Probieren erwunscht

NIEDERRHEIN (sabi) Vielféltig gestal-
teten sich die kulinarischen Ange-
bote, Probierstinde und das Schau-
kochen in den Hallen. Spezialititen
warteten dort auf die GenieRer, wie
beispielsweise rheinischer Edel-
wels aus Neukirchen-Vluyn oder
edle Obstbrinde aus Emmerich.
Andre de Schrevel verarbeitet dort
hiesiges Obst, teilweise von Streu-
obstwiesen, und hat guten Erfolg
bei seinen Kunden, nicht nur we-
gen des ausgewogenen Angebots
aus Quitten, Kirsche, Zwetschge
oder Himbeere. ,Wir erleben, dass
die Kunden wissen wollen, woher
die Produkte kommen*, hat Andre
de Schrevel festgestellt. Der Trend

zu regionalen Produkten sei die
Antwort auf die zunehmende Glo-
balisierung.

Von der Regionalisierung und
hiesigen Produkten schwirmt auch
Gregor Caspers, der die Schutzge-
meinschaft Niederrheinisches
Génseei ins Leben gerufen hat und
das typische niederrheinische Pro-
dukt Génseei als Kulturgut bewah-
ren will. Sein ungewéhnliches An-
gebot an die Besucher: Eierlikor aus
Ginseeiern. ,Sehr lecker”, so der-
Kommentar. Das Seepark-Hotel
Jansen bot Nudeln mit Grafschafter
Schnecken an. Aus Mecklenburg-
Vorpommern gab es u.a. herzhafte
Wurstwaren.

Molekulare Kiiche: Koch Martin Schneider bereitete in der Rheinberger Messe

mit Stickstoff Karotteneis zu.
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