Teilnehmer für den Kochwettbewerb
im Rahmen der ANUGA auf der KölnMesse, vom  13.10.07 - 16.10.07 
	Samstag - 13.10.07


	Uhrzeit


	Name
	Betrieb


	Status

	12:00 h
Dorade mit Zitronenölmarinade, Tomaten-Olivenreis und gebratenem Gemüse (Paprika und Zucchini)
	Fr. Anna Wiekzorek
	Maternushaus
Kardinal-Frings-Str. 1-3

50668 Köln

www.maternushaus.de
	3. Ausbildungsjahr, Ausbilder: H. Lechtenfeld, tel.: 0221 / 1631 230

	14:00 h

Dorade im Sesammantel gebraten mit Auberginen, Tomaten, Paprika, Zwiebel und Salbei-Sellerie-Reis 
	H. Claudio Serra
	Maternushaus

Kardinal-Frings-Str. 1-3

50668 Köln

www.maternushaus.de
	3. Ausbildungsjahr, Ausbilder: H. Lechtenfeld, tel.: 0221 / 1631 230

	16:00 h

Dorade mit Fenchel, Reis und Orangen-Safran-Butter
	H. Daniel Buschmann
	Maternushaus

Kardinal-Frings-Str. 1-3

50668 Köln

www.maternushaus.de
	3. Ausbildungsjahr, Ausbilder: H. Lechtenfeld, Tel.: 0221 / 1631 230

	Sonntag - 14.10.07


	Uhrzeit


	Name
	Betrieb
	Status

	12:00 h

Doradenfilet unter der Olivenkruste, mediterranes Gemüse (Paprika, Thymian), Reisplätzchen mit Safransambaione
	H. Stefan Schwarz
	Börsen Restaurant
Unter-Sachsenhausen 10-26

50667 Köln

www.boersen-restaurant.de 
	3. Ausbildungsjahr, Ausbilder: H. Schäfer, Tel.: 0221 / 13 30 21

	14.00 h

Dorade gefüllt mit Rosinen, Pinienkernen, Orangenschale und Ouzo, Fetuchini (Dill u. Zitronenschale), Orange, Fenchel, Ouzo, Safran, Weiswein und Tomaten-Olivensause
	H. Julian  Dorandt
	SOFITEL Cologne Mondial am Dom
Kurt-Hackenberg-Platz 1

50667 Köln

www.accorhotels.com
	3. Ausbildungsjahr,
Ausbilder: H. F. Hausmann, Tel.: 0221 /2063 517

	16:00 h

Dorade mit Fenchel-Rucola Pilav, Zuchinicarpacio und Möhre, Ruccola, Oliven, Tomatenbeilage
	Fr. Caroline Kautsch
	Kongress Hotel
Helenenstr. 14

50667 Köln

www.accorhotels.com
	3. Ausbildungsjahr, Ausbilder: H. Engels, Tel.: 0221 /2750

	Montag - 15.10.07



	Uhrzeit


	Name
	Betrieb
	Status

	12:00 h

Dorade mit Rucola, Tomatensalat mit Ouzo und Rosinen sowie gerösteter Sesam. Auberginenchips und Zitronensafranessig für den Fisch und den Salat. 
	H. Thorsten Fischer
	Merkur Hotel Friesenstr. 44-48
50670 Köln

ww.cologne-in.de/dorint_hotel
	3. Ausbildungsjahr, Ausbilder H. Saki, Tel.: 0221 / 1614 106

	14:00 h
Dorade mit Ratatui-Gemüse (Auberginen, Paprika, Tomaten und Chilitomaten), Safranreis mit Zitrone und Butter 


	H. Stefanos Argiriou
	Oasis Restaurant
Kennedy-Ufer 1

50679 Köln
www.restaurantoasis.de
	Christos Papasimos
Tel.: 0221/81 44 41

	16:00 h

Gegrillte Dorade mit zweierlei Gourli (Rucola und eingelegte Paprika) auf Safran-Linguini. Ouzosautierte mediterranes Gemüse (Möhre, Paprika, Oliven, Auberginen, Tomate, u. frische Zwiebel) 
	H. Oliver Hardt
	Renaissance Hotel

Magnusstr. 20

50672 Köln

www.marriot.de


	3. Ausbildungsjahr, Ausbilder: H. Flierl
Tel.: 0221 / 2034 820

	Dienstag - 16.10.07 / Sieger-Ehrung
  

	Uhrzeit

	Name
	Betrieb
	Status

	12:30 h 


	H. Stefan Schwarz
	Börsen Restaurant


	3. Ausbildungsjahr zum Koch, Ausbilder: H. Schäfer

	Mitglied der JURY in Köln


	H. Efthymios Efthymiou


	Selbstständig
Hauptstr. 84

50226 Frechen
	Greichischer Chefkoch

Tel.: 02234 / 14 761

Mobil: 0157/ 74105101

	Mitglied der JURY in Köln
	Lasaros Arachovitis
	Restaurant KYTARO Der Grieche

Grafenberger Allee 119

40237 Düsseldorf
	Restaurant Inhaber

Tel.: 0211-686048 

	Organisation und Koordinierung


	Georgia Tsitsi
	Projekt NEO XEKINIMA

(Griechisch: Neuanfang)
	Projektmanagement

Tel.: 0221 / 1640 659

	Organisation und Durchführung
	Christina Alexolgou-Patelkos
	Projekt NEO XEKINIMA

(Griechisch: Neuanfang)
	Projektleitung

Tel.: 0221 / 1640 660
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