionelle Hochstleistungen, die
keinen Fehler verzeihen. Wer, wann, wie viel und was - hier zdhlen Fakten und
eingehaltenen Liefertermine. Dafiir sorgt Tanja Desch, auch wenn sie dafiir oftmals
die Kollegen stressen muss: ,,Fiir unsere Businesskunden z&hlt Leistung und Timing,

da kommt manchmal das interne ,Schwitzen zwischendurch‘ zu kurz, aber das

TATIGKEITSBEREICHE:
Business-Fruhstuck, Office-Lunch,
Konferenz- und Tagungsverpflegung.

nimmt hier keiner iibel, schlief’lich sind wir auch alle Vollblut-Profis.”

EVENTCATERING

»Special Weapons and Tactics® - so heif3t die Sondereinsatztruppe
vieler Behorden und auch bei FPS CATERING gibt es eine
»schnelle Eingreiftruppe®, die unmogliche Herausforderungen
besonders zu schitzen weifl. In ihren Meetings gewinnt man
schnell den Eindruck, hier sitzen Profis am Tisch die schon
viele Schlachten geschlagen haben. Prizision und Perfektion ist
oberste Maxime — auch wenn man dafiir schon mal alle Zutaten
inklusive Geritschaften, Team und Gésten per Schiff auf eine
exklusive Insel oder per Lasthubschrauber auf einen Berggipfel
bringen muss. Quality delivered - anywhere.

TATIGKEITSBEREICHE: Alle Arten von privaten
Veranstaltungen: Geburtstagsgala, Jubilaums-
empfang, Sommerfest.

REBECCA BLOMERS & ALEXANDRA PALM

Teamplayer mit Hang zur Perfektion und immer

»unter Strom*. Da miissen auch mal Designer-
schuhe dran glauben, wenn die beiden die Lo-
cation checken und nach den Stromanschliissen

KATHINKA WEBER

PRIVATKUNDEN

Privatkundencatering heif}t: der Koch kommt nach Hause. Im Prinzip.
Eigentlich ist das aber alles viel, viel komplizierter: Welche Kiichengerite
sind vorhanden, wo kann der Abfall unauffillig entsorgt werden, passt
das klassische weifle Porzellan zum extravaganten Stil des nichsten
Kunden, der auch seine Stadtwohnung entsprechend eingerichtet hat?
Luxus-Probleme, konnte man sagen. In diesem Bereich, in dem es um
Dinge wie Exklusivitat, Stil und Etikette, Diskretion und Sicherheit geht,
sind es aber genau die Punkte, auf die es ankommt.

Quality delivered - personally.

\ ' v

suchen. Ein Wunsch-Event? ,,Die MTV European
Music Awards — Gastgeber sein fiir die inter-
nationalen Kiinstler mit ihren verschiedenen
Vorlieben. Das wire eine echte Herausforde-
rung und sicher auch jede Menge Spaf3.

Stets freundlich, kompetent und (zumindest nach auflen) ganz
ruhig - auch wenn gerade der Lieblingschampagner dieser ei-
nen, ganz speziellen Kundin am Hamburger Hafen festhingt.
»Plan B lduft bereits, Back-up ist bei uns das halbe Leben,*
kommentiert sie dies lichelnd und saust schon weiter zum
néchsten Kundentermin.
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Neues, Schones und Praktisches
— zum Aufbewahren, Geniefien und Wohlfiihlen

Sie sind auf der Suche nach einem ganz besonderen Prasent oder wollen sich selbst
eine kleine Freude machen? Wir prasentieren lhnen einige ausgewahlte Produkte, die

auch — aber nicht nur — in der Kuche Eindruck machen.
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Fotos: IMPRESSIONEN Versand, CAIRO

| 1] Verspielte Dosen aus Porzellan von PIP, mit buntem Design und Deckelknauf in Rosenblitenform; Hohe: ca. 22 cm, @ ca. 14 cm, € 24,95; Uber www.impressio-
nen.de |2| Reines italienisches Quellwasser-Set fur echte Feinschmecker, abgeflllt in formschdnen Designflaschen, zweiteilig (einmal mit, einmal ohne Kohlen-
s&ure); Hohe ca. 25 cm, € 11,95; Uber www.impressionen.de | 3| Tower von LENCO mit High-Power-Lautsprecher und iPod-Docking-Station, geeignet fur alle iPods;
USB/Slot, UKW-Radio, SD/MMC Kartenleser, Einschlaftimer, AUX-Ausgang und UKW-Wurfantenne; Fernbedienung und Audiokabel inklusive, MaBe: 92 x 31 x 31 cm,
€ 149,00; Uber impressionen.de |4| Edle und zugleich praktische Vorratsdose aus Glas mit drei Etagen; Hohe: ca. 23 cm, @ ca. 12 cm, € 19,95; Uber www.impressio-
nen.de | 5| Elegante Tischleuchte mit siloerfarbenem, verchromten MetallfuB; Schirm mit glitzernden Kristallglas-Elementen; Hohe: ca. 60 cm, @ ca. 40 cm, € 349,00;
Uber www.impressionen.de | 6| Multifunktionskaraffe aus Glas mit farbenfronen Elementen; mittels eines abschraubbaren Sockelelements lassen sich auch ganze
Frichte in die Karaffe zaubern; Design: Marcus Vagnby, Héhe: 33 cm, @ 9 cm, € 34,00; Uber www.cairo.de | 7| Kleiner, quadratischer Biokamin CURVA mit
abgerundeten Ecken, in schwarz oder weif, als Standmodell oder zur Montage an der Wand; zu betreiben mit Bio-Ethanol (brennt bei maximaler Fillmenge von
ca. 2 Litern etwa 6—-8 Stunden); Design: Jan des Bouvrie, MaBe: 74 x 70 x 17 cm, € 1.538,00; Uber www.cairo.de

Optimal Golfen
- nur eine Frage der Technlk'

Golf-Akademie

““www.golf-akademie-frankfurt.de -

P'INC.

Wertstiick

Can-Do planen+einrichten
Hanauer LandstraBe 135 - 137, 60314 Frankfurt am Main
Tel. 069-85 09 23 0, usm@can-do.ag, www.can-do.ag

UsMm

Mébelbausysteme
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Vor allem Feinschmecker und Kdche sind ganz vernarrt in Duft und Geschmack der

Truffel. Inre Liebhaber sind ihr regelrecht verfallen. Der unterirdisch wachsende Pilz

gehort zu den teuersten und begehrtesten Genussmitteln der Welt und ist nicht nur in

Frankreich und ltalien langst zu einem Kulturgut geworden.

ORIGINAL UND FALSCHUNG

Nicht alles, was hierzulande unter dem Namen Triiffel verkauft wird,
ist auch wirklich eine Delikatesse. Die Marke Triiffel wird zusehends
présenter und das nicht nur zur klassischen Triiffelzeit in Herbst und
Winter: Im italienischen Restaurant stehen Salate und Pasta mit Triiffeln
das ganze Jahr auf der Spezialititenkarte. Kaum eine Kalbsleberwurst
kommt ohne Triiffeln aus und Triiffelol erfreut sich fast inflationdrer
Beliebtheit.

Dabei ist der Name Triiffel aber mitnichten auch ein Garant fiir Qua-
litat. So hat das, was oftmals in Triiffelleberwurst steckt, rein gar nichts
mit Triiffeln zu tun. Es handelt sich vielmehr um ,, Triiffelgarniermasse®,

einem Gemisch aus Wasser, Mehl, Fleischextrakt, Kartoffeln und Stirke.
Auch Triiffelél ist mit Vorsicht zu genieflen. Denn eines ist dieses Ol
meist nicht: Ol aus Triiffeln. Da Triiffeln kein Fett enthalten, kann man
aus ihnen kein Ol pressen. Triiffell wird gewonnen, indem man Triiffel-
essenz in Olivenol mengt oder Triiffeln in Olivendl einlegt. Im héaufig-
sten Fall kommt das Triiffelaroma aber nicht aus der Knolle, sondern
aus dem Labor.

Zwischen all den falschen Rarititen kann man aber durchaus auch
echte Sensationen finden - vorausgesetzt, man beherzigt ein paar grund-
legende Tipps:

Fotos: Comugnero Silvana/lamax/Stefani Briigge/makuba - Fotolia.de

DIE BESTEN TRUFFELSORTEN

Besonders geschmacksintensiv und genussversprechend sind nur
etwa eine Hand voll Triiffelarten. Die teuerste ist die weifle ALBA-
TRUFFEL. Sie kommt manchmal schon Ende September auf den
Markt und kann bis zu 5.000 Euro pro Kilo kosten. Im Piemont
und in Istrien werden weif3e Triiffeln bis in den Januar hinein ge-
funden. Am besten sind sie aber im November, wenn sie einen ge-
radezu iiberwiltigenden Duft verstromen. Eine gute Alba-Triiffel
ist von fester Konsistenz und wird roh gehobelt und verzehrt.
Hitze vertragt sie nicht, denn ihr Aroma besteht hauptsichlich
aus dem Duft. In Restaurants wird der Verzehr von weiflen Triif-
feln meist grammweise berechnet. Ist dies nicht der Fall, ist gesun-
des Misstrauen angebracht.

Erdig und nussig im Geschmack ist die schwarze Winteredel-
triiffel, auch PERIGORD-TRUFFEL genannt, die von Dezember
bis April angeboten wird. Sie wird in Stidfrankreich, Norditalien
und Nordspanien gefunden. Die Périgord-Triiffel kommt sowohl
roh, als auch mitgekocht, geschmort oder gebraten zum Einsatz.

Auch die SOMMERTRUFFEL erfreut sich groer Beliebtheit.
Auflerlich dhnelt sie der Périgord-Triiffel, hat aber ein helles
Fruchtfleisch. Ihr Aroma ist deutlich zuriickhaltender als das der
weiflen und schwarzen Triiffel. In Italien, Frankreich und Istrien
wichst Sie in grofleren Mengen und ist daher vergleichsweise
giinstig im Preis.

Ein gutes Preis-Leistungsverhiltnis bietet auch die BURGUNDER-
TRUFFEL, die im Inneren eine deutliche weifle Maserung auf-
weist. Botanisch gesehen gehort sie zur gleichen Gattung wie die
geschmacksarmen China- oder auch Asia-Triiffeln, schmeckt aber
deutlich besser. Von China-Triiffeln ist im Allgemeinen eher abzu-
raten. Sie schaffen es kaum im frischen Zustand nach Europa.

DAS TRUFFELSCHWEIN IST EIN AUSLAUFMODELL
Flr die Suche nach Truffeln eignen sich Lebewesen, deren
Geruchssinn deutlich besser ausgepragt ist, als der des
Menschen. Vor allem weibliche Schweine suchen instink-
tiv nach Traffeln, da ihr Duft stark den Lockstoffen des
Ebers dhnelt. Wenn man nicht aufpasst, fressen Schweine
die begehrten Knollen aber schneller auf, als man sie ihnen
entwenden kann. In Italien sind Schweine zur Triffelsuche
mittlerweile verboten. Meistens werden Triffeln inzwischen
von extra daflr abgerichteten Hunden aufgespurt.
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Woran aber erkennt man eine gute Triiffel? Dafiir gibt es kein Geheimre-
zept. Wertlose oder alte Triiffeln werden oftmals zwischen frischen und
guten gelagert, damit sie etwas von deren Aroma annehmen. Bisweilen
werden sie auch mit Triiffelol besprenkelt. Triffeln kauft man daher am
besten beim Handler des Vertrauens. Auch instinktive Vorsicht kann weiter-
helfen: Beim Angebot von Alba-Triiffeln im April oder Wintertriiffeln im
Hochsommer ist durchaus Skepsis angebracht. Generell gilt: Mit dem Ver-
zehr sollte man bei Triiffeln nicht zu lange warten. Sie lassen sich aber an
einem kiihlen Ort durchaus einige Tage aufbewahren.

Und noch ein Mafistab, den man anlegen kann: Unter Triiffelkennern ist
weniger mehr. Ein exquisites Triiffelessen bringt mehr Genuss als vier un-
befriedigende. Gerade selbst zubereitet ist so ein Essen auch durchaus
erschwinglich. Je nach Erntemenge und Witterung kostet das Kilo Péri-
gord-Triiffeln um die 1.000 bis 1.500 Euro. Das klingt natiirlich gewaltig.
Pro Person und Gericht plant man aber hochsten zehn Gramm des edlen
Pilzes ein. Somit kommt man pro Kopf auf eine Ausgabe von etwa 10— 15 Euro
- ein wirklich angemessener Preis fiir einen unvergleichlichen und betoren-
den Geschmacksluxus.

- Wein & SektGut Stefan Breuer
Rheingau / Geisenheim
Tel. (067 22)402497 2

STEFAN BREUER  \yyww.breuer-wein.de
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ZUTATEN
FUR 2 PERSONEN

400 g Risotto-Reis
2 Schalotten
11 Geflugelfond
200 ml Champagner
60g  Périgord-Truffel
200 g Staudensellerie
100 g Champignons
100 g Butter
40g Parmesan
2EL Ol

Salz, Pfeffer

Triiffelrisotto mit
Champignons

Schalotten fein wiirfeln und in einem groflen Topf in Ol leicht an-
schwitzen. Reis zugeben und anschwitzen, bis er glasig wird. Mit dem
Champagner abloschen. Gewiirfelten Staudensellerie und gewtiirfelte
Triiffel unterrithren. Nach und nach den Gefliigelfond hinzu gieflen,
so dass der Reis immer leicht bedeckt ist. Dabei wiederholt umriihren.

Nach etwa 20 Minuten sollte das Risotto gar sein. Butter in Flocken
und geriebenen Parmesan unterrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Risotto kurz ruhen lassen und in der Zwischenzeit die in Scheiben ge-

schnittenen Champignons kurz andiinsten. Risotto auf Tellern vertei-
len und mit den Champignons garnieren.

Risotto sollte langsam gekocht wer- :
den, dadurch wird das Reiskorn
gleichmaBiger gar und nicht auBen
weich, innen hart. Das Risotto sollte
»al hondo*, also nicht zu fllissig und :
nicht zu pampig serviert werden.

Private Kant-Schule Frankfurt Montag bis Freitag
Ganztagsschule am Holzhausenpark von 07.30 Uhr bis 16.30 Uhr

Fotos: Boris Ryzhkov/JackJelly — istockphoto.com

Fonduta mit
weifer Triiffel

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Y2 Milch
350 g Fontina Bergkase
(in dinnen Scheiben)

4 Eigelb
1 kleine weiRe Truffel
50g Butter

Salz, Pfeffer, Brot

Mein ProfiTipp

¢ von Kiichendirektor Sebastien Knoll:

yy Bei der Zubereitung von Fonduta
st kraftiges und ausdauerndes
: Ruhren gefragt und das bei richtig
: dosierter Temperatur: Der Kése
: sollte bei kleiner Hitze unter Rihren
schmelzen, die Masse darf auf
: keinen Fall zu heiB werden.

Etwa 50 ml Milch beiseite stellen. Die tibrige Milch in einer Schiissel im Wasserbad erhitzen.

Kisescheiben und Salz zugeben und mit einem Holzloffel so lange rithren, bis der Kise voll-

stindig geschmolzen und eine cremige Masse entstanden ist.

Eigelb mit beiseite gestellter Milch verquirlen. Butter bei kleiner Hitze schmelzen lassen. Ei-

gelbmischung und Butter abwechselnd unter stindigem Riihren unter die Kdsemasse mischen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei kleiner Hitze rithren, bis die Créme glatt und gldnzend ist.

Brotscheiben nach belieben rosten. Fonduta in tiefe Teller verteilen, mit frisch gehobelter Triiffel

garnieren und mit dem Brot servieren.

Vorschulkindergarten
Grundschule: Klasse 1 - 4
Gymnasium: Klasse 5 - 13

Hammanstrafie 9 | 60322 Frankfurt am Main | Tel: 069/955129-0 | Fax: 069/955129-20

Die Kunst der grol3en Kuche.

MKN - ProfiKochtechnik in Perfektion
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www.mkn.eu
www.hansdampf.eu
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Master of Performance
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Aus der heutigen Kuche sind Pflanzendle nicht mehr weg zu denken. In gut sortierten

Speisedlregalen versammeln sich Ole, die aus verschiedenen Nussen, Olfriichten oder

Olsaaten gewonnen wurden. Aber welches Ol verwendet man beim Kochen am besten

woflr? Und wie lassen sich die einzelnen Ole geschmacklich einsetzen?

Unterschieden wird bei Speisedlen zwischen kalt gepressten, nativen
und heif3 gepressten, raffinierten Olen. Als besonders wertvoll gelten
die nativen Ole, die sich durch einen hoheren Gehalt an Fettsiuren
und Vitaminen auszeichnen und zudem mehr geschmacks- und aroma-
gebende Fettbegleitstoffe enthalten. Beim Kochen haben aber auch die
raffinierten Ole ihre Vorteile: Sie sind linger haltbar, relativ neutral im
Geschmack, lassen sich hoher erhitzen und sind daher vielfiltig ein-
setzbar. Hier die beliebtesten Ole im Uberblick:

auch Saflordl, hat einen besonders hohen Gehalt an Linolséure und na-
tirlichem Vitamin E. Distell ist wichtig fiir eine cholesterinbewusste
Ernédhrung, da es das Cholesterin LDL senken kann. Mit seinem milden,
neutralen Eigengeschmack findet es vor allem in der kalten Kiiche Ein-
satz, zum Beispiel bei Salaten und Rohkostgerichten.

Mo,iw L-iaé(iwy:é(

von Markus Spengler:

y3 Eines der besten italienischen Oliventle kommt
vom Gardasee. Es ist fUr seine Leichtigkeit und
therapeutischen Fahigkeiten bekannt. Oft kann
man qualitativ hochwertiges ,Olio Extra Vergine di
Oliva' direkt beim Produzenten degustieren und
kaufen. So wie bei Bonaspetti Carlo Eredi Frantoio
Olive am Westufer des Gardasees.

www.frantoiobonaspetti.com
Via Bellini 75, 25080 Maderno sul Garda, Italien
Tel. +39 (0) 365 64 10 60

hat einen beinahe gleich grofien Anteil an einfach und mehrfach unge-
sittigten Fettsduren. Es ist besonders mild im Geschmack. Erdnussol
lasst sich sehr stark erhitzen und eignet sich fiir die heifle Kiiche, zum
Braten, Frittieren und als Wok-Ol.

enthalten relativ viel Vitamin E, das sie auch unraffiniert linger haltbar
macht. Da sich Hitze ungiinstig auf Ole auswirkt, die reich an Vitamin E
und mehrfach ungesittigten Fettsduren sind, sollten sie ausschliefSlich
in der kalten Kiiche verwendet werden.

ist dickfliissig und dunkelgriin. Sein nussiger Geschmack wird durch
das Rosten der Kiirbiskerne vor dem Pressen noch verstirkt. Kiirbis-
kerndl hat einen niedrigen Rauchpunkt und sollte auf keinen Fall zu sehr
erhitzt werden. Es passt perfekt zu Feldsalat oder Kiirbiscrémesuppe.

ist reich an Olséure, einer einfach ungesittigten Fettsdure. Dieser wird
ein cholesterinsenkender und damit das Herz-Kreislauf-System schiit-
zender Effekt nachgesagt. Obwohl es meist nativ angeboten wird, kann
es aufgrund seines hohen Anteils an Olsdure stark erhitzt werden. Es
schmeckt mild-fruchtig und eignet sich sowohl fiir die kalte Kiiche als
auch zum Grillen und Braten.

besitzt ein ausgewogenes Fettsduremuster mit einem hohen Anteil an
Olsdure. Dadurch lisst sich natives Rapskernél relativ stark erhitzen.
Kalt verwendet, macht sich sein nussiges Aroma gut in Salaten und
Marinaden.

gibt es in zwei Varianten: Aus naturbelassenen Sesamsamen wird ein
helles Ol gewonnen; fiir das dunkle Sesamél werden die Samen vor dem
Pressen kurz geréstet. Das helle neutrale Ol wird in der asiatischen
und orientalischen Kiiche als Speisedl eingesetzt. Mit dem dunklen Ol
lassen sich vor allem Gerichte aus dem Wok mit einer exotischen Ge-
schmacksrichtung verfeinern.

Fotos: UK/babsi_w — Fotolia.de

ist besonders lecithinreich und steht in dem
Ruf, ein Jungbrunnen zu sein. Sein kriftiger
Geschmack passt gut zu deftigen Salaten. In
raffinierter Form ist es hoch erhitzbar und
daher zum Braten, Frittieren, Backen und
Kochen geeignet.

ist reich an Vitamin E und essentieller Linol-
sdure. In nativer Form sollte es nicht erhitzt
werden, dafiir passt sein feiner nussiger Ge-
schmack hervorragend zu Salaten, Dips und
Rohkost. In raffinierter Form ist es auch zum
Diinsten und Garen sehr gut verwendbar,
sollte aber nur kurz erhitzt werden.

Hochwertige Pflanzendle spielen in
der gesunden Erndhrung eine wichtige
Rolle und sind fUr die Gesunderhaltung
des Kdrpers unverzichtbar. Sie unter-
stltzen beispielsweise die Aufnahme
der fettldslichen Vitamine A, D, E und
K und sind reich an essentiellen Fett-
sauren.

Ein besonderer Pluspunkt: Sowohl
einfach als auch mehrfach ungesattig-
te Fettsauren kénnen die Blutzucker-,
Blutfett- und Cholesterinwerte senken,
wodurch das Herz-Kreislauf-System
unterstitzt wird. Noch eine wichtige
Zusatzinformation: Alle pflanzlichen
Ole sind cholesterinfreil

Gesprach!

Schneider & Wulf EDV-Beratung GmbH & Co KG

Fon 0049-(0)6073-6001-0
Fax 0049-(0)6073-6001-99

Im Riemen 17
64832 Babenhausen

il Premier
Business
Partner

tet, erértern wir IThnen gerne im persdnlichen

Alternativ informieren Sie sich unter
www.schneider-wulf.de

FPS Catering sorgt fur bemerkenswerte
Veranstaltungen. Die Schneider & Wulf
EDV-Beratung bietet geniale EDV!

Was das flr Sie und Ihr Unternehmen bedeu-

info@schneider-wulf.de
www.schneider-wulf.de
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Speisesalz war Uber Jahrtausende hinweg ein wertvolles Gut und beinahe so kostbar ' ' ' '
wie Gold. Heute gehdrt es zu den erschwinglichen Alltagsprodukten. Dennoch gibt es
in Sachen Salz noch Exklusives zu entdecken: neu entdeckte Sorten halten Einzug

in die Kuchen. Wir stellen die salzigen ,Newcomer® genauer vor.

Vom normalen Kochsalz unterscheiden sich die neuen Salzsorten auf
den ersten Blick hauptsichlich im Preis. Durchaus berechtigt erscheinen
daher Fragen wie: Sind die Kosten durch Geschmack und Inhaltsstofte
gerechtfertigt? Und: Wie lassen sich diese Salzsorten beim Kochen
verwenden?

Fleur de Sel ist das teuerste unter den Meersalzen und das nicht ohne
Grund. Es kann sich nur bilden, wenn in den Meersalzgdrten beson-
ders heifle Temperaturen herrschen und es absolut windstill ist. Zudem
muss Fleur de Sel per Hand geerntet werden. Es besitzt eine hohe Rest-

MASSDREI

feuchte und ist daher griffiger als normales Kochsalz. Geschmacklich
unterscheidet es sich von allen anderen Salzsorten vor allem in seiner
Feinheit. Wer denkt, Salz schmecke lediglich dumpf salzig, der sollte
sich mit einer Prise Fleur de Sel auf der Zunge eines Besseren belehren
lassen. Fleur de Sel wird niemals mitgekocht oder zum direkten Wiir-
SV
~ ”

zen verwendet, sondern nur als ,,Ttipfelchen auf dem i“ auf Speisen ge-
streut, um diesen eine besondere Nuance zu geben.

Sel Gris wird auf den untersten Schichten von Meerwasser-Salinen

abgeschopft. Seine charakteristische graue Farbe erhilt es durch Reste DESIGN
von Erde, Ton, Algen und anderen Schwebstoften. Diese Ablagerungen

definieren auch den besonderen Geschmack des Salzes. Aufgrund der

hohen Restfeuchte sollte Sel Gris nur in rostbestindigen Salzmiihlen

oder mit dem Morser zerkleinert werden. Es eignet sich gut fiir Koch-

wasser und wird auch zum Nachwiirzen auf dem Tisch bereitgestellt.

Himalaya Salz ist eine spezielle Variante des Kristallsalzes, das sich o |

durch die Austrocknung von Meeren unter hohem Druck als Sediment- i\‘j@@ EVENTS
gestein abgelagert hat. Anders als es der Name vermuten ldsst, kommt | ﬂ.\ . | |
es aber nicht aus dem Himalaya, sondern vornehmlich aus Pakistan. mﬁ:

Seine zarte rosa Farbung erhilt es durch den Einschluss von Eisen. Bei
manchen Volkern gilt es als Allheilmittel fiir Zivilisationskrankheiten.
Eine Behauptung, die durch Mineralogen widerlegt wurde. Himalaya
Salz unterscheidet sich in seiner Zusammensetzung nicht wesentlich

von herkémmlichem Kiichensalz. Und dennoch: manche Spitzenkéoche
schworen darauf. In Brockenform, als Granulat oder fein gemahlen -

Himalaya Salz ist mild und von feiner Wiirze und lasst sich daher in

Fotos: maram - Fotolia.de

der gehobenen als auch in der alltigliche Kiiche vielfaltig einsetzen.

MESSEBAU www.massdrei.de
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LA MAISON DU PAIN
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KREATIVE IDEEN UND HANDWERKLICHE KOMPETENZEN -7
Fragt man sie nach dem Geheimnis des La Maison du Pain, sprechen die ¢ @/M
Griinder, Oliver Mayer und Markus Spengler, von ,,franzdsisch inspi- et Der Legende nach entstand das

4
rierten Brasserien“ und fiigen hinzu, dass das La Maison du Pain ’ Croissant wahrend der tiirkischen Belage-
/

letztlich eine Mischung verschiedener Konzepte und Ideen ist, ' rung von Wien im Jahr 1683. Die Backer be-
die sie iiberwiegend in Frankreich und den USA gesammelt ha- : lauschten friih morgens, wie die Turken einen Tunnel "
ben. Den ersten Impuls fiir das Backerei-Brasserie-Konzepterhielt ' ynter der Stadtmauer hindurch graben wollten und !
Oliver Mayer in New York - bei einem Aufenthalt in einem Outlet ‘\ schlugen sofort Alarm. So wurden die Tlrken ge- ,,
einer belgischen Bakery-Café-Kette. Nach einiger Uberlegung und N schlagen. Zur Feier des Sieges wurde Geback
Reflektion war klar: Ein &hnliches Konzept - natiirlich optimiert und N in Form des tlirkischen Halbmondes
auf die hiesigen Bediirfnisse zugeschnitten — wollte er auf dem deut- TS S gebacken.

~
~

schen Markt einfiihren. Dazu holte Mayer Mitte 2006 Markus Spengler, =
den Inhaber von FPS CATERING, ins Boot. Auf der Basis von Erfahrung, Kom-
petenz und Tradition sowohl eines grofSen Bickereibetriebes als auch eines erfolgreichen

-~ -
Il R

Cateringunternehmens wurde dann gemeinsam die Idee einer Backstube mit mediterranem
Flair, gepaart mit hochwertigen Produkten, guter Kiiche und kreativen Ideen, weiterentwickelt.
Im Mirz 2007 eroffnete das erste Ladenlokal im Oeder Weg in Frankfurt.

Und das Konzept ging auf: An Spitzentagen besuchten etwa 900 Kunden die Brasserie. Auf-
grund des grof3en Erfolgs und der hohen Nachfrage 6ffnete bereits im April 2008 das zweite La
Maison du Pain auf der Schweizer Strafle seine Tiiren, im Mai 2009 folgte die dritte Filiale auf
der Bockenheimer Landstrafle.
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VISION UND EXPANSION - —

Mit der Marke La Maison du Pain haben Oliver Mayer und Markus Spengler eine eigene und originelle 4
Identitdt geschaffen, deren strukturiertes, einheitliches Selbstverstindnis im gesamten Unternehmen ' '
gelebt wird. Der enorme Erfolg in der multikulturellen und kosmopolitischen Metropole Frankfurt

offenbart das grofie Expansionspotential der Marke La Maison du Pain. In naher Zukunft werden auch

Gaste in weiteren internationalen Stiddten das Flair und Ambiente eines La Maison du Pain geniefSen

kénnen. Die zugehdrige Strategie gibt es schon.

Wortlich Ubersetzt bedeutet ,Brasserie”
Bierlokal oder Bierkneipe. Nach dem Deutsch-
Franz6sischen Krieg von 1870/71 wurden solche
Lokale von elséssischen und lothringischen Fliichtlingen ‘.
‘\ in Paris gegrtindet, die dort verschiedene Biersorten und :’
v elsassische Weine ausschenkten. Die Speisekarte
- W dieser quirligen Treffounkte bot traditionelle Ge- i
Q o richte, die man zu allen Tageszeiten 2 y
— genieBen konnte. B '/

Aufgrund ihres tiberdurchschnittlichen Qualititsanspruchs kamen Oliver Mayer und Markus Spengler
zu der Erkenntnis, das dieses Vorhaben nur auf der Grundlage eines Franchise-Systems mit klar definier-
ten Qualitdtsvorgaben und Standards sowie sorgfiltiger Auswahl von Standorten und Lizenznehmern
machbar ist. Thnen ist bewusst, dass samtliche Prozesse zu Qualititsmanagement und Qualitatssiche-
rung nicht nur zentral geplant, sondern vor allen Dingen lokal umgesetzt, also vor Ort ,,gelebt“ werden
miissen. Das erfordert tigliche Kontrollen und personlichen Einsatz der Geschiftsfiithrer, genauso wie
eine hohe Identifikation der Mitarbeiter mit dem Unternehmen. www.lamaisondupain.de

Fotos: La Maison du Pain; Grafik: PRINZ Frankfurt

- - _ -

FRANKREICH AM MAIN

Thre Beliebtheit verdanken die Filialen ihrem durch und durch franzgsischen Flair. Das rustikal-
landlich gehaltene Mobiliar aus massivem Holz und die Boden aus gebeizter Eiche strahlen Gemiit-
lichkeit aus. Kleine Kristallleuchter verbreiten ein warmes Licht. Diesem besonderen Ambiente
passt sich auch das Personal an, das den Gésten, angetan mit gestarkten weiflen Konditorhdubchen,
freundlich und zuvorkommend die Wiinsche von den Augen abliest. Dazu franzdsische Chansons
als Hintergrundmusik. Im La Maison du Pain kann man mit allen Sinnen genieflen. Die Nostalgie-
ofen hinter der Theke verbreiten nicht nur Charme, sondern sind auch rund um die Uhr im Einsatz.
Der Duft von frischen Baguettes und Croissants ist oft bis auf die Straf3e zu vernehmen und versetzt
die Géste in eine andere Welt. Der Café au lait wird im Bol, der typisch franzosischen Schale, ge-
reicht und das Besteck kommt einem aus dem Frankreichurlaub bekannt vor.

(T
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Bei so vielen Kostlichkeiten féllt die Auswahl schwer: Croissants, Beignets, Pain au Chocolat, Petits

Fours, warme und kalte Tartines, belegte Baguettes, leckere Suppen, herzhafte Quiches und frische

Salate. Ob Petit Déjeuner, Mittagessen oder Feierabendsnack, im La Maison du Pain kommen nicht

nur Liebhaber der franzésischen Lebensart auf Thre Kosten. Auch im Getriankeangebot spiegelt sich

die franzosische Ausrichtung wieder. Neben frisch gepressten Séiften werden vor allem original

franzosische Getranke wie Perrier oder Orangina angeboten. Die Palette der Boissons chaudes reicht X NS " :

von Café au lait, iiber Espresso bis hin zu heifler Schokolade. Nicht fehlen darf das obligatorische - ST EXKLUSIVE JALOUSIEN
Kronenbourg Bier. Daneben gibt es offene franzdsische Weif3- und Rotweine und selbstverstindlich

Champagner. . e _ s e WP UND INNENFENSTERLADEN
' AUS HOLZ

Neben der klassischen Bedienung am Tisch hat man auch die Moglichkeit alle Kostlichkeiten an der
Theke zu inspizieren, in aller Ruhe auszuwihlen und sich dann ein freies Plidtzchen zu suchen. Im

La Maison du Pain geht man nicht einfach einen Happen Essen — man macht Kurzurlaub in Frankreich.

SCHWEDENPFAD 8- 61348 BAD HOMBURG
. _ = oy TEL:06172-24992 - OFFICE@WEHNER-DECORATION.DE

WWW.WEHNER-DECORATION.DE
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LONG 1sLAND 3 SUMMER LOUNGE
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LONG ISLAND %{k» CITY LOUNGE
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Wie macht man
Lebensmittel haltbar?

9

12

15 3

14 8| 1 |
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1 Diese Methode wird in Haushalten am hiufigsten verwendet, um Lebensmittel haltbar zu machen.

2 Réuchern hat zusitzlich eine konservierende Wirkung durch Bakterien abtotende Stoffe im
3 Was ist eine der iltesten Methoden Lebensmittel wie Obst, Krauter und Ahnliches haltbar zu machen?
4 Bei welcher Konservierungsmethode wird dem Salz Nitrit oder Nitrat zugesetzt?

5 Fiir die Haltbarkeit eines Lebensmittels spielt auch die
© Ein Lebensmittelverderb wird hiufig durch
7 Was wird beim Einkochen von Marmelade, Gelee oder Konfitiire in der Regel zugesetzt?

verursacht.

8 Konservierungsverfahren kénnen sowohl physikalisch als auch sein.

9 Diese Konservierungsart verringert zum Beispiel den Gehalt an freiem Wasser in Lebensmitteln.

10 Neben Mikroorganismen kénnen auch im Lebensmittel zum Verderb fithren.

, in der es gelagert wird, eine wichtige Rolle.

Fotos: Roman Milert — istockphoto.com, Apple

Unter allen richtigen
Lésungseinsendungen
verlosen wir

3 Apple iPads.

Mit dem iPad kbnnen Sie ganz bequem vom Sofa
aus im World Wide Web surfen und dabei neben
aktuellen Restauranttipps auch neue Rezeptideen
oder einen exklusiven Onlineshop flr edle GewUrze,
kulinarische Kdstlichkeiten oder erlesene Weine
entdecken.

11 12 13 14

Einsendeschluss ist der 10. Juni 2011.

Die Losung schicken Sie per Post an:

FPS CATERING GmbH & Co. KG,
Ferdinand-Porsche-Strafle 17 - 19, 60386 Frankfurt
oder per Email an: gewinn@fps-catering.de

Eine Barauszahlung des Gewinns ist nicht moglich.
Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Die Auflosung und die
Gewinner werden im nichsten Heft bekannt gegeben.

Kunzmann Tuning & Design

Atemberaubend
mehr Fahrzeug.

Robert Kunzmann GmbH & Co. KG

Autorisierter Mercedes-Benz Verkauf und Service
AuhofstraBe 29 - 63741 Aschaffenburg

Tel.: 0 60 21/361-0 - Fax: 0 60 21/361-205
www.kunzmann-tuning.com
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Gut essen — gut arbeiten

Gesunde und abwechslungsreiche Erndhrung steigert signifikant die Produktivitat am
Arbeitsplatz — wer gut isst, ist auch gut im Job. Deshalb tritt FPS CATERING @ work

an, um mit neuen Konzepten frischen Wind in den grauen Kantinenalltag deutscher

Unternehmen zu bringen.

Mehr Last als Lust: Fiir die tiberwiegende Zahl der Berufstitigen in
Deutschland ist der Gang zum Mittagstisch in der hauseigenen Kantine
ein notwendiges Ubel. Man reiht sich ein in die Schlange der knurren-
den Migen vor der Essensausgabe und hofft, dass es heute nicht ganz
so schlimm wird. ,Néchster!“ - klatsch - ,Nachster!“ - klatsch -

»Nichster!“ - klatsch. Stopp, das geht auch anders!

Davon iiberzeugt sind aufjeden Fall die Frankfurter Vollblut-Gastro-
nomen von FPS CATERING. Daher wurde FPS CATERING @ work
ins Leben gerufen. Die Spezialisten rund um Geschéftsfithrer Stefan
Wirth stehen fiir Geschmack in Reinheit mit handverlesenen Rezeptu-
ren und einer nachhaltigen Strategie. Das Team hat sich auf die Fahnen
geschrieben, mit gesundem Essen und abwechslungsreichen Angeboten
wieder Lust zu machen auf den Mittagstisch. ,,Einheitliche Massenab-
fertigung war gestern. Innovative Betriebsrestaurants mit einer eigenen
Philosophie, individuell angepasst auf Unternehmen und Mitarbeiter
und betrieben mit Herzblut wie das eigene Lokal, das ist die Zukunft,”
so Stefan Wirth.

Auch wenn in immer mehr Unternehmen langsam ein Umdenken
stattfindet, gilt es noch viel Uberzeugungsarbeit zu leisten, wie Stefan
Wirth weiter erklért: ,, Auf den ersten Blick erscheint es natiirlich billi-
ger, giinstige Fertigprodukte einzukaufen und diese méglichst schnell
und einfach an den Mann beziehungsweise Mitarbeiter zu bringen.
Faktoren wie effizienteres Arbeiten durch gesunde und leichte Kost,
Starkung sozialer Aspekte durch kommunikationsfreundliche Raum-
gestaltung oder Motivation und Identifikation mit dem Unternehmen
durch eine iiberdurchschnittliche Servicephilosophie fallen dabei aber
komplett unter den Tisch und machen die kurzfristige Kalkulation zur

Milchmidchenrechnung.®

Man merkt ihm und seinem Team die Leidenschaft an, mit der sie fiir
die Mission ,,Essen, so schmackhaft wie moglich“ als Qualitatsversteher
kampfen. Dass es fiir sie noch viel zu tun gibt zeigt die folgende Statistik:

MITTAGSPAUSE IN ZAHLEN
12.000

Anzahl der Kantinen in Deutschland:

tagliche Kantinenbesucher in Deutschland:

15.000.000
26 %
18 %

Gesamtanteil Kantinengénger/Berufstatige:
Anteil der zufriedenen Kantinenbesucher:

Haufigste Kritikpunkte:

37 %
36 %
27 %

Quelle: Forsa

- zu viel Fett
- Geschmacksverstarker und Zusatzstoffe

- mangelnde Frische

______________________________________________

Den Profis von FPS CATERING @ work stehen also noch viele Einsitze

I

bevor, bis es in deutschen Betrieben nicht mehr heifst: ,,Nachster!“ son-

dern: ,Was darf ich Thnen anbieten?“

-

Fotos: Evgeny Litvinov—Fotolia.de, FPS CATERING, Uyen Le—istockphoto.com

FPS CATERING @ work bittet zu Tisch:

|. KOMPETENZ-COCKTAIL MIT
EINGELEGTER QUALIFIKATION
Erfahrung und Innovation sind tragende S&ulen unserer
Firmenphilosophie. Nur wer sein Handwerk versteht, ist
in der Lage, aus Standardangeboten individuell maB-
geschneiderte und auf das Unternehmen perfekt zu-
geschnittene Lésungen zu kreieren — unsere ,Genuss-
handwerker” kdnnen das.

IIl. INTEGRATIVES SUPPCHEN MIT
FRISCHEM ENGAGEMENT
Unsere Mitarbeiter an Ihren Topfen zeichnen sich aus
durch Loyalitat, Verstandnis fur Qualitat, Freude am
Service, kulturellen Anspruch, Zuverlassigkeit, Profes-
sionalitat und die stringente Beachtung der Winsche
und Werte in lhrem Unternehmen. Sie werden somit
zum integrierten Bestandteil Ihrer Firmenkultur. Das
schmeckt man, denn fur Kollegen kocht man anders.

lll. ECHTE NACHHALTIGKEIT VERSCHIEDEN
ZUBEREITET MIT EINEM SCHUSS REGIONALEM
Der schonende Umgang mit natlrlichen Ressourcen
ist fir uns unverzichtbarer Bestandteil unseres tagli-
chen Handelns. Okologisch erzeugte Lebensmittel von
regionalen Lieferanten bilden die Grundlage unserer
Einkaufsrichtlinien. So gewahrleisten wir hdchste Quali-
tatsanspriiche ebenso wie die Reduzierung des CO2-

AusstoBes durch kurze Lieferwege und geringen Ver-
packungsaufwand. Wir verwenden Uberwiegend Bio-
und Fair-Trade-Produkte.

IV. FANGFRISCHES AUS
EIGENER HERSTELLUNG
Wer seine Produkte in eigener Manufaktur herstellt,
steht auch selbst dahinter. Wir haben Geschmacks-
verstarkern ein Hausverbot erteilt!

V. ZWEIERLEI QUALITAT
AUF EINEM FONDS AUS KONTINUITAT
Uberdurchschnittlich hohe Qualitatsstandards sind das
Fundament unseres Handelns. In puncto Service heiBt
das: solide Ausbildung, permanente Weiterbildung und
vor allem authentisch erlebbare Gastgeberqualitaten
durch gleichbleibend hohe Motivation. Bei den Produk-
ten heift das: strenge Einkaufsrichtlinien und langjéahri-
ge, gewachsene Beziehungen zu regionalen Lieferanten,
die genau so ,qualitatsvernarrt” sind wie wir. Alles fir
den guten Geschmack.

VI. MOUSSE AU GLUCK
Satte Mitarbeiter sind gllickliche Mitarbeiter. Gestindere
Ernahrung fuhrt zu weniger Fehlzeiten und macht Per-
sonalabteilungen glicklich. Ein positives Image macht
die Presseabteilung gllcklich. Eine glickliche Beleg-
schaft arbeitet produktiver und effizienter und macht
Geschéftsleitungen gltcklich. Ein gllickliches Unterneh-
men macht mehr Gewinne und durch héhere Dividen-

den Anteilseigner gltcklich.

WICHTIG: Zu allen Géangen servieren wir standig und

unaufgefordert Kommunikationsbeilagen bestehend aus

Briefing, Rebriefing und Schulterblick. Denn nur durch

den permanenten Dialog lassen sich Wiunsche und

Anforderungen von Kunde und Gast perfekt erfassen,

umsetzen und durch die Mitarbeiter im Betriebsrestau-
rant vor Ort nachhaltig erlebbar machen.
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Neumann’s Event- & Catering Agentur

Thr Event-Partner im Rhein-Main-Gebiet oder iiberall, wo Sie uns brauchen.
Kreativ-Konzepte & Koordination von Events, Tagungen & Privat-Veranstaltungen

Ploners Empfehlungen:

Jean- Georges Ploner auf der Suche nach
Erfolgsrezepten fiir die Gastronomie

Mitten in Dublins Kult-Viertel Temple Bar, hat Paul Byrne ein
wahres Foodparadies erschaffen. Im ,,Fallon & Byrne“ kann
man auf drei Ebenen geniefien. Neben einem Besuch des erst-
klassigen Restaurants im ersten Stock, lohnt sich ein Abstecher
sowohl ins Delikatessengeschift mit Take-Away im Erdgeschoss

als auch in den Weinkeller mit Bar.
www.fallonandbyrne.com

‘

Das »EXPLORA« Science Center Frankfurt am Main — die Erlebnis-Event-

Die Gewinner des 4. Inter- Location mitten im Nordend.

nationalen Leaders Club Das Museum mit der gro3ten Sammlung von 3D-Kunst, Holografien, optischen

Tauschungen und interaktiven Kunstwerken — eine einzigartige Kombination aus
Museum und Eventlocation.

Der Leaders Club Deutschland existiert seit Awards fUr innovative Gast-

2001 und bringt seither durch engagierte Ar- ronomiekonzepte in Europa

beit und ungewdhnliche Aktionen frischen (v.l.): Die bronzene Palme fir Der »Kubus« mit Skyline-Blick — modern, geradlinig, verwandelbar, ausgefallen.

Wind in die deutsche Gastro-Szene. Denn das Konzept ,Seven® nahmen

Die offene »Skyline-Terrasse« mit Panoramablick iiber Frankfurt bietet eine

der Club gibt Impulse und setzt Visionen um. Ivo Adam, Philipp und Chris- Flache fiir bis zu 150 Personen

MIKLA, ISTANBUL

Dazu gehdren Aktionen fiir den Nachwuchs topher Breuer entgegen, die

Events fiir bis zu 500 Personen — Tagungsmaglichkeiten fiir bis zu 150 Personen

wie das deutschlandweite Casting fiir den goldene Palme ging an ,myindigo“ von Doris im auRergewshnlichen Ambiente

besten Amateur-Barkeeper, Wein-Camps an
der Mosel und die Produktion des eigenen
Rieslings in Zusammenarbeit mit dem Wein-
gut des Deutschen Roten Kreuzes, genauso
wie die Unterstiitzung der Lobby-Arbeit fiir
den reduzierten Mehrwertsteuersatz in der
Gastronomie. Mehrmals jihrlich gehen die
Mitglieder auf Reisen ins In- und Ausland -
zur Netzwerkerweiterung und Konzepte-Check.

Auch auf internationaler Ebene ist der Leaders
Club erfolgreich: Im Leaders Club International
hat sich das ,Who is Who" der innovativen
Gastronomie aus Europa, Russland und Ma-
rokko zusammengeschlossen, insgesamt 260
Unternehmer mit rund 5.000 Betrieben.

Seine Vorreiterrolle in punkto Innovation
unterstreicht der Club durch die Verleihung
des Leaders Club Awards an Gastronomie-
konzepte, die neu am Markt sind und das
Zeug zum Trendsetter haben. In Deutschland
wird der heif} begehrte Award seit dem Jahr
2002 vergeben. Auf das Siegertreppchen schaff-
ten es Restaurants wie der ,,Brenner Grill“ in
Miinchen, das ,East“ in Hamburg und die
»Schnitzelei® in Berlin.

und Heiner Raschhofer, die silberne Palme
an die ,Bullerei” von Tim Malzer und Patrick
Ruther.

Auf nationaler Ebene wird die Auszeichnung
auch in Frankreich, Belgien und Russland
verliehen. Die jeweiligen Gewinner werden
automatisch fiir den internationalen Award
nominiert. In diesem europaweiten Vergleich
setzte sich 2010 das Salzburger Feelgood-
Food Konzept ,,myindigo® vor der Hamburger
»Bullerei“ von TV-Koch Tim Milzer und sei-
nem Partner Patrick Rither und dem Life-
style-Gastroimperium ,,Seven®in Ascona durch.

Frankfurt ist eine der Hochburgen des Leaders
Club. Neben Jean-Georges Ploner ist hier mit
Gastronom und Berater Pierre Nierhaus ein
weiteres Griindungsmitglied zu finden. Be-
zeichnend ist die kreative Vielfalt, mit denen
die Frankfurter Leader von Gregor Meyer,
Tobias Jakel und Matthias Schonberger, Bodo
Wanjura, Gunter Becker, Tim Plasse bis Markus
Spengler die Gastronomie-Szene bereichern
und ihre Erfolgskonzepte hinaus in die Welt
tragen.

ZUR PERSON

Der erfolgreiche Trainer, Autor, Gastro-
und Trendexperte ist geboren und auf-
gewachsen in einer Gastronomenfami-
' lie in StraBburg. Nach der klassischen

3 Hotelausbildung folgten erste Schritte

' in der Hotellerie und Systemgastrono-
| mie, bevor er sich auf den Trainings-

. bereich konzentrierte. Seit 1994 ist

- Jean-Georges Ploner selbstéandiger

' Trainer und Berater, seit 1998 geschafts-
 fihrender Gesellschafter von Pencom

' Ploner Partner. Dartiber hinaus ist

. Jean-Georges Ploner in verschiedenen
' Branchenorganisationen aktiv wie

- dem Leaders Club und der Stiftung

3 der Food & Beverage Management

' Association. www.ploner-partner.de

Fotos: Pencom Ploner Partner, Matthaes Verlag

Zu den schonsten Rooftop-Locations in Istanbuls Trend-Viertel
Beyoglu zdhlt das ,,Mikla“ im obersten Stock des ,,Maramara
Pera Hotels“. Das Restaurant lockt mit modernem Design, ex-
quisiter tiirkisch-européischer Kiiche, einem internationalen
Publikum und natiirlich einem sensationellen Ausblick auf
die Moscheen und Minarette am alten Sultanspalast.
www.istanbulyi.com

AUF DER SUCHE NACH

;ﬁ;’ﬂ;ﬁégzgﬁ% ERFOLGSREZEPTEN:
e s Personlichkeiten. Konzepte. Erfolge.

von Jean-Georges Ploner und Tobias Jakel;
Matthaes Verlag, Stuttgart 2010;

152 Seiten, Hardcover, € 32,00;

wmsa=  ISBN 978-3-87515-048-3

noi! in Frankfurt, im Rheinland, 1:n Berlin und iiberall, wo Sie uns brauchen
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Frankfurter Innovationszentrum
Conferencelab

www.fiz-conferencelab.de

Gastro-Szene 2

Mannergesprach .

— mitgehort

Montag, 12:00 Uhr Ortszeit, Frankfurt am Main.

Mittagstisch in der Long Island City Lounge.

Maskuliner Meinungsaustausch.

Zwei Frankfurter beim Stelldichein: Volker Hirth,
freier Journalist und Moderator beim Hessischen
Rundfunk, und Markus Spengler, geschéftsfithren-
der Gesellschafter von FPS CATERING. Die beiden
kennen sich seit Jahren und nutzen immer wieder
gerne die Gelegenheit fiir einen gemeinsamen Lunch
- Erfahrungsaustausch unter Freunden.

VH: Schon, dass es geklappt hat mit unserer Verab-
redung, ich bin diesen Monat echt viel unterwegs,
komme gerade aus Istanbul - wahnsinnig spannende
Stadt. Und Du warst auch wieder on tour, oder?
MSP: Ja, ich komme gerade aus Leipzig vom Leaders
Club Award Treffen.

VH: Ja, das war doch die Geschichte mit der Preis-
verleihung, bei der Thr auch nominiert wart, oder?
MSP: Nicht ganz. Da wirfst Du jetzt zwei Sachen
zusammen. Mit dem Leaders Club - das sind die
hundert fithrenden Gastronomen - bin ich jedes Jahr
auf diesen tollen Trendreisen. Néchstes Jahr geht’s
zum Beispiel nach Tel Aviv, wurde gerade gestern
besprochen. Da freue ich mich riesig drauf. Was Du
meinst: Nominiert waren wir fiir den Preis ,,Caterer
des Jahres®, da ging es um Innovationen und neue
Konzepte in der Branche.

VH: Ok, dann habe ich das wohl verwechselt. Du
bist ja auch dauernd in action, mein Lieber. Aber
sag mal: Was heiflt denn in diesem Zusammenhang
Konzept? Wenn es um Catering geht, was meinst Du
dann mit Konzept? Ist das die Qualitat der Speisen,
Qualitdt der Zubereitung, Qualitét der Prasentation
oder was meint man mit Catering-Konzept?

MSP: Naja, in diesem Fall waren wir nominiert in der
Kategorie ,,Newcomer und Aufsteiger®. Klingt erst
komisch, weil wir ja ein fiinfzigjdhriger Familien-
betrieb sind. Aber wie Du weif3t, haben wir ja den
Frankfurter Party- und Veranstaltungsservice um-
firmiert in FPS CATERING und haben uns in allen
Unternehmensbereichen neu und besser aufgestellt,
weil Du sonst heute am Markt einfach nicht richtig
wahrgenommen wirst.

VH: Ach so, und durch diese ,Wiedergeburt® bist
Du jetzt nochmal zum ,,Newcomer“ geworden. Ver-
stehe ich das richtig?

MSP: Genau. Da wir ja jeden Bereich inhaltlich neu
aufstellen und ausrichten mussten, erfordert jeder
dieser Unternehmensbereiche ein eigenes Konzept
und ist wie eine kleine ,,Firma in der Firma®“. Dabei
spielen ganz verschiedene Faktoren eine Rolle -
beim Schulcatering beispielsweise ist Bio-Qualitat
oberstes Gebot (70%). Im Businessbereich hingegen
ist Zeit der entscheidende Faktor. Du kannst zum
Beispiel bis 16.00 Uhr bei uns bestellen und erhaltst
die Ware dann garantiert frisch am nachsten Tag
ausgeliefert. Fiir jeden der Geschiftsbereiche gibt es
einen eigenen Katalog, aus dem Du auswihlen und
bestellen kannst. All das muss konzipiert, geplant,
umgesetzt und auch laufend aktualisiert werden.
VH: Ok, verstehe. Und wieviele Geschiftsbereiche
hast Du jetzt?

MSP: Wir haben sechs Bereiche definiert. Das sind
Eventcatering, Privatkunden, Messecatering, Busi-
nesscatering, Schulen und Kitas sowie der Bereich
Betriebsrestaurants.

VH: Wow, und das ist nicht zuviel? Ich meine, be-
steht dabei nicht auch die Gefahr, sich zu verzetteln?

MSP: Klar, diese Gefahr besteht, wie man an vielen

ZUR PERSON
MARKUS SPENGLER

Markus Spengler Ubernimmt 1996 das
Familienunternehmen, setzt die Tradition
fort und modernisiert das Unternehmen,
zuletzt durch die 2010 erfolgte Umfirmie-
rung in FPS CATERING GmbH & Co. KG.

Fotos: FPS CATERING

oben rechts: ,Hausherr* Nikos Gatzias begrii3t Markus Spengler und Volker Hirth in der Long Island City Lounge

links, unten rechts: Fachsimpelei — temperamentvolle Diskussionen zwischen Markus Spengler und Volker Hirth

Beispielen im Markt sieht. Wir haben uns aber be-
wusst nur auf die Bereiche fokussiert, die wir mit ei-
genen Ressourcen, also mit eigenen Leuten, Fahr-
zeugen, etc. realisieren kénnen. Dadurch konnen wir
zum einen betriebswirtschaftlich gesehen sehr effi-
zient arbeiten und gewéhrleisten zum anderen aber
auch den einheitlich hohen Qualititsstandard, der
fiir uns tiber allem steht. Das ist ja auch der Grund,
warum wir im Zuge des Markenrelaunchs den Claim
»quality delivered eingefiithrt haben - das ist das
Qualitatsversprechen an unsere Kunden, auf das sie
sich verlassen kénnen.

VH: Verstehe. Wenn Du viel auf Reisen bist, erlebst
Du ja sowieso die tollsten Sachen. Mir sind bei einem
Abendessen in Korea neulich mehr die Beine einge-
schlafen als alles andere, wegen dieser fiir uns doch
sehr ungewohnlichen Sitzhaltung. Da sitzt Du ja so.
(Hirth klemmt sich in den Schneidersitz, was fast
schief geht) Und auf dem Tisch hatte ich Sachen ent-
deckt, die kannte ich noch gar nicht. Wie geht man
denn als Caterer mit diesen internationalen Trends
und Neuheiten um, Thr miisst doch da auch immer
Augen und Ohren offen halten, oder?

MSP: Na klar, gerade durch die modernen Medien

ZUR PERSON
VOLKER HIRTH

Volker Hirth ist Autor und Reporter in
Radio und TV. Seit 1990 ist er ARD-
Radio-Reporter fur alle Meisterschaften
in der Leichtathletik und seit 1995 ARD-

haben die Leute ja viel mehr Moglichkeiten, sich zu
informieren und somit steigen natiirlich auch die
Erwartungen.

VH: Das heif$t, beim niachsten Mal mache ich ein
Foto und frage nach den Zutaten bzw. Rezepten und
bringe Dir das mit, oder?

MSP: Grundsitzlich gerne, fiir uns ist es ganz wich-
tig, immer wieder neue Ideen zu préisentieren. Aber
einfach nur etwas zu kopieren, was man privat auf
einer Reise gesehen oder erlebt hat, funktioniert
dabei leider nicht. Du musst erst mal genau planen,
wie Du zum Beispiel alleine die Darreichungsform
im Rahmen einer Food Station bei einer Veranstal-
tung umsetzt. Und noch viel wichtiger — wir miissen
zunichst die Rezepturen auf unsere deutsch-euro-
péischen Gaumen anpassen. Dazu wiederum brauchst
Du international erfahrene Leute, die sich mit den
verschiedenen Aromen und zum Beispiel auch den
asiatischen Gewiirzen auskennen. Du musst ja bei
uns auch mit anderen GrofSenordnungen planen, was
den Einkauf anbelangt. Da hast Du als Privatperson
natiirlich schnell mal ein exotisches Produkt im Asia-
Laden gekauft, um ein Essen fiir Deine Freunde zu
kochen. Das heif3t aber nicht automatisch, das dieses
Produkt auch von uns in gréfleren Mengen impor-
tiert und weiterverarbeitet werden kann.

VH: Verstehe, ist also doch alles viel mehr Arbeit
als man denkt. So wie bei mir: vor dem Mikro ste-
hen und ein bisschen quatschen - das ist ja immer
das Klischee des Reporters. Aber die Stunden, die
Du vorher am Rechner sitzt, recherchierst, telefo-
nierst, bittest, bettelst, die sieht kein Mensch. Am
Schluss finden es die Leute einfach geil oder nicht -
gilt wahrscheinlich fiir Dein Essen genauso wie fiir
meine Beitrage. Darauf trinken wir jetzt Einen und
- a propos — da kommt das Essen. Prost!

— To be continued —
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54 | FF  Insider-Tipps in aller Kiirze

Wir empfehlen: Hier gibts die beste(n) ...

ITALIENISCHEN
SPEZIALITATEN

Buffalo Steakhaus
Kaiserhofstraf3e 18 - 20
60313 Frankfurt am Main

Settimo Cielo
Eckenheimer Landstrafle 86
60318 Frankfurt

FPS CATERING
Ferdinand-Porsche-Strafle 17-19
60386 Frankfurt

GEKKOS
Hochstrafle 4 (im Hilton Hotel)
60313 Frankfurt am Main

Das Leben ist schon
Hanauer Landstrafe 198
60314 Frankfurt am Main

Das argentinische Steakhaus im
Zentrum Frankfurts seit 1973.

Treftpunkt fir Geniefler mit
dem besonderen Lebensgefiihl
fiir mediterrane Kiiche.

Unsere feinste Kalbsbratwurst
mit Blattgold und einer kostlichen
Apfel-Madras-Currysauce.

Barkultur auf hochstem Niveau
in sinnlich-eleganter Atmosphére.

Solide, mediterrane Kiiche,
entspanntes Ambiente, direkt
auf der Hanauer Landstrafle.

Fotos: Liv Friis-Larsen — istockphoto.com, Patrycja Zadros — Fotolia.de, FPS CATERING,

JJAVA- Fotolia.de, Joe Gough-istockphoto.com
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~ RichterstraBe 2 » 63916 Amorbach

vc-medi 373 w 7140 » www.vc-medien.de
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Ein Unternehmen mit den Tugenden eines traditionsbewussten Familienunternehmens,
ganz im Zeichen umweltgerechter Herausforderungen.

lhre Druckerei fur

Qualitatsdrucksachen

Wir sind personlich fiir Sie da - Druckfachleute am Werk seit 1793

L
FSC

IMO-COC-028465
3
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Das macht APP-etit!

Nachschlagen, Lernen und Spielen: Neuheiten aus dem iTunes Store fur Feinschmecker

MICHELIN-FUHRER 2010

Sie suchen ein Wirtshaus in der Nachbarschaft oder einen
Edel-Italiener? Der MICHELIN-Fiihrer gibt eine umfang-
2010 reiche Ubersicht zu jedem Lokal mit Informationen zu

Preisen, Offnungszeiten und Kontaktdaten. @ 7,99

GAULT MILLAU

Ob in der Weinhandlung, beim Bestellen im
Restaurant oder beim Besuch eines Weinguts:
Der GAULT MILLAU WeinGuide Deutsch-
land weist Thnen den Weg zu den besten Weinen
und Weingiitern Deutschlands und wartet
mit detaillierten Informationen auf.

i | TEACH ME SUSHI
“t h In kurzen und leicht verstind-
5“'5'!:. lichen Videolektionen lernen
© / Sie wie man Sushi-Rollen am
besten zubereitet und erhalten
wertvolle Tipps vom Aussuchen

des Fischs iiber das richtige
Garen von Reis bis zu bendtig-

ten Zutaten. @399

MEINE WEINE - VERWALTEN SIE
IHRE WEINE MIT STIL

Mit ,Meine Weine“ konnen Sie Thre Wein-
sammlung mit Stil kategorisieren und bewer-

ten. Tatsdchlich im Keller gelagerte Flaschen _:'I
kénnen visuell verwaltet und mit relevanten :
Daten und Fotos der Etiketten versehen werden. -

Leckere Apps <7 | 55

&

ISTEAK

Ein kurzweiliges Spiel rund um das
perfekte Steak. Hat man sich fiir eine
Steaksorte entschieden, kann man es
nach Belieben grillen und sogar die
Steaks von Freunden mit auf den vir-
tuellen Grillrost legen. @159

) COCKTAILS

Mit dieser App kénnen Sie auf der
néchsten Cocktail-Party glinzen.
Unter 2.300 Rezepten konnen Sie
nach Stimmung, bevorzugtem
Geschmack oder vorhandenen
Zutaten auswéhlen.

@ kostenlos

WEINE & REBSORTEN
- Woher kommt der Merlot
- und zu welchem Essen passt
" ein Syrah? In diesem Nach-
schlagewerk finden Sie die
. Informationen zu den wich-
 tigsten Rebsorten und Weinen
éﬁbersichtlich zusammenge-
fasst. @ 1,59

ALFONS SCHUBECK:

MEINE KUCHE DER GEWURZE

Der Gewiirzpapst Alfons Schubeck verrit Thnen
die besten Rezepte aus seiner Aromakiiche und
gibt wichtige Informationen zu der Herkunft,
der Geschichte und den gesundheitsfordernden

" Eigenschaften von beliebten Gewiirzen.

"~ @ 2,99

2 SCHLEMMER ATLAS

Von kleinen Lokalen bis hin zu
bekannten Gourmettempeln - der
Schlemmer Atlas bietet IThnen In-
formationen, Fotos und ein ein-
faches Bewertungssystem zu fast
4.000 Restaurants in Deutschland
und den Nachbarldndern.

@ kostenlos
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Das Mysterium Kaffee %t

Legenden zufolge liegt die Heimat des Kaffees irgendwo in Abessinien. Uber den vor-

deren Orient gelangte er nach Europa, wo er sich schnell als Genussmittel durchsetzte.

Ob unterwegs aus dem Pappbecher oder beim Kaffeekranzchen aus der Porzellan-

tasse — Kaffee ist alltaglich geworden. Dabei gibt es noch so einige Geheimnisse und

Wissenswertes Uber ihn zu erfahren.

m Das erste Kaffeehaus in Deutschland eroff-
nete bereits 1673 in Bremen. Kaffee gelangte
somit frither nach Norddeutschland als nach
Wien, das zwar als die Wiege des Kaffeehau-
ses gilt, wo man aber erst 1685 ein Kaffeehaus
besuchen konnte.

B Ludwig van Beethoven liebte Kaffee. Fiir die
Zubereitung einer Tasse Mokka zéhlte er
genau 60 Bohnen ab - vor allem dann, wenn
er seine Giste beeindrucken wollte.

m Die beliebte Coffeeshop-Kette ,,Starbucks®
verdankt ihren Namen dem Steuermann
Starbuck aus Herman Melvilles Roman
Moby Dick.

m Im Idealfall betrigt die Temperatur eines
maschinenfrischen Espressos in der Tasse
genau 67° Celsius.

m ,Kaffee fertig“ nennen die Schweizer einen

Kaffee mit Schnaps oder Obstler. Der Alko-
holgehalt des wiarmenden Getrénks ist recht
hoch, bis zu 78 % Alkohol sind nicht uniib-
lich.

Im 18. Jahrhundert wurden die Londoner
Kaffeehduser ,,Penny Universities“ genannt.
Dort trafen sich Geschiftsminner der Lon-
doner Oberschicht, Studenten, Kinstler,
Politiker, Intellektuelle und viele andere
taglich, um sich fiir einen Penny Eintritt
iiber das Tagesgeschehen zu informieren.

2002 brachte Brasilien eine Briefmarke mit
Kaffee-Aroma auf den Markt, auf der ein
Loffel mit Kaffeebohnen abgebildet war.
Der grofite Kaffeeproduzent der Erde wollte
im Ausland stirker mit dem Produkt iden-
tifiziert werden.

»C’e un Sospeso?“ hért man es hiufig in
den Kaffeebars von Neapel rufen. Das heift
»Gibt es einen Aufgehobenen?“ Hatte je-
mand einen erfolgreichen Tag oder mochte
einfach einen sozialen Beitrag leisten, trinkt
er einen Espresso, bezahlt aber zwei. Kann
sich dann ein anderer aufgrund seiner Ar-
mut keinen Espresso leisten, fragt dieser
nach dem , Aufgehobenen® und bekommt
ihn kostenlos serviert.

»Erichs Kronung® oder auch ,,Erichs Droh-
nung” wurde in der DDR eine Billigkaffee-
mischung genannt, die Mitte der 70er-Jahre
auf den Markt kam. Damals importierte die
DDR weniger Qualititskaffee, um Devisen
zu sparen. Die Mischung war mit Ersatz-
produkten wie Malz, Zichorie, Roggen- und
Gerstenmehl gestreckt.

Fotos: Esben Emborg — istockphoto.com

Vorsprung durch Ideen.

www.edgarfuchs.com

kreativer zuverlassiger

MUCH

e (o schinstes fest M FESTSERVICE B

- b TR N N S Y
= Planung und Organisation von Events o ‘ __x.ﬁ,!r(_}- |\ " SR

= Fest- & Partyzelte

= Mobiliar und Gastrogerdate

= Tischgedeck und Serviceartikel
= Veranstaltungslogistik

= Lagerzelte

= Projektplanung
= Full-Service

Much Festservice GmbH & Co KG
Am Fleckenberg 21
65549 Limburg

Telefon: 06431/9896-0
Fax: 06431/9896-66
info@much-festservice.de

www.much-festservice.de

SOMMER WIE WINTER....

Mobile Raumldsungen in einer neuen Dimension:

Mit der mobilen Eventhiitte aus echtem Altholz prasentiert Much Festservice eine Weltneuheit fir
verschiedenste Veranstaltungsformate und Einsatzmoglichkeiten! Die Eventhutte besteht aus Original-
bauteilen alter Almhiitten und sorgt so fur eine authentische, unvergleichliche Atmosphare.

,Urig und gemiitlich feiern“ bekommt so eine neue Bedeutung.

www.eventhuette.de

EDG.&RL FUCHS
COOK FACTORY

GROSSKUCHENTECHNIK UND OBJEKTAUSSTATTUNG

Egal ob es um die Ausstattung ihrer GroBkiiche
geht, um neue Ideen fiir die Cafeteria-Anlage
oder lhr Restaurant — bei Edgar Fuchs finden
Sie den Ideenvorsprung, der aus einem tollen
Projekt auch ein erfolgreiches Projekt macht.

Also-anrufen und lhren Erfolg planen:
COOK FACTORY by Edgar Fuchs OHG
Berliner StraBe 312, 63067 Offenbach
Telefon: 0 69/ 82 97 33-0

wwwedgarfuchs.com




Original SELTERS
ist zertifizierrer Weinbegleiter

Wissenschaftliche Studie des Fachbe-
reiches Geisenheim der Hochschule
RheinMain im Vergleich von 15 europii-
ischen Premium-Mineralwiissern bescitige
Original SELTERS eine ideal harmonische
Mineralisierung, die den Genuss von Wein
perfeke erpinze. *
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* Deralinformationen entmehmen Sic bitte dem
Interier oder dem neden SELTERS-Genielerrad.
Ber Ineeresse erhiilthich unter: infoiseloers de

Der Ursprung guten Geschmacks
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SELTERS Leichr SELTERS Narurell SELTERS Classic

Derent li:'!l!i'\ll':l'll,'lll.:l ther E'l!'ﬂ.l:'L'Il' Begleiter zu rrockenen Titssr pnie suriickbhaltender Stille kraftvolle, Mie seinem ausgewopenen Kohlensioregehulr
Weillweinen mit susgeprigter Siure, aus 2B, Rissling, Welll- kitrperreiche Weill- und Botweine, wic 2B, Barrigue- ideal 2u milderen Rebsorten wic 2B, Guredel,
burgunder und leichoen Rotweinen aus = H. Pinot Noir Weine bestens cur Geloung kommen Silvaner, Grauburgunder und edelslifen Wisinen
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WEININSTITUT

Criginal SELTERS ist ekhoshvor Partner des Doutschen Weinestiues und des Rhorgaunt Wrbsrahandes woen gelters, de



