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| Toni Miinsterteicher Senior und Junior stehen auf regionale Produkte. Hier: Ostseedorsch unter Kartoffelhillle auf Wittwoer Wirsingkohl. Fotes (5): gh

Unsere Insel ist so lecker:
- Binzer Koch preisgekront

Premieren-Gewinner Toni Miinsterteicher bewirtete kiirzlich auch die Kanzlerin.

| Von Geril Herold

Binz - Bei ihrem Besuch vor weni-
gen Wochen in Binz, kredenzte er
Angela Merkel ein leckeres Fischge-
richt und bekam viel Lob der Kanzle-
rin. Gestern konnte sich de Binzer
Koch Toni Miinsterteicher iber ei-
| ne weilere Auszeichnung [reuen.
Zum offiziellen Start der landeswei-
ten Initiative ,So schmeckt Meck-
lenburg-Vorpommemn” in Rigens
groftem Seebad erhielt er als Erster
das gleichnamige Giitesiegel. ,Ich
freue mich sehr, den Preis auf die In-
sel nach Binz geholt zu haben”, so
Miinsterteicher.
Die Aktion soll die regionale Ki-
. che fordern und beweisen, dasssich
MV nicht hinter den anderen Ge-
nussregionen der Republik verste-
cken muss, sondern ein echter Tip

fir GenieBer und Feinschmecker
89 Da wir fest =N
in der Region - M
sind, passt die : ‘
| Unterstlitzung '
eines solchen
| Maik Ramforth-Willlner
Geschiftsflhrer Glstrower Schlossquell
und Initiator der Aktion

| verwurzelt
| Projektes sehr gut zu uns.*

ist. Die Initiatoren wollen das Land
als Gourmetregion etablieren und
so neue Géaste aus ganz Deutsch-
land ansprechen. Koch und Gastro-
nom Miinsterteicher bekam die Eh-
rung fiir sein Restaurant , Strandhal-
le Binz®, Die ovale Plakette iiber-
reichte Maik Ramforth-Wiillner,
1. Vorsitzender des Vereins ,So
schmeckt Mecklenburg-Vorpom-
memn” und Geschéftsfiihrer Giistro-
wer Schlossquell, der Ideengeber
der Aktion ist. Der Westfale, der
2007 nach MV kam, fordert seitJah-

rendie Initiative , Westfilisch genie-
Ben®. Die erfolgreiche Entwicklung
dieses Projekles habe ihn inspiriert,
so Ramforth-Wiillner. ,Die gute re-
gionale Kiiche, die MV zu bieten
hat, muss an die Menschen herange-
tragen werden.”

Die kulinarische Vereinigung
will eine frische, qualitativ hochwer-
tigen Kiche fordern. ,Dafiir bietet
MV beste Voraussetzungen mit
Wald, Wiese und Wasser. Es muss
mehr herauskommen, als griner
Hering und Sauerfleisch. Wir su-

Riigenprodukte und Sternekdche

wRegionale EBkultur heikt das inter-
nationale Projekt, bei dem Riigen seit
1997 mitarbeitet. Derzeit gibt es 27 An-
bieter auf der Insel, die mit dem Logo
ausgezeichnet wurden,
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®® MV hat die
besten
Voraussetzung
en. Es muss |
mehr heraus- |
rauskommen,

als griiner Hering und
Sauerfleisch.”

Friedrich Wilhelm Krilger, Geschiftsfiihrer
von .50 schmeckt MV*

von

Zwei Sternekéiche, Ralf Haug (niXe
Binz) und Benedikt Faust (Berliner Sa-

lon Ghren), hat Rilgen - zwei von sie-
ben im Land. MV hat die meisten Stern-
kéche im Osten Deutschlands.

99 ,Wirhaben [
durch unsere '
Rigen-

produkteund |
eine Vielzahl '

qualifizierten Kéchen beste
Voraussetzungen.”

Wilfried Rothkirch

Deutscher Hotel- und Gaststiittenverband

chen die Raffinesse aus dem Einfa-
chen®, so Friedrich Wilhelm Krii-
ger, Geschiftsfithrer des Vereins,
Das Projekt soll eine exklusive Platt-
form fir Spitzengastronomen und
Lieferanten von regionalen Produk-
ten werden. Neben der Vergabe
des Giitesiegels setzt der Verein auf
offentlichkeitswirksame Aktionen
wie Showkochen, die Prasentation
der regionalen Kiiche bei gesell- |
schaftlichen Ereignissen oder die
Publizierung von Rezepten in Zu- |
sammenarbeit mit Spitzenkochen
der Region. ,Wir haben seit 1997 |
das Projekt 'Regionale EBkultur’, |
sind vorbildlich, regionale Produkte |
in hoher Qualitat zu verkaufen. Das
neue Gutesiegel wird die Spitzen- |
gastronomie herausheben”, freut
sich Wiliried Rothkirch, Vorsitzen-
der des Deutschen Hotel- und Gast-
stiltenverbandes auf Riigen.

99 Esist .
dringend
notwendig,
Pionierarbeit in
Sachen
Vermarktung :
zu betreiben. Aus den Képfen
muss weg, dass MV kulina-
risch wenig zu bieten hat." |

Sternekoch Benedikt Faust




