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Speck in Stibchen schneiden und in einer Brat-
kasserolle auslassen. Herausheben und das Fett
in der gleichen Pfanne erhitzen. Das Fleisch aus
der Beize nehmen, abtropfen und portionenwei-
se anbraten. Herausnehmen. Das Mehl im ver-
bliebenen Fett braun résten und mit Beize ablo-
schen. Verrithren und den Saucenwiirfel darin
auflosen. Je nach Menge der Beize eventuell
noch etwas Wasser beifiigen. Fleisch und Speck
dazugeben und zugedeckt 1%2 Stunden kdcheln
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lassen. Die Pilze putzen und das Brot in Stidb-
chen schneiden. Die Pilze zum Fleisch geben
und die Fliissigkeit kontrollieren. Die Brotstib-
chenin der Butter goldig rosten. Den Sauerrahm
unter den Rehpfeffer mischen. Anrichten und
die Brotstibchen dariibergeben.

Mit Rotkraut und Spitzli (beides ist fixfertig zu-
bereitet ebenfalls im Metzgereifachgeschift er-
hiltlich) servieren.

Eine internationale Ausstellung mit menschlichen Dimensionen

Wer einmal den Marathon zuriickgelegt hat, den eine Fachmesse fiir Lebensmittel und Gastgewerbe
weltweit (Koln, Chicago oder Paris) darstellt, der wird gern zugeben, dass es ein reines Vergniigen ist, die
40’000 m* von GASTRONOMIA 90 zu durchqueren. Die dritte Auflage des Internationalen Salons Siir
Lebensmittel und Gastgewerbe, die vom 27. bis 31. Oktober in Lausanne stattfindet, ist dieses Jahr der
Treffpunkt fiir rund 450 Aussteller, von denen etwa 30 einem Betrieb mit Sitz im Ausland, vor allem in
Deutschland, Osterreich und Frankreich, angehéren.

GASTRONOMIA bietet den Fachleuten den
Vorteil, dass sie unter guten Bedingungen klar
definierte Sektoren besuchen konnen: Ernih-
rung und Getrinke, Ausriistungen und Einrich-
tungen — Tafelkunst — Infotel (Hotelinformatik)
und prestigetriachtige Spezialausstellungen. Ei-
ne davon heisst Chateau Bordeaux. Eine andere,
die alle 221 Kisesorten der Schweiz vorstellt,
wird auf nationaler Ebene eine Attraktion dar-
stellen, wie sie noch nie im Rahmen einer Messe
gezeigt wurde.

Zum unbestrittenen Interesse, das die kommer-
zielle Ausstellung hervorruft, gesellt sich als si-
cherer Wert die an GASTRONOMIA omnipri-
sente Gastronomie, insbesondere mit dem gast-
ronomischen Restaurant, das unter der Leitung
von sieben gutbesternten Chefs aus dem ganzen
Land und dem Forum der grossen Chefs steht,
das von Catherine Michel animiert wird.

Der Empfang mit einem grossen «E» kommt an-
lasslich der Nacht der «Sesams» (26. Oktober)
zu Ehren, in deren Verlauf zwei Preise jene
Gastbetriebe belohnen, die sich mit ihrer Emp-
fangsqualitidt ausgezeichnet haben. Ein Preis ist
fiir das Hotelgewerbe, der andere fiir einen
Gastwirtschaftsbetrieb gedacht.
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Seminarien, Workshops, Kolloquien werden die
als Treffpunkt der Fachleute organisierten Ver-
anstaltungen begleiten. Diese sind fiir Speziali-
sten gedacht, denen die Zukunft eines Stiitzpfei-
lers der Schweizer Wirtschaft, des Tourismus,
derauf der Hotellerie und dem Gastgewerbe ba-
siert, am Herzen liegt.

Beaulieu * Lausanne
27. Oktober - 31. Oktober
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) INTERNATIONALER SALON
FUR LEBENSMITTEL UND GASTGEWERBE
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