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Vorwort | Editorial

Cheres Mesdames,
chers Confreres,
liebe Freunde der Chaine,

alles beginnt mit einem Schnitt. Mit der ersten Bewegung, die entscheidet, ob
aus einem Produkt eine Zutat wird — und aus Kochen ein Handwerk. Messer sind
die stillen Hauptdarsteller der Kiiche: immer présent, selten im Rampenlicht, doch

unverzichtbar fir alles, was danach kommt.

Ein gutes Messer ist mehr als ein Werkzeug. Es ist Verléngerung der Hand, Aus-
druck von Haltung - und manchmal sogar von Charakter. Es trennt nicht nur Ge-
mise von seiner Schale oder Fisch von der Gréte, sondern auch Eile von Sorgfalt,
Routine von Genuss. Wer einmal mit einem wirklich guten Messer gearbeitet hat,

weif}: Prazision kann glicklich machen.

Dass wir unser Jubildum ausgerechnet diesem Thema widmen, ist kein Zufall. Mit
dieser Ausgabe halten Sie die 100. Ausgabe unseres Magazins in den Hénden -
ein kleiner Meilenstein, den wir bewusst nicht mit Rickblicken, sondern mit einem
Blick auf das Wesentliche feiern. Messer stehen wie kaum etwas anderes fiir das,
was uns seit der ersten Ausgabe antreibt: Respekt vor dem Produkt, Liebe zum
Handwerk und die Freude an guter Kiiche.

Wir schauen auf Schmieden und Schleifsteine, auf leise Perfektionisten, auf Tradi-
tion und Innovation. Und wir hoffen, dass Sie nach der Lektire |hr eigenes Messer
vielleicht ein wenig anders in die Hand nehmen.

Viel Vergniigen beim Lesen — und auf die néchsten hundert.

VIVE LA CHAINE !

_
/ =

Ihr Klaus Bohler

Conseiller Gastronomique d “Allemagne
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Portrait | Christian Barth

Christian Barth ist geschéaftsfihrender Gesellschafter der

Favorite Parkhotel GmbH, zu der das renommierte Fa-
vorite Parkhotel Mainz sowie das Hofgut Laubenheimer
Hohe gehoren. Beide Standorte stehen fir kulinarische
Exzellenz, gelebte Gastfreundschaft und kompromisslo-
se Qualitétsanspriiche. Mit klarer Vision und viel Leiden-
schaft fihrt er das Favorite Parkhotel Mainz und das Hof-
gut Laubenheimer Hshe als moderne Familienbetriebe,

die regionale Verbundenheit und Innovation vereinen.

Als Visionér mit Weitblick treibt Christian Barth die Wei-
terentwicklung der Favorite Parkhotel GmbH seit vielen
Jahren entscheidend voran. Er denkt Hotellerie und Gast-
ronomie neu — stets mit dem Ziel, unverwechselbare Erleb-
nisse zu schaffen. Unter seiner Leitung wurde das Favorite
Parkhotel zu einem der filhrenden Héuser in Rheinland-
Pfalz, das nicht nur durch sein mehrfach ausgezeichnetes

Restaurant, sondern auch durch seine besondere Atmo-

sphdre und persénlichen Service iiberzeugt.

CHRISTIAN BARTH
VISION, GENUSS UND
GASTFREUNDSCHAFT
AUF HOCHSTEM NIVEAU

Mit dem Hofgut Laubenheimer Héhe hat er einen aufBer-
gewdhnlichen Ort geschaffen, der Wein, Natur, Genuss
und Eventkultur miteinander verbindet - eingebettet in die
Weinberge iber Mainz. Hier wird seine Philosophie be-
sonders spiirbar: ehrliche Gastfreundschaft, regionale Au-

thentizitdt und ein Erlebnisanspruch auf héchstem Niveau.

Seit Mai 2025 ergdnzt zudem die Favorite Schlossg-
astronomie auf Schloss Johannisberg im Rheingau das
Portfolio der Favorite Parkhotel GmbH. Auch hier steht
alles im Zeichen von Genuss, Gastlichkeit und stilvollem
Ambiente.

Christian Barth steht fir ein unternehmerisches Selbstver-
sténdnis, das auf Werte, Innovation und Menschlichkeit
baut. Als Gastgeber, Netzwerker und Branchenkenner
gestaltet er nicht nur die Zukunft seines Unternehmens,
sondern auch die der regionalen Tourismus- und Ge-

nusskultur aktiv mit.

Favorite Parkhotel GmbH
Karl-Weiser-Strafle 1+ 55131 Mainz - Tel. 06131 801 50
empfang@favorite-mainz.de - www.favorite-mainz.de
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Hotel-Tipp | Kastens Hotel Luisenhof

KULINARISCHE HANDSCHRIFT

Seit 1856 ist das Kastens Hotel Luisenhof fester Be-
standteil des hannoverschen Stadtbildes. Gegrindet
von Heinrich Kasten mit dem Anspruch, ein Haus von
Eleganz und Persénlichkeit zu schaffen, hat sich das
Hotel iber Generationen hinweg kontinuierlich weiter-
entwickelt. Heute steht das Kastens Hotel Luisenhof als
einziges Finf-Sterne-Hotel Hannovers fir handwerkli-
che Qualitat, aufrichtigen Service und ein ausgeprégtes
Verstandnis fir Gastlichkeit.

Das MARY’s Restaurant nimmt eine besondere Rolle im
Kastens Hotel Luisenhof ein, da es Kulinarik und Ge-
schichte des Hauses miteinander verbindet. Benannt
nach Mary Sdralek, einer prdgenden Persénlichkeit
des Hotels und Enkelin des Griinders Heinrich Kasten,
erinnert das Restaurant an eine Gastgeberin, die Uber
viele Jahre im Haus wirkte. lhre Haltung zur Gastlich-
keit — gepragt von Aufmerksamkeit, Verl&sslichkeit und
persénlichem Engagement — ist bis heute Teil des Selbst-

versténdnisses des Restaurants.

KASTENS HOTEL LUISENHOF
Marie Sdralek, geb. Kasten, GmbH & Co. KG
Luisenstrafde 1-3 - 30159 Hannover - www.kastens-luisenhof.de

UND GELEBTE TRADITION
KASTENS HOTEL LUISENHOF

Die kulinarische Handschrift des MARY’s Restaurant
wird von einem eng abgestimmten Team geprdgt, dem
Kichenchef Nicolas Gérner und Jan Kriger, Sommelier
und F&B Manager (Bailliage Niedersachsen der Chai-
ne des Rétisseurs), angehéren. Gemeinsam entstehen
Menis mit klarer regionaler Ausrichtung und zeitge-
mé&fer Interpretation, die auf handwerklicher Prézision,
hochwertigen Produkten und einer reduzierten, klaren

Aromatik basieren.

Ein wichtiger Schritt in der kulinarischen Entwicklung
des Hauses erfolgte im Jahr 2025 mit der Aufnahme des
Kastens Hotel Luisenhof in die Chaine des Rétisseurs.
Die Mitgliedschaft wirdigt das gastronomische Niveau
des Hauses und unterstreicht den Anspruch, klassische
Werte der Kochkunst mit zeitgemé&fier Gastronomie zu

verbinden.
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Foto: Clueso/Christoph Késtlin

KREUZFAHRTEN MIT
RAUM FUR ALLE SINNE

Es sind nicht nur die Ziele, die eine Reise prdgen, sondern die Art und Weise, wie sie

erlebt wird. Rdume, die Luft zum Atmen lassen. Geniisse, die mit allen Sinnen erfah-

ren werden. Begegnungen, die iiberraschen und Horizonte erweitern. Hapag-Lloyd

Cruises hat es sich zur Aufgabe gemacht, genau solche Erlebnisse zu ermoglichen.

Ausdruck dieser Philosophie sind die Kreuzfahrtschiffe
EUROPA und EUROPA 2. Beide unterschiedlich im Cha-
rakter, doch mit einem Ziel: Reisen so komfortabel wie

méglich zu gestalten - als Genusswelten fiir alle Sinne.

EIN GOURMET-SCHIFF MIT SEELE

Luxus ldsst sich schmecken — dafir wird an Bord der
EUROPA Genuss zur Kunstform erhoben. Finf Restaurants
entfachen eine Gourmetvielfalt, die ihresgleichen sucht.
Im THE GLOBE by Kevin Fehling serviert der 3-Sterne-
Koch unkonventionelle, moderne Kreationen. Mit dem
Pearls besitzt die EUROPA das einzige Kaviar-Restaurant
auf See, inspiriert von franzésischen Seafood-Bars. Von
weltoffener Kiiche auf héchstem Niveau im EUROPA
Restaurant, Gber Buffet und Grillstation im Lido Café, bis
zur Neuinterpretation der Vielfalt ltaliens im Venezia —
jedes Ambiente &ffnet eine eigene Genusswelt. Zudem
finden sich an Bord sechs Bars mit bestens Drinks, Live-

musik und die gréfiten Champagnerauswahl auf See.

Seit ihrer Indienststellung setzt die EUROPA MaBsté-
be im Luxus-Kreuzfahrtbereich: auf dem kleinen Schiff
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reisen nie mehr als 400 Gdste, das Crew-Gast-Verhdlt-
nis betrégt nahezu 1:1 und es gibt ausschlieBlich Suiten.
Hier wird nicht blof3 gereist. Hier wird das Meer zur
Bihne - auch fir Entertainment mit internationalen
Kinstlern und Experten, mit Konzerten, Comedy und
Talkrunden. Das ganzheitliche Gesundheitskonzept
,EUROPA Refresh” inspiriert mit neuen Wellness- und
Fitnesskonzepten. Auf dem 5-Sterne-Schiff, laut Insight
Guides 2025, drehtsich alles um die Erfillung individueller
Wiinsche. Fir die familire Atmosphére an Bord sorgt

eine Crew mit einem ausgepragten Gastgeber-Gen.

DIE IKONE MODERNEN LIFESTYLES

Die EUROPA 2 steht fiir eine Symbiose aus Perfektion,
Eleganz sowie Asthetik. Lifestyle auf hochstem Niveau
in einer modernen, entspannten Atmosphére. Mit nie
mehr als 500 Gésten ist das Freiheitsgefihl an Bord
ebenso luxurids wie das Crew-Gast-Verhédltnis von
nahezu eins zu eins. Alle Suiten haben eine eigene Ve-
randa und messen zwischen 35 und 114 Quadratmetern
- ein groBzigiger Rickzugsraum, der jedem Moment

Privatsphére schenkt. Kulinarik bedeutet an Bord Vielfalt



Anzeige | Nationaler Kooperationspartner Hapag-Lloyd Cruises

ohne Aufpreis — in exklusiven Gourmetrestaurants, alle mit flexi-
blen Tischzeiten und ohne feste Platzzuordnung. Dazu kommen

sechs Bars, von loungig bis glamourés.

Auf dem Pooldeck und im modernen Theater entfaltet sich auf der
EUROPA 2 Unterhaltung mit internationalem Anspruch: Shows,
Artistik, Tanz, Comedy und Konzerte von Klassik bis Pop lassen die
Abende zu Erlebnissen werden, die weit iber das Gewdhnliche
hinausreichen. Ergénzt wird dies durch Vortrége, Talks und inspirie-
renden Events. Das 1.000 Quadratmeter gro3e OCEAN SPA mit
Fitnessbereich bringt Kérper und Geist in Einklang. Hier l&sst sich
durchatmen, trainieren oder entspannen mit Meerblick.

Die EUROPA 2 ist ein Schiff fir all jene, die sich Freiheit, Stil und
persdnliche Entfaltung wiinschen — und ihre Reise in einem Ambi-

ente erleben mdchten, das ebenso modern wie zeitlos wirkt.

SOUND AND SEA - STAR-ACT CLUESO LIVE AN BORD,
CITY-VIBES UND INSELCHARME

Eine Sommerauszeit, die unter die Haut geht: Auf der neuen vierté-
gigen Kurzreise Sound & Sea ab Hamburg verbindet die EUROPA 2
entspannten Luxus mit einem musikalischen Highlight, das es so
nur einmal gibt. Nehmen Sie Kurs auf Texel, Amsterdam sowie
Helgoland und als besonderes Highlight erwartet Sie ein
exklusives Livekonzert von Clueso. Am 11. Juli heif3t es: Flugmodus
an, Genuss an. Lassen Sie sich von Cluesos unverwechselbarem
Sound verzaubern und erleben Sie einen Abend, der sich wie ein

privates Konzert unter Freunden anfhlt.

KURZREISE SOUND AND SEA:
10.07.26 bis 14.07.26, 4 Tage, Reise EUX2614

von Hamburg nach Hamburg

pro Person ab € 3.290 E?&E._‘E
Seereise (Doppelbelegung, PLATIN-Tarif) !:;ﬂii-g
SCANNEN & KURZREISE ENTDECKEN: E

Text & Fotos: Hapag-Lloyd Cruises

&

HAPAG 3 LLOYD

CRUISES

DIE WELT MIT
ALLEN SINNEN
ERLEBEN

Scannen und mit allen
Sinnen eintauchen.

hl-cruises.de/EUX2614




redaktionell | Die Geschichte des Kochmessers

=

DIE GESCHICHTE DES KOCHMESSERS -
VOM SCHLACHTBEIL ZUR PRAZISIONSKLINGE

Es beginnt mit einem Werkzeug - und endet mit ei-
ner lkone. Kaum ein Gegenstand pragt die Kiche so
nachhaltig wie das Kochmesser. Was einst als grobes
Schlachtbeil diente, entwickelte sich im Laufe der Jahr-
hunderte zur fein austarierten Prézisionsklinge, zum ver-
ladngerten Arm des Kochs und zum Sinnbild handwerk-

licher Perfektion.

VON DER NOTWENDIGKEIT ZUR SPEZIALISIERUNG
Die frihen Vorlgufer des Kochmessers waren Werkzeu-
ge des Uberlebens. In antiken Kulturen nutzte man ein-
fache Klingen aus Bronze oder Eisen, um Fleisch zu zer-
legen, Knochen zu spalten und Pflanzen zu schneiden.
Anfang des Mittelalter dominierte das robuste Beil -
schwer, funktional, kompromisslos. Kochen war Hand-
werk im wértlichen Sinne, geprdgt von kérperlicher
Kraft und pragmatischer Effizienz. Spéter entwickel-
ten sich Kichenmesser zunehmend zu spezialisierten

Werkzeugen. Es entstanden eigene Klingen fir Fleisch,

CHAINE JOURNAL | 10

Gemiise oder Brot — jeweils mit einer klar definierten
Form und Funktion. Gleichzeitig wurden Messer immer
alltéglicher, denn verbesserte Schmiedetechniken er-
méglichten eine effizientere Produktion und machten sie

zunehmend zum gebréuchlichen Haushaltsgegenstand.

FRANKREICH UND DIE GEBURT

DES KLASSISCHEN CHEFMESSERS

Im 18. und 19. Jahrhundert nahm das Kochmesser in
Frankreich jene Form an, die bis heute als Archetyp gilt.
Mit der Entwicklung der Haute Cuisine wuchs der An-
spruch an Technik und Prézision. Das franzésische Chef-
messer — mit seiner charakteristischen, sanft geschwun-
genen Klinge — erméglichte den Wiegeschnitt und eine
flieBende, kontrollierte Bewegung. Es war nicht lénger

nur Werkzeug, sondern Ausdruck kulinarischer Kultur.

Parallel dazu etablierten sich regionale Zentren der

Klingenherstellung. Solingen in Deutschland, Thiers



in Frankreich und spdter Seki in Japan entwickelten
jeweils eigene Traditionen, Stdhle und Formen - bis heute

Synonyme fir Qualitét und Handwerkskunst.

INDUSTRIELLE REVOLUTION UND
TECHNOLOGISCHE FORTSCHRITTE

Die industrielle Revolution verénderte die Herstellung
von Kiichenmessern grundlegend. Neue Techniken der
Massenproduktion und die verbesserte Verfigbarkeit
von Stahl machten Messer fir immer mehr Menschen
zugénglich. Besonders der rostfreie Stahl setzte neue
MafBstébe: Klingen wurden langlebiger, pflegeleichter
und resistent gegen Korrosion — Eigenschaften, die die

Messerherstellung nachhaltig revolutionierten.

INNOVATIONEN IM 20. JAHRHUNDERT

Im 20. Jahrhundert entwickelten sich hochwertige Koch-
messer. lhre vielseitigen Klingen und ergonomisch ge-
stalteten Griffe machten sie zu unverzichtbaren Werk-
zeugen in professionellen Kiichen. Gleichzeitig gewann
die japanische Messerkunst weltweite Anerkennung: In-
spiriert von der Technik traditioneller Samurai-Schwer-
ter entstand eine neue Generation filigraner, extrem
scharfer Klingen. Auch der fiir Spitzenmesser geschétz-
te Damaststahl hat seine Wurzeln in dieser japanischen
Schmiedekunst.

VOM WERKZEUG ZUR PHILOSOPHIE

Heute vereint das moderne Kochmesser Tradition und
Innovation. Hochleistungsstéhle, pulvermetallurgische
Verfahren und ergonomisch optimierte Griffe stehen
neben handgeschmiedeten Einzelsticken aus kleinen
Manufakturen. Zwischen industrieller Perfektion und
handwerklicher Individualitét spannt sich ein weites Feld
- doch das Ziel bleibt unveréndert: der perfekte Schnitt.
Das Kochmesser ist léngst mehr als ein Gebrauchsge-
genstand. Fir viele Kéchinnen und Kéche ist es ein per-
sonliches Instrument, sorgsam gewdahlt, gepflegt und oft

Uber Jahre hinweg begleitet.

Vom archaischen Beil bis zur hochprézisen Damastklin-
ge — die Geschichte des Kochmessers ist eine Geschich-
te der Verfeinerung. Und sie ist noch lange nicht zu Ende

erzahlt.

Fotos: Adobe Stock, Adobe Firefly

5 FAKTEN 7UM KOCHMESSER

EIN SCHARFES MESSER IST SICHERER
.| ALS EIN STUMPFES MESSER

Ein stumpfes Messer erfordert mehr Kraft und rutscht
leichter ab — genau dann passieren die meisten
Schnittverletzungen. Ein scharfes Messer hingegen
folgt prézise der Handbewegung und schneidet kon-
trolliert durch das Produkt.

2 DIE SPULMASCHINE IST DER NATURLICHE
FEIND DES MESSERS

Hitze, aggressive Reiniger und Feuchtigkeit greifen so-
wohl Klinge als auch Griff an. Selbst hochwertige Mes-
ser verlieren so schnell Scharfe, Stabilitat und oft auch
ihre Verklebungen.

EIN KOCHMESSER ERLEDIGT DEN
3 GROSSTEIL DER KUCHENARBEIT
In professionellen Kichen werden rund 80 % aller
Schneidarbeiten mit einem klassischen Kochmesser
ausgefihrt. Fleisch, Fisch, Gemiise, Kréuter — wer sein
Kochmesser beherrscht, braucht nur wenige Ergénzun-

gen.

4 DAS SCHNEIDBRETT ENTSCHEIDET

UBER DIE LEBENSDAUER DER KLINGE

Holz- oder hochwertige Kunststoffbretter geben der
Schneide leicht nach und schonen sie. Glas, Granit
oder Marmor sehen elegant aus, zerstéren aber jede

Schneide in kiirzester Zeit.

DIE SCHNITTTECHNIK BEEINFLUSST
5 DEN GESCHMACK

Saubere Schnitte zerstéren weniger Zellstruktur im
Lebensmittel. Krduter oxidieren langsamer, Gemiise
bleibt saftiger — gutes Schneiden ist Teil der Kochkunst.

CHAINEJOURNAL | 1




Anzeige | Nationaler Kooperationspartner Chefs Culinar

PRAZISION BEGINNT AN DER SCHNEIDE
WARUM PROFESSIONELLE MESSER IN GASTRONOMIE
UND HOTELLERIE UNVERZICHTBAR SIND

Effizienz, Tempo und gleichbleibende Qualitdt sind in der professionellen Kiiche keine

Option, sondern Voraussetzung. Zwischen Mise en place und Service entscheidet oft

ein Detail tiber Perfektion oder Mittelmaf3: das richtige Messer. Kein anderes Arbeits-

gerdt wird so intensiv genutzt — und gleichzeitig so hdufig unterschatzt.

Als Partner der Gastronomie weify CHEFS CULINAR
um diese zentrale Bedeutung. Im Sortiment finden sich

ausgewdhlte Profi-Serien renommierter Hersteller — die
sich im anspruchsvollen Kichenalltag bewdhrt haben.
CHEFS CULINAR-Profikoch Patrick Maus, bringt es auf
den Punkt: ,An einem guten Messer geht kein Weg vor-
bei.”

DREI UNVERZICHTBARE MESSER

So individuell K&chinnen und Kéche auch arbeiten mé-
gen — fir eine professionelle Grundausstattung geni-
gen im Kern drei Messer:

Das klassische Kochmesser ist das universelle Arbeitstier
der Kiiche. Mit seiner breiten, stabilen Klinge eignet es
sich fir Fleisch, Fisch, Gemiise und Kréuter gleicherma-
Ben. Es erméglicht prézise Schnitte ebenso wie kontrol-

lierte Wiegebewegungen.
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Das Sdgemesser ist unverzichtbar fir krustige Brote,
empfindliche Biskuitb&éden oder grofBvolumiges Schnitt-
gut mit harter AuBBenhaut und weichem Kern. Der Wel-
lenschliff greift kontrolliert, ohne Druck auszuilben — ein
entscheidender Faktor fir Formstabilitét und Optik.

Das Officemesser schlieBlich ist das prézise Werkzeug
fir feine Arbeiten. Mit einer geraden, spitz zulaufenden
Klinge eignet es sich ideal zum Schélen, Putzen und Zer-
kleinern von Obst, Gemise und Krdutern. Wichtig ist die
gerade Klingenform — gebogene Varianten wie das Tur-
niermesser werden zum Zuschneiden und Formen (,Tur-

nieren”) von Obst und Gemiise eingesetzt.

HANDWERK SCHLAGT INDUSTRIE

Der wesentliche Qualitdtsunterschied liegt im Schliff.
Industriell gefertigte Messer sind funktional, werden
jedoch meist nicht dinn ausgeschliffen oder perfekt
ausbalanciert. Handwerklich, hochwertige Klingen ver-
figen dagegen iber einen feineren Schliff und eine pré-
zise Balance zwischen Klinge und Griff. Ein Beispiel ist
der Solinger Dinnschliff: Hier wird die gesamte Klinge
diinn ausgeschliffen und durch das traditionelle ,Blau-
pliesten” veredelt. Das Resultat ist eine besonders glatte
Oberfléche und ein nahezu widerstandsloses Gleiten
durch das Schnittgut.

DER PERFEKTE SCHNITT

Ein prézise geschliffenes Messer besitzt einen sauber
ausgerichteten Grat — die mikroskopisch feine Schneid-
kante an der Spitze der Klinge. In der Praxis bedeutet

das: kein ReiBen, kein Quetschen, kein Hackeln.



Anzeige | Nationaler Kooperationspartner Chefs Culinar

. Ein perfektes Messer fihlt sich so an, als wiirde es von
alleine arbeiten”, beschreibt Patrick Maus. ,Halt man
beispielsweise eine Tomate mit zwei Fingern und zieht
ein scharfes Messer lediglich am Griff nach hinten, glei-
tet die Klinge ohne Druck durch die Haut. “

Diese Prézision beeinflusst nicht nur die Geschwindig-
keit im Arbeitsablauf, sondern auch Produktqualitét und
Geschmack. Eine stumpfe Klinge verletzt Zellstrukturen,
Safte treten aus, Oxidation setzt schneller ein — etwa
bei Zwiebeln, die dadurch bitter werden. Empfindlicher
Fisch wie Lachs reif3t bei mangelnder Scharfe auf, wéh-
rend eine saubere Schneide die Lamellen exakt trennt.
Schnelle, akkurate Schnittfolgen sind daher nur mit ei-

ner perfekten Schneide méglich.

ASIATISCHE FORMEN UND INDIVIDUELLE VORLIEBEN
Viele Profis, so auch CHEFS CULINAR-Koch Patrick
Maus, schétzen asiatische Klingenformen wie das San-
toku oder spezielle Gemiisemesser. Sie kombinieren
dinnen Schliff mit hoher Schérfe und eignen sich be-
sonders fir prézise Arbeiten. Ein gut gefertigtes Univer-
salmesser kann — bei entsprechender Technik — nahezu
alle Aufgaben ibernehmen.

Dennoch bleibt die Messerwahl individuell. Griffhal-
tung, Balanceempfinden und Schneidtechnik unter-
scheiden sich deutlich — weshalb CHEFS CULINAR auf
ein differenziertes Sortiment und praxisorientierte Bera-

tung setzt.

GRIFFMATERIAL: HYGIENE TRIFFT HAPTIK

In der Profikiiche haben sich Kunststoffgriffe etabliert -
primdr aus hygienischen Grinden. Sie sind widerstands-
fahig, unkompliziert in der Reinigung und unempfindlich
gegeniber Temperaturschwankungen.  Gleichzeitig
erleben Holzgriffe eine Renaissance. Moderne, stabi-
lisierte Varianten verbinden natiirliche Optik mit hoher
Widerstandsféhigkeit. Durch Kunstharzbehandlung er-
halten sie kunststofféhnliche Eigenschaften bei natirli-
cher Optik. Viele Kéche bevorzugen zudem Holz auf-
grund der Haptik: ,Holz liegt anders in der Hand”, sagt
Maus. ,Selbst bei feuchten Hénden bietet ein Holzgriff
sicheren Halt und eine angenehme Wérme. Ob Oliven-
holz, geélt, lackiert oder unbehandelter Bambus - ent-

scheidend ist weniger die Holzart als das Finish.

Text & Fotos: Chefs Culinar

PFLEGE UND WERTERHALT

Ein hochwertiges Messer stellt keine hohen Anforderun-
gen an die Reinigung: In der Regel reicht heifles Wasser
véllig aus, um die Klinge hygienisch sauber zu halten.
Entscheidend ist vielmehr die regelméBige Pflege der
Schneide. Fir den téglichen Einsatz empfiehlt sich ein
Polierstahl, der keinen Materialabtrag verursacht, son-
dern den feinen Grat lediglich wieder aufrichtet. Auf
diese Weise bleibt die Schneidleistung konstant und das
Messer jederzeit einsatzbereit.

Wie héufig ein professioneller Nachschliff notwendig
ist, hangt von Stahlqualitdt und Beanspruchung ab.
Flexible Filetiermesser missen in der Regel héufiger
geschérft werden als harte Klingen. Ein- bis zweimal
jghrlich ist im Durchschnitt realistisch. Bei sachgerechter
Pflege kann ein hochwertiges Messer Jahrzehnte iber-
dauern - so lange, wie ausreichend Material fir einen

neuen Schliff vorhanden ist.

Ein professionelles Messer ist kein Lifestyle-Accessoire,
sondern ein zentrales Produktionsmittel. Es beein-
flusst Prazision, Geschwindigkeit, Produktqualitdt und
Wirtschaftlichkeit gleichermaBen. CHEFS CULINAR
unterstitzt bei der Auswahl mit Fachkompetenz und
ausgewdhlten Marken wie Giesser und F. Dick - fir
Werkzeuge, die héchsten kulinarischen Anspriichen ge-

recht werden.

MEHR INFORMATIONEN: www.chefsculinar.de
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VOM SCHNEIDEN & SCHARFEN:
WIE PFLEGE ICH MEINE MESSER?

DIE RICHTIGE AUFBEWAHRUNG

Voraussetzung fir eine gute Pflege der Kiichenmesser
ist die richtige Aufbewahrung, wobei es verschiedene
Vorlieben und Optionen gibt. Egal, fir welche Variante
Sie sich entscheiden: Es geht immer darum, die Messer
sicher und schonend aufzubewahren. Gute Erfahrungen
habe ich mit speziellen Messereinsétzen fir die Kiichen-
schublade gemacht. So wird jedes Messer einzeln und
klingenschonend in einem Schlitz aufbewahrt. lhre Klin-
gen und Hande danken lhnen diese Anschaffung. Insb.
K&che mit einem ausgeprégten Faible fir ihre Kichen-
messer mdchten ihre geliebten Kiichenhelfer gerne pré-
sentieren, aber auch im schnellen Zugriff haben. Hier ist
eine Magnet-Messerleiste die erste Wahl. Die Messer
werden mit der Stahlklinge an der Leiste (und diese an
der Wand) fixiert. Gute Leisten haben zum Schutz der
Klinge eine dinne Gummierung auf dem Magneten. Es
gibt auch optisch besonders ansprechende Varianten,

bei denen der Magnet in einer Holzleiste ,versteckt”
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ist. Ein Messerblock ist ein sinnvoller Kompromiss zur
Aufbewahrung von Kichenmessern. Hiermit werden
wesentliche Vorteile vereint: Ich habe meine Kichen-
messer im schnellen Zugriff, die Kiche wirkt aufgeréumt
und zudem sind die Messer sicher und klingenschonend
aufbewahrt.

DIE RICHTIGE REINIGUNG UND PFLEGE

Insbesondere Kichenmesser mit Holzgriffen sollten
nach der Benutzung ziigig mit nur wenig Wasser und
Spilmittel gereinigt und sofort abgetrocknet werden.
Selbstversténdlich sollten Kiichenmesser nie in die Spil-
maschine gelangen. Ein ausgetrockneter Holzgriff kann
mit etwas Ol wieder mehr Glanzkraft erhalten. Hier-
durch wird auch vermieden, dass das Holz spréde wird
und eventuell sogar bricht. Verwenden Sie am besten
spezielle Ole der Messerhersteller. Alternativ haben
sich auch andere aushértende, lebensmittelechte Ole,

zum Beispiel Leindl, bewdhrt.



redaktionell | Vom Schneiden & Schérfen

PROFESSIONELLES SCHLEIFEN:

WANN UND WORAUF SOLLTE MAN ACHTEN?

Das Schérfen der Messerklingen sollten Sie am besten
in regelm&Bigen Absténden professionellen Schleifbe-
trieben Uberlassen. Spatestens, wenn Sie eine Tomate
zerdriicken und nicht in feine Scheiben schneiden, wird
es Zeit fir einen Schleifservice. Aber wem kann ich
meine geschdtzten Kichenmesser zur professionellen
Bearbeitung anvertrauen? Wie erkenne ich einen seri-
8sen Schleifservice?2 Gute Schleifservices sind zunéchst
einmal sehr transparent. Preise, Kontaktdaten, mégliche
Daver des Schleifservices und Ahnliches werden offen
kommuniziert. Wenn ein mobiler Schleifservice keine
Visitenkarte oder Flyer mit Kontaktdaten hat, méchte
dieser spéter bei eventuellen Reklamationen nicht mehr
gefunden werden. Hier rate ich deutlich von ab. Ist der
Betrieb Mitglied der IHK, der Handwerksrolle oder
anderer Verbdnde? Werden die Messer durch ausge-
bildete und erfahrene Schleifer bearbeitet oder eben
nicht?2 Hochwertige Schleifbetriebe sind auch daran zu
erkennen, dass sie komplexere Services anbieten und
diese offenbar beherrschen. Zum Beispiel das Schleifen
hochwertiger, japanischer Messer auf dem nassen Stein
oder auch Messer mit Wellenschliff, also Tafelmesser,
Steakmesser oder Brotmesser. Auch ein Blick auf die

Kundenbewertungen hilft natirlich bei der Auswahl.

Fotos: Adobe Firefly

SCHARFE ERHALTEN MIT DEM WETZSTAHL:

TIPPS FUR DIE RICHTIGE ANWENDUNG

Mein Tipp, um die Schérfe der Klinge lénger zu
bewahren: Nutzen Sie regelméfig einen Wetzstahl! Der
Wetzstahl ist nicht ohne Grund bei vielen Profikéchen
die erste Wahl, wenn es um den Erhalt der Scharfe der
Klinge geht. Wichtig fir die Wirksamkeit des recht sim-
plen Werkzeugs sind einige wenige Tipps: Nutzen Sie
den Wetzstahl gleich nachdem die Messer professionell
geschliffen wurden, also nicht erst, wenn die Messer
wieder stumpf sind. Nutzen Sie den Wetzstahl regelmé-
Big! Dabei nicht zu viel Kraft aufwenden und pro Seite
nur einige, wenige Male die Messerklinge abwechselnd
je Seite in einem Winkel von ca. 15 bis 20 Grad iber
den Wetzstahl schieben. Hierbei wird der Grat wieder

aufgerichtet, die Klinge bleibt merkbar lénger scharf.

Text: Patrik Hympendahl - MESSERS SCHNEIDE GmbH
www.messers-schneide.de

Foto: Adobe Stock
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In der Gastronomie und Hotellerie ist das-ichtige — -
Werkzeug entscheidend fir effiziente Ablaufe und
prazises Arbeiten. Unser Sortiment ist speziell auf
die Anforderungen abgestimmt und deckt alle
Bereiche von Vorbereitung bis Service ab.

So erhalten Sie zuverlassige Qualitat, ergonomi-
sche Handhabung und langlebige Messer fur

den taglichen professionellen Einsatz.

chefsculinar.de

i

CHEFS*CULINAR

WIR LEBEN FOODSERVICE



Das Kochmesser | Kleine Messerkunde

KLEINE MESSERKUNDE:
DIE RICHTIGE KLINGE MACHT
DEN UNTERSCHIED

e

DAS WICHTIGSTE MESSER — DAS
KOCHMESSER

Das Kochmesser ist das Univer-
salwerkzeug in der Kiche. Man
verwendet es zum Schneiden von
Fleisch, Fisch und Gemise. Feine-
re Arbeiten, wie Zwiebeln wiirfeln,
werden mit der Spitze erledigt. Die
lange Klinge sorgt bei Fleisch fir
glatte Schnitte in wenigen Zigen.
Das Kochmesser ist das wichtigste
Werkzeug des Kochs.

Es gibt das Kochmesser in verschie-
denen Léngen. Die Standardlénge
liegt um die 20 cm. Gréflere Mes-
ser werden dann verwendet, wenn
gréBere Mengen zubereitet werden
missen. Kleinere Kochmesser sind
etwas handlicher und werden oft

von Frauen bevorzugt.

DAS SANTOKU
Santoku bedeutet "Drei Tugenden".

Es kann also zum Schneiden von
Fisch, Fleisch und Gemiise einge-

setzt werden und ist damit das japa-

nische Pendant zum europdischen
Kochmesser. Die hohe Klinge des
Santokumesser kann auch als Palet-
te genutzt werden — was sehr prak-
tisch ist. Das Schnittgut wird einfach
auf die Klinge gepackt und in den
Topf oder die Schissel beférdert.
Die Standardlange liegt bei 17-18
cm. Es gibt aber natirlich auch hier

kleinere und gréf3ere Varianten.

TOURNIERMESSER /
SCHALMESSER

Diese kleinen Kichenwerkzeuge
sind Spezialisten fir alle Schal-
arbeiten. Die gebogene Form der
Tourniermesser, auch Vogelschna-
belform genannt, erleichtert die
Dafir

ist es jedoch fir andere Arbeiten

Schdalarbeiten noch etwas.

ungeeignet. Schélmesser verfigen
Uber eine gerade Klingenform und
sind somit etwas vielseitiger ver-
wendbar. Neben dem Kochmesser
gehért es zu den wichtigsten Mes-
sern in der Kiiche.

OFFICEMESSER

Das Officemesser ist ein kleines
handliches Allzweckmesser. Beson-

ders fir kleinere Arbeiten zwischen-

durch ist es hervorragend geeignet.
Zwiebeln, Pilze oder Krduter schnei-
det man mit diesem Messer schnell
und prézise. Auch fir Schélarbeiten
ist es gut geeignet. Es wird auch

Spickmesser genannt.

BROTMESSER

Brot mit einer glatten Klinge zu
schneiden ist schwierig und auch fir
die Klinge (besonders wenn es sich
um ein japanisches Messer handelt)
nicht gerade werterhaltend. Karl
Gide - Begriinder der noch heute
im Familienbesitz arbeitenden Ma-
nufaktur - hatte das erkannt und den
Wellenschliff erfunden. Heute ein ist
es ein weltweiter Standard. Fir alles
Krustige ist dieses Messer die erste
Wahl. Je langer die Klinge desto
einfacher ist die Handhabung und
desto praziser sind die Schnitte. Ub-
licherweise sind die Brotmesser um
die 23cm lang. Viele Hersteller bie-
ten aber auch die léingeren Exem-
plare an. Der Wellenschliff behdlt
sehr lange seine Scharfe. Lasst die-
se irgendwann doch einmal nach,
sollte man sich mit dem Messer an

einen Profi wenden.
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Das Kochmesser | Kleine Messerkunde

TOMATENMESSER

Tomaten sind mit ihrer recht wi-
derstandsféhigen Haut ein echtes
Problem selbst fir augenscheinlich
scharfe Messer. Deshalb hat sich
hier der Wellenschliff bewdhrt. Die
Hersteller bieten auf dieser Basis
praktische Spezialmesser an — eben
das Tomatenmesser. Der Sinn der
gabelférmigen Spitze wird deutlich,
wenn man an die Zubereitung eines

Tomate-Mozzarella-Tellers denkt.

KASEMESSER

K&semesser gibt es in sehr viel-
féltigen Ausprégungen. Die zwei
Hauptgruppen sind Hartkdsemes-
Hart-

kdsemesser sind kompakt und sehr

ser und Weichkdsemesser.

robust. Mit ihnen kann man auch

sehr feste Kdsesorten zerteilen,
ohne dass die Klinge wegknickt.
Weichkdsemessern wird versucht,
die Reibung so gering wie méglich
zu halten. Deshalb sind oft grofie
Teile des K&semesser Innenlebens

ausgestanzt.

SCHINKENMESSER

Das Schinkenmesser ist nicht allein
fir das Schneiden hauchdinner
Schinkenscheiben geeignet. Seine
schmale Klinge sorgt fir wenig Rei-
bung und somit fir wenig Wider-
stand beim Schneiden. Damit ist es
auch hervorragend fir Fleisch oder
Fisch geeignet. Insbesondere dann,
wenn diinne Scheiben geschnitten

werden sollen.
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NAKIRI / USUBA
Nakiri

schneider". Es

"Blatt-
handelt sich also
Gerade

bei gréfleren Mengen macht sich

bedeutet iibersetzt

um ein Gemisemesser.
dieses Messer bezahlt. Die breite
Klinge des Nakiri ragt stets aus dem
Schnittgut heraus. Das geschnittene
Gemise findet ausreichend Platz
auf der Klinge und wandert auf die-
ser dann auch in den Topf oder die
Schissel. Nicht Wenige sind von
dieser Form so angetan, dass sie
das Nakiri fir alle méglichen Arbei-

ten benutzen.

CHINESISCHES KOCHMESSER

Ein Chinesisches Kochmesser wird
wegen seiner Form oft mit einem
Hackmesser verwechselt. Damit
hat es aber rein gar nichts zu tun.
Es handelt sich tatséchlich um ein
reines Schneidwerkzeug. In der tra-
ditionellen chinesischen Kiiche ist es
das zentrale Messer. Das Schnittgut
wird wie beim Nakiri oder Santoku
direkt auf die Klinge gepackt und
in den Topf beférdert. Sein hohes
Eigengewicht sorgt fir miheloses

Schneiden ohne viel Druck.

DEBA
Das Deba Messer ist ein sehr schwe-
res einseitig geschliffenes Messer
mit einem extrem breiten Klingen-
ricken. Es kommt aus der traditio-
nellen japanischen Kiiche und wird
hier zumeist fir Zerlegearbeiten
eingesetzt. Wahrens mit der Spitze
filigranere Arbeiten erledigt werden
kénnen, kann der Rest der Schneide
auch zum Hacken von Knochen ver-

wendet werden.

AUSBEINMESSER

Das Ausbeinmesser ist ein Spezialist
zum Auslésen von Knochen aus gro-
Ben Fleischsticken. Das Messer hat
eine schmale Klinge von ca. 15cm
Lange, die eine Einwdlbung an der
Klingenunterseite aufweist. Es ist sehr
schlank und spitz. Mit dieser Spitze
fshrt man beim Ausbeinen an den
Konturen der Knochen entlang, um
das Fleisch herauszulésen. Das Mes-
ser gibt es mit starrer und flexibler
Klinge. Welches besser geeignet ist
kann man pauschal nicht sagen. Hier
hat jeder Profikoch eine eigene Mei-
nung. Neben dem Ausbeinmesser
gibt es auch andere Fleischmesser,
wie das Steakmesser. Fir Profis wie
Fleischer, Jager oder Angler bietet
sich auch das Fleischermesser zum

fachgerechten Zerlegen der Tiere an.

WEITERE KOCHMESSER:
www.messerspezialist.de

Text: www.messerspezialist.de, Fotos: Adobe Stock




Das Kochmesser | "Made in Solingen"

KOCHMESSER ,MADE IN SOLINGEN"
DIE GESCHICHTE DEUTSCHER MESSERKUNST

,MADE IN GERMANY” - DAS QUALITATSSIEGEL

NICHT NUR FUR KOCHMESSER

Der Ursprung des heutzutage weltweit bekannten Siegels
+Made in Germany” liegt interessanter Weise gar nicht in
Deutschland selbst, sondern in Grof3britannien. Mit dem
1887 verabschiedeten , Merchandise Marks Act” mussten
alle in das Vereinigte Kénigreich importierten Waren und
Produkte mit ihrer jeweiligen Herkunft markiert werden. Der
urspriingliche Plan war es, die Briten vor auslédndischer Ware
zu schijtzen. Doch der Plan ging nicht auf: Die Produkte aus
Deutschland wurden von der britischen Bevélkerung nicht
diskreditiert — Im Gegenteil: ,Made in Germany” wurde so

zu einem Synonym fir Qualitét und Langlebigkeit.

SOLINGEN: DIE STADT DER KLINGEN

Solingen ist eine hilbsche Stadtim Westen Deutschlands und
ist vor allem fir eins bekannt: lhre Tradition fir professionelle
Messerkunst. Der auch als , Stadt der Klingen” bekannte Ort
hat sich diesen Ruf durch seine lange Historie in vielen Teilen
der Welt redlich verdient. Die Geschichte reicht sogar bis ins
Mittelalter zuriick. Bereits damals haben sich viele Schmie-
de entlang der Wupper niedergelassen. Von Generation
zu Generation wurden die Techniken und Erfahrungswerte
weitergegeben, um Messerklingen in absoluter Perfektion
herzustellen. Und diese jahrhundertealte Tradition hat noch

bis heute Bestand und prégt das Stadtbild von Solingen.

,MADE IN SOLINGEN" - QUALITAT UND SCHARFE

Ein Kochmesser ,Made in Solingen” ist kein einfaches
Kichenwerkzeug. Es ist ein Meisterwerk, das nicht nur
funktional ist, sondern gleichzeitig eine Geschichte von
Handwerkskunst, Prézision und Hingabe erzahlt. Die edlen
Messerklingen sind bekannt fir ihre extreme Schérfe, Harte
und Langlebigkeit. Dies istdas Resultat einer jahrhundertelan-
gen Perfektionierung der Herstellungsprozesse. Zudem kann
man das Etikett ,Made in Solingen” nicht einfach auf seine
Klinge drucken. Jedes Messer, das mitdem Schriftzug ,Made
in Solingen” versehen ist, muss strengen Anforderungen

und Qualitatsstandards gerecht werden.

Text & Foto: www.germancut.de

SOLINGER MESSER v

ORGESTELLT:

GERMANCUT:

EINE NEUE ARA DER SOLINGER
MESSERKULTUR

Aus der langen Geschichte und Tradition der
Solinger Messerkunst erhebt sich ein Name mit
groBBem Stolz: Germancut. Bei Germancut wer-
den die althergebrachten Methoden und Techni-
ken mit einem modernen und innovativen Design
kombiniert — vom Brotmesser BREADLOVER bis
zum Gemisemesser VEGGIELOVER. Allen ge-
mein: Sie sind sowohl etwas fir die Hand als
auch fir das Auge. Somit funktionieren German-
cut Kichenmesser nicht nur als Werkzeug, son-
dern immer auch als &sthetisches Accessoire in
jeder Kiiche. Sie erfillen dabei die Anforderun-

gen von Profis — aber auch von Hobbykéchen.

MEHR INFORMATIONEN: www.germancut.de
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Solingen, Thiers & Seki

SOLINGEN, THIERS UND SEKI
DIE GROSSEN STADTE DER MESSERKUNST

Uberall auf der Welt gibt es Orte, an denen Handwerk
mehr ist als ein Beruf — es ist Identitat. In der Welt der
Kiichenmesser sind es vor allem drei Stadte, die seit
Jahrhunderten fiir auBergewdhnliche Klingen stehen:
Solingen in Deutschland, Thiers in Frankreich und Seki in
Japan. Jede dieser Stédte hat ihre eigene Philosophie,
ihre eigenen Techniken und eine unverwechselbare
Handschrift.

SOLINGEN -

PRAZISION, BESTANDIGKEIT & INGENIEURSKUNST
Solingen steht wie kaum ein anderer Ort fir technische
Perfektion und industrielle Prézision. Die deutsche Klin-
genstadt vereint johrhundertealte Schmiedetradition
mit modernen Fertigungsmethoden. Charakteristisch

fir Solinger Messer sind robuste Klingen, oft aus hoch-
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wertigem Edelstahl, mit einer ausgewogenen Harte, die
Schérfe und Widerstandsfahigkeit optimal verbindet.

Solinger Messer sind Arbeitstiere: zuverldssig, langle-
big und vielseitig. Sie verzeihen Fehler, lassen sich gut
nachschérfen und sind besonders im professionellen K-
chenalltag geschétzt. Die Philosophie dahinter ist klar
deutsch gepragt: Funktion vor Effekthascherei, Préizision

vor Exzentrik.

THIERS -

ELEGANZ, HANDWERK UND FRANZOSISCHE SEELE
Im Herzen der Auvergne liegt Thiers, die traditionsreichs-
te Messerstadt Frankreichs. Seit dem 14. Jahrhundert
werden hier Klingen gefertigt — oft in kleinen Manufak-

turen, in denen Handarbeit bis heute eine zentrale Rolle



Solingen, Thiers & Seki | Die groBen Stédte der Messerkunst

spielt. Thiers steht fir Feingefihl und Asthetik. Franzési-
sche Messer sind meist etwas schlanker, eleganter, mit
einer feineren Geometrie als ihre deutschen Pendants.
Sie schneiden prazise, fast téinzerisch, und spiegeln die
franzésische Kiiche wider: raffiniert, produktnah, detail-

verliebt.

Typisch fir Thiers ist zudem die grof3e Vielfalt an Griff-
materialien und Designs. Messer aus Thiers sind nicht
nur Werkzeuge, sondern Ausdruck von Savoir-faire,

Genusskultur und Stilbewusstsein.

SEKI -

SCHARFE, SPIRITUALITAT UND JAHRHUNDERTEALTE
SCHMIEDEKUNST

Die japanische Stadt Seki blickt auf eine Gber 700 Jahre
alte Tradition zurijck, die ihren Ursprung in der Schwert-
schmiedekunst der Samurai hat. Diese Herkunft ist bis
heute spiirbar — sowohl technisch als auch philoso-
phisch. Messer aus Seki zeichnen sich durch extreme
Schérfe, hohe Hartegrade und sehr feine Schliffe aus.

Haufig werden mehrlagige Stéhle verwendet, die eine

Fotos: Adobe Stock, Adobe Firefly

auBergewdhnliche Schnittleistung erméglichen. Aller-

dings verlangen diese Messer auch Respekt und Pflege

— sie sind prazise Werkzeuge fir geiibte Hénde.

Die japanische Messerkultur folgt dem Prinzip der Per-
fektion durch Reduktion. Jedes Detail dient der Funktion,
jeder Schliff hat Bedeutung. Ein Messer aus Seki ist nicht
einfach ein Kichenwerkzeug, sondern fast ein meditati-

ver Gegenstand.

DREI PHILOSOPHIEN - EIN ZIEL

Solingen, Thiers und Seki stehen exemplarisch fir drei
unterschiedliche Herangehensweisen an dasselbe Ziel:
den perfekten Schnitt. Solingen iberzeugt durch Zuver-
l&ssigkeit und technische Exzellenz. Thiers durch Ele-
ganz, Handarbeit und kulinarische Kultur. Seki durch
kompromisslose Schérfe und spirituelle Tiefe.

Welche Stadt die ,beste” ist, lésst sich nicht beantwor-
ten — und muss es auch nicht. Denn wahre Messerkunst
lebt von Vielfalt. Fir Kéche und Geniefier bedeutet das

vor allem eines: die Freiheit der Wahl.
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Online Termin
vereinbaren!

PRAZISION, DIE SITZT:

EIN'SOMMERANZUG MIT DEM RICHTICGEN SCHLIFF

Seit 1999 gilt fir uns die Devise ,individuell - wertvoll -
zeitlos mit Zeitgeist" Seitdem kiimmern wir uns liebevoll

nach alter Tradition um mafigeschneiderte Garderobe.

DIE MARSCHNEIDER




redaktionell | 10 Fakten zum japanischen Kochmesser

10 FAKTEN
ZUM JAPANISCHEN KOCHMESSER

1. EXTREM HOHE HARTE

Japanische Kichenmesser werden héufig auf 60-65
HRC gehértet. Europdische Kochmesser liegen meist
eher bei 54-58 HRC. Die héhere Hérte erméglicht eine
deutlich feinere Schneide — macht die Klinge aber auch

empfindlicher gegeniiber seitlichem Druck.

2. SCHARFERE SCHNEIDWINKEL
Viele japanische Messer besitzen Schneidwinkel von
etwa 10-15 Grad pro Seite, wéhrend europdische

Messer oft 20 Grad oder mehr aufweisen. Dadurch

schneiden sie spiirbar leichter durch Lebensmittel.

3. URSPRUNG IN DER SCHWERTSCHMIEDEKUNST
Nach der Modernisierung Japans im 19. Jahrhundert
verloren Schwerter ihre Bedeutung. Viele Schmiede
Ubertrugen ihr Wissen iber Stahl, Harten und Schleifen
auf Kiichenmesser — ein wichtiger Grund fir deren au-
Bergewdhnliche Qualitét.

4. ARBEITSTEILUNG IN DER HERSTELLUNG

Traditionell entsteht ein japanisches Messer nicht bei
einer einzelnen Person. Schmied, Schleifer und Griff-
macher sind oft spezialisierte Handwerker, die jeweils

einen Teil des Messers fertigen.

5. EINSEITIGER SCHLIFF

Viele klassische japanische Messer — etwa fiir Fisch —
sind einseitig geschliffen. Diese Bauweise erméglicht
extrem prézise Schnitte, erfordert aber auch eine ange-
passte Schneidtechnik.

Fotos: Adobe Stock

6. SPEZIALISIERTE MESSERFORMEN

Die japanische Kiiche nutzt deutlich mehr spezialisierte
Messerformen als die europdische. Beispiele sind Yana-
giba (Sushi/Fisch), Deba (Fisch zerlegen), Nakiri (Ge-

mise) oder Usuba (feine Gemiiseschnitte).

7. PATINA STATT ROST

Kohlenstoffstahlmesser entwickeln mit der Zeit eine Pa-
tina — eine dunkle Verférbung auf der Klinge. Diese
schiitzt teilweise vor Korrosion und wird von vielen K&-

chen sogar geschétzt.

8. DUNNERE KLINGEN

Japanische Messer sind meist deutlich diinner ausge-
schliffen als westliche Modelle. Dadurch gleiten sie
leichter durch Lebensmittel, sind jedoch weniger geeig-

net fir grobe Arbeiten wie Knochen oder harte Kijrbisse.

9. NEUE MESSER SIND OFT ABSICHTLICH NICHT
MAXIMAL SCHARF

Viele japanische Hersteller liefern Messer bewusst etwas
konservativer geschérft aus. Erst der Koch selbst gibt der

Schneide beim ersten Schleifen den finalen Winkel — an-

gepasst an seine Technik und Einsatzbereiche.

10. EIN YANAGIBA SCHNEIDET SASHIMI OFT IN
NUR EINEM EINZIGEN ZUG

Das lange, schmale Yanagiba ist speziell dafir entwickelt,
Fischfilets mit einem einzigen ziehenden Schnitt zu schnei-
den. Mehrere Bewegungen wirden die Struktur des Fi-

sches beschéadigen und die Oberfldche rau machen.
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Anzeige | Kichenmesser

F. DICK

VIVUM

Paul Adrian BBQ MESSER
BELUGA KOCHMETZ 20 CM ASADOR

(&
* DLC-Beschichtung (Diamond Like Carbon) ;ES . Spezidlist fir BBQ
¢ Handschmeichelnder Griff aus edlem Oliven-Holz §E . I.:n e geschweifte Klinge
 Klinge aus schwedischem Alleimastahl 12C27M (59 HRC) § . EinzgigIo?ﬂger Birkenholzzriff

i * Eisgehdartete Klinge (58 HRC
ab 159,90 € :’T 9 oe )
www.paul-adrian.de 1] 105.00 €
[ MADEIN www.dick.de

GERMANY
I MADEIN
GERMANY

GERMANCUT FILETIERMESSER

CHEFSLOVER -
MOOREICHE DLC

* Klingenlénge 23 cm, Gesamtldnge 36 cm

* Made in Germany/Solingen KUHN RICON
* Extrem langanhaltende Scharfe,

Stahlhdirte HRC 59 CULINARY FORGED
* liegt optimal in der Hand TRANCHIERMESSER

¢ Einzigartiges Design

22000 € ¢ Geschmiedet aus einem Stiick Stahl
www.germancut.de * Aus hochwertigem Spezialklingenstahl (1.4116)

* Vollerl (Fulltang) fir eine optimale Balance und Stabilitét
MADE IN

¢ Idealer Schneidewinkel fiir hervorragende
GERMANY

Scharfe & Langlebigkeit

69,90 €

www.kuhnrikon.com

DESIGNED IN
SWITZERLAND

+
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GlDE

FRANZ GUDE GMBH

THE KNIFE. OLIVE

* Handgeschmiedete Klingen aus Solingen —
scharf und langlebig

* Hochwertiger Chrom-Vanadium-Molybdén Stahl
fir beste Scharfe

¢ 26 cm Klingenldnge

* Eleganter Olivenholz-Griff fir optimalen Halt
und edles Design

395,00 €

www.guede-solingen.de

MADE IN
GERMANY

GLOBAL

Z. KOCHMESSER GZ-2

* DLC-beschichtete Premiumklingen

* Extrem harte und korrosionsbesténdige
Oberflache

¢ Perfekte Balance und ikonisches
GLOBAL Design

* Jedes Messer mit individueller

Seriennummer

NFC-Authentifizierungskarte inklusive

280,00 €

www.idee-exclusiv.com

MADE IN
JAPAN

KAl

SHUN NAGARE BLACK
SANTOKU

¢ 72 Lagen Damaszener Klinge

* eine besonders langanhaltende
Schnitthaltigkeit

¢ exzellente Scharfe

 ergonomischen Griffe

455,00 €

www.kai-europe.com

MADE IN
JAPAN

COUTELLERIE CHAMBRIARD

LE THIERS®
PAR CHAMBRIARD

* 16 cm langen Klinge aus Sandvik 14C28-Stahl
* Lange, geschweifte Klinge

* Griff aus Wacholderholz

¢ inklusive Schutzhille aus Leder

. 180,00 €
www.coutellerie-chambriard.com

I MADE IN

FRANCE
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Interview | Drei Perspektiven, ein Werkzeug: Das Kochmesser im Fokus

DREI PERSPEKTIVEN, EIN WERKZEUG:
DAS KOCHMESSER IM FOKUS

Das Kochmesser ist das wichtigste Werkzeug in der Kiiche — und doch wird es ganz

unterschiedlich betrachtet. Fiir den Messermacher beginnt alles mit Stahl und Form,

fiir den Schleifer mit Geometrie und Schdrfe, fiir den Koch mit dem tdglichen Einsatz

am Schneidebrett. In diesem Interview bringen wir drei Perspektiven zusammen und

lassen Handwerk, Technik und Praxis zu Wort kommen.

INTERVIEW MIT
DR. KARL PETER BORN

Dr. Karl Peter Born war Geschéftsfihrer der Messerma-
nufaktur Giide in Solingen und fihrte das Traditionsunter-
nehmen in vierter Generation. Als promovierter Betriebs-
wirt verbindet er unternehmerisches Denken mit einer
tiefen Verbundenheit zur Solinger Schneidwarenkultur.
Bis zum Verkauf des Unternehmens préigte er maBBgeblich
die strategische Ausrichtung von Gide und setzte sich fir

den Erhalt der handwerklichen Fertigung in Solingen ein.

WAS UNTERSCHEIDET EIN HANDGEMACHTES KU-
CHENMESSER VON EINEM INDUSTRIELLEN®?

Der gréfite Unterschied liegt im Design und im hand-
werklichen Anspruch. Beim Schneiden selbst sind die

Unterschiede oft geringer, als viele vermuten - die

CHAINE JOURNAL | 26

Entscheidung fir ein handgemachtes Messer ist daher vor
allem auch eine emotionale. Unsere Messer bewegen sich
preislich auf dem Niveau anderer namhafter Hersteller. Der
entscheidende Unterschied ist jedoch: Bei uns entsteht jedes
Messer vollsténdig in Handarbeit, wird in einem Stiick ge-
schmiedet und nicht aus einzelnen Teilen zusammengesetzt.
Es durchlauft 35 bis 50 manuelle Arbeitsschritte, wéhrend
bei vielen industriellen Herstellern Maschinen den Grofiteil

der Fertigung Ubernehmen.

WIE FINDEN SIE DIE BALANCE ZWISCHEN TRADITION
UND MODERNER TECHNIK?

Tradition ist die Grundlage unserer Arbeit. Viele Designs
basieren auf Gber 100 Jahre alten Vorbildern und wur-
den nur behutsam modernisiert, etwa in Balance und Er-
gonomie. In der Fertigung nutzen wir moderne Technik
wie CNC-Schleifmaschinen, arbeiten aber auch heu-

te noch mit Maschinen, die mein Grof3vater gebaut hat.

WELCHE ROLLE SPIELT DIE STAHLWAHL?
Edelstahl wird bei rund 99 Prozent
nachgefragt, vor allem wegen seiner Rostfreiheit. Nicht

Kochmessern zu

rostfreie Stdhle bleiben zwar ldnger scharf, sind aber
pflegeintensiver und heute ein Nischenprodukt. Damast-
messer sind aufwendig in der Herstellung, hochprei-

sig und richten sich vor allem an Profis und Liebhaber.

WORAN ERKENNEN SIE EIN GELUNGENES MESSER?

Das erkennt man eigentlich sofort. Die Klinge muss még-
lichst gerade sein — wirklich spirbar wird es aber erst beim
Schneiden. Am Ende zdhlt, dass das Messer sauber und
prézise arbeitet. Wenn wir ein neues Messer entwickeln, be-

ginnt alles mit einer Zeichnung. AnschlieBend lassen wir das
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Design als 3D-Modell drucken, bevor wir es tatséchlich pro-
duzieren. Erst durch das praktische Ausprobieren zeigt sich,
ob Form, Balance und Schneidleistung wirklich berzeugen.
Wir machen Messer, die nicht vom Roboter nachgemacht
werden kdnnen. Jeder Schliff, jede Linie und jede Feinab-
stimmung entsteht in Handarbeit — und genau diese hand-
werkliche Individualitét verleiht einem gelungenen Messer

seinen Charakter.

JAPANISCHE MESSER GEWINNEN AUCH IN DEUTSCH-
LAND ZUNEHMEND AN BELIEBTHEIT. WIE STEHEN SIE
ZU DIESEM TREND?

Japanische Messer haben eine lange Tradition und zeich-
nen sich durch sehr diinne, fein ausgeschliffene Klingen
aus. Diese Bauweise ist historisch bedingt, da in der japa-
nischen Kiche tber viele Jahrhunderte vor allem Gemise
und Fisch verarbeitet wurden. Entsprechend wurden Messer
fir prazise, feine Schnitte entwickelt. Wir haben diesen An-
satz aufgegriffen und fihren inzwischen mehrere asiatische
Modelle. Dabei kombinieren wir die japanische Klingenform
mit dem klassischen Solinger Griff. So verbinden wir interna-

tionale Einflisse mit unserer regionalen Handwerkstradition.

WAS MACHT IHRE MESSER BESONDERS?2
Unsere Messer sind bewusst etwas schwerer als vie-
le Wettbewerbsprodukte. Dadurch

und kraftvoll in der Hand. Auflerdem fertigen wir wie-

liegen sie ruhig
der Messer mit Holzgriffen, da viele Kunden heute
wieder Wert auf Haptik, Optik und Wertigkeit legen.

HABEN SIE EIN LIEBLINGSMESSER?

Ja, das groBe Brotmesser ,Franz Gide”, das ich téglich be-
nutze. Es basiert auf dem speziellen Wellenschliff, den mein
Grofivater in den 1930er-Jahren entwickelt hat.

UBER GUDE: |
Die Solinger Messermanufaktur Giide steht seit iber
einem Jahrhundert fir handwerkliche Prdzision,
kompromisslose Qualitét und Messer ,Made in Ger-
many”. In einer Zeit, in der industrielle Massenfer-
tigung den Markt dominiert, hélt Gide konsequent
an traditioneller Schmiedekunst fest — und verbin-
det diese mit modernen Anspriichen an Design und

Funktionalitét.

MEHR INFORMATIONEN: www.guede-solingen.de

INTERVIEW MIT
PATRIK HYMPENDAHL

Der gelernte Betriebswirt und ehemalige Manager Pat-
rik Hympendahl widmet sich seit 2020 seiner eigentli-
chen Leidenschaft, der Messerschleiferei. Mittlerweile ist
er stolzer Besitzer seiner eigenen Schleiferei MESSERS
SCHNEIDE, natirlich in der Klingenstadt Solingen. Mit
geschultem Blick und einem tiefen Versténdnis fir Stahl
und Geometrie bringt er Messer nicht nur wieder zum
Schneiden, sondern holt ihr volles Potenzial heraus. Fiir
ihn entscheidet der Schliff dariiber, ob ein Messer gut ist
- oder auBBergewéhnlich.

WAS MACHT FUR SIE EIN WIRKLICH GUTES MESSER
AUS?

Kichenmesser sind seit Jahrhunderten das wichtigste
Werkzeug im Haushalt. Fir mich steht dabei die All-
tagstauglichkeit im Mittelpunkt: Ein gutes Messer sollte
scharf sein, seine Schéarfe lange halten und aus rost-
freiem Edelstahl bestehen. Sicherheit ist ebenfalls ent-
scheidend - ein ausgeprégter Handschutz vorne und
hinten am Griff schijtzt vor dem Abrutschen. Besonders
bewdhrt haben sich geschmiedete Klingen aus hoch-
wertigem Edelstahl, etwa Chrom-Molybdén-Vanadium-
Stahl.

Neben der Klinge spielt der Griff eine zentrale Rolle.

Er sollte ergonomisch geformt sein und gut in der Hand
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liegen. Daher empfiehlt es sich, verschiedene Modelle
vor dem Kauf auszuprobieren. Auch das Material ist
wichtig: Holzgriffe, zum Beispiel aus Oliven- oder Nuss-
baumholz, gelten als robust und langlebig. Nicht zuletzt
zeigt sich die Qualitét eines Messers in der Verarbei-
tung. Saubere, kaum spirbare Ubergénge zwischen
Klinge, Handschutz, Nieten und Griff sind ein Zeichen
hoher Handwerkskunst — und lassen sich nicht nur se-

hen, sondern auch fihlen.

WAS VERRAT EIN MESSER UBER SEINEN UMGANG
UND SEINE QUALITAT?

Dies ist eine sehr passende und praxisnahe Frage.
Wenn ich ein Kiichenmesser zum Schleifservice erhal-
te, betrachte ich zundchst Klingenblatt und Schneide,
anschlieBend den Griff — also das Messer als Ganzes.
Dank langjghriger Erfahrung l&sst sich der Zustand meist

schnell einschatzen.

Stark verkratzte Klingen deuten héufig auf unsachgema-
Be Aufbewahrung hin, etwa wenn mehrere Messer lose
in einer Schublade liegen und sich gegenseitig bescha-
digen. Riefen kénnen auch darauf hindeuten, dass ein
ungeibter Besitzer selbst mit Wetzstahl oder Schleifstein
geschérft hat. Beim Blick auf die Schneide stelle ich mir
Fragen wie: Gibt es Ausbriiche? Ist sie lediglich stumpf
oder wurde sie bereits nachgeschliffen? Ungleichméafi-
ge Winkel oder asymmetrische Schliffe sprechen eben-
falls fir einen unsachgeméBen Schleifversuch. Auch der
Griff verrat viel Gber die Pflege. Bei Messern mit Griff-
schalen achte ich besonders auf die Nieten. Aluminium-
Nieten leiden oft unter Spilmaschinenreinigung - sie
werden matt und kénnen sich |8sen. Zudem zeigt das
Holz, ob das Messer regelméBig gepflegt wird: Wirkt es

frisch und glénzend oder trocken und stumpfe

Kurzum: In der Regel erkennt man schnell, in welchem
Zustand sich ein Messer befindet und wie sorgféltig da-

mit umgegangen wurde.

WELCHER SCHRITT BEIM SCHLEIFEN IST ENTSCHEI-
DEND FUR NACHHALTIGE SCHARFE?
Zwei Schritte sind entscheidend: der richtige Schleifwin-

kel und das anschlieBende Polieren. Die oft genannten
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Standardwinkel, z. B. 15° je Seite, gelten vor allem fir
neue Messer. Stark genutzte oder mehrfach geschliffe-
ne Messer bené&tigen oft einen angepassten Winkel, um
Schérfe und Standfestigkeit sinnvoll zu vereinen. Min-
destens genauso wichtig ist das Polieren. Beim Schleifen
entsteht ein Grat, der erst durch das Polieren entfernt

wird. Erst dann ist die Schneide wirklich scharf.

Das Polieren ist eine Kunst fir sich — gute Abzieher ha-
ben hier ihre eigenen Methoden und Werkzeuge. Ein
Messer bleibt nur dann langfristig scharf, wenn es im
richtigen Winkel geschliffen und anschlie3end professi-
onell poliert wird.

WAS WUNSCHEN SIE SICH VON MESSERMACHERN
UND KOCHEN?

Diese Frage bindelt viele der zuvor genannten Aspekte
Von Messerherstellern wiinschen wir uns hochwertige,
rostfreie Stéhle und méglichst dinne Klingen. Diese las-
sen sich besser schleifen und polieren und halten die

Scharfe lénger.

Von Kéchen wiinschen wir uns vor allem eine gute Pfle-
ge der Messer. Grof3e Schaden lassen sich zwar behe-
ben, kosten aber immer Material. Spilmaschinen ver-
ursachen haufig gravierende, teils irreversible Schéaden
an Klinge und Griff — das lasst sich mit etwas Sorgfalt

leicht vermeiden.

UBER MESSERS SCHNEIDE:

MESSERS SCHNEIDE GmbH ist ein professionel-
ler Schleifservice und Spezialist fir Klingen in So-
lingen, der sich auf das Schérfen und Uberarbeiten
von Messern, Scheren und sonstigen Werkzeug-
klingen spezialisiert hat. Uber den Online-Service
kénnen Kunden ihre Messer bequem per Post ein-
schicken und nach professionellem Schliff zuriick-

erhalten.

MEHR INFORMATIONEN:

www.messers-schneide.de
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INTERVIEW MIT
SASCHA STEMBERG

Sascha Stemberg zéhlt zu den renommiertesten Kéchen
Deutschlands und steht fir eine moderne, weltoffene Hei-
matkiiche. Als Kiichenchef des Familienrestaurants , Haus
Stemberg” in Velbert verbindet er Tradition mit kreativer
Innovation und wurde dafir mehrfach ausgezeichnet. Mit
seinem feinen Gespiir fiir Aromen und saisonale Produkte
inspiriert er sowohl Géste als auch junge Kéchinnen und

K&che zu einer modernen, bewusst gelebten Kiiche.

GIBT ES EIN MESSER, DAS FUR SIE UNVERZICHTBAR
IST?

Mein absolutes Lieblingsmesser ist ein einfaches Filitier-
messer dessen Klinge jedoch flexibel ist. Da ich gerne
mit Fischen im Ganzen arbeite, ist das mein perfekter

Begleiter im Alltag!

WORAN ERKENNEN SIE DIE QUALITAT EINES GU-
TEN KUCHENMESSERS - UND WELCHE EIGEN-
SCHAFTEN SIND IHNEN WICHTIGER ALS MARKE
UND HERKUNFT?

Qualitét lasst sich meist erstmal wirklich nur Gber Her-
kunft, Handwerk & Namen bestimmen. Es ist wie es
ist, gute Messer sind Handwerk und kosten wie alles

qualitativ hochwertige im Leben Geld. Wenn man sich

Foto: Kirchgasser Photography, 2020

irgendwann fiir einen oder mehrere Hersteller entschie-
den hat, dann liegt das an dem Handling. Ein Messer
muss sich gut anfihlen, und in der Hand kein Stérfaktor

darstellen.

WELCHEN FEHLER BEOBACHTEN SIE IM UMGANG
MIT KUCHENMESSERN BEI JUNGEN KOCHINNEN
UND KOCHEN AM HAUFIGSTEN - UND WELCHE
RATSCHLAGE GEBEN SIE WEITER?

Der héufigste Fehler ist die falsche Haltung und das
falsche nachschleifen, sei es auf dem Wetzstahl oder
dem Schleifstein. Wir helfen unseren Azubis da immer
gerne, und fiir einen jdhrlichen Grundschliff haben wir
mitlerweile eine eigene Schleifmaschine. Die absolute
TODSUNDE ist die Spilmaschine die jeder Klinge mies

zusetzt, deswegen Messer immer von Hand reinigen.

GLAUBEN SIE, DASS EIN GUTES MESSER DEN KOCH-
STIL VERANDERT — ODER ENTSTEHT EXZELLENZ AlL-
LEIN AUS TECHNIK UND ERFAHRUNG?

Ich glaube Exzellenz oder Perfektion gibt es nicht,
sondern nur den stetigen Drang auf wissbegierige Art
besser zu werden. Diesen Drang habe selbst ich nach
30 Jahren in der Kiiche. Das schéne an unserem Beruf
ist der stetige Wandel und die damit verbundene
Weiterentwicklung. Und genau auf diesem Weg helfen
gute Messer und natiirlich auch anderes perfektes

Kichenmaterial.

UBER HAUS STEM?ERQ:” ‘

Seit Jahrzehnten ist das Haus Stemberg durch he-
rausragende Kiichenleistung und den exzellenten
Service bei seinen Gasten beliebt und weit iber die
Region hinaus bekannt. Fir Besténdigkeit, gepaart
mit Qualitdt und Innovation stehen dabei die Familie

Stemberg und das gesamte Team.

MEHR INFORMATIONEN:
www.haus-stemberg.de
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SCHNITTTECHNIKEN
DIE GRUNDLAGE PRAZISER KUCHENARBEIT

Ein gutes Kiichenmesser entfaltet sein volles Potenzial erst
in der richtigen Hand. Schneidetechniken sind weit mehr
als reine Handgriffe: Sie beeinflussen Prézision, Sicher-
heit, Produktqualitét und letztlich auch den Geschmack.
Wer sauber schneidet, arbeitet effizienter, schont das
Schneidgut und bewahrt Textur sowie Aromen. Dieser
Uberblick zeigt die wichtigsten Grundlagen und klassi-
schen Schneidetechniken der professionellen Kiche.

DIE RICHTIGE MESSERHALTUNG -

GRUNDLAGE JEDER SCHNEIDETECHNIK

Die richtige Messerhaltung ist der Ausgangspunkt jeder
Schneidetechnik. In der Profikiiche hat sich der Pinch-
Grip bewdhrt: Daumen und Zeigefinger greifen das
Messer direkt am Klingenansatz, wéhrend die Gbrigen
Finger den Griff umschlieBen. Diese Haltung erméglicht
maximale Kontrolle iiber die Klinge, verbessert die Fish-
rung beim Schneiden und reduziert die Ermidung der
Hand. Wichtig ist zudem eine entspannte, aber stabile
Haltung. Das Messer wird gefihrt — nicht gedriickt. Pré-

zision entsteht aus Kontrolle, nicht aus Kraft.

Ebenso entscheidend wie die Messerfihrung ist die si-

chere Fixierung des Schneidguts.
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KRALLENGRIFF

Die Finger der freien Hand werden leicht gekrimmt,
die Fingerspitzen ziehen sich zuriick. Die Knéchel die-
nen als Fihrung fir die Klinge. Diese Technik schitzt die
Finger und sorgt fir gleichméaBige Schnitte — ideal fir

Gemiise, Krauter oder Fleischstreifen.

TUNNELGRIFF

Beim Tunnelgriff bilden Daumen und Finger eine Art Tun-
nel, in dem das Lebensmittel fixiert wird. Diese Technik
eignet sich besonders fir runde oder léngliche Produkte
wie Gurken, Karotten oder Wiirste und bietet zusditzli-
che Stabilitét.

KLASSISCHE SCHNITTTECHNIKEN
IM UBERBLICK

WIEGESCHNITT

Beim Wiegeschnitt bleibt die Messerspitze in sténdigem
Kontakt mit dem Schneidebrett, wéhrend die Klinge in
einer schaukelnden Bewegung gefiihrt wird. Diese Tech-
nik eignet sich hervorragend zum Hacken von Krdutern,
Zwiebeln oder Knoblauch und erméglicht schnelles,

gleichméfiges Arbeiten.

Fotos: Adobe Firefly
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FILIEREN

Das Filieren bezeichnet das prézise
Abl&sen von Fleisch oder Fisch von
Haut, Graten oder Knochen. Hier
kommt es auf lange, flache Schnit-
te und ein sehr scharfes, flexibles
Messer an. Ziel ist es, méglichst we-
nig Verschnitt und saubere Filets zu

erhalten.

TRANCHIEREN

Tranchieren bedeutet das fachge-
rechte Aufschneiden von gegartem
Fleisch oder Gefligel. Wichtig sind
gleichméfige Scheiben quer zur Fa-
ser, um Zartheit und Saftigkeit zu be-
wahren. Ein langes, schmales Mes-

ser sorgt fir saubere Schnittfléichen.

PARIEREN

Beim Parieren werden Sehnen,
Haute, Fett oder Silberhdute von
Fleisch entfernt. Diese Technik ver-
bessert Textur und Garergebnis.
Gearbeitet wird mit kurzen, kont-
rollierten Schnitten dicht am Fleisch

entlang.

HACKEN

Beim Hacken wird das Messer
vertikal angehoben und gesenkt.
Diese Technik eignet sich fir grobe
Zerkleinerungen, etwa bei Nissen,
Schokolade oder Kréutern. Kontrol-
le ist entscheidend, um gleichmé&fi-

ge Ergebnisse zu erzielen.

SAGEN
Die Ségebewegung wird bei Le-

s

bensmitteln mit harter oder fester
Oberfléche eingesetzt — etwa bei
Brot, groflen Braten oder Tomaten
mit fester Haut. Ein Messer mit Wel-

lenschliff unterstiitzt diese Technik.

JULIENNE

Feine, gleichméafBige Streifen (ca.
2-3 mm dick), meist aus Gemiise
wie Karotten, Lauch oder Sellerie.
Julienne ist Basis vieler Garnituren

und Suppeneinlagen.

BRUNOISE

Die Weiterentwicklung der Julienne:
Aus den Streifen werden feine Wiir-
fel (ca. 2-3 mm). Brunoise steht fir
Prézision und handwerkliche Exzel-

lenz in der Kiiche.

CHIFFONADE

Bei dieser Technik werden Krduter
oder Blattgemiise aufgerollt und in
feine Streifen geschnitten. Ideal fir
Basilikum, Spinat oder Mangold -

dekorativ und aromatisch zugleich.

Schneidetechniken sind ein zent-
rales Element kulinarischer Hand-
werkskunst. Sie verbinden Sicher-
heit, Effizienz und Asthetik. Wer
Messer richtig hélt, Lebensmittel
korrekt fixiert und die passende
Technik wdahlt, arbeitet nicht nur
professioneller, sondern hebt auch
die Qualitét seiner Gerichte spirbar
an. Ein scharfes Messer ist wichtig —
doch erst die richtige Technik macht
es zum prézisen Werkzeug.

BUCH-TIPP

KUCHENMESSER
WELCHE MAN BRAUCHT.
WOMIT MAN SCHARFT.

WIE MAN SCHNEIDET.

MIT 40 REZEPTEN VOM PROFI.

Von Torsten Kluske & Sebastian Schollmeyer

Profi-Kéche haben ihr eigenes
Set an geschéarften Messern im-
mer dabei. Aus gutem Grund!
Denn sie wissen, in der Kiiche
sind hervorragende Messer das
A und O. Nur mit solchen l&sst
sich ordentlich filetieren, pa-
rieren, schneiden ... Allerdings
ist Messer nicht gleich Messer.
Welches brauche ich und wofire
Was muss ich beim Material be-
achten? Wie schneide ich rich-
tig? All diese Fragen beantwor-
tet Torsten Kluske in diesem Buch

im Detaill

Christian Verlag
ISBN: 978-3-95961-759-8

49,99 €
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WEINGUT GEORG MULLER STIFTUNG
WEIN UND KUNST — EINE MODERNE LIAISON

Er ist Ehrenprésident des Verbandes Deutscher Weinex-
porteure, leidenschaftlicher Wein- und Kunstkenner und
Inhaber des mehrfach préamierten Weinguts Georg Mijl-
ler Stiftung in Hattenheim: Peter Winter! Mit dem Kauf des
Weinguts 2003, vormals im Besitz der Stadt Eltville, und
nach umfangreichen Investitionen hat Peter Winter das
Weingut fit fir die Zukunft gemacht. Mit an Bord ist ne-
ben dem Onologen Tim Lilienstrém Tochter Katharina, die
nach ihrem Masterabschluss in Kunstgeschichte in Grof3-
britannien Internationale Weinwirtschaft an der Hoch-
schule Geisenheim studierte. Sie vertritt das Weingut in
den Bereichen Marketing und Export. Sohn Daniel ist im
Verkauf tatig und leitet den Bereich Raritéten: ,Daniel’s
Rare Wines”. Das Weingut, welches 1910 bereits Griin-
dungsmitglied des Verbands Deutscher Prédikatsweingii-
ter (VDP) war, wurde 2025 von ,, Fair Choice” auf Nach-

haltigkeit zertifiziert.

Die Rebsorten (70% Riesling, 25% Spéatburgunder, 5%
weitere u. a. Auxerrois) wachsen in ausgewdihlten fir sie
passenden Lagen. ,Neben der Selektion von Hand und
der bewussten Ertragsreduzierung legen wir viel Wert
auf traditionelles Arbeiten” erzdhlt Peter Winter. ,Was es
noch zu beachten gilt: Zeit bringt die beste Qualitéitsstei-
gerung”. Neben Riesling und Spéatburgunder als absolu-
te Kernkompetenz komplettiert unter anderem Auxerrois
die Pflanzungen des Weingutes. , Der Auxerrois wird als
Wei3wein im Stil von Burgunderweinen im Barrique aus-

gebaut”, so Peter Winter.

Weingut Georg Miiller Stiftung
Eberbacher Strale 7-9 - 65347 Eltville-Hattenheim

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

.Empfehlen kann ich allen, die unser Weingut

noch nicht kennen, den 2023 Auxerrois trocken
VDP.GUTSWEIN". Im Glas leuchtet der Auxerrois
in hellem Strohgelb mit silbrigen Reflexen. Das
Bouquet verfihrt mit Noten von grinem Apfel,
weiflem Pfirsich und einem Hauch feiner Vanil-
le, begleitet von subtiler Zitrusfrische. Am Gau-
men zeigt er sich cremig und harmonisch, mit

Nuancen von reifer Birne und feiner Minerali-

tat. Die harmonisch eingebundene Sdure sorgt  Firss M
fir Frische und fihrt in ein elegantes, langes Fi- i o

nale, welches bestatigt, dass dieser Wein den

3011 At

Vergleich mit den feinsten WeiBBweinen aus

dem Burgund nicht scheuen muss.

2023 Auxerrois trocken VDP.GUTSWEIN | 0,751 24,00 €

Befragt, was das Besondere an seinem Weingut ist, muss
Peter Winter nicht lange iberlegen. ,Bei uns wird mit viel
Herzblut und Leidenschaft die Liaison von Wein und Kunst
gepflegt”. Nicht ohne Stolz blickt der Kunstliebhaber zu-
sammen mit seiner Frau Elvira, die viele Jahre die bekann-
te Rother-Winter-Galerie in Wiesbaden fihrte, auf eine
imposante Ausstellung moderner Exponate im 250 Jahre
alten 1.400 m2 groflen historischen Gewdlbekeller. Zu
entdecken gibt es Lichtobjekte, Malerei und Skulpturen
international bekannter Kiinstler. ,Das hat eine museale
Qualitat und erhsht die Attraktivitat des Weinguts”, freut
sich Peter Winter.
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WENN DER MARKT WIEDER DUFTET
DIE ERSTEN BOTEN DES FRUHLINGS IN DER KUCHE

Mit dem April kehrt nicht nur das Licht zuriick, son-
dern auch jene leise Vorfreude, die jeden Marktbesuch
im Frihling begleitet. Nach den erdigen, oft kréftigen
Aromen des Winters beginnt nun eine Phase der kuli-
narischen Verfeinerung. Die Produkte werden zarter,
frischer, griiner — und mit ihnen veréndert sich auch die
Handschrift der Kiiche. Der Frishling ist keine laute Jah-
reszeit. Er kiindigt sich behutsam an: mit jungen Trieben,
ersten Kréutern, zartem Gemiise und aromatischen Pil-
zen. Fir Kéchinnen und Kéche bedeutet das vor allem
eines — Reduktion auf das Wesentliche. Denn die frihen

Produkte verlangen Zuriickhaltung und Prézision.

BARLAUCH — DUFTENDER AUFTAKT

Kaum ein Produkt steht so sehr fir den Saisonbeginn
wie der Bdrlauch. Sein intensives, zugleich frisches
Knoblaucharoma macht ihn zum idealen Begleiter fir
leichte Fonds, feine Suppen oder behutsam gebundene
Saucen. Anders als Knoblauch selbst wirkt er weniger
dominant und l&sst sich vielseitig einsetzen — als Pesto,
in Buttermischungen oder fein geschnitten Gber jungem
Gemiise. Seine Saison ist kurz. Gerade diese Begren-
zung macht seinen Reiz aus — ein flichtiges Aromaver-

sprechen, das jedes Jahr neu erwartet wird.

SPARGEL - DIE STILLE KONIGIN
Mit dem April beginnt — je nach Witterung - auch die
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Spargelsaison. Ob weif} oder griin: Spargel steht exem-
plarisch fir die klassische Frihlingskiiche. Sein feines,
leicht nussiges Aroma verlangt Respekt in der Zuberei-
tung. Zu kréftige Gewiirze oder dominante Saucen wir-
den seine subtile Struktur Gberdecken. Traditionell be-
gleitet von Sauce Hollandaise oder zerlassener Butter,
zeigt sich Spargel heute oft puristischer: sanft gegart, mit
etwas Nussbutter, jungen Kréutern oder als Bestandteil
klar komponierter Vorspeisen. Seine Qualitét entschei-
det sich nicht allein am Geschmack, sondern an Textur,

Frische und sorgféltiger Behandlung.

MORCHELN — AROMATISCHE KOSTBARKEIT

Die Morchel gehért zu den begehrtesten Frishlingspilzen.
lhr wabenartiger Hut und ihr intensives, leicht nussiges
Aroma machen sie zu einer Delikatesse, die besonders
gut mit Gefligel, Kalb oder Rahmzubereitungen harmo-
niert. Getrocknet entfaltet sie eine konzentrierte Wiirze,
frisch bendtigt sie behutsame Garung und sorgféltige
Reinigung. Ihr Charakter ist weniger laut als der eines

Steinpilzes — doch in ihrer Eleganz unverwechselbar.

JUNGE KRAUTER - FRISCHE AKZENTE

Kerbel, Schnittlauch, Estragon oder junge Petersilie
setzen im Frihling die entscheidenden Akzente. Sie er-
setzen die Schwere winterlicher Gewiirze und bringen

Leichtigkeit auf den Teller. Oft geniigt eine kleine Men-

Foto: Adobe Firefly



redaktionell | Frihlingskiiche

ge, um einem Gericht Struktur und Frische zu verleihen.
Gerade in der gehobenen Kiiche zeigt sich hier das
Prinzip der Zuriickhaltung: Kréuter begleiten, sie domi-
nieren nicht. Sie unterstreichen die Produktqualitét, an-

statt sie zu Gberdecken.

LAMM = ZARTHEIT MIT CHARAKTER

Parallel zu den ersten Gemisen erreicht auch das
Lammfleisch des Frihjahrs besondere Qualitét. Jung,
zart und fein im Aroma, harmoniert es ideal mit Kréu-
tern, Morcheln oder ersten Bohnen. Anders als krafti-
gere Fleischsorten verlangt es eine prézise Garung und
eine bewusste Wiirzung. In seiner Kombination mit fri-

schen, grinen Komponenten entsteht jene typische Frih-

lingsbalance aus Tiefe und Leichtigkeit.

DIE HANDSCHRIFT DES FRUHLINGS

Was alle Frihlingsprodukte verbindet, ist ihre Vergéng-
lichkeit. lhre Saison ist kurz, ihr Charakter fein, ihre Wir-
kung subtil. Sie fordern Aufmerksamkeit — in Einkauf,
Vorbereitung und Zubereitung. Gerade deshalb steht
der Frishling in der Kiche fir eine besondere Form von
Disziplin: weniger Reduktion im Sinne des Verzichts,
sondern Reduktion als Konzentration auf Qualitét. Der
Markt wird wieder zum Inspirationsort, der Teller zum
Spiegel der Jahreszeit. Mit dem April beginnt somit nicht
nur eine neue Saison — sondern eine neue Phase kulina-

rischer Sensibilitét.

REZEPT-TIPP

SALATTORTE

FUR EINE SPRINGFORM (@ 26CM) | ARBEITSZEIT: 50 MINUTEN

ZUTATEN

4 Tortilla Wraps

Y2 Kopf Eisbergsalat
3 rote Zwiebeln

4 hartgekochte Eier
6 Radieschen

V2 Salatgurke

125 g geriebener Mozzarella
600 g Frischkase,
125 g Créme fraiche
Zitronensaft

Salz

Pfeffer

ZUTATEN FUR DIE
DEKORATION:
Kresse

Dill

Bliten

ZUBEREITUNG:

Die STADTER-Springform mit Tortenrandfolie am Rand
auslegen. Fir die Creme den Frischkdse mit dem Creme
Fraiche und etwas Zitronensaft vermischen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Zwiebel, Eier, Radieschen und Sa-

latgurke in feine Scheiben schneiden.

AnschlieBend kann mit dem Schichten der Salattorte be-
gonnen werden. Dafir einen Tortilla-Wrap in die Form
legen. Etwas von der Creme verstreichen, dann den Salat
auflegen. Als néchstes wieder eine Schicht Creme. Dar-
auf kommen der Mozzarella und die geschnittene Salat-
gurke. Diese mit einem Tortilla-Wrap und etwas Creme
bedecken. Nun die geschnittenen Radieschen und die
Eier auflegen. Wieder einen Tortilla-Wrap und etwas
Creme auflegen. Zum Schluss die Zwiebel verteilen und
nochmals mit einem Tortilla-Wrap abschlieBen. Die restli-

che Creme kann oben glatt verstrichen werden.

Die Torte kurz in den Kihlschrank stellen. Anschliefend
Springform &ffnen, die Tortenrandfolie abziehen und mit

Kresse, Dill, Bliiten und Radieschen dekorieren.

Rezept und Foto: © 2025 STADTER GmbH
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redaktionell | Frihling im Glas

FRUHLING IM GLAS
WEINE, APERITIFS UND COCKTAILS FUR DIE SAISON

Der Friihling ist die Zeit der Leichtigkeit, der ersten zarten Krduter und des frischen
Griins. Auf dem Teller spiegeln sich diese Produkte in Spargel, Barlauch und zartem
Lamm wider — auf dem Glas finden sie ihre Entsprechung in prdzisen, aromatisch
klaren Weinen, eleganten Aperitifs und leichten Cocktails. Friihling im Glas bedeutet:

Frische, Fruchtigkeit und kreative Aromenkombinationen, die den saisonalen Genuss

ergdnzen, ohne zu iiberlagern.

DREI WEINE
FUR DIE FRUHJAHRSKUCHE

SAUVIGNON BLANC

PASSEND ZU SPARGEL & KRAUTER

Mit seiner lebendigen S&ure und den frischen Noten
von Stachelbeere, Zitrus und grinem Gras ist Sauvignon
Blanc der klassische Partner zu Spargel. Seine Prézision
im Glas harmoniert besonders mit leichten Butter- oder
Vinaigrette-Saucen und unterstreicht die zarten Aromen

des Gemises.

GRUNER VELTLINER

PASSEND ZU BARLAUCH & JUNGE KRAUTER

Der &sterreichische Klassiker Gberzeugt mit feiner Wir-
ze, dezentem Pfefferaroma und klarer Struktur. Griiner
Veltliner ergénzt die frischen, leicht knoblauchartigen
Noten des Bérlauchs perfekt, ohne die Krduter zu do-
minieren — ideal fir Frihlingssalate, Spargelgerichte mit

Pesto oder leichte Gemiise-Quiches.

PINOT NOIR
PASSEND ZU LAMM & FRUHJAHRSPILZEN
Ein kishler, elegant extrahierter Pinot Noir bringt Struk-

tur, feine Frucht und zarte Tannine. Damit ergdnzt er zar-

tes Lamm ebenso wie junge Wildkréuter und die ersten
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redaktionell | Frihling im Glas

PERITIF-TIPP
Frihjahrspilze. Seine Balance sorgt dafir, dass die Aro- f__._—-———’

men von Fleisch und Beilage voll zur Geltung kommen,

ohne schwer oder dominant zu wirken.

APERITIFS & COCKTAILS —
FRISCHER FRUHLING IM GLAS

Neben Wein setzt die Frihjahrssaison verstérkt auf leich-
te, kreative Drinks, die den Beginn der Saison spiegeln.

Besonders gefragt sind low-ABV-Drinks, also Getréinke

mit niedrigerem Alkoholgehalt, die Frische, Leichtigkeit
und aromatische Raffinesse verbinden. Charakteristisch

sind die Kombination von frischen Bitter- und Zitrusaro-

men mit subtilen botanischen Akzenten, die dem Gau- ROSEN SPRITZ MIT ROSMARIN UND

men Struktur geben, ohne zu schwer zu wirken. Innova- BLANC DE BLANCS

tive Kréuter, florale Essenzen wie Holunderblite oder Blumiger Kr&uter-Charakter: Der Rosen Spritz
Lavendel sowie fein abgestimmte Fruchtinfusionen ver- verkérpert den Trend ,Krduter & Botanicals”
leihen den Aperitifs einen klaren, frihlingshaften Cha- perfekt. Aromatischer Gin und Orangensaft
rakter. Sie sind nicht nur Appetitanreger, sondern setzen vereinen sich mit Rosmarinsirup und einem
zugleich einen eleganten Akzent auf dem Tisch und bil- Hauch Rosenwasser. Aufgegossen mit Henkell
den eine harmonische Briicke zwischen Saisonproduk- Blanc de Blancs entsteht eine feine Perlage mit
ten und Getréink. So entsteht ein leichtes, aromatisch mediterraner Wiirze und zarten floralen No-
klares Erlebnis, das den Auftakt eines Meniis oder den ten.

Nachmittag auf der Terrasse gleichermaflen bereichert.

ZUTATEN FUR 4 GLASER

160 ml Gin | 400 ml Orangensaft

80 ml Rosmarinsirup | 4 EL Rosenwasser
600 ml Henkell Blanc de Blancs | Eiswirfel

SERVIERVORSCHLAGE

* Weine zu Spargel, Bérlauch oder Lamm in der pas-
senden Temperatur servieren: Wei3weine bei 10-12 °C, DEKORATION
Rotweine leicht gekiihlt bei 14-16 °C. So entfalten die

Aromen ihre volle Frische und Harmonie.

Rosenbliiten & Rosmarin

ZUBEREITUNG:

* Aperitifs auf Eis, garniert mit frischen Kréutern oder * Gin, Orangensaft, Rosmarinsirup und

essbaren Bliten. So wird jeder Drink nicht nur aroma- Rosenwasser in den Cockiailshaker geben

tisch, sondern auch optisch zum Highlight. Die kleinen und mit einer Portion Eiswirfel ordentlich

Details laden zum bewussten Geniefen ein und unter- schistteln.

streichen die Leichtigkeit der Saison. e In ein gekihlies Glas gieBen.
¢ Mit Henkell Blanc de Blancs auffiillen und

mit Rosenbliiten sowie Rosmarin verzieren.
lauch-Pesto, Spargelspitzen oder Lamm-Tartar. Sie ETVOILA |

* Kleine Frihlingshéppchen wie Canapés mit Bar-

ergénzen die Getréinke perfekt, bieten Textur und Ge-
schmackskontraste und machen jedes Glas zu einem Rezept & Foto: Henkell Freixenet

kulinarischen Erlebnis.
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Anzeige | Lifestyle

DEN FRUHLING MIT ALLEN
SINNEN GENIESSEN...

1 | GEFU Magnetmesserblock ENNO | 99,00 € | www.gefu.com
2 | SMEG Einbau-BBQ BBQEYOX Power-Grill | 2.999,00 € | www.smeg.com
3 | CREATIVE COLLECTION Moya Cutting Board, Nature, FSC®100%, Mango | 34,90 €
www.bloomingville.com 4 | FINK STUDIO SPACE PEARL Eiswirfeleimer | 199,00 €
www.fink-shop.com 5 | EQUA Carry Cup, beige | 35,00 € | www.thermoskanne-shop.de
6 | WEMPE Kette Helioro By Kim | 18k Roségold mit Akoya- und Mabé-Zuchtperlen,
handgefertigt im Wempe-Atelier| 9.275 € | www.wempe.com/leipzig
7 | LUGMA REZEPTE und Geschichten aus dem Nahen Osten
ISBN 978-3-7472-0706-2 | 34,00 € | www.arsvivendi.com
8 | CHAMPAGNE LOUIS ROEDERER Brut Vintage 2016 | 89,90 €
www.bremer-weinkolleg.de

. %

£n 4
o S

[T

@)

Alle Angaben ohne Gewéihr. Gdf. fallen Versandkosten an. Irrtimer bleiben vorbehalten.
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Anzeige | Nationaler Kooperationspartner Champagne Louis Roederer

{

S—

ROEDERER
BRUT VINTAGE 2016

Ein sich elegant anpassender Champagner:

konzentriert, fruchtbetont und komplex

Seit seiner Grindung vor 250 Jahren steht das Haus Louis
Roederer fir héchste Champagnerkunst. Dies bestétigt nicht
nur die jingste Auszeichnung von Drinks International, die
Louis Roederer zum siebten Mal in Folge als ,The world’s most
admired champagne brand 2026" auszeichnet. Als eines der
letzten unabhdngigen Familienh&user verbindet es Tradition,
Innovation und eine tiefe Verbundenheit zu seinen Grand
Cru-Weinbergen. Mit Champagnern wie dem Roederer Brut
Vintage 2016 beweist das Haus seit 1776, warum es weltweit
als Synonym fir Eleganz und Exzellenz gilt.

Haus Louis

stellt  das

Roederer nur in den besten Jahren her. Er féingt die ganze

Diesen Jahrgangschampagner

Essenz der Weinberge "La Montagne" ein. Es handelt sich

dabei um die ersten Rebstécke, die das Haus Louis Roederer

Text & Fotos: Champagne Louis Roederer

Mitte des 19. Jahrhunderts erworben hat. Er ist also der
Beweis eines auBergewdhnlichen Jahrgangs, eine
Momentaufnahme eines Terroirs, das einen langsamen

Reifungsprozess durchlaufen hat.

2016 war ein ausgesprochen wechselhaftes Jahr: nach
einem frischen, regnerischen Frihling folgte ein trockener,
Uberaus warmer Sommer, der Ende August seinen Héhe-
punkt erreichte. Der Herbst brachte sonniges, trockenes
Wetter — perfekte Bedingungen fir die Weinlese. Das
Ergebnis: herrlich reife, aromatische Trauben, die die

Grundlage dieses auBergew&hnlichen Jahrgangs bilden.

Der Roederer Brut Vintage 2016 vereint 68 % Pinot
Noir und 32 % Chardonnay aus den renommierten ,La
Montagne”-Weinbergen. Der Pinot Noir beeindruckt
mit fruchtiger Intensitét und samtiger Textur, wdhrend
der Chardonnay sich auBerordentlich klassisch, fein-
ziseliert und mit saliner Frische présentiert. Ein Drittel der
Grundweine reift in Holzféssern, nur 5 % durchlaufen
eine malolaktische Géarung. Die Dosage von 7 g/I

bewahrt die Balance zwischen Frische und Eleganz.

Der Champagner leuchtet in goldgelber Farbe mit gleich-
méBiger, dynamischer Perlage und fasziniert mit einem
Bouquet aus saftigen roten Friichten, kandierten Zitrus-
noten und gerdsteten Haselniissen. Mineralische Nuancen

von Kreide und Kalkstein ergénzen das Aromenspiel.

Am Gaumen zeigt sich der Roederer Brut Vintage 2016
grof3ziigig und cremig. Die Aromen von reifen Nektarinen,
dazu die samtige Textur und die klare Eleganz hinter-
lassen am Gaumen einen Ausdruck an Lange und Fille.
Das Spiel aus mineralischer Frische, subtiler Holznote
und wiirzigen Akzenten verleiht ihm eine beeindru-
ckende Vielschichtigkeit. Im Abgang présentiert er sich
langanhaltend, kérnig und mit einer frischen Salzigkeit.
Mit dem Brut Vintage 2016 setzt das Haus Louis
Roederer seine Suche nach dem perfekten Ausdruck der
Pinot Noir- Trauben aus Verzy fort. Die Reben spiegeln
die Seele von ,La Montagne” wider - eine vibrierende
Hommage an die Natur und das Erbe der Champagne.
Damit ist der Roederer Brut Vintage 2016 mehr als nur
ein Champagner. Er ist ein Erlebnis, ein Kunstwerk und
eine Einladung, den Zauber eines aufBergewdhnlichen

Jahrgangs zu entdecken.

CHAINE JOURNAL | 39



102 . GRAND CHAPITRE D°'ALLEMAGNE

HANNOVER

3. BIS 6. SEPTEMBER 2026

»,ZU GAST BEI DEN WELFEN*

PROGRAMM:

DONNERSTAG, 3. SEPTEMBER -

SOIREE DE BIENVENUE

Der Auftakt des 102. Grand Chapitre d “Allemagne soll
ganz im Zeichen des Ankommens und der Gastfreud-
schaft stehen. Am ersten Abend laden wir Sie herzlich

zu einem Niedersachsenabend ein.

FREITAG, 4. SEPTEMBER -
AUSFLUGE & KULINARISCHE ENTDECKUNGEN
Ausflugsprogramm:

e die beeindruckende Kunstsammlung

im Schloss Derneburg

e eine exklusive Fihrung durch den Dom und das
Museum in Hildesheim mit dem Direktor

e ein historischer Spaziergang durch die
weltberihmten Herrenhduser Gérten

* eine exklusive Fihrung hinter die Bihne des
hannoverschen Opernhauses

* und viele weitere faszinierende Erlebnisse rund

um Hannover und die Region

Am Abend 6ffnen zahlreiche Mitgliedsbetriebe der Bail-
liage Niedersachsen ihre Tiren. In kleinen, feinen Grup-

pen genielen wir unvergessliche kulinarische Abende.
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SAMSTAG, 5. SEPTEMBER -

INTHRONISATION & GALA-DINNER

Der Samstag beginnt mit einem Héhepunkt der Chaine-
Tradition: Der feierlichen Inthronisation in der hannover-
schen Oper. Am Abend erwartet uns ein unvergessli-
ches Erlebnis: Im historischen Festsaal des kéniglichen
Schlosses Herrenhausen mit dem 2-Sterne Koch Benja-

min Gallein feiern wir das Grand Gala Diner.
SONNTAG, 6. SEPTEMBER — ABSCHIED & HEIMREISE

WIR FREUEN UNS AUF SIE!
Die Bailliage Niedersachsen freut sich sehr, Sie in Han-

nover willkommen zu heif3en.

BUCHUNG AB SOMMER MOGLICH:

www.chaine.de

Text: Lutz Miller — Vice Chargé de Presse | Anderung vorbehalten



Nationaler Kooperationspartner | Wempe Leipzig

DESIGN MIT EIGENER HANDSCHRIFT —
DIE WEMPE SIGNATURE COLLECTION

Als Hellmut Wempe 1953 die Uhren der Marke Heuer
in das Portfolio seiner Niederlassungen aufnahm, hat-

te sich die Schweizer Manufaktur bereits einen Namen

als offizieller Zeitnehmer bei internationalen

Sportereignissen gemacht und war durch
die Entwicklung préziser Zeitmessinstru-
mente und Bordzé&hler schon frih mit dem
Motorsport verbunden. Mit seinem Ge-
spur fir starke Marken erkannte Hellmut
Wempe das Potential von Heuer. Die
Lancierung des Modells Carrera
zehn Jahre spéter durch Jack Heuer
gab Wempe recht. Inspiriert von
dem legendéren Rennen Carrera
Panamericana, entwickelten die
Schweizer eine stilprdgende
Uhr, die Ubersichtliche Klarheit
und technische Exzellenz perfekt
kombiniert. Die Carrera gilt seit ih-
rer Vorstellung als Synonym fiir den
modernen Armbandchronographen.
Sie ist das erfolgreichste Modell der
Marke und mittlerweile seit Gber einem
halben Jahrhundert am Markt.

Zahlreiche Griinde also fiir eine vielver-
sprechende Kollaboration im Rahmen der
Wempe Signature Collection. Mit diesen
exklusiven und limitierten Kollektionen wiir-

digt Wempe auflergewshnliche lkonen der Uhrenwelt.
Das Unternehmen bringt sein Expertenwissen iber die

Erwartungen und Anspriiche seiner Kundinnen und Kun-

Text & Fotos: Wempe Leipzig

den ein und setzt diese mit ausgesuchten Uhrenmarken
um. Jetzt prasentiert Wempe gemeinsam mit TAG Heuer
die TAG Heuer Carrera Chronograph Wempe Signa-
ture Collection. Im 39-mm-Edelstahlgehduse

mit silbern schimmerndem Zifferblatt und
roten Akzenten auf dem Chronographen-
zeiger sowie auf den Totalisatoren-Zeigern
vereint das Modell die typische Design-
sprache der Carrera mit der Handschrift
des Juweliers Wempe. Das gewdlbte
Saphirglas umschlief}t das Ziffer-
blatt nahtlos. Dieses sogenann-
te Glassbox-Design sorgt fir
die perfekte Ablesbarkeit. Ein
dunkelblaves Lederarmband
betont die sportliche Eleganz
und den zeitlosen Look der
Uhr. ,Dieser Chronograph
ist mehr als ein Instrument zur
Zeitmessung. Er ist Ausdruck
von Stil, Geschichte und Persén-
lichkeit”, schwérmt der Leipziger
Wempe-Geschéftsfihrer Peter Peters
und ergdnzt: ,Auch unsere neueste Edition
aus der Wempe Signature Collection wird

Uhrenliebhaber und Sammler begeistern.”

TAG Heuer Carrera
Chronograph Wempe Signature Collection ist

Das Sondermodell
auf 50 Exemplare limitiert und ausschlieBlich bei Wem-

pe erhéltlich — selbstverstandlich auch in der Niederlas-

sung in der Leipziger M&dler-Passage.
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Exklusiv

vom Kreuzfahrt-
Reisebiliro:€ 200
Bordguthaben
p.P*.

ANT TRE WUND.
AZURBLAUE TNSELWELTEN

Die TlUrkei und Griechenland bieten Ihnen die perfekte Symbiose aus Kultunr,
Geschichte und Lifestyle. Die prachtigen Sultanspaldste in Istanbul bilden
dabei den Auftakt zu einer famosen Reise durch die Agéis.

TURKISCHE KULTURSCHATZE UND
GRIECHISCHE GASTFREUNDSCHAFT
von Istanbul nach Pirdus (Athen)
16.09. - 28.09.2026, 12 Tage
Reise EUX2622, MS EUROPA 2

pro Person ab € 7.890
Seereise (Doppelbelegung,
Kat. 1, PLATIN-Tarif)

“Dardanellen

Kusadasi
=

N Bodrum

<] Marmaris
%
=8

3
Simi—y

WY
Santorin

* GenieBergutschein VE2605004

Exklusiv bei Kreuzfahrt-Reisebiiro

Kulosa und nur gtltig fur Neubuchungen

bis zum 30.06.2026. Agios Nikolaos

€ 200 pro Kabine/Suite bei Einzelbelegung,

€ 400 pro Kabine/Suite bei Doppelbelegung

(Einldsbar fir Getranke, Spa-Anwendungen, Persénliche Beratung und Buchung:

Wéscherei und Internet). Kreuzfahrt-Reisebiiro Kulosa
Grunewaldstr. 8a | 13597 Berlin

Tel.. +49 (0) 30-85711 021

Hapag-Lloyd Cruises, eine Unternehmung der TUI Cruises GmbH, Mail: erhard.kulosa@t-online.de
Heidenkampsweg 58, 20097 Hamburg (Bevorzugte Kontaktaufnahme per E-Mail)




Bericht aus den Bailliagen — Bodensee

JAHRESAUFTAKT IM RESTAURANT
MEERSALZ IN KRESSBRONN

Déjeuner Amical am 18. Januar 2026: Was fir
eine Freude zum Jahresauftakt endlich wieder zu Gast
im Meersalz zu sein! Dominique und Erik Essink 6ffneten
am Sonntagmittag ihre stilvolle Villa fir unsere muntere
Chaine-Runde. Sie und Bailli Henner Wolf begriifiten
uns sehr herzlich und mit feinem Roederer Champagner
tranken wir auf das neue Jahr und auf hoffentlich viele
schéne Chaine-Momente, wunderbare Begegnungen,

regen Austausch und vor allem Frieden und Gesundheit.

Erik Essink hatte sich ein feines 4-Gang Meni ausge-
dacht nach ihrem Credo: ,Mit Meersalz verbinden wir
mediterrane Leichtigkeit, frische Aromakiche und die
Kunst, das eigentliche Produkt in den Vordergrund zu
stellen. Meersalz verfdalscht nicht, sondern unterstitzt die
Qualitdt und den Geschmack der Gerichte”.

Ganz in diesem Sinne erfreuten uns die Vorspeisenva-
riationen vom Entenlebermousse, Garnele im Kartof-
felmantel (mmmmh knusprig!) bis zum Wachtelsaltim-
bocca und Kartoffel-Triiffel-Sippchen. Cannelloni mit
Garnelen-Seeteufel-Fillung, Rinderfilet bis zum Blut-
orangen-Parfait mit Campari-Granité sorgten fir viele

Genussmomente.

Dazwischen durfte, wer wollte, durch die grofie Scheibe
zur Kiiche zusehen, wie die feinen Gerichte entstanden.
Dominique Essink und ihr Team verwdhnten uns wieder
sehr charmant und persénlich. Als sehr gut harmonie-
rende Begleitung présentierte sie uns ausdrucksvolle
Weine vom Bodensee iiber die Wachau und Piemont

bis nach Baden.

Bei angeregten Gespréchen und bester Gastfreund-
schaft genossen wir bis spét in den Nachmittag die
schéne Stimmung. Ganz ganz herzlichen Dank, liebe
Dominique, lieber Erik, fir diesen herrlichen Mittag mit
einem ké&stlichen Meni und so herzlichem Umsorgen,

ein wunderbarer Start in das neue Jahr!

Text & Fotos: Dr. Daniela Hennes — Vice Chargée de Presse

Dominique und Erik Essink

Boutique Hotel Friesinger & Restaurant Meersalz
Bahnhofstr. 5 - 88079 Kressbronn - Tel. 07543 939 87 87
info@boutique-hotel-friesinger.de - www.boutique-hotel-friesinger.de
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Bericht aus den Bailliagen — Baden-Schwarzwald

WEIHNACHTLICHER SCHWARZWALD

Diner Amical am 13. Dezember 2025 im** Sterne Restaurant le Pavillon

im Relais & Chateaux Hotel Dollenberg

Das Weihnachts Diner Amical im * *Sterne Restaurant le
Pavillon im Hotel Dollenberg war der Héhepunkt eines ge-
nussvollen Chaine - Jahres! Mitglieder und Géste fanden
sich bestens gelaunt in eleganter Abendgarderobe zum
Champagnerempfang mit einem Laurant Perrier, Brut ,La
Cuvée” Tours sur Marnes aus der 1,5 Liter Magnum Fla-

sche und Finger Food ein.

Die beiden , Stars” des Abends waren der in Stra3burg
geborenen Christophe Meyer mit seiner groBartigen
Weinauswahl, die er in gewohnter Weise charmant und
eloquent sowie mit groBem Fachwissen présentierte und
Chefkoch Martin Herrmann,der bereits seit 2009 mit zwei

Michelin Sternen ausgezeichnet wurde

Nach dem Amuse-Bouche folgte Sankt Jakobsmuschel
mit Haselnuss, Imperial Kaviar und Limettenvinaigrette.
Dazu der aus einer Sonderabfillung mit nur 1111 Flaschen
perfekt ausgewdhlte 2023 Wehlener Klosterberg — Pinot
Blanc alte Reben von Markus Molitor, Bernkastel-Wehlen,
Mosel. Der nachfolgende Loup de Mer mit 2 x Artischocke,
Schalottenmarmelade und Paellasud wurde perfekt er-
géinzt von dem 2018 , Collection Royal,, Weissburgunder,
Qualitétswein Barrique- Oberkircher Winzer .G — Ober-
kirch — Ortenau,Baden, ebenfalls eine Exklusivabfillung
fir den Dollenberg. Bei der Bresse Taubenbrust verstumm-
ten selbst die Zweifler und es hat sich wieder einmal ge-
zeigt dass der Chefkoch es mit dieser Spezialitét durchaus
mit den franzsischen Gréflen aufnehmen kann! Der 2015
Castello di Monastero Chianti Classico Riserva von dem
seit 1692 im Familienbesitz befindlichen Weingut Lionello

Marchesi, Toscana, ltalien brachte wunderbar die Kraft in
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den Wein ohne dabei der Eleganz der Taube zuzusetzen.
Als ein weiterer Héhepunkt, aber aus der Region wurde
dann der Rehriicken mit Schwarzwurzeln, Rote Beete,
Pavillacjus und Grie3knédel mit dem ebenfalls aus der Re-
gion stammenden 2018 Durbacher Plauelrain”R” Spatbur-
gunderQba trocken VDPE erste Lage von Andreas Laible,
Durbach-Ortenau, Baden aus einer Jéroboam 3 Liter Fla-
sche. Zur Kaseauswahl vom Affineur Waltmann kam dann
der von den Weinliebhabern schon herbei-gesehnte 2014
Chateau Jeanvoisin Saint Emilion Grand Cru Bordeaux,
Frankreich aus der 1,51 Flasche. Zum siBen Dessert -Ab-
schluss gab es zur Variation vom Apfel Erdnuss und Cara-
mel — Kreationen mit einem 2013 Riesling ,Herrenreben,
Selection de Grains Nobles, Domaine Schoenheitz, Wihr-
au-Val Elsass, Frankreich, der mit seiner ausbalancierten
Séure-Zucker-Konzentration bei gleichzeitiger Frische und
den Geschmacksnoten von grinem Apfel, Bratépfeln und
Karamell alle begeisterte.

Nach diesem exzellenten Menii ehrte Bailli Gabriele Stey-
er die weiBen und schwarzen Brigaden sowie die anwe-
senden Regionalratsmitglieder fir ihre Tatigkeiten im ver-
gangenen Jahr. Hausherrn Meinrad Schmiederer wurde
die aktuelle Chaine - Plakette iberreicht und mit einer Fla-
sche Champagner fir die herausragende Gastfreundschaft
gedankt. In einem solch festlichen und eleganten Rahmen
werden Chaine - Freundschaften gepflegt und Traditionen

zu Erhaltung von Tischkultur und Tafelpflege weitergefihrt.
VIVE LA CHAINE !
Text & Fotos: Walter Johannes Steyer — Vice Chancelier

Hotel Dollenberg
Dollenberg 3 - 77740 Bad Peterstal-Griesbach
Tel. 07806 78 O - info@dollenberg.de - www.dollenberg.de
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CANDLE LIGHT DINNER IM ERBPRINZ

Diner Amical am 17. Januar 2026: Zur Jahresauf-
taktveranstaltung unter dem Motto ,Candle Light Din-
ner” hat Bailli Gabriele Steyer zum Diner Amical nach
Ettlingen geladen und Chaine-Mitglieder aus mehreren
Bailliagen haben sich in freudiger Erwartung festlich
gekleidet eingefunden. Fiir den Empfang hatte der aus
dem nahen Elsass stammende Maitre Sommelier Serge
Schwentzel zur BegriiBung Champagner aus dem Hau-
se Yannick Prevoteau gewdhlt. Nach kurzer BegriBung
durch den Hausherrn Officier Maitre Hételier Bernhard
Zepf und Bailli Gabriele Steyer wurde an der festlich
gedeckten Tafel Platz genommen.

Auf das Amuse Bouche folgte als Vorspeise Topinambur
mit Jakobsmuscheln, Créme Brilée und Wintertriiffel.
GetrankemdaBig wurde die Vorspeise sowie der néchste
Gang von dem hervorragend dazu passenden Weif3-
burgunder und Chardonnay trocken vom Weingut Karl
H. Johner, Vogtsburg, Baden begleitet, den Vice Echan-
son Dr. Jirgen Bachmann in gekonnt souverdner Weise
vorstellte. Es folgte kulinarisch das erste groBe High-
light: Sauerkrautschaumsippchen mit Zander, Lardo
und rosa Pfeffer. Hier wurde klar, warum Chef Rétisseur
Ralph Knebel mit momentan 3 Hauben im Gault Millau
zu den besten 100 Kéchen Deutschlands gehért und er
auch den begehrten Stern im Guide Michelin seit 2012
in Folge erkocht hat. Ein weiteres kulinarisches Highlight
folgte mit Zweierlei vom Reh, Rosenkohl und Fregola

Sarda. Die mutige, aber auch gelungene Ergénzung

dazu war der Albert Schwarzriesling trocken aus dem

Hotel Restaurant Erbprinz
Rheinstr. 1 - 76275 Ettlingen
Tel. 07243 322-0 - info@erbprinz.de - www.erbprinz.de

Weingut Plag, Baden. Zum siBen Abschluss wurde eine
Komposition aus ,Edelweif3-Schokolade”, Parfait und
Blutorangenauszug gereicht. Der stets dezente, aber im-
mer aufmerksame und héfliche Service wihrend des gan-

zen Abends ist an dieser Stelle unbedingt zu erwéhnen.

Traditionsgemd&B ehrte Bailli Gabriele Steyer anschlie-
Bend die weiBen und schwarzen Brigaden mit Uber-
reichung von Urkunden und Geschenken. Mit groBer
Freude wurde dem Hausherrn Bernhard Zepf nicht nur
das Chaine-Geschenk und eine Flasche Champagner,
sondern auch die Commandeur-Plakette fir 20-jghrige
Mitgliedschaft Gberreicht. Gerne erinnerte man sich an
groBartige Veranstaltungen in diesem Hause — immer
getragen von der Grof3ziigigkeit des Hausherrn, der
sich als Freund und Férderer der Chaine des Rétisseurs
sicherlich auch den Titel eines ,Grand Seigneurs der
Gastronomie” verdient hétte. Einige der Ubernach-
tungsgdste in diesem wunderbaren 5-Sterne-Superior
Hotel nutzen den ,Heimvorteil” um in der eleganten
Green Horse Bar bei einer schénen Zigarre und einem
letzten Gléschen” bei guten Gespréchen einen beson-

deren Abend ausklingen zu lassen.

Text & Fotos: Walter Johannes Steyer — Vice Chancelier
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Bericht aus den Bailliagen — Baden-Wirttemberg

LICHTERGLANZ & GOURMETFREUDEN

Bailliage Baden-Wiirttemberg feiert Jahresabschluss
im Wald- und Schlosshotel Friedrichsruhe

13. Dezember 2025: Lichterglanz im Schlosspark, eine
weihnachtliche Stimmung in den Sélen, festlich gedeckte
Tische und ein ambitioniertes Team um Hotelchef und Con-
frére Robert Mrusek empfingen Gber 40 Consceures und
Confreres der Bailliage Baden-Wiirttemberg und deren
Géste zum Jahresausklang im idyllisch gelegenen Wald-
und Schlosshotel Friedrichsruhe. Nach dem apéro-Emp-
fang durfte die Gésteschar ein Nikolaus-Diner geniefien,
das wohl mit dem Namen ,Europdische Klassik” bestens
beschrieben ist. Kichenchef und Zwei-Sterne-Koch Boris
Rommel und seine Crew liefBen keine Wiinsche offen. Nach

dem opulenten Diner iberreichten Bailli Joachim Schramm

und Vice Chancelier Argentier Prof. Dr. Wolfgang Biegert
die Plakette der Chaine des Rétisseurs an den Hausherrn
Robert Mrusek, ein Weinprésent fir Kichenchef Boris Rom-
mel und Urkunden und Geschenke an die perfekt arbeiten-

den Mitglieder der Teams aus der Kiiche und des Service.

Text: Gerhard Schertler — Vice Chargé de Presse | Fotos: Hartmut Weiss

Wald & Schlosshotel Friedrichsruhe
KércherstraBe - 74639 Zweiflingen - Tel. 07941 60 87 0O
hotel@schlosshotel-friedrichsruhe.de

www.schlosshotel-friedrichsruhe.de

MIT STERN INS NEUE JAHR

zu Gast bei den Sternekéchen Jorg und Nico Sackmann

7. Februar 2026: Fir die Bailliage Baden-Wirttemberg
hé&tte 2026 nicht besser anfangen kénnen, denn das Meni
zum Neujohrsempfang aus der Sternekiiche von Jérg
und Nico Sackmann ibertraf die Erwartungen der rund
30 Gaste bei weitem. Eigentlich hat sich die Reise in den
Schwarzwald schon fijr die drei auBBergewdhnliche Amuse-
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Bouche gelohnt. Ein Rindertartar, ein Sellerieschaum mit
Wintertriffel und eine Austernkreation sorgten jedenfalls
fir kulinarische Begeisterung. Auch die néchsten Génge,
lieBen die kulinarischen Herzen der Géste hsherschla-
gen. Als Untertreibung des Jahres lasst sich bezeichnen,

was das Sternekoch-Duo auf der Speisekarte ausgewie-



Bericht aus den Bailliagen — Baden-Wiirttemberg

sen haben. Pérkslt — also Gulasch — vom Milchkalb stand
da schlicht. Tatsdchlich zauberten das Kichenteam ein
Stiick Filet, ein frittiertes Scheibchen Bries und Wiirfelchen
vom Kalbsbéckche — ein Ausrufezeichen fir die Kulinarik
im Jahr 2026. Zum Dessert berraschte das Kichenteam
mit einer Kreation aus Bauernmilch, Wildapfel, Blutwurz,
Honig und Schokolade. Dass Bailli Jochen Schramm dem
Hausherrn J6rg Sackmann die Commandeur-Plakette der
Chaine des Rétisseurs iiberreichen konnte, unterstreicht die
Freundschaft zwischen der Bailliage Baden-Wirttemberg

und dem Schwarzwdélder Genusshotel eindriicklich. Mit

Blumen fir die Dame des Hauses, Annemarie Sackmann,
Wein, Schokolade und den Chaine-Urkunden fir die Mit-
wirkung der Teams aus Kiiche und Service an dem &uB3erst
gelungenen Neujahrsempfang klang der Abend in einem

groBartigen Mitgliedshaus der Chaine des Rétisseurs aus.

Text: Gerhard Schertler — Vice Chargé de Presse
Fotos: Jochen Lang — Vice Chargé de Missions

Genusshotel Sackmann
MurgtalstraBe 602 - 72270 Baiersbronn-Schwarzenberg
Tel. 07447 28 90 - www. hotel-sackmann.de

MODERNE SCHWABISCHE KUCHE

Diner Amical bei Marcel Hild im Lowen in Steinenbronn

28. Februar 2026: Nichts gegen Linsen und Spétzle,
Maultaschen oder Rostbraten — eine schwdbisch-regi-
onale Kiche gibt es auch in modernerer, leichterer und
vor allem kreativerer Form. Zum Beispiel im Léwen in Stei-
nenbronn vor den Toren Stuttgarts. Dort Gberzeugt Maitre
Rétisseur Marcel Hild seit Jahren mit seiner Version einer
modernen regionalen Kiiche seinen grofien Gastekreis, zu
dem auch die Bailliage Baden-Wiirttemberg der Chaine
des Rétisseurs gehért. Beim Diner Amical am letzten Fe-
bruartag iberraschte die Géste zum Apéro nicht nur die
musikalische Begleitung des Saxophonisten Pit Widmer,
sondern auch Marcel Hilds durch und durch schwébischer
Mini-Burger - eine Kreation aus Leberkés’ und Laugenbun.
Noch iberraschender gelangen der Kiiche die néchsten
Géinge. Bei seinem Heringsbrétchen verband Hild die Vor-
ziige des Thunfisches mit dem fermentierten Hering und mit
seiner Kartoffelbratwurst und dem veganen Speckschaum
lieferte der Maitre Rétisseur ein gelungenes Experiment
aus der veganen Kiche. Mit einem winterlichen Dessert

(Haselnuss, Gewiirzschokoladeneis aus der Manufaktur

Zum Léwen
Stuttgarter Strafle 1+ 71144 Steinenbronn
Tel. 07157 705 45 78 - loewen.steinenbronn@gmail.com

Kugler und Rotweinbirne) schloss Marcel Hild sein gelun-

genes Diner Amical ab.

So ungewdhnlich wie das Menu gestalteten die Gastge-
ber auch die Weinbegleitung. Alle ausgeschenkten Wei-
ne stammten vom Schwaikheimer Weingut Escher. Dessen
Weine genieen mittlerweile einen internationalen Ruf und
stehen stellvertretend fiir den Aufschwung der Weinregion
Remstal, der aufgrund seiner klimatischen, seiner geologi-
schen und nicht zuletzt wegen des Wissens und der Kre-
ativitét seiner Wengerter zustande gekommen ist. Mit der
entsprechenden Begeisterung, die der Abend bei den Gés-
ten hinterlassen hat, nahmen zum Abschluss Bailli Joachim
Schramm und Vice Chargé de Missions Jochen Lang die
Auszeichnungen fiir die Teams aus der Kiiche und des Ser-
vices vor. Geschenke, Urkunden und Weinprésente werden

die Beteiligten an ein gelungenes Diner Amical erinnern.

Text: Gerhard Schertler - Vice Chargé de Presse

Fotos: Gabriele Schramm, Jochen Lang - Vice Chargé de Missions
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Bericht aus den Bailliagen — Baviére Orientale

REGIONALVERSAMMLUNG UND
DINER AMICAL IM HOTEL DAVID

14.01.2026: Das historische Gewdlbe der ehemaligen
St.Georgs-Kapelle aus dem 12. Jhdkt. ist kein Restaurant,
sondern das Entrée zum Hotel David, einem modernen
Boutiquehotel in diesem historischen Gebdude direkt
an der Donau. Maitre Hételier Stephanie Birnthaler
und ihre Mitarbeiter haben den Raum wunderschén fir
unsere Regionalversammlung mit anschlieBendem aus-

gezeichnetem Diner Amical vorbereitet. Unter anderem

durften wir Carpaccio und Gebackenes von der Gar-

nele, Onsenei mit Spinat und Trijffel und mit Génseleber
gefillte Wachtel genieBen. Die exzellenten Weine von
Matthias Hirtzberger aus der Wachau und Freiler-Artin-
ger aus dem Burgenland sowie der aufmerksame und

freundliche Service rundeten das Meni einwandfrei ab.

Hotel David, Dépendance von Hotel Goliath
93047 Regenburg - www.hotel-david.de

DOLCE VITA IN DER OSTERIA LUNA ROSSA
IN REGENSBURG AM 02. & 03. FEBRUAR 2026

Gleich an zwei aufeinanderfolgenden Abenden durften
wir italienische Gastfreundschaft beim Diner Amical bei
Maitre Rétisseur Paula Benchea erleben, da ihre schmu-
cke Osteria Luna Rossa nur Platzkapazitdten fir knapp
40 Gaste bietet.

Zum Empfang begleitete Rosé-Prosecco Polenta-Cra-

cker und Tomatenessenz mit Burrata-Espuma, das Meni

bot schwarze Ravioli mit Dorade, Kirbisrisotto mit Rie-
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sengarnelen, Kalbsbéackchen an Selleriepiiree und zum
sifBen Abschluss ,Biancomangionare”, jeweils abge-

rundet mit passenden italienischen Weinen vom Sidti-
roler Chardonnay bis zum Barbera d’Alba DOC.

Wir haben wieder einmal gespirt, dass in der Osteria
Luna Rossa Gastronomie nicht nur gearbeitet, sondern
mit dem Herzen gelebt wird und freuen uns schon auf
das ndchste Mall

www.osterialunarossa.de
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KULINARISCHER FRUHLINGSAUFTAKT
IN HILZHOFEN

Zu einem Déjeuner Amical am 28.02.2026 auf dem Hilzhof Meier Hio

luden die Bailliagen Baviere Orientale und Franken gemeinsam ein.

In dieser Ecke der Oberpfalz wechseln sich alte Wal-
der aus Kiefer und Buche mit weiten Wiesen ab. Hier
weht ein Hauch von Urspriinglichkeit — nichts Kinstli-
ches oder Aufgesetztes, sondern ehrliche, bodenstandi-
ge Oberpfalz. Und zwischen all dem liegt der Hilzhof,
wie ein stilles Versprechen von Gelassenheit, wo nach
eigener Aussage ,Der Acker kocht”: im Vordergrund
stehen regionale Traditionen und héchste Qualitét unter
Verwendung hofeigener Produkte sowie dem eigenen

Anbau.

Bereits am Eingang wurde die Gesellschaft von der
charmanten Gastgeberin Claudia Meier persénlich in
Empfang genommen und zur frishlingshaft sonnenge-
fluteten Terrasse des Hauses begleitet. Dort wurde bei
schon fast frihsommerlichen Temperaturen unter weif3-
blauem Himmel vom aufmerksamen Servicepersonal
des Hauses Winzersekt Schloss Vaux aus Magnum-Fla-
schen gereicht, dazu luftig leicht frittiertes Bio-Gemise

mit hausgemachter Gartenkréuter-Chili-Mayo.

Hilzhof Meier
92367 Hilzhofen - www.hilzhof.com

So mancher hétte zweifellos noch lénger in diesem Idyll
geschwelgt, doch die Gesellschaft wurde bereits im stil-
voll eingerichteten und edel eingedeckten Restaurant
erwartet. Dort folgte die offizielle BegriBung durch die
Baillis beider Bailliagen Joachim Hither und Dieter Oster.

Im Folgenden verwdhnte uns die Kiiche mit einem ab-
wechslungsreichen, auf Nachhaltigkeit bedachten Vier-
Génge-Meni, bestehend aus Carpaccio vom Oberpfl-
zer Rinderfilet, gebackenem Ei mit Brioche, im Hauptgang
wahlweise Rinderbdckchen oder Bouillabaisse mit regio-
nalen Fischen und zum Abschluss Brownie mit Mandari-
nensorbet. Dabei darf nicht unerwdhnt bleiben, dass der
Hilzhof nun zum vierten Mal in Folge mit dem Griinen

Stern vom Guide Michelin ausgezeichnet wurde.

Text & Fotos: Matthias Schwarz — Chevalier
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WEIHNACHTLICHER AUFTAKT MIT
EINEM WEIHNACHTLICHEN DINER

Mit Glithwein in die letzte Veranstaltung des Jahres

Table Maison, 17. Dezember
2025: Richtig weihnachtlich sollte
unsere letzte Veranstaltung sein, also
abendlicher Start mit bestem Winzer-

glihwein!

Nach der BegriBung der 31 Gaste
durch unseren Confrére Wolf-Dietrich
Klein sowie den Gastgeber und Som-
melier Serhat Aktas startete das Meni
mit einer Entenlebermousse mit Rosi-
nenbrioche, gefolgt von einer Kirbis-
cremesuppe mit Garnele, einer Enten-
brust mitlauwarmem Orangen-Rotkohl
und als Abschluss ein weihnachtlicher

Cheesecake mit Bratapfelsorbet.
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Erwartet lobenswert war die deutsche
Weinbegleitung, sachkundig erklart
vom Gastgeber. Fazit: Wir haben
nicht nur ein neues Restaurant kennen-

gelernt, sondern dazu noch ein sehr

interessantes.

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

Der Weinlobbyist -

Restaurant & Weinbar
Kolonnenstrafle 62 - 10827 Berlin (Scho-
neberg) - Tel. 030 30 64 07 72 - kontakt@
weinlobbyist.de - www.derweinlobbyist.de

EIN SCHONES DEJA-VU-ERLEBNIS
ZUM JAHRESBEGINN

Das Hugos Restaurant hat einen neuen Kiichenchef —

und wir ein neues Mitglied

18. Januar 2026:

gen sich gewundert haben, dass

Manche mé-

wir wieder unseren Neujahrsemp-
fang im Hugos Restaurant begehen,
doch diesmal folgte dem Empfang
ein Déjeuner Maison, denn seit Jah-
resbeginn ist nach dem Ausscheiden
vom bisherigen Kiichenchef Eber-
hard Lange Johannes Gehrich der
neue Kichenchef und dazu noch

Neumitglied unserer Bailliage.

Mit Nicolas Feuillatte Exclusive Brut
und bestes Fingerfood begann der
einstindige Empfang, dem folgte
ein sehr gutes 3-Gange-Meni mit
Imperial-Kaviar und  Balik-Lachs,
DarfBer Kalb und Gianduja Valrho-
Und kinstlerisch

kam mit zwei Auftritten der Damen-

na-Schokolade.

chor Vatal Vokal hinzu. So gelun-

gen kann ein Jahresauftakt sein.

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

Hugos Restaurant im Hotel InterContinental Berlin
Budapester Strafle 2 - 10787 Berlin (Tiergarten) - Tel. 030 26 02 12 63

hugos@ihg.com - www.berlin.intercontinental.com/de/dine /hugos-restaurant/
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GAUMENFREUDEN AM FASANENPLATZ

Ausnahmsweise nicht im Friihling oder Sommer zu Gast

Diner Amical, 18. Februar 2026:
Meist sind wir im Sommer wegen der
groBBen Terrasse im ,Culaccino”, doch
heute gab es ein Aschermittwochsdiner.
Nach einem Franciacorta-Empfang, der
BegriBung durch unseren Bailli und den
Gastgeber Xhemil ,Mario” Livoreka
startete das Meni mit einem Duett vom
Lachs-und-Thunfisch-Carpaccio, ge-
folgt von einem Risotto mit Scampi und
Jakobsmuscheln. Das Filet vom Loup de
mer war der Hauptgang, die Mascarpo-
ne mit frischen Beeren und Zimt-Parfait

der siBe Abschluss. Dazu ein Sauvignon

blanc aus dem Friaul oder ein Primitivo
aus Ampulien. Nach der Laudatio, der
Ubergabe der Urkunden, des Tips und
der Erinnerungstafel an den Gastgeber

ging ein schdner Abend zu Ende.

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

Ristorante Culaccino Berlin
Fasanenstrale 40 - 10719 Berlin (Wilmersdorf)
Tel. 030 88 92 89 33

reservierung@culaccino.berlin

www.culaccino.berlin

BERLIN-KREUZBERG:
BERLIN TRIFFT WIEN

Ein Gewinn ist das einzige rein osterreichische Restaurant

unserer Bailliage

Diner Maison, 07. Mérz 2026: Fir  Kaiserschmarrn), drei sehr guten und

manche Teilnehmer mag es eine Reise ~ passenden &sterreichischen  Weinen

in eine Terra incognita gewesen sein,  sowie — auch gern genossen — ein Ma-

denn hier im sog. SO 36, dem &stlichen  rillenschnaps als ,verdauungsférdern-

Teil des Bezirks Kreuzberg, fihrt es Ber-  der” Abschluss.

liner aus den ganz westlichen Bezirken

- wenn Uberhaupt - nur sehr selten hin. Te,X’& FO’OS:, Joachim Krefschmar -
Vice-Chargé de Presse

Aber die Fahrt lohnt in das sterreichi-

sche Restaurant unseres Neu-Mitglieds

Macksem ,Max” Setrak. Nach dem

Muskateller-Sektempfang ~ erwartete

die 30 Chaine-Freunde ein schoénes
Restaurant Jolesch

4-Gdnge-MenU mit — natirlich — &s- Muskauer StraBe 1+ 10997 Berlin (Kreuzberg)
terreichischen Spezialitdten (z. B. Ta-  Tel. 030 612 35 81 - mail@jolesch.de

felspitzbouillon, Wiener Schnitzel und ~ www.jolesch.de
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3. CHARITY-EVENT AM 10.01.2026

Was firr ein besonderes Event: Bereits zum 3. Mal hat-
ten Bailli Rolf Miller, Consceur Margot Bergmann und
Confrére Rolf Bergmann zu einem festlich-winterlichen
Charity-Kohlessen nach Bruchhausen-Vilsen in ihr wun-
derschdnes Bauerhaus eingeladen. Es war nicht nur ein
Genuss firr alle Sinne, sondern auch ein grofier Erfolg
fur den guten Zweck. Dank der Teilnahme und Spen-
denbereitschaft unserer Mitglieder und Freunde sind
5.110,00 € fir die Chaine-Stiftung zusammengekom-
men - ein Ergebnis, das uns mit groBBer Freude, Stolz
und Dankbarkeit erfillt.

In idyllischer Winterlandschaft starteten wir am Forst-
haus Heilgenberg an den Feuerkérben mit Glihwein,

Crémant und Stollen bis es mit Kaffee und Kuchen am

Kamin weiterging. Danach machten wir einen Spazier-
gang zu Bergmanns stimmungsvollem, weihnachtlich
geschmiickten ,Hé&uschen”. Der Abend ging mit einem
klassischen, norddeutschen Kohl und Pinkelessen wei-
ter. Ein Tag voller Gemeinschaft, Genuss und gelebter
Chaine-Tradition. Fijr Bailli Rolf Miller war es eine be-
sondere Ehre Margot Bergmann stellvertretend das Fér-

derkreuz der Chaine Stiftung zu ibergeben.

Merci & Danke an alle, die dabei waren und dieses
Event so besonders gemacht haben, ein besonderer
Dank geht an Familie Bergmann, die alle Einnahmen aus

dem Event spendeten.

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

[=1[5770x

FRIESISCHES, KULINARISCHES
WOCHENENDE IN DANGAST

27.02.2026 Diner Amical im , edo”: Im ,edo” in
Dangast bei Christof Brinkmann erlebten wir und die
Baillioge Hamburg einen kulinarischen Auftakt, der ge-
nau das vereint, was dieses Wochenende ausmacht,
Finesse, Freundschaft und friesische Lebensfreude.
Zwischen Champagner aus der Magnum, filigranem

Fingerfood und einem Meni, das vom Lachs-Nigiri,
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Uber Steak vom Wagyu bis zum Krillkuchen reichte,
verwdhnte uns Christof und stimmte uns auf das Wo-
chenende ein. Gute Gesprache, Genuss und frohliche
Stimmung begleiteten den Abend. Wir danken Christof
und seinem aufmerksamen Team fiir den gelungenen,

kulinarischen Start ins Wochenende.
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28.02.2026 BoBeln und Diner Amical im , Graf Bentinck”: Samstag-
mittag trafen wir uns vor dem Hotel mit einem Crémant, bevor es zum Bofeln
ging. Wenn der Wind pfeift, der Bollerwagen klappert, und die ersten Kugeln
rollen, dann weif3t du, jetzt wird es friesisch. Gemeinsam mit den BoBel-Guides,
reichlich Proviant und einer ordentlichen Portion Teamgeist ging es raus in die
Natur. Friesensport, Lebensfreude, Lachen, Anfeuern und die besten Krabben-

brétchen brachten uns alle ein Stiick ndher zusammen.

Nach Bofeln, Bollerwagen und bester Laune fand der Tag seinen Abschluss mit
dem traditionellen Griinkohlessen im , Graf Bentinck” bei Julia und Jan Wich-
mann. Zwischen Crémant, friesischem Fingerfood, Rinderconsommé und Griin-
kohl mit allem, was dazu geh&rt wurde gelacht, angestofien und die Gemein-
schaft gefeiert. Wir danken Julia und Jan und Ihren Teams fir einen Abend voller
Genuss, Herzlichkeit und perfektem Service. Allen, die an dem Wochenende

dabei waren: Danke fiir Euer Kommen und Vive la Chaine.

Text: Monika Demuth-Miller, Vice Conseiller Gastronomique
Fotos: Reinhard Rosendahl — ,Rosendahl Fotografie, Nadja Dreismann

nedo” Hotel ,, Graf Bentinck
Edo-Wiemkenstrafe 4 - 26316 Varel /Dangast Dauenser Str. 7 - 26316 Varel /Dangast
Tel. 04451 35 32 - info@edo-dangast.de Tel. 04451 13 90 - info@bentinck.de CHAINE JOURNAL | 53



Bericht aus den Bailliagen — Franken

WEIHNACHTSFEST IM GROSSEN LESESAAL
DES LITERATURHAUSES IN NURNBERG

12. Dezember 2025: Auch in diesem Jahr traf sich
die Bailliage Franken wieder im festlich geschmiickten
Lesesaal des Literaturhauses zur jéhrlichen Weihnachts-
feier und gleichzeitig zur letzten Veranstaltung des Ka-
lenderjahres. Bei der Crew dieses Mitgliedshauses um
Patron Confrére Bernhard Rings, dem Restaurantleiter
Confrére Jérg Schuster, seinem Team, sowie dem Ki-
chenchef Confrére Valeriu Sandu mit seiner Mannschaft
mé&chten wir uns ganz herzlich fir das festliche Weih-
nachtsmeni und die liebevolle Gestaltung des Abends
bedanken. Mit der Uberreichung eines Gastgeschenkes
fir das Haus und eines Geldgeschenkes an die Kichen-

crew honorierte Bailli Dieter Oster dieses grofie Enga-

gement. Bei dieser Veranstaltung, schon traditionell, hat
auch Pressereferentin Inge Stécker heuer wieder eine
etwas satirische Weihnachtsgeschichte vorgetragen,
die die Teilnehmer schmunzeln liefl. Zum Abschluss
dieses Abends bergaben die engagierten Mitarbeiter
des Lliteraturhauses allen Teilnehmern noch eine reich
bestiickte Weihnachtstiite mit diversen selbstgemachten

Leckerbissen — wir sagen herzlichen Dank.

Text: Rudi Stécker — Bailli Honoraire | Fotos: Dieter Oster — Bailli Franken

Restaurant Literaturhaus
LuitpoldstraBe 6 - 90402 Nirnberg
Tel. 0911 234 2658 - info@rilh.de - www.rilh.de

JAHRESANFANG GEWIDMET DER ERINNERUNG

24, Januar 2026: Diese erste Veranstaltung in unserer
Jahresplanung 2026 haben wir unserem sehr geschétz-
ten und leider am 16.7.25 ganz plétzlich und zu frih

verstorbenen Chaine-Bruder Karl Krestel gewidmet.
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Confrére Karl Krestel war der Betreiber des historischen
Goldenen Posthorns in der Nirnberger Altstadt — ein
stets sehr aktives und grof3ziigiges Mitglied der Baillia-
ge Franken. Nach dem Tod stand die Ehefrau vor der
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Frage wie es weitergehen soll und Frieda hat sich fir
das Weitermachen entschieden. Mit unserer heutigen
Veranstaltung wollten wir unsere groBe Wertschétzung
for Herrn und Frau Krestel zum Ausdruck bringen. Wie
gewohnt waren die bereits aufgedeckten typisch frénki-
schen Vorspeisenplatten ein begehrlicher Blickfang bei
der Ankunft. Aus der reichhaltigen Speisekarte konnten
die Géste dann individuell traditionell beliebte frénki-

sche Schmankerl aussuchen wie Schauferle oder Niirn-

berger Bratwirste in verschiedenen Variationen. Dem
Haus wiinschen wir auch weiterhin viel Erfolg in der
Zukunft.

Text & Fotos: Inge Stécker — Vice Chargée de Presse

Restaurant Goldenes Posthorn
Gléckleinsgasse 2 - 90403 Nirnberg
Tel. 0911 22 51 53 - info@goldenes-posthorn.de

REGIONALVERSAMMLUNG UND VORSCHAU
AUF DAS JUBILAUMSJAHR 2026

Die Bailliage Franken feiert in diesem Jahr das
40-jchrige Jubildum der Fréankischen

Regierungsbezirke

Ober - Mittel — Unterfranken als eigene Bailliage in
der Confrérie de la Chaine des Rétisseurs, Paris
1986 - 2008 Bailliage Nordbayern

2009 - 2026 Bailliage Franken

Aus den Anfangsjahren sind uns noch 2 Mitglieder treu

geblieben:

*  Werner Herrmann — Wirsberg (Onkel des Fernseh-
kochs Alexander Herrmann vom Posthotel Wirsberg)

* Theodor Rupprecht — Chef des Restaurants Egertal
in Weiflenstadt

ARVENA PARK HOTEL
Gorlitzer StraBe 51 - 90473 Nirnberg
Tel. 0911 89 22 150 - www.arvena.de

Bei der Regionalversammlung im Arvena Park Hotel
Nirnberg am 7.2.26 hat Bailli Dieter Oster in diesem
Zusammenhang drei Veranstaltungen besonders her-

ausgestellt:

23.08.26  Oper Carmen und Diner Amical
Hotel Kaiseralm Bischofsgriin

18.09.26  Posthotel Alexander Herrmann /
Wirsberg — Oktoberfest

22.10.26 Restaurant Birgerreuth /

Bayreuth - Trijffelabend

Gaste sind hierzu erwiinscht und herzlich eingeladen.

Text & Fotos: Inge Stécker — Vice Chargée de Presse
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CHAMPAGNEREMPFANG 2026 —
KOSTLICHER ALS JEDER NEUJAHRSVORSATZ

Bei uns in Hamburg gilt grundsatzlich die Regel: Die
.guten Vorsétze” beginnen erst nach dem Neujahrs-
empfang im Hotel Vier Jahreszeiten. Es wére auch wirk-
lich keine gute Idee, auf die exquisiten K&stlichkeiten
von Christoph Riffer, dessen Restaurant Haerlin inzwi-
schen 3 Sterne verliehen wurden, und den erlesenen

Champagner zu verzichten.

Nach der BegriBung durch Mme. le Bailli Bettina
Schliephake-Burchardt und Officier Maitre Rétisseur
Christoph Riffer begann das kulinarische Feuerwerk,
was an raffinierter und genussvoller Finesse nicht zu

Uberbieten war.

Ganseleber Créme Brilée, Kaisergranat mit Karotten-
Miso-Piree, Seezunge mit Triiffelschaum, Rehragout
und Taubenbrust mit Trisffelrisotto und zum Abschluss
Himbeermousse und warmer Schokoladenschaum - je-

der der insgesamt 11 Génge war ein Feuerwerk.

Und so ist es auch nicht erstaunlich, dass auch aus an-
deren Bailliagen Gaste fiir diesen Genuss immer wieder

nach Hamburg kommen.

Zwischen Champagnergldsern und herzlichen Umar-
mungen wurde viel gelacht, erzéhlt und voller Vorfreude

auf das neue Jahr geblickt.

Ein herzliches Dankeschén geht an das ganze Team
vom Restaurant Haerlin fir diese herausragenden Ge-
nussmomente. Das neue Jahr kann kommen, wenn es so

beginnt.

Text: Beate Rabanus — Vice Chargée de Presse
Foto: Beate Rabanus & Michael Zuther

HOTEL FAIRMONT VIER JAHRESZEITEN / Restaurant Haerlin
Never Jungfernstieg 9-14 - 20354 Hamburg
Tel. 040 34 94-0 - hamburg@fairmont.com - https://hvj.de
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ASCHERMITTWOCH DINER AN
DER ELBE AM 18. FEBRUAR 2026

An der Elbchaussee in einem wunderschénen Landhaus
gelegen, dessen gastronomische Tradition bis auf das
Jahr 1840 zuriickgeht, fihlt man sich In den gemitli-
chen Réumen gleich wie zuhause. Das Landhaus Scher-
rer und sein Patron Confrére Heinz O. Wehmann sind
weit Uber die Grenzen Hamburgs fir ihre regionale
Kiiche bekannt. Nicht nur, dass das Landhaus Scher-
rer seit vielen Jahren seinen Michelin Stern wegen der
hervorragenden Qualitét der Speisen verteidigt - es ist
auch als Trager des Gault Millau GRUNEN MICHELIN
STERN ausgezeichnet worden. Wir sind stolz darauf, so
ein Restaurant seit 2007 als Chaine-Mitglied in unseren

Reihen zu haben.

Schon beim Champagner-Empfang fing das Feuerwerk
erlesener Speisen mit einer erlesenen Auswahl von
Fingerfood an. Nachdem wir Platz genommen hatten,

folgte als GruB aus der Kiiche eine k&stliche klare Fisch-

LANDHAUS SCHERRER
Elbchaussee 130 - 22763 Hamburg

Tel. 040 88 30 700 30 - info@landhausscherrer.de - www.landhausscherrer.de

suppe, gefolgt von dem lauwarmen Hummermedaillons
mit Salat, kam als Krénung ein gedémpfter Saibling.
Eine geflammte Eisbombe rundete das Menu ab. Wie
gerne wiirde ich diese Geschmacksexplosionen zu |h-
nen riberzaubern — so phantastisch war dieses Menu.
Die korrespondierenden hervorragenden Weine hat der

Hausherr persénlich ausgesucht.

Bei Kaffeespezialitdten mit den hauseigenen Pralinen
schlug die Stimmung auf Hochtoren, als Confrére Heinz
Wehmann mit der weien und schwarzen Brigade unter
dem begeisterten Beifall einmarschierte. Mme le Bailli
Bettina Schliephake dankte im Namen alles Anwesen-
den fir diese sternwiirdige Leistung. Vielen Dank an das

ganze Team fiir diesen exquisiten Abend.

Bericht Bettina Schliephake-Burchadt — Mme. le Baiili
Fotos: Nadine Witt & Irmtraud Schliephake
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NEUJAHRS-DINER

Diner Maison, 17. Januar 2026: In der Tradition
eines barocken Jagdhofes empféngt das Hotel Jagd-
schloss Kranichstein seine Géste zu Meetings, Events,
Feiern sowie zum erholsamen Kurzurlaub. 48 Zimmer
in unterschiedlichen Kategorien stehen zur Verfiigung.
Aufwiéindig renoviert und eingerichtet, verbindet das
Hotel mit seiner stilvollen Schlichtheit die Eleganz der
Renaissance und in seiner besonderen Verwendung von
Materialien die ppige Lebensfreude des Barocks mit
gehobenem Komfort. Zum Jahresauftakt traf eine erwar-
tungsvolle Gésteschar in diesem wiedergewonnenen
und geschichtstréichtigen Mitgliedshaus ein. Confrére
Stefan Stahl und Bailli Prokop begriBten alle auf das
Allerherzlichste.

Das Serviceteam, unter der Leitung von Herrn Machoy,

hat aufmerksam, effizient und sehr freundlich durch den
gesamten Abend begleitet. Herr Salekovis und seine
Kichencrew haben ein wahres kulinarisches Feuerwerk
auf die Zunge gezaubert. Das Meni war eine hervor-
ragende Kreation vieler geschmacklicher Nuancen und

ein grof3artiger Gaumenschmaus.

,Lieber Herr Stahl, Sie haben uns mit lhrer tollen Mann-
schaft eine exzellente Veranstaltung bereitet, die uns
allen noch lange in bester Erinnerung bleiben wird”,

bekraftigte Bailli Prokop unter groBem Applaus.

Text: Carina Saleck-Prokop — Grand Officier

Fotos: Marina Teske — Vice Chargée de Presse

Hotel Jagdschloss Kranichstein
Kranichsteiner Str. 261 - 64289 Darmstadt - Tel. 06151 13 06 70

info@hotel-jagdschloss-kranichstein.de - www.hotel-jagdschloss-kranichstein.de
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KUCHENKLASSIKER

Diner Amical, 7. Februar 2026: Das Gebéude des
heutigen Hotels Kronenschlsschen wurde 1894 ur-
springlich von einem Frankfurter Galeristen als Wohn-
und Ausstellungshaus fir seine Kinstler errichtet. Die
Mischung aus liebevoll restaurierter historischer Bau-
substanz und modernem Komfort, in der Néhe zu Frank-
furt und der idyllischen Lage zwischen Weinbergen und
Rhein macht das Kronenschldsschen zum "Landhotel par

excellence".

Zum Apéritif mit Schloss Vaux Cuvée Brut begrifiten
Madame Maitre Hételier Confrére Johanna Ullrich und
Bailli Prokop die zahlreichen Géste in diesem wunder-
schénen Ambiente. Herr Langer und seine Kichencrew
haben wahrlich einen kulinarischen Gaumenzauber be-
reitet. Es ist dem Team in hervorragender Weise gelun-

gen Kichenklassiker innovativ zu présentieren. Es war

ein hervorragendes Meni, das seines gleichen sucht.
Die Sommeliére hat ein hervorragendes Handchen be-
wiesen, die richtigen Weine zu den verschiedenen Gén-
gen auszuwdhlen. Ganz besonders hervorzuheben wa-
ren der Rotwein zum Hauptgang und der Dessertwein.
Das Service-Team, unter der Leitung von Herrn Naw-
roth, haben den Abend abgerundet mit einem freundli-

chen, aufmerksamen und effizienten Service.

,Sie kénnen stolz auf lhre Mannschaft in der Kiiche
und im Service sein, denn alle haben uns einen unver-
gesslichen Abend bereitet” bekréftigte Bailli Prokop
abschlieBBend.

Text: Carina Saleck-Prokop — Grand Officier
Fotos: Micheline Beilner — Officier

Hotel Kronenschlésschen
Rheinallee - 65347 Eltville am Rhein

Tel. 06723 640 - info@kronenschloesschen.de - www.kronenschloesschen.de
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HIER, IN MECKLENBURG-VORPOMMERN
DAUERT ALLES EIN WENIG LANGER...

Offengestanden wei3 man nicht immer, ob dieses Kli-
schee iber Mecklenburg-Vorpommern bése oder liebe-
voll gemeint ist. Fest steht jedoch, dass die Menschen
ihre Eigenarten pflegen: Gemitlichkeit, Gastlichkeit und
die Traditionen einer bodenstandigen Kiiche. Geschicht-
lich betrachtet hat Mecklenburg immer verstanden, aus
wenig viel zu machen, denn ein reiches Land im finanzi-

ellen Sinne war es nie.

Reich aber war Mecklenburg schon immer an land-
schaftlicher Vielfalt, Weite, Ruhe und Schénheit, ebenso
an Kultur, Wissenschaft und Geschichte. Und reich ist
es an Menschen, die ihr Land lieben und dankbar an-
nehmen, was es zu bieten hat. Dazu gehért zweifellos
die Vielfalt an Lebensmitteln aus Meer, Seen, Waldern
und Ackern. Diese Kiiche will sich nicht mit der Haute
Cuisine Frankreichs messen — doch in Bordeaux findet
man schlieBlich auch keine Teltower Ribchen auf der
Menikarte. Damit wéren wir beim eigentlichen Thema:
der Lust, Bodensténdigkeit und auBBergewshnliche Qua-

litgt im Sinne der Chaine neu zu definieren.

SCHLOSS KAARZ -

Wann haben Sie zuletzt in der Atmosphdre eines meck-
lenburgischen Landgutes gegrillten Hornhecht, Birnen,
Bohnen und Speck, Mecklenburgischen Rippbraten oder
als Nachspeise Mecklenburgische Gétterspeise genos-
sen — begleitet von einem hopfigen Libzer Pils, einem
handgemachten Gin oder gar einer Cuvée von Schloss
Rattey? Dies ist nur eine kleine Auswahl aus einer grof3en,

seelenvollen Kiiche, die unverwechselbar ist.

Mecklenburg-Vorpommern lé&dt ein: zu etwas Traditio-
nellem, Nachhaltigem und kulinarisch Beriihrendem, das
selbst Feinschmecker Neues entdecken l&sst. Unsere Mit-
gliedsh&user auf dem Lande und in den St&dten stehen
fir diesen Anspruch und leben ihn mit Herz und Verstand.
Auch zukinftige Hauser werden daran gemessen. Meck-
lenburg-Vorpommern kommt - langsam vielleicht, aber
nachhaltig — und freut sich darauf, den Entdeckergeist der
Chaine-Mitglieder zu wecken. Eine erste Gelegenheit

dazu bietet sich vom 5. bis 7. Juni auf Schloss Kaarz.

Text: HYH/UW

KULINARIK AUS GESCHWISTERHAND

Wer Katharina Dummann und Thomas Wolfgramm
erlebt, versteht schnell, wie unterschiedlich zwei Ge-
schwister sein kdnnen — und wie gut sich genau diese
Unterschiede in einem Haus wie Schloss Kaarz ergén-
zen. Sie ist die groe Schwester, eine Frohnatur, die mit
offener Herzlichkeit durch das Haus geht und in jedem
Raum das findet, was Géste brauchen, um sich wohlzu-
fohlen. Er ist der ruhige Pol, konzentriert und gelassen,
mit einem klaren Blick fir Produkte, Ablaufe und Aro-
men. Zusammen schaffen beide ein Schlosshotel, das

weniger wie ein klassisches Herrenhaus wirkt, sondern
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eher wie ein Ort, an dem man ankommt, durchatmet und

sich gern umsorgen ldsst.

EIN HAUS MIT HALTUNG -

WARM, FARBIG, UNPRATENTIOS

Schloss Kaarz liegt inmitten der Sternberger Seenland-
schaft, umgeben von hohen B&umen, weiten Wiesen
und einer Stille, die nicht ablenkt, sondern Raum gibt.
Die historischen Raume sind farbenfroh, leicht, modern
mébliert und von einer Atmosphére getragen, die eher

an ein grofles, gastfreundliches Zuhause erinnert als an
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ein formelles Schloss. 21 Zimmer stehen den Gasten zur

Verfiigung - jedes einzelne unterschiedlich gestaltet und
mit einem Namen versehen, der sich auf die Geschichte
des Hauses bezieht. Genau das macht ihren Charme aus:
kein Raum gleicht dem anderen, und in jedem findet man
kleine Hinweise auf die lange Vergangenheit des Hauses,
ohne dass es museal wirkt. Katharina sorgt dafiir, dass

dieser Eindruck bleibt: aufmerksam, présent, nahbar.

EINE KUCHE, DIE NAH AN DEN ZUTATEN BLEIBT

Thomas kocht mit einer Klarheit, die man schmeckt. Sei-
ne Gerichte entstehen aus regionalen Zutaten, frischen
Lieferungen, Gemise aus dem eigenen Kichengar-
ten und handwerklicher Arbeit, die man nicht erkléren
muss. Die Kiche ist bodensténdig und sehr fein: Cha-
teaubriand fir zwei, der geschmorte Kaarzer Ochse,
das sommerliche BBQ am Feuerring oder der 8Génge-
Gourmetabend, den es zweimal im Jahr gibt. Alles ist
hausgemacht, nichts Gberinszeniert. Der Anspruch liegt
im Produkt, im Geschmack und in der Ruhe, mit der hier

gekocht wird.

ZWISCHEN SEEN, WIESEN UND GOLFRASEN

Kaarz zeigt, dass MecklenburgVorpommern weit mehr
ist als die N&he zur Ostsee. Die Landschaft ringsum
ist gepréigt von Seen, Feldern und einer wohltuen-

den Weite. Wer Golfschléger im Gepéck hat, erreicht

Schloss Kaarz
An der Waldkoppel 1 - 19412 Weitendorf OT Kaarz

Tel. 038483 30 80 - urlaub@schlosskaarz.de - www.schlosskaarz.de

WINSTONGgolf in kurzer Zeit — eine Golfanlage, die
anspruchsvoll und gleichzeitig eng mit der Natur ver-

bunden ist.

GASTGEBER AUS UBERZEUGUNG

Bei aller Unterschiedlichkeit teilen Katharina und Tho-
mas eine Haltung: Géste sollen einen Aufenthalt erle-
ben, der bleibt — durch die Summe vieler kleiner Mo-
mente. Ein warmes Wort an der Rezeption, ein Teller,
der nach echten Zutaten schmeckt, ein bewusstes Frish-
stick in Ruhe mit Blick in die Natur, ein Abend, an dem

die Zeit leiser wird.

EINLADUNG NACH KAARZ

Vom 5. bis 7. Juni 6ffnet Schloss Kaarz sei-
ne Tiuren fir die Mitglieder der Chaine - ein
Wochenende, an dem man das Haus, die Geschwis-
ter und die mecklenburgische Kiiche in ihrer feinsten

Form erleben kann.

MELDEN SIE SICH GERNE AN:
Ulrich Wiesenewsky Tel. 0163 311 56 02
oder per Email: ulrich.wiesenewsky@chaine-mv.de

Fotos: Schloss Kaarz, Stefan von Stengel, Thomas Mandt
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CHAMPAGNER-EMPFANG ZUM JAHRES-
AUFTAKT IM EXCELSIOR HOTEL ERNST

18. Januar 2026: Man hétte sich wohl kaum einen
passenderen Ort fir den gemeinsamen Jahresauftakt
vorstellen kénnen als den stilvollen Wintergarten im
ehrwiirdigen Excelsior Hotel Ernst. Der elegante und
gleichzeitig offene Rahmen verlieh dem Treffen eine
ganz besondere Note und sorgte zur Freude aller Mit-
glieder fir eine &ufBerst lebendige und schwungvolle
Atmosphére.

Nach einer kurzen BegriBung durch Mme le Bailli Ulla
Heyder sowie Officier Maitre Restaurateur und stell-
vertretendem Hoteldirektor Jirgen Blank figte sich ein
modern kreiertes Flying Buffet unter der Regie von Lars

Wolf, dem neuen Kiichenchef der Hansestube, nahtlos

in die entspannte Stimmung ein. Musikalisch begleitet
wurden wir von unserem jingsten Neuzugang, Finn
Schottmiller (20), der schon seit seinem 8. Lebensjahr
den Fligel beherrscht, dass es einem die Sprache ver-
schlagt.

Die auffallend gesellige Veranstaltung und die fréhliche
Atmosphére hinterlieBen ausnahmslos glickliche Ge-
sichter und dirfte viele Mitglieder optimistisch in das

neue Chaine Jahr blicken lassen!

Text: Marc Neldner - Vice Conseiller Gastronomique

Fotos: Agneta Vesen-Zimmermann - Vice Chargée de Missions

EXCELSIOR HOTEL ERNST
Trankgasse 1-5 - 50667 Kéln
Tel. 0221 270-1 - info@excelsior-hotel-ernst.de - www.excelsior-hotel-ernst.de



Bericht aus den Bailliagen — Mittelrhein

TORTCHEN-WORKSHOP IN
DER PATISSERIE LUMIERE

Es ist noch kein (Back-)Meister vom Himmel gefallen

21. Februar 2026: Bevor es mit dem Backen losging,
lud Chef-Patissier Fabian Scheithe zu einem kleinen
Stehempfang mit Sekt, kleinen Héppchen und natiirlich
auch zu einer Vorab-Pralinenverkostung ein. Immerhin
10 Damen und zwei Herren hatten sich zu diesem Ba-
ckerlebnis eingefunden, darunter auch unser Vice Con-

seiller Culinaire Franz Gruber von Gruber’s Restaurant.

Jeder von uns bekam ein kleines Rezeptheft fir die Her-
stellung von Eclair’s (Pate a Choux), bestehend aus Cra-
quelin (Masse aus braunem Zucker, Butter und Mehl),
Brandmasse, Dulceymousse (Dulcey = Caramelschoko-
lade) und Schokodekor. Was in der Auslage einer Kon-
ditorei so einfach hergestellt aussieht, ist in Wirklichkeit
eine sehr aufwendige Zubereitung, zumal die Dulcey-
mousse 24 Stunden im Kihlschrank ruhen muss, bevor
sie weiterverarbeitet werden kann. Daher hatte Fabian
Scheithe die Mousse fiir uns schon am Vortag vorbe-
reitet. Nichts desto trotz durften wir die Mousse dann

selbst noch einmal herstellen.

Patisserie Lumiére by Schliiter & Scheithe
Eupener StraBe 124/Block E - 50933 Kéln

Tel. 0172 736 24 12 - mail@patisserie-lumiere.de - www.patisserie-lumiere.de

Ein Gerét hatte es den anwesenden Damen und Herren
besonders angetan. Ein stédndig rotierender Bottich, in
dem 24 Std., d.h. Tag und Nacht, ca. 24 kg geschmol-
zene Schokolade einsatzbereit wartet. Immerhin verar-
beitet die Patisserie ca. 1,5 Tonnen Schokolade pro Jahr.
Ausgestattet mit Kitchen Aid, Thermo Mix und diversen
Backutensilien gingen die Teilnehmer ganz begeistert
nach Anleitung von Fabian Scheithe und natirlich vor-
liegendem Rezept in die Produktion. Zum Schluss kamen
hervorragend aussehende Eclair’s zum Vorschein und
neben einer ersten Kostprobe konnte sich jeder noch ein
grof3es Doggie-Bag an Vorrat mit nach Hause nehmen.
Neben Tértchen und Torten werden vor allem Pralinés
und Macarons bei Lumiére hergestellt und auch online

vertrieben.

Man war sich einig, dass es des Ofteren solche Work-
Shops, bei denen man selbst mit Hand anlegen kann, in

unserer Bailliage geben sollte.

Text: Ulla Heyder ~Mme le Bailli | Fotos: Irmgard Vaassen-Gick — Gast
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Bericht aus den Bailliagen — Munich et Haute-Baviére

KULINARISCHE REISE
NACH ITALIEN

Neujahrsempfang, 10. Januar 2026

Zum Jahresauftakt genossen wir im eleganten Charles
Hotel ein wunderbares italienisches Buffet, dessen High-

light die Trofie gewesen sein dirften — eine Genueser

Pastasorte, die typischerweise mit Basilikumpesto ser-

viert wird —, die an der Live Cooking Station ein ,Bad”
im Parmesanlaib nahmen. Trotz der Mittagsstunde fand
auch der legenddre Negroni groBen Anklang. Das Ser-
viceteam unter Verantwortung von Umut Atlioglu und
Giulia Giuliano lie3 an Aufmerksamkeit nichts zu wiin-
schen Gbrig. Bailli Klaus-Wilhelm Gérard nahm die Ge-
legenheit fir einen Ausblick auf das Programm dieses

Jahres wahr — man darf gespannt sein.

Text & Fotos: Sibylle Gréfin zu Dohna — Vice Chargée de Presse

The Charles Hotel
Sophienstrafle 28 - 80333 Miinchen
Tel. 089 544 55 50 - reservations.charles@roccofortehotels.com

www.roccofortehotels.com/hotels-and-resorts /the-charles-hotel /

ASCHERMITTWOCH -
START IN DIE FASTENZEIT

Diner Amical, 18. Februar 2026: Zum dritten Mal
in Folge lud Maitre Restaurateur Giorgio Cherubini in
die seit 1983 bestehende Osteria, die das schéne Mot-
to ,Vergiss die Liebe nicht...” trégt. Und die Liebe zu den

Produkten und deren Qualitdt wurde bei jedem Gang
des phantasievollen Menis von Kichenchef Angelo
Fonti mit Elementen aus allen Regionen ltaliens spirbar.
Dass man hier mit geradezu familigrer Herzlichkeit vom
Service unter Leitung von Giovanni Mancuso verwdhnt
wird, macht einen Abend in der Osteria unvergesslich.
Als Andenken durften wir die von Fabio Casano, dem
Tourismuschef der Insel Pantelleria, mitgebrachten be-

rihmten Kapern mitnehmen.

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

Osteria Der Katzlmacher
Bréduhausstrafde 6 - 80331 Minchen
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Bericht aus den Bailliagen — Nordrhein

EIN ETWAS ANDERER NEUJAHRSEMPFANG

01.02.2026: Welch ein fulminanter Auftakt fir Tho-
mas Hopp, den neuen Bailli der Bailliage Nordrhein.
Eine gegeniiber den Vorjahren iberwéltigende Zahl an
Anmeldungen veranlasste das einladende Haus, den
traditionsreichen und ehrwiirdigen Breidenbacher Hof
zu Disseldorf, die als Déjeuner Amical deklarierte K-
chenparty aus der kleinen Showkiiche in das deutlich

gréBere, hauseigene Restaurant The Duchy zu verlegen.

Gaste aus den Nachbar-Bailliagen, einige neve Ge-
sichter waren gekommen, aber auch Mitglieder, die
man lange nicht gesehen hatte, — alle wollten den Auf-
bruch in eine neue Ara miterleben. Locker, souverén
und mit jugendlichem Charme moderierte Thomas Hopp
das Geschehen. Seine kurze, klare BegriBung, in der
er seine Ziele skizzierte, wurde mit spontanem Applaus
belohnt.

Die groBziigigen R&umlichkeiten des The Duchy, in de-
nen die Gdste mal an Steh-, mal an Restauranttischen
ihren Platz fanden, férderten einen erfrischend unge-
zwungenen Austausch. Ohne an eine strikte Tischord-

nung gebunden zu sein, entwickelte sich eine lebhafte,

Hotel Breidenbacher Hof
K&nigsallee 11 - 40212 Disseldorf

Tel. 0211 160900 - info@ hotel-breidenbacher-hof.de - www.hotel-breidenbacher-hof.de

stimmungsvolle Atmosphdre iber den ganzen Nachmit-
tag hinweg. Passend dazu prdsentierte der stets zuvor-
kommende Service die K&stlichkeiten der Kiiche stilvoll
in kleinen Schélchen und auf zierlichen Tellern. Nach
den Vorspeisen — Sashimi vom Faréer Lachs, Prawndog
Brioche — und der Steckrilbencremesuppe verzauber-
te die Kiiche unter Leitung von Maitre Rétisseur Philipp
Ferber im Hauptgang mit getauchter Jakobsmuschel, Fi-
let vom Adlerfisch, Lammbadallchen vom Bio-Lamm und
Rehfilet vom eigenen Jéger. Die sorgféltig abgestimm-
ten Weine und das anschlieBende Dessert rundeten das

Geschmackserlebnis ab.

Bailli Thomas Hopp wiirdigte die hervorragende Arbeit
von Kiiche und Service und lobte die vorbildliche Orga-
nisation durch das Haus, dem schlossen sich die Géste
begeistert und mit anhaltendem Applaus an. Verwshnt,
entspannt und sichtlich zufrieden gingen die Géste noch
zu einem Nachmittagsbummel auf die K& oder traten
den Heimweg an — mit dem nachhaltigen Eindruck,

gerne wiederkommen zu wollen.

Text & Fotos: Dr. Heinrich Prépper - Vice Chargé de Presse
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Bericht aus den Bailliagen — Niedersachsen

EIN WUNDERVOLLER
WEIHNACHTSABEND IN ELZE

Am 13. Dezember 2025 erlebte die Bailliage Nieder-
sachsen einen wahrhaft zauberhaften Weihnachts-
abend im idyllischen Elze. Traditionell begann unser Fest

mit einem stimmungsvollen Konzert in der benachbarten
St. Urbanus Kirche.

Gemeinsam versammelten wir uns unter dem warmen
Licht der Adventszeit, sangen vertraute Weihnachtslie-
der und lieBen uns von den von unserem Bailli einfishl-

sam vorgetragenen Geschichten berihren.

Eine wunderbare Sopranistin, die Organistin und die
Pastorin der Gemeinde verliehen dem Abend mit ihren
Beitréigen eine besondere Tiefe und Herzlichkeit — Mo-
mente, die lange nachklangen und uns in eine wunder-

volle Weihnachtsstimmung versetzten.

Im Anschluss fihrte unser Weg in das wunderschén de-

korierte Restaurant unseres Confrére Richard Schékel,
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wo bereits eine ganz besondere Uberraschung auf uns
wartete: Der heilige Nikolaus begriifite uns mit kleinen
Aufmerksamkeiten, die uns allen ein Lécheln ins Gesicht

zauberten.

An festlich gedeckten Tischen genossen wir anschlie-
Bend das késtliche Weihnachtsmeni. Ein weiterer H&-
hepunkt des Abends war die polnische Tradition des
Teilens der Oblate, die unser Bailli- urspringlich aus
Polen stammend — auch in diesem Jahr mit uns lebendig
werden lie3. Die feinen weiflen Oblaten wurden mit-
einander geteilt, begleitet von guten Wiinschen fir ein
frohes Weihnachtsfest und ein glickliches, gesegnetes

Jahr 2026.

So wurde dieser Abend zu einem unvergesslichen Er-
lebnis voller Gemeinschaft, Warme und weihnachtlicher
Freude — ein wundervoller Weihnachtsabend in Elze,

der noch lange in unseren Herzen leuchten wird.



Bericht aus den Bailliagen — Niedersachsen

NEUJAHRSEMPFANG 2026

IN HANNOVER

Am 1. Februar feierten die Bailliage Niedersachsen
ihren festlichen Neujahrsempfang im ehrwiirdigen Kas-
tens Luisenhof in Hannover. In stilvollem Ambiente ver-
sammelten sich die Mitglieder und Géste, um gemein-
sam das Jahr 2026 zu begrifien.

Wounderbare Livemusik sorgte fir eine beschwingte At-
mosphére und lud auch zum Tanzen ein. Ein exquisites
Flying Buffet und erlesene Weine verwdhnten die Gés-
te und machten den Empfang zu einem genussvollen
Erlebnis. Es herrschte eine groBBartige Stimmung voller

Herzlichkeit, Lebensfreude und angeregter Gespréche.

Ein besonderer Hdhepunkt war die Vorstellung des
Jahresprogramms 2026 durch unseren Bailli. Mit viel
Charme prasentierte er die geplanten Veranstaltungen
und weckte groBe Vorfreude auf ein ereignisreiches ge-

meinsames Jahr und das Grand Chapitre.

So wurde der Neujahrsempfang zu einem wiirdigen und
stimmungsvollen Auftakt, mit dem wir das Jahr 2026 ge-

bihrend und voller Zuversicht willkommen hief3en.
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Bericht aus den Bailliagen — Pfalz-Saar-Mosel

DAS NEUE JAHR WIRD EINGELAUTET
NEUJAHRSEMPFANG - DINER AMICAL

Pirmasens 24. Januar 2026: Zum diesjdhrigen
Neujahrsempfang versammelten sich Bailli Marc Glaser
und zahlreiche Consceurs und Confréres bei Confrére
Maitre Rétisseur Eric Kunz im Hotel-Restaurant Kunz in
Pirmasens. Das Haus mit seinem schénen Ambiente und
seiner hervorragenden Kiiche lie3 alle schon in freudi-
ger Erwartung schwelgen. Das traditionsreiche Haus
wird in 4. Generation von Confrére Eric Kunz und Gattin
Cordula mit Tochter Catharina als Juniorchefin mit Tradi-
tion und Gastfreundschaft gefihrt. Sie teilt sich mit ihrem
Vater Eric die unternehmerische Verantwortung. Letztes
Jahr durften sie ihr 75zig jéhriges Jubiléum feiern.

Nach dem Sektempfang mit einem Amuse-Bouche
begriBte Bailli Marc Glaser die Chaine-Freunde und
stimmte mit einem vielversprechenden Meni auf einen
genussvollen Abend ein. Terrine von der Gdanseleber

* * *

Terrine / Cassis-Feigen / Brioche / Haselnuss
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Kalbsbries-Schneckenragout *** Kabeljau - Zweierlei
Pastinaken / Beurre blanc *** Kalbsfilet - Morcheln /
Schupfnudeln *** Delice von der Marone - Nougateis
/ weifle Schokolade / Pflaume

Bailli Marc Glaser bedankte sich fir die herzliche Auf-
nahme, die vortreffliche Leistung der Kiiche und den
Uberaus aufmerksamen Service. Unter groBem Applaus
werden die weie und schwarze Brigade mit Urkunden
und die Tochter des Hauses mit einem Blumenstrauf3 und
der Chaine-Plakette geehrt. Zum Schluss Uberreichte
Vice Argentier Gerd Kélberger den Tronc fiir das Perso-
nal. Der wunderschéne, genussvolle Abend endete an

Emil“s Bar mit einem obligatorischem Pils.

Text & Fotos: Edna Gander — Vice Chargée de Presse

Hotel-Restaurant Kunz
Bottenbacher Str. 74 - 66954 Pirmasens
Tel. 06331 87 50 - info@hotel-kunz.de



Bericht aus den Bailliagen — Thiiringen

NEUJAHRSEMPFANG
IM HOTEL ELEPHANT

Der Thiringer Bailli, Dirk Miller, und Maitre Rétisseur,
Johannes Wallner, luden Mitte Januar zu einem Diner
Amical als Neujahrsempfang in das Hotel Elephant in
Weimar ein. Dem festlichen Anlass entsprechend war
in der Bibliothek des Hauses eine geschmackvolle Tafel
eingedeckt. Um auf ein gutes Neue Jahr anzustofen,
wurde den Gdasten aus nah und fern zum Empfang ein
prickelnder Naumburger Riesling Sekt ,Von der Hen-
ne” gereicht. Das erlesene 4-Gang-Menue startete mit
einem feinen Rauchlachstatar, Roter Beete, Sonnenblu-
menkernen und Dill. Daran schloss sich eine k&stliche
Gefligelconsommé mit Gemiisewiirfeln an. Mit zweier-
lei vom Kalb auf getriffeltem Kartoffelpiiree und Riib-

chen ging es weiter.

Als Dessert wurde kostliche Schokolade auf Zitrusfrucht
gereicht. Besonders beeindruckend und mit viel Beifall
belohnt, waren professionelle Gesangseinlagen - von
Opernarien iber Musicallieder bis Schlagermelodien
— der Studentin, der , Franz Liszt” Musikhochschule, Ve-
ronika Tokareva. Zum Abschluss des Abends bedankte
sich der Bailli mit Urkunden und einer Plakette bei dem
Kichenteam um Sous Chef Tim Schalbe und dem auf-

merksamen Serviceteam unter Susanne Linde.

Text & Fotos Ernst Herrbach — Vice Chargé de Presse

Hotel Elephant Weimar
Autograph Collection
Markt 19 - 99423 Weimar
Tel. 03643 80 20
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Bericht aus den Bailliagen — Sachsen

LOH DU FROHLICHE“ KOCHPARTY

Diner Amical, 13. Dezember 2025: Was wdre
Weihnachten ohne gutes Essen, volle Bduche und ein
bisschen Chaos in der Kiche? Wie sich das Chaos be-
herrschen lasst, haben wir in der Kochschule des Ro-

mantik Hotel Schwanefeld erlebt.

Unter der Anleitung von Kiichenchef Ronny Otremba,
verbreitete sich schnell eine festliche Stimmung und

Hand in Hand und mit den Tricks vom Profi, entstand

ein 4 Gange Meni nach jedermann Geschmack. Selbst
gekocht schmeckte es gleich doppelt so gut. Mit diesem
genussvollen, festlichen Weihnachtsmeni, das nicht nur
den Gaumen, sondern auch das Herz erwdrmte, been-
deten wir das séchsische Chaine-Jahr 2025.

Text: Annett Esche — Vice Chancelier

Fotos: Gunter Anton — Bailli
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Romantik Hotel Schwanefeld
Schwanefelder Str. 22 - 08393 Meerane
Tel. 03764 40 50 - www.schwanefeld.de



Bericht aus den Bailliagen — Sachsen

HOCH HINAUF INS NEUE JAHR

Diner Amical, 10. Januar 2026: Zu Beginn des
Jahres ging es fir die Bailliage Sachsen hoch hinauf.
Wir begriifiten das neue Chaine-Jahr mit einem Cham-
pagnerempfang auf dem Turm der Dreikénigskirche und
genossen dabei nicht nur den Champagner, sondern
vor allem auch den grandiosen Ausblick iber Dres-
dens Barockviertel. Im Anschluss erwartet uns ein fest-
liches Meni im Wintergarten des Bilow Palais, kreiert

von Kiichenchef Thorsten Bubolz und seinem Team. In

gewohnter Weise wurden wir von exzellentem Service

verwdhnt, der keine Wiinsche offenlief3.

Text & Fotos: Anke Anton - Vice Chargée de Presse

Restaurant Caroussel Nouvelle
Bulow Palais Dresden

K&nigstr. 14 - 01097 Dresden

Tel. 0351 80 03 140 - www.buelow-palais.de

L}
iy

DER FRUHLING IN DEN STARTLOCHERN

Diner Amical, 28. Februar 2026: Auch wenn es
noch Februar war - die Sonne hatte bereits die Schnee-
gléckchen und Krokusse im Garten der Villa Sorgenfrei
hervorgelockt. Der Frihling umschmeichelte unsere Sin-
ne und sorgte dafiir, dass sich die Géste in bester Laune
um die Tafel im stimmungsvollen Gartensaal versammel-
ten. Das Kichenteam im Atelier Sanssouci um Joe And-

rich wartete mit einem erlesenen 5-Gang-Meni auf.

Die Weine, die die Aromatik jedes Ganges harmonisch

unterstrichen, prasentierte uns der dreifache ,Sommelier
des Jahres” Jens Pietzonka. Die historische Atmosphére
des Hauses, der personliche, liebevolle Service und die
feinen Kreationen der Kiiche sorgten fir einen Abend,

der alle Sinne berihrt hat.

Text: Gunter Anton — Bailli
Fotos: Anke Anton - Vice Chargée de Presse & Richard Anton — Officier

Villa Sorgenfrei - Atelier Sanssouci
Augustusweg 48 - 01445 Radebeul
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Bericht aus den Bailliagen — Sachsen-Anhalt

KEIN KULINARISCHER EIERTANZ

...sondern mit einem gelungenen Auftakt ,Rund um’s Ei”
begann die GenieBersaison fir mehr als 70 Mitglieder
und Géste unserer Bailliage bei Sebastian Hadrys im
gleichnamigen Landhaus am 23.01.2026. Was fiir ein
Abend! Schon beim Empfang war die Stimmung bes-
tens. Alle wurden mit winterlichen Apéritifs und feinen
Haéppchen aus der Landhauskiiche herzlich begrifit
und stimmten sich auf einen genussvollen Abend ein.
Das Motto ,Rund um's Ei” zog sich wie ein roter Faden
durch das Menii und zeigte eindrucksvoll, wie vielseitig

und raffiniert das Ei in Szene gesetzt werden kann.

Jeder Gang war eine kleine kulinarische Uberraschung:
Ob im klassischen Tatar mit dehydriertem Eigelb, als
cremiges Onsen-Ei mit Kaviar oder die raffinierte
Créme Brilée von der Stopfleber — das Ei stand stets
im Mittelpunkt und zeigte seine Vielseitigkeit in den
unterschiedlichsten Facetten. Es folgten eine legierte
Mulligatawny-Suppe mit Muscheln und Staudenselle-
rie sowie Backfisch auf lauwarmem Kartoffelsalat. Der
Hauptgang - zart gebratener Rehriicken mit Brioche
und Rotkraut — wurde zum Hé&hepunkt des Abends.
Welcher Wein besser passt — ein kraftvoller Tempranillo
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oder ein eleganter Chardonnay lag an Lust, Geschmack
und Auswahl eines jeden Geniefers.

Die Kombination aus kreativen Gerichten und exzellen-
ten Weinen — vom frischen Sauvignon Blanc bis zum
charaktervollen Tempranillo - sorgte fir glickliche Ge-
sichter an den Tischen. Das Dessert aus Passionsfrucht,
weifler Schokolade und Sorbet rundete das Meni kést-
lich ab.

Das Landhaus Hadrys bewies sich erneut als Ort ge-
lebter Gastfreundschaft. Die Aufmerksamkeit des Teams
war in jedem Detail spirbar — vom Service bis zur
perfekten Abstimmung der Speisen und Getrénke. Ein
Abend, der nicht nur Gaumen, sondern auch Herzen
berihrte und noch lange in Erinnerung bleibt. Mit einem
Glas Pommery Champagner klang dieser besondere
Auftakt aus - ein herzliches Dankeschén an Sebastian
Hadrys und sein Team fiir einen gelungenen Neujahrs-

empfang.

Text & Fotos: Olaf Matho — Vice Chargé de Presse
Fotos: Jérg Neubert — Grand Officier



Bericht aus den Bailliagen — Sachsen-Anhalt

CHAINE MEETS KARNEVAL

In Dessau sind die Narren los

Galasitzung am 07. Februar 2026: Da unser Be-
such beim 1. Grofen Dessauer Karnevalsgesellschaft
GELB/ROT von 1954 e.V. im letzten Jahr auf so grofien
Anklang stie3 und sich Mitglieder unserer Bruderschaft
sogar dem Karnevalsverein angeschlossen haben, ha-
ben wir beschlossen, eine Tradition daraus werden zu
lassen. So luden die Bailliage Sachsen-Anhalt vertre-
ten durch Bailli Claas Plesch, der Hausherr des Ver-
anstaltungszentrums Golfpark Dessau und Mitglied des
Elferrates, Bailli Hon. Burchard Fihrer sowie Officier
René Kranhold als Prasident der Karnevalsgesellschaft
GELB/ROT Dessau auch in diesem Jahr zur Galasitzung

der 72. Session nach Dessau ein.

Zuvor wurden alle Teilnehmer im Restaurant Hugos Fine
Grill & Bar mit einem vorziiglichen 3-Gang-Meni auf

den Abend eingestimmt und wéhrend der Galasitzung

FRUHLINGSERWACHEN
IN WERNIGERODE IM HARZ

floss nicht nur der Champagner in Strémen. Auch der
ein oder andere gute Tropfen edlen Weines sorgte fiir

ausgelassene Stimmung.

Text & Foto: Antje Plesch — Vice Chargée de Presse Hon.

Hugos Fine Grill & Bar

Veranstaltungszentrum Golfpark Dessau
JunkersstraBe 52 - 06847 Dessau-Rof3lau
www.hugos-steakhaus.de

Diner Amical, 07.03.2026: Den frijh-
lingshaften Temperaturen zum Trotz lud
unser Mitgliedshaus Gothisches Haus
Wernigerode, vertreten durch die Hotel-
direktorin Maitre Hételier Antje Marker
sowie dem Kiichenchef, Maitre Rétisseur
Ronny Kallmeyer unter neuver Flagge der
A-ROSA Hotels

5-Gang-Meni in den sonnigen Harz ein.

zu einem winterlichen

Doch bevor wir uns dem kulinarischen Ge-
nuss hingeben konnten, war es Bailli Claas
Plesch bei seiner Begriungsansprache
eine besondere Freude neben einigen
Nominations- und Promotionsurkunden
auch silberne und goldene Commandeur-
Plaketten fir 10- bzw. 20-jghrige Mit-

gliedschaft in der Chaine des Rétisseurs

A-ROSA Gothisches Haus Wernigerode
Marktplatz 2 - 38855 Wernigerode

Tel. 03943 67 50 - www.arosahotels.de/hotels/wernigerode

an seine Mitglieder der gerade einmal
22 Jahren alten Bailliage Sachsen-Anhalt

Uberreichen zu kénnen.

Am Abend verwdhnte uns Kichenchef,
Maitre Rétisseur Ronny Kallmeyer, mit
Mariniertem Lachs — Galsierter Pastina-
ke — Hummerraviolo — Rosa gebratenem
Ricken vom Hirsch — zum Nachtisch zau-
berte er uns noch einmal den ,Winter im
Harz” auf den Teller. Die Weinbegleitung
wurde auch in diesem Jahr durch Sebas-
tian Bade von der Weinhandelsgesell-
schaft Wolf aus Bonn hervorragend auf
das Meni abgestimmt und fachkundig
dargeboten.

Text & Fotos: Antje Plesch — Vice Chargée de Presse Hon.
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Bericht aus den Bailliagen — Schleswig-Holstein

WEIHNACHTSGALA IN DER
STERNEGEKRONTEN ORANGERIE
AM TIMMENDORFER STRAND

Diner Amical, 19. Dezember 2025:
Der Empfang begann mit Blick auf die
beeindruckende Maritim Seebriicke, die
mit 275 Metern weit hinaus auf das Meer
fohrt, auf der Ostseeterrasse mit Glihwein
und Feuerschalen. Im Warmen wurden
wir dann mit Champagner Jacquart Mo-
saique und Appetizern verwdhnt. Unsere
Vice Chancelier begriiBte herzlichst alle
Mitglieder, Géste und unsere Gastgeber
Chef de Cuisine Thomas Lembke und Som-
meliére Britta Minder mit ihrer Crew.

Mit dem Amuse Bouche begann unsere
kulinarische Reise in die See, Uber Land,
regional, saisonal und in die Ferne mit Bit-
tersalat & Gruyeére. Das Galamen(i startete
mit handgetauchter Jakobsmuschel mit Ja-
lapeno, Liebstdckel und Limette. Es folgte

ein wilder Kabeljau mit Griinkohl, Eigelb

und Rauchaal. Im Hauptgang wurde ein
Rinderfilet mit Topinambur, Perigord Trif-
fel und Ganseleber serviert. Mandarine &
Zimt mit Cremeux, Sorbet und Gewiirzsud
rundeten dieses Genusserlebnis ab. Dazu
gab es wunderbar korrespondierende
Weine und eine kreative alkoholfreie Be-
gleitung. Die seit Gber 30 Jahren heraus-
ragende Kiiche und der exzellente Service
lieBen diese Veranstaltung zu einem be-
sonderen kulinarischen Abschluss unserer

Chaine Jahres werden.

Text: Dr. Susanne Andree — Vice Chancelier
Bilder: Ulrike Miggenburg — Vice Chargée de Missi-
ons & Dr. Susanne Andree — Vice Chancelier

Gourmet Restaurant Orangerie
Strandallee 73b - 23669 Timmendorfer Strand
Tel. 04503 605-0

www.orangerie-timmendorfer-strand.de

WO ERJAGTES UND GEANGELTES
AUF DEN TISCH KOMMEN

Diner Amical, 1. Februar 2025 im
Bdrenkrug in Molfsee: Zum Auftakt
unseres Chaine-Jahres begriBten wir
traditionell im B&renkrug zusammen mit
Senior Klaus Sierks Mitglieder und Gés-
te. Regionale und saisonale Produkte von
hoher Qualitét prégen die Philosophie
des Hauses unseres Confrére UIf Sierks.
Besonders gespannt waren wir wieder
auf die erlesenen Wildgerichte aus eige-
ner Jagd bzw. selbst geangelt im Molf-
see, wobei ihn die Séhne Sander und
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Vasco tatkréftig unterstitzen.

Zum Amuse-Gueule gab es eine geba-
ckene Wildpraline mit einer grinen Sau-
ce. Dann startete das Meni mit hausge-
réuchertem Molfseer Aal Filet mit Réstbrot
und gepickelter Zwiebel. Daran schloss
sich eine kostlich duftende und kréftig
schmeckende Wild Consommé an. Im
Hauptgang wurde eine super zarte, ge-
schmorte  Dammwildroulade mit feinen

Kréuterseitlingen, Flower Sprouts und Sel-




Bericht aus den Bailliagen — Schleswig-Holstein

leriepiree serviert. Flower Sprouts oder
Kalettes sind eine britische Neuziich-
tung aus Griin- und Rosenkohl. Das
leicht nussig schmeckende, aromatische
Gemiise ist ein typisches Wintergemiise
und passt hervorragend zu Wildgerich-
ten. Sie sind kalorienarm, sehr gesund
mit viel Eisen, Kalzium und reich an Vit-
amin K, C und B, die das Immunsystem
stéirken. Zum Dessert wurde eine kést-
liche Callebaut Schokoladentarte mit
confierter Orange und hausgemachtem
Creme Eis gereicht. Die Getrdnkebe-
gleitung waren ein 2022-er Weifer
Burgunder vom Weingut Hermannberg
von der Nahe und ein 2018-er Spéatbur-
gunder , Sonett” vom Weingut Heger.

Wir hatten einen genussvollen Abend
mit modern und zeitgemé&B interpre-
tierter sowie handwerklich hervorra-
gender Kiche und engagiertem Ser-
vice. Wir schdtzen die wunderbare
familigGre Atmosphére getreu dem
Motto des Barenkrugs, ,God eten un

“|

drinken halt Lief un Seel tosamen

Text: Dr. Susanne Andree — Vice-Chancelier
Fotos: Ulrike Miiggenburg — Vice Chargée de Missions

Hotel & Restaurant Bérenkrug
Hamburger Chaussee 10 - 24113 Molfsee
Tel. 04347 7 12 00 - www.baerenkrug.de

FISCH VOM FEINSTEN

Table Maison, 14. Februar 2026
im Restaurant Fischdeel in
Eckernforde: Eckernférde ist eine
bezaubernde Stadt an der Ostseekis-
te Schleswig-Holsteins. Mitten in der
durch kleine Gassen und Fischerhéu-
ser geprégten Alistadt versteckt sich
die Fischdeel. Torsten Schott hat uns
mit seinem Meni ,Schottis Nordisch”
ein wunderbares Déjeuner zum Valen-
tinstag beschert. In gemitlicher Run-
de am weif3 gedeckten Tisch konnten
wir nicht nur nette Gespréche fihren,
sondern vor allem kennenlernen, was
der Lokalmatador in Eckernférde an
Fisch zubereitet: Erstklassige Qualitét,
gepaart mit gekonnter Kochkunst und

Raffinesse.
Der Espresso Macchiato auf Basis ei-

ner Krustentiersuppe macht Lust auf

Restaurant Fischdeel
Kattsund 22 - 24340 Eckernforde

mehr. Das erste nordische Highlight,
das Labskaus als feine Variante der
Seemannskost mit Matjes-Lachs-Tatar
und Wachtelei, iGberzeugt alle. H&-
hepunkt des Menis: der Kochdorsch;
Kindheits- und Jugendbegleiter aller
Schleswig-Holsteiner, klassisch ser-
viert mit einer wunderbaren Senfsauce
und Schottis unschlagbarem Gurken-
salat. Wie gut, dass das Dessert, Es-
presso Créme Brilée mit Espressoeis,
nach den groB3ziigigen Portionen klein

und fein ausfallt.

Wer Eckernférde und die Fischdeel bis
jetzt nicht kannte, wird beim néchsten

Mal nicht daran vorbeifahren.

Text: Dr. Dorit Kuhnt — Vice Conseiller Gastrono-
mique | Fotos: Dr. Dorit Kuhnt — Timo Kef3ebshmer,
Chevalier

Tel. 04351 56 51 - mail@fischdeel.de - www.fischdeel.de
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Willkommen auf der zauberhaften Insel Sylt, einem Ort, der nicht nur fir
seine atemberaubenden Landschaften und endlosen Stréinde bekannt ist,
sondern auch fiir seine kulinarische Vielfalt, die Genieer aus aller Welt
anlockt. In diesem Jahr laden wir Sie wieder zu einer gastronomischen
Entdeckungsreise ein, bei der verschiedene Restaurants der Insel ihre
Tiren 6ffnen, um Sie mit exquisiten Geschmackserlebnissen zu verwdhnen.

Folgendes Programm haben wir fiir Sie zusammen gestellt:

Dienstag 06.10.2026 * 18.00 Uhr

Diner Amical im Henry's Restaurant & Bar * www.henrys-sylt.com

Mittwoch 07.10.2026 * 18.00 Uhr

Diner Amical im Il Ristorante Kampen - www.il-ristorante.de
Alternativ:

Chaine-Sonder-Meni in der Sturmhaube * www.sturmhaube.de

Chaine-Sonder-Menii im S&l'Ring Hof - www.soelring-hof.de

Donnerstag 08.10.2026 * 18.00 Uhr

Diner Amical im Vogelkoje Kampen - www.vogelkoje.de
Alternativ:

Chaine-Sonder-Meni in der Sturmhaube - www.sturmhaube.de

Chaine-Sonder-Menii im S&l'Ring Hof - www.soelring-hof.de

Freitag 09.10.2026

12.00 Uhr Diner Amical im Hotel Rungholt - www.hotel-rungholt.de

mit Champagner Empfang, 12:45 Uhr Inthronisationen & 13:45 Dejeuner
18.00 Uhr Sonder Menii im S6l'Ring Hof - www.soelring-hof.de

19.00 Uhr Diner Amical im Dorfkrug Kampen - www.dorfkrug-kampen.com

Samstag 10.10.2026 * 18.00 Uhr
Diner Amical im Dittmeyer Austern Company - www.sylter-royal.de
Alternativ:

Chaine-Sonder-Meni im S&l'Ring Hof - www.soelring-hof.de

Sonntag 11.10.2026 + 18.00 Uhr
Diner Amical im PIER 67 - Feine Fischkéok - www.gosch.de/standorte/list-pier-67 /

Unverbindliche Anmeldung méglich per Mail: r.crone@chaine-sylt.de

Weitere Informationen folgen. Anderungen vorbehalten.



Bericht aus den Bailliagen — Sylt

DITTMEYER’S AUSTERN-COMPAGNIE

Seit 1986 widmet sich die Dittmeyer’s Austern-Compag-
nie der Kultivierung der Auster Sylter Royal im geschitz-
ten Naturschutzgebiet der Blidselbucht im Lister Wat-
tenmeer, an der nérdlichsten Spitze Deutschlands. Als
einzige Austernzucht des Landes steht das Unternehmen
fuor traditionsreiche Handwerkskunst, die im Einklang mit
den Kréften der Nordsee ausgeiibt wird. Fernab von In-
dustrie und Schifffahrtsrouten gelegen, zéhlt das Zucht-
gebiet seit 2009 zum UNESCO-Weltnaturerbe. Die au-
Bergewdhnliche Reinheit des Wassers verleiht der Sylter
Royal ihren unverwechselbaren Charakter und bildet

die Grundlage ihrer herausragenden Qualitét.

Die Arbeit eines Austernfischers folgt streng den Rhyth-
men von Ebbe und Flut. In dieser gezeitenabhéngigen
Tatigkeit verbindet sich der Anspruch an Prézision mit
kérperlicher Ausdauer: Die Austern werden in Kultur-
beuteln auf speziellen Tischen gepflegt, gewendet und
von Schlick oder Algen befreit, um ein gleichméfiges
Wachstum zu gewdhrleisten. Reife Austern werden per
Hand geerntet, gewaschen, sortiert und mehrfach kont-
rolliert, bevor sie versandfertig sind. Junge Austern wer-
den sorgféltig ausgebracht und iber drei bis vier Jahre
bis zur Verkaufsreife gepflegt - eine Kombination aus
Geduld, Erfahrung und unermidlicher Hingabe, die die
Qualitat der Sylter Royal pragt.

Wahrend der Wintermonate werden die Austern in spezi-
ell angelegte Meerwasserbecken iberfihrt, wo sie konti-
nuierlich mit frischem Seewasser versorgt und vor Eisgang
geschijtzt werden. Auch hier ist die Handarbeit der Aus-
ternfischer entscheidend fir Bestand und Qualitét. Mit der
eingetragenen Marke Sylter Royal ist eine vollfleischige
Auster von erlesener Gite entstanden. |hr zartnussiger
Geschmack, hoher Fleischanteil und feine Textur machen
sie zu einer Delikatesse, ausgezeichnet mit dem Gijtezei-
chen Schleswig-Holsteins, in der Natur, Handwerk und
die tagliche Arbeit der Austernfischer auf harmonische
Weise zusammenfinden. Maitre Christian Wieden emp-
féngt uns am 10.10.2026 gemeinsam mit Kiichenchef Si-
mon Schanbacher und seinem Team. Begleitet von erlese-
nem Champagner begeben wir uns auf eine genussvolle
Entdeckungsreise durch die Welt der Dittmeyer’s Austern-
Compagnie — von der Zucht im Wattenmeer bis zur per-

fekt inszenierten Auster auf dem Teller.

Im Anschluss folgt ein stilvoller Moment des Zusam-
menkommens bei Champagner, Forellen - Kaviar - Va-
riationen von Austern und einer Spezialitét des Hause
- Hummer. Dieses Meni bringt die Philosophie der
Dittmeyer’s Austern-Compagnie noch einmal auf den
Punkt: kompromisslose Produktqualitét, Respekt vor der

Natur und ein Genuss, der seine Herkunft nie vergisst.
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Bericht aus den Bailliagen — Westfalen-Lippe

WOHLMUNDENDER WEIHNACHTS-
ZAUBER MUSIKALISCH MELIORIERT

Table Maison in Schloss Wilkinghege: Zum letz-
ten Event des Jahres verzaubert der , Weihnachtshauch”
die geladenen Géste im stimmungsvollen Hotel Schloss
Wilkinghege. Und es bleibt fast unergriindlich, worin
dieser Zauber besteht: Ist es die edle Anmutung des
Rittersaales des Schlosses, die durchweg professionelle
Firsorge durch das Team um Hotelier Rembert Winne-
cken, der verfihrerische Empfang im Foyer - oder doch
die exzellent dargebotenen Speisen wie die Kréutersa-
late mit Garnele und Jakobsmuschel, Filet vom Kabeljau

mit Quitten oder auch die Variationen vom Miinsterldn-

der Kalb?

Oder schleicht sich eine nuancierte Auflésung zwischen
den professionellen und nicht-professionellen Mitglie-
dern ein, wenn zwischen den Gangen die 45 anwesen-

den Géste besinnlich unter Anleitung der musikalischen
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Klavierbegleitung durch Herrn Hermann Suttrop weih-
nachtliche Lieder wie ,Alle Jahre wieder” oder ,Leise
rieselt der Schnee” anstimmen und zum Gelingen des
Abends beitragen?

Uber diese und andere betsérende Erlebnisse lasst es
sich vortrefflich beim Adventsparfait mit Pflaumenragout
sinnieren, so dass mit Verwunderung die Laudatio an die
Equipe gefihlt viel zu schnell, jedoch wohl verdient und
hart erarbeitet, erfolgt. Und ganz vielleicht ist es doch
der Advent, die Ankunft, das Gefihl, Teil eines grofien

Ganzen geworden zu sein.

SCHLOSS WILKINGHEGE
Steinfurter Strasse 374 - 48159 Minster
Tel. 0251 14 42 70 - info@schloss-wilkinghege.de



Bericht aus den Bailliagen — Westfalen-Lippe

HUMMER, HUMMER, HUMMER,

TATARA

18.02.2026: Der vorzigliche Geschmack des Hum-
mers ist den Gourmets nicht entgangen. In freudiger Er-
wartungshaltung trafen wir uns deshalb Aschermittwoch
im Fine Dining Restaurant Chesa Réssli im M&venpick
Hotel Minster zu einem besonderen Abend voller Ge-

nuss und guter Laune.

Die Uberaus charmante Gastgeberin Maitre Hételier
Patricia Nilsson bereitete uns einen sehr warmherzigen
Empfang in wunderbar stimmungsvollem Ambiente.
Maitre Michael Gutzeit sorgte mit seinem Team fir ex-

zellenten Service, der seinesgleichen sucht.

Kichenmeister Daniel Grof3 setzte vortrefflich kulinari-
sche Segel mit Hummer, Herz und Harmonie. Wir konn-
ten raffinierte und vielféltige Gaumenfreuden erleben,
sei es durch den auch optisch &uBBerst ansprechenden
halben Hummer mit gefldmmter Jakobsmuschel oder

der Hummerbisque mit Zuckerschoten und Safran.

Der Hauptgang mit der Kombination von Kalbsfilet und
Hummer inspirierte Bailli Michael Rabe zu einem Zwie-
gesprdch in Gedichtform zwischen diesen Geschmack-
serlebnissen, welches fir angenehme Heiterkeit sorgte.
Abgerundet wurde das perfekt inszenierte Menue durch

Hojicha Cheesecake mit Zitrusfrichten und Mascarpone.

Véllig zu Recht wiirdigte Vice Conseiller Gastronomique
Claus Cohausz in seiner Laudatio die weif’e und schwar-
ze Brigade fir einen in jeder Beziehung hummervollen
Abend. Und in Anlehnung an die zu diesem Zeitpunkt
stattgefundenen olympischen Winterspiele: Das Chesa
R&ssli, die Kiiche und der Service haben eindeutig die

Goldmedaille verdient.

Text: Michael Rabe - Bailli
Fotos: Christiane Kuhlmann - Vice Chargée de Missions,
Antje Reuter - Vice Chargée de Missions

Mévenpick Hotel Minster | Fine Dining Chesa R3ssli
Kardinal-von-Galen-Ring 65 - 48149 Minster
Tel. 0251 89 020 0
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Veranstaltungen | Save the Date

TERMINE 2026
APRIL

Datum Haus

17.04.
18.04.
18.04.
18.04.

18.04.

18.04.

18.04.

24.-
26.04.

25.04.

25.04.

25.04.

25.-
27.04.
27.04.

Haus Stemberg
Hotel-Restaurant Lamm
Bratwurst Glécklein
Dobler's Restaurant

"Prime Time"

Rheihotel Nierstein

Restaurant Goldener Hahn

Hotel bei Schumann Kirschau

Landidyll Hotel Erbgericht Tautewalde

Romantik Hotel Tuchmacher

Restaurant Yulia

Vida

Restaurant Krénholm

Hotel Lords to Huus
Schloss Harkensee

Restaurant Votum und Schorge

MAI

Datum Haus

01.05.

02.05

02.05.
08.05.
08.05.
08.05.
09.05.

10.05.

16.05.

17.05.

22.05.

22.05.

30.05.

30.05.

Haus Sanssouci

Hotel Burg Abenberg
Thiringer Weingut Zahn
Restaurant Meilenstein
Kirchspiels Gasthaus
Restaurant Karrisma

Ristorante Roma

Restaurant Parkcafé im Blihenden Barock

Hotel Restaurant Kisbler

Restaurant Leuchtturm

Forsthaus Rheinblick

Restaurant Visier
Ristorante Rossini

Restaurant "Die Glocke"
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Veranstaltung

Diner Amical
Diner Amical
Déjeuner Amical
Diner Maison

Table Maison

Diner Amical
"Klangfarben Rheinhessens"

Kulinarische Lesung von Iris Schreiber

mit Men{

Fahnentreffen mit den Bailliagen
Sachsen, Baviére Orientale,
Hamburg & Niedersachsen

World-Chaine-Day

Diner Amical "Viva la vida"

World Chaine Day Bremen-Lesum

World Chaine Day

Charity Diner mit der Staatsstiftung
"Kinder von Tschernobyl"

Veranstaltung

Diner Amical

Déjeuner Amical

"Raritgten"

Diner Maison "Genuss mit Drive"
Table Maison

Diner Amical

Déjeuner Amical

Diner Amical

Diner Amical

Diner Amical "Spargelessen"

Diner Maison "Spargel"
& Regionalversammlung

Traditionelles Spargelessen
Diner Amical

Diner Amical "Ruf der Glocke"

Ort

Velbert
Remshalden
Niirnberg
Mannheim

Plen

Nierstein
Finsterwalde

Schirgiswalde-
Kirschau / Wilthen

Koln

Dortmund

Bremen

Harkensee

Hannover

Ort

Berlin
Abenberg
GroBheringen
Regensburg
Nortorf
Lindau
Saarbriicken
Ludwigsburg
Wendelstein

Hamburg
Wiesbaden

Lehrte
Disseldorf

Mdnster

Bailliage

Nordrhein
Baden-Wiirttemberg
Franken

Baden Schwarzwald

Schleswig-Holstein

Hessen

Berlin-Brandenburg

Sachsen, Baviére
Orientale, Hamburg
& Niedersachsen

Mittelrhein

Westfalen-Lippe

Bremen, Westnieder-
sachsen, Ostfriesische
Inseln & Helgoland

Mecklenburg-

Vorpommern

Niedersachsen

Bailliage

Berlin-Brandenburg
Franken

Thiringen

Baviére Orientale
Schleswig-Holstein
Bodensee
Pfalz-Saar-Mosel
Baden-Wirttemberg
Franken

Hamburg
Hessen

Niedersachsen
Nordrhein

Westfalen-Lippe

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



Veranstaltungen | Save the Date

JUNI

Datum Haus

05.06. Schloss Kaarz

05.06. Restaurant Alter Haferkasten
06.06. Restaurant St. Georges

09.06. Landersdorfer & Innerhofer Restaurant
11.-14.06.

12.-16.06.

13.06. Restaurant Egertal

13.06. Restaurant Max Enk

13.06. Hotel Amtshaus Restaurant Atable
13.06. Hotel Gut Immenhof

14.06. Remstalkellerei

15.06. Restaurant Fisch Franke

21.06. Hubertwirt Lex

24.06. Saffers WinzerWelt

26.06. Landgasthof zur Erholung

26.06. Atlantic Restaurant

27.06. Steinheuers Restaurant

27.06. Restaurant 959

28.06. Restaurant Brogsitters Sanct Peter
28.06. Coeur d”Artichaut

JULI

Datum Haus

03.07. "Das Natusch"
03.-05.07. 04.07. The Liberty Hotel

03.-05.07. Hotel Strandperle Cuxhaven

04.07. Reinhardt's

04.07. Truck

11.07. Gasthof R8hrl zum Schwarzen Adler
11.07. Deutsche Oper Berlin

17.07. Weingut Thirkind

18.07. Weinhotel Freylich Zahn

18.07. Weingut Schmidt

18.07. Restaurant Wullenwever

19.07. Gasthof Krone

22. &

23.07. 1804" Gaststatte Hirschau

Veranstaltung

Geschichte, Golf, Genuss
Champagner-Diner

Déjeuner "Dames"
"Sommer in Eichsfeld"

Déjeuner Amical
Chaine-Reise Helgoland

Reise zu den Aolischen Inseln

Diner Amical

Diner Amical

Déjeuner Amical & Wein-Matinée
Table Maison

Diner Amical

Table Maison fiir Profis und Amateure
Déjeuner Amical

Table Maison "After Work"

Diner Amical

Diner Amical

Diner Amical "Wochenende im Ahrtal"

Déjeuner Amical

Déjeuner Amical
"Wochenende im Ahrtal"

Diner Maison "Wie Gott in Frankreich"

Veranstaltung

Maritimes Wochenende Bremerhaven

Sommerwochenende an der Nordsee
Diner Amical

Schlagermove auf St. Pauli

Diner Amical "Oldtimerausfahrt"
Opern-Diner zu "Zar und Zimmermann"
OMGD "Wein und Trisffel"

Diner Amical "Wein und Trijffel"

"Weindegustation mit Meni" &
Regionalversammlung

Diner Amical

Déjeuner Amical

Diner Amical

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

Ort

Kaarz
Neu-Isenburg
Dieterode

Minchen

Helgoland

WeiBenstadt
Leipzig
Freinsheim
Malente
Weinstadt
Frankfurt am Main
Unterdietfurt
Miinchen

Lostau / Elbe

Hamburg

Bad Neuenahr-Heppingen

Heidelberg

Bad Neuenahr-
Ahrweiler

Minster

Ort

Bremerhaven

Cuxhaven

Disseldorf

Hamburg

Pfakofen
Berlin-Charlottenburg
Grost

Freyburg (Unstrut)
Wasserburg

Libeck

Waldenbuch

Minchen

Bailliage

Mecklenburg

Vorpommern

Hessen
Thiringen
Munich et Haute Baviére

Bremen, Westniedersach-
sen, Ostfriesische Inseln
& Helgoland

Mittelrhein

Franken

Sachsen
Pfalz-Saar-Mosel
Schleswig-Holstein
Baden-Wiirttemberg
Hessen

Baviére Orientale
Munich et Haute-Baviére
Sachsen-Anhalt
Hamburg

Mittelrhein
Baden-Schwarzwald
Mittelhein

Westfalen-Lippe

Bailliage
Bremen, Westniedersach-

sen, Ostfriesische Inseln

& Helgoland

Niedersachsen
Nordrhein
Hamburg

Baviére Orientale
Berlin-Brandenburg
Sachsen-Anhalt
Sachsen-Anhalt
Bodensee
Schleswig-Holstein

Baden-Wirttemberg

Munich et Haute-Baviére
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Veranstaltungen | Save the Date

TERMINE INTERNATIONAL 2026

Datum Land /Ort

18.-20.06. Portugal - Lisbon / Porto
09.-12.07. Osterreich — Salzburg
26.-28.08.  Liechtenstein - Vaduz
28.-30.08.  Norwegen — Alesund
03.-06.09.  Deutschland - Hannover
12.09. Griechenland - Athen
24.-27.09. Grof3britanien — London

Veranstaltung

Portugal Grand Chapitre - Lisbon and Porto
Grand Chapitre d'Autriche - Salzburg
Grand Chapitre of Liechtenstein — Vaduz
Grand Chapitre of Norway - Alesund
Grand Chapitre of Germany — Hannover
Grand Chapitre of Greece — Athens

Grand Chapitre De Grande Bretagne — London

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