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Mehr Entschleunigung
geht nicht ...

,Eine Schneckenfarm - das
hat keiner im deutschen Ta-
gungsmarkt”, sagt Hotelier
Thomas Charlier, der mit sei-
ner Frau Patricia das Pfalzhotel
Asselheim in Grunstadt in vier-
ter Generation fihrt. Seit eini-
gen Jahren ist er auch ,Herr”
der Weinbergschneckenfarm
.Pfalzschnecke”, die heuer ih-
ren zehnten Geburtstag fei-
ert und dem Hotel ein Allein-
stellungsmerkmal  beschert.
Was passiert auf einer Schne-
ckenfarm? Jedes Jahr die glei-
che Prozedur. Am 1. Mai bezie-
hen ca. 5.000 Tiere ihr neues
Zuhause, im Verlauf der Sai-
son wachst die Population auf
bis zu 60.000 Exemplare der

Foto: www.pfalzhotel.de

Gattungen Helix aspersa (ge-
fleckte Weinbergschnecke)
und Helix pomatia (Burgun-
derschnecke) an. Tagsuber hal-
ten sie sich unter schatten-
spendenden Brettern auf und
vermehren sich, nachts fut-
tern sie sich durch ,Leckerei-
en” wie Buchweizen, Rotklee
oder Brennnesseln. Alles ab-
solut okologisch, weder Pesti-
zide noch Pflanzenschutzmit-
tel oder Dinger kommen zum
Einsatz, versichert Thomas
Charlier. Dazu versorgt er sei-
ne Schnecken mit lebenswich-
tigem Kalk und achtet darauf,
dass das Erdreich ausreichend
feucht ist. Beim Anlegen und
Pflegen der Beete unterstitzt
ihn ein Gartner des Hotels. Im
Oktober wird ein GrofBteil der
Population eingesammelt -
und landet nach fachmanni-
scher, klichengerechter Zube-
reitung in den Kochtopfen des
Pfalzhotel Asselheim.

Was sich alles zaubern lasst,
zeigt Stefan Charlier in sei-
nem Koch- und Backbuch , Die
Pfalzschnecke”. Tatsachlich ist
die Weinbergschnecke gastro-
nomisch sehr wandelbar, arm
an Fett und frei von Choleste-

rin — liegt also voll im Trend. Auch was die
MICE-Branche anlangt: , Die durchschnitt-
liche Gastezahl bei solchen Events liegt bei
12 bis 25 Teilnehmern”, sagt Patricia Char-
lier. Sie lernen allerhand Wissenswertes
bei Rahmenprogrammen wie Schnecken-
rallyes, Farmflihrungen oder Gourmetver-
kostungen. Bald sollen sogar Seminare auf
der Schneckenfarm stattfinden.
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BROICH mit VIP-Catering beim
»Grand Départ” in Diisseldorf

In der nordrhein-westfalischen Landes-
hauptstadt startete bekanntlich in die-
sem Jahr die Tour de France: Vier Tage
lang kamen Sportler, Fans und Zuschau-
er beim berlihmten Radsportevent zusam-
men, um die Vorstellung der Mannschaf-
ten am Donnerstag und den Start der
ersten beiden Etappen am Samstag und
Sonntag sowie ein opulentes Rahmenpro-
gramm zu erleben. Dieses umfasste neben
dem ,Schloss Benrath Lichterfest” oder
dem ,KRAFTWERK 3-D Open Air Kon-
zert” auch das gastronomische Angebot
von BROICHCATERING in den Hospitality-
Zonen entlang der Strecke. Der Caterer
und Lokalmatador aus Dusseldorf kiim-
merte sich in den VIP-Bereichen auf der
K& und an Start & Ziel bei der Messe Ds-
seldorf um das leibliche Wohl von 4.000
Radsport begeisterten Gésten. Getreu
dem Motto ,Das Rheinland in den Far-
ben der Tour” gab es zu jedem Trikot der
Tour farblich (1) angepasste Speisen aus
dem UNICOLOUR Konzept. Lange betreu-
te BROICHCATERING das Radsport-Team
von Gerolsteiner, ARD und ZDF sowie di-
verse Side-Events. Seit einigen Jahren ist



