Herbst

Sehr verehrte Damen,
sehr geehrte Herren,
liebe Mitglieder,

die ,schonste Zeit des Jahres”
liegt hinter uns — jetzt wird es Zeit,
fir die groBen Volksfeste in Stadt
und Land, dass die Pilze spriefen,
der Wein gelesen und die Felder
abgeerntet werden. Untriigliche
Vorzeichen - es wird Herbst!

Wenn die Tage wieder kiirzer
werden, steht im Kalender der GAD
traditionell die Preisverleihung an
im kulinarisch-literarischen Wettbe-
werb. Dieses Jahr bereits zum 57.
Mal - seit 1960, ein stolzer Ausweis
flr die Akzeptanz der Expertise der
GAD rund um das Thema , Genuss-
bicher”. So haben dieses Jahr 44
Verlage wieder 103 , Genuss-B-
cher” in den Wettbewerb geschickt,
die GAD-Juroren vergaben insge-
samt 68 Auszeichnungen.

Zum kalendarischen Herbstan-
fang prasentieren wir Ihnen gerne
das aktuelle GAD-Kalenderblatt
,Herbst” mit den aktuellen Infor-
mationen aus der GAD und dem

. Tagesgeschaft” und wiinschen
lhnen eine entspannte Lektire und
freuen uns Gber lhre Reflektionen
und Anregungen.

Bleiben Sie heiter, auch wenn es
drauBen langsam , ungemiitlich”
wird, bleiben Sie beruflich wie pri-
vat von Sorgen verschont und seien
Sie und lhre Familien sehr herzlich
gegrliBt

B Eie Yoy

Bernhard Bottel Hans G. Platz
Prasident Geschaftsfiihrender Vorstand

> Schnell noch einen Kaffee, dann
hat Markus Pape Zeit. Bis zum Mittag.
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Was
.macpt
4 d; eigentlich...

...seit 2021 ist
die GAD stolz,
ihn als

aktives Mitglied
an ihrer Seite
zu wissen!

Weiter, immer weiter —
vom Schulabbrecher zum
Geschdftsfiihrer

Dann startet sonntags das Restaurantge-
schaft und er kimmert sich um die Kiiche,

um Ganseleberschnitte, Hunsriicker Forelle

und Tatar vom Glantalrind. Die Offnungszei-
ten hat er vor einiger Zeit angepasst: Das
durchgehende Speisenangebot bis in den
friihen Abend kommt bei den Gésten gut an
und beschert dem Personal zeitigeren Feier-
abend. Als geschéftsfiihrender Gesellschafter,
Hoteldirektor, Patron und Kiichenchef E
trifft er viele Entscheidungen. rst
Gemeinsam mit seinen Mit-
gesellschaftern, die, wahrend
des Corona-Lockdowns, den 34

Im {bertragenen Sinne ist er Kapitan, der
einen mittleren Dampfer besonnen durch
herausfordernde Zeiten mandvriert. Einst ers-
ter Berufswunsch. Dann wollte der Chemie-
Leistungskursschiiler Lebensmitteltechnik
studieren. Doch er brach die Schule nach der
12. Klasse ab und begann eine Kochaus-
bildung, die ihm die Berufsberatung
Berufswunsch. ohnehin vorm Studium empfohlen
Kapitc’in hatte. SchlieBlich, erinnert sich der
geblrtige Sauerlander, wurde bei
Mitarbeitern das Kurzarbeitergeld auf ihr seinen GroBeltern immer frisch gekocht, wah-
gewohntes Gehalt aufzustocken. ,Das hat rend die Eltern arbeiteten. Gerade Teenager
uns als Team enger zusammengeschweiBt!” hatte er bereits die Kiichen-Basics drauf.
freut er sich, wohl auch dartiber, aktuell Kurz nach der Lehre in Brilon wechselte Pape
nicht von branchentblichen PersonalnGten zum legendaren Jean-Claude Bourgueil ins
betroffen zu sein. Schiffchen nach Diisseldorf. Danach kochte er
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bei Joachim Wissler (, Vendéme", Bergisch
Gladbach), schnupperte in Cuxhaven im Ster-
neck im Badhotel Sternhagen Seeluft, bevor
er in Soest im Restaurant Biermanns Sous-
chef wurde, damals ein Jeunes Restaurateurs-
Betrieb. Vor dem Engagement als Kiichenchef
im Haus Gerbens in Wickede (Ruhr) machte
er seinen Kiichenmeister und studierte doch
noch: Hotelbetriebswirtschaft.

Niemals langweilig:
Fast zehn Jahre
., Meisenheimer Hof"

,Dann habe ich ein Jahr Bauleitung ge-
macht”, blickt Pape auf die Zeit vor der
Eroffnung des ,Meisenheimer Hofs" im
Oktober 2013 zurtick. Durch Zufall hatte er
seinen heutigen Geschaftspartner Christian
Held kennengelernt. Sofort war er Feuer und
Flamme fUr das Projekt, das aus einer ,ver-
ruchten Kneipe mit Wohnungen dariiber” in
der historischen Meisenheimer Altstadt ein
Anlaufziel fur Einheimische, Radfahrer- und
Wanderer und natlrlich zahlreiche Nahe-
Wein-Touristen machte. Letztere finden ihr
Gliick vor Allem in der umfangreichen Wein-
karte, erklart der 40-Jahrige stolz, denn diese
bietet das Beste von der Nahe und einen
guten Uberblick Uber die anderen deutschen
Weinanbaugebiete und wichtige Regionen in
Europa. Doch auch Pape's Liebe zu groBen
Weinen aus dem Bordeaux schldgt sich in der
Auswahl nieder.

Gelebte Genussdemokratie:
Ganseleberterrine oder
Wiener Schnitzel? Beides!

Im Barockhaus sitzen die Gaste histo-

risch und modern zugleich im Gastraum

mit zweihundertjéhriger Holztafelung, im
,Jagerzimmer” unter Geweihen oder in der
,Brunnenstube”, wo sich eine Glaswand

im Sommer zum schénen Innenhof an der
Stadtmauer 6ffnen Iasst. Die einen essen aus
dem Degustationsmeni ,Essenz von Mee-
resfriichten” mit Kaninchen und bayerischer
Garnele und ,Nantaiser Ente auf zwei Arten”
mit Sauce Grand Veneur, zu Wildgerichten
idealer Rotweinsauce. Am Nebentisch serviert
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Ehefrau Clarissa, gelernte
Hotelfachfrau, erst die Haus-
klassiker Ganseleber-Terrine
und aromenstarke Bouillabaisse mit Sauce
Rouille, danach vom regionalen Rind Filet
und Backchen sowie Wiener Schnitzel. Das
kommt wie an der Donau auch an der Nahe
mit herrlich soufflierter Panierung. Den dazu-
gehdrigen Kartoffelsalat verfeinert Kirbis-
kerndl in handaufgeschlagener Mayonnaise
— ein kleiner Twist, der zeigt, dass Gourmet-
kiiche, Regionalmenil und vegetarischen
Alternativen die gleiche Aufmerksamkeit gilt.

Schlafen im ,, Goldloch* und
morgens Kalbsleberwurst

Dar(iber, dass seit neuestem ein Innerei-
engericht besonders gut ankommt, freut
sich Pape. Im Nose-to-tail-Stil verarbeitet er
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alles vom Kalb: Lunge, Herz, Bries. Denn der
nahe Hof, den er wahrend des Lockdowns
entdeckt hat, verkauft keine Edel-Teilstlicke,
sondern nur ganze Tiere. So entsteht auch
hausgemachte Leberwurst mit ungewdhnli-
chem hundertprozentigem Kalbsfleischanteil.
Die Iasst sich beim Frihstiick nach erhol-
samem Schlaf in einem der 25 individuell
eingerichteten Motto-Zimmer genief3en.
Wahrend der zwangsweisen SchlieBung in
der Corona-Pandemie entstand eine neue
Rezeption und wurden Kochboxen gepackt,
den groBten Hit aber landete Déner-Fan
Pape, der sogar einen eigenen Drehspiel3
besitzt, mit seinem Déner aus hochwertigem
Fleisch, frisch gebackenem Brot und kna-
ckigen Salaten. Die Gaste rissen ihm diese
Premium-Version
fur gerechtfertigte
14 Euro aus den
Handen.

MEISENHEIMER HOF

“Wel
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Jeunes Restaurateurs -
von Anfang an ein Thema
fiir Inspiration und Austausch

Eine Anekdote, Uber die er sich gewiss mit
Kolleginnen und Kollegen der Jeunes Restau-
rateurs (JRE), dem Netzwerk junger Spitzen-
kéche, dass (brigens 2004 durch die GAD

mit dem Rumohr-Ring ausgezeichnet wurde,
austauscht. Waren die ersten Berlihrungs-
punkte am Karriereanfang der JRE-Betrieb und
die Begeisterung flir JRE-Blicher, animierte

ihn schlieBlich Jan Bolland, der damals das
gleichnamige Hotel im nahen Bad Sobernheim
betrieb, 2016 zur JRE-Mitgliedschaft. Die
Begeisterung fur Austausch und Zutaten des
Genussnetzwerks JRE-Origins hélt an: Mittler-
weile ist Pape im JRE-Vorstand und Regional-
sprecher der Region West und nicht zuletzt
geschatztes Mitglied der GAD, auch in der Jury
des kulinarisch-literarischen Wettbewerbs.

Als waren Hotel, Restaurant, Café und eigene
Kochschule noch nicht genug, dass dem
Ehepaar Pape kaum Zeit fiir das gemeinsame
Hobby Restaurant- und Hotelbesuche bleibt
— das nachste Meisenheim-Projekt ist in Pla-
nung. Ein historisches Haus wird zu weiteren
16 Zimmern und zum Restaurant umgebaut.
Die kulinarische Verantwortung legt Pape in
Hande von Kéchen, die er ausgebildet hat.
Doch vor der Neuerdffnung 2025 steht in die-
sem Jahr erst einmal das 10-jahrige Jubildum
an — vielleicht kommt dann wieder der Doner-
SpieB zum Einsatz.

Weitere Infos zu Markus Pape
und dem Meisenheimer Hof finden Sie hier:
www.meisenheimer-hof.de



http://www.meisenheimer-hof.de

Neues aus
der GAD

) Die Zusammen-
arbeit von GAD-Mit-
glied, Leonardo de Almeida,
und Bertram Weiland mit
ihrem kulinarischen Eventun-
ternehmen « Les Créateurs de
Glamour » und dem franzési-
schen Kase-Affineur, Bernard
Antony, der gerne auch als
,Kasepapst"” bezeichnet wird,
und seinem Sohn, Jean-Francois, hat vor vier Jahren begon-
nen als gemeinsam die Idee geboren wurde, Champagner
mit Kdse kulinarisch zu vereinen.
Seit dieser Zeit wurde das spannende Projekt bei zahlreichen
Veranstaltungen umgesetzt.
Jetzt gab es die Mdglichkeit Bernard Antony in Frankfurt am
Main, zu empfangen - und dieses Ereignis haben sich Leo-
nard und Bertram selbstverstandlich nicht entgehen lassen.
Obwohl Bernard Antony dieses Jahr 80 Jahre ,jung” wurde,
ist bemerkenswert zu spiren, welche Energie und Freude
er —insbesondere beim Thema ,Kése"- in sich tragt. Eine
Begegnung, die viele Erinnerungen fiir beide Seite hervorrief,
aber auch spannend, was er mit interessanten Episoden aus
seinem Leben und seiner Passion als Lieferant ungezahlter
Sternerestaurants und Kiichenchefs zu berichten wusste.
Nicht nur der Meinungsaustausch und die gemeinsame
Kase-/ Champagner-Degustation stand auf dem Programm,
sondern auch der Besuch der Erlebniskaserei , Hungener
Kase-Scheune” in der hessischen Region. Auch dort konnte
Maitre Antony interessante Eindriicke gewinnen und im
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.Kasepapst” aus Frankreich
besucht GAD-Mitglied

Austausch iber Kaseherstellung, Affinierung und Verzehr
feststellen, dass Kase, nicht nur seine groBe Liebe ist, son-
dern auch hier mit Hingabe und Profession sich dem Thema
verschrieben wird.

Nicht ,verraten” hat Bernhard Antony allerdings sein
Geheimnis um die Reifung und das sorgféltige Affinieren
der verschiedenen Késesorten. So ist sichergestellt, dass er
auch in Zukunft weiterhin Lieferant in vielen Sternenrestau-
rants und Kénigshausern weltweit bleibt und man dort auch
zukiinftig Kése aus dem Hause Antony degustiert.

Leonardo und Bertram fiihlen sich geehrt, dass auch sie zum
Kreis der ausgesuchten Kunden zahlen diirfen und sagen,
herzlichen Dank ,Grand Maitre Fromager” fiir den Besuch
in Frankfurt.
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7 Der 57. kulinarisch-literarische

. Wettbewerb der GAD ist nach den

ER schwierigen Corona-Jahren fast wieder im

B ,Normalmodus” angekommen. Dennoch war
es weiterhin fir die Verlagshauser herausfor-
dernd, deren Buchproduktion, u.a. auch durch

weiter bestehende Lieferengpasse etc. zu bewerkstelligen. So hatten wir

bis Anfang Mai nur knapp 45 % der Blicher zur Beurteilung vorliegen und

mussten dann die logistische Herausforderung annehmen, mehr als 60

Biicher in einem , Kraftakt” in die Bewertungsroutine einzuspielen.

Dass wir auch dieses Mal wieder die 100er-Buchgrenze bei den Einreichun-

gen erreicht haben, zeigt einmal mehr, dass unsere Wissenskompetenz in

den entsprechenden Fachgebieten von den Verlagen hochgeschatzt ist und

zeigt damit auch, dass unser Wettbewerb anerkannt und wertgeschatzt

wird. Unsere Bewertungs-Benchmark (flinf Bewertungen/Buch) tragt dazu

ebenfalls bei und unterscheidet unseren Wettbewerb nicht nur dadurch,

u.a. signifikant von am Markt ebenfalls agierenden Mitbewerbern und

Online-Bloggern.

Nun freuen wir uns auf die anstehende Preisverlei-
hung am Rande der FFM-Buchmesse, am Donners-
tag, 19. Oktober 2023 im MELIA Frankfurt-City.

drei

Der 57. LW in Zahlen:

44 beteiligte Verlage und Verlagsgruppen aus D-A-CH

1 03 eingereichte Biicher
6 3 beteiligte Juroren
5 6 1 giltige Bewertungen

Alle Biicher erreichten @

5, 4 Bewertungen pro Buch
1 2 Goldmedaillen ‘(9)
55
|

Silbermedaillen y
1 Sonderpreis

Die Einzel-
Ergebnisse finden
Sie im Archiv des
kulinarisch-litera-
rischen Wettbe-
werbs auf unserer
Internetseite.

SGEZEICHNET

>
<TMIT DEM
SONDERPREIS
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I kurz & knapp

D ViSION™

In einem weiteren Strate- Erst ab dem 3. Geschéftsjahr wird ein positi-
gle Meeting wurde Mitte Sep- ves Ergebnis prognostiziert. Wir wollen daftir
tember das Uber die Projektgruppe erarbeite-  Mdglichkeiten der Beteiligung fiir Mitglieder
te Budget (als Grundlage des Businessplans) ~ und externe Interessenten schaffen und wer-

verabschiedet und das dazugehdrende den dazu jetzt eine groBe Kampagne starten
Portfolio fiir eine neu zu griindende GmbH unter dem Motto: ,Nutzen Sie die Chance
definiert. Bevor jetzt die nachsten Schritte zur ~ Zukunft mitzugestalten — Seien Sie dabeil
Umsetzung der vorgestellten , Vision2025" Nahere Informationen dazu erhalten Sie im
. gegangen werden kdnnen, muss sicherge- Vorfeld unserer jetzt terminierten Mitglieder-
Die GAD trauert um stellt sein, das auch die monetdren Voraus- versammlung 2023.

Rosem a r|e G raCh er setzungen erflllt sind. Neben dem (zum

. GroBteil) vorhandenen Gesellschaftskapital
die am 01. September
im Alter von 93 JahreFr)w verstorben ist. zur GmbH-Griindung ist weiteres Working- Save the date !

Capital nétig, denn es wird in den ersten 62. GAD-Mitgliederversammlung
Frau Gracher war die erste Kiichenmeiste- beiden Anlaufjahren mit Verlusten gerechnet. Sonntag 12. und Montag 13.11.2023
rin im Nachkriegsdeutschland und betrieb in Dortmund
viele Jahre gemeinsam mit ihrem Ehe- Einzelheiten, Tagesordnung und Programm etc.
mann, Alfons Gracher, sehr erfolgreich das Ein gut erhalten Sie im Laufe des Oktober
Restaurant ,Domstein” — eine Institution gekochtes Ei

in Trier. DarUber hinaus hat sie die GAD-

Geschichte mehr als 25 Jahre, einige Jahre will Weile haben.

davon im Vorstand, mitgepragt. Als ge- Niemand wusste dies besser als
schatzte Jurorin im kulinarisch-literarischen Kochlegende Paul Bocuse, der in seinem
Wettbewerb und in der Vorstandsarbeit Grundlagen-Kochbuch dem einzig wahren
hat sie mit groBem Engagement Projekte Zubereiten von Eiern mehrere Seiten widme-
und Ideen der GAD um Kochkunst und te. Dies und noch viel mehr nimmt OYYSTER
Tafelkultur erfolgreich begleitet. in seiner kommenden 24. Ausgabe zum Anlass,
Wir gedenken ihr in Ehren und werden Ro- ein ganzes Heft dem Eierkult zu widmen. Unter

ch mit einem Besuch bei "La MERE
deren Restaurant seit 1888 auf der
onchsinsel Mont Saint Michel ein
llen Kulinarikern gefeiert wird: Das
ufflé mit Triiffeln. Wir berichten, ob
eimrezept wie vor rund 135 Jahren

725 ot immer noch der Rede wert ist. Freuen Sie t
sich auf das neue OYYSTER-Journal Ony e r

o ﬁmé@/’

~HOren ist das neue Lesen”
Wie immer als Empfehlung:

denken Sie gerne an ihren ,Nachschub”
flr unsere GAD-Weine, aus dem Weingut
Buscher, in lhrem Weinkeller.
Bestellungen bitte wie gewohnt iiber
unseren Shop auf der GAD-Internetseite.
www.gastronomische-akademie.de/wein

semarie Gracher - als eine frithe Visionarin
und beeindruckende Frau - in allerbester
Erinnerung behalten.

Der
kulinarisch-
literarische

Wettbewerb

Haben Sie schon in den GAD-Podcast reingehort? Die Folge, in der es
um den kulinarisch-literarischen Wettbewerb der GAD geht, ist ,on Air”
und die nachste Folge ist fiir den Spatherbst/Winter geplant...

Viel SpaB beim Héren — entweder auf unserer Internetseite

oder unter https://gad-podcast.podigee.io/

Wie gewohnt:

~Das Letzte”

Alle aktuellen Informationen finden Sie tagesaktuell auf unser GAD-Internet- oder der GAD-Facebookseite (bei den , Like's”
kann die GAD immer wieder positiven Zuspruch vertragen und freut sich (ber jedes , Gefallt mir”). Und selbstverstandlich steht lhnen die )
Geschaftsstelle unter info@gastronomische-akademie.de oder unter Telefonnummer 02932.89 45 355 fiir direkte Fragen zur Verfigung.

vier
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