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Freddy Quirin, Maitre de Table; Erhard Kulosa, Bailli Mecklenburg-Vorpommern; Jérg Reinhardt, Chef Rétisseur
Chaine des Rétisseurs Ernennung und Ubergabe der Urkunden im Rugard Strandhotel/ Binz

,»Chaine des Rétisseurs” ernennt Direktor Freddy Quirin zum ,Maitre de Table* und Kiichenchef Herrn Jorg Reinhardt
zum Chef Rotisseur.
Anerkennung von hochster Stelle fiir ein engagiertes Team des *****Rugard Strandhotels.

Die internationale, in Paris beheimatete ,,Confrérie de la Chaine des Rétisseurs® hat Freddy Quirin ( Hoteldirektor des
****Rugard Strandhotel) heute zum ,Maitre de Table” und J6rg Reinhardt (Maitre und Eurotoque Chefkoch
***#*Rugard Strandhotel) zum Chef Rétisseur ernannt — eine Auszeichnung, die zu den hochsten gastronomischen
Weihen iiberhaupt gehort. Die zugehorige Ehrenurkunde wurde Herrn Freddy Quirin und Herrn J6rg Reinhardt von
Herrn Erhard Kulosa, Bailli von Mecklenburg-Vorpommern, in einer feierlichen Zeremonie iiberreicht. ,,Es ist mir eine
ganz besondere Ehre Thnen diese Urkunden zu tiberreichen. Ich habe sie als Menschen kennengelernt, die Freude haben,
an dem was sie tun. Es ist eine Renomee, Mitglied der Chaine zu sein. Mit der wichtigste Mann ist gerade der Chefkoch.
Nur die besten Koche, welche langen Priifungen und Bewihrungen unterzogen werden, werden aufgenommen.* Die
Zunft der Koche hatte in Frankreich bereits frithzeitig einen hohen Stellenwert. 1248 verlieh Konig Ludwig IX von
Frankreich den Kdchen das Recht, sich zu einer Bruderschaft zusammenzuschlieen. Diese ,,Confrérie de la Chaine des
Rotisseurs” wurde in jeder Region von einem ,,Bailli“, einem Zunftmeister geleitet. In Paris residierten der ,,Grand
Bailli“ und der ,,Grand Chancellier®, die bei Hofe Botschafterringe bekleideten. Verboten wurde die elitire ,,Confrérie
de la Chaine des Rétisseurs® erst wihrend der franzosischen Revolution.

1949 kamen Maurice Edmond Saillard alias ,,Curnonsky®, Dr. Auguste Bécard und Jean Valby sowie die Gastronomen
Louis Giraudon und Marcel Dorin darauf, die alte Zunft wiederaufleben zu lassen und griindeten die ,,Confrérie de la
Chaine des Rétisseurs“ neu. Die ,,Bruderschaft” sollte nicht nur ein Club der K6che sein, sondern professionelle Kiichen-
und Restaurantmeister mit kenntnisreichen Feinschmeckern zusammenbringen. Nicht nur die feine Kiiche steht hier im
Mittelpunkt, auch das Ambiente eines Restaurants ist wichtig, die Verantwortung dafiir tragt der ,,Maitre de Table“. Es
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sollte wieder gepflegt gespeist und nicht nur gegessen werden — Essen als kulturelles und gesellschaftliches Erlebnis. Die
,Baillage National d’Allemagne® wurde 1958 gegriindet. In Deutschland gehtren der Chaine des Rotisseurs iiber 2.000
Mitglieder an. Durch ihren Beitritt verpflichten sich die Mitglieder zur Briiderlichkeit und Achtung untereinander.
Mitglied der Chaine des Rdtisseurs zu sein ist nicht nur eine Frage der Personlichkeit, der Haltung und Einstellung - es
ist eine Ehre.

Die Ernennung zum ,,Maitre de Table“ kam fiir Freddy Quirin zwar iiberraschend, aber nicht ganz unerwartet: ,,Ich bin
gliicklich und stolz. Ich als Franzose habe einen engen Bezug zur Chaine des Rétisseurs. Das Griindungsjahr der
,Baillage National d’Allemagne 1958 ist auch mein Geburtsjahr, somit sah ich es als selbstverstiandlich an, meinen Traum
zur Aufnahme zu verwirklichen.

Das exklusive Luxushotel mit seinem individuellen Service unter der Leitung des Direktors Freddy Quirin z#hlt zu den
besten Resorts der Welt. Bereits 2006 wurde das LuxusStrandhotel mit dem heiflbegehrten Sonderpreis des World Hotel
Award 2006 ausgezeichnet. Als erstes Hotel in Deutschland wurde dieser Preis an das Rugard Strandhotel verliehen. Der
Preis primiert die auBergewohnliche Gastzufriedenheit und das vorbildliche Preis- Leistungsverhiltnis des Hauses und
bestitigt das Rugard Strandhotel in Binz als eines der besten Hotels der Welt.

Als kulinarische Attraktion der Insel Riigen und mehrfach primiert mit dem Riigen-Pokal sind das ,,Rugard‘s® Gourmet
Restaurant und das Panorama-Restaurant des First Class Rugard Strandhotels absolute Highlights der Region. Beide
Restaurants vereinen stimmungsvolle Gestaltung, Eleganz, Atmosphire und exquisiten kulinarischen Genuss mit dem
faszinierenden Blick iiber die Weite der Ostsee zu einem einzigartigen Erlebnis fiir den Gast.

Maitre und Eurotoque Chefkoch Jorg Reinhardt ist iiberaus gliicklich iiber diese Auszeichnung.

,Ich habe meine Kenntnisse und Fahigkeiten, die durch die Baillagen gepriift werden, unter Beweis gestellt. Es ist die
klassische franzosische Kiiche, die mich begeistert”

Herr Jorg Reinhardt war in den Kiichen der Welt unterwegs, so 1985 in Toulouse-Frankreich, wie spiter aber auch
Ankara, Lybien und in Istanbul.

Herr Jorg Reinhardt hat schon mehrfach Auszeichnungen erhalten. So ist er nicht nur frisch ernannter Chef Rétisseur,
sondern auch Eurotoquekiichenchef und ausgezeichneter Gourmet Wellness Koch. Er ist seit 17 Jahren Kiichenmeister
und seit iiber 23 Jahren didtisch geschulter Koch. In all seinen Bemiithungen um diese Auszeichnungen wurde er stets von
Herrn Quirin unterstiitzt. Ziele zu erreichen und zu erfiillen ist ein gemeinsames Motto der beiden; entsprechend der
Ziele der Chaine des Rotisseurs.

Der Hohepunkt, die Introhnisation mit dem traditionellen Ritterschlag wird am 09. Mai in Baden Baden statt finden.

Rugard Strandhotel

Herr Freddy Quirin

Direktor Rugard Strandhotel
Strandpromenade 62

D- 18609 Binz auf Riigen
Tel: 038393- 550

Fax: 038393-15555
E-Mail:hotelrugard @aol.com

Portrait
Die Holimed Verlagsgesellschaft Agentur PRO MED PRESS betreut im Bereich Presse und Offentlichkeitsarbeit das

Grand Hotel Binz, das Arkona Strandhotel, das Rugard Strandhotel, das Bel Air Hotel Glowe, sowie die Seebriicke
Sellin.
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