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BAD NEUENAHR. Der 25. Rheinland-
Pfalz-Tag wird vom 13. bis 15. Juni
2008 in Bad Neuenahr-Ahrweiler
gefeiert. In der Innenstadt präsen-
tieren sich dabei fast alle rheinland-
pfälzischen Städte und Landkreise
mit vielfältigen Informationen und
kulinarischen Spezialitäten. Das
Landesfest ist Höhepunkt der Fei-
erlichkeiten zu 150 Jahre „Kur- und
Heilbad Bad Neuenahr“, die von
der Aktiengesellschaft Bad Neuen-
ahr ausgerichtet werden. fe

HASSLOCH. Unmittelbar neben dem
Holiday Park soll ein Spaß- und
Sportbad entstehen. Dazu wollen
der Freizeitpark und die Gemeinde
Hassloch eine Public Private Part-
nership (PPP) eingehen, über die
derzeit verhandelt wird. Angren-
zend an den Wasserpark will der
Holiday Park zudem ein gößeres
Hotel errichten. fe

PFEDDERSHEIM. 24 Kilometer zähl-
ten zusammen die beiden Strecken,
auf denen Wanderer und Weinbe-
geisterteunlängst zum Wormser
Wein-Walk starteten. Start und Ziel

war das Weinbergstadion im Orts-
teil Pfeddersheim. Sieben Winzer-
stationen waren auf dem Weg zu
finden, an denen Wormser Weine
verkostet werden konnten. fe

SAARBRÜCKEN. Küchenchef Markus
Schwed überließ sein Reich kurz-
zeitig einem Stammgast. Der
Schweizer Geschäftsmann zauberte
ein komplettes Menü und bedankte
sich auf diese Weise bei den Mitar-
beitern des Mercure Hotels Saar-
brücken für Service und Freund-
lichkeit, die ihm seit Jahren entge-
gengebracht werden. „Wir waren
von dem Essen derart begeistert,
dass wir es in unsere Speisekarte
aufgenommen haben“, entschied
Hoteldirektor Klaus Euler spontan.
Das Menü des Gastes, der inner-
halb von zwei Jahren vor Ort
168 Mal übernachtete: Kokossuppe
mit Ingwer und Huhn, mexikani-
scher Fischtopf und eine Thurgauer
Süßmostcreme. hpa

Kurz notiert

eit 1986 führt Fritz Neupert
in der fünften Generation das
Gasthaus Neupert in Lem-

berg. Das Unternehmen, das in ver-
schiedenen Restaurantführern zu
finden ist, ist seit mehr als 130 Jah-
ren in Familienbesitz und seit eini-
gen Jahren Partnerbetrieb im
Unesco Biosphärenreservat Pfälzer-
wald-Nordvogesen.
Mit der Mitgliedschaft dieses ersten
grenzüberschreitenden Bioreserva-
tes hat sich Küchenchef Fritz Neu-
pert verpflichtet, im Einklang mit
der Natur nach festgelegten Krite-
rien zu wirtschaften. Dazu gehört,
dass er täglich etwa fünf Gerichte
anbieten muss, die aus heimischen
Produkten stammen. So bezieht er

das Wild aus dem Pfälzerwald vom
Forstamt, das Bier aus einer Pirma-
senser Brauerei, das Fleisch, den
Honig und die bio- zertifizierten
Weine aus der Südpfalz. Das Ge-
müse liefert ein örtlicher Händler.
Der Käse wird im benachbarten
Lothringen geordert.
Einmal jährlich wird die Einhal-
tung der Bestimmungen durch ei-
nen unabhängigen Gutachter kon-
trolliert. Sein Augenmerk liegt vor
allem auf der Speisenkarte, denn
dort müssen die „Biosphärenge-
richte und -getränke“ besonders
hervorgehoben sein. Stolz ist der
52-jährige Fritz Neupert darauf,
dass ihm von dem Spezialisten im-
mer eine vorbildlich deklarierte
Menükarte bescheinigt wird.
Mit heimischen Produkten köstli-
che Gerichte zuzubereiten, ohne
dabei auf Kreativität und Tradition
zu verzichten, hat sich der Gastro-
nom zum Leitsatz gemacht. Und
seine Gäste, überwiegend Stamm-
kunden und Sommerurlauber, wis-
sen das zu schätzen. Sein Pfälzer
Sauerbraten, seit Generationen in
gleicher Qualität zubereitet, sei ein
regelrechter Verkaufsschlager, be-
richtet der Küchenchef, der in sei-
ner Freizeit gerne Holz im Wald
schlägt oder mit einer Nordic-Wal-
king-Gruppe durch den Pfälzer-
wald wandert. Rosi Lenk

S
Fritz Neupert

● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●

Kreativ und
traditionell

Der Gastronom
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Fritz Neupert trägt
die Verantwortung
für einen gastronomi-
schen Betrieb in der
fünften Generation

Foto: Rosi Lenk

Altes Blech findet gastliche Bleibe
MÜLHEIM. Sie fühlen sich richtig hei-
misch: Bereits zum 4. Mal sind die
„Rolls-Royce Enthusiasts’ South Eas-
tern Section“ mit ihren chromblitzen-
den Gefährten zu Gast im Weinro-
mantikhotel Richtershof in Mülheim
an der Mosel. Am 25. Mai haben sie
eingecheckt. Am 1. Juni heißt es dann
good bye und Auf Wiedersehen.

Seit über 50 Jahren gehen die „En-
thusiasten“ weltweit auf Tour. Doch
die Moselschleifen haben es ihnen
ganz besonders angetan. Neben Aus-
fahrten durch das Moseltal erwarten
die Teilnehmer der Rallye in diesem
Jahr wein-kulinarische Hochgenüsse

Rheinland-Pfalz

Internationaler Rolls-Royce-Fanclub nimmt im Weinromantikhotel Richtershof Quartier
und ein Kultur- und Freizeit-Pro-
gramm, das nicht nur Autonarren be-
geistert. Waren in 2006 zur 50. Jubilä-
ums Rallye rund 50 Fahrzeuge der le-
gendären Nobelmarke Rolls-Royce
und ihre Fahrerinnen und Fahrer zu
Gast im Weinromantikhotel Richters-
hof, so kommt diesmal eine ver-
gleichsweise kleine Abordnung mit
„nur“ 12 Karossen.

Für Hotel Direktor Armin Hoeck
und sein Team sind die Oldtimerfans
fast schon alte Freunde. Die „very spe-
cial guests“ gehören dem englischen
Rolls-Royce Club an, der heute mehr
als 11.000 Mitglieder zählt. fe
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Ganz in Weiß: Nobelkarosse vor dem Ho-
tel Richtershof Foto: Heinz Feller

Ingelheimer Wirt muss nicht genehmigten Pavillon abreißen und schöpft doch Hoffnung

Rheinland-Pfalz

INGELHEIM. Das Nichtraucherschutz-
gesetz belastet viele Gastronomen. Ei-
ner von ihnen ist Ayman Karime, Chef
des Restaurants Apricot in der Bahn-
hofstraße in Ingelheim. Ein von ihm
erstellter Raucher-Pavillon wurde ihm
nicht genehmigt und musste abgeris-
sen werden, ein Glasanbau ist seine
letzte Hoffnung.

Doch auch hier gibt es unvorherge-
sehene Schwierigkeiten. „Wieso dür-
fen andere Betriebe sich mit einem Pa-
villon behelfen, wir aber nicht“, be-
mängelte Ayman Karime im Gespräch
mit der AHGZ. Er fühlte sich von der

Jetzt sollen die Raucher hinter Glas
Stadt benachteiligt. „Nur einige hun-
dert Meter weiter darf bei einem Mit-
bewerber ein Zelt stehen, und ich darf
meinen Pavillon nicht nutzen“, kriti-
siert er. Die Aufregung ist verständ-
lich, für die „ungleiche“ Behandlung
gibt es einen Grund: Für die Bahnhof-
straße wurde vor einigen Jahren eine
Gestaltungsrichtlinie von der Stadt zu-
sammen mit Gastronomen erstellt, die
solch einen Pavillon verbietet.

Was aber kann der Apricot-Chef
tun, um dem Nichtraucherschutzge-
setz gerecht zu werden? „Ich muss auf
das Verständnis der rauchenden Gäste

hoffen“, sagt Karime. Im Lokal selbst
sei die Ausweisung eines Raucherrau-
mes nicht möglich. „Das wird von den
Rauchern auch nicht verlangt“, so der
Wirt. Seine rauchenden Gäste seien
bereit, vor die Türe zu gehen. „Bei Re-
gen oder Kälte ist es aber eine Zumu-
tung“, so Karime.

Nachdem er seinen Pavillon abbau-
en musste, hat er das Gespräch mit der
Stadt gesucht. „Gemeinsam sind wir
auf die Idee gekommen, dass ein Glas-
anbau auf der Seite der Bahnhofstraße
die Lösung sein könnte“, machte sich
jetzt der Besitzer Hoffnung. fe

Saarland-

Erfolg macht gute Laune
Christian Heinsdorf bringt das Restaurant Moselbrück mit seiner Kochkunst an die Spitze

PERL. Traumhaftes Ambiente im Her-
zen der Region Saar-Lor-Lux: Schiffe
ziehen am Nenniger Moselufer vorü-
ber, vis-à-vis die Promenade des
Städtchens Remich im Großherzog-
tum. Auf der Sonnenterrasse oder im
stilvoll eingerichteten Gastraum fühlt
man sich gleich weit vom Alltag ent-
fernt. So soll es sein: „Wir bieten den
Gästen Urlaub für ein paar Stunden“.
Innerhalb von fünf Jahren als Pächter
und Küchenchef des Restaurants Mo-
selbrück hat sich Christian Heinsdorf
(28) als fester Bestandteil der regiona-
len und überregionalen Gastronomie-
Szene etabliert.

Mitglied bei Eurotoques
Ein Mann, der voll in seinem Metier
aufgeht. Mit einer ausgezeichneten
Frischeküche, leicht französisch-medi-
terran angehaucht, kommt sein Be-
trieb daher, begeistert neben Gästen
auch die Entscheidungsträger von Eu-
rotoques. Sie nahmen den talentierten
Nachwuchskönner im letzten Herbst
in ihren ausgewählten Kreis von Chef-
köchen auf. Das machte ihn schon et-
was stolz, zumal sein Betrieb kein
Gourmethaus ist.

Außen 40 Plätze, innen 65. Täglich
werden 80 Essen mit ausschließlich
frischen Produkten als „perfekt insze-
nierte kulinarische Reise von der Mo-
sel ans Mittelmeer und zurück“ ser-
viert. In der Woche ist gut zu tun; am
Wochenende müssen die Gäste reser-
vieren. Die Qualität, die er in die Aus-
bildung seiner Mitarbeiter (sieben
Festangestellte; davon vier Auszubil-
dende) legt, findet im guten Betriebs-
klima seinen Niederschlag. Freude an
der Arbeit ist alles: Man kann den
Gast nicht belügen, umschreibt Heins-

dorf in diesem Punkt sein Unterneh-
mens-Leitbild. So ist auch der Publi-
kumserfolg, als man das Fünfjährige
feierte, zu verstehen: „Mehr als 200
Gäste aus einem Umkreis von 80 Kilo-
meter – darunter zahlreiche Luxem-
burger und Franzosen – gratulierten.
Lediglich 50 hatten wir erwartet.“

Dass er seine Leidenschaft zum Be-
ruf machen würde, weiß der ambitio-
nierte Küchenchef nicht erst seit sei-
ner Ausbildung auf Schloss Berg zwi-
schen 1995 und 1998 beim Sternekoch
Franz Karner und am Ende unter dem
heutigen 3-Sterne-Ass, Christian Bau.
Beim Praktikum wechselte Heinsdorf
vom Traumberuf Hotelfachmann
nach wenigen Tagen zu den Kochmüt-

zenträgern: „Da hat es mir richtig gut
gefallen“. Nach der Ausbildung
brauchte er eine “kleine Pause von der
Gastronomie“, verpflichtete sich bei
der Bundeswehr, griff aber sofort zu,
als sich die Chance bot, das Restaurant
Moselbrück zu übernehmen.

Mit 22 unterschrieb er den Pacht-
vertrag, der Rest war harte Arbeit.
Zum nahen Victor´s-Hotel Schloss
Berg gibt es immer noch gute Kontak-
te. Von der Perspektive her könnte
sich der agile Moselbrück-Chef vor-
stellen, mittelfristig etwas Eigenes, ein
Hotel, zu haben. Und derzeit ist er da-
bei, seinen Hotelbetriebswirt via Fern-
studium zu machen.  Peter Hanser

www.restaurant-moselbrueck.de

Die Gäste wissen: Christian Heinsdorf beherrscht sein Metier 
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SAARBRÜCKEN. 18 ehemalige Azu-
bis aus dem Mercure Hotel Saar-
brücken folgten der Einladung ih-
res ehemaligen Direktors Klaus Eu-

Zurück zu den Anfängen
ler. In den letzten 6 Jahren wurden
28 Hotel/Restaurantfachleute und
Köche ausgebildet, die heute in der
ganzen Welt tätig sind.  red

Foto: Hotel




