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Technik & Kulinarik—%

Die Blutwurst Gala

. . . .. . - moglichst geringen Energiekosten. Theme-
Erich Cochlar (im Bild rechts), Kiichenchef im noblen Le Méridien v bietet auf einer einfach zu steuernden

in Wien, kreierte mit den preisgekronten Blutwurst-Spezialitaten Oberflache eine Auswahl, nach der sich

i i . X der Gast seine bevorzugten Sender struktu-
von Franz Dormayer (1i.) ein Gala-Menu der absoluten Spitzen- riert auswahlen kann, wie Sportkanle,
klasse. Davor gab es Kurzvortrége iiber Hotel-TV und (iber den Nachrichten, Borse-News oder Dokumen-

) ) ) tationen. My Choice ist eine neue Art Gut-
umstrittenen Trend, Weine aus der Bag-in-Box auszuschenken. scheinsystem, mit dem der Gast bestimmte
Sender konsumieren kann, dhnlich dem

Text: Gerald Zemann

ugegeben, es war keine leichte Technik im Bereich Hotel-TV, Projektoren
Ubung, die Markus Konig, und Aufnahmegerate* — hingegen sehr
Geschéftsfuhrer von Monitors and ~ umfangreich. Kdnig konnte daher nur kurz
More, als erster Referent des einen Uberblick tiber diesen groRen
Abends zu bewaltigen hatte. Der vorgege- Bereich geben. Sein Referat in Stichwor-
bene Zeitrahmen war mit 20 Minuten sehr ten: Die LED-Technik hat sich endgultig
eng, das Thema - ,,State of the Art der durchgesetzt, gefragt sind TV-Gerate mit
Daniela Kowar und Referent Markus Konig Christian Pfeifer von Redl-Gastrosystems Franz Paschinger présentiert eine Bag-in-Box
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Markus Dormayer lud zum Verkosten

Dessert-Kombinationen mit Blutwurst

Verpackung spricht die langere Haltbar-
keit nach dem Offnen, die Stabilitat, das
einfache Handling und natirlich der
CO,-Footprint, der ist bei dieser Art der
Verpackung im Vergleich zu Flaschen
um 60 Prozent dramatisch geringer.
Auch heimische und internationale Spit-
zenweingUter verwenden bereits die
Bag-in-Box. Fast alle Argumente, die fur
den privaten Gebrauch angefihrt wer-

den, gelten auch fiir den Einsatz in der
Gastronomie — vorausgesetzt, die Quali-
tat stimmt.

Das KEG (kleines Edelstahlfass)
beziehungsweise ein Container ist in vie-
len Betrieben bereits seit Jahren in Ver-
wendung. Nur: Mittlerweile kostet die-
ses Gebinde, wie Franz Paschinger
aufzeigte, ,,bereits rund 1000 Euro. Das
ist fur einen Gastronomen eine betracht-
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Giinstiger als Sie denken...

HOTEL-TV

...fuir lhren Betrieb!

5 klare Vorteile:

Betriebskosten sparen
Wohlbefinden steigern
Image fordern
Komfortzuwachs
Sicherheit erhohen

Das Gala-Menii

\orspeisen

Blutwurst-Barlauchterrine mit Rucola-Gelée
Pfirsichblutwurst mit gegrillter Garnele
Marillenblutwurst mit konfierter Jacobsmuschel
Asia-Blutwurst-Wan-Tan auf Spicy Kraut
Dattelblutwurst auf Hummus

Apfel-Calvados Mille-feuille mit Waldorfsalat

Hauptspeisen

Orangen-Blutwurst mit konfiertem Wildsaibling und griinem Spargel
Gebackene Preiselbeer-Blutwurst mit Lammragout
Blutwurst-Naturgrostl mit Kraut und Heurigen

Desserts

Ananas-Blutwurst aus dem Backteig mit Hollunderbliteneis
Walnuss-Blutwurst mit Blauschimmel-Konfekt
Blutwurst-Kaiserschmarrn mit Zwetschkenrdster
Erdbeer-Blutwurstknddel auf Friichten
Mozart-Pistazien-Blutwurststrudel mit Vanillesauce

www.mamit.at




a3GAST-Expertenforum

Manfred Buchinger und Harald Leupold Alexandra Matousek erdffnete die Kaffeebar

Gerald Lesmika und Andrea Reiser

Statements der Gaste

Silvia Miller, Miiller’s Cafe, Laab im Walde

Ich bin das erste Mal hier und mir gefallt diese Art einer Veranstaltung
sehr gut. Man kommt mit Kollegen ins Tratschen, abseits des taglichen
Geschaftes. Schon der Empfang war sehr ansprechend und einladend.
Meine Erwartungshaltung war hoch, wurde aber voll erfiillt. Das Hotel
Le Méridien ist ein wunderschoner Ort fiir eine solche Veranstaltung. Der
Vortrag uber die Monitore ist etwas fiir Technik-Experten, da gehdre ich
nicht dazu. Jener Uber die Bag-in-Box war sehr gut, da das Thema polari-
siert und emotional besetzt ist. Die Verkostung beziehungsweise das Essen war hervorra-
gend. Wunderbar, was man aus Blutwurst alles machen kann. Die Frage ist nur, ob ein
Gast solche Gerichte samt Desserts auch bestellen wiirde, wenn er sie auf einer Speisekar-
te vorfindet.

Harald Leupold, Zum Leupold & Kupferdachl, Wien

Ich mag Veranstaltungen dieser Art, weil man sich in lockerer Umgebung
gut unterhalten kann. Ich hatte nette Tischnachbarn, zum Beispiel Man-
fred Buchinger. Ich habe weiters vom Meinungsaustausch mit Kollegen
sicher profitiert.

Mit Franz Paschinger komme ich sicher ins Geschaft, soviel steht schon
fest. Wir haben bereits fixe Termine vereinbart. Der kulinarische Teil war
hochinteressant und sehr gut. Meine Erwartungen von der Veranstaltung
waren zugegeben hoch, sie wurden jedoch mehr als erfillt.

Johann Schwarz, Arcotel Kaiserwasser, Wien

Eine Veranstaltung in guter Atmosphare in einem gewohnt guten Haus.
Die Themenauswahl war sehr gelungen, die Organisation hervorragend.
Erich Cochlar ist ein alter Freund und Kollege von mir. Da wusste ich, was
mich erwartet, namlich Gutes. Und das wurde auch erfillt. Die Blutwurst-
Verkostung war auch ein Grund meines Kommens. Es war etwas vollig
Neues, speziell die siiRen Varianten, wenngleich diese mich weniger begeis-
tert haben. Generell ist Blutwurst aber ein interessantes Thema fur die
Gastronomie. Die Vortrége waren sehr gut und eine echte Bereicherung. Das Bag-in-Box-
Konzept polarisiert naturgemaR stark, ist meiner Meinung nach aber nicht zu stoppen. In
der Gastronomie in Osterreich sehe ich gute Chancen, im Privatbereich weniger. Da sind
wir zu sehr an Bewahrtes gewohnt. Aber ich habe mich mit Bekannten aus Schweden
unterhalten, dort gehort die Bag-in-Box fiir Weine schon zum Alltag, ist bereits gang und
gabe.
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herkbmmlichen Pay-TV-System, nur deut-
lich einfacher in der Abwicklung.

Ebenfalls im Trend sind digitale Bilder-
rahmen, die, etwa an der Rezeption plat-
ziert, den Gasten tagesaktuelle Informatio-
nen wie zum Beispiel die Menufolge des
Restaurants liefern. Im Bereich der Projek-
toren, entweder flr Seminare oder fir das
Public Viewing, wurde die Technik laufend
verbessert, die Geréte bieten heute absolute
Spitzenqualitét.

Hotel-TV-Broschiren

Um gebundelte, fachgerechte Informa-
tionen zu liefern, gestaltet Monitors and
More spezielle Broschiiren, wie eben tber
Hotel-TV oder Wirtshaus-TV. Zu beziehen
sind diese Informationen entweder direkt
bei Monitors and More (www.mamit.at)
oder Uber den Fachhandel. Auch der Ver-
kauf der Gerate erfolgt nicht Gber Moni-
tors and More, sondern (ber den jeweili-
gen lokalen Elektro-Fachhandler.

Wein aus dem Packerl? Wie Franz
Paschinger vom Weingut Urbanihof in
Fels am Wagram referierte, ist dies in den
skandinavischen Landern nicht mehr die
Ausnahme, sondern gelebte Praxis. Wer als
Weingut etwa in Schweden oder Norwegen
vertreten sein will, muss fUr den privaten
Gebrauch in den Haushalten auch die Bag-
in-Box anbieten: ,,Dort schleppt niemand
mehr Flaschen nach Hause.* Fir diese

Bunter Reigen von Blutwurst-Spezialitéten




