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KUCHEN-NOTIZEN

GIPFELTREFFEN
IN MADRID

Was ein echter Gourmet ist, ant-
schlackt nicht nach Meujshr, sondern
fahrt nach Madrid zur , Fusidn'. Zur
zwolften Auflage der Messe vom 27
bis zum 29. Januar hat sich das Who's
who der Kiche angesagt, etwa Michel
Bras, Quique Dacosta, Gert da Man-
geleer und Kobe Desramaults. Zum
Programm gehoren Verkostungen, Te-
gungen, Showkochen im Convention
Center sowie viele Veranstaltungen in
Madrid. www.madridfusion.net

DER OSCAR DER
SCHOKOLADE
Ein ltaliener hat allen etwas vorge-
racht: Davide Comaschi heilft der Ge-

kampr nem Neujahrskater

Koche und Barkeeper haben was gegen den
Blues nach dem Feuerwerk. Hier ihre Tipps:
«British Beeftea” — der Sud von
2 Stunden gekdcheltem Rindfleisch
(Comelia Poletto, Hamburg)

Russischer Heri lat mit S i
(Thomas Hel, ,Park Hyatt? Hamburg)
Matjes mit Bimen-Balsamico,
Fenchelol, Apfelsenf und Essiggurken
[Jens Rittmeyer, . Kai 3, Syit)
Rohes Eigelb mit Ketchup, Tabasco,
Worcestershiresauce und malt vinegar
(David Deck, ,Pusser’s Bar! Minchen)

Roll mit L
{Patrick Bittner, , Le Francais’ Frankfurt)
Soljanka mit viel geb Speck und

Gurken samt Lake oder eine Miso-Suppe
{Philipp Bischoff, ,Amanc”-Bar, Berlin}

wanner der World Chocolate Masters,
des weltweit bedeutendsten Schoko-

laden-Wettbewerbs, der von Barry

Glaubt man aktuellen Zahlen,
sind die Deutschen richtig hauslich:

98 % essen abends am
liebsten zu Hause.

Aber nur 34 % haben den Partner oder die
Partnerin dabei am liebsten mit am Tisch.
Umfrage: GFK 2013

Callabaut in Paris ausgerichtet wurde.
Die 19 besten Kunstler kreierten in
knapp 2wblf Stunden sufe Werke

in diversen Kategonan. Marke Van
Beurden aus den Niederlanden er-
reichte Platz zwei, der dritte Preis ging
an Deniz Karaca aus Australien.

FISCH FRISCH
AUS DEM NETZ
Eine neue Website informiert Ver-
braucher (ber empfehlenswerte
Fisch-Quellen in Norddeutschland -
Ziichter, Handler und Gastronomen.

senk: Scharfe hoch drei

Kartoffelsalat mit Wiirstchen ist in vielen Familien Pflicht zum Fest. Warum den
Klassiker nicht mal mit apartem Senf aufwerten? Unsere drei scharfen Tipps bringen
Fauer unter den Tannenbaum und schmecken auch Wintergrillem.

1) Klostersent. In ainer historischen Steinmiihle im Kloster Bad Doberan werden die
Senfkdmer schonend gemahlen. Der Inhalt des kapitalen Steinguttopfs zeigt daher
gine feine kornige Konsistenz und einen komplexen Geschmack.
Preis (270 ml): € &, Bezugsguellen: www torhaus-doberan.de
2) Griiner Pfeffer. Dar franziisische Senfklassiker in der
aromatischen Vanante , Poivre vert” — dezente Scharfe und
cremige Textur aus dem Traditionshaus Maille. Preis (200 mi):
urmn € 3, im Einzelhandel, Infos: www.maille.com

www fischeinkaufsfilhrer.de 3) Meerrettich-Wacholder. Ein Traumpaar! Schin
Uberregicnal ausgerichtet ist die Seite schard, fein gerihrt und wirzig
W line.de vorm ist die neue Biovariante des
Thinen-Institut. Hier kénnen sich Kun- bayerischen Senf-Experten
den ein Bild davon machen, wie rar Columnella. Preis {200 mi):
oder verbrertet einzelne Arten sind, um € 5, Bezug:

und ihren Einkauf danach ausrichten. www.mostarda.de
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