7 Gut angezogen

Die Karaffe von Eva Solo inspritzigem Griln ist einer klassischen Milch

flasche nachempfunden, so dass sie ideal in die Innenseite der Kiihl-
schranktiir passt. Dank des oniginellen und dekorativen Neoprenazugs
Erfrischend mit Reiflverschluss ist sie gleichermaBen fur Heill- und Kaltgetranke

geeignet. 59 turo
klares Design in erfrischendem
in zeichnet diese Kanne von Saga-
m fiir kihle Getranke aus.
50 Etiro

g Allrounder

Dieser kleine Becher von ASA Selection
eignet sich hervorragend fur eine Tasse
Espresso — oder als dekoratives Schalchen,
Der Unterteller kann sudem als Biethecher
verwendet werden, 1995 frg

Schmetterling

=ser Dosenoffner in zarter Sschmetterlingsform von Nor-
:nn Copenhagen sieht so dekorativ aus, dass er gleichzei-
als Accessoire auf dem Tinch dient und nicht langer in
wer Schublade verstaut werden muss. 6,75 furo Herstellerverzeichnis auf Seite 80

+++Kulinarik-
Telegramm+++

Die Deutschland-Sektion der renom-
mierten europdischen Jungkdche-
vereinigung ,Jeunes Restaurateurs
d'Europe” feiert in diesem Jahr
ihr 20. Jubildum. Zu diesem Anlass
ist ein Jubildums-Guide erschie-
nen- Neben der Vorstellung al-
ler Jeunes-Spitzenkdche und ihren
Gourmet-Tempeln enthdlt es Anekdo-
ten aus zwei Jahrzehnten deutscher
Kochkunst. Der Guide ist unter an-

derem erhdltlich Uber wwu.jre.de
+44+

Schon gewusst? In Deutschland gibt
es derzeit 2kY Sterne-Koche: 9 ha-
ben 3 Sternes 27 haben 2 Sterne und
228 einen Stern. 0Obrigens: Unter
den 228 Sterne-Kéchen sind gerade
mal 7 Frauen. allesamt L-Stern-Ko-
chinnen ... +++

Sommeliers haben sich in der Wein-
branche ldngst etabliert und sind
auch beim Thema Bier oder Tee im-
mer mehr im Kommen. Jetzt gibt es
Deutschlands ersten Fleischsomme-
lier: UWolfgang Otto. Der Betreiber
eines Gourmet-
fleisch-Handels
hat sein UWissen
Uber die Be-
schaffenheit wvon
Fleisch wund die
Feinheit seines
Geschmacks bereits
in vielen TV-Koch-
shows unter Beweis
gestellt. +++

Ein Haute-Cuisine-High-
light erobert die Pri-
vatkliche: Das Sous-Vi-
de-Garen. franzdsisch
flir yunter Vakuum". war
bislang nur fir Besu-
cher exklusiver Res-
taurants zu erleben.
Mit dem Gerdtekonzept
sChef Touch" wvon Kit-
chenAid kdnnen Fein-
schmecker nun auch pri-
vat Speisen schonend
zubereiten. Der ,Chef
Touch" enthdlt neben
dem Vakuumierer und dem
Dampfgarer auch einen
Schockfroster. +++
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