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SASINEWS

Kerkorian erhiht GM-Anteil
nach Hurrikan «Katrina»

DETROIT - Der US-Milliardiir Kirk Kerko-
rian hat seinen Anteil an dem angeschlagenen
Autohersteller General Motors weiter aufge-
stockt. Nach Angaben der US-Bérsenaufsicht
wird er nach Abschluss der drei jiingsten Zu-
kiufe 9.5 nach bislang 7,2 Prozent an GM
halten. Zwei der Zukiufe durch die von Ker-
korian kontrollierte Finanzgruppe Tracinda
gab es nach dem Hurrikan «Katrina». Tracin-
da erklirte dazu, die Zukiufe seien als lang-
fristiges Investment zu verstehen, da Kerkori-
an Vertrauen in des Unternehmen, die US-
Autoindustric und dic US-Wirtschaft insge-
samt habe. GM hat einen hohen, im ersten
Quartal 1,1 Milliarden Dollar Verlust, ausge-
wiesen, das schlechteste Ergebnis des Auto-
bauers scit mehr als einem Jahrzehnt.  (sda)

«Katrina» riss mindestens

DALLAS - Der Humrikan «Katrina» hat im
Golf von Mexiko mindestens 58 Olplattfor-
men und Bohrinseln losgerissen. Das teilte
das Amerikanische Erddl-Institut (API) in
Washington mit, 30 dieser Plattformen und
Bohrinseln seien vermisst gemeldet, sagte
API-Sprecher Tim Sampson. Das volle Aus-
mass der Hurrikan-Schiden fiir die Olindus-
trie werde wahrscheinlich erst Ende niichster
Woche feststehen. So miissten die Pipelines
im Katastrophengebiet umfangreichen Si-
cherheitstests unterzogen werden. (AP)

Hannover Riick _
mit Gewinnwarnung «Katrina»

HANNOVER - Hannover Riick muss seine
Gewinnprognose wegen Hurrikanschiden
deutlich kappen. Der weltweit drittgrosste
Riickversicherer sieht sich durch den Wirbel-
sturm «Katrina» mit 250 Millionen Euro be-
lastet. Mit dem Wirbelsturm habe die Versi-
cherungswirntschaft vermutlich den teuersten
Naturkatastrophenschaden ihrer Geschichte
erlitten, erklirte der Konzem am Freitag.
Dies werde sich auch negativ auf den eigenen
Gewinn auswirken. Das Jahresgewinnziel fiir
2005 wurde von bisher 430 Millionen bis 470
Millionen Euro auf nun mindestens 309
Millionen Euro zusammengestrichen.  (sda)
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Wo Manager an Salbei riechen

Restaurant Heuwiese: Feeling fiir Speisen und Wein liisst sich lernen

WEITE - Viele Entscheidungen
fallen beim Essen. Das aber hat
fiir Nachwuchsmanager nicht
selten Tiicken. Zwar lernen die
Youngsters knalthart mit Zahien
zu jonglieren. Wie aber steht es
um [hre Stilsicherheit auf dem
gastronomischen Parkett?

* Karnalia Pleltfer

Alles ist stylisch und gestylt von
der Gel-Frisur der Junior-Manager
bis zur Kunst an den Wiinden. Mit
Fingerfood klingt cin langer Se-
minartag aus. Kellner bringen
Lachshidppchen, Siippchen, Car-
paccio, Licht und Musik unterma-
len den Loungecharakter. «Hier
filhlt sich der moderne Business-
Manager wohl und entspannt», sagt
Michael Schinharl, Restaurantleiter
und Event-Koordinator im Restau-
rant Heuwiese in Weite. Was aber,
wenn Fingerfood nicht passt und
ein stilvolles Fiinf-Gang-Menil an-
gemessener ist? Und was ist der
grobste Schnitzer, der einem auf
dem Kklassischen Parkett passieren
kann?

Perfekt und locker
gehiirt zusammen

Zwar sei die alte Regel ldngst ge-
lockert, zu hellem Fleisch gehore
Weisswein und zu dunklem Fleisch
Rotwein. Wer aber zur Seezunge
einfach den teuersten Bordeaux
oder iiberhaupt kreuz und quer das
Teuerste auf der Karte bestelle, der
schiesse iibers Ziel hinaus. Vorsich-
tig ausgedriickt. Schinharl ist kei-
ner von der Sorte, die mit wissen-
der Mienc und altbackenem Drei-
teiler jeden Restaurantgast ein-
schiichtern, der sich zufillig nicht
20 Jahre lang mit Wein beschiftigt
hat. Der 28-Jihrige hat sich auch
im luxuriosen Arabella Sheraton
Grand Hotel in Miinchen seinen ei-
genen Stil und seine eigene Philo-
sophie nicht nehmen lassen: «Ser-
vice und Essen miissen perfekt
sein, die Atmosphire personlich
und locker, der Kellner helfender
Berater.»

Michael Schinharl hat zugleich
eine Mission: «Ich will vor allem
jungen Leuten den Umgang mit
Wein und gutem Essen erleichtern.
Um ein Gefiihl zu bekommen, was
wozu passt, braucht man nichts

i weiter als seine Sinne.» In Ein-Ta-

ges-Kursen ldsst er Jung-Manager
schauen und schmecken, wie sich
eine Ananas in Spitzenqualifiit von
einer herkdmmlichen unterscheidet
oder wie die feinste Schokolade
riecht. Da schnuppern chice junge
Minner in Armani-Anziigen an
Salbei oder Rosmarin und probie-
ren mit geschlossenen Augen Char-
donnay und Riesling. Sie erfahren,
warum die Fruchtigkeit eines Wei-
nes zu Wild und Preiselbeeren passt
nicht aber zu Artischocke.
Spielerisch wird klar, wic kom-
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Michael Schinharl: Um oin Gefilbi 2u bokommeon, was wers
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passt,

braucht man nichts welter als seins Sinne.

plex gutes Essen, dass der Kellner
kein saloppes Tellertaxi und warum
Crepes Suzette fiir 40 Personen
gleichzeitig am Tisch zu flambie-
ren schier unméglich ist. In den

!

Kursen in der Heuwiese geht es
nicht um die Benimmregeln eines
Freiherrn von Knigge. Ziel ist, den
eigenen Geschmack zu schulen fir
Lebensmittel, Wein, Digestifs und

)

Zigarren, wobei Service, Gestal-
tung und Lifestyle eine auffallende
Rolle spiclen. Zum Kurs gehdrt
auch, einen Tisch zu dekorieren,
was Miinner um die 40 geradezu
fantasievoll aufbliihen lisst. «Im
Arabella Sheraton haben Kursteil-
nehmer das halbe Restaurant aus-
einandergenommen, um einen
Tisch zum Thema Jagd zu
schmiicken», erziihlt Schinharl. Am

“Schluss soll sogar ein Gewehr mit-

ten auf dem Tisch gestanden haben.
Wer so geriistet einem Geschiifts-
partner in einem Sterne-Restaurant
gegeniibersitzt, der kann sich unan-
gestrengt auf das Gespriich konzen-
trieren. Wenn er zudem ein vertrau-
tes Lokal gewiihlt hat, wird auch
der Kellner dafiir sorgen, dass er
punkten kann. Das gilt iibrigens ge-
nauso fir ein Dinner mit der Herz-
allerlicbsten. Und inzwischen ha-
ben Personalchefs sogar entdeckt,
warum solche Kurse Vorstellungs-
gespriiche ersetzen kdnnen. Alle
Bewerber um eine Stelle miissen
miteinander kochen, Tische ein-
decken und dekorieren, eine Wein-
schulung mitmachen und ein Gala-
Essen absolvieren. Dabei ist leicht
zu beobachten, wer sich engagiert,
integriert, zuriickhiilt und was ei-
nen zukiinfligen Mitarbeiter kenn-
zeichnet. Auch hier - wie so oft —
fillt die Entscheidung beim Essen.

Der moderne Mensch will etwas
erleben. Besonders hoch wiegt der
Erlebniswert bei Geschiiften in der
obersten Liga, die dafiir auch kriif-
tig in die Tasche zu greifen bereit -
ist. Vorausgesetzt, der Eventmana-
ger bringt eine ziindende Idee. Mit
einem grossen Theater A la James
Bond hat Michael Schinharl so
selbst das stylische Miinchner Pub-
likum mit einem pompdsen Buffet
erfreut und verbliifft. Sémtliche Ja-
mes Bond-Autos standen zur Deko-
ration im zweitgrossten Kongress-
zentrum Europas, dazu Originalra-
ketenkapseln aus Russland, eine
Telefonzelle aus London und ein
Mini mit dem Union Jack.

«Langweilige Dresscodes, steife
Restaurants und arrogante Keliner
sind iiberholt, der Trend geht zu
lockerer Freundlichkeits, sagt
Schinharl. Extrem salopp und Klas-
sik existierten in der Gastronomie
so selbstverstiindlich nebeneinan-
der wie Fingerfood und Erlebnis-
zauber. Entscheidend sei die Ein-
stellung der Giiste, um offen zu sein
fiir Neues mit Lust aufs Ausprobie-
ren. Giisten aus Liechtenstein be-
scheinigt Michael Schinharl iibri-
gens Experimentierfreudigkeit und
cin gutes Weinwissen. Was Wun-
der, zeigt doch ein Blick auf die
Ubersichtskarte des GaultMillau
Schweiz, wie viele Sterne, sprich
Punkte, iber dem Flirstentum und
dem Rheintal leuchten.



