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Amerikas Generalkon-
sulin Jo Ellen Powell
1413t weder die Welt-
politik noch die Kiiche
kalt. Nach der ameri-
kanischen Prasident-
schaftswahl hat sich
einiges zum Positiven
gedndert an dem in den
letzten Jahren etwas ins
Wanken geratenen USA-
Bild der Deutschen. Viel
Arbeit auch fiir die ober-
ste Repriasentantin der
USA in unserer Region.
Um so mehr freuen wir
uns, dafd sie sich die
Zeit genommen hat, in
ihrer Residenz gemein-
sam mit TOP-Magazin
Frankfurt zu backen.
Von Michael Ritter

azin Frankfurt)
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Foto: Michael Hohmann



Foto: Michael Hohmann (TOP Magazin Frankfurt)

o Ellen Powell empfingt uns am

Eingang ihrer Residenz in Frank-

furt. Strahlend verrit sie uns, dafd
sie gerne kocht, und fiihrt uns direkt in
die grof3e Kiiche. Leider hat sie meist nur
am Wochenende und im Urlaub Gelegen-
heit dazu, denn meist steht ein Meister-
koch in der Profikiiche, der bei den hiu-
figen Gesellschaftsessen und Empfiangen
auch schon mal fiir 140 Personen auf-
kochen muf3. Oft sind es klassische Ge-
richte, die serviert werden. Zu Thanks-
giving wird gleich mehrmals aufgekocht.
Gefiillter Truthahn gehort dabei ebenso
auf die Tafel wie siif3e Kartoffeln, Kiirbis-
auflauf und Cranberrysauce.

Beim téglichen Telefonat mit Ehemann
Stephen Engelken, selbst Berufsdiplomat
und seit 2007 stellvertretender Leiter der
US-Mission bei der UNESCO in Paris, hat
sie ihn freudig dariiber informiert, daf3 sie
heute beim Backen in der Kiiche intervie-
wt werde — auch fiir die Vorzeigediploma-
tin eine Premiere. In der Kiiche legt sie
gleich Hand an. Eine Karamell-Walnuf3-
Torte soll es werden. Die Generalkonsulin
weif3 genau, was sie will. Die Zutaten ste-
hen in Reih und Glied, der Teig ist bereits
am Vorabend zubereitet. Im grof3en Topf
bereitet sie die Karamellmasse vor und er-
zahlt uns dabei von ihrem Leben und dem
Weg in die Diplomatie — ohne auch nur
eine Sekunde die heikle Sirupmischung
aus dem Auge zu verlieren.

Schon mit 12 Jah-

ren wollte sie Di-

plomatin werden.

Bereits ihre El-

tern waren fiir Un-

cle Sam tétig und

so wuchs die junge

Jo Ellen im 3-Jah-

res-Rhythmus rund

um den Globus

auf: Panama, Saudi

Arabien, Libanon,

Sri Lanka, Indien,

Iran und Laos wa-

ren die Stationen,

vieles davon Léin-

der mit einer interessanten Landeskiiche
und Kultur, die sie begeistert aufsog. Nach
dem Studium der Politikwissenschaften
trat sie mit 22 Jahren in den Staatsdienst
ein und begann wenige Jahre spéter ihren
Karriereweg, der die hochdekorierte Ge-
sandte Botschaftsritin iiber das US-Au-
Benministerium und Stationen in Canber-
ra, Paris, Rom, Beirut und Amman fiihrte.
Gerne wire sie in das interessante Berlin
gegangen, doch als ihr Washington den
Chefposten in Frankfurt anbot, dem mit
900 Mitarbeitern gréiten Generalkonsu-
lats eines Landes weltweit, fiihlte sie sich
geehrt und akzeptierte die Ernennung.

Was tut man, nachdem man erfolgreich
das grofdte Generalkonsulat der USA ge-
leitet hat? ,,Wenn nichstes Jahr meine
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Frankfurter Zeit ablauft, nehme ich ein
Jahr frei und ziehe zu meiner Familie
nach Paris®, freut sie sich schon. Als Ehe-
mann Stephen 2007 den Posten in Paris
annahm, zog auch Sohn John, ein 15jih-
riger Teenager, mit an die Seine. Und da-
nach? Hofft sie auf einen Botschafterpo-
sten? ,Ein Botschafter wird zwar vom
AufRenministerium vorgeschlagen, doch
die Ernennung erfolgt direkt durch den
US-Prisidenten. AuRerdem erfolgt eine
Anhorung durch den Senat.“ Ob sie den
Job annehmen wiirde? ,Sicher, ich wiirde
gerne als Botschafterin arbeiten, aber
vorschlagen und ernennen miissen mich
andere” sagt sie mit einem Liacheln. Wir
glauben: Washington wire schon dumm,
wenn es diese Bereitschaft nicht nutzen
wiirde. >



KARAMELL-

WALNUSS-TORTE

TEIG

- 2 2/3 Tassen Mehl (500 g)

- 1/4 Tasse Zucker (60 g)

- 1/2 Teeloffel Salz

- 1 Tasse kalte, ungesalzene Butter, in Stlicke geschnitten
(225 g)

- 2 groBe Eidotter, aufgeschlagen mit 3 Essloffeln Eis-
wasser

- Mehl, Zucker und Salz zusammen mit der Butter in einen
Mixer geben, bis die Mischung grobe Flocken bildet

- Die Eidottermischung beifugen und schlagen, bis die
Flussigkeit eingezogen ist und der Teig einen Klum-
pen bildet

- In zwei Teile teilen, einer davon etwas groBer als der an-
dere

- In Plastikfolie einwickeln und fiir eine Stunde im Kuhl-
schrank kiihlen

FULLUNG

- 1/4 Tasse Wasser (6 cl)

- 1 Tasse Zucker (225 g)

- 2/3 Tasse Schmant (150 g)

- 1/4 Tasse ungesalzene Butter, in kleine Sticke
geschnitten (60 g)

- 3 Essloffel Honig

- 1/2 Teeloffel Salz

- 2 1/2 Tassen Walnisse, in kleinen Stlicken (300 g)

- 100 g feine halbbittere Schokolade (70 %)

ZUBEREITUNG

- In einem schweren Topf Wasser und Zucker aufkochen
und umrihren, bis sich der Zucker gel6st hat

- Sirup weiterkochen ohne umzuriihren, die am Topfrand
verbleibenden Zuckerpartikel mit einem in kaltes Wasser
getupften Kiichenpinsel in den Sirup geben, bis dieser
eine goldene Farbe annimmt

- Topf schwenken bis der Sirup karamell-golden ist, dann
den Topf vom Herd nehmen

- Vorsichtig Schmant zufiigen (die Mischung wird Blasen
bilden und der Zuckersirup wird hart) und den Topf zu-
rick auf den Herd stellen

- Butter, Honig und Salz zufligen und rihren, bis die Butter
geschmolzen und die Mischung glatt ist

- Walnusse einriihren und Mischung 5 Minuten lang leicht
unbedeckt kochen, dabei gelegentlich umriihren

- Die Fullung vom Ofen nehmen und kiihlen bis sie
lauwarm ist (Mischung verdickt sich, wenn sie ankihlt)

- Wahrend die Fillung sich abkihlt, den Herd auf 200 bis
210 ° Celsius vorheizen

- Die groBere Teighalfte auf einer gemehlten Flache mit
einer gemehlten Teigrolle ausrollen und in den Boden
einer 25 cm-Tortenform einpassen (Tortenform sollte einen
entfernbaren Rand haben)

- Den Teig in der Form fiir ungefahr 30 Minuten im Kihl-
schrank abkuhlen

- Wenn der Teig kalt ist und sich gesetzt hat, Fillung
hineinschitten

- Den verbleibenden Teig ausrollen und oben auf die
Fillung legen

- Die Rénder versiegeln und Torte fir 20 Minuten in die
Kuhltruhe stellen

- Dann 25 bis 30 Minuten im Herd backen, bis die Kruste
golden ist

- Torte aus dem Herd nehmen und fir 5 Minuten auf
einem Stander abkuhlen

- Rand der Tortenform entfernen und weiter erkalten lassen

- Die Schokolade im Wasserbad schmelzen und tGber die
Oberseite der Torte tropfeln

- Torte bei Zimmertemperatur stehen lassem, bis sich die
Schokolade gesetzt hat

- Bei Zimmertemperatur servieren

Das Jahr in Paris diirfte der drah-
tigen Diplomatin gefallen. Doch auf
dessen Kulturleben angesprochen,
1413t sie nichts auf Frankfurt kom-
men. ,Hier gibt es phantastische Mu-
seen und grof3artige Ausstellungen®,
schwirmt sie vom Museumsufer. Zu-
letzt hatten sie die bunten Gotter im
Liebieghaus bewundert und auch das
Musikprogramm der Alten Oper ge-
fallt ihr. ,Das letzte Konzert war mit
Cecila Bartoli. Toll!* Shopping tut sie
hingegen in Paris. Gibt es nicht auch
in Frankfurt gute Einkaufsmoglich-
keiten? ,Schon, aber leider erlaubt
mein Terminkalender kaum, daf ich
einkaufen gehe.“ Ein echtes Problem,
denn auch ihr Italienisches Windspiel
Cesare leidet unter der Zeitnot sei-
nes Frauchens. Meist ist es die Haus-
dame, die mit ihm Gassi geht, doch
wenn er sich mit Jo Ellen im ICE auf
den Weg nach Paris macht, gehort sie
ganz ihm und er kuschelt sich auf ih-
rem Schof3.

Zwischenzeitlich ist der Sirup mit den
Walniissen zu einer festen Masse ge-
worden und Jo Ellen fiillt ihn in die
rasch zubereitete, ausgelegte Kuchen-
form. Wahrend er erst im Tiefkiihl-
fach abkiihlt und dann in den Back-
ofen wandert, fiihrt sie uns durch die
repriasentativen Riaume des Erdge-
schosses. Im Ef3zimmer zeigt sie uns
Vitrinen voller Teller feinsten Porzel-
lans und das Tafelsilber. ,Mobiliar und
das Geschirr wird vom Staat gestellt.

Mit Bildern kann man der Villa aber
eine personliche Note geben. Jedes
Jahr machen wir drei Tage Inventur.“
Im herrschaftlichen Salon mit dem
Fliigel wird Kaffee serviert. Spielen
kann sie ihn nicht ,Ich lese fiir mein
Leben gern®, gesteht sie. Oft Histo-
risches, wie die Biografie iiber Eleo-
nore von Aquitanien oder spannende
Krimis. ,Der neue le Carré — spielt in
Hamburg“. Hat sie hier ein Lieblings-
restaurant? ,Ich mag LIsola Sarda“
sagt die Italienfreundin, ,aber auch
ein Essen im Rheingau auf der Ter-
rasse von Burg Schwarzenstein — mit
einem Riesling von Breuer*.

Als die Torte aus dem Ofen kommt,
verziert sie sie flink mit fliissiger
Schokolade. Wenig spiter diirfen wir
probieren. Lecker! Eine Mischung
aus kernig-knackig und der richtigen
Siif3e - wie die Generalkonsulin, die
uns wenig spiter an der Tiir verab-
schiedet und eilig zum nichsten Ter-
min saust. [
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QUALITAT DURCH
RADITION

Angefangen hat alles mit der Griindung im Jahr 1911 als Metzgerei in Bad Homburg und als
kaiserlich - koniglicher Hoflieferant. Mittlerweile hat sich das Unternehmen auf Event Catering
und Operngastronomie spezialisiert. Doch eins hat sich beim Huber-Partyservice, der bis heute
in Familienbesitz ist, nicht geindert: der Sinn fiir Qualitit und erstklassigen Service.

hrista von Hesler-Wagner lacht, wenn man sie nach

ihrem Einstieg in das Unternehmen fragt, in dem mitt-

lerweile auch ihr jiingster Sohn Harald Wagner in vierter
Generation tétig ist. ,Wissen Sie, das Geschift mit dem Catering
steckte damals, im Jahr 1975, als ich die Firma iibernahm, noch in
den Kinderschuhen. Wir waren ein Traditionsunternehmen, das
auch die schwierigen Zeiten nach dem Zweiten Weltkrieg iiber-
lebt hatte, sogar florierte, doch ich wufite, da3 wir mit der Zeit
gehen miissen und daf3 wir zugleich unseren traditionellen An-
spruch an hochste
Qualitat nicht aus
den Augen verlie-
ren sollten. Da war
viel Engagement ge-
fragt. Doch bis heu-
te ist mir mein Business all die Miihe wert: Es gibt nichts Scho-
neres als nach einer perfekt gelaufenen Veranstaltung in die
Gesichter zufriedener Giste zu blicken.“

DAS RUNDUM - VERWOHNPROGRAMM

Die Zufriedenheit mit dem Service, der die gesamte Logistik, die
Unterhaltung, Deko und nicht zuletzt die Speisen umfafit, spiirt
man bei jeder Veranstaltung, die der Huber Partyservice ausrich-
tet — ob beim kleinen Empfang oder beim Grofdevent. Und auch
als Betreiber der Gastronomie in der Oper Frankfurt, im Schau-
spiel-Restaurant Fundus oder im Kongref3 Center Bad Hom-
burg genief3t das Familienunternehmen ein iiber die Grenzen des
Rhein-Main-Gebiets hinausreichendes hohes Renommee. ,Es
ist unser Wunsch, unsere Kunden und deren Giste auf beson-
dere Weise zu verwohnen, definiert Christa von Hesler-Wagner
ihr Ziel, ,,Ganz gleich, was sie vorhaben, ob eine private Feier in
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4ES GIBT NICHTS SCHONERES ALS NACH EINER PERFEKT
GELAUFENEN VERANSTALTUNG IN DIE GESICHTER

ZUFRIEDENER GASTE ZU BLICKEN.”

kleinem Kreise, ein Firmenfest, einen Empfang oder eine grof3e
Veranstaltung, unser Partyservice macht mit einem hoch moti-
vierten Team die Vorstellungen der Kunden wahr — bei Festen
von 10 bis zu 1.000 Personen.“

AUTHENTIZITAT ALS OBERSTE MAXIME
Das erfordert zum einen natiirlich ein gut ausgebautes Netz-
werk, dazu zihlen etwa Lieferanten oder Licht- und Tontechni-
ker, zum anderen natiirlich auch den Dialog mit dem Kunden.
,Das ist das A und O, wenn
man mochte, daR? alles per-
fekt wird“ erklart Harald
Wagner. ,Dazu gehort, dafl
Christa von Hesler-Wagner man vorab mit den Kun-
den iiber deren Vorstel-
lungen spricht und ihnen auch gleich die Moglichkeiten der
Machbarkeit erlautert. Dabei muff man immer ehrlich sein, Uto-
pisches direkt ausschlief3en und auch immer Alternativen auf-
zeigen konnen. Es bringt gar nichts, wenn wir etwas verspre-
chen, von dem wir nicht {iberzeugt sind oder das wir nicht
hundertprozentig realisieren konnen. Ein gutes Beispiel ist
da das Essen: Wir wiirden nie etwas servieren, das uns nicht
selber schmeckt. Natiirlich machen wir beispielsweise spanische
Tapas, wie etwa wihrend der Buchmesse, als das Gastland Ka-
talonien uns engagierte, aber diese haben dann immer die spezi-
elle Huber-Note. Es ist fiir ein Cateringunternehmen unheimlich
wichtig, einen Wiedererkennungswert zu schaffen. Authentizitit
ist die oberste Maxime. Nicht umsonst ist die Mehrzahl unserer

Klientel Stammkunde. Darauf sind wir sehr stolz.“ nrm

WWW.HUBER-PARTYSERVICE.DE



