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Liebe Leserinnen, liebe Leser,
liebe Mitglieder, liebe Partner
und Freunde ...

die Oster-Feiertage sind hoffentlich fur alle
ein gutes Geschaft gewesen und wir nahern
uns mit groBen Schritten dem Sommer. Auch
dieser wird gottseidank anderst als im letz-
ten Jahr sein. Hoffen wir gemeinsam, dass
wir den Fachkraftemangel in den Griff be-
kommen und uns dadurch das Geschaft nicht
vermiest wird.

Gerne helfen wir Euch bei Suchanfragen
und offenen Stellenangeboten.

In dieser Mai-Ausgabe mochten wir Euch
schon einmal auf zwei Veranstaltungen zu-
gunsten der Stiftung KinderHerz hinweisen.,
Schaut Euch im Magazin die Ankundigungen
an undich freue mich auf viele Anmeldungen.
Im Koche-Portrait stellen wir Euch Ricky Sa-
ward, Patron und Ktchenchef im Restaurant
Seven Swans in Frankfurt vor. Toller Koch und
super netter Typ.

Fur unsere Reise-Freunde ein Blick nach
Norwegen, mit dem Post-Schiff und Havila
\oyages und fur Kurzentschlossene auf nach
Grindelwald in die Schweiz , Top Taste of Grin-
delwald” vom 30.05. - 01.06.25.

Die Rubrik ,Neues aus der Hauptstadt” zeigt
uns die besten Restaurants mit Fusions-Ku-
che. Tolle Bucher stellen wir Euch auch wie-
der vor,

Mit kulinarischen GruRen,
viel Spal beim Lesen!
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DULCE DE CORAZON
SPITZENKOCHE KOCHEN
FUR KINDERHERZEN

ARGENTINISCHE NACHT IM WALDORF ASTORIA BERLIN

Freuen Sie sich auf eine exklusive @ichenpartv im Waldorf Astoria Berlin! Argentinische
Spitzenkdche kreieren vor Thren A@En kulinarische Meisterwerke, begleitet von mitrei-
Bender Live-Musik, erlesenen Weinen und Spezialititen aus dem Land der Leidenschaft.
Ein Abend voller Geschmack, Temperament und Herzlichkeit erwartet Sie in der City
West. Zudem verlosen wir wundervolle Hotelaufenthalte zugunsten der

Forschungsprojekte der Stiftung KinderHerz in Berlin.

CHAKALL 14. Oktober 2025 | 18.30 Uhr
Der berithmte argentinische TV-Koch Waldorf Astoria Berlin (Veranstalter),
und Weltenbummler erobert derzeit Hardenbergstr. 28, 10623 Berlin

die Herzen der Lissaboner.

Charity-Event zugunsten der Berliner
Forschungsprojekte der Stiftung

FERNANDO ELVIRA KinderHerz

Er zaubert im malerischen Rheingau
seinen kulinarischen Tango traditioneller

. . .. . Jetzt spenden & Kinder unterstiitzen:
Gerichte seiner argentinischen Heimat p

stiftung-kinderherz.de/spenden

TOBIAS BECK

Der Berliner Mallmann-Schiiler brennt ¢ 22 g
mit kulinarischer Leidenschaft fiir ’ ChefHeads@
argentinisches Kl’ichenfeuer. WALDOBE!:U@‘STORlA CLUB DER KOCHENCHEFS

Sichern Sie sich jetzt eines der limitierten Tickets und unterstiitzen Sie
die gute Sache! Nutzen Sie den QR-Code fiir eine einfache Buchung.
Fiir weitere Informationen steht Thnen

Manon.Lange-Prollius@waldorfastoria.com gerne zur Verfiigung.

Ihr Ansprechpartner bei der Stiftung KinderHerz Mark Banderski
0201 865 831 29 ' mark banderski@stiftung-kinderherz.de
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Ein groBes Dankeschon an den neuen General Manager des Waldorf Astoria Berlin,
Christian Schwenke. Ubergabe der Plakette durch Sylvia Paul, GF der Stiftung KinderHerz.

Engagement, das Herzkindern hilft

Kinder, die mit einem Herzfehler auf die Welt kommen, brauchen eine optimale medizinische

Behandlung, meist Uber viele Jahre. Wir setzen Spenden unter anderem dafur ein, medizini-

sche Forschungsprojekte zu fordern. Unser Fokus liegt auf patientennaher Forschung und
innovativer Technik.

-t

Zahlreiche Helfer, Botschafter und Kuratoren engagieren sich ehrenamtlich fur die Stiftung
KinderHerz. Werden Sie Teil dieser Motivatoren, werden Sie Teil unserer groBen KinderHerz-
Familie. Damit kleine Herzpatienten bessere Zukunftsperspektiven haben.

f AKTIV o o

Stiftung KinderHerz
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o ‘in groBes Dankeschon an Sternekoch Sven Nothel & seinem Team in Duisbur,
Ubergabe der Plakette durch Sylvia Paul, GF der Stiftung KinderHerz und Guido Fritz.

| )
Ein groBes Dankeschon an Sternekoch Christian Kriger (links) & Anja Brysch DMEA,
Ubergabe der Plakette durch Sylvia Paul, GF der Stiftung KinderHerz und Guido Fritz.




» %*

NEWS

Gastehaus Klaus Erfort meldet Insolvenz
In Eigenverwaltung an

Sternekoch Klaus Erfort stellt Wei-
chen fir die Zukunft seines Gaste-
Hauses

Saarbrucken, 29. April 2025 - Pressemitteilung-
Mit dem Ziel, sein international renommiertes Gaste-
Haus zukunftsfest aufzustellen, hat Sternekoch Klaus
Erfort diese Woche beim Amtsgericht Saarbrlcken
einen Antrag auf Eroffnung eines Eigenverwaltungs-
verfahrens gestellt. Das Gericht hat diesem Antrag
stattgegeben und die vorlaufige Eigenverwaltung an-
geordnet - ein Schritt, den Erfort ganz bewusst und
mit klarem Blick nach vorn gewahlt hat.

Jch gehe diesen Weg nicht, weil ich gefallen bin - son-
dern weil ich wieder aufstehen will", erklart Erfort,

Das eingeleitete Schutzschirmverfahren ist fur ihn kein Ruckzug, sondern ein geplanter und
strukturierter Neuanfang unter besten rechtlichen Rahmenbedingungen. Der Geschafts-
betrieb des GasteHauses lauft uneingeschrankt weiter - Gaste sind wie gewohnt herzlich
willkommen. Unternehmerisches Verantwortungsbewusstsein in schwierigen Zeiten Klaus
Erfort, einer der profiliertesten Koche Deutschlands, betreibt sein GasteHaus seit 2002 un-
abhangig - ohne Mazene, ohne Hotelanbindung, allein aus eigener Kraft. Seit iber zwei Jahr-
zehnten steht sein Haus fur hochste kulinarische Qualitat, Innovationskraft und exzellente
Ausbildung. Zahlreiche Spitzenkoche und Servicekrafte, die heute selbst erfolgreich sind, ha-
ben bei ihm gelernt. Bereits wahrend der COVID-19-Pandemie Ubernahm Erfort konsequent
\erantwortung - ohne Entlassungen. Stattdessen zahlte er Gehalter aus Rucklagen, im Ver-
trauen auf angekundigte staatliche Hilfen. Trotz frih eingeleiteter RestrukturierungsmaR-
nahmen blieb eine nachhaltige wirtschaftliche Erholung infolge von anhaltenden globalen
Krisen und rucklaufigem Konsumverhaltens aus.

,Die vergangenen |ahre haben uns wirtschaftlich stark gefordert. Jetzt ist der Moment, neue
Strukturen zu schaffen und Altlasten hinter uns zu lassen”, so Erfort.

Sanierung mit klarer Strategie und starker UnterstUtzung Unterstutzt wird Klaus Erfort bei
der Restrukturierung von einem erfahrenen Experten-Team: Rechtsanwalt Dr. Dennis B. Blank
(BLANK + Partner Rechtsanwalte mbB, Saarbrucken), einer der fuhrenden Strategen im Be-
reich Unternenmenssanierung, sowie Prof, Dr. Mana Mojadadr, Wirtschafts- und Finanzexper-
tin mit internationaler Reputation. Beide bringen neben analytischer Tiefe auch die Fahigkeit
mit, unter Hochdruck prazise Entscheidungen zu treffen und komplexe Prozesse zu steuern.
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,Ohne diese beiden - ohne ihr Wissen, ihren Glauben an mich und ihre absolute Exzellenz
- wurde ich diesen Weg nicht schaffen. Wir bauen hier kein Luftschloss, wir bauen die Zu-
kunft”, sagt Erfort. Dartber hinaus konnte sich Klaus Erfort auch die Unterstutzung zahlrei-
cher langjahriger Geschaftspartner sichern. So begleiten u. a. David Zimmer und Philipp Gross
- Unternehmer, Investoren und Vermieter der Villa Sehmer - den eingeschlagenen Weg in die
Zukunft des GasteHauses mit Wohlwollen. Beide verbindet eine Haltung, die auf Vertrau-
en, Verantwortung und nachhaltige Entwicklung setzt. Klaus Erfort ist ein kreativer Geist,
der Raume mit Leben fullt - nicht nur kulinarisch”, sagt David Zimmer. ,Wir unterstutzen sein
klares Ziel und freuen uns auf das, was aus dieser Neuausrichtung entsteht.” Philipp Gross
erganzt. ,Wir glauben an Menschen, die mit Leidenschaft und Konsequenz gestalten. Klaus
gehort zweifellos dazu. Wenn jemand neue Wege geht, verdient das nicht nur Respekt - son-
dern auch Ruckhalt” Fortbestand, Beschaftigungssicherung und neue Perspektiven Ziel des
Verfahrens ist es, das GasteHaus Klaus Erfort wirtschaftlich neu aufzustellen, bestehende
finanzielle Belastungen aus der Pandemiezeit und den Folgejahren hinter sich zu lassen und
die Beschaftigung der hochqualifizierten Mitarbeitenden zu sichern. Der laufende Betrieb
bleibt zu hundert Prozent nicht nur nach der Sanierung, sondern auch wahrenddessen voll
erhalten. Alle Gaste konnen sich daher weiterhin auf die gewohnte Qualitat und Gastfreund-
schaft freuen.,

Einen Wermutstropfen gibt es allerdings. Laut Fachanwalt fur Insolvenz- und Sanierungs-
recht Dr. Blank konnen grundsatzlich die in der Vergangenheit ausgegebenen Gutscheine
aufgrund insolvenzrechtlicher VVorschriften in nachster Zeit nicht eingelost werden.,

Das ,Schutzschirmverfahren” bietet einen klaren Rahmen fur die Restrukturierung. In dieser
Zeit wird ein Sanierungsplan erstellt, mit dem die wirtschaftliche Stabilitat und Zukunftsfa-
higkeit des Betriebs sichergestellt und das Eigenverwaltungsverfahren durch Insolvenzplan
noch in diesem Jahr beendet werden sollen. Nach erfolgreichem Abschluss des Insolvenz-
planverfahrens wird das GasteHaus dann wieder unter regularen Marktbedingungen gefuhrt
- mit einem starken Fundament und neuer strategischer Ausrichtung. Ein Signal fur Mut,
Verantwortung und Aufbruch Klaus Erfort zeigt sich kampferisch - und zugleich offen fur
\eranderung. Mit der Eigenverwaltung Ubernimmt er weiterhin selbst die Verantwortung fur
den Prozess. FUr ihn ist dieser Schritt auch ein Appell an Unternehmer:innen in schwierigen
Situationen: ,Sich Hilfe zu holen ist kein Zeichen von Schwache. Es ist ein Ausdruck von Mut,
\erantwortung - und gelebter Gemeinschaft.”

Mit neuem Fokus, professioneller Begleitung und groBer innerer Klarheit will Erfort nicht nur
wirtschaftlich, sondern auch kreativ neue Mal3stabe setzen. ,Ich werde weiter kochen - mit
mehr Freiheit, mehr Energie und einer klaren Vision.”

ANZEIGE

DEUTSCHLANDS KULINARIK*ROCK FESTIVALED)

8.-10.08.2025

FOODROCK-FESTIVAL.DE
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Was die beiden antreibt, ist eine Herzensangelegenheit. ,Viele Forschungsprojekte zu an-
geborenen Herzfehlern bleiben auf der Strecke, weil sie finanziell nicht tragfahig sind”, er-
klaren Herbert Brockel und Tobias Schlimbach. ,Dabei fehlt es diesen Kindern oft an einer
Stimme in der Offentlichkeit. Genau deshalb wollen wir helfen - mit dem, was wir am besten
konnen.”

Gemeinsam mit befreundeten Spitzenkochen aus dem Netzwerk der ChefHeads-Club der
Kiichenchefs, renommierten Winzern und einigen Uberraschungsgasten verwandelten sie
das historische Burgrestaurant in eine Genusswelt mit sozialem Mehrwert. Die Gaste erwar-
teten kulinarische Kostproben auf hochstem Niveau, begleitet von ausgewahlten Weinen -
und die Moglichkeit, den Kochen ganz nah zu sein und ihnen beim Zubereiten der Speisen
Uber die Schulter zu schauen.

,ES ist das Mindeste, was wir tun konnen”, sagt Herbert Brockel. ,Und es war sicher nicht das
letzte Mal"
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Genuss trifft Herz - Charity-Kochevent auf Burg
Nideggen zugunsten der Stiftung KinderHerz

1 | |

-

Fotocredits © Anke Sademann

Wenn Spitzenkoche wie Herbert Brockel und Tobias Schlimbach ihre Kochloffel schwingen,
gent es nicht nur um kulinarische Hochstleistungen - sondern auch um Herz. Nach ihrem
Engagement beim Charity-Dinner im KoInSKY im vergangenen Oktober luden die beiden

Sternekoche am Sonntag, den 6. April, zu einem ganz besonderen Event auf Burg Nideggen

ein: einer Live-Kuchenparty zugunsten der Stiftung KinderHerz.

Nideggen. Am Sonntag, den 6. April, fand im Burgrestaurant Nideggen ein exklusives Cha-
rity-Event zugunsten der Stiftung »Kinderherz« statt. Unter dem Motto »Mit dem Herzen
handelnl« wurde eine besondere Veranstaltung organisiert, bei der Gaste ein einzigartiges
kulinarisches Erlebnis sowie Unterhaltung erwarten durften,

Die teilnehmenden Spitzenkoche, darunter bekannte Michelin-Sterne-Koche, wie Herbert
Brockel & Tobias Schlimbach (Burgrestaurant Nideggen), Marlon Rademacher (La Cui-
sine Rademacher), Thomas Gilles (Clostermanns Hof), Christian Kriiger (Faktoreill),

Marcus Graun & Thilo FaBbender (Schlosshotel Bensberg), Sonke Holtgen (KoInSKY)

und Ralf Marhencke (Restaurant Poisson), boten ihre kulinarischen Kostlichkeiten an.
11
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FUr das leibliche Wohl der ca. 80 Gaste sorgten eine Auswahl an exzellentem Essen und Ge-
tranken.

Die Veranstaltung begann um 12 Uhr und fur 155 Euro erhielt jeder Gast neben den erst-
klassigen Speisen und Getranken auch Zugang zu Live-Musik und einer spannenden Verstei-
gerung. Zu den Versteigerungsobjekten gehoren unter anderem ein limitiertes Bild von Udo
Lindenberg aus der Galerie Thiessen, ein Fotoshooting mit Fotograf Andrej Kleer so-
wie hochwertige Bademantel von Arbeitsring und viele weitere attraktive Preise. Die Preise
wurden durch Christian Schardt meistbietend versteigert und so kam fur das Bild von Udo
Lindenberg 5.300,- € in die Spendenbox fUr die Herzkinder.

Es wurde auBerdem eine Vielzahl an regionalen Wein- und Spirituosen angeboten, wie etwa
die Weine vom Weingut Felix Mayer aus der Pfalz, Seewasser Gin aus Nideggen, dem
Weingut Galweiler und Weingut Hubertus Reis sowie Weingut Christian Schardt.
Auch die Fotokunstler Andrej & Carina Kleer und Werner Wermut aus der Pfalz stellen
ihre UnterstUtzung zur Verfugung.

Dieses Event war nicht nur ein besonderes Erlebnis, sondern auch eine wichtige Unterstut-
zung fur die Stiftung Kinderherz, die sich fur Kinder mit Herzkrankheiten engagiert. Wei-

%
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RADEMACHER

Marlon Rademacher, mitte & Team
(La Cuisine Rademacher, KoIn-Dellbrick)

Bio-Onsen Ei | Perigord Truffel | Vichyssoise |
Spinat | Nussbutterschaum | Kyoto Lauchdl
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Christian Kriger, links & Team
(Faktorei2l, Duisburg)

Ziegenkase | Beete | Heidelbeere | Beurre blanc
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Tragend am

Sonke Holtgen, rechts & Team
(KolnSKY, Koln-Deutz)

MUhlheimer Huhn | Tomate | Graupenrisotto

15
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Thomas Gilles, links & Team
(Clostermanns Hof, Niederkassel)

Weil3er Spargel | Safran | Honigtomate | Thai
Basilikum | Miesmuschel



CHARITY-RUCKBLICK

Marcus Graun & Thilo FaBbender, vonrechts
(Schlosshotel Bensberg), .

Bergische Lachsforelle | Miso [ Gruner Spargel | i
Haselnuss | Pastinake

17
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Ralf Marhencke, rechts
(Restaurant Poisson, Koln)

Auster | Garnele
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Der pramierte Seewasser Gin (Goldmedaille beim Concours International de Lyon) wird mit
18 heimischen Botanicals destilliert und mit dem kristallklaren, weichen Wasser der Rurseen
veredelt. Aufgrund seines fruchtig-milden Geschmacks wird der Seewasser Gin gerne auch

pur oder auf Eis genossen und ist ein beliebter Digestif in der SternekUche.
Eingebettet in eine unter Naturschutz stehende Landschaft, stehen die Rurseen im Na-
tionalpark Rureifel fur die Reinheit und Klarheit des Wassers. Hier entnehmen wir exklusiv
das Wasser, welches den Seewasser Gin veredelt und ihm seine auffallend milde Note gibt.

Einzig aufgrund des kristallklaren Wassers der Rurseen kann sich das unvergleichlich milde
und samtige Bouguet aus heimischen Botanicals voll entfalten. Zu den 18 Botanicals geho-
ren die Himbeere, der Apfel, die Wasserminze und die gerostete Eichel, die fur die raffinierte

Kaffeenote sorgt.
Der Seewasser Gin verspricht puren Genuss aus einer reinen Natur,

Diese Leidenschaft fUr eine perfekte Vollendung wird durch eine Flasche aus schwerem,
venezianischem Glas unterstrichen. Sie wird von einem in 12 Handmanufakturschritten
hergestellten Verschluss gekront, welcher dank eines innovativen Klick-Systems vollstandig
erhalten bleibt. So wird auch das unverwechselbare Design des Seewasser Gin zu einem
besonderen Erlebnis.

Hier wurde Gin neu definiert,

21
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Wie ist die Idee fiir die Marke Seewasser Gin entstanden?

Bei der Entwicklung eines Produktes, das fur unsere Heimat, das Rurland steht, sind uns
zwei Merkmale sofort aufgefallen. Zum einen verfugen wir dank der Rurseen Uber eine ein-
zigartige Quelle von klarem und reinem Wasser. Zum anderen bietet uns der Nationalpark
Rureifel eine groBartige Vielfalt an Naturschatzen. Um die Pflanzenvielfalt des Rurlandes
besser kennenzulernen, begaben wir uns zwei Wochen lang mit der Krauter- und Gartenpad-
agogin Marietta lantorno auf Entdeckungsreise. Dabei sammelten wir insgesamt 40 Krauter
und Frichte. Um all diese Eindrtcke und Aromen des Rurlandes zusammenzubringen, ent-
schieden wir uns fur die Entwicklung eines New Western Gins.

Gibt es ein besonderes Botanical fiir den Seewasser Gin?

Wir haben insgesamt 18 Botanicals ausgewahlt, die fUr uns stellvertretend fur das Rurland
stehen. Darunter sind zum Beispiel der Apfel, die Wasserminze, die Himbeere oder auch die
gerostete Eichel, die manche noch als ,Muckefuck” kennen. Aber das besondere Botani-

cal ist die Nummer 19: Das Wasser der Rurseen, mit dem der Seewasser Gin veredelt wird.
Einzig aufgrund des kristallklaren Wassers der Rurseen kann sich das unvergleichlich milde
und samtige Bouquet aus heimischen Botanicals voll entfalten. Zudem ist uns durch unsere
enge Zusammenarbeit mit dem Leitungspartner DUren bekannt, dass das Wasser der Rur-
seen eine der besten Trinkwasserqualitaten aufweist,

Wie und wo wird das Rurwasser entnommen, mit dem der Seewasser Gin ver-
edelt wird?

Das Wasser wird exklusiv vom Labor der Leitungspartner Duren in Obermaubach fur den
Seewasser Gin entnommen und gepruft, Diese Entscheidung hat mit dem Verlauf der Rur
zu tun. Die Rur entspringt im Hohen Venn und flieBt dann Uber Monschau in die Rurseen,
um sich dann wieder als Fluss fortzusetzen. Auf diesem Weg kann man die herausragende
Wasserqualitat zum Beispiel am hohen Fischbestand oder an der Pflanzenvielfalt erkennen.,
Auch das Wappentier des Seewasser Gin, der Eisvogel, ist ein naturlicher Indikator fur diese
hohe Qualitat. Wenn das Wasser der Rur schlieBlich im Stausee in Obermaubach ankommt,
ISt es einzigartig rein und weich. Im Labor wird dies anhand des pH-Wertes gemessen, der
an dieser Stelle 6,8 betragt, also nahezu pH-Wert neutral. Damit eignet sich das Rurwasser
ideal fUr die Destillation.

Was sind besondere Merkmale des Flaschendesigns?

Die Entwicklung des Flaschendesigns hat mehr als zwei Jahre gedauert und ist ebenfalls
eine Hommage an die Natur und die Geschichte des Rurlandes. Das Etikett ist ein Spiegel-
bild der Natur. Im Logo befindet sich zentral ein Segelschiff, welches symbolisch durch die
Vielfalt der Botanicals des Seewasser Gin fahrt, die sich auf den Wiesen und in den Waldern
rund um die Rurseen finden lassen. Durch die goldene Pragung des Segelschiffs erinnern
wir an die glitzernde Wasseroberflache der Rurseen im Sonnenschein. Das Seewasser-Blau
im Logo wurde nach der Gefiederfarbe des Eisvogels, dem Wappentier des Seewasser Gin,
ausgewahlt, Dieser wunderschone Vogel hat seine Heimat nur an den Orten, wo er beson-
ders klares und reines Wasser findet. Damit sind die Uferboschungen der Rurseen fur ihn der
ideale Lebensraum. Wir legten ebenfalls besonders groBen Wert auf die Auswahl der Papier-
sorte, Hier entschieden wir uns fur ein Birkenpapier, in Anlehnung an die Birkenwalder des
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Gentle Water Company
Am Scheid 14
52385 Nideggen
Germany

Telefon: 024 27 /7 3899 35
Mobil: 0176 40790555
Mail: info@gentlewatercompany.com
Web: https.//www.seewasser-gin.de/

EICHEL
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Hohen VVenns, Dieses Hochmoor in Belgien ist die Quellregion der Rur. Der in 12 Manufaktur-
schritten handgemachte und patentierte Verschluss verleiht dem Seewasser Gin schlief3lich
sein unverwechselbares und ikonisches Design. Als Hommage an die Segelschiffe, die man
auf den Rur-Seen findet, werden traditionelle und naturbelassene Materialen verwendet,
Hierzu zahlen ein Naturleinenstoff und ein Hanfseil, welches ahnlich einer Schiffsladung mit
einer Plombe verschlossen wird. Im finalen Manufakturschritt wird die Flasche mit einem
Siegel und einer personlichen Batch-Nummer versehen. Durch ein besonderes Klicksystem
der \Versiegelungskapsel bleibt unser hochwertiger Verschluss auch nach dem Offnen kom-
plett erhalten.

Achten Sie beim Seewasser Gin auf Nachhaltigkeit?

Wir haben seit Entwicklungsbeginn groBen Wert auf Nachhaltigkeit gelegt. So ist das Papier
des Etiketts zum Beispiel ein nicht gebleichtes Birkenpapier und der Verschluss wird mit
einem Naturleinenstoff und einem Hanfseil veredelt. Auch bei unserer Versandverpackung
haben wir auf recycelbare Materialien geachtet. Zum Beispiel verwenden wir Zellulosechips
und Holzwolle zur Polsterung der Flasche.

Wie schmeckt der Seewasser Gin?

Der Gin schmeckt wie das Rurland. Die Kopfnoten sind heimische Botanicals, wie zum Bei-
spiel der Apfel, die Himbeere, die Wasserminze und die gerostete Eichel, die auch als ,Mu-
ckefuck” bekannt ist. Dadurch ergibt sich ein fruchtig-milder Geschmack mit einem samtigen
Abgang, der auch gerne pur genossen wird, Wir widersprechen damit bewusst der von Gin
gewohnten Scharfe. Darin sahen wir nicht nur die Chance, das Rurland von seiner lieblichen
Seite zu zeigen, sondern auch die Vorstellung von Gin neu zu definieren. Dies fand auch
beim Concours International de Lyon eine positive Resonanz und wir wurden als bester New
Western Gin der Welt mit einer Goldmedaille ausgezeichnet,

Wie wird der Seewasser Gin am liebsten getrunken?
Der fruchtig-milde Geschmack des Seewasser Gin wird am liebsten pur oder auf Eis genos-
sen,

Was gefallt Innen am Rurland besonders gut?

Wir schreiben zwar , Tauche ein in die wunderbare Welt von Seewasser Gin®, aber eigentlich
musste es heiBen , Tauche ein in die wunderbare Welt des Rurlandes”. Wir haben hier mitten
im Dreilandereck eine faszinierende Natur, die Uber Jahrmillionen vom Wasser gepragt und
geformt wurde. Es gibt Uppige, grine Landschaften mit ihren groBartigen Buntsandsteinfel-
sen und sanften Hugeln. All dies wird von der Rur und ihren Seen wie von einem Maander-
band durchzogen.

Was bedeutet die Auszeichnung vom Concours International de Lyon fiir Sie?

Die Auszeichnung vom Concours International de Lyon war fur uns eine ganz besondere
Ehre. Insbesondere wegen der prominenten Jury, der zum Beispiel der Prasident des franzo-
sischen Sommelier-Verbandes angehort und der Chef-Sommelier des Hauses Paul Bocuse.
GroBartig war zudem die Bewertung, bei der wir nicht nur mit Gold ausgezeichnet wurden,

sondern auch als der weltweit beste New Western Gin dieser Competition.
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Die Luxus-Lifestyle-Marke der Radisson Hotel Group ist seit diesem Friihjahr wie-
der mit einem - innen wie auBen - architektonisch beeindruckenden Etablissement
in der Hauptstadt vertreten. Rundum erneuert eréffnete das Radisson Collection
Hotel, nach zweijahriger Umbauphase mit dem spektakularen Lobbykonzept ,Li-
ving Tree"”. Die neue gastronomische Bespielung holt das Mittelmeer ins Herz der
Stadt: Griechenland with a modern Twist liegt jetzt vis-a-vis vom Berliner Dom.

Pompodse Eroffnung des Hotels mit Star-Koch Akis Petretzikis

Mit einem exklusiven Grand Opening am 1. April 2025 wurde das Radisson Collection Hotel,
Berlin, das erste Haus der Luxus-Lifestyle-Marke in Deutschland, offiziell eroffnet. Rund 450
geladene Gaste aus der Welt der Hotellerie, Medien, Kultur, Politik und Gesellschaft feierten
die Eroffnung des neuen Berliner ,lcons” - im Herzen der Hauptstadt, unweit des Berliner
Doms.

Unter den Gasten waren nicht nur Partner und Kunden der Radisson Hotel Group, sondern
auch HoteleigentUmer, Investoren und Betreiber, Hochrangige Vertreter deutscher und inter-
nationaler Medien, Influencer, Multiplikatoren und zahlreiche prominente Personlichkeiten
machten die Eroffnung zu einem der Society-Highlights des Jahres. u den VIP-Gasten zahlten
unter anderem Franziska Giffey, BUrgermeisterin und Senatorin fur Wirtschaft, Energie und
Betriebe des Landes Berlin, Federico |. Gonzalez, Executive Vice Chairman der Radisson Hotel
Group, sowie Marco Eichhorn, General Manager des Radisson Collection Hotel, Berlin. Sterne
und Sternchen der Berliner Promiszene wie Regisseur Detlev Buck, Model Franziska Knuppe,
Schauspieler Florian Fitz oder der Medienpsychologie Prof. Dr. Jo Groebel waren unter den
Gasten. Ein kultureller Hohepunkt des Abends war der Live-Auftritt der Violinistin Beatrix
Low-Beer mit ihrem Ensemble. Unter dem Motto ,lcons of Berlin” widmete sich die Show dem
ikonischen Geist der Stadt - und stellte das neue Radisson Collection Hotel, Berlin als moder-
nes Wahrzeichen in diese Tradition. Zum kronenden Abschluss stand Moderatorin und Schau-
spielerin Palina Power aka Palina Rojinski, als Djane am Set.

Kulinarisch genossen die Gaste standorts-relevant Berliner Klassiker, internationale Favoriten
sowie griechische Spezialitaten - zubereitet von Star-Koch Akis Petretzikis an einer Live-
Cooking-Station.

Ein bisschen O-Ton zur Eréffnung des Radisson Collection Hotel

Marco Eichhorn, General Manager im Radisson Collection Hotel, Berlin, sagt zur Eroffnung:
Jm Herzen Berlins bietet ein Aufenthalt im Radisson Collection Hotel, Berlin die perfekte Ge-
legenheit, die Stadt von ihrer schonsten Seite zu erleben. Mit viel Leidenschaft haben wir
ein einzigartiges Hotelerlebnis geschaffen - ganz im Sinne unseres Mottos: Welcome to the
Exceptional. Der beeindruckende Living Tree in unserer Lobby und das brandneue San Ena
Restaurant sind nur zwei der Highlights, die unser Hotel zu etwas ganz Besonderem machen.
Ein groBer Dank gilt der Eigentumerin dieser einzigartigen Immobilie Union Investment, mit
der wir in den letzten zwei Jahren voll Vertrauen und Engagement dieses spannende Projekt
umgesetzt haben.”
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JWir gratulieren der Radisson Hotel Group zur Eroffnung fur ihre Gaste an diesem einzigarti-
gen Standort in Berlin und freuen uns, dass wir das spannende neue Lobby- und Gastro-
nomie-Konzept so eng und partnerschaftlich begleiten durften”, sagt Martin Schaller, Leiter
Asset Management Intercontinental bei Union Investment. Die Marke Radisson Collection
vereint ausgesuchte Luxus-Lifestyle-Hotels und -Resorts in den Top-Reisedestinationen der
Welt, darunter Kopenhagen, Istanbul, Kapstadt, London, Schanghai oder Rom. Die Standorte
werden in naher Zukunft erganzt durch neue Hotels beispielsweise in Budapest, Casablanca,
Udaipur, Madrid, Paris oder Ha Long. Insgesamt umfasst Radisson Collection knapp 70 Hotels
im Betrieb oder in der Entwicklungsphase.

Wie so typisch fur Berlin ist auch dieser Ort eine Transformation mit Phonix-Effekt und die
Geschichte dieses ikonischen Hauses tritt nun endlich wieder in eine neue Ara. Viele - Uiber
Berlins Grenzen hinaus - hatten Dezember 2022 medial verfolgt wie im das auBere Acryl-
glas-Zylinder des hier verorteten, groBten zylindrischen Aquarium der Welt zerbarst. Das
imposante Meerwasseraquarium befand sich 20 Jahre freistehend in der Halle des Radis-
son Collection Hotels im CityQuartier DomAquarée. Menschen wurden damals nicht verletzt.,
Aber Berlin ware nicht Berlin, wenn hier nicht zukunftszugewandt etwas Neues entstehen
wurden. Statt exotischer Fische ist der 24 Meter hohe, bis zu 20 Meter breite Kubus ind der
Lobbyhalle mit knapp 2.000 Pflanzen bestuckt. Der neue vertikale Garten im Radisson Collec-
tion Hotel, Berlin ist zweifelsohne ein Hingucker. Die neue Hauptattraktion des Luxus-Life-
style-Hotels befindet sich in der fast 1.000 Quadratmeter groBen Lobby und bietet Gasten
der innenliegenden Zimmer einen sensationell grinen Ausblick. Die naturliche Bepflanzung,
deren Erscheinungsbild sich mit dem Wachstum der Pflanzen verandert, schafft nicht nur ein
besonderes Aufenthaltserlebnis, sondern sorgt Uber die integrierte Bewasserung auch fur
ein angenehmes Raumklima und wirkt zudem wie ein gruner Luftfilter, der Nachhall und Larm
effizient absorbiert. Ein besonderes Highlight ist das smarte Lichtkonzept, mit dem der Living
Tree je nach Tageszeit und Anlass sein Aussehen verandern und Stimmungen inszenieren
kann.

Das neue Spa des Hotels verfugt Uber einen Innenpool, eine finnische Sauna und hochmo-
derne Trainingsgerate im rund um die Uhr geoffneten Fitnessstudio, um den Gasten ein um-
fassendes Wellness-Erlebnis zu bieten.

Von Zimmer bis Suite - der Blick ist immer fantastisch

Das Radisson Collection Hotel, Berlin verfugt uber 427/ stilvolle Zimmer und Suiten in ver-
schiedenen Kategorien, darunter Collection-Premium-Zimmer mit Blick auf den Berliner Dom
und teils auch mit moblierten Balkonen, komfortable Junior-Ecksuiten und die luxuriose, Uber
100 m’ groRe Nikolai-Suite. Die auBenliegenden Zimmer und Suiten bieten einen atemberau-
benden Blick auf die Stadt und ihre Sehenswaurdigkeiten, wahrend die innenliegenden Zim-
mer mit dem Blick auf den Living Tree begeistern. Das Innendesign kombiniert Holztone mit
Grau- und Pflaumentonen, wahrend Kunstwerke und Accessoires den Zimmern einen moder-
nen und gleichzeitig gemutlichen Charakter verleihen sollen.

Die Badezimmer greifen die dunklen Holztone auf, die mit weiBen Marmorfliesen akzentuiert
29
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werden, und verfugen Uber begehbare Regenduschen sowie Badewannen in den Suiten. Die
15 modernen Meetingraume des Hotels wurden vollstandig renoviert und bieten einen ge-
hobenen Rahmen fur Veranstaltungen in Berlin-Mitte, Mit einer flexibel nutzbaren Flache von
2./740 Quadratmetern auf drei Etagen, einschlieBlich der beeindruckenden DomLounge unter
dem Glasdach mit Blick Uber Berlin, sind diese Raume ideal fur Konferenzen, Tagungen und
private Feiern.

San €na - griechische moderne Kiiche mit mediterranen Einfliissen

Das neue Radisson-Restaurants San Ena -ein Ort, an dem Essen, Menschen, Kulturen und
Aromen zu einer harmonischen Einheit verschmelzen: Das Restaurant des Hotels startet mit
neuem Konzept: Im San Ena wird moderne, von den Inseln inspirierte griechische Kiiche ser-
viert. Der Name San Ena - abgeleitet aus dem griechischen Begriff fiir ,als eines” - steht flr
die Philosophie des Restaurants: ein Ort, an dem Essen, Menschen, Kulturen und Aromen zu
einer harmonischen Einheit verschmelzen. Inspiriert von den vielfaltigen Nachbarn des Mit-
telmeers und den griechischen Inseln, verbindet San Ena traditionelle Aromen mit modernen
Einflissen und innovativen Techniken. In den warmeren Monaten wird die Terrasse an der
Spree zu einem beliebten Treffpunkt.

Mit seiner Kombination aus spektakularem Design, kulinarischem Anspruch, und exzellentem
Service setzt das Radisson Collection Hotel, Berlin ein neues Statement in der deutschen Lu-
xushotellerie. Als ikonisches Luxus-Lifestyle-Hotel mit der spektakularen Living-Tree-Lobby
gehort es zu den Top 5 der prestigetrachtigsten Hauser der Radisson Hotel Group weltweit
und ist das absolute Highlight des Jahres 2025.

>>> Wir haben das Restaurant San Ena bereits geschmacklich erkundet
und schreiben in der kommenden ChefHeads-Magazin Juliausgabe, die am
15.7.2025 erscheinen wird, im Rahmen unseres groBen ,,Berlin FUSION-Som-
merspecials” eine kostliche Gastro-Rezension.
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Palina Power aka Palina Rojinski
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Adresse:
Radisson Collection Hotel
Karl-Liebknecht-StraBe 3 in Berlin Mitte

https.//www.radissonhotels.com/de-de/marke/radisson-collection
nttps.//www.radissonhotels.com/de-de/hotels/radisson-collection-berlin/restaurant-bar/
san-ena
Weitere Informationen auf radissonhotels.com oder auf
LinkedIn | Instagram | X | Facebook | YouTube | Tik Tok

UBER RADISSON COLLECTION
Radisson Collection ist eine Sammlung von Hotels im Luxus-Lifestyle-Segment an aus-
gesuchten Standorten, die ein Eintauchen in die lokale Kultur ermoglichen und Service und
Qualitat auf hochstem Niveau bieten. Jedes Haus von Radisson Collection fugt sich mit
authentischem Charakter in seine Umgebung ein und steht exemplarisch fur zeitgemaBkes
Leben im Hotel: Einzigartige Interieurs in Gebauden mit herausragender Architektur, auBer-
gewohnliche Gastronomie, hochwertige Fitness- und Wellness-Angebote und der Fokus auf
Nachhaltigkeit werden hier vereint. Radisson Collection ist Teil der Radisson-Markenfamilie,
zu der auch art'otel, Radisson Blu, Radisson, Radisson RED, Radisson Individuals, Park Plaza,
Park Inn by Radisson, Country Inn & Suites by Radisson und Prize by Radisson gehoren, die
unter der Dachmarke Radisson Hotels zusammengefasst sind.
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Der erfahrene Berliner Event-Caterer Christian
Wilke von Wild & Wiese hat mit dem Deli W66
sein erstes eigenes Tagesrestaurant -

- im altesten Postmuseum der Welt eroffnet.

Die gastronomische Bespielung durch Sarah Wiener und zuletzt Dallmayr war in den letzten
Dekaden von hochster Qualitat und jetzt weht ein neuer Zeitgeistwind durch das imposante,
ikonische Gebaude an der Leipziger StraBe, die vom Potsdamer in gerader Achse zum Alex-
ander-Platz fuhrt. Anfang Mai eroffnete nach einjahriger Umbauzeit das neue Deli W66, das
kontextuell eine neue Gastgeber-Ara einldutet. ,Elegant, trendy und lecker” - und natdrlich
nachhaltig - prasentiert es sich und will von nun an ein neuer Place to Be der Hauptstadt fur
gutes Daylight-Essen sowie auch eine vielschichtig bespielte Eventlocation an einer trans-
formierten historischen Hauptstadt-Adresse werden.

Wer ist der neue Gastronom des Deli W66 im MfK?

Christian Wilke ist der neue gastronomieerfahrene Pachter im MfK. Als Grunder der Berliner
Full-Service-Eventagentur Wild &Wwiese (www.wildundwiese.de) veranstaltet er als mobiler
Caterer seit mehr als zehn Jahren auBergewohnliche Food-Events an besonderen Orten. Dazu
gehorte in den Anfangen auch das ,Silent Green Kulturquartier” im Wedding, Bei dessen mu-
tigen Bespielung in der Grundungszeit von Wild & Wiese sorgte Wilke fur Furore, weil die dort
stattfindenden Insider-Dinner, begleitet von Lichtprojektionen Berliner VJs, im Garten eines
ehemaligen Berliner Krematoriums stattfanden (Das SG ist heute ein etablierter Ort fur Kultur
und Sitz vieler Buros hipper Zeitgenossen).

,Das Besondere an unserem Wild & Wiese Konzept ist, dass wir von Beginn an nicht nur Cate-
ring angeboten haben, sondern eine Full-Service-Agentur sind. \Jon der Eventkonzeption bis
zur Umsetzung haben wir uns darauf spezialisiert, einzigartige Veranstaltungen moglich zu
machen und einen Rund-Um-Service zu bieten. Jede Veranstaltung wird geplant, mit personli-
cher Betreuung und hohem Anspruch an Qualitat und Asthetik. Unsere Kreativkonzepten sind
von A bis Z durchdacht und gehen vom Location Scouting bis zu Moblierung und Floristik,” er-
klart der geburtige Pankower, fruhere DJ-Booker und Eventmanager sein Erfolgskonzept. Sein
Hauptaugenmerk liege nach wie vor auf ausgezeichnetem Essen und malBBgeschneiderten
MenUs. AuBerdem sei er und sein Team nicht nur in Berlin, sondern deutschlandweit tatig.
Wild & Wiese - das Namensduo stammt ursprunglich von Wilkes GroBvater (daher ,Wild"), der
Jager war, und ,Wiese" steht fur ein vorwiegend vegetarisches und veganes Speisenkonzept.
Er verbindet seit 10 Jahren klassische Gerichte mit modernen Trends und Uberrascht mit raffi-
nierten Kreationen wie beispielsweise Flusskrebs mit Liebstockel und Erbsenemulsion.

Von der Full Service Catering Agentur zum Gastgeber einer Berliner Kultlocation

Anfang des Jahres hat er das W66 neben dem Wild & Wiese, als eigenstandiges Unteme@;
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men gegrundet und bespielt nun seine erste feste gastronomische Spielstatte in prominen-
ter Lage an der belebten Leipziger Stral3e, in der Nahe des Potsdamer Platzes. Mit dem neuen
Projekt Deli Wb6 erweitert Wilke sein Angebot um eine weitere Ebene. Und auch bei dieser
Namensgebung beweist Wilke Talent: Fruher gab es in Berlin noch Bezirksnamen statt Post-
leitzahlen: So stand wie auch beispielsweise der Name des kultigen Club SO36 fur Kreuz-
bergs Sudost 36, und den Kreuzberger, an Mitte grenzenden postalischen Kiezcode West 66
kUrzt er entsprechend zum W66,

LWir sind mittendrin in der Hauptstadt und verwohnen die Gaste des MfK zwischen Kultur-
break, Business Lunch und Exklusivevent innovativ, stilvoll und voller Geschmack” Christian
Wilke

Unsere Gaste sind naturlich die Museumsbesucher, aber auch alle Berufstatigen in der Umge-
bung, in den Buros, an die sich unser Konzept auch richtet, Dementsprechend haben wir auch
einen starken Fokus auf Business Lunches gesetzt. Hierbei orientieren wir uns - wie immer
schon - an den Jahreszeiten und verwenden regionale Produkte und wir verzichten auch hier
auf Avocado, Mango und Co. AuBerdem machen wir alles selbst. Wir backen sogar unser eige-
nes Sauerteigbrot, legen Gemuse ein, machen Pasta selbst und sind dementsprechend in der
Klche super aufgestellt, sehr international, wo auch jeder im Team seine eigenen Einflisse
einbringen kann”, erlautert Wilke, der sein kreatives Konzept als Gemeinschaftsprojekt ver-
steht. Christian Wilke selbst ist Ubrigens kein gelernter Koch, aber in Zusammenarbeit mit der
Kuche ist er der kreative Part mit Trendgespur.

Nachts im Museum: Exklusiver Partner fir alle MfK Veranstaltungen

Die Verbindung zwischen W66 und Wild & Wiese in Bezug auf das Museum ist dynamisch,
denn seit Anfang des Jahres ist der gut vernetzte Caterer bereits exklusiver Partner fur alle
Veranstaltungen, die im MfK stattfinden. Das wird zukunftig auch im Konferenzraum oder
dem Lichthof stattfinden. Er kann in Absprache mit dem Museum exklusiv gemietet werden.
Die Kapazitat liegt zwischen 200 und 500 Gasten, je nach Format. Also gesetztes Dinner
zum Beispiel oder Stehempfange mit Flying Buffet und Fingerfood. Das MfK ist sicherlich also
auch nachts noch besser besucht. Mit dem W66 erfullt sich Geschaftsfthrer Christian Wilke
den Traum vom eigenen Schaffensort, aber nicht nur was die Lage, sondern auch was die Be-
sucherzielgruppe on top betrifft. Mit seinem Cateringunternenmen Wild & Wiese hatte er sich
bereits als fester Bestandteil der Berliner Gastroszene etabliert und in Berlin wie eigentlich
Uberall hilft es nun mal gut vernetzt zu sein.

Deli W66 - Zeitgeist Design mit kluger Personalstrategie

Bei der Gestaltung des W66 hat ihm das Berliner Designstudio ,LLOT LLOV" geholfen: ,Das
war hier schon alles eher im S0er-|ahre-Kaffeehaus-Stil. Wir haben den Gastraum stilistisch
einmal auf den Kopf gestellt und modernisiert. Teilweise haben wir Altes ubernommen, wie
die Holzvertafelung an den Wanden, aber wir haben noch ein bisschen mehr Frische und
Scandi-Look reingebracht. Alles ist stimmig in dem Raum mit seinen hellen Holzmobeln, den
amorphen Wolkeninstallationen mit zeitlosen Pastellmalereien an der Wand neben den orna-
mentalen Zeitzeugenturen. ,Wir haben Kapazitaten innen von 80 Platzen, auf der Terrasse
40 Platze fUr das ebenfalls neue Gastronomiekonzept einer modernen europaischen Kiche
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mit Schwerpunkt auf regionalen und saisonalen Produkten und naturlich ganz stark Business
Lunch, wie schon erwahnt”, sagt Wilke. Vor allem aber bietet der Part "Wiese" zeitgemal3e, von
Leichtigkeit gepragte gefuhlte "energievolle und vitale Healthylight-Gerichte”. Viel Fermen-
tiertes und sehr knackiges Gemuse und das immer wieder zu erwahnende selbstgebackene
hervorragende Sauerteigbrot,

Ein echtes Plus sei nun mal das ,kulturelle Matching”. Denn das ganze Tagesgeschaft gehe
immer nur bis zum frilhen Abend und orientiere sich an den Offnungszeiten des Museums
von 10 bis 1/ Uhr (am Wochenende hat das Museum bis 18 Uhr geoffnet). So kann der Raum
abends fUr Veranstaltungen genutzt werden und steht sowoh! den Berlinern als auch inter-
nationalen Besuchern und Firmen zur Verfugung. Naturlich kann das W66 und sein Umfeld
auch exklusiv an Externe vermietet werden. ,Das konnen auch kleine Veranstaltungen und
sehr exklusive Dinner sein. Hier kann man zum Beispiel bestens Empfange fur 80 Leute ma-
chen”, sagt Wilke, der auch den Tagesbetrieb auf 1/ / 18 Uhr begrenzt, um keine zweite
Personal-Schicht einzusetzen. ,Wir haben hier nun mal eine Buroumgebung, in der nicht viele
Menschen wohnen’, sagt der W66-Chef, der sein Team auf zehn Mitarbeiter plus Aushilfen
beschrankt. ,Wir werden die Kernmannschaft zunachst klein halten, denn die Museumsgaste
kommen auch an die Theke und bestellen ihr Essen - auch zum Mitnehmen. Oder sie bekom-
men einen Vibrations-Pager. In der Kuche haben wir beim Umbau zum Beispiel auch deshalb
noch einmal einen groBeren Durchbruch gemacht, damit das Essen schneller rausgeht”, je-
denfalls ist fUr Christian Wilke im W 66 mit seinen Erfahrungsparametern schon alles in einem
sinnvollen Kreislauf,

Ist 2025 das richtige Jahr fiir eine Neueréffnung?

Auf die Frage, ob das Wb6 zu eroffnen mutig und eigentlich gegen den momentan bejammer-
ten Gastronomie-in-der Krise-Trend gewesen sei, argumentiert Wilke selbstbewusst. ,Irgend-
wie ist es doch nie der richtige Zeitpunkt und die Moglichkeit, in so einem Umfeld eine eigene
Gastronomie zu betreiben, war einfach zu verlockend”, schmunzelt der fast 1,90 Meter groBe
Wilke - als eben einer mit Machernatur, Kreativitat und Kommunikations-Talent. Das sei am
Ende wie an der Borse, man musse kaufen, wenn die Kurse fallen.

Das Museum fur Kommunikation scheint jedenfalls der maBgeschneiderte Ort fur Christian
Wilke zu sein. Wir wunschen ihm und seinem Team viel Erfolg!

Food Check - W66 Lunch Experience
Pre-Tasting mit Auszuge aus dem Frahlingsmenu:

In Sharing-Gangen, also serviert im ,Family Style”, prasentierte das W66 beim Pressetasting
einen von viel Leichtigkeit gepragter Lunchtime-Reigen:

Far den kleinen Hunger zwischendurch und fur uns vorneweg gab es ein Zweierlei von Sand-
wiches mit und ohne Fleisch (Auch vegane Sandwiches sind im Angebot). Den Auftakt mach-
te eine feine Spargelcremesuppe mit Haselnuss- und Dill-Ol. Dazu gab es das dickkrustige,
hausgebackenes Sauerteigbrot und sehr aromatische Mixed Pickles in Konsistenz entspre-
chenden knackigen Primavera-Farben.

Rote Bete und Ruben vom Holzkohlengrill trafen auf rohen kaum verarbeiteten Rhabarber,
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Dietrich Wolf Fenner / Christian Wilke

Leiter Ausstellungen, Bildung und Durch seine langjahrigen Erfahrungen in der Gastronomie lag fur
Kommunikation Christian Wilke der nachste Schritt auf der Hand - das erste eige-

ne Restaurant, welches gleichzeitig als Eventlocation fungiert
Foto: Anke Sademann g S g
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Radicchio, Granatapfel und cremige Feta. Ein bei 65 Grad gegartes und mit Pankomehl panier-
tes Onsen-Ei in mit grunem Spargel und ein weiterer Vegi Dish und ein weiteres HighlLight
waren die Barlauch-Ravioli mit Parmesan-Schaum. Vieles wird auch hier auf cremig-leich-
ten Saucenkleksen - wie einer Krauter-Hollandaise - serviert. Sehr Lunch-kompatible ist der
Fleisch-Light-Klassiker - der Tafelspitz. Das angenehm nicht zu suBe Finale bildet im Herz-
stlck ein baskischer Kasekuchen. Kaffeespezialitaten aus der Hauptstadt mit Bohnen von
Coffee Circle, verschiedene Teesorten, Softgetranke und eine Auswahl an Weinen von Juwel
by Juliane Eller Weine runden die Karte ab.

Beim W66 Family Style Lunch trifft kulinarische Kreativitat auf Funktionalitat. Die Herausfor-
derung das Tagesgeschehen eines Kulturbetriebs mit einer Standortanalyse und dem Poten-
tial einer in seiner Form einmaligen Location zu verbinden scheint bestens gelungen. Dem-
nachst soll es auf Nachfrage wohl auch noch ein paar Optionen fUr kleine Museums Besucher
geben - naturlich jenseits von Pommes und Chicken Nuggets, da das MfK doch gro3en Wert
auf Padagogik legt, Schulklassen und wissbegierige Kinder sind in den Standardausstellun-
gen zahlreich vertreten. Ansonsten ist die Gratwanderung zwischen Kulturbreak, Business-
lunch und Event (das Big Opening am Abend war schon exemplarisch ein groBer Erfolg) ist
sehr stimmig und vereint Handwerk, Erfahrung und trendzyklische Inspiration.,

Adresse:
W66 im Museum fiir Kommunikation
Leipziger StraBe 16, 10117/ Berlin
Offnungszeiten: Dienstag bis Sonntag 10-17 Uhr

Weitere Informationen:

https.//wbbberlin.com

www.wildundwiese.de
https.//www.mfk-berlin.de

Auszug W 66 Frihlingsmenu

Hausgemachtes Sauerteigbrot mit gesalzener Butter
Mixed Pickles

Auszug: Family Style Lunch
Gegrillte Rote Bete, Rhabarber, Radicchio, Granatapfel

Cremiger Feta, Dattelsirup, Kurbiskernal
Riiben vom Holzkohle Grill, Erbsen Hummus, Oliven Erde, Rucola und Basilikum Ol

Frittierte Onsen-Eier, gruner Spargel, Krauter-Hollandaise, saurer Fenchel und Drillinge im
Salzmantel

Barlauch-Ravioli, Mangold, Parmesan-Schaum, Getreide-Crunch
Tafelspitz, Meerrettich-Velouté, Lauch, Liebstockel und Kartoffelstampf

Dessert: Gourmetkomposition um den Baskischer Kasekuchen
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Cuhna,ry

Wandel gestalten,

Zukunft servieren

INTERNORGA 2025

kochen. diskutieren. netzwerken.
auf dem Gemeinschafts-Messe-Stand mit Erfa-Foodservice

Der Treffpunkt fiir Kulinarik, Networking und Diskussion zur Zukunftskiiche!
Entdecke innovative nachhaltige Ideen auf unserem Gemeinschaftsstand ,Culinary Talks”.
Hier stellen frische Unternehmen ihre innovativen Ideen und Produkte vor, die die Zukunft

der Gastronomie gestalten!
Die Kochshows von Kolleginnen fiir Kolleginnen
Mit den Produkten der Partner von Culinary Talks kochten fur uns auf der Internorga 2025:
Lorenzo Boschi - Bester Koch Italiens unter 30 Jahre, 2-3*M Souschef in Kopenhagen
Peter Scharff - Kulinarisches Kompetenzzentrum Kaiserslautern
Sie teilten mit uns ihr Wissen und zeigten uns Kniffe und Techniken fUr eine moderne und

zeitgerechte Klche, die den Anforderungen der Gaste von morgen entspricht.

Unsere Kollegen:innen demonstrierten ldeen und Rezepte fUr eine zeitgemaBe Kulinarik auf
hochstem Niveau. FUr alle Sparten unserer Branche, von A wie Altenheim Uber | wie Imbissbu-
de und S wie Sternerestaurant bis Z wie Zuchthaus. Auch wie moderne Beschaffungssyste-
me die Arbeit erleichtern konnen, wurde demonstriert. Diskusionen und Fragen, Anregungen
und Ideen brachten Leben auf den Messe-Stand.
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Gesprdache, Impulse, Perspektiven:

In einer Reihe von inspirierenden Dialogen trifft Balazs Tarsoly, Restaurantmarken-Experte
und Autor von ,Zukunftskuche™, auf fuhrende Kopfe der Branche, Gemeinsam diskutieren sie
praxisnahe Strategien fur eine erfolgreiche, nachhaltige Gastronomie. Im Mittelpunkt stehen
zentrale Fragen, die GastronomlInnen heute und in Zukunft bewegen.

Besonderheit:
Die Gesprachspartnerinnen sind Teil des Buchs* ,Zukunftskuche - Nachhaltigkeit als Erfolgs-

rezept fur die Gastronomie” Nutzen Sie die Gelegenheit, live Fragen zu stellen und sich direkt
mit den Expertinnen auszutauschen,

Fotocredits-Christian Witte
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Meeting Point Partner

Wir freuen uns Sie mit den Macherlnnen der nachfolgenden Branchenorganisationen zu-
sammenbringen zu konnen. Die Kolleginnen und Kooperationspartnerinnen der Erfa-Grup-
pen stehen Ihnen fUr Gesprache und Fragen mit ihren Kompetenzen zur Verfigung.

BRANDING

WeltverbEsserer
Wettbewerb

- {FOOD NEW
Wiy Foop - HOOSY
w w COM PANY Giving data one voice

Food - Event - Catering

Wir bedanken uns bei den zahlreichen UntersttutzerInnen und Erfa-Teilnehmerinnen fur das
super Engagement bei der Umsetzung des Gemeinschaftsstandes.

Vielen Dank an Michael Mohring von Erfa-Foodservice fur die tolle Organisation und
die Einladung zum Culinary Talks
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Fotocredits: Katharina Dubno

er aus dem Munsterland stammende Kuchenchef des Frankfurter Restaurants *Se-

ven Swans* geht seinen eigenen Weg - weit entfernt von steifen Konventionen der

gehobenen Gastronomie. Aufgeblgelte Tischdecken und starre Servierregeln sucht

man bei ihm vergebens. Stattdessen pragen individuelle Unikate das Ambiente. Jedes
einzelne Geschirrstuck ist von Saward personlich designt, mit Ornamenten und Elementen
aus seinem Garten in Bad Homburg versehen. ,Jeder Teller erzahlt eine Geschichte. Hier geht
es um das Unperfekte - Perfektion gibt es nicht.”

Diese Philosophie spiegelt sich auch in seiner Kuche wider. ,Wir arbeiten nicht mit Schablonen
und folgen keinen starren Rezepten. Entscheidend sind Handwerk, Gefuhl und ein tiefes Ver-
standnis fur die Produkte und ihre naturlichen Nuancen”, erklart er. Die klassische Sterneku-
che, in der jedes Gramm Salz exakt abgewogen wird, kritisiert er als zu dogmatisch. Dennoch
betont er, dass er nicht alles besser machen wolle, sondern einfach einen anderen Weg ver-
folge.

Ein kulinarisches Abenteuer

Der Besuch im *Seven Swans* beginnt ungewohnlich: Gaste betreten zunachst eine Bar - ein
Transitraum, in dem sie mit einem Drink empfangen werden und den Alltagsstress hinter sich
lassen konnen. Erst dann beginnt das eigentliche kulinarische Erlebnis. Mit dem Fahrstuhl
geht es in die Kche, wo Saward und sein Team bereitstehen, um die Gaste personlich in den
Gastraum zu begleiten - ein gedimmter, stilvoll beleuchteter Raum mit Blick auf den Main.

Ricky Saward ist kein Koch, der sich nach dem ersten Gang zuruckzieht. Gemeinsam mit Sous-
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chefin Nadine Penalva-Lopez und Kollegin Leonie Hofner serviert er jeden Gang personlich,
schenkt Wein ein und erklart die Gerichte mit Leidenschaft. Speisekarten gibt es nicht - das
Men( bleibt eine Uberraschung. ,Ich will nicht belehren, sondern die Gaste daftir sensibilisie-
ren, wie viel Aufwand und Hingabe in jedem Gericht steckt.”

Ein besonderes Ritual erwartet die Gaste zu Beginn: Sie tauchen ihre Hande in einen duften-
den Krautersud. Viele Speisen werden mit den Handen gegessen - ein bewusster Bruch mit
traditionellen Erwartungen.

Der Weg zur pflanzlichen Spitzenktiche

Der entscheidende Moment in Sawards Karriere ereignete sich in Neuseeland. Wahrend eines
Stipendiums in Auckland kochte er bei Michael Meredith, der eine enge VVerbindung zur Natur
hatte. ,Er pfluckte morgens Krauter und kochte das Personalessen vegan - es fiel mir gar nicht
auf, so kostlich war es. Da machte es Klick bei mir."

Diese Erkenntnis fuhrte ihn dazu, das *Seven Swans* konsequent auf eine vegane Kuche
umzustellen. ,Wir wollen niemanden bekehren, sondern zeigen, dass es auch anders geht.”
Anfangs bezog er noch regionale Bio-Produkte wie Butter und Sahne, doch schlieBlich ent-
schied er sich fur eine rein pflanzliche Ktche. ,Warum verpackte Produkte kaufen, wenn die
Natur alles bietet?”

Saward setzt auf lokale Zutaten: Sanddorn vom Mainufer, Johannisbeerstraucher oder unreife
Feigen, die wild wachsen. ,Viele glauben nicht, dass das existiert.” Sein Ziel ist es, alte Nah-
rungsquellen wie Walder wieder als essbare Ressourcen zu etablieren,

Radikale Reduktion als Prinzip

2018 Ubernahm Saward das *Seven Swans* mit einem vegetarischen Konzept - ohne gro-
Be Erfahrung in der Sternekuche. Anfangs war es eine Herausforderung, sich von Fisch und
Fleisch zu I6sen, doch er erkannte: ,Je mehr wir weglassen, desto kreativer werden wir.” 2019
stellte er das Menu ohne grof3es Aufsehen komplett auf vegan um-und konnte den Michelin-
Stern erfolgreich halten.

Frankfurt erwies sich zunachst als schwieriges Pflaster fUr ein veganes Gourmetrestaurant.
,Viele Menschen haben Vorurteile. Nur weil ,vegan’ draufstent, denken sie, es schmeckt nicht.”
Doch mittlerweile hat sich das Blatt gewendet: Die Warteliste umfasst Uber 1.200 Personen.
Das Restaurant selbst bleibt ein Mysterium - es gibt keine auffallige Werbung, keinen Firmen-
namen an der TUr. Wer eintreten will, muss klingeln.

Kreativitat ohne Kompromisse

Saward lehnt konventionelle Gewurze wie Pfeffer ab und nutzt stattdessen regionale Alter-
nativen:; Rheingauer \erjus, selbst hergestellten Tomatenessig oder Zierquitten. Seine Philg;
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sophie; ,Warum Pfeffer um die halbe Welt schicken, wenn die Natur genug Komplexitat bie-
tet?”

Sein Handwerk ist gepragt von Experimentierfreude: Kiefernzapfen kocheln bis zu sechs Tage
in Zuckersirup, Karotten reifen uber zwei Wochen uber Holzkohle und Knoblauch wird zehn-
mal in Hafermilch ausgekocht. Jeder Bissen ist ein Erlebnis - geschmacklich ausbalanciert und
sensorisch durchdacht.

Auch beim Service geht Saward neue Wege. Das *Seven Swans* verzichtet auf klassisches
Servicepersonal - das Kuchenteam serviert die Gerichte selbst. Die Kommunikation mit den
Gastenist essenziell, um die Philosophie hinter jedem Gericht zu vermitteln.

Grenzen sprengen durch Beschrankung

Saward sieht sich als Pionier. Er will beweisen, dass vegane Spitzenkuche mit der Weltelite
mithalten kann-ohne Kaviar, ohne Wagyu. Seine Wurzeln im Punkrock spiegeln sich in seinem
rebellischen Ansatz wider: Regeln brechen, neue Wege gehen. Sein Antrieb ist nicht nur der
Umweltschutz, sondern auch die Herausforderung, aus vermeintlich einfachen Zutaten wah-
re Kunstwerke zu schaffen.

Dabei Uberlasst er nichts dem Zufall. Geschmack ist fur ihn eine Wissenschaft, jedes Gericht
ein harmonisches Zusammenspiel aus Textur, Saure, SuBe und Umami. ,Wir denken in funf
Dimensionen: Geschmack, Haptik, Geruch, Optik und das emotionale Erlebnis.”

Die ,,Braumannswiesen”

im Taunus sind das Herzstuck von Ricky Sawards nachhaltigem Kuchenkonzept. Dieser funf
Hektar groBe Permakulturgarten versorgt das *Seven Swans* mit frischem, saisonalem Obst,
Gemuse und Krautern. Saward und sein Team bauen hier bis zu 350 verschiedene Sorten an
-von altbekannten Gemusen bis hin zu seltenen, fast vergessenen Pflanzen.

Was die Braumannswiesen so besonders macht, ist ihre naturnahe Bewirtschaftung. Statt
Monokultur setzt Saward auf Mischkultur und Biodiversitat, sodass Pflanzen sich gegensei-
tig starken und Schadlinge auf naturliche Weise abgewehrt werden. Es wird ohne kunstliche
Dunger oder Pestizide gearbeitet, um die Boden und die Umwelt zu schonen,

Ein Highlight sind die auBergewohnlichen Zutaten, die er von dort bezieht:

* Wilde Krauter & Bliiten wie SchlehenblUten, Ahorn- und Hainbuchenknospen oder Aka-
zienbluten.

* Seltene Gemiisesorten wie Kiwano- oder Luffagurken,

e Alternativen zu klassischen Zutaten -statt Zitronen nutzt er beispielsweise Rheingau-
er Verjus oder Zierquitten fur Saure,
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Saward betrachtet die Braumannswiesen als seine ,Speisekammer”, die es ihm ermoglicht, auf
importierte GewUrze oder exotische Zutaten zu verzichten. Seine Philosophie; ,Alles kommt
aus der Natur um uns herum”-man muss nur wissen, wie man es nutzt,

Ein Restaurant mit Kultstatus

Seit der Umstellung auf vegane Kuche zieht das *Seven Swans™ ein immer breiteres Publikum
an - von jungen Foodies bis hin zu internationalen Gasten. Trotz des Erfolgs bleibt Saward
bescheiden und reflektiert: ,Ich wurde meinem jungeren Ich raten, weniger egoistisch und
respektvoller zu sein.”

Trotz gelegentlicher Skepsis gegenUber der pflanzlichen Kuche sind seine Gaste meist begeis-
tert. Doch es gibt auch kuriose Anekdoten: Ein alterer Herr brachte heimlich eine Bockwurst
mit und biss zwischendurch verstohlen ab. Andere verlieBen mitten im Menu das Restaurant,
um einen Burger essen zu gehen. Solche Momente nimmt Saward mit Humor, SchlieBlich ist
er langst ausgebucht - oft ein Jahr im Voraus. Sogar ein IT-Nerd aus Frankfurt versuchte, mit
einem Bot freie Platze zu ergattern.

Ricky Saward bleibt sich und seiner Vision treu: nachhaltige, radikale, vegane Spitzenkuche
ohne Kompromisse. Sein Restaurant ist kein Ort fur Konventionen - sondern fur ein kulinari-
sches Abenteuer, das Geschmack neu definiert.

Seven Swans
~... SEVEN
60311 Frankfurt am Main
SERVICE@SEVENSWANS.DE
Web: https://www.sevenswans.de/index.html WAN
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Interview mit Sternekoch Ricky Saward
Restaurant Seven Swans, Frankfurt am Main

Ricky, dein Restaurant bricht bewusst mit klassischen Fine-Dining-Konventionen.
Warum ist es dir so wichtig, dass sich Gaste bei dir nicht steif oder verklemmt fiih-
len?

Ganz einfach:; Wir wollen uns selbst wohlfuhlen - und das geht nur, wenn auch der Gast sich
nicht verstellen muss. Wir sind ein junges, dynamisches Team, wir sprechen ein Publikum an,
das vielleicht noch nie in einem Sternerestaurant war. Die sollen sich nicht einschuchtern las-
sen. Also vermitteln wir von Anfang an einen Easy-Vibe,

Das fangt direkt unten im Keller an: Da gibt's das erste Fingerfood, alle sitzen gemeinsam an
einer Tafel. Das bricht das Eis - man redet, lacht, ich stehe dabei, mache ein paar Spruche, ver-
binde die Leute. Dann geht's durch die Kuche - die Gaste dUrfen uns bei der Arbeit zusehen,
in die Topfe schauen. Wir verstecken nichts. Und spatestens da fallt die letzte Nervositat ab.
Oben im Gastraum verzichten wir ganz bewusst auf Tischdeko oder geschniegeltes Gedeck.
Es ist alles reduziert, simpel, ehrlich. Kein Chi-Chi. Ich weil3 doch selbst, wie man sich fuhlt,
wennman in einklassisches Sternerestaurant geht: Man setzt sich gerade hin, ist angespannt,
guckt, ob alles sitzt -und verliert das Wesentliche aus dem Blick. Bei uns ist das anders: Komm
in Shorts, in Flip-Flops, setz dich hin und fuhl dich wie zu Hause. Genau das wollen wir,

Du sprichst oft vom ,Unperfekten” in deiner Arbeit. Was bedeutet das fiir dich -
und wie zeigt sich das konkret auf dem Teller?

Das Unperfekte ist fur mich der direkteste Ausdruck von Natur. Meine Klche spiegelt Natur
wider —und die ist nun mal nicht symmetrisch oder makellos. Jeder redet von Kindheitserinne-
rungen beim Kochen, aber ich meine damit nicht die Pfannkuchen der Oma. Fur mich sind das
Erlebnisse, Geruche: frisch gemahtes Heu, feuchter Waldboden, fermentiertes Laub. Das sind
die Eindrucke, die mich pragen -und die ich uber Geschmack transportiere,

Auch mein Geschirr erzahlt Geschichten. Ich mache vieles selbst - weg von diesen seelenlo-
sen, gefrasten Tellern fUr 250 Euro das Stuck. [ch hatte zum Beispiel mal einen Teller aus Ton
und echter Erde gefertigt, fur ein Kartoffelgericht. Die Knolle lag in der Mulde, wie in einem
Maulwurfshugel. Dieselbe Erde, in der sie gewachsen ist - das ist fur mich Authentizitat.

Und genau wie eine krumme Gurke gut schmeckt, darf auch der Teller unperfekt sein. Ich
finde: Es gibt nichts Intimeres als ein Gericht, das auf dem handgemachten Teller eines Kochs
serviert wird. Das ist Buhne, Ausdruck, Handschrift,

Was kritisierst du an der klassischen Sternekiiche - und wie grenzt du dich ab?
Die klassische Sternekuche interessiert mich nicht mehr -ich habe mich vor Jahren davon ent-
fernt. Viele Koche kochen immer noch wie aus dem Lehrbuch. Das ist sicher solide, aber vollig
am Zeitgeist vorbei. Diese Standard-Baukasten mit Kaviar, Wagyu, Austern und Co. - das be-
kommst du an jeder Ecke. Es ist langweilig, berechenbar.

Ich habe mich bewusst fur den anderen Weg entschieden - fur Gemuse. Damals ein Terrain,
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in dem ich absoluter Anfanger war. Aber gerade das hat mich gereizt. Ich wollte mich heraus-
fordern. Ich wollte nicht das machen, was ich eh schon gut konnte - sondern das, was ich gar
nicht konnte.

So habe ich mich in die GemUsekuche reingearbeitet. Kein Trend, kein Hype - einfach ein ehr-
liches Bedurfnis. Kein Vakuumieren, kein Sous Vide oder niedrigtemperatur garen - sondern
echtes Handwerk, echtes Produkt. Und das hat mich neu begeistert.

Was waren die groBten Hindernisse bei deinem veganen Konzept - und wie hast
du sie iUberwunden?

Das groBte Hindernis war - und ist - der Gast. Oder besser gesagt: seine Erwartungen. Du
musst erklaren, uberzeugen, dranbleiben. Die Leute belacheln dich, lachen dich aus. ,\egan
und Sterne - wie soll das gehen?” Da brauchst du ein dickes Fell.

Aber genau das ist der Punkt: Standhaft bleiben. Reflektiert bleiben. Nicht blind an etwas
glauben, sondern es entwickeln. Und sich standig fragen: Was will der Gast in zehn Jahren? Ich
glaube, dass wir da genau ins Schwarze getroffen haben. Wir bieten keine Nische - wir leben
eine Entwicklung.

Rdstaromen neu gedacht - Bitterkeit als kreativer Reiz

Ricky Saward uber die Faszination von \erbranntem:

,Was passiert, wenn ich einem verbrannten Produkt seine Bitterkeit entziehe? Wie schmeckt
ein Sud aus verkohltem Gemuse, wenn ich nur das Aroma, nicht aber die unangenehmen Stof-
fe erhalte? Das ist extrem spannend.”

Ein einfaches Beispiel: verbrannter Toast. ,Der hat etwas, das einen triggert. Es riecht inte-
ressant, schmeckt aber bitter. Doch was, wenn das Bittere fehlt? Dann bleiben Rostaromen
ubrig - intensive Umami-Akzente, die faszinierend sind.”

Sein Signature-Gericht: Kartoffelsud aus verbrannten Schalen

Wir hatten jahrelang ein Signature Dish - einen Sud aus verbrannten Kartoffelschalen. Jetzt
ist er endlich nach sieben Jahren von der Karte. Ich konnte es nicht mehr sehen. Aber der Pro-
zess war spannend:”

e Toxine, Bitterstoffe und Gerbstoffe wurden durch gezieltes Simmern entfernt.

e Die Schalen wurden nur kurz in einen Gemusefond gelegt, sodass sich zuerst die Aromen,
aber noch nicht die Bitterstoffe losten.

* Danach wurde der Sud auf 200 ml eingekocht - aus ursprunglich 10 Litern.,

,Das Ergebnis: pure Rostaromen, kein Bitter, keine schadlichen Stoffe. Geschmacklich kraft-
voll, aber klar."

Neue Techniken mit verbranntem Gemitise

JHeute arbeiten wir anders. Wir verbrennen bewusst Gemuse, |0sen gezielt Bitterstoffe he-
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raus, dehydrieren es anschlieBend, machen ein Granulat daraus und backen es aus. Aktuell
servieren wir das mit Mai-Rube”
,Der Effekt: Man erwartet beim ersten Loffel die Bitterkeit - aber sie kommt nicht. Dieser Mo-
ment der Uberraschung ist wie ein kulinarischer Fugo-Effekt, Die Zunge ist auf Abwehr, aber
wird mit tiefem Umami belohnt.”

Komplexitat durch Kombination - ohne klassisches Umami

Wir haben Geschmackskompositionen entwickelt, die ohne klassisches Umami auskommen -
und trotzdem voluminos sind.”

Ein Beispiel:

e Oxidierter Waldmeister - mit Noten von Lakritz und grinen Krautern.

e Kombiniert mit grunen Kieferzapfen, die atherisch-harzig sind, ergibt sich ein zimtartiges
Geschmacksbild,

* Dazu pochierte Wildbirnen, teils sogar schwarz fermentiert: 8 Wochen bei 60°C, wodurch sie
karamellig und lakritzartig werden.

,Die Kombination bringt so viel Tiefe auf die Zunge, dass du gar kein Miso oder ahnliches
brauchst. Das ist pure Komplexitat.”

Fermentation: Abschied vom Miso

Wir haben fruher viel mit Fermentation gearbeitet - eigene Misos, bis zu sechs Jahre gereift,
aut Basis regionaler Gerste. Aber irgendwann hat mich gestort, dass es eine asiatische Tech-
nik ist. Ich wollte mich davon losen.”

Jch habe noch ein paar Glaser mit acht Jahre altem Miso zu Hause. Aber ich nutze es nicht
mehrin der Kuche. Ich will eine klarere Handschrift, mehr Reduktion, weniger Fusion. Produkte
sollen erkennbar bleiben.”

Teamarbeit: Warum Frauen in seiner Kiiche oft besser funktionieren

Jwarum ich lieber mit Frauen arbeite? Ganz einfach: Die feminine Kuche ist sensibler gewor-
den. Frauen haben oft ein feineres Gespur fur Nuancen - fUr Bitterkeit, Saure, SuBe, Salz.
Gerade im veganen Bereich ist das entscheidend.”

Die Zusammenarbeit ist anders und nicht immer einfach.

Jrauen vermischen Arbeit und Personliches oft starker. Kritik wird schneller personlich ge-
nommen. Ich bin direkt, aber nie verletzend. Wenn ich sage, ein Radieschen ist zu dick ge-
schnitten, dann ist das keine Attacke - sondern ein Qualitatsanspruch.”

Manner? ,Die nehmen Kritik anders. Da wird's kurz hingenommen, morgen besser gemacht,
abends trinkt man zusammen ein Bier."

JFrauen haben dafur oft mehr Feingefuhl beim Kochen, denken vorausschauender, setzen
eine Jus anders an. Da steckt mehr Uberlegung drin. Fir meine Kiiche, mit ihrer Detailverliebt-
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heit, ist das oft der bessere Fit."

Trotzdem:

,Die korperliche und psychische Belastung in der Sternektche ist enorm. Manner sind da ro-
buster. Frauen nehmen Dinge eher mit nach Hause. Und wenn sich zu viel aufgestaut hat,
platzt die Blase.”

Die Philosophie von Ricky Saward

,Kochen ist meine Leidenschaft. Ich liebe jedes einzelne Produkt und habe groBen Respekt
davor. Ich will keine Kopien in meinem Team. Ich will Menschen, die meine |dee verstehen wol-
len.”

Jn der Sternegastronomie darf kein Fehler passieren. Jeder Tag kann ein Testtag sein. Des-
halb braucht es absolute Klarheit in der Kommunikation. Wer das nicht aushalt, ist in dieser
Kuche fehl am Platz.”

Letzte Frage: Was wiirdest du jungen Kéchinnen und Kéchen heute mitgeben?
Mach nicht das, was du eh schon gut kannst. Such dir das, was du nicht kannst - und finde
dich da. Nur so entdeckst du neue Wege. Nur so entwickelst du dich. Wenn du immer nur das
machst, worin du sicher bist, wirst du nie herausfinden, was dich wirklich antreibt.

Danke flr das interessante und aufschlussreiche Interview lieber Ricky

.Die Bitterkeit weglassen, den Geschmack behalten”

Sternekoch Ricky Saward uber Rostaromen, Umami ohne Miso - und warum Frauen oft die
besseren Kochinnen sind

\Jon verbranntem Gemuse ohne Bitterkeit bis zur schwarz fermentierten Wildbirne: Ricky Sa-
ward zeigt, wie moderne pflanzenbasierte Kuche Intensitat und Feinheit vereint. Im Gesprach
erklart er seine Philosophie, warum er sich von Miso abwendet - und warum Frauen in seiner
Kuche oft sensibler kochen.

Verbranntes Gemiise - neu gedacht

Wie schmeckt ein verbranntes Gemuse, wenn es nicht bitter ist?” Diese Frage war fur Ricky
Saward Ausgangspunkt eines experimentellen Prozesses. ,Wenn ich das Bittere entziehe,
bleibt etwas extrem Spannendes zurtck: Rostaromen, Tiefe, Umami.”

Ein einfaches Beispiel: verbrannter Toast. ,Er hat etwas, das einen triggert - interessant, aber
bitter. Was aber, wenn ich diese Bitterkeit gezielt herauslose? Dann wird daraus ein Umami-
Erlebnis.”
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Sud aus verbrannten Kartoffelschalen

Uber Jahre war ein Signature Dish fest auf Sawards Karte: ein Sud aus verbrannten Kartoffel-
schalen. Inzwischen hat er ihn gestrichen - aus Uberdruss. Doch die Technik bleibt eindrucks-
voll.

Wir haben die Schalen nur kurz im Gemusefond ziehen lassen. Gerade lang genug, um Rost-
aromen zu losen - aber bevor sich Bitterstoffe oder Toxine freisetzen.”

Der Sud wurde anschlieBend auf 200 Milliliter reduziert - aus 10 Litern AusgangsflUssigkeit.
Das Ergebnis: ein intensiver Geschmack ohne jede Bitterkeit.

Vom Gemiise zum Granulat

Heute geht Saward noch einen Schritt weiter: ,Wir verbrennen Gemuse, ziehen gezielt Bitter-
stoffe aus, dehydrieren es, machen ein Granulat und backen es aus.”

Das aktuelle Gericht dazu: verbranntes Gemuse mit Mai-Rube, Die Reaktion am Tisch ist kal-
kuliert - und gewollt:

,Dunimmst den ersten Loffel und erwartest Bitterkeit. Aber sie kommt nicht. Dieses Spiel mit
der Erwartung - das ist wie ein kulinarischer Fugo-Effekt.”

Komplexitat ohne klassisches Umami

Saward zeigt, dass Geschmacksfulle nicht zwingend auf Miso oder Sojasauce basieren muss.
Ein Beispiel:

* Oxidierter Waldmeister - lakritzig und waldig.

e Kombiniert mit grunen Kieferzapfen - harzig und mentholisch.

e Erganzt durch pochierte Wildbirnen, teilweise schwarz fermentiert uber acht Tage bei 60 °C.

,Das Ergebnis ist ein zimtartiges Aromabild mit Tiefe, Karamell und Lakritz. Eine Kombination,
die so viel Volumen auf die Zunge bringt, dass du kein klassisches Umami vermisst.”

Abschied vom Miso

Friher setzte Saward auf selbstgemachte, jahrelang fermentierte Gersten-Misos. Heute hat
er sich davon distanziert:

,Miso ist ein asiatisches Produkt. Fermentation ist zwar auch europaisch, aber mich hat ir-
gendwann gestort, dass es trotzdem immer nach Japan schmeckt.”

Die letzten Glaser mit achtjahrigem Miso stehen heute zu Hause im Schrank. In seiner Kuche
setzt Saward lieber auf Reduktion, Klarheit - und Regionalitat.
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Warum Frauen in seiner Kiiche oft besser passen

Die Klche von Ricky Saward ist gepragt von Feinheit, Prazision und sensorischer Balance.
Genau deshalb, sagt er, arbeiten in seinem Team Uberwiegend Frauen.

Jch glaube, Frauen haben ein feineres Gespur fur sensorische Nuancen - Fruchtigkeit, Saure,
Bitterkeit, Salz. Gerade im veganen Bereich ist das enorm wichtig.”

Manner seien in der Kuche oft robuster, korperlich wie psychisch. Doch das sei nicht immer ein
\Vortell.

,Viele mannliche Koche denken zu grob. Frauen kochen vorausschauender. Sie setzen Jus mit
mehr Feingefuhl an, denken uber jeden Handgriff nach.”

Doch es gibt auch Herausforderungen. Kritik werde oft als personlich empfunden. ,lch kom-
muniziere klar. Wenn ein Radieschen zu dick geschnitten ist, dann sage ich das. Das ist nie
personlich. Aber nicht jeder kommt damit klar.”

Klare Kiiche - klare Kommunikation

Fur Saward ist Kochen eine Leidenschaft - und eine Frage des Respekts:

Jch will keine Kopien in meinem Team. Ich will Menschen, die meine Philosophie verstehen. Es
geht um Klarheit, Reduktion, um die Liebe zum Produkt.”

Er wei3: Die Sternekuche ist ein Ort des Drucks. Kleine Fehler konnen uber Bewertungen ent-
scheiden. Deshalb braucht es Disziplin, Leidenschaft - und Menschen, die den Ernst der Sache
verstehen,

Fazit: Eine neue Leichtigkeit in der Sternekiiche

Ricky Saward steht fur eine moderne pflanzenbasierte Kuche, die mit Uberraschender Tiefe
spielt - ohne Uberfrachtung, ohne unnétiges Pathos. Ob durch verbranntes Gemiise, fermen-
tierte Fruchte oder sensorische Kombinationen: Seine Gerichte erzahlen Geschichten - mit
Klarheit und Charakter.

Seven Swans
Mainkai 4
60311 Frankfurt am Main
SERVICE@SEVENSWANS.DE SEVEN

Web: https://www.sevenswans.de/index.html SVVANS
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by Nothel

heim an der Ruhr. Seine kulinarische Laufbahn begann nach einer erfolgreichen Zeit als

Tennisspieler, wahrend der er international auf ATP-Turnieren spielte. \erletzungsbe-
dingt wandte er sich schlieBlich der Familientradition zu und begann seine Karriere in der
Gastronomie.,

S ven-Niklas Nothel, geboren 1988, ist ein renommierter deutscher Sternekoch aus Mul-

Seine ersten Erfahrungen sammelte Nothel im “Hummerstubchen’, dem mit zwei Michelin-
Sternen ausgezeichneten Restaurant seines Vaters. AnschlieBend absolvierte er eine Koch-
lehre bei Sascha Stemberg im “Haus Stemberg” (ein Michelin-Stern). Nach sechs Monaten
wechselte er in das familieneigene Restaurant “Am Kamin’, um seine Mutter zu unterstut-
zen. Dank der Kooperation mit seiner Essener Berufsschule konnte er Teile seiner Ausbildung
direkt dort absolvieren, Nach erfolgreichem Abschluss ubernahm er die Kuchenleitung und
fuhrte mit einem jungen, ambitionierten Team das Restaurant innerhalb von 15 Monaten zu
ersten Auszeichnungen im Gault&Millau.

Fotocredits: mod by Sven Nothel
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Im November 2015 wurde Nothel mit 28 Jahren als jungster Sternekoch Nordrhein-West-
falens vom Guide Michelin ausgezeichnet. Sein Ansatz, hochwertige Produkte mit einfachen
Komponenten zu kombinieren und dabei eine lockere Atmosphare zu schaffen, hebt ihn in der
Gastronomieszene hervor. Besonders bemerkenswert ist, dass die Koche im “Am Kamin” ihre
Kreationen personlich am Tisch prasentieren, um Nahe zum Gast zu fordern.

Nothel betont die Bedeutung von Disziplin und Teamarbeit, Werte, die er aus seiner Zeit im
Leistungssport mitgebracht hat. Sein Ziel ist es, durch kontinuierliche Weiterentwicklung und
Experimentierfreude die Grenzen des Moglichen in der Kuche auszuloten und dabei stets die
Seele der Gaste zu beruhren.

Sven Nothel hat mit dem Restaurant [mod] 2022 mit einem Michelin-Stern ausgezeichnet
und der Event- und Hochzeits-Location [Freya] in Duisburg-Baerl zwei bemerkenswerte gas-
tronomische Einrichtungen geschaffen, die sowohl kulinarisch als auch atmospharisch uber-
zeugen. Die Namen stammen aus dem Nordischen und bedeuten mod = mutig; Freya = nordi-
sche Liebesgottin und passt doch hervorragend zu einer Hochzeits-Location.
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[mod] by Sven Nothel

Das [mod] befindet sich in einem liebevoll restaurierten ehemaligen Stallgebaude an der
Grafschafter StraBe 197a in Duisburg. Das Restaurant bietet abends Platz fur 38 Gaste und
zeichnet sich durch eine offene Kuche aus, die es den Gasten ermoglicht, den Kochen bei der
/ubereitung der Speisen zuzusehen. Die modern-saisonale Klche basiert auf ausgewahlten
regionalen Produkten und bietet zwei Menus mit 8 Gangen wie "Beete & Bauer” sowie die
vegetarische Variante "Acker & Saat” an. Dazu kann meine eine exquisite Weinbegleitung von
49 € (4 Glaser) bis 89 € (8 Glaser) wahlen,

Das klare, moderne, sehr nordisch gemutliche Design des Restaurants schafft eine einladen-
de Atmosphare, die durch eine schone Terrasse erganzt wird. Mein Restaurant ,Mod by Sven
Nothel” ist fUr mich eine absolute Herzensangelegenheit.

In meiner Brust schlagen schon seit eh und je zwei Herzen sagt Nothel: Das lebendige, nie zur
Ruhe kommende Herz einer Ruhrgebietsmetropole und das naturverbundene. All das vereint
sich perfekt auf unserem alten Gehoft neben dem Freya. Hier trifft die schroffe Industrie-
kultur auf die malerischen Landschaften des Niederrheins. Diese spannenden Kontraste aus
Natur, Nachhaltigkeit und Neuanfang, wird man auf unseren Tellern wiederfinden.,

Der Guide MICHELIN hat das [mod] mit einem Stern ausgezeichnet und lobt die Finesse der
Klche sowie das herzliche und freundliche Personal. Besonders hervorgehoben wird, dass die
Koche die Gerichte personlich servieren und erlautern, was die Nahe zum Gast unterstreicht.

Beete & Bauer

Acker & Saat

8 /giﬁ'«j/ - 159 Euro

Saibling | Gurke | Ingwer |
Radieschen

Brotzeit | Zwiebelbrot | Sobrasadal|
Kalbsschinken | Pimentos | Chimichurri

) Eigelb|Topinambur | Spinat | Triiffel

Hummer | Eisbein | Sauerkraut |
Schwarzwurzel | Traube

- Wagyu Short Rip | Kohlrabi|
Apfel|Walnuss

~ Marensinhuhn | Spargel|B&riauch|
Morchel | Erbse

Raclette | Sauerteig | Beete |
Steckribe | Lauch

. Apfel|Meerrettich|Schmand|
Waldmeister

4 gAuj - 135 Euro 4 \/(7;'”;, - 105 Euro

Ohne Gang ¢ | © Ohne Gang /| 4157

Die Gemuse unserer Gerichte werden nur leicht erwarmt, damit sie ihre vollkommene Aromatik entfalten kénnen

Unsere Speisen enthalten Allergene. Bitte sprechen Sie uns diesbezliglich geme an.

M ein 117,,;/( o 4

691[“\{?/ 125 Euro

. Reffich|Gurke [Ingwer |
Radieschen

Brotzeit | Zwiebelbrot | Pimentos |
Chimichurri| Radieschen

Eigelb | Topinambur | Spinat |
Trdffel

Morchel|Spargel |Barlauch |
Erbse

- Raclette|Sauerteig |Beete |
Steckribe |Lauch

~ Johannisbeere | weiBe Schokolade |
Rose | Macadamia Nuss

[ Auch dls § g s méglich - 145 Euro |

—

IL Betreutes/trinken

4 Glas| 49 Euro 4 Glas| 40 Euro
6 Glas| 69 Euro 6 Glas| 60 Euro
8 Glas| 89 Euro

Die GemUse unserer Gerichte werden nur leicht erwarmt, damit sie ihre vollkommene Aromatik entfalten kénnen.

Unsere Speisen enthalten Allergene. Bitte sprechen Sie uns diesbeziglich geme an.

ACOAAl oo By
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Eventlocation Freya

Die Eventlocation Freya, ebenfalls unter der Leitung von Sven Nothel, bietet einen stilvollen
Rahmen fur Veranstaltungen und Hochzeiten in Duisburg, Moers und am Niederrhein. Die
Raumlichkeiten, darunter der Lindensaal, das Kaminzimmer, der Clubraum und das Atelier, sind
modern gestaltet und bieten vielfaltige Moglichkeiten fUr individuelle Events. Besonders das
Atelier besticht durch sein modernes Industrie-Design und einen eigenen AulBenbereich mit
Blick auf eine Pferdewiese. Sowohl das [mod] als auch die Freya stehen fur Nothels Philoso-
phie, hochwertige Gastronomie mit authentischem Flair zu verbinden und Orte zu schaffen,
die zum Verweilen und GenieBBen einladen.

Jmmer die Qualitat und die Gastzufriedenheit im Fokus und die Vision im Kopt."

Leben fur die Qualitat des Ganzen, mit Herzen und im Kopf. So wollen wir Euch mitnehmen
auf unserer kulinarischen Weltreise! Stetig arbeiten wir im Freya nach diesem Motto, in der
Kuche, im Service und im Eventbereich! Steigt ein und seid mit dabei bei dieser Erlebnisreise
In unserem Restaurant. Erlebt einen Familienbetrieb, der vor allem viel Wert auf regionale
Lieferanten legt! Genie3t unsere Bio-Fleischgerichte vom Live-Grill. Wahlt in einer exquisiten
Auswahl an nachhaltigen Gerichten, von Superfood-Bowls bis hin zu himmlischen Dessert-
Kronungen. Lasst Euch von uns verwohnen!

Wirim Freya arbeiten stetig an unseren Kreationen und legen unseren Fokus mehr und mehr
auf gesunde, regionale und nachhaltige Klche. Aus unserer Liebe zur Heimat entstand unse-
re Nachhaltigkeitsformel mit der wir die Region stark machen und gleichzeitig nachhaltig ko-
chen. 70% jedes Tellers stammt aus der Region, /0% ist vegetarisch und /0% aller Produkte
stammen aus 30km Umkreis. Bei uns ist nicht nur alles haus- und herzgemacht, sondern auch
regional, nachhaltig und fair.

Event - & Hochzeitslocation
,Ein Leben ohne Feste gleicht einer weiten Reise ohne Einkehr”

Du planst eine ganz besondere Feier im kleinen oder groBerem Kreis? Oder Ihr sucht vielleicht
noch eine besondere Location fur Eure Hochzeit? Dann seid Ihr bei uns genau richtig! Ob eine
romantische Hochzeitsfeier, eine Familienfeier oder eine Weihnachtsfeier mit den Kolleg*in-
nen, wir bieten fur jeden Anlass die passende Location, den optimalen Service und exklusive
und regionale MenUs sowie Buffets, alles haus- und herzgemacht. Ebenfalls unterstitzen
wir Euch gerne mit unserer eigenen Eventdesign-Abteilung im Bereich Papeterie und Deko-
rationsverleih! Das Gesamt Freya-Team begruBt dich / euch ganz herzlich zu deinem / eurem
Eventim Freya und freut sich auf die gemeinsame Gestaltung eines einzigartigen Tages!
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Fotocredits: mod by Sven Nothel

Kartoffelhornchen | Schwarzer Knoblauch | Nordseekrabben | Nussbutter
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Das Freyas bietet Euch fUr groBere Feierlichkeiten den Lindensaal an, angeschlossen an das
Haupthaus und mit direktem Zugang dazu. Edle Holzdielen und altes Eichengebalk verwan-
deln den Lindensaal in einen romantischen Ort im Landhausstil. Angegliedert an den Linden-
saal befindet sich unser Buffetraum. Lindensaal und Buffetraum bieten bis zu 70 Personen
Platz; zusammen mit den angrenzenden Raumlichkeiten ist die Personenanzahl schnell auf
bis zu 130 Personen auszuweiten. Eine Event-Location der ganz besonderen Art!

Der Clubraum

Im November 2019 wurde der Clubraum eroffnet und erfreut sich seitdem gro3er Beliebtheit.
Es ist ein Raum mit der ganz besonderen Note: Nordic-Design mit niederrheinischem Flair!
Der Clubraum steht fur sich, ist aber mit dem Restaurant Uber eine Treppe verbunden. Eigene
Theke, separater BUffetraum, WC-Anlage und eine kleine Dachterrasse. Ein Business-Raum

fur Kick-Off-Meetings oder ein Raum fur Eure gemutlichen Familienfeiern, hier geht beides.
83
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Kuchenchefs Timo Baaske & Sve% Nothel  '§ Foto d|tmod by Sven Néthel

Duisburg

FEINSCHMECKER

Die besten Restaurants
in Deutschland 2022

[mod] by Sven Nothel

Doboale Niddstlaft-

Ausgabe 2022

L8
MICHELIN

Grafschafter Str. 197, 47199 Duisburg

Telefon: 0176-23 557864
E-Mail: info@mod-dining.com
E-Mail: reservierungen@mod-dining.com

Web:

Dienstag bis Samstag; cg-w.#- ,j;/me"'fff
ab 18:00 Uhr
Sonntag und Montag Kreativpause



https://www.mod-dining.com/
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Das Atelier

Modernes Industrie-Design adelt den Niederrhein! Das ist unser Atelier! So kommt der Ge-
danke auf, Ihr verbringt Eure Zeit in einem typisch englischen Loft. Hier erlebt Ihr stilvolle
Abende in einem eleganten Ambiente, Das Atelier bietet zudem einen eigenen AuRenbereich
mit Blick auf die Pferdewiese. Feiert in dieser multifunktionalen und beeindruckenden Raum-
lichkeit Eure Hochzeiten, Familienfeste oder VVeranstaltungen jedweder besonderen Art wie

Restaurant FREYA
Grafschafter Str. 197
47199 Duisburg

Kontakt
Telefon: +49-2841-9811123
E-Mail: info@freya-location.de

Web:

»
!



https://www.freya-location.de/
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DAS KULINARISCHE

L AUF

3Y CHRISTIAN KrRUCGER

, g g—
Christian Kruger Julien Van Loo Moses Ceylan Sven Nothel
Gastgeber und eh. Sternekoch 2 MICHELIN-Sterne eh. 2 MICHELIN-Sterne 1 MICHELIN-Stern
faktoreicl, Restaurant Parkheuvel, Aufsteiger des Jahres Gault MOD by Sven Néthel,
Duisburg Rotterdam Millau, Moses Ceylan Gastro- Duisburg

design, Zurich

o
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Philip RUmmele jorn Massop Tobias Sudhoff
1 MICHELIN-Stern Spitzenkoch 1 MICHELIN-Stern eh. 1 MICHELIN-Stern
Restaurant 1876, verves Eten Hotel Villa Ruimzicht, Neue Westfalische Stube,
DUsseldorf Krefeld Doetinchem MUnster

Martin Scharff Pa Andreas Alt

eh. 1 MICHELIN-Stern Kuchenchef 14,5 Punkte Gault Millau King of Fish
Heidelberger Schloss Gastro- Wellings Parkhotel, Restaurant Karels, The Kingfish Company
nomie, Kamp-Lintfort Braamt

Wolfgang Labudda

Heidelberg
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~Kulinarisches Laufhaus”
1. Duisburger Gourmet Festival am
28. Juni 2025 ab 16 Uhr in der faktorei2l

Feinschmecker:innen aus nah und fern aufgepasst: Verpassen Sie das Gipfeltreffen der
Sterne- und Spitzengastronomie in Duisburg nicht!

Christian Krtger ist bekannt fur auBergewohnliche Eventkonzepte. Unter dem provokanten
Titel Kulinarisches Laufhaus” startet er Ende Juni mit einem neuen Veranstaltungsformat.
Dahinter verbirgt sich ein Gourmet Festival, das in mehreren Raumlichkeiten
der faktoreiZl stattfinden wird.

Das erwartet Sie als Gast: Ein Festival fir alle Sinne!

An verschiedenen Kochstationen warten insgesamt elf internationale Sterne- und Spitzen-
koche aus Deutschland, den Niederlanden und der Schweiz darauf, aufgesucht zu werden
und ihre Gerichte prasentieren zu konnen. FUr weitere kulinarische Highlights sorgen Cham-
pagner-, Wein und alkoholfreie Getrankestande, die Sie mit ihren flussigen Kostlichkeiten
bestens versorgen werden.

Zahlreiche Lifestylepartner, Kinstler und Musiker runden das Rahmenprogramm ab und ma-
chen diesen Tag zu einem unvergesslichen und einzigartigen Festival fur alle Sinne!

Kulinarisches Laufhaus - Die Welt der Spitzenkuche erleben, alles mit einem Ticket!
Im Ticketpreis von 198,- € p.P. enthalten sind alle Gerichte der Sterne- und Spitzenkoche,
viele weitere Speisen unserer Foodpartner, sowie alle Getranke wie Champagner, Wein, Bier
und Alkoholfreies.

Die Veranstaltungsdaten im Uberblick:
Datum: Samstag, 28. Juni 2026
Uhrzeit: 16-23 Uhr
Ort: faktoreiZl, Philosophenweg 21, 4/051 Duisburg
Preis p.P.198- €

SICHERN SIE SICH IHR TICKET
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Dirfen wir vorstellen

Volker Osieka

In dar dynamischen YWelt der Gaskonomie sind
Flexibiktdt und Kraohwii wesaniiche Eigenschafien,
dia gin kvlnorieches Erlebris maofigeblich beginfAussan
kannen. &ls efabrener Inderims Klchenchef und
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walhwal, die Wortouf Gourmetolche legen - i e fir

an

pgehobene  Weronsiahungen oder  unvergessiche
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Rolle ols Imerims Kdchenchef bbemehne ich die
Yeronteortung, die Kbcha lurz - oder Idngerfrisig zu
leten, sblavk zv opimisren vnd neue kulnoriechs
Highlights vmzuestzan, um daos besikhende Team zv
understltzen und div Gishe zu bsgaisham.

duferdan verfige ich Dbar unfongmiche Erfabrungen in
dar PMamung vrd Curchfohrung weon Yeransohungen. Cb
@s sich um =ine sleganm Dinnerpany, ein Dppiges Buffm
oder sine sponnende Ehchenpany hamdek, ich kriss
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innmeariven Tubsmininguechniken, L
urverglmichliches Gaschnodoardsbnis zv bisran

whanw. kech bou n st-os el com

E-Malk kontaki@kochkun si-osieka.com
Tel: +4% 176 41193820
@kochkunst_osleka

Wann 3o sinen ¥ahigen Imerins Kbchenchef, sinen
Frozloncer suchen oder UmemDeung fr sinearmsharde
Veronmohung bendrigen, »Sgem Sie nichg mich
kormbrisnen Geneinom snmsicke i wir sin Konzeam, dos
hmn spezifschen Anfordemingen smeprichr vnd e
s bapeisen

laszen Sis ure ouf sine kulinareche Endeckungsuie

gehm und [ m i neam sinTigaonige
iFeschnodessd obnise schoffon |ch fsus mich damaof, mi
hinen mmomnenzworbsien und fhe gosronomischen
Y¥isionen v versirklichan

M &
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Gemeinsam an einem Tisch

geht vieles viel sinfacher.

Inturims Kicksnlitunge Flonwng wnd Daerchfihnang von

In Tairan von Personalkengpiesan oder beondasn Gourmet-Eventa

Projekran bbsmahbma ich die Laiming der Kbche, um ainen Ob Sie gine sskusive Wainpmbe, oin fsefiches Bonker
mibungslosen Ablouf zu gesmhrsinen. Durch meins odersinimimes Abendsssen vemnmalken, ich nshs lhnan
viekoiigs Awhidung bin ich in der Loge, mich ouf zur Jaie, un |be Yomnmalng nwergeslich zv mochan
urrarschisdliche Klchensile ainmusnelln un 4= ¥on der MenUplanung Dber dio W'sirgussahl bis hin zur
basuhends Team opimal zv unnemhmen und dis hohan G eomrmordinaion biee ich lhnen fochiundige
Sarvicemandonds zu hahen. Unrarsshzung bai jedem Schrin dos Prozessas.

' =5
OSIEKA '

Kucharpartyn
PA&chron Sie |hrs G838 mirsinem ainzigamigen klirorschen Erlabinis dbamschen® |ch haba mich

auf die Organsmion und Curchithrung won Klchenpamys spazaksam, bsi denen dis Goem
kiglicha Speisen genisflan urd gleichming albiv on Kochpmzas: milmbmen imnen Diasss
imzralaive Fornm fdndam dia Kanemdechat und bigner zine wumolks Lamarfahnng for olle
Baraiigran

Meolne

Als Imerime Kochanchal eder Frealancer gobr 22 mirdanm, indwiduslle Wirechs vnd ¥ isioran amer
2unabmen und in sin krsarives kulirarisches Kaoneepr zu wersmndzin. Ich riche meine Arbair
Inreequam an den newsen Trards in der Gosronomie ous und inegriers disss Innowaiann in
naing Kochpragis. [ie Jufrisderheir noiner Kundan horfdr mich cbems Prioren, und ich bin

beamabr, pde Yemmembung zu einem Highlighr 2u mochen.
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ADVERTORIAL

CATCH OF Es geht nicht

THE DAY,
AN HOUR
AWAY

nur darum,
dass
Menschen
Lachs essen
wollen.

Es geht
darum, wie
wir 1thn
zuchten —
und was wir
dabel1 besser
machen
konnen.



Vom Ei bis auf

den Teller — eine
landbasierte
Lachszucht,

die das System Fischzucht auf
den Kopf stellt — und mit einer
kontrollierten Umgebung,
nachhaltiger Technologie und
kompromissloser Haltung
liberzeugt.

Aquakulturen haben viele
negative Schlagzeilen, zu viel
industrielle Massenware — und zu
wenig Vertrauen in die Herkunft.
Doch wihrend drauf3en im
offenen Meer Lachslause,
Mikroplastik und
Antibiotikariickstinde Alltag
sind, wachst bei

LANDLACHS

in einem geschlossenen
Kreislaufsystem ein Lachs heran,
der all das hinter sich ldsst. Das
Prinzip: vollstindige Kontrolle.
In der Indoor-Zuchtanlage wird
jeder Schritt dokumentiert — vom
E1 bis zur Schlachtung.



Parasiten? Keine
Chance.
Medikamente?
Uberfliissig.
Mikroplastik
und
Schwermetalle?
Fehlanzeige.

Die Tiere wachsen in sauberem,
gefiltertem Wasser auf —
stressfrei, geschiitzt, hygienisch.
Der Lachs, der hier
heranwachst, bringt genau das
mit, was auf dem Teller zahlt:
eine dichte, klare Struktur im
Fleisch. Feste Konsistenz. Ein
naturlicher Fettgehalt, der sich
beim Braten nicht verliert —
sondern verstarkt.

Der Geschmack ist prazise,
sauber, nicht verwassert. Er
funktioniert roh, gegart,
gerduchert — und das ohne
aufgetaut und um die halbe Welt
transportiert worden zu sein.

AD
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ADVERTORIAL

Was in der Kiiche als
Qualitdtsmerkmal gilt, beginnt hier
bei der Haltung — im doppelten
Sinn. Denn das Wasser, in dem der
Fisch schwimmt, wird zu 97
Prozent aufbereitet und
wiederverwendet. Das Ergebnis ist
ein System, das wenig Abwasser,
weniger Emissionen und ohne
Beifang auskommt — aber mit
maximaler Transparenz.
Ressourcenschonung nicht als
Zusatzversprechen, sondern als
integraler Bestandteil des
Prozesses.

Was daraus entsteht, ist nicht nur
ein hervorragender Fisch. Es ist
eine neue Vorstellung davon, wie
Fischzucht aussehen kann — und
aussehen muss, wenn sie
zukunftsfihig sein soll. Fiir
Produzenten. Fiir Koche. Fiir
Gaste.

Denn Qualitit
beginnt nicht bei
der Zubereitung.
Sie beginnt beim
Denken.




Landlachs GmbH & Co KG
WalzwerkstraBe 22 | 16227 Eberswalde

Tel.: (+49) 33344/55=28 00
Fax: (+49) 3334 /55-2803
Mail: info@landlachs.de
https.//www.landlachs.de/



https://www.landlachs.de/
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Zukunft sichern - Auszubildende fordern

Sichern Sie die Zukunft Ihres Betriebs - fordern Sie
talentierte Auszubildende aus Drittstaaten.

Bei Advanced Global Skillsitibernehmen wir die ge-
samte Herausforderu he fur Sie. Von
er ersten Kontaktaufnahme bi r erfolgreichen

Vermittlung von hochmotivierten Auszubildenden
aus Drittstaaten kimmern wir uns um jeden Schritt.

Unsere Kandidaten U'ésiéen'Deutschkenntnisse auf
Bl—*ea nd sind durch gezielte Basisschulungen A —
in Kuchenpraxis, iend und Hofsekeeping optimal
auf den Einsatz in Ihrem*Unternehmen vorbereitet. -

Wir beglei N gesamten Prozess: von der prazi-
sen Vorauswahl, @iber das Fuhren von Bewerbungs-
gesprachen, bis hin zur Ankunft und Eingliederung in
Deutschland. Dank unserer langjahrigen Erfahrung
und unserem internationalen Netzwerk garanti

- wir, dass Ihre neuenwme

: spezifischen Anforderungen in HotelS, ie-

- p und Cateringbetrieben vorbereitet sind, und tragen
so zur langfristigen Fachkraftesicherung bei.

. Ihr direkter Ansprechpartner fur eine erfolgreiche

. 4 Vermittlung ist Wolfgang Rappl.

A .
Q _
ptocredits: Wolfgang Rap



ADVERTORIAL

Ob Hotel, Restaurant oder Catering-Betrieb - der Fachkraftemangel beginnt bereits bei den
Ausbildungsplatzen. Viele Betriebe finden kaum noch geeignete Bewerber fur ihre Ausbil-
dungsstellen, und die Zukunft der Branche steht auf dem Spiel. Advanced Global Skills Ger-
many (AGS) bietet eine Losung: Die gezielte Vermittlung hochmotivierter Auszubildender aus
Asien, die ihre Karriere in der deutschen Gastronomie starten mochten,

Grunder Wolfgang Rappl bringt dabei nicht nur jahrzehntelange operative Erfahrung als Exe-
cutive Chef, Corporate Chef, F&B Manager und Operations Manager mit, sondern setzt auf
eine durchdachte und faire Vermittlungsstrategie.

Gastronomische Ausbildung mit Perspektive - Sicherheit fiir Betriebe
Wahrend viele Vermittlungsagenturen lediglich internationale Bewerber anwerben, setzt AGS
auf eine gezielte VVorbereitung der zukunftigen Auszubildenden - lange bevor sie in Deutsch-
land ankommen,
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Das macht den Unterschied:

* Dreisprachige Bewerber: Alle Kandidaten sprechen neben ihrer Muttersprache
Englisch sowie Deutsch auf B1-Niveau, um von Anfang an in der Berufsschule
und im Betrieb erfolgreich zu sein.

e Erste gastronomische Erfahrung: Jeder Bewerber hat in seinem Heimatland
bereits eine fachliche Vorbildung - sei es durch eine Hotelfachschule oder prak-
tische Erfahrung im Klchen- oder Servicebereich.

e Gestaffelte Vermittlungsgebuhr ohne Risiko fur Betriebe:

1. Zahlung erst beim Ausbildungsbeginn - kein finanzielles Risiko vor Antritt.

2. Zahlung nach bestandener Probezeit - sollte der Azubi in dieser Zeit nicht
bestehen, stellt AGS kostenfreien Ersatz.

3. Zahlung Mitte des zweiten Ausbildungsjahres - fallt der Azubi nach der Pro-
bezeit aus, entfallt diese Stufe vollstandig.

Internationale Erfahrung trifft
auf Nachwuchsforderung

seine Expertise ist praxisnah und umfassend.

Hinter diesem Konzept steht eine auBergewohnliche
Karriere in der Gastronomie. Wolfgang Rappl hat Uber
30 Jahre Erfahrung in der internationalen Hotellerie und
Gastronomie gesammelt. Vom Executive Chef auf Lu-
xus-Kreuzfahrtschiffen Uber den Corporate Chef und
F&B-Operations-Manager in Hotels bis hin zur strategi-
schen Beratung von gastronomischen Unternehmen -

Ich habe Klchen mit bis zu 120 Kochen geleitet, Menus zusammen mit Sternekochen wie
Paco Roncero entwickelt und Uber 20 Jahre lang asiatische Crew-Mitglieder im Kichenbereich
geschult - sowohl auf Kreuzfahrtschiffen als auch in internationalen Hotels. Zudem war ich
mafBgeblich am Aufbau der Apicius Culinary Arts School auf den Philippinen betelligt, einer
der fuhrenden Kochschulen des Landes. Daruber hinaus habe ich bereits hier in Deutschland
mit asiatischen Auszubildenden gearbeitet und aus dieser Erfahrung viel gelernt, um unsere

Kandidaten noch besser auf die Ausbildung vorzubereiten.,

ADVANCED
GLOBAL 3
SKILLS

GERMANY
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‘Koch Azubi

L

Hofa Azubi

* Konditor Azubi

Metzger Azubi

Fbtocrédits: Wolfgang Rappl
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Warum asiatische Auszubildende?

Der Fokus liegt auf den Philippinen und Indien - zwei Landern mit exzellenten Ausbildungs-
systemen im Gastgewerbe.

* In diesen Landern hat die Hotellerie einen enorm hohen Stellenwert, die Ausbildung ist
professionell, strukturiert und praxisnah.

* Junge Menschen bringen eine hohe Motivation mit - nicht nur fur die Ausbildung, sondern
auch fur eine langfristige Karriere in Deutschland.

* Die kulturelle Offenheit und die mehrsprachige Erziehung erleichtern die Integration in
internationale Teams.

* Die gesamte Kreuzfahrtindustrie baut bereits seit Jahrzehnten auf qualifizierte Fachkrafte
aus diesen Landern.

Nachhaltige Losungen fiir die Zukunft der Gastronomie

Advanced Global Skills Germany vermittelt nicht nur Personal, sondern arbeitet aktiv an LoO-
sungen fur die Zukunft des Gastgewerbes. Durch Schulungen, Netzwerkarbeit und Beratung
hilft AGS dabei, den Nachwuchs fUr eine moderne, anspruchsvolle Gastronomie zu sichern.,
Wir sehen die Gastronomie nicht nur als Berufsfeld, sondern als Lebensweg. Wer heute eine
Ausbildung beginnt, soll auch morgen eine Zukunft in der Branche haben - und genau daran
arbeiten wir mit AGS Germany.

Bewerberprofile

Entdecken Sie unsere vielfaltigen Bewerberprofile fur Ausbildungsplatze in der Gastronomie,
Hier finden Sie qualifizierte und motivierte Kandidaten, die sich perfekt auf die Anforderun-
gen |Ihres Betriebs vorbereiten. Lassen Sie uns Ihnen helfen, die idealen Nachwuchskrafte fur
Ihr Unternehmen zu finden.

Zu den Profilen



http://www.ags-germany.de
https://www.ags-germany.de/unser-service/vermittlung-auszubildende/#
https://www.ags-germany.de/unser-service/vermittlung-auszubildende/#
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O 5’** WERBUNG

?\unt-based solutiong

endori

Foodservice

4
Jetzt mit/”}r

Pflanzlicher Genuss
aus einer Hand

Morgens — Mittags — Abends

Pflanzlicher Genuss vom Fruhstuck bis zum
Abendessen
Ein Trend, der gekommen ist, um zu bleiben

Systemanbieter endori erweitert sein Foodservice-Sortiment jetzt um vegane Topseller der
Marke Rugenwalder Muhle im GroBgebinde. Mit dieser Markenkooperation bietet endori Food-
service eine umfassende Produktpalette fUr alle Mahlzeiten des Tages als pflanzliche Option:
von herzhaften Frihstucksaufschnitten uber kreative Mittagsgerichte bis hin zu knusprigen
Snack-Highlights fur den Abend - alles aus einer Hand. Die Produkte sind zu 100% vegan,
flexibel portionierbar und in Deutschland hergestellt.

endori Foodservice und Rugenwalder Muhle bringen Pflanzliche Vielfalt in die Profikiche
Eine vielversprechende Markenkooperation mit Mehrwert fur Gastronom/innen:

Das gemeinsame Foodservice-Konzept ,morgens-mittags-abends’ ermoglicht Kichenchefs
eine Rundumlosung fur pflanzlichen Genuss. Ziel der beiden Partnermarken ist es, Profi-
koch:innen und Gastronomiinnen dabei zu unterstutzen, fur jeden Gast eine pflanzliche Alter-
native zu Fleisch zu bieten - egal ob zum Fruhstuck, Mittag- oder Abendessen.

mach’s easy. mach’s endori.
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Frihstick, das begeistert - mit Rigenwalder Mihle

Verleihen Sie Ihrem Frahstlcksangebot eine echte Auswanhl "
fur alle Gaste - mit pflanzlichem Wurstaufschnitt vom !i \
Marktfuhrer: /o'

Die Nr.1 aus dem LEH.
Jetzt auch im
Foodservice erleben.

"( N
&

T
[ —— |
aner
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Rugenwalder Muhle: VVeganer Schinken Spicker Mortadella und VVegane Muhlen Salami, je 6 x 500g

NEU - HeiBes Fingerfood, easy serviert - mit endori
Beeindrucken Sie Ihre flexitarischen Gaste auch abends mif]
kreativen Snack-ldeen, zum Beispiel mit pikanter Chicken-
Cheese FUllung in knuspriger Panade. Kaum zu schmecken,
aber das Produkt ist zu 100% vegan. |deal als ,Starter”
Grul3 aus der Kuche oder als Topping fur Bowls und Salate.

Hungrig geworden?
Der Foodservice-Vertrieb erfolgt uber endori Foodservice, Nehmen Sie jetzt Kontakt auf, um
mehr zu erfahren! >> endori-professionals/kontakt

endori-professionals.com



https://endori-professional.com/kontakt

N WERBUNG

Systemanbieter endori gemeinsam mit der Riigenwalder Miihle

Vorhang auf fiir neues Foodservice-Konzept ,,morgens-mittags-abends”

JUnser neues Foodservice-Konzept ,morgens-mittags-abends’ ermoglicht Foodservice-Kun-
den eine Rundumlosung fur pflanzlichen Genuss. Unser Ziel ist es, Profikoch:innen und Gas-
tronom:innen dabei zu unterstutzen, fur jeden Gast die perfekte Option zu schaffen-egal ob
im Hotel, im Betriebsrestaurant oder unterwegs.”

,One face to the customer”-unter diesem Motto ist endori der Systempartner fur Foodservice
Kunden der gemeinsamen Produkt-Range ,morgens-mittags-abends”. Zusammen sind beide
Marken ein starker Partner fur jede Profikuche. Die Rugenwalder Muhle stellt im Sortiment die
Produkte fur morgens, endori das Spektrum warmer Gerichte fur mittags und abends.

Die Produkte - in praktischen GroBverbraucherpackungen - auf einen Blick..

Morgens

e RUgenwalder Muhle: Aufschnitt

Veganer Schinken Spicker Mortadella (500 g, frisch)
Fruhstucksklassiker jetzt auch fur den Foodservice
Erhaltlich ab 1. April 2025 uber endori Foodservice
e RUgenwalder Muhle: Aufschnitt

Vegane Muhlen Salami Klassisch (500 g, frisch)
Fruhstucksklassiker jetzt auch fur den Foodservice

Mittags

* endori: vegane Beef-Stripes (1,5 kg, TK)
Authentischer Biss und voller Beef-Geschmack
Vielseitig einsetzbar in Bowls, Wraps und
Pfannengerichten oder als Topping fur Salate

e endori: veganer Best Burger 2.0 (1,375 kg, TK)
Saftiger als je zuvor mit optimierter Textur
Perfekte GroBe fur Restaurant-Burger-Buns

Abends

e endori: Chicken Sticks Chili Cheese Style (1,5 kg, TK)
AuBBen knusprig auBen, innen saftig

\Verfeinert mit einer cremigen Kasealternative von
Violife und feurigem Chili

e endori: Bratwurst - vorgegart und geschnitten

(1,5 kg, TK) Perfekt fur Currywurst & Co.

Gelingsicher und mit langer Standzeit -

ideal furs Catering

mach’s easy. mach’s endori.
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gifan. Friesenkrone Rauchmatjes auf gerostete
e Bauernbrot mit gegrillter Paprika Und Himbeere
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Einmal Weltreise zum Mithehmen

Friesenkrone: Pur zum Weltfischbrotchentag

4

FRIESENKRONE

Aus lebe 2om Fird,

Knuspriges mit Hering und Matjes - Zum Weltfischbrotchentag im Mai (3. Mai) schickt Frie-
senkrone seine puren Stars auf eine Reise um die Welt. Mit inspirierenden Fischbrotchen-
Rezepten und Zutaten aus aller Herren Lander liefern die Marner Fischfeinkostexperten eine
Steilvorlage fur ein gastronomisches Multikulti-Snackangebot. Ob orientalisch mit Hummus
und Fladenbrot oder fruchtig-frisch mit Rucola und Himbeeren: Die Stars zwischen zwei Brot-
chenhalfte sind Friesenkrone Pur Herings- und Matjesfilets.

®

Die Ursprunge des Fischbrotchens reichen bis ins 19. Jahrhundert zuruck. In fruheren Zeiten
als starkende Pausenmahlzeit fUr hungrige Hafenarbeiter gedacht, entwickelte es sich zum
geschatzten Snack in den kustennahen Stadten an Nord- und Ostsee, Die Hamburger Fisch-
markt-Tradition etwa brachte eine Vielzahl von Fischarten direkt an die Kaimauern der Stadt,
Hier schlug wahrscheinlich die Geburtstunde des Fischbrotchen-Trends. Von Norddeutsch-
land aus trat der unkomplizierte Fischsnack seinen Siegeszug durch die Republik an.

Schnell und sauber in der Klche

Doch wie wird ein modernes Fischbrotchen international? Die kulinarische Reise beginnt mit
einem knackigen Brotchen. Zwischen seine Halften passen saftige Fischfilets, darunter He-
ring, Brathering und Matjes. Friesenkrone Pur Herings- und Matjesfilets eignen sich beson-
ders fUr frische Fischbrotchen. Denn sie kommen ohne O und Aufguss aus, weichen das Brot
nicht auf und sind besonders praktisch in der Zubereitung. Das macht die Kuche schnell und
halt sie sauber. Einfach Packung offnen, exakte Menge an feinen Filets entnehmen und direkt
verarbeiten. Jede Rezeptur ist in ein paar einfachen Schritten produziert,

Friesenkrone ,Matjes around the World"”
Im Rahmen der groBangelegten Vermarktungskampagne zur Matjessaison ,Matjes around
the World" von Mai bis August prasentiert Friesenkrone Matjes als Multikulti-Talent. Das Ver-
marktungspaket kann unter vertrieb@friesenkrone.de angefordert werden. Informationen
finden sich auch auf Facebook, Instagram und unter www.friesenkrone.de.,
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REZEPT von Friesenkrone
Heringsfilet auf Fladenbrot mit Hummus und
Birne

Zubereitung: Zutaten:

20 Stlck Friesenkrone Herings-

Fladenbrot leicht antoasten, aufschneiden und aufklap- filets Cassis Rote Bete

pen. Ober- und Unterseite mit Hummus bestreichen und ]
mit Sonnenblumenkernen bestreuen. Rote Bete abtropfen € Stuck Fladenbrot
lassen und 2 Heringsfilets auf dem Hummus verteilen. 750 g Hummus

Birnen waschen und in Spalten schneiden, auf dem Hering

verteilen. Mit dem Spinat garnieren und zuklappen. 100 g >onnenblumenkerne

1 Glas eingelegte Rote-Bete-
Scheiben

4 Stuck Birnen
350 g Baby-Blattspinat

Rauchmatjes auf gerostetem Bauernbrot mit
gegrillter Paprika und Himbeere

Zubereitung: Zutaten:

20 Stuck Friesenkrone Rauch-

Brotscheiben kross antoasten, mit BBO- Sauce bestreichen. matjes-Filets Nordischer Art

Rucola und Frisée putzen, waschen und trockenschleudern, ,

Salate auf 10 Brotscheiben verteilen. Je 2 Rauchmatjes-Fi- <0 Scheiben Bauernbrot

lets auf dem Salat platzieren. Mit Paprika belegen. Ein paar 20 Stlick gegrillte, eingelegte
frische Himbeeren darauf verteilen. Brote mit den restli- rote Paprika

chen Scheiben bedecken und in der Mitte durchschneiden. 1 gnd Rucola

Y

FRIESENKRONE

Aus liebe 2om Fird,

1 Kopf Friséesalat
1 Schale frische Himbeeren
BBO-Sauce

®
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LIEBE
MITSTREITER

Make it #rubylicious
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EINENEUE GENERATION
VON RUBY SCHOKOLADE:

DIE 4. SCHOKOLADENSORTE
NEBEN DUNKEL, MILCH & WEISS

Im Jahr 2018 Uberraschte Callebaut die
Schokoladenwelt mit der EinfGhrung von Ruby,
der 4. Schokoladensorte neben dunkler, Milch-
und wei3er Schokolade. Ruby bietet intensive
Fruchtigkeit mit frischen, sduerlichen Noten
und eine auBergewdhnliche rosa Farbe, die
naturlich aus der Ruby Kakaobohne stammt.
Heute prdsentieren wir mit Ruby RB2 stolz die
ndchste Generation von Ruby Schoklade.

MIT RUBY RB2
HEBEN WlR GENUSS AUF ROTE FRUCHTE
EIN NEUES LEVEL

Verbraucher suchen nach intensiveren

Geschmackserlebnissen, nach intensiverem

Genuss. Ruby RB2 ist die Antwort auf dieses @

Verlangen nach neven Schokoladen-

erlebnissen. VANILLE CREMIG

suB ZITRISCH

Intensiverer GESCHMACK

Im Vergleich zu bisherigen Ruby Schokoladen

bietet Ruby RB2 einen intensiveren, fruchtigeren

Geschmack mit spritzig-sduerlichen Noten. MILCHIG SAUER
Leuchtendere ROSA FARBE

Ruby RB2 bietet auBerdem eine intensivere,

leuchtende rosa Farbe mit der deine

Kreationen direkt ins Auge fallen, ganz ohne

Farbstoffe.
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RUBY:
EIN GESCHENK
VON MUTTER

NATUR

Die einzigartige Farbe und
der Geschmack von Ruby
RB2 stammen ganz natirlich
aus der Ruby Kakaobohne.
Diese enhdlt spezifische
Ausgangsstoffe, die dank der
sorgfaltigen Verarbeitung
der Kakaobohnen die
besondere Ruby Farbe

und den Ruby Geschmack
hervorbringen. Ohne Zusatz
von kunstlichen Farbstoffen
oder Fruchtaromen. Ruby RB2
bedeutet Genuss direkt aus
der Natur.
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DILKUSH




Dilkush

Ergibt 2 Torten

1. ERDBEER CONFIT

Zutaten

PARTNER-WERBUNG

Zubereitung

« 237 g gefrorene Erdbeeren
« 30 g Zucker

« 5,5 gPektin NH

e 4 g Limettensaft

2. KOKOSFULLUNG

Zutaten

Die gefrorenen Erdbeeren in einem Sieb auftauen lassen
und vor der Verwendung das Uberschissige Wasser
abtropfen lassen.

Die Erdbeeren in einem Topf mit dickwandigem Boden
erhitzen.

Sobald die Temperatur etwa 45 °C erreicht hat, die
Pektin-Zucker-Mischung einstreuen und aufkochen.
Sobald die Masse eindickt, vom Herd nehmen, den
Limettensaft hinzufigen und in mit Frischhaltefolie
ausgelegte 10-cm-Ringe gieBen und einfrieren.

Zubereitung

« 55 g Schlagsahne

» 50 g Pistazien

« 50 g getrocknete Aprikosen

« 50 g getrocknete Erdbeeren

« 50 g getrocknete Heidelbeeren
» 50 g Rosinen

« 60 g frische Kokosnuss

« 60 g getrocknete Kokosnuss

« 100 g Kondensmilch

» 2 g Kardamom-Pulver

Die NUsse und Trockenfrichte hacken und in einer
Schissel vermengen.

Mit den restlichen Zutaten mixen, bis eine weiche
FUllung entsteht.

Die FUllung mit einem Loffel Uber dem gefrorenen
Erdbeergelee verteilen und einfrieren, bis sie fest ist,
dann aus der Form |&sen.

QW
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3. RUBY ERDBEER MARSHMALLOW

Zutaten Zubereitung

« 112 g Zucker Die Gelatineblatter in einer MUhle pulverisieren, mit

e 26 g Himbeerpiree #1 kaltem Wasser vermischen und 10 Minuten lang

» 21 g Invertzucker #1 einweichen lassen.

* 26 g Himbeerpiree #2 Zucker, HimbeerpuUree #1 und Invertzucker #1in einen
« 21glInvertzucker #2 Topf geben.

« 10 g Gelatine
« 52 g Wasser
« 1g zerstoBenes Meersalz

« 30 g Callebaut® Ruby Schokolade,
Rezept Nr. RB2 Den gekochten Zuckersirup Gber diese Mischung gieBen

und mit dem Schneebesen schlagen.

Die Mischung auf 112 °C erhitzen.

Invertzucker #2, HimbeerpUree #2 und Gelatinemasse
in eine RUhrschissel geben.

Weiterschlagen, bis die Mischung auf mindestens
50 °C abgekihlt und eingedickt ist, geschmolzene Ruby
Schokolade und Meersalz hinzufigen und verriGhren.

ABSCHLUSS & DEKORATION

Der Kern: 10 cm grof3e Tortenringe am Boden mit Frischhaltefolie auslegen. 75 g des Erdbeer Confits
einfUllen und einfrieren. Nach dem Einfrieren etwa 90 g der Kokosfillung hinzugeben und einfrieren.
Fertig tourierten Croissantteig auf 5 mm Dicke ausrollen und mit einem 15 cm Ring und einem 18 cm Ring
zwei Teigscheiben ausstechen.

Die 15-cm-Teigscheibe auf den Boden legen und den Kern in die Mitte setzen.

Mit der 18-cm-Scheibe bedecken, die Rdnder zusammendricken und verschlieBen und einen 15-cm-Ring
darum legen.

Etwa 1 Stunde lang gdren lassen (Garschrank bei 30 °C und 45-50 % Luftfeuchtigkeit).

Den Teig dUnn mit Ei bestreichen und bei 180 °C ca. 22-25 Minuten backen, bis der Dilkush goldbraun ist.
Einen mit Acetatfolie ausgelegten Ring von 15 cm Durchmesser vorbereiten.

Den Ring auf ein mit einer Silikonmatte ausgelegtes Backblech setzen und die Silikonmatte und die
Acetatfolie mit etwas Ol besprihen.

Den Marshmallow zubereiten und sofort etwa bis zur Halfte in den Ring gieBen.

Den gebackenen Dilkhush umdrehen, auf den Marshmallow dricken und fest werden lassen.

Nach dem Erstarren aus der Form nehmen, umdrehen, die Seiten mit Kokosraspeln bestreuen, etwas
Sahne aufdressieren und nach Belieben mit frischen Beeren garnieren.
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Ruby Kuchen

Ergibt 3 Kuchen

1. BISKUIT MIT DUNKLER SCHOKOLADE

Zutaten

PARTNER-WERBUNG

Zubereitung

125 g Butter (Zimmertemperatur)
100 g Eier

125 g Zucker

2 g Salz

45 g gemahlene Mandeln

30 g Naturjoghurt

175 g Mehl

2,5 g Backpulver

27 g Zitronensaft

200 g Callebaut® Dark Chocolate Baking
Drops XS

2. RUBY GANACHE

Zutaten

Butter, Eier, Zucker und Salz schaumig schlagen.

AnschlieBend die gemahlenen Mandeln hinzufigen und
vermischen.

Den Naturjoghurt ebenfalls hinzufigen und vermischen.
Das Mehl mit dem Backpulver mischen und unterheben.

Den Zitronensaft und die Callebaut® Dark Chocolate
Baking Drops XS unterheben.

Bei 165 °C fiUr ca. 20-25 Minuten backen.

Zubereitung

75 g Himbeerpiree

40 g Glukose

30 g Dextrose

225 g Callebaut® Ruby Schokolade, Rezept
Nr. RB2

20 g Zitronensaft

3. HHIMBEERMARMELADE

Zutaten

Das PuUree erhitzen und die Glukose sowie die Dextrose
hinzufigen.

Auf 40 °C abkUhlen lassen.

Die Schokolade schmelzen und zur vorherigen Mischung
hinzufigen. Vermischen.

Den Zitronensaft hinzufigen. Emulgieren lassen.

Zubereitung

235 g Himbeerpiree

275 g Zucker

6 g Pektin, gelb

35 g Glukose

10 g Zitronensdurelésung

ABSCHLUSS & DEKORATION

Gewilnschte Formen mit temperierter Ruby Schokolade fUllen und ausklopfen.

Die Schichten wie folgt einfUllen: Ganache, Biskuit, Marmelade, Ganache. Mit einer Schicht Biskuit
beenden.
Die Formen mit temperierter Ruby Schokolade verschlieBen und fir mindestens 4 Stunden kristallisieren
lassen.
Aus der Form nehmen und mit einer EdelstahlbUrste "bUrsten”, sodass eine geriffelte Textur entsteht. Mit
dUnnen Geleestreifen auf der Oberseite verzieren.

25 g Zucker mit Pektin vermischen. Mischung in das
PUree einrUhren.

Den Ubrigen Zucker und die Glukose hinzufigen und auf
105 °C erhitzen.

Vom Herd nehmen und die Zitronensdurelésung
hinzufigen.

SO
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Havila Food Stories:

= Nachhaltiger Genuss entlang der
nor‘le“g'ischen Kiiste

Text & Fotos Tanja Neumann
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ssen ist Erinnerung, Heimat und Entdeckungsreise zugleich. Havila \Joyages bietet auf
ihren Kreuzfahrten eine kulinarische Reise, die Nachhaltigkeit, Regionalitat und inno-
vative Gastronomiekonzepte gekonnt miteinander verbindet. Statt uppiger Buffets
werden sorgfaltig komponierte Gerichte serviert, die das Typische der norwegischen
Kuche widerspiegeln. Vom frischen Kabeljau von den Lofoten bis zum traditionellen Molte-
beeren-Dessert erzahlt jeder Bissen eine Geschichte - die Havila Food Stories!

Frische Aromen Norwegens: Das Konzept hinter Havila Food Stories

Eine leichte Brise weht Uber das Deck und vermischt sich mit dem dezenten Duft von frisch
gebackenem Brot. Durch die Panoramafenster gleiten die Fjorde langsam vorbei, in deren tief-
blauem Wasser sich der Himmel spiegelt. An Bord der Kreuzfahrtschiffe von Havila \Voyages
wird regionale Kuche gro3 geschrieben. Statt Einheitsmenus und endlosen Buffets gibt es
eine abwechslungsreiche Auswahl an individuell zubereiteten Gerichten, die ausschlieBlich
aus frischen norwegischen Zutaten bestehen. Kein Gedrange an Uberfullten Buffets, keine
Warteschlangen an warmen Theken. Stattdessen eine durchdachte Zusammenstellung kuli-
narischer Kostlichkeiten, die den authentischen Geschmack der jeweiligen Region widerspie-
geln.

Wahrend der Mahlzeiten genie3en wir entspannt die vorbeiziehende Kustenlandschaft Nor-
wegens und lassen uns von einem aufmerksamen Service verwohnen. Das Konzept ist so
einfach wie Uberzeugend: Nachhaltigkeit und Regionalitat bilden die Basis. Die MenUs vari-
leren je nach Reiseabschnitt und richten sich nach der \erfUgbarkeit frischer Produkte ent-
lang der norwegischen Kuste. Wo immer moglich, arbeitet Havila Voyages eng mit lokalen
Produzenten und traditionellen Fischereien zusammen. Dabei geht es nicht nur um guten
Geschmack, sondern auch um den bewussten Umgang mit Ressourcen. Die Lebensmittelver-
schwendung wird aktiv reduziert, da alle Gerichte frisch auf Bestellung zubereitet und nicht in
groBen Mengen vorgekocht werden. So entsteht ein kulinarisches Erlebnis, das nicht nur den
Gaumen verwohnt, sondern ihn auch auf eine norwegische Entdeckungsreise schickt.

Norwegens Kiiche: rau, urspriinglich und meisterhaft interpretiert

Norwegens Kuche ist so ursprunglich und unverfalscht wie seine Landschaft. Hier wird nicht
gekocht, um zu beeindrucken, sondern um zu bewahren, was die Natur bietet. Havila \Voyages
hat diese Philosophie an Bord seiner Schiffe gebracht - mit einem kulinarischen Konzept, das
sich vom Buffet verabschiedet und stattdessen auf individuell zubereitete Gerichte setzt. Al-
les wird frisch und in kleinen Portionen serviert, die zum Teilen und Probieren einladen. Dahin-
ter steht Gunnar Hvarnes, ein Spitzenkoch, der Norwegen bereits international vertreten hat.
Als Gewinner des Bocuse d'Or versteht er es, aus schlichten Zutaten das Beste zu kreieren.
Sein Einfluss ist in jedem Detail spurbar: Fisch, der mit Meersalz aus den tiefen Fjorden gesal-
zen und konserviert wird, butterzarte Rentierfilets aus der Arktis, Moltebeeren-Desserts, die
nach nordlicher Mitternachtssonne schmecken. £s sind alte Techniken, modern interpretiert,
die dem Reisenden ein Geschmackserlebnis bieten, das weit uber das hinausgeht, was man
an Bord eines Post-Kreuzfahrtschiffes erwarten wurde.
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Vier Regionen, vier Geschmadcker: Eine kulinarische Reise durch Norwegen

Jede Region, die Havila Voyages auf ihren Kreuzfahrten anlauft, hat ihre eigene kulinarische
ldentitat. Diese spiegelt sich in den MenUs wider, die alle paar Tage wechseln und den Pas-
sagieren immer regionale Spezialitaten und saisonale Gerichte bieten. Neben diesen von der
Destination inspirierten Menus gibt es naturlich auch eine Auswahl an beliebten Klassikern
an Bord.

Statt eines standardisierten Menus gibt es vier thematische Schwerpunkte, die sich an den
unterschiedlichen Landschaften orientieren:

Der Geschmack der Fjorde: Entlang der geschutzten Wasserwege und uppigen Fjordufer
gedeihen eine Vielzahl von Kostlichkeiten: Fangfrischer Fisch und Schalentiere wie Lachs,
Hering, Kabeljau, Garnelen und Krabben spielen dabei eine zentrale Rolle. Erganzt wird das
Angebot durch Wildkrauter, Beeren wie Moltebeeren und Heidelbeeren sowie landwirtschaft-
liche Produkte aus den fruchtbaren Regionen rund um die Fjorde. Die Fjordkuche zeichnet sich
durch ihre Frische und den Fokus auf saisonale, qualitativ hochwertige Zutaten aus.

Der Geschmack des Polarlandes: Wer durch die Lofoten reist, weil3 um die Bedeutung des
Fisches fur die regionale Klche. Stockfisch, Lofotenkabeljau, knusprig gebratener Kabeljau
- das Meer bestimmt, was auf den Tisch kommt. Dazu kommen auch hier Moltebeeren und
Rentierfleisch aus dem nordlichen Hochland,

Der Geschmack der Arktis: Die Zutaten der weiten, kalten Landschaften: Saibling, gepokelte
Lammkeule, RentierrUcken. Hier sind die Aromen warmer, intensiver, mit einem Hauch von
Rauch und wilden GewduUrzen.

Der Geschmack der Inseln: Der letzte Teil der Kreuzfahrt fUhrt durch die Inselwelt. Hier domi-
nieren Heilbutt, Taschenkrebs und traditionelle Gerichte wie Klippfisch, die seit Jahrhunderten
ein Eckpfeiler der norwegischen Kuche sind.

Besondere Erwahnung verdient die Fischsuppe, die sich wie ein roter Faden durch das kulina-
rische Angebot an Bord zieht. Cremig, mit fangfrischen Fischstucken, aromatischem Dill und
einem Hauch Sahne - ein Gericht, das die Aromen des Meeres und der norwegischen Land-
schaft vereint.

Die Restaurants von Havila Voyages

Ob gehobene Gourmetkuche oder ein traditionelles Stuck Hefegeback mit Butter und Zimt -
an Bord von Havila Voyages findet jeder Passagier den passenden Ort fUr seine kulinarischen
Wunsche:

Das Havrand ist das Herzstuck der Havila Foodstories an Bord. Hier wird dreimal taglich frisch
gekocht, wobei die Zutaten immer aus der Region stammen, die gerade durchfahren wird,
Zum Mittagessen gibt es zum Beispiel eine cremige norwegische Fischsuppe, luftgetrockne-
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ten Tronfjell-Schinken mit Bufar-Kase und Rucola oder Risoni mit aromatischen Waldpilzen,
die den Geschmack norwegischer Walder widerspiegeln. Abends locken kulinarische Kostlich-
keiten wie zart gebratener Seesaibling mit Rotweinsauce, Speck und cremigem Kartoffelpu-
ree oder ein erfrischendes Rote-Bete-Tatar mit Apfelkompott und Dill,

Hildring Fine Dining: Wer die norwegische Ktche auf hochstem Niveau erleben mochte, ist im
Hildring Fine Dining genau richtig. Ein Funf-Gange-Menu verbindet die besten Zutaten Nor-
wegens mit innovativen Techniken. Serviert werden zum Beispiel gebratener Steinbutt mit
Kaviar und Fenchelsauce, Jakobsmuscheln mit regionalen Krautern oder Moltebeerengelee
auf Zartbitterschokolade.

Das Havly Café ist der perfekte Ort fur eine entspannte Pause. Hier duftet es nach Zimt-
schnecken und frisch gebruhtem Kaffee. Hier hat man die Wahl zwischen herzhafte Krab-
benbrotchen, hausgemachte Waffeln oder das spezielle Havila-Brotchen mit Schokolade und
Vanillecreme - und dazu eine Portion norwegische Gemutlichkeit. Dabei sitzt man gemutlich
in Loungesesseln vor Panoramafenstern und geniel3t die fantastische Aussicht,

Die Havblikk Bar & Lounge ist der ideale Ort, um den Tag ausklingen zu lassen. Ob ein Glas
norwegischer Aquavit oder ein Cocktail mit Beeren aus den Bergen - hier ist die Kulisse das
eigentliche Highlight: die Nordlichter am Himmel oder die helle Nacht zu Mittsommer und na-
tarlich das endlose Meer im Blick,

Die Aromen Norwegens sind Teil der Kreuzfahrt. Sie erzahlen von der Kuste, den Fjorden und
den Menschen, die hier leben. Und so wie man sich an die Orte erinnert, die man besucht hat,
erinnert man sich auch an die Geschmacker, die man erlebt hat - eine kulinarische Erinnerung,
die mit den ,Havila Food Stories” verbunden ist.

Fotos ® Tanja Neumann
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as Falkensteiner Spa Resort Marienbad liegt inmitten des Naturschutzgebiets des

Kaiserwalds (Slaykovsky Les), einem der schonsten und heilsamsten Waldgebiete

Tschechiens. Die Stadt Marienbad selbst ist nicht nur fur ihre Architektur und ihre

Geschichte bekannt, sondern auch als ein Ort, an dem bereits Kaiser und Konige ihre
Sommerfrische genossen. Die lange Geschichte als Kurort und die hohen gesundheitlichen
Standards machen Marienbad zu einem idealen Ziel fur Erholung und Wellness.

Historie und Architektur

Das Resort befindet sich in einem Uber 200 Jahre alten Gebaude, das ursprunglich im Jahr
1898 im Jugendstil als Hotel Casino erbaut wurde. Mit der jungsten Renovierung im Jahr
2021 wurde es in ein modernes Funf-Sterne-Resort verwandelt, das klassischen Charme mit
modernen Annehmlichkeiten kombiniert. Das historische Gebaude ist heute eines der archi-
tektonischen Highlights der Stadt und spiegelt die Mischung aus traditioneller Kurarchitektur
und modernem Luxus wider,

Zimmer und Ausstattung

Das Hotel bietet 164 renovierte Zimmer und Suiten, die elegant und komfortabel ausgestat-
tet sind. Von Komfortzimmern bis hin zu Deluxe-Zimmern und groBzugigen Suiten ist fUr je-
den Gast etwas dabei. Die modernen Zimmer kombinieren stilvolle Einrichtung mit bewussten
Farbakzenten, die im Kontrast zur klassischen Architektur des Gebaudes stehen.,

Wellness und Gesundheitsangebote

Das Falkensteiner Spa Resort Marienbad legt groBen Wert auf Gesundheit und Wohlbefinden.
Das hauseigene Acquapura SPA bietet den gro3ten Poolbereich in Marienbad, der funf ver-
schiedene Pools umfasst, darunter ein beheizter AuBenpool und Salzwasserpools. Der Spa-
Bereich ist mit modernen Wellness-Anwendungen ausgestattet, die Uber klassische Behand-
lungen hinausgehen, einschlieBlich maBgeschneiderter Gesundheitsprogramme. Besonders
hervorzuheben sind die individuell abgestimmten Anwendungen zur Stressbewaltigung und
zur Forderung der allgemeinen Entspannung und Vitalitat.

Hoteleigene Quelle platschert 24 Stunden in der edlen Trinkhalle

Das Falkensteiner Spa Resort Marienbad besitzt inhouse eine eigene Quelle. Die Alexand-
ra-Quelle flieBt rund um die Uhr in der edel memorisierten Trinkhalle und kann von Gasten
jederzeit in die wunderschonen Falkensteiner-Porzellan-Schnabeltassen gefullt werden. Eine
ganze Kollektion in verschiedenen GroBen und Dekors ist in einer Vitrine in der Lobby zu be-
wundern und auch zu erwerben. Wie praktisch, dass die Region rund um Marienbad bekannt
fur ihre Porzellan-Manufakturen ist,

Diese Alexandra-Quelle enthalt 15 g Mineralsalze pro Liter und ist wirksam fUr den VVerdau-
ungstrakt (Magen, Gallenblase, Leber, Speicheldruse), gegen Verstopfung und bei Stoffwech-
selstorungen. Bei Bluthochdruck bitte Arzt konsultieren. Empfohlenen maximale Menge pro
Tag: 0,4 L. Empfohlen wird sich beim Trinken slow durch das groBraumige Hotel zu bewegen,
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ALEXANDRA QUELLE
Diese Quelle enthalt 15 g Mineralsalze pro Liter.

INDIKATIONEN: wirksam fur den Verdauungstrakt (Magen, Gallenblase, Leber, Speichel-
druse), gegen Verstopfung und bei Stoffwechselstorungen.
KONTRAINDIKATIONEN: Bei Bluthochdruck bitte Arzt konsultieren.
EMPFOHLENE MAXIMALE MENGE PRO TAG: 04 L
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Acquapura SPA & Wellness
Vielseitige Optionen fUr besondere Wohlfuhlmomente
Wohltuende Entspannung im groBten Wellness- und Medical Center in Marienbad. \Ver-
wohnen Sie sich in unserer gro3zugigen Spalandschaft mit Pools, Saunen und Ruhe-
raumen. Wir-erwarten.Sie.mit einem vielseitigen Angebot an Behandlungen, Beauty,
Wellness oder Therapie. Unser medizinisches Team berat Sie individuell und kompetent.
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Zimmer & Suiten im Spa Resort Marienbad
Wellness & Komfort in Marienbad, Tschechien
Die eleganten 162 Zimmer und Suiten des Falkensteiner Spa Resort Marienbad bieten jeg-
lichen Komfort. Alle Zimmer sind ausgestattet mit SAT-TV, Minibar und Direktwahltelefon.
Die Badezimmer sind mit Dusche und/oder Badewanne je nach Kategorie ausgestattet.
WLAN empfangen Sie kostenlos im ganzen Hotel, Die Fotos derZimmer sind Beispiele fur
diejeweilige Kategorie, Abweichungen sind maoglich.
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pardon zu wandeln.
Aktivitaten und Naturerlebnisse

Neben den klassischen Spa-Anwendungen konnen Gaste im Kaiserwald zahlreiche Aktivita-
ten genie3en. Die Region ist bekannt fur ihre Wander- und Nordic-Walking-Strecken sowie
Yoga-Angebote. Marienbad selbst bietet zudem historische Kurkolonnaden und beeindru-
ckende Architektur. Die Umgebung ladt zu Aktivitaten wie Mountainbiking, Trailrunning und
Golf ein. Der Royal Golf Club von Marienbad, der alteste Golfplatz Tschechiens, ist eine der
bekanntesten Attraktionen der Region.

Das Falkensteiner Spa Resort Marienbad verbindet die Tradition der Kurbehandlung mit mo-
dernen Wellness- und Gesundheitsansatzen. In einem historischen Ambiente erleben die
Gaste eine ganzheitliche Erholung, die Korper und Geist in Einklang bringt. Ob durch die ge-
sundheitsfordernden Anwendungen, die Vitalktche, oder die idyllische Umgebung des Kai-
serwaldes - das Resort bietet eine perfekte Mischung aus Luxus und naturheilkundlicher Er-
holung. Es bleibt ein fUhrendes Beispiel fur moderne Gesundheits- und Wellnesskonzepte,
das sowohl Tradition als auch die neuesten Trends in der Gesundheitsbranche integriert.

Uber die Falkensteiner Gruppe

Die FMTG - Falkensteiner Michaeler Tourism Group ist eines der fuhrenden Tourismusunter-
nehmen in privater Hand in sechs europaischen Landern. Unter inrem Dach vereint sie die Be-
reiche Falkensteiner Hotels & Residences mit derzeit 27 Vier- und Funf-Sterne-Hotels, drei
Appartement-Anlagen und einem Premium Campingplatz, die FMTG Development, die FMTG
Invest und den Tourismusberater Michaeler &

Adresse:
Falkensteiner Spa Resort Marienbad / Marianske Lazné

Ruska 123

353 01 Marienbad
Czech Republic
marienbad@reservations.falkensteiner.com
Hotel: +420 3549 29399 / Room reservation: +420 3522 00350
https.//www.falkensteiner.com/en/spa-resort-marianske-lazne
www.instagram.com/falkensteiner hotels/?hl=de
www.facebook.com/falkensteiner.spa.resort.marienbad/
#falkensteiner #welcomehome #mytravitude #falkensteinermarienbad #falkensteiner-
hotels

Longevity-Konzept
Spa- und Shinrin Yoku- Meister Daniel Fajkus

\Jon auBen betrachtet mochte man meinen, im Falkensteiner Spa Resort Marienbad zu nach-
tigen und kuren, konnte einer Zeitreise gleichkommen. Doch mit dem Falkensteiner ist hier in


https://www.falkensteiner.com/en/spa-resort-marianske-lazne
http://www.instagram.com/falkensteiner_hotels/?hl=de
http://www.facebook.com/falkensteiner.spa.resort.marienbad/ 
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Sachen Gesundheit und Food-Konzept das zeitgemaBe Momento eingezogen: Spa&Wwellness
mit einem modernen Kurbetrieb 3.0 zu vereinen - ob mit oder ohne arztliches Attest. Neben
medizinischer Betreuung sind hier alle Parameter auf das ein Longevity-Konzept mit neu-
esten (Ernahrungs-) wissenschaftlichen Erkenntnissen verteilt.

Das auf Pravention basierte Programm umfasst eine prazise Diagnostik, die Wellness-Exper-
ten rund um den Wellnessexperten und einzigen Waldbadzertifizierten Spa-Manager Daniel
Fajkus gibt den Gasten auch umfassende und individuell adaptierte Empfehlungen zur Ver-
besserung des Lebensstils mit auf den Weg. Der Spa Manager des Falkensteiner Spa Resort
Marienbad ist seit uber 12 Jahren in dieser Position tatig und hat ma3geblich zur Entwicklung
des umfangreichen Wellness- und Gesundheitsangebots des Hauses beigetragen. Unter sei-
ner Leitung wurde das Acquapura Spa auf 2,500 Quadratmeter erweitert und bietet nun eine
Vielzahl an Anwendungen, darunter Stress- und Burnout-Pravention, digitale Diagnostik, Er-
nahrungsberatung und Programme wie Shinrin Yoku (Heilsames Waldbaden) .(eMove360°.
Portal for Mobility 4.0) verbunden mit Aktivierung des Energiesystems mit Bioenergetischen
Ubungen. Im Fokus stehen Bewegung, Erndhrung, Stressmanagement und mentale Starke,
um eine nachhaltige Gesundheitsverbesserung zu erreichen. Mit malBgeschneiderten Pro-
grammen wird eine ganzheitliche Gesundheitsforderung angestrebt, die zu einem vitalen
und erfullten Leben fuhrt. Die Gaste sollen Impulse mit nach Hause nehmen, um dort einige
Ubungen anzuwenden und auch die Erndhrung langfristig umzustellen.

Spa- und Shinrin Yoku- Meister Daniel Fajkus erlautert sein Konzept so: ,Die Achtsamkeits-
ubungen des Waldbadens kombinieren wir mit ausgewahlten Behandlungen und naturlichen
Marienbader Heilmitteln. Das laufend beschleunigte Lebenstempo fuhrt zunachst zu perma-
nent erhohter Stressintensitat und einem Gefuhl von standig zunehmender Belastung. Ein
Inhalieren und bewusstes Wahrnehmen des Hier und Jetzt ist unerlasslich um wirkliche Er-
holung wieder zu ermoglichen und neue Kraft zu schopfen fur die taglichen Belastungen.
Grundlage ist eine vorausgehende Diagnostik: Die manuelle Messung und Analyse der Herz-
ratenvariabilitat (HRV) ermoglicht die Feststellung des Belastungszustandes des vegetati-
ven Nervensystems (Sympathikus und Parasympathikus). Die \erbesserung der Entspannung
wahrend des Programmes ist nicht nur auf subjektive Empfindungen zuruckzufuhren. Sta-
tistische Vergleiche machen die Therapie messbar. Ziel von Fajkus ist es Ubungen - in Ver-
bindung zur Natur auch ohne korperliche Anstrengung anzubieten, die inneren Frieden und
Regeneration bewirken. Anwendungen wie Gruntonerde-Packung mit Kaolin-Maske, eine ho-
listische Ganzkorpermassage mit Aromaoil, ein Moorbad mit kolloidalem Silber oder ein Ent-
spannungsbad mit der hauseigenen Alexandradraquelle und beruhigendem Aromaoil sowie
das durchblutungsforderndes Trockenes COZ2 Bad mit Vliesgesichtsmaske sind nur einige der
Anwendungen.

LINK:_https://www.falkensteiner.com/spa-resort-marienbad/angebote/longevity-diagnostic
Das Balance-Vitalktchen Konzept von Miroslav Matejkin ist die perfekte Komplettierung.
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Genuss und Gesundheit in Balance
Interview mit Kiichenchef Miroslav Matejkin
Balance-Vitalkuche Falkensteiner Spa Resort Marienbad

Unsere freie ChefHeads- Autorin - die Reise- und Foodjournalistin Anke Sademann - hat Chef
Miroslav Matejkin im Falkensteiner Spa Resort Marienbad getroffen und sich nach allen Re-
geln der gesunden der Balance-VitalkUche durch die Teller navigiert.

Chef Miroslav Matejkin leitet die Kuche des 5-Sterne-Hotels Falkensteiner Spa Resort Ma-
rienbad bereits seit 2013 und ist verantwortlich fur die Entwicklung und Umsetzung des
kulinarischen Konzepts. Seine Philosophie basiert auf der Balance-Vitalkuche, die gesunde
Ernahrung mit Genuss verbindet. Dabei setzt er auf frische, regionale Zutaten und schonen-
de Zubereitungsmethoden. Matejkin wurde in der Slowakei geboren und verbrachte viel Zeit
bei seinen GroBeltern auf dem Land, was seine Wertschatzung fur frische und naturliche Le-
bensmittel pragte. Seine kulinarische Ausbildung und Erfahrungen fuhrten ihn unter anderem
in die Schweiz, Sudtirol und Tirol, wo er mit renommierten Kochen wie Martin Sieberer und
Heinz Winkler zusammenarbeitete. Seine Kuche zeichnet sich durch kreative und gesunde
Gerichte aus, die sowohl vegetarische als auch fleischhaltige Optionen bieten.

ChefHeads: Herr Matejkin, erzahlen Sie uns doch bitte zunachst etwas lber Ihren
kulinarischen Werdegang. Wie hat bei Ihnen alles angefangen?

Miroslav Matejkin: Bei mir hat die Leidenschaft furs Kochen tatsachlich schon in der Kind-
heit begonnen. Meine Wurzeln liegen in Sudmahren - genauer gesagt in der Gegend von Vel-
kopavlovice. Dort habe ich viel Zeit bei meiner GroBmutter in der Kuche verbracht. Sie hat
mir fruh gezeigt, wie man aus einfachen, frischen Zutaten wunderbare Gerichte zaubert. Ich
erinnere mich noch gut, wie wir zusammen Gemuse eingelegt haben - zum Beispiel eine tradi-
tionelle eingelegte Gemusemischung namens ,Chalamade”. Es besteht aus Paprika, Kraut und
Zwiebeln, die mit Kuimmel gewUrzt und dann in Fassern fur etwa einen Monat fermentiert
werden. Dieses Gericht hat nicht nur eine lange Tradition, sondern bietet auch viele gesund-
heitliche Vorteile aufgrund der probiotischen Kulturen, die wahrend der Fermentation entste-
hen. Zero Waste ist fUr mich nichts Neues: Nichts wurde damals verschwendet, alles wurde
verarbeitet. Auch meine Tante in der Slowakei hat mich gepragt: Bei Besuchen dort habe ich
weitere Rezepte und vor allem die Freude am Kochen und am Experimentieren kennenge-
lernt. Diese familiaren Einflusse haben meinen Weg zum Koch maBgeblich bestimmt.

Uber die Jahre habe ich in verschiedenen Landern gearbeitet - von Deutschland (ber die
Schweiz bis Sudtirol - und konnte mit groBartigen Kochen wie Martin Sieberer und Heinz
Winkler zusammenarbeiten. Diese Erfahrungen haben mich stark gepragt. Besonders wah-
rend meiner Zeit in den Tiroler Alpen und in Sudtirol habe ich viel Uber die Verbindung von
frischen, regionalen Zutaten und gesunder Ernahrung gelernt. Im Falkensteiner Spa Resort
Marienbad habe ich dann die Herausforderung angenommen, eine Kiche zu fuhren, die so-
wohl gesund als auch genussvoll ist - und das in einer der schonsten und historischsten Re-
gionen Tschechiens.”
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ChefHeads: Heute stehen Sie fiir das Konzept der Balance-Vitalkiiche. Was genau
kann man sich darunter vorstellen?

Miroslav Matejkin: Die Balance-\/italklche ist mein Ansatz, Genuss und Gesundheit in Ein-
klang zu bringen. Im Falkensteiner Spa Resort Marienbad betreue ich Gaste, die nicht nur le-
ckeres Essen wollen, sondern sich danach auch wohlfuhlen mochten. ,Balance” bedeutet fUr
mich, dass alle Komponenten eines Menus ausgewogen sind - Nahrstoffe, Aromen und sogar
die PortionsgroBen. ,Vital” druckt aus, dass die Speisen den Korper beleben statt belasten
sollen. Konkret heif3t das: Ich verwende Uberwiegend frische, hochwertige und moglichst un-
verarbeitete Zutaten, viel Gemuse und Krauter, und achte auf schonende Zubereitung. Wir
wollen den vollen Geschmack erzielen, aber ohne die ublichen ,Nebenwirkungen” schwerer
Kuche. Meine Philosophie ist es, traditionelle Kulinarik mit modernen ernahrungswissen-
schaftlichen Erkenntnissen zu verbinden - sodass der Gast ein hervorragendes Geschmacks-
erlebnis hat und zugleich etwas fur seine Gesundheit tut.

ChefHeads: Fermentation scheint ja eine wichtige Rolle in lhrer Kiiche zu spielen.
Wie setzen Sie Fermentationsmethoden ein, und kénnen Sie uns Beispiele nen-
nen?

Miroslav Matejkin: Sehr gern. Fermentation ist tatsachlich ein groBes Thema fur mich -
einerseits aus der Tradition heraus, andererseits wegen der gesundheitlichen Vorteile. Schon
meine GroBmutter - ich sagte es bereits -hat vieles eingelegt und fermentiert, um Lebens-
mittel haltbar zu machen und den Geschmack zu intensivieren. Dieses Wissen fuhre ich fort. In
unserer Klche stellen wir zum Beispiel eigenes Kimchi her, das koreanische fermentierte Ge-
muse, weil es voller Probiotika steckt und eine wunderbare Wurze mitbringt. Naturlich machen
wir auch klassisches Sauerkraut selbst. Eine kleine Besonderheit von mir ist fermentierter
Romana-Salat: Den Salat legen wir mit einer leichten Salzlake ein, ahnlich wie Sauerkraut, und
lassen ihn einen Monat fermentieren, bevor wir ihn mit Pesto, Schinken und Cherrytomaten
mit Honig servieren. Es hat eine suB-saure Mischung, die hervorragend zu vielen Gerichten
passt. Das Ergebnis ist uberraschend aromatisch - eine knackige Beilage mit mild-sauerlichem
Geschmack, die perfekt zu unseren leichten Gerichten passt. Solche Fermente bereichern die
Balance-Vitalkuche enorm: Sie liefern Saure und Umami auf naturliche Weise, wir brauchen
also weniger Salz und keine kunstlichen Zusatzstoffe, und zugleich tun sie der Verdauung
gut,

ChefHeads: Im Spa Resort bieten Sie auch spezielle Detox-Meniis an. Worin unter-
scheiden sich diese von einem ,normalen” Mendi, und welche Regeln passen Sie
dafiir an?

Miroslav Matejkin: Die Detox-Menus sind in der Tat nochmal etwas strenger ausgerichtet
als unser normales Balance-Menu. Wahrend wir bei der Balance-Vitalkuche schon auf Leich-
tigkeit und Nahrstoffdichte achten, gehen wir beim Detox noch einen Schritt weiter. Konkret
verzichten wir bei Detox-Gerichten vollstandig auf raffinierten Zucker und WeiBmehl. Salz
reduzieren wir auf ein Minimum, um den Korper zu entlasten. Auch bei Fetten sind wir sehr
zurlickhaltend und verwenden (iberwiegend pflanzliche, hochwertige Ole in kleiner Menge,
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Daruber hinaus gibt es bei Detox meist kein rotes Fleisch - wir setzen eher auf mageren Fisch
oder pflanzliche Proteine - und oft auch keine Milchprodukte, je nach Vorgaben. Die Portionen
sind etwas kleiner und es flieBt mehr FlUssigkeit in Form von Bruhen, Tees und Infused Water
ins Konzept ein. Im Grunde folgen wir klaren Regeln, die mit unseren Ernahrungsexperten
abgestimmt sind: Das Ziel ist, den Korper zu entschlacken und zu entgiften, ohne dass der
Geschmack zu kurz kommt. Das bedeutet fur mich als Koch, bewahrte Rezepte anzupassen -
zum Beispiel vielleicht das Dressing anders zu wurzen, auf Alkohol zum Abloschen zu verzich-
ten oder Beilagen auszutauschen. Es ist eine Herausforderung, aber ich finde es spannend,
innerhalb dieser ,Spielregeln” kreativ zu bleiben und den Gasten trotz der Einschrankungen
ein vollwertiges Geschmackserlebnis zu bieten,

ChefHeads: Kommen wir zu den Zubereitungstechniken. Stichworte Sous-vide,
Fermentation oder Rauchern - wie setzen Sie solche Methoden ein?

Miroslav Matejkin: Wir nutzen in meiner Ktiche tatsachlich eine ganze Bandbreite an Tech-
niken, um das Optimum aus den Zutaten herauszuholen. Sous-vide ist zum Beispiel ein fester
Bestandteil: Ich gare Fisch, Fleisch oder auch GemuUse oft vakuumiert bei niedriger Tempera-
tur. Dadurch bleiben Nahrstoffe und Aromen maximal erhalten, und das Gargut wird unglaub-
lich zart, ohne dass wir viel Fett hinzufugen mussten. Die Fermentation habe ich ja bereits
erwahnt - sie ist nicht nur eine Konservierungsmethode, sondern auch eine Zubereitungs-
technik, die Geschmacksschichten hinzufugt. Ein anderes Feld ist das Rauchern: Wir rauchern
ausgewahlte Zutaten wie etwa Kartoffeln oder Gemuse, aber auch mal Tofu oder Fisch. Durch
leichtes Rauchern bekommen Gerichte eine tiefe, herzhafte Note, die sonst vielleicht nur Uber
Salz oder Fett kame - so schaffen wir Geschmack, ohne ungesund zu werden. Und dann pro-
biere ich gern traditionelle Tricks mit modernen Einsatzzwecken aus: zum Beispiel das Mari-
nieren in Milch. Das klingt erstmal ungewohnlich, aber gewisse Lebensmittel - insbesondere
Fleisch von Wild oder SuBwasserfisch - lege ich vor der Weiterverarbeitung in Milch ein. Die
Milch entzieht dem Produkt starke Geruchs- und Geschmacksstoffe und macht es gleichzeitig
zarter, So verbinden wir High-Tech wie Sous-vide mit solchen einfachen, effektiven Metho-
den aus Omas Zeiten.

ChefHeads: Ein konkretes Beispiel dazu: SiBwasserfische wie etwa Tilapia haben
ja oft diesen erdigen ,Schlammgeschmack”. Wie bekommen Sie den in den Griff,
damit der Fisch am Ende zart und wohlschmeckend auf dem Teller landet?

Miroslav Matejkin: Genau da kommt die Milch-Marinade ins Spiel. Wenn wir hier im Inland
frischen SuBwasserfisch wie Tilapia oder Karpfen verarbeiten, dann lassen wir den Fisch zu-
erst einige Stunden -am besten uber Nacht - in Milch eingelegt. Die Milch neutralisiert diesen
modrigen Beigeschmack, den manche SuBwasserfische haben. Das Eiweil3 in der Milch bindet
die Geruchsstoffe, die den Schlammgeschmack verursachen. Am nachsten Tag nehmen wir
den Fisch heraus, tupfen ihn trocken und verarbeiten ihn weiter. Man merkt einen deutlichen
Unterschied: Der Geschmack ist viel feiner und sauberer. Die Textur profitiert auch davon, der
Fisch bleibt schon saftig und zart. Dieser Schritt erfordert zwar etwas Planung im Voraus,
aber es lohnt sich absolut. Unsere Gaste, die vielleicht sonst skeptisch bei Karpfen & Co. wa-
ren, merken gar nichts mehr von irgendeinem ,Muff” - sie bekommen einfach ein késtlich%
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mildes Fischgericht serviert.

ChefHeads: Nachhaltigkeit ist in aller Munde. Wie integrieren Sie Prinzipien wie
Zero Waste oder Nose-to-Tail in Ihrer Kiiche? Und wie wichtig sind regionale und
saisonale Zutaten fir Sie?

Miroslav Matejkin: Nachhaltigkeit ist mir personlich und uns als Haus extrem wichtig. In
der Kuche versuchen wir nach dem Zero-Waste-Prinzip zu arbeiten, das heiBt, wir mochten
so wenig wie moglich wegwerfen, Von Gemuse beispielsweise nutzen wir Schalen und Ab-
schnitte fur Fonds und Saucen, Krauterstiele wandern mit in den Sud - aus scheinbaren Res-
ten entstehen noch wertvolle Aromen, anstatt im Mull zu landen. Beim Fleisch praktizieren
wir, wenn immer moglich, Nose-to-Tail: Wenn wir ein Tier verarbeiten, dann verwenden wir
alle essbaren Teile. Das Filetstuck landet vielleicht als Hauptgericht auf dem Teller, aus den
Knochen ziehen wir einen Fond fur Saucen, und weniger edle Stucke werden zu Ragouts
oder Brilhen weiterverarbeitet, Ahnlich ist es beim Fisch, wo Graten und Képfe noch flir einen
Fonds genutzt werden. Dieses ganzheitliche Nutzen hat mir auch schon meine GroBmutter
beigebracht - damals nannte man das einfach Notwendigkeit, heute sagen wir Zero Waste
dazu. Daruber hinaus spielen Regionalitat und Saisonalitat eine groBe Rolle: Wir beziehen
einen GroBteil unserer Zutaten aus der Region Bohmen und den angrenzenden Gebieten,
und das naturlich nach Saison. Im Fruhling und Sommer stehen beispielsweise frische Krau-
ter, Beeren und Pilze aus hiesigen Waldern und Garten auf dem Plan, im Herbst gibt's KUrbis,
Wurzelgemuse und Wild aus der Umgebung. Durch die kurzen Lieferwege schonen wir die
Umwelt, und die Produkte sind erntefrisch und voller Geschmack - besser geht's kaum. Und
unsere Gaste schatzen es, wenn sie wissen, dass das, was sie auf dem Teller haben, aus der
Region kommt und mit Verantwortung behandelt wurde.

ChefHeads: Sie Uberraschen lhre Gaste auch mit ungewohnlichen Kreationen -
man hort, Sie bereiten sogar Wassermelone als ,,Thunfisch” zu. Kénnen Sie uns
mehr dariiber erzahlen und vielleicht weitere Beispiele fiir solche kreativen Ge-
richte geben?

Miroslav Matejkin: (lacht) Ja, das stimmt-die ,Wassermelone als Thunfisch” ist eines meiner
Signature-Gerichte, mit dem wir gern ein Aha-Erlebnis schaffen. Dabei behandle ich ein Stlck
Wassermelone ahnlich wie ein Thunfischsteak: Die Melone wird mariniert, leicht gegart und
anschlieBend kurz scharf angegrillt. Durch diesen Prozess andert sie Textur und Geschmack
so, dass man fast denken konnte, man beift in einen marinierten roten Thunfisch - optisch
und von der Konsistenz kommt es erstaunlich nah heran. Naturlich bleibt der Geschmack eine
eigene, fruchtige Note, aber genau das macht den Reiz aus.

Ein anderes Beispiel ist unser vegetarisches Schnitzel, Viele Gaste konnen sich erst nicht vor-
stellen, wie ein Schnitzel ohne Fleisch funktionieren soll. Wir verwenden dafur zum Beispiel
Sellerieknollen oder auch Pilze - wir schneiden sie in dunne Scheiben, marinieren sie gut, pa-
nieren sie klassisch und braten sie knusprig aus. Das Ergebnis ist auBen schon kross und innen
saftig, mit viel Umami-Geschmack, so dass niemand das Fleisch vermisst. Auch bei Beilagen
werden wir kreativ: Wir machen zum Beispiel ein leuchtend grunes Dillpuree, das wir als aro-
matische, leichte Sauce einsetzen. Frischer Dill, etwas Kartoffel als Bindung und ein Schuss
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gutes Ol - mehr braucht es nicht, und das Plree gibt besonders Fischgerichten oder unserem
geraucherten GemUse einen tollen Frischekick. Uberhaupt sind geraucherte Komponenten
eine unserer Geheimwaffen: Eine geraucherte Kartoffel etwa klingt simpel, hat aber ein un-
glaublich intensives Aroma. Wir garen die Kartoffel ganz normal und rauchern sie danach mild
uber Buchenholz. Diese Raucherkartoffel servieren wir gerne als Beilage zu einem leichten
Gericht - sie bringt Tiefe und Herzhaftigkeit, fast als hatte man Speck verwendet, aber es ist
rein pflanzlich. Solche Ideen kommen bei den Gasten sehr gut an, weil sie zeigen: Gesunde
Kuche kann sehr wohl raffiniert, uberraschend und voller Geschmack sein.

ChefHeads: Gesundheitlich ausbalancierte Kiiche bedeutet auch, auf Zucker und
Proteine zu achten. Wie handhaben Sie den Einsatz von Zucker in Ilhren Gerichten,
und wie gehen Sie mit dem Thema Proteine um?

Miroslav Matejkin: In der Balance-Vitalklche versuchen wir, Zucker und generell StiBes so
weit wie moglich zu reduzieren, ohne aber ganz darauf zu verzichten. Industriezucker setzen
wir nur sehr sparsam ein - wenn SuBe notig ist, arbeiten wir viel mit Frachten oder mal einem
Loffel Honig statt mit weiBem Zucker. Unsere Desserts sind entsprechend leichter gestaltet
als in der klassischen Gastronomie. Oft gibt es als Abschluss eher einen Obstsalat, ein Sor-
bet oder ein Dessert auf Joghurtbasis mit frischen Krautern, und die Portionen sind bewusst
kleiner. Manchmal bieten wir auch ganz bewusst gar kein Dessert an, vor allem abends, damit
der Korper zur Ruhe kommen kann. Was die Proteine betrifft: Auch da zahlt das rechte MaB.
Unsere Gaste sollen genug EiweiB bekommen - das ist wichtig fur Sattigung und Regenera-
tion - aber wir Ubertreiben es nicht mit riesigen Fleischportionen. Meistens gibt es pro Menu
eine Proteinquelle in moderater Menge, zum Beispiel ein Filet vom Fisch oder eine Huhner-
brust, oder eben pflanzliche Alternativen wie Hulsenfruchte oder Tofu. Interessant ist auch
die Kombination bzw. Trennung von bestimmten Nahrstoffen: Wir achten darauf, proteinrei-
che Lebensmittel und sehr zuckerhaltige Lebensmittel nicht unnotig in einem Gang zu kom-
binieren. Das hei3t zum Beispiel, dass wir keinen allzu stuBen Bestandteil im gleichen Gericht
haben, in dem wir ein Hauptprotein servieren-das soll die Verdauung entlasten. Generell liegt
der Fokus darauf, naturliche Proteine aus guten Quellen zu verwenden und Zucker als Wurz-
mittel sehr gezielt und sparsam einzusetzen. So bleibt die Ernahrung ausgewogen und der
Blutzuckerspiegel moglichst stabil.

ChefHeads: Viele Gaste sind zundchst eine deftigere Kiiche gewohnt. Wie fithren
Sie Ihre Gdste an lhre Balance-Vitalkiiche heran, und bieten Sie auch Beratung zur
Ernahrungsumstellung an?

Miroslav Matejkin: Das ist ein ganz wichtiger Punkt in einem Wellnesshotel: Die Gaste sol-
len sich aufgehoben fUhlen und nicht das Gefuhl haben, ihnen wird etwas ,weggenommen”,
Wir gehen das behutsam an. Am Anfang des Aufenthalts fuhre ich oder mein Team oft Ge-
sprache mit den Gasten uber ihre bisherigen Essgewohnheiten. Uns interessiert, ob jemand
zum Beispiel gewohnt ist, sehr viel Fleisch zu essen oder stark zu wurzen -so konnen wir uns
darauf einstellen. Viele sind Uberrascht, dass sie trotz geringerer Kalorienzahl gut satt wer-
den und nichts vermissen,
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ChefHeads: Wie arbeiten Sie mit den Gesundheitsexperten zusammen?

Miroslav Matejkin: Wenn jemand spezielle Ziele hat oder auch ein medizinisches Attest vor-
liegt, arbeiten wir naturlich sehr eng mit den Gesundheitsexperten im Haus zusammen. Wir
bieten zum Beispiel in Kooperation mit unseren Arzten eine Bioimpedanz-Messung an, also
eine Korperzusammensetzungs-Analyse. Damit sehen wir, wie es um Muskelmasse, Fettan-
teil und Wasserhaushalt steht. Anhand dieser Daten kénnen wir die Ernahrung noch indivi-
dueller anpassen und den Gasten auch erklaren, warum gewisse Anderungen sinnvoll sind.
Wahrend des Aufenthalts geben wir den Gasten viele Tipps - sei es, wie man zu Hause weiter
eine ausgewogene Ernahrung beibehalt, oder kleine Tricks, um gesunde Gerichte schmack-
haft zu machen. Wir stellen auch Informationsmaterial bereit, in dem unser Balance-Vitalku-
chen-Konzept erklart wird, und teilen auf Wunsch Rezepte unserer Gerichte.

So konnen die Gaste das Gelernte mit nach Hause nehmen. Ich merke oft, wie dankbar viele
dafUr sind - sie spuren ja selbst schnell die positiven Effekte. Und es freut mich besonders,
wenn ich erzahlen kann, dass vieles von dem, was wir hier modern umsetzen, eigentlich auf
alten Kuchenweisheiten basiert. Zum Beispiel die Fermentation oder die VVerwertung ganzer
Lebensmittel -das ist fast wie eine Hommage an meine GroBmutter in StUdmahren. Durch die
Vermittlung ihres Wissens kann ich heute die Brucke von der Tradition zur Gegenwart schla-
gen, und die Gaste verstehen, dass unsere Klche zwar innovativ, aber trotzdem bodenstandig
und ehrlich ist.

ChefHeads: Wir danken Miroslav Matejkin fiir dieses aufschlussreiche Kiichenge-
sprach.

Unsere ChefHeads- Autorin Anke Sademann - fUhrte das Interview mit Chef Miroslav Matej-
kin im Falkensteiner Spa Resort Marienbad.
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DETOX & BALANCE Programm des Falkensteiner Spa Resort Marienbad

Das vom Hotel fachlich Uber Jahre konzipierte DETOX & BALANCE Programm bietet mit dem
Zusammenspiel von Ernahrungsempfehlungen, korperlicher Bewegung sowie spezifischen
Tipps die ideale Grundlage, um Gewicht zu reduzieren und gesundheitliche Faktoren wie Blut-
zucker, Blutdruck, Fettstoffwechsel und Leberwerte zu verbessern. Die Befolgung unserer
Empfehlungen ist maBgeblich fur den Erfolg des Programmes. Sie werden bereits in Klrze die
ersten Resultate bemerken, und Ihr allgemeines Wohlbefinden spurbar verbessern,

Auszug der Vital DETOX & BALANCE Empfehlungen:

Zu jeder Mahlzeit

Essen Sie reichlich Gemuse: Mindestens 2 groBe Handvoll z. B. Gemuseflan, gegrilltes Gemu-
se, Salate
Essen Sie zu jeder Mahlzeit etwas Eiweihaltiges: z. B. Hulsenfruchte, Fleisch, Fisch, Eier,
Milchprodukte

ZWISCHENDENMAHLZEITEN:
Halten Sie mindestens 5 Stunden Abstand zwischen den Mahlzeiten.
Der Gewichtsverlust ist nur moglich bei kontrolliertem Insulinspiegel. Durch Essenspausen
regulieren sich sowohl Ihr Blutzucker als auch Ihr Insulinspiegel auf ein normales Niveau. Dies
wird Ihren Abnehmerfolg erleichtern! Essen Sie nichts zwischendurch (auch kein Obst!)

TAGLICH:
Begrenzen Sie Obst auf 2 kleine Handvoll (z. B. 1 Apfel + 2 Mandarinen).
Begrenzen Sie fettreiche Lebensmittel wie Nusse, Samen auf 2 EL taglich und verzichten Sie
vollig aut frittierte Produkte. Nehmen Sie taglich nur 3 Mahlzeiten zu sich: Fruhstuck, Mittag-
essen (Good4U Lunch), Abendessen
Dadurch nehmen Sie nur begrenzt Kalorien zu sich!
\Verzichten Sie vollstandig aut Erfrischungsgetranke wie Cola und Limonade sowie auf Safte
und alkoholische Getranke. Trinken Sie taglich mindestens 2 | kalorien- und zuckerfreie Ge-
tranke! Diese sind jederzeit erlaubt, auch zwischen den Mahlzeiten. Fragen Sie unseren Arzt,
welche der vielen Quellwasser Marienbads fur Sie geeignet sind. Trinken Sie davon die emp-
fohlene Menge, und sonst Mineralwasser und ungesufBte Tees, die Sie jederzeit unbegrenzt
im Restaurant und der Bar serviert bekommen. Gonnen Sie sich am Abend ein kleines Dessert,
verzichten Sie jedoch zu Mittag darauf.

VITALKUCHE TO START A SELECTION OF TAPAS
* Aubergine Bruschetta
* Pikante Fleisch Frikadelle
» Kalte Eisbergsalatsuppe
e Salat mit Caesar Dressing & Meeresalbutter
e Fein geschnittener Schweinebauch auf Toast
e Gefullte Paprika
 Austernpilze in Sherry
e Gemusemarinde
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e Waldorf Salat
e Avocado Butter

TO CONTINUE IN OPEN KITCHEN

e Bunte Bohnensuppe

STARS OF THE NIGHT

* Tranche von gegrilltem Rumpsteak | pikante GemUse - Bohnen Laibchen
Sauce Demi-glace | eingelegte rote Zwiebeln
e Flank Steak in Salzkruste gebackener Sellerie | Baby Karotte
Dunkle Meerrettich Sauce
* Gegrillter Zander | Kartoffelcanneloni | Sous-vide Kohlrabi | Zitronensauce
e Geflllte Teigtascherl mit ,Bryndza” Schafskase und Dill
Kasepane vom Téte de Moine
e Farciertes Schweinefleisch im Wirsingmantel | Kartoffelptree | Grieben
Sauce mit Schwarzem Knoblauch | Brokkoli
* Gegrilltes Filet vom Riesenbarsch mit Krautern mariniert und gebackene Aubergine
Maracujacreme | Salzkartoffeln
* Gebackene Entenkeule | Sauerkraut mit Trockenpflaumen | Hagebuttensauce
» Konfitierte Forelle aus unserer Region | Salzkartoffeln | Meerrettichcreme
und Kirschtomaten mit Dill
e Cordon Bleu” vom Blatt Salat mit Remoulade und Kartoffelsalat
* Eingelegte Gurken im Kartoffel-Bierteig gebacken mit Blattsalat
und Knoblauch-Curry Dip

SWEET DELIGHTS

e Mint Creme Brilee
e Lotus Karamell-Wurfel mit Mango-Sorbet (vegan)
* Kurbis Blechkuchen mit Zimt-Creme fraiche
* Erdbeeren-Panna Cotta mit Basilikum-Kaviar (vegan)
* Basilikum-Erdbeeren Cheesecake
e Sachertwurfel (vegan)

CHEESE CORNER

e Raclette | Tschechische und Internationale Kaseleckereien
Chutneys | Butter | Trauben

BAKERY

» Hausgemachtes Sauerteigbrot zum Kase | Stangenbaguette
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Flank Steak in Salzkruste gebackener Sellerie |

Baby Karotte | dunkle Meerrettich Sauce
Fein geschnittener Schweinebauch auf Toast | ge-
fullte Paprika | Austernpilze in Sherry

GefUlltes Teigtascherl | Salat | Sprossen
Farciertes Schweinefleisch im Wirsingmantel |
Kartoffelpuree | Grieben

Gemusemarinde | Waldorf Salat | Avocado Butter

Sauce mit Schwarzem Knoblauch | Brokkoli
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Fotos: Falkensteiner Gruppe

Spa- und Shinrin Yoku- Meister Daniel Fajkus
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Interview mit Reinhard Wall
Langjdhriger Generaldirektor des Falkensteiner Spa Resorts Marienbad
Kur 3.0
Naturliche Heilmittel, moderne Technologien und maBgeschneiderte Behandlungen

Das Falkensteiner Spa Resort Marienbad kombiniert Tradition mit Innovation und bietet eine
neue, moderne Form der Kur. Generaldirektor Reinhard Wall sprach mit uns uber die Anpas-
sungen und Weiterentwicklungen des traditionellen Kurerlebnisses und stellt das Hotel als
\orreiter einer ganzheitlichen Gesundheitsphilosophie vor. Der Fokus liegt auf dem Konzept
der "Kur 3.0" das naturliche Heilmittel, moderne Technologien und maBgeschneiderte Be-
handlungsplane umfasst.

ChefHeads: Herr Wall, Marienbad hat eine lange Kurgeschichte. Wie hat sich das
Falkensteiner Spa Resort Marienbad in den letzten Jahren verandert, und was un-
terscheidet Ihr Kurangebot von anderen?

Reinhard Wall: ,Wir haben das traditionelle Konzept der Kur neu gedacht, um den heutigen
Anspruchen gerecht zu werden. Die Gaste sind junger geworden, und auch die Anforderungen
haben sich verandert. Wir bieten nicht mehr nur passive Behandlungen, sondern legen gro-
Ben Wert auf Pravention, Resilienz und aktive Gesundheitsforderung. Dabei kombinieren wir
moderne wissenschaftliche Erkenntnisse mit der jahrhundertealten Tradition der Kurstadt
Marienbad, die ihre einzigartigen Heilguellen und das besondere Klima zur VVerfugung stellt”

ChefHeads: Wie sehen diese modernen Kurprogramme im Detail aus?

Reinhard Wall: ,Unsere Programme reichen von viertagigen Aufenthalten bis hin zu intensi-
veren Kuren mit bis zu 22 Anwendungen pro Woche. Wir bieten nicht nur klassische Anwen-
dungen wie Massagen und Moorbader, sondern auch innovative Therapien wie Waldbaden,
(COc2-Bader und maBgeschneiderte Detox-Programme. Die Programme sind individuell auf
die Gaste abgestimmt und bieten eine Balance zwischen korperlicher Erholung und mentaler
Entspannung.”

ChefHeads: Wie funktioniert das Detox-Programm im Falkensteiner Spa Resort
Marienbad?

Reinhard Wall: ,Unser Detox-Programm ist so konzipiert, dass die Gaste gesunde Gewohn-
heiten entwickeln, ohne auf Genuss zu verzichten. Es dauert sechs Tage und kombiniert ge-
sunde Mahlzeiten mit spezifischen Anwendungen wie Entschlackungsmassagen und Lymph-
drainagen. Die richtige Ernahrung spielt eine zentrale Rolle, und wir beraten unsere Gaste
intensiv, um eine langfristige Ernahrungsumstellung zu erreichen. Die Detox-Produkte, die
wir servieren, helfen den Gasten, inren Korper zu entgiften und gleichzeitig ihr Wohlbefinden
zu steigern.”

ChefHeads: Sie haben auch das Thema Resilienz angesprochen. Wie integrieren

Sie dieses in Ihre Programme? ss
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Reinhard Wall: ,Resilienz ist ein wichtiger Bestandteil unserer modernen Kurkonzepte. Wir
bieten spezielle Programme zur Stressbewaltigung an, die auch mentale Starke fordern. Dazu
gehoren Achtsamkeitstraining, Yoga und Waldbaden, die helfen, innere Ruhe zu finden und
das Immunsystem zu starken. Unsere Gaste lernen, mit den Herausforderungen des Alltags
besser umzugehen und ihre personliche Resilienz zu steigern.”

ChefHeads: Was ist der Unterschied zu traditionellen Kuren und warum setzen Sie
auf einen so innovativen Ansatz?

Reinhard Wall: , Traditionelle Kuren fokussieren sich oft nur auf die Heilbehandlungen und
weniger auf die Pravention und nachhaltige Gesundheit. Unser Ansatz kombiniert prazise
Diagnostik und moderne Technologien, die uns ermoglichen, individuell auf die Bedurfnisse
jedes Gastes einzugehen. Wir bieten nicht nur Behandlungspakete, sondern ermoglichen es
den Gasten, gesunde Lebensgewohnheiten zu entwickeln, die sie langfristig in ihren Alltag
integrieren konnen.”

ChefHeads: Wie sehen die konkreten Angebote fiir die Gaste aus?

Reinhard Wall: ,Unser Hotel bietet eine Vielzahl von Programmen, die auf die unterschied-
lichen Bedurfnisse unserer Gaste abgestimmt sind. Beispielsweise haben wir das Programm
,LDetox & Balance”, das gesundes Abnehmen mit Genuss kombiniert. Dann gibt es Angebote
wie ,Durchatmen und Auftanken®, bei denen es um Achtsamkeit und Entspannung geht. Fur
Menschen nach Erkrankungen wie Krebs bieten wir das ,Facing Forward”-Programm an, das
eine sanfte, achtsame Ruckkehr zum normalen Leben nach einer Chemotherapie unterstutzt.”

ChefHeads: Wie reagieren die Gdste auf diese modernen und ganzheitlichen Pro-
gramme?

Reinhard Wall: ,Die Rickmeldungen sind auBerst positiv. Unsere Gaste schatzen die Indivi-
dualitat unserer Programme und die personliche Betreuung. Rund 55 Prozent unserer Gaste
buchen Kuranwendungen dazu. Besonders nach intensiven Kuren berichten sie von spurba-
ren VVerbesserungen in ihrem Wohlbefinden. Die Kombination aus traditioneller Kur, modernen
Gesundheitsansatzen und der personlichen Betreuung kommt sehr gut an.”

ChefHeads: Wie hat sich die Zielgruppe verandert?

Reinhard Wall: ,Unsere Gaste sind junger und viel aktiver geworden. Heute kommen Gaste
Mitte 40 oder sogar jungere, die sich bereits mit Mitte 30 fur eine Kur entscheiden. Diesen An-
forderungen passen wir uns an. Wir bieten nicht nur klassische Behandlungen, sondern auch
innovative Gesundheitskonzepte, die den modernen Lebensstil widerspiegeln. Aber auch die
alteren Gaste, die heute fitter und aktiver sind als fruher, konnen von unseren Programmen
profitieren.”

ChefHeads: Wie wird der historische Bezug von Marienbad in das moderne Ge-
sundheitskonzept integriert?
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Reinhard Wall: ,Marienbad hat eine lange Tradition als Kurstadt, und das mochten wir auch
weiterhin pflegen. Wir kombinieren die traditionellen Heilmethoden mit modernen wissen-
schaftlichen Ansatzen, um ein einzigartiges Erlebnis zu bieten. Die heilenden Mineralquellen,
das heilklimatische Mikroklima und die Moorbader sind nach wie vor zentral, aber wir erganzen
diese mit zeitgemalBen Therapien, die die BedUrfnisse der heutigen Gaste widerspiegeln.”

ChefHeads: Wie wird die Zukunft von Marienbad und dem Falkensteiner Spa Re-
sort aussehen?

Reinhard Wall: ,Wir wollen uns als fuhrendes Wellness- und Gesundheitsresort etablieren.
Wir setzen auf maBgeschneiderte Programme, die individuell auf den Gast abgestimmt sind.
In Zukunft mochten wir noch mehr Technologien und wissenschaftliche Methoden integrie-
ren, um den Gesundheitszustand unserer Gaste noch praziser zu uberwachen. Gleichzeitig
bleiben wir unserem traditionellen Ansatz treu und integrieren immer wieder Elemente der
Marienbader Geschichte in unsere Programme.”

ChefHeads: Gibt es neue Entwicklungen oder Programme fiir das kommende Jahr?

Reinhard Wall: ,)a, wir arbeiten an einem neuen Programm fur die Sommerfrische, das die
kUhlenden Walder und Parks Marienbads nutzt. Das Gesundheitsministerium hat Marienbad
kUrzlich als klimatischen Heilkurort zertifiziert, was die heilende Wirkung des lokalen Klimas
unterstreicht. Unsere Gaste durfen sich auf erfrischende und heilsame Anwendungen freuen,
die besonders in den heiBen Sommermonaten wohltuend sind.”

ChefHeads: Was ist das Besondere an lhrem Detox-Programm im Vergleich zu an-
deren Anbietern?

Reinhard Wall: ,Unser Detox-Programm zeichnet sich durch die Individualitat und die Integ-
ration moderner Technologien aus. Wir bieten nicht nur die ublichen Anwendungen, sondern
auch eine prazise Stoffwechselanalyse, die uns ermoglicht, den Gesundheitszustand jedes
Gastes zu erfassen und das Programm genau aut seine Bedurfnisse abzustimmen. Dadurch
stellen wir sicher, dass unsere Gaste langfristige \Veranderungen in ihren Gewohnheiten er-
zielen und sich nach ihrem Aufenthalt gestunder und vitaler fGhlen.”

Das Falkensteiner Spa Resort Marienbad geht mit dem neuen Konzept der ,Kur 3.0" einen
Schritt weiter und passt sich den modernen Bedurfnissen der Gaste an. Mit einem Mix aus
traditionellen Heilmethoden, modernen Technologien und individuell zugeschnittenen Pro-
grammen bietet das Hotel eine ganzheitliche Losung fur Gesundheit und Wohlbefinden, die
sowoh! praventiv als auch therapeutisch wirkt,

Reinhard Wall ist seit Mai 2025 nicht mehr General Manager - aber weiterhin als Berater zu
Longevity-Themen innerhalb der Falkensteiner Gruppe tatig. Neue General Manager des Fal-
kensteiner Spa Resort Marienbad ist Peter Hollrigl.
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Reise Food & Travel
Marienbad Tschechien

Marienbad ist eine der schonsten Kur-Stadte Europas und gehort zu den elf auBergewohn-
lichen Kurorten aus sieben Landern, die in die UNESCO-Welterbeliste aufgenommen wurden
als ,Great Spa Towns of Europe”. Marienbad ist eine bezaubernde Stadt voller Parks, klassizis-
tischer- und Empire- Hauser, Prachtbauten, Pavillons und Kolonnaden in- mitten des Kaiser-
wald Naturschutzgebietes. Es gibt Uber 40 naturliche Heilguellen und seit Juni ist die Stadt
auch ein klimatischer Heilkurort. Es ist ein Ort, in dem Geschichte und moderne Lebensweise
miteinander verknupft sind, ein Ort, wo Sie einen angenehmen Urlaub mit einem Kuraufent-
halt verbinden konnen,

Marienbad: Die Jiingste und Schonste im Dreigespann
Kurstadt mit heilenden Quellen, Geschichte und Zukunftsvision Kur 3.0

Zur Kur gehen wie einst vor 200 Jahren kann man in Marienbad - eine der bekanntesten und
historischsten Kurstadte in Tschechien. Im Vergleich zu Karlsbad, dessen Geschichte bisins 14,
Jahrhundert zuruckreicht, hat Marienbad noch eine junge Geschichte. Das erste Haus wurde
1805 erbaut, und 1808 wurde das erste Badehaus eroffnet. Im Jahr 1818 erhielt Marienbad
offiziell die Rechte als Kurort, und 1868 wurde es zur Stadt erhoben. ein relativ neuer Ort, der
sich um den dominanten Kurpark herumgebaut wurde. Der Kurbetrieb war ursprunglich haupt-
sachlich auf den Sommer ausgerichtet, wahrend im Winter viele Einrichtungen geschlossen
blieben. Nach dem Zweiten Weltkrieg wurden viele Kurhauser in Wohnungen umgewandelt,
und die Stadt hat sich in den letzten Jahrzehnten wieder zu einem beliebten touristischen Ziel
entwickelt.

Dreiergespann der Kurstdadte

Das schmucke Stadtchen Marienbad gehort heute ,auf Augenhohe” zum Baderstadte-Dreier-
gespann Karlsbad als die groBte und Franzensbad, die kleinste und Marienbad gilt als schons-
te Kurstadt. Alle drei sind berthmt fur ihre mineralhaltigen Quellen und ihre heilende Wirkung.
Mehr als 100 Quellen sind in der Region bekannt, von der jede einzeln eine unterschiedliche
mineralische Zusammensetzung und damit auch andere Heilwirkungen haben. Zu den be-
kanntesten Quellen gehoren die Barenquelle, die Fuchsquelle, die Baldunkquelle, die Pralat-
quelle und die Sonnenquelle. Diese Quellen haben eine Wassertemperatur von hochstens 9
Grad Celsius und sind kalte Quellen, die fur verschiedene gesundheitliche Probleme verwen-
det werden. Die Hauptindikation fur die Anwendung der Marienbader Quellen ist die Stoff-
wechselsteuerung, insbesondere bei Harnwegsproblemen, Diabetes und Erkrankungen des
\erdauungssystems. Auch Nierenleiden wie Nierensteine und Nierenentzindungen werden
durch das mineralisierte Wasser unterstutzt. Daruber hinaus hilft das Wasser bei Atemwegs-
erkrankungen wie Asthma und Bronchitis sowie bei Kreislauf- und Bewegungsproblemen,
Marienbad hat eine erstaunlich feinstaubfreie Luft. Die Marienbader sind fur ihre gute Ge-
sundheit und Langlebigkeit bekannt.
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>>> Marienbad wurde am 1. Januar 2023 offiziell als Klimatischer Heilkurort zertifiziert. Diese
Auszeichnung wurde vom Gesundheitsministerium der Tschechischen Republik verliehen und
unterstreicht die heilende Wirkung des lokalen Klimas, das besonders durch die hohe Luft-
qualitat und die \Vorteile des temperierten Klimas in der Region Marienbad bekannt ist. Diese
besondere Zertifizierung hebt Marienbad als einen Ort hervor, der fur gesundheitliche Pra-
vention und Erholung geeignet ist und die positiven Effekte des Klimas in die Kuranwendun-
gen integriert, Das Falkensteiner Spa Resort nutzt dieses naturliche Heilmittel als Teil seiner
Behandlungen. Wie das ,Durchatmen und Auftanken”-Paket, das Achtsamkeit und Waldbaden
kombiniert, um das Immunsystem zu starken und den Blutdruck zu senken.,

Kleiner Exkurs zu den Obladen: Ein kulinarisches Erbe Marienbads

Die Obladen von Marienbad sind eine weit Uber die tschechischen Grenzen bekannte tradi-
tionelle suBe Spezialitat aus der Kurstadt. Sie bestehen aus dunnen, knusprigen Waffeln, die
oft mit einer zarten Fullung aus Vanille, Schokolade oder Nusscreme gefullt sind. Sie werden
in einem speziellen Waffeleisen gebacken, das die charakteristische Form und Textur der Ob-
laden erzeugt. Der Teigist leicht und luftig, wodurch die Obladen besonders zart und knusprig
werden. Sie sind ein beliebtes Souvenir und eine bekannte Nascherei, die sowohl in Marienbad
selbst als auch in der Region rund um das westbohmische Baderdreieck zu finden sind. Die
Herstellung und das Backen der Obladen erfolgt auf traditionelle Weise, wobei ein sorgfaltig
ausgewogener Teig verwendet wird, der fur die knusprige Konsistenz sorgt.
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Marienbad Kur
Das Falkensteiner Spa Resort Marienbad ist ein privat gefuhrtes Gesundheitsresort. Dank
langjahriger Kur- und Heilpraxis bietet unser Health & Longevity Center nachhaltige traditio-
nelle sowie moderne und alternative Therapien und Heilverfahren aut hochstem Niveau an,
die darauf abzielen, die gesundheitlichen und mentalen Herausforderungen unserer Zeit gut

zU meistern,

Fotocredits: Anke Sademann
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Die Obladen sind eine beliebte Wahl sowohl als Snack zwischendurch als auch als stBes An-
denken an den Kurort,

Die Geschichte von Marienbad ist tief mit einer bedeutenden Personlichkeit verbunden: Abt
Karl Kaspar Reitenberger. Der Abt war mai3geblich daran beteiligt, dass die Waffelfabrik hier
eroffnet wurde. Sein Neffe baute die Fabrik auf seine Kosten und trug somit zur Entwicklung
des Kurorts bei. Marienbad verdankt seine Bedeutung und Tradition nicht nur der heilenden
Wirkung der Quellen, sondern auch den geschichtstrachtigen Herstellungsverfahren und Pro-
dukten wie den berthmten Waffeln, die das Erbe der Region verkorpern.

Marienbad versa Carlsbad-Obladen - ein Rezept, aber warum wird hier doppelt gewaffelt?
Marienbad hat eine lange Ceschichte, die bis in die kommunistische Ara zuriickreicht, Wahrend
dieser Zeit war Marienbad Teil einer groBeren wirtschaftlichen Struktur, die auch Carlsbad,
das benachbarte Kurort, umfasste. In den S0er Jahren, nach der Wende, trennten sich diese
beiden Stadte wirtschaftlich voneinander. Heute existieren zwei unterschiedliche Marken der
weltberthmten Obladen.

Marienbad mit seiner eigenen Marke, Colonada und Carlsbad Original Oplaten. Beide Marken
stammen ursprunglich aus derselben Firma, und obwohl sie nun getrennt sind, bleibt die Re-
zeptur der berthmten Waffeln (Oplaten) dieselbe. In Marienbad finden Sie weiterhin die tra-
ditionellen Fullungen, wie Vanille und Nuss. Im Gegensatz dazu bietet Carlsbad auch neue,
experimentelle Fullungen wie Zimt, Nuss, Apfel oder Kokos, die vor allem bei Touristen beliebt
sind.

Ein weiteres Detall, das viele Gaste uberrascht, ist, dass die Waffeln aus Marienbad oft teu-
rer erscheinen, obwohl sie in der Regel einen hoheren Gewichtswert haben. Die Schachteln
aus Marienbad wiegen etwa 200 Gramm, wahrend die in Carlsbad nur 150 Gramm wiegen.,
Es ist auch interessant, dass das Geschaft in Marienbad den ganzen Tag geoffnet hat, mit
Ausnahme der Mittagspause von 12 bis halb eins, und dass es einen kleinen Laden unter der
Kolonnade gibt, wo man die Waffeln probieren kann.

Falkensteiner Spa Resort Marienbad
Ruska 123
35301 Marienbad
FALKENSTEINER Ischechien

i Sromopmmn el marienbad@reservations.falkensteiner.com
Hotel: +420 3549 29399
reminan Colloction. Zimmerreservierung: +43 50 991180 92
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1933 GEGRUNDET: DAS HAUS DR
EXZELLENZ IN DEN VOGESEN

1976 entwickelten Bragard und Paul Bocuse gemeinsam die ikonische Jacke Grand Chef®, Mit
ihrer Eleganz und technischen Perfektion wurde sie zu einem zeitlosen Klassiker, der seit tber
45 Jahren in der Spitzengastronomie Bestand hat. Als erste Jacke speziell fur Spitzenkochin-
nen und Spitzenkoche entwickelt, ermoglichte sie Bragard den weltweiten Durchbruch in der
Gastronomie. Auch heute noch werden neue Kollektionen aus dem Hause Bragard von dieser
besonderen Jacke inspiriert, die bis heute groBen Erfolg genief3t.
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DIE IKONISCHE JACKE

Prasentation der Jacke GRAND CHEF ®, entwickelt in Zusammenarbeit mit Monsieur Paul Bo-
cuse. Diese Jacke vereint Eleganz und technische Perfektion und absolutes Must-have in der
Garderobe von Kochinnen und Kochen auf der ganzen Welt,
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BERAGARD ChefHeads

CLUB DER KUCHENCHEFS

Bragard ChefHeads-Club der Kiichenchefs
Lazarus-Mannheimer-Str.6 Rosenweg 43
/7694 Kenl 51519 Odenthal
Deutschland Deutschland
Rufen Sie uns an: +49 (0) 7851 899349 O Tel.+49(0) 2174892 /2 27
Mailen Sie uns: info.de@bragard.com E-Mail.. info@chefheads.de

Web: www.bragard.de/ Web: www.chefheads.eu
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Top Taste of Grindelwald
30. Mai bis 1. Juni 2025

«Essen ist ein Bedirfnis, Geniessen eine Kunst»

Bereits seit 201/ beschaftigt sich Grindelwald mit der Ent-
wicklung des Gastesegmentes der kulinarisch begeisterten
Gaste, der sogenannten «Foodies,

Die Einbeziehung unserer lokalen Kulinarik spielt hierbei eine
grundlegende Rolle. 2022 wurde in einem grossen Workshop
mit verschiedenen Interessensgruppen der Begriff des «Tas-

.  _, te of Grindelwald» geboren.

\Vor allem der «Top Taste of Grindelwald» hat im Lauf des

= Jahres 2023 immens Fahrt aufgenommen! Uber das (ber-

raschende und vielfaltige Gourmet-Angebot in Grindelwald
wird seitdem nicht nur in der Fachpresse berichtet,

Auch ein stetig wachsendes Gastesegment erfreut sich an
den neuen kulinarischen Moglichkeiten.

Wieso Taste Of Grindelwald?
«Hier erdacht. Hier gemacht. Hier gewachsen»

Eine gewachsene Landwirtschaft mit sieben Bergschaften
und rund 120 Betrieben sowie die umliegenden gewaltigen
Berge und Gletscher pragen den Lebensraum in Grindelwald.
Ist von jeher Milchwirtschaft der zentrale Aufhanger gewe-
sen, so sind doch im Laufe der vielen Jahre eine Vielzahl von
kreativen Produkten «hier erdacht / hier gemacht / hier ge-
wachsen» entstanden. Mit Stolz werden diese Produkte seit
2006 mit dem Label «Original Grindelwald» ausgezeichnet
und sind die Basis fur den einzigartigen «Taste of Grindel-
wald»,

Ursprunglich, ehrlich und uberraschend abwechslungsreich
prasentiert sich der «Geschmack Grindelwalds», der das Fun-
dament fur die rasante Entwicklung der Gourmet Kuche in
Grindelwald darstellt.

Wer sichim «Top Taste of Grindelwald» wohlfUhlt, den haben
die Geschmacker Grindelwalds mit all ihren Facetten in Bann
gezogen und der darf sich auf hochstehende Kulinarik auf
eine authentische, lokale und gesunde Basis in allen Kreatio-

nen freuen.
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Grindelwald wird zum Gourmet-Hot-
spot: Das «Top Taste of Grindelwald
- Alpine Excellence Food Festival»
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\Vom 30. Mai bis 1. Juni 2025 verwandelt sich das idyllische Grindelwald in ein kulinarisches
Paradies. Beim zweiten «Top Taste of Grindelwald - Alpine Excellence Food Festival» treffen
alpine Tradition und moderne Spitzenktche aufeinander - ein Fest fUr alle Sinne.,

Ein Geschmackserlebnis auf hochstem Niveau

Funf renommierte Gault-Millau-Koche, darunter der mit einem Michelin-Stern ausgezeichnete
David Imre Rdzsa, prasentieren ihre kreativen Meisterwerke. Mit insgesamt 75 Gault-Millau-
Punkten setzen sie neue MaBstabe in der alpinen Gastronomie. Ihre Gerichte spiegeln die
Vielfalt und Qualitat der regionalen Produkte wider, die unter dem Label «Qriginal Grindel-
wald» bekannt sind.

Das Festival-Programm im Uberblick

* 30. Mai-Eroffnungsparty in der Bergwelt Grindelwald: Erleben Sie ab 18:00 Uhr ein exklusi-
ves Show-Cooking der Spitzenkoche, begleitet von Live-DJ und Saxophonist. Ein Abend voller
kulinarischer Hohepunkte und geselliger Atmosphare erwartet Sie,

e 31. Mai - Top Taste @ Top of Europe: Starten Sie mit Kaffee und Croissants, bevor es mit
dem Eiger Express und der Jungfraubahn zum Jungfraujoch geht. Im ewigen Eis erwarten Sie
exklusive Degustationen und ein Gourmet-Lunch im Crystal Restaurant.

e 1. Mai-Top Taste Dinners: GenieBen Sie individuelle Gourmet-Dinner in den teilnehmenden
Hotels, z. B.im Hotel Bergwelt mit Urs Gschwend oder im Hotel Belvedere mit David Imre Roz-
sa und Paul Cabayé.

e 1. Juni - Jazz-Brunch im Hotel Belvedere: Lassen Sie das Festival bel einem entspannten
Brunch mit Live-Musik und Blick auf die Eiger-Nordwand ausklingen.

Tickets und weitere Informationen

Tickets fUr die einzelnen Veranstaltungen sind zwischen CHF 125 und CHF 350 erhaltlich.
Fur ein umfassendes Erlebnis bietet das Hotel Bergwelt ein exklusives Paket fur CHF 2750
an, inklusive Ubernachtungen, Spa-Zugang und Teilnahme an ausgewahlten Events,

Weitere Informationen und Buchungsmoglichkeiten finden Sie auf der offiziellen Website:
www.tasteofgrindelwald.ch

Erleben Sie ein Wochenende voller kulinarischer Entdeckungen vor der atemberaubenden Ku-
lisse der Schweizer Alpen. Das «Top Taste of Grindelwald» verspricht unvergessliche Genus-
se fur alle Feinschmecker und Geniel3er,

Ein groBer Bericht Gber Grindelwald, seine touristischen Highlights und seine
Food-Konzepte in der nachsten Ausgabe des ChefHeads-Magazins



http://www.tasteofgrindelwald.ch
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Die Protagonisten des Festivals

David Imre Rozsa
15 Gault Millau Punkte
1 Michelin Stern

David Imre Rozsa stammt ursprunglich aus
Ungarn und hat bereits vor seinem Engage-
ment im Hotel Belvedere Grindelwald Erfah-
rung in Restaurants mit Gault Millau-Punkten
und Michelin Sternen gesammelt. Sein mo-
derner kulinarischer Stil zeichnet sich durch
technische Raffinesse sowie reduzierte und
zugleich geschmackvolle Kompositionen aus.
David wurde von der Guide MICHELIN 2023
+ 2024 Auswahl mit einem Stern und von
Gault Millau mit 15 Punkten ausgezeichnet.

David Imre Rdzsa besticht durch einen modernen, kreativen Stil. Seine Kliche zeichnet sich
aus durch technische Prazision und eine reduzierte, aber aromenreiche Komposition, die das
Wesentliche jedes Gerichts hervorhebt,

Paul Cabayé
16 Gault Millau Punkte

Klchenchef Paul Cabayé ist der kulinarische
Meister hinter den kostlichen Angeboten
im Glacier. Sein tiefer Respekt fur die lokale
Umwelt und seine tief verwurzelte Leiden-
schaft fur die kulinarischen Traditionen der
Alpen pragen seinen Ansatz. Mit seinem
Hintergrund in franzosischer Kochkunst ver-
leiht Chef Cabayé seinen Kreationen einen
Hauch von Raffinesse und bleibt dabei den
authentischen Aromen der Berge treu. Sein
Fachwissen und sein Engagement fur nach-
haltige Praktiken spiegeln sich in jedem sorg-
faltig zubereiteten Gericht wider und laden L

die Gaste ein, die Essenz der Alpen mit jedem Bissen zu geniessen. Chefkoch Cabayée wurde
mit prestigetrachtigen Preisen ausgezeichnet, darunter der Goldene Koch, die Challenge du
President de la République und der 4. Platz beim Bocuse d'Or, was sein aussergewohnliches
Talent und seine Hingabe fUr das kulinarische Handwerk unterstreicht.

Boutique Hotel Glacier - Glacier Fine Dining
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Urs Gschwend
15 Gault Millau Punkte

Urs Gschwend, ein erfahrener Kuchenchef
aus dem Thurgau, hat sich in der Schweizer
Gastronomieszene einen exzellenten Ruf
erarbeitet. Seine Karriere begann mit einer
Ausbildung zum Koch im Hotel Rassli in Fla-
wil, gefolgt von verschiedenen Positionen
im Gauer Hotel Schweizerhof in, wo er sich
vom Commis de cuisine zum Kuchenchef
hocharbeitete und als ,Aufsteiger des Jahres
2000" mit 17 Gault-Millau-Punkten ausge-
zeichnet wurde. Anschliessend fuhrte er als
Geschaftsfuhrer die Wirtschaft zur Linde in

Laupen (2000-2002) und pragte danach als Executive Kuchenchef Hauser wie den Lenker-
hof (2002-2006), das Hotel Giardino in Ascona (2006-2010) und Le Grand Bellevue in Gstaad
(2010-2018), wo er einen Michelin-Stern erkochte. VVor seinem Wechsel in die Bergwelt Grin-
delwald erarbeitete er im Grand Hotel Les Trois Rois in kurzer Zeit 15 Gault-Millau-Punkte.

Bergwelt Grindelwald - BG's Grill Restaurant

Aurélien Mettler
15 Gault Millau Punkte

Aurélien Mettler ist 28 Jahre alt und seit der
Eroffnung des Fiescherblick erster Mann am
Herd. Seine Lehre absolvierte er im Restau-
rant Essort in Bern. Zuletzt war der junge
Spitzenkoch im «La Maison du Village» in
Saint-Aubin Sauges tatig, davor in den Res-
taurants «Sauvage» und Lokal in Biel sowie
in Markus Arnold's «Mister Mori Pop-Up»
in Bern. In seiner Klche verwendet der in §
Matten aufgewachsene Chefkoch ehrliche, '
saisonal wechselnde Gerichte fur seine Tas-
ting Menus. Die Gerichte sind sowohl von der
franzosischen Esskultur seiner Grosseltern \

aus der Charente-Maritime gepragt, als auch von seinen kulinarischen Reisen nach Skandi-
navien, Japan und Kalifornien. Der Bezug zu lokalen Produzenten, Jagern und Bauern ist dem
jungen Kuchenchef sehr wichtig. Mettlers Gerichte sind minimalistisch gehalten, und gleich-
zeitig eine Geschmacksexplosion.,

Hotel Fiescherblick



https://bergwelt-grindelwald.com/
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Adrian Bolsmann
14 Gault Millau Punkte

Adrian Bolsmann, geboren und aufgewach-
sen in Kapstadt, Sudafrika, hat seine Leiden-
schaft fur die Kiche von Grund auf entwi-
ckelt. Nach seiner Ausbildung und einigen
Arbeitsjahren in seinem Heimatland, arbei-
tete 2006 erstmals in der Schweiz, im Grand
Hotel Zermatterhof. Danach sammelte er
. internationale Erfahrung in Kanada, Grossbri-
sk [ 2 tannnien und Deutschland und ist seit 2013
Gy | in renommieten Hausern der Schweiz tatig.
Dank seiner Expertise und kreativen Ideen
3 ' | will er die lokale Kiiche auf eine neue Ebene
bringen. Sein Fokus liegt dabei auf der Verwendung von regionalen und saisonalen Produk-
ten, die er mit traditionellen Gerichten auf eine zeitgemasse und innovative Art und Weise
interpretiert.
Romantik Hotel Schweizerhof - Restaurant Schmitte

Martin Uetz

Leiter Jungfraugastronomie

2023 Ubernahm Martin Uetz die Stelle als
Leiter Gastronomie bei den Jungfraubahnen.
Seit diesem Zeitpunkt wird an der Weiterent-
wicklung und der Positionierung der Jung-
fraugastronomie gearbeitet. Gourmalpin ist
das Resultat dieser Entwicklung und steht
als neue Marke fur die Kulinarik der Jungfrau-
gastronomie,

Jungfraujoch - Restaurant Crystal

s
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Schon 20 Jahre alt!
Wie die Zeit vergeht. ..

leses kleine Unternehmen, das mit 4 Mitarbeitern an einem innovativen Projekt be-
gann, hat sein 20-jahriges Bestehen mit nun mehr als 300 Mitarbeitern erreicht. Eine
fantastische Geschichte, in der das Unternehmen seiner ursprunglichen Identitat und
seinen Werten treu geblieben ist und immer mit der gleichen Leidenschaft angetrie-
ben wurde: der Geschmack geht vor allem!
Wir haben das Gliick, einen groBartigen Handel zu haben. Das Uberraschendste ist aber, dass
wir den Eindruck haben, dass wir noch viele Dinge zu tun, Produkte zu entwickeln und Kunden
und Endverbraucher zufrieden zu stellen haben. Innovation wird der Motor unseres Erfolgs
bleiben.
FUr uns ist ganz klar, dass dieser Erfolg ohne die UnterstUtzung und Komplizenschaft der
Kunden, die uns zum Teil seit fast 20 Jahren die Treue halten, niemals moglich gewesen ware!
Wir mochten Ihnen allen ein groBes Dankeschon ubermitteln.
Ebenso dankbar bin ich allen unseren Mitarbeitern, die in den letzten 20 Jahren an diesem
auBergewohnlichen Abenteuer teilgenommen haben.
Es stehen wichtige Herausforderungen an. Bewahren wir uns den Pioniergeist, bewahren wir
den Enthusiasmus der letzten zwanzig Jahre und bleiben im Spiel ganz vorne mit dabei!

1997 - 1999
DIE PIONIERE

" Agropole” hatte kurzlich ein Industriegebiet entwickelt, das eine Start-up-Zone fUr neue
175
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Unternehmen enthielt. Sie Ubernahmen die Leitung einer kleinen Werkstatt von 500 m® und
wurden von Agrotech, einem Organismus in der Zone, begleitet, um die neuen notwendigen
Prozesse zu entwickeln. Das Unternehmen sollte Sud'n'Sol heiBen, in Anlehnung an den Sud-
westen und den Rock'n’Roll-Geist seines Grunders, der davon uberzeugt war, dass es not-
wendig sein wird, den Unterschied zu finden, um sich am Markt zu etablieren,

Diese epische Geschichte beginnt im August 1997 mit 4 Mitarbeitern: Piet an der Spitze,
unterstutzt von Luc, Natasha fur die administrativen Aufgaben und Eric fur die Produktion.
Pascale, die Frau von Piet, ist nicht weit entfernt und inspiriert das Image der Marke und die
Rezepte der fertigen Produkte. Die Starken dieser Gruppe liegen in der Aufgeschlossenheit,
der Freiheit und der internationalen Kultur, die sie mitbringen und nicht aufgeben werden..
Es war notwendig, dass die ersten Maschinen, die aus Australien kamen und relativ gefahr-
lich waren, Modifikationen und Anpassungen an die franzosischen Sicherheitsstandards er-
fuhren. Es bedurfte aber mehr als das, um die Grunder entmutigen zu konnen. Denn sie taten
alles, um ihre Uberzeugungen zu verwirklichen.

Auf der kautmannischen Seite kiummert sich Piet um die Exportkunden, Luc um alle in Frank-
reich. Offener fur neue Produkte und Konzepte, sind die ersten Kunden aus Irland, GroBbritan-
nien und Belgien. on da an entwickelt sich der franzosische Markt durch Kunden in Rungis,
wo Gastronomen, kleine Einzelhandler wie Charcuterien und “épicerie fine”, inre Zutaten ein-
kaufen.

Dank dieser Auftrage wird der Traum Wirklichkeit und das kleine Unternehmen aus dem Lot-
et-Garonne entwickelt sich weiter, ermutigt durch den Enthusiasmus seines Grunders. Das
Team, so begrenzt es auch ist, wird von seiner Flexibilitat und einem Auftrieb getragen, der
ihm “Flagel” verleiht und von einem schnell wachsenden Markt profitieren wird. Die Produk-
tionseinheit hat Gestalt angenommen und es gibt zu Beginn der 2000er 30 Mitarbeiter.

Die Pioniere haben ihr Ziel erreicht, der Weg ist frei fur eine Welt voller Moglichkeiten,

The passion for vegetables

Fur eine ausgewogene Ernahrung ist der \erzehr von Gemuse unerlasslich.

Mit wenigen Kalorien, aber reich an Vitaminen, Mineralien und Ballaststoffen decken sie unse-
ren Nahrstoffbedarf und sichern unser Wohlbefinden. Sie sind ein Lebensmittel der Zukunft,
das sich in standigem Wachstum befindet und zu dem Sud'n'Sol mit seiner groBen Sortenviel-
falt beitragt.

\Vor dem Produktionsprozess arbeitet Sud'n’Sol mit Saatgutproduzenten zusammen, um die
besten Rohstoffe zu produzieren, die fur die Herstellung der besten Endprodukte unerlasslich
sind.

Daruber hinaus hat Sud'n’Sol langfristige Beziehungen zu den Erzeugern aufgebaut, um ih-
nen einen Uberblick iber Mengen und Preise zu geben,

Diese Partnerschaften ermoglichen es den Lieferanten, die Spezifikationen und Qualitats-
initiativen von Sud'n'Sol einzuhalten, wie z. B. die Arbeitsbedingungen ihrer Arbeiter und die
Reduzierung von Pestiziden.

Eine gemeinsame Leidenschaft und Loyalitat, um qualitativ hochwertige Rohstoffe zu ge-
wahrleisten.
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2000 - 2010
THE INDUSTRIAL CHALLENGE

Die 500 m’ groRe Pilotfabrik ist nun zu klein, um auf die standig steigenden Volumina zu re-
agieren. Wie es der Zufall will, ist "Agropole” in der Lage, ein Stuck Land anzubieten. Alles was
man brauchtist lediglich die StraBe zu uberqueren, um auf einriesiges Stuck Land von 15 000
m°® zu stoBen. Dieses wird Sud'n'Sol in den nachsten 10 Jahren vollstandig einnehmen.

Beruhigt durch den Erfolg der halbgetrockneten Tomaten beschlieBt Sud'n'Sol im Jahr 2002,
sein Savoir-faire auf andere Gemusesorten wie Paprika, Zucchini und Auberginen anzuwen-
den.

Um das schnelle Wachstum aufrecht zu erhalten, ist es unvermeidlich, dass das kleine, aber
stetig wachsende Unternehmen einen Partner findet, der es bei seiner zukunftigen Entwick-
lung unterstutzt. Infolgedessen tritt Sud'n'Sol im Jahr 2003 der Norac-Gruppe bei, mit der es
solide Beziehungen unterhalt und die eine wichtige Autonomie in der Fuhrung des Unterneh-
mens ermoglichen.

Dieser neu gewonnene Sauerstoff wird zusatzlich zu seiner soliden industriellen Erfahrung
neue Investitionen und Sortimentserweiterungen auslosen. In wenigen |ahren wird die Pro-
duktionsflache mit 4 multipliziert, um den Platz zu schaffen, der fUr Investitionen in neue
Produktionsprozesse einschlieBlich der Automatisierung bestehender Linien erforderlich ist.
\Von diesem Moment an gibt es einen neuen Ehrgeiz fur die Marke, die standig neue Produkte
erfindet und bestehende Uberarbeitet, um ihren Mitbewerbern einen Schritt voraus zu sein.
Neue Marktsegmente werden erschlossen. Nacheinander kommen ein neues Sortiment an
Tiefkuhlprodukten fur BZ2B-Kunden (2004), die neuen Streichprodukte (2004) und fein ge-
schnittenen Tartars (2009) hinzu, um das bestehende Angebot zu vervollstandigen. Gluck-
licherweise ist die Natur eine machtige Inspirationsquelle und dem Team mangelt es nie an
neuen Ideen!

A unique savoir-faire

Der Erfolg von Sud'n'Sol beruht auf seinem Savoir-faire, das rigoros gepflegt wird, und auf
seinem Credo, das es zu seinem Schlachtross gemacht hat. Durch die Arbeit mit frischen Roh-
stoffen entwickeln wir die besten Aromen, Texturen und Farben aus dem ursprunglichen Ge-
muse.

Nach Erhalt der Rohstoffe werden diese sortiert, gewaschen und geschnitten. Erst dann
beginnt die wesentliche Phase ihrer Transformation. In dieser Phase wird die Wassermenge
im Gemuse deutlich reduziert, um die Aromen zu konzentrieren und den Geschmack zu ver-
bessern. Sie werden entweder getrocknet oder gegrillt, ein schwieriger Prozess, wenn man
bedenkt, dass sich der Rohstoff im Laufe der verschiedenen Jahreszeiten andern kann. Die-

se Phase erfordert eine gro3e Beherrschung des jeweiligen Produktionsprozesses, und dies
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bleibt ein streng gehutetes Geheimnis!

AnschlieBend wird das verwandelte Gemuse einem sehr delikaten Mischprozess unterzogen,
um die Aromen des fertigen Produkts hervorzuheben, und das Team forscht standig nach den
besten Assoziationen der verschiedenen Geschmacker.

Besessenheit von Qualitdt

Nur hochste Qualitat ermoglicht es, an der Spitze zu bleiben.

"VVom Feld auf den Teller”, Grundlichkeit durch die gesamte Produktionskette. Umso wichtiger,
wenn die Entscheidung getroffen wird, frische Produkte als Rohstoff zu verwenden.,

Die Organisation ermutigt alle unsere Mitarbeiter nach Aktivitaten, voll motiviert und enga-
giert zu sein, um jeden Tag Produkte herzustellen, die den strengsten Vorschriften und Spezi-
fikationen entsprechen. Dieses Ziel erfordert ein hohes MaR an Schulung in Hygienepraktiken
sowie bewahrten Verfahren und Fahigkeiten im Umgang mit Lebensmitteln.

Ein strenges Protokoll von analytischen Tests wird von einem renommierten externen Labor
zusatzlich zu den regelmaBBigen Geschmackspanels verwaltet, um regelmaBig ein hohes MaR
an Konformitat zu gewahrleisten.

Die beiden Produktionsstandorte sind mit den Zertifizierungen IFS Higher Level und BRC Grad
AA akkreditiert,

In Ubereinstimmung mit diesen Spezifikationen zu produzieren ist eine gute Sache: je natir-
licher, gesunder und je exklusiver , umso besser! Das ist die |dee hinter dem “Clean Label"-An-
satz fur Produkte ohne Konservierungs- und Zusatzstoffe,

2011-2016
INNOVATION IN A CHANGING WORLD

Der Markt ist jetzt ausgereift und Sud'n'Sol muss angesichts der neuen internationalen Wett-
bewerber, die ahnliche Produkte zu wettbewerbsfahigen Preisen anbieten, einen Schritt nach
vorne machen. Das Unternehmen sucht nach alternativen Wegen, um sein Geschaft auszu-
bauen, und beschlie3t, sein Image von einem reinen Zutatenlieferanten auf das von hoher-
wertigen, verzehrfertigen Produkten fUr den Endverbraucher zu Ubertragen. “Wenn man
Marktfuhrer ist, muss man die Verantwortung ubernehmen.” Kevin Probert Ubernimmt die
Geschaftsfuhrung des Unternehmens. Mit friheren Erfahrungen in der Gruppe Norac ist es
seine Aufgabe, diese Veranderungen zu begleiten und Sud'n'Sol in eine neue Ara zu flhren.
Da er die wichtigsten Qualitaten des Erfolgs von Sud’n’Sol nicht verandern will, schlagt er
eine neue Richtung ein, auf der Grundlage, dass alles geandert werden kann, nur nicht die
Qualitat der Produkte,

Sud'n'Sol hat sich in ganz Europa einen Namen als wichtiger Lieferant fur Profis der Gastro-
nomie, Restaurantketten und BZB gemacht. Mit den in diesem Bereich gewonnenen Starken

und dem Wunsch, das Know-how des Unternehmens zu nutzen, beschlieBt Sud'n’Sol, eine
183
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Produktlinie fur den franzosischen Einzelhandelsmarkt unter dem Banner der Marke Enso-
leil'ade zu entwickeln.

Es ist unerlasslich, den Innovationsprozess zu beschleunigen, um den entscheidenden Platz
in den Supermarktregalen einzunehmen. Das Markenimage zu entwickeln, wird zur Aufgabe
des neu eingestellten Marketing- und Kommunikationsteams.

Parallel zu diesem neuen Ansatz beginnt das Industrieteam mit einer Reflexion uber die Di-
versifizierung der Rohstoffstrome. Dazu gehort es, ein Land zu finden, das noch sonniger ist
und in dem die Jahreszeiten das ganze Jahr Uber weniger variabel sind. Nach der Prifung von
Optionen in Spanien und Portugal wird die Entscheidung getroffen, in Marokko zu entwickeln.
Die Herausforderung ist enorm. “In Marokko mit den gleichen Standards produzieren” ist das
Hauptziel, unter BerUcksichtigung der hohen Qualitatsstandards des Unternehmens und mit
dem gleichen Respekt fur die Mitarbeiter und die Umwelt wie in Frankreich. Die Herausforde-
rung ist grol3 und der Erfolg ist entscheidend fur das Unternehmen.

Angesichts des Ausmal3es dieser VVeranderungen und um der Angst vor einer moglichen Ver-
lagerung der Produktion entgegenzuwirken, ist es unerlasslich, den Wandel unter Berticksich-
tigung der Unsicherheiten der langjahrigen Mitglieder und des Zustroms neuer Mitarbeiter, zu
bewaltigen. Anstatt dass dies ein Problem ist, ist es die Chance, die Teams neu zu organisie-
ren und eine noch engere Kommunikation mit ihnen zu entwickeln.

Neue Wege werden gefunden, Informationsveranstaltungen werden verstarkt durchgefuhrt,
das Projekt wird klarer und die gesamte Energie wird in die gleiche Richtung mobilisiert, um
die anstehende Herausforderung zu meistern.

Funf Jahre sind vergangen. Das Unternehmen hat die schwierigen Momente genutzt, um die
nun 300 Mitarbeiter zu neuen Horizonten zu mobilisieren, die immer noch vom Geist der Pio-
niere angetrieben werden,

Die Sonne, die auf die Arbeitskleidung genaht ist, lasst das Herz hoherschlagen und scheint
hell in den Tiefen der Augen der Mitarbeiter.

The Moroccan adventure

sud’'n'Sol beschlieBt, in Ouled Dahou, 30 Kilometer von Agadir entfernt, eine neue grune
Wiese zu errichten.

Die im Herzen des Anbaugebiets gelegene Fabrik ist in der Lage, die Zeit zwischen der Ernte
und der Verarbeitung zu verkurzen, um die intrinsischen Qualitaten des Rohmaterials zu erhal-
ten. Sud’n’'Sol bleibt seinen Uberzeugungen treu und entwickelt diese neue Fabrik unter Be-
riicksichtigung des Okosystems und der sozialen Aspekte eines solchen Projekts. Bestimmte
Verfahren wurden gewahlt, um die Umwelt zu schonen, wie z. B. eine Wasseraufbereitungs-
anlage, die den ortlichen Behorden als Modell dienen wird,

Dieses neue Abenteuer, das sowohl menschlich als auch wirtschaftlich war, hatte ohne die
185
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neuen Pioniere nie das Licht der Welt erblickt. Im Herzen einer landwirtschaftlichen Zone,
ohne flieBendes Wasser und Strom, besteht die Herausforderung darin, extrem zu sein.

Hier kommen die meisten Arbeiter aus der Landwirtschaft, haben prekare Arbeitsbedingun-
gen und wissen wenig Uber die Lebensmittelindustrie.

\or jeder Produktion steht ein Schulungsprojekt, das sich mit dem Produktionsprozess, den
Hygienestandards, der Arbeitssicherheit und den Qualitatsstandards befasst.

Einmal mehr wird das Unternehmen tief verborgene Ressourcen finden, die Energie der Mit-
arbeiter mobilisieren und sich der Herausforderung stellen. In dieser neuen Fabrik werden
jetzt 5000 Tonnen Gemuse verarbeitet,

Be different to stay ahead

Um die Fuhrung am Markt zu halten, muss man sich die Produkte der Zukunft vorstellen und
weiterhin auf die Bedurfnisse des Marktes reagieren, indem man gesunde, schmackhafte und
einfach zu verwendende Produkte verwendet,

Der Beweis liegt in den jlingsten Innovationen: keine Konservierungsstoffe, kein Ol, keine Al-
lergene und kein Gluten. Innovation ist Teil der DNA von Sud'n'Sol, und heute bieten beide
Marken Sortimente an, die auf den 5 Produktfamilien basieren, in PackungsgroBen, die sowohl
fur den Food Service als auch fur den Einzelhandel geeignet sind. Dieses Fachwissen wird in
Frankreich und in ganz Europa, wo 50 % der Aktivitaten angesiedelt sind, in GroBbritannien,
Belgien und Deutschland genutzt.

In Zukunft will das Unternehmen mit Unterstutzung von Norac die ganze Welt mit seinen
neuen Entwicklungen erobern, insbesondere die USA, den groBten Verbraucher von Gemuse-
produkten auf der Welt,

The employees at the heart the project

Wenn man am Empfang des Unternehmens ankommt, wendet sich der Besucher spontan
dem Mosaik mit den Portrats der 160 Mitarbeiter des Standorts Agen zu. Dieses groBe Sym-
bolist ein neuer Weg, um eine Identitat in einer industriellen Welt zu schaffen, die nicht immer
fur ihr Mitgefuhl bekannt ist.

JHier gibt es jeden Morgen Croissants und Pain au Chocolat”. Ein kleines Detail fUr manche,
aber es zeigt die Fahigkeit, gleichzeitig fursorglich und anspruchsvoll zu sein.

Hier im Sud'n'Sol sind Personlichkeit, Uberzeugung und Engagement Tugenden. In 20 Jahren
hat sich gezeigt, dass man fur den Erfolg nicht nur qualitativ hochwertige Produkte und fach-
liche Qualitaten braucht, sondern auch die Manner und Frauen, die dazu beitragen. Ohne sie
wurde das Unternehmen nicht existieren.
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,Gluckliche Teams, gluckliche Kunden!” Diese Einstellung, die tief in den Seelen aller Mitarbei-
ter von Sud'n'Sol verankert ist, schlagt sich in guten Beziehungen zu den Kunden nieder.

For everyone,
all in the same direction.

sud'n'Sol begleitet die Entwicklung seiner Mitarbeiter durch ein Programm zur Vergutung,
internen Forderung, Weiterbildung und Ausbildung und bindet sie in das tagliche Leben des
Unternehmens ein.

Im Mittelpunkt stehen dabei die in regelmaBigen Abstanden stattfindenden rituellen Treffen,
die der Information dienen und die Steuerung der taglichen Aktivitaten des Teams ermog-
lichen.

Auf diese Weise werden die Mitarbeiter, die neben ihren Aufgaben in der Produktion eine
Ubergreifende Rolle in den Bereichen Qualitat, Sicherheit, Koordination und Ausbildung spie-
len, in das Unternehmen eingebunden,

TOMWARDS AN EVEN BRIGHTER FUTURE

In den ersten zwanzig Jahren haben es die Mitarbeiter von Sud'n’Sol verstanden, sich durch
einen starken Innovationsgeist einen Vorsprung zu sichern. In dieser Zeit haben sie ihr eige-
nes Modell entwickelt, inspiriert durch ihren Wettbewerbsgeist, inren Entwicklungsdrang und
ihren Wunsch zu teilen.

Heute gibt es ein neues Logo, neue Verpackungen, die fur den Endverbraucher praktischer
sind, und neue Markte in Europa und jenseits der Weltmeere. Der Weg fur eine ehrgeizige Zu-
kunft ist geebnet,

Morgen st es anihnen, die neuen Seiten ihrer Geschichte zu schreiben. Mit mehr Erfolg, indem
sie weiter nach vorne blicken, anders denken, schneller handeln und ihr eigenes Geheimnis
pflegen: den Geschmack vor allem anderen,

All dies durch schmackhafte Produkte, gut ausgefuhrte Arbeit und Mitarbeiter, die stolz auf
ihre Leistungen sind.

T:+49(0)22188043830

B > 4 M: +49(0)15121977050
&' Email: marc@mbconnection-foodservices.com
3 =

Web: www.mbconnection-foodservices.com

| V.7 Kemperbachstr. 53 | 51069 KoIn | Germany
SUD n SOL ‘ Ust-ID: DE342369129



https://www.sudnsol.com/
http://www.mbconnection-foodservices.com

» %

ADVERTORIAL

i
'SUD’n'SOL

Losungen, die an alle Berufe
angepasst sind

Die vielseitigen Produkte von Sud & Sol wurden entwickelt, um
die Bedurfnisse und Anforderungen von Catering-Profis zu
erfullen. Entdecken Sie unsere speziellen Angebote und finden
Sie die Produkte, die perfekt zu lhrem Unternehmen passen.
https://www.sudnsol.com/
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| Die ,,Foodrock’—\/eranstaIter Peter und
Claudia Scharff

Die T\/(’jche Ralf Zacherl & Mario Kotaska
mit Peter Scharff

Pfalzer FOODROCK Open-Air-Festival 2025
Classic Rock & Crill Genusse
..an einem der exklusivsten
Orte Deutschlands!

Culinary Explosions treffen Natur-Adventure
im alten Natursteinbruch! Vom 8. bis 10. August
2025 steigtim Pfalzer Wald das wohl coolste

Sivste Outdoor Spektakel des Jahres: das Pfalzer
FOODROCK Open-Air Festival 2025. =
Gastgeber ist der bekannte STERNE- & TV-Koch [ SSSSSSES

Peter Scharff,
ChefHeads-Magazin freut sich,
als Medienpartner dabei zu sein

amper, Grill-Liebhaber, Biker, Rock-Fans,
Besser-Esser, Abenteurer, Wein-GenieRer

& Party-People aufgepasst:

\Vom 8. bis 10. August steigt die mittlerwei-
le 5.Runde des legendaren Pfalzer FOODROCK
Open-Air Festivals in der Nahe von Kaiserslau-
tern - das wohl verrlckteste, auBergewohn-
lichste und hochkaratigste Gourmet-Spek-
takel der Republik. Ein Open-Air, das ganz im
Zeichen kostlicher Gaumenfreuden, professio-
neller Koch-, Back- und Grillworkshops, toller
Live-Bands, leckerer Food- und Bar-Erlebnisse,
kostlicher Grill-Eskapaden, suBer Dessert-Sun-
den, knuspriger Backfreuden sowie zahlreicher

In der Nacht zieht eine zehnkopfige Dudelsack-
Combo durch die Menge

Tastings steht. Yoga-, Kletter- und Outdoor-
Workshops runden das All-Inclusive-Ange-
bot ab. Doch Achtung: Um live dabei zu sein,
lohnt es sich, lieber jetzt als gleich zu buchen,
da die Besucherzahl auf 450 Gaste limitiert
Ist und der Vorverkauf bereits seit wenigen
Tagen auf vollen Touren lauft. Im Ticketpreis
von 875 Euro ist das kulinarisch-musikali-
sche Komplettpaket von Freitag bis Sonntag
enthalten. Es konnen aber auch - zum ent-
sprechend gunstigeren Tarif - nur einzelne
Tage gebucht werden. So hochkaratig das
Event, so abgefahren ist die Location: der 18
Millionen Jahre alte Natursteinbruch ,Picard”,
10 Kilometer stdlich von Kaiserslautern!



....
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Live-Cooking hautnah: An allen drei Tagen erleben die Besucher unterhaltsame Koch-Shows

- L T

Apropos Event: Fernsehkoch Ralf Zacherl ist
bereits seit mehreren Jahren Feuer und Flam-
me fur das Outdoor-Spektakel: ,Mein abso-
lutes Sommer-Highlight”, so Zacherl. ,Es gibt
viele tolle Food-Festivals, aber kein vergleich-
bares wie dieses in einem uralten Steinbruch.

Das hat eine besondere Energie, und ich freue
mich jedes Jahr aufs Neue auf diese Location
und die coolen Gaste.”

Dazu gesellen sich einige von Deutschlands
bekanntesten Sternekochen, zum Beispiel Kol-
ja Kleeberg und Martin Scharff, der 30 Jahre
lang mit einem Michelin-Stern ausgezeichnet
war .. und naturlich der Organisator hochst-

B ™

ANKUNDIGUNG

i

selbst: TV-Koch Peter Scharff (,Kaffee oder
Tee", SWR), langjahriger Sternekoch, Kondi-
tor, Patissier, Sachbuchautor, GewUrzspezia-
list und einer der gefragtesten Spitzen-Cate-
rer der Republik (,Bambi”, ,Goldene Kamera“,
,Ball der Sterne” etc)). Heute betreibt Peter
Scharff in Kaiserslautern ein gastronomi-
sches Bildungszentrum samt Kochschule,
Catering und Eventlocation - und seit Neu-
estem eben auch das Festival.

,FOODROCK im Pfalzer Wald ist einzigartig!
Es gibt es nur einmal in Deutschland - und
dann auch noch in unserer Region!”
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Gekocht und gegrillt  wird
an vielerlei Standen - na-
tarlich nur auf dem Grill, im
Smoker oder Uber offenem
Feuer. Neben jeder Menge
feinster Kostlichkeiten der
BBO-Experten versorgt eine
hochkaratige Riege von Win-
zern, Sommeliers, Barbecue-
Champions, Whisky-, Gin- und
Craft-Beer-Spezialisten  so-
wie  Konditoren-Weltmeis-
tern die Gaste. Dazu zahlen
bekannte Namen der Sze-
ne wie Giuseppe Messing,
Christian Munz, Gerhard Volk,
Bernd Siefert und viele mehr.
Auch Vegetarier und Vega-
ner kommen voll auf ihre Kos-
ten - durch ein eigens fur sie
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zusammengestelltes  Special
Forces-Team!

Ein Erlebnis fur alle Sinne-auch
fur die Ohren: An drei Tagen sor-
gen Live-Bands mit Klangen der
/Qer- und 80er-Jahre fur den
passenden Soundtrack. Ange-
kUndigt haben sich bereits die
Toto-Tribute-Band , Totomani-
ax" und die Rock-'n"-Roll-For-
mation ,KRUGER ROCKT!" mit
dem legendaren, bundesweit
bekannten Boogie-Woogie-Pia-
nisten Harald Kruger. Im Laufe
der Samstagnacht wird tradi-
tionell eine uber zehnkopfige
Dudelsackband den Steinbruch
- inmitten von 15 Feuerstel-
len - mit schottischen Highland
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Classics wie Amazing Grace zum Klingen bringen. Davor,
~ danach und wahrenddessen werden die Gaste von Star-
und Spitzenkochen verwohnt. Naturlich ist der Aufwand,
der dafur betrieben werden muss, jedes Jahr aufs Neue
eine Herausforderung. Jahr fur Jahr macht das Team um
| die Veranstalter Claudia und Peter Scharff das Unmog-

liche moglich: ,Im Steinbruch gibt es keine Infrastruk-
tur. Wir mussen alles, was man braucht, eigens dorthin
transportieren - fur eine Rundumversorgung in einem
Ambiente, das dies eigentlich gar nicht zulasst”, betont
Peter Scharff. ,Wir stemmen das Event mit einer rund
150-kopfigen Crew. Diese Manpower ist jedoch absolut
 notwendig, um das durchgangig hohe Niveau an Bars
und Kochstanden mit Kochteams aus ganz Deutschland
zu garantieren.” Der Erfolg gibt den Machern recht: Wer
einmal dabei war, kommt jedes Jahr wieder ...

Weitere Infos und Tickets unter
www.foodrock-festival.de

DEUTSCHLANDS KULINARIK*ROCK FESTIVALED

8.-10.08.2025

FOODROCK-FESTIVALDE
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Daniel Gottschlich »Grazie Roma«

Vom 2-Sterne-Koch Daniel Gottschlich:
30 Rezepte fur zu Hause

Daniel Gottschlich erhielt als erster Koch das Stipendium
an der Deutschen Akademie in Rom - die bedeutendste
Auszeichnung fur deutsche Kunstler im Ausland. Sieben
Wochen lang uberliel3 er seine Kolner Restaurants »0x &
Klee« und »Pvls« seinem Team und bezog ein Apartment
in der Villa Massimo. Eine fur ihn unvergessliche Zeit be-
gann: Tage des Austauschs und der Inspiration, Stunden
voller kreativer Eindrtcke und kunstlerischer wie musischer
Erlebnisse. Im Mittelpunkt aber stand: die wunderbare ita-
lienische Kuche.
Daniel Gottschlich schlenderte uber die Markte der Stadt,
entdeckte kleine Lebensmittelladen und Trattorien, kam
mit Marktfrauen, Kochen und Kunstlern ins Gesprach. Ab-
seits seines Alltags in Koln und befllgelt vom Geist der
Ewigen Stadt entwickelte er ganzlich neue Rezepte. In die-
sem Buch teilt er mit uns den Prozess seiner Selbstfindung
und seine Neuinterpretationen italienischer Klassiker: von
Kalbs-Carpaccio mit Melone, Tomate und Mandeln Uber
Austerntartar mit Limette, Physalis und Wildreis bis zu Pis-
tazienlasagne und Safran-Panacotta. Cucina Italiana auf
Sterneniveau!
»/weifacher Sternekoch, passionierter Musiker, Design-
liebhaber und erfolgreicher Unternehmer: Wenn jemandem
der Titel Tausendsassa gebuhrt, dann Daniel Gottschlich.«

BUCH-TIPP

DANIEL GOTTSCHLICH

DUMONT

Daniel Gottschlich
»Grazie Roma«

Etwa 1/6 Seiten

Mit ca. 100 Fotos
Gebunden mit Glanzlack
19x25cm

Ca. € 30,00 (D)

ISBN: 978-3-7558 2008-6
Erscheinungsdatum:

15. April 2025

Tipp: 222262

DANIEL GOTTSCHLICH, geboren 1982, ist ein Sternekoch und Musiker aus Koln sowie Be-
treiber des 2-Sterne-Restaurants »0x & Klee«, 2023 war er Stipendiat an der Deutschen

Akademie in Rom und zu Gast in der Villa Massimo.

SEBASTIAN SPATH, geboren 1991, ist nach Stationen bei SPIEGEL, stern u. a. seit 2023
Deutschland-Chefredakteur von falstaff. Er ist auf Asthetik- und Geschmacksfragen speziali-
siert und hat die Co-Autorenschaft von Gottschlichs Buch »Grazie Roma« Ubernommen,
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Kostliches Unkraut

Lowenzahn, Giersch oder Brennnessel:

ELISABETH HAMMERSEN &
VERONIKA HALMBACHER

Gerade Krauter und Pflanzen, die von selbst unseren Rasen KOSTLICHES
Uberwuchern, werden oft als »Unkraut« bezeichnet und be- U}‘;KR“}ET
kampft. Dabei kdnnen die ungebetenen Gaste so viel Gutes ind wieso e sowerwoll snd
bringen.

»Unkraut« gilt als lastiges Ubel in den Augen vieler Garten-

besitzer. Doch wie so oft im Leben ist alles eine Sache der

Perspektive; Entdecken Sie den vermeintlichen Ubeltater als

verborgenen Schatz lhres Gartens, der nicht nur gesund ist,

sondern auch schmeckt! ostliches Unkraut
Aufessen statt ausreiBen: Wie man

Lernen Sie neun wilde Krauter vor Ihrer Haust(re kennen, die wilde Krauter zubereitet und wieso

nicht nur kostenlos Ihren Speiseplan bereichern, sondern auch Sie S0 wertvolisind

jede Menge gesgndgr Inhaltsstoﬁe besitzen. ) Von Elisabeth Hammersen & Vero-

Mit Rezepten wie Lowenzahn-Limo, Unkraut-Suppchen oder nivs Halmbacher

schokolierter Gundelrebe entfuhrt Sie dieses Buch in die fas- verlag: SERVUS

zinierende Welt der Unkrauter und zeigt, dass diese lieber am

Teller als im Kompost landen sollten. Erscheint am 17. April 2025
Ca. 104 Seiten, 120 mm x 200 mm
ISBN: 13 97/83710403415
Ladenpreis: € 20| 279 CHF

Autorinneninfo

Elisabeth Hammersen, ist am schonen Tegernsee aufge-
wachsen. Sie ist ausgebildete Touristikerin und TEH- und Heil-
praktikerin. Mit groBer Leidenschaft geht sie diesen verschie- Tipp: 2220

denen Bereichen nach. Ihre enge Verbindung zu ihrer Heimat und der Natur pragt ihr Leben
und ihre Arbeit.

Veronika Halmbacher begeistert sich schon von klein auf dafur, drauBen zu sammeln und
mit Naturmaterialien zu arbeiten. Sie ist ausgebildete TEH-Praktikerin, Designerin und ~lllus-
tratorin und hat die Unkrautportrats in diesem Buch von Hand gezeichnet.




- Das erste Kochbuch zum Geheimtipp Finnland

- Meet the Makers: Die Macher der finnischen Kuche und ihre
besten Rezepte

- Nirgends ist die Kuche kreativer: So schmeckt Finnland

- In der Commmunity bestens vernetzte Autorin

Finnland - Das Kochbuch

Finnland ist berthmt fUr die wilde Schonheit seiner Natur
und dafur, das glucklichste Land der Welt zu sein. Seine KU-
che ist weniger bekannt. Zu Unrecht! Denn hier werden die
Werte regional, saisonal, handwerklich, naturnah, unverar-
beitet, mit viel Liebe und Leidenschaft gelebt. Es gibt Fisch
und Wild, Pilze, Beeren und selbstgebackenes Brot.

Michaela Fuchs durchstreift ihre zweite Heimat, besucht
Foodies, Backereien und die nordlichste Brauerei der Welt,
Sie blickt in die Kuchen und lasst sich die besten Rezepte
verraten

-von der traditonellen »Sommersuppe« Uber »Karelische Pi-
roggen« zu leckeren »Runeberg-Tortchen«, Eine einmalige
kulinarische Reise!

»Mein Name ist Michaela, ich wohne in MUnchen und so oft
ich kann in meinem roten Holzhauschen im finnischen Tell
Lappland, 120 km nordlich des Polarkreises. Ich liebe den
Schnee, Hunde, Blaubeeren und mein groBtes Vorbild ist
und bleibt Pippi Langstrumpf,

Wenn ich nicht blogge, dann konzeptioniere und gestalte ich
Zeitschriften.

Schon von Berufs wegen bin ich immer auf der Suche nach
spannenden Geschichten, interessanten Menschen und fas-
zinierenden Bildern.«

lhre
Werbung

hier

BUCH-TIPP

Michaela Fuchs

FINN
[LAND

. Das Kochbuch '

C

Michaela Fuchs

Finnland. Das Kochbuch
Wohlfuhlrezepte aus dem gltcklichs-
ten Land der Welt

240 Seiten, ca. 120 Abb,,

Format 19,3 x 26,1 cm
Hardcover
ISBN: 978-3-95961-951-6
€ [D] 29,99
€ [A] 30,80
sFr. 40,50
Christian Verlag
Tipp: 22>
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Vietnam VEGAN

- Das erste Kochbuch zum Thema
-inkl. wertvolle Basics zu Kultur und Kuchenwissen
- Tradition trifft Moderne

X~

- 50 authentische vegane Rezepte aus Vietnam _ V I E\ﬁ;I'AI:II A
- Plus wunderbar stimmungsvolle Bilder der Autorin von Land .g".. gy 55 i Rucpe

und Leuten

Nach ihrem erfolgreichen Kochbuch Uber die vegetarische g’
Kiche Vietnams ist Anna Plumbaum erneut nach Sudost- :
asien gereist, um die veganen Rezepte aus dem Land am Pa- ‘ : ;‘
zifischen Ozean zu erkunden. VVon den pulsierenden Stral3en ,
Hanois bis zu den traumhaften Stranden in Da Nang nimmt Anna Plumbaum

sie uns mit auf ihre Reise und halt die kulinarische Vielfalt der Vieathnam vegan

Region in Wort und Bild fest, 65 authentische Rezepte von Banh
mi bis Pho
. . ars 192 Seiten, ca. 120 Abb,, Format
0 - 0 I , /
100 % pflanzlich - 100 % kostlich! 193 x 261 cm
Hardcover

Anna Plumbaum ist freie Rezeptentwicklerin und Autorin. |SBN: 978-3-95961-888-5
Sie arbeitete mehrere Jahre als Food-Redakteurin, bevor sie € [D] 29,99

sich 2016 selbststandig machte. €[A]30,90
sFr. 40,50

Drei Jahre lang lebte sie in Kambodscha und erkundete von Christian Verlag

dort aus die spannenden Lander und quirligen StraBenku-
chen Sudostasiens. Ihr Fokus liegt auf der veganen und ve- Tipp: 220
getarischen Klche, oft mit asiatischem Einschlag.

Uber Reisen und kulinarische Entdeckungen bloggt sie auf
baernd.de

‘ Lohnende Neuanschaffung
@OOOO Lesenswerte Neuerscheinung

Die Bewertun'


http://baernd.de

Nachhaltigkeit als Wettbewerbsvorteil

Nachhaltigkeit ist langst keine Randnotiz mehr, sondern
ein entscheidender Erfolgsfaktor fur die Gastronomie. ,Zu-
kunftsklche” gibt Gastronom*innen Werkzeuge an die
Hand, um nachhaltige Praktiken umzusetzen, die nicht nur
Umweltbelastungen reduzieren, sondern gleichzeitig die
Attraktivitat des Betriebs steigern - bei den Gasten ebenso
wie im eigenen Team und bei potenziellen Mitarbeitenden.,
Der Leitfaden bietet:

e Eine klare, praxisorientierte Definition von Nachhaltigkeit
anhand des eigens entwickelten SMAR.T.-Rezepts.

e Eine Schritt-fur-Schritt-Anleitung, wie Gastronom*innen
nachhaltige Transformation flexibel und individuell umset-
zen konnen,

e Inspirierende Best Cases aus der Praxis, die nicht zuletzt
anhand ausfuhrlicher Interviews mit erfolgreichen Playern
der Branche zeigen, dass Nachhaltigkeit nicht nur notwen-
dig, sondern auch wirtschaftlich erfolgreich sein kann.

* Workshops am Ende der Umsetzungskapitel, um das Ge-
lernte direkt auf den eigenen Betrieb zu Ubertragen.

Drei Kompetenzen - eine Vision

Das Buch vereint drei Kernkompetenzen, die fUr eine erfolg-
reiche Transformation essenziell sind:

1. Wissenschaftlich fundiertes Wissen zu 6konomischen Po-
tenzialen, Umwelt, Gesundheit und ethischen Aspekten der
Gastronomie.,

2. Praktisches Verstandnis fur die Anforderungen und Her-
ausforderungen im gastronomischen Alltag.

3. Expertise in Markenentwicklung, Marketing und Kommu-
nikation, um Nachhaltigkeit sichtbar und erlebbar zu machen.

Uber den Autor

Der Autor Balazs Tarsoly ist Restaurantmarken-Experte,
Grunder der Agentur Branding Cuisine und Autor von ,Zu-
kunftskuche" sowie des Buchs ,COZ2lution - Gemeinsam.
Klima wandeln. Jetzt" Seit fast 20 Jahren ist Balazs in der
Markenentwicklung im Bereich der Systemgastronomie ta-
tig. Mit seinem preisgekronten Gespur fur Design und Mar-
kenkommunikation begleitet er Gastronom*innen dabei, zu-

kunftsfahige Konzepte zu entwickeln. ,Als Kreativer sehe

ich mich in der Verantwortung, mein Designerdenken und

BUCH-TIPP

Balazs Tarsoly:

Zukunftskiiche

Nachhaltigkeit als Erfolgsrezept fur
die Gastronomie

Deutscher Fachverlag GmbH

1. Auflage 2025, 304 Seiten, 2c,
170 x 240 mm, Broschur

ISBN 9/8-3-86641-361-0

42,- Euro

shop@dfv-fachbuch.de

Tipp: 222262

Verstandnis fur Food, Branding und Nachhaltigkeit einzu- & .

setzen, um den Wandel hin zu einer enkeltauglichen Ernah-
rungswirtschaft mitzugestalten und voranzutreiben,” so der
Autor.
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BRAGARD

La Maison Bragard

1933 GEGRUNDET: DAS HAUS DER EXZELLENZ IN DEN VOGESEN
1976 entwickelten Bragard und Paul Bocuse gemeinsam die ikonische Jacke Grand Chef®,
Mit ihrer Eleganz und technischen Perfektion wurde sie zu einem zeitlosen Klassiker, der seit
Uber 45 Jahren in der Spitzengastronomie Bestand hat. Als erste Jacke speziell fur Spitzen-
kochinnen und Spitzenkoche entwickelt, ermoglichte sie Bragard den weltweiten Durch-
bruch in der Gastronomie. Auch heute noch werden neue Kollektionen aus dem Hause Bra-
gard von dieser besonderen Jacke inspiriert, die bis heute groBen Erfolg genieB3t.

DI€ IKONISCHE JACKE
Chefs Virginie Basselot und Jérdome Banctel
Prasentation der Jacke GRAND CHEF ®, entwickelt in Zusammenarbeit mit Monsieur Paul
Bocuse. Diese Jacke vereint Eleganz und technische Perfektion und absolutes Must-have in
der Garderobe von Kochinnen und Kochen auf der ganzen Welt,

BRAGARD KATALOG 2024 Braga rd

Lazarus-Mannheimer-5Str.6
/7694 Kehl
Deutschland

Rufen Sie uns an;
07851 899949 0
Mailen Sie uns:
info.de@bragard.com

BRAGARD www.bragard.de
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https://www.weinheuer-shop.de/magical-by-dana

Dana Huschert, bekannt als
erfolgreiche Unternehmerin,
Lifestyle-Expertin und Model,
begeistert ihre Fans nicht nur

mit ihrem Sinn fir Stil, sondern

auch mit ihrer Leidenschaft, die
schonsten Orte der Welt zu
bereisen. Nun startet sie ein
neues Kapitel mit ihrem
eigenen Roséwein "Magical by
Dana".

HERKUNFT:
ITALIEN / VENETO

WEINART:
ROSEWEIN

JAHRGANG: 2023

ALLERGENE:
SULFITE

Dieser frische, elegante Rosé, gepragt
von einem intensivem Aprikosenaroma,
einem Hauch von Pfirsich und einer
verfilhrerischen Honignote, begeistert
die Sinne schon beim ersten Duft.
"Magical by Dana" eignet sich ideal als
Aperitif, doch seine Eleganz macht ihn
auch zum perfekten Begleiter von Fisch-
und Meeresfriichtegerichten. Ein Wein,
der den luxuriosen und weltoffenen
Lifestyle von Dana widerspiegelt - fur all

jene, die das Besondere suchen.

als Aperitif, Sushi,
mediterranen
leichten
Fischgerichten,
Meeresfriichte wie
Muscheln, Scampis
und Hummer




REDAKTIONELLES

Das soziale Netzwerk mit uber 14,500 Kontakten ist unsere Kommunikation untereinander.
Es bietet uns die Moglichkeit zu Informationsaustausch und Beziehungsaufbau. Die dadurch
entstehende Online-Community kommuniziert und interagiert entsprechend den Moglichkei-
ten der jeweiligen Plattformen im virtuellen Raum.

Auf der technischen Grundlage eines sozialen Mediums (Social Media), das als Plattform zum
wechselseitigen Austausch von Meinungen, Erfahrungen und Informationen eingesetzt wird,
ergibt sich ein abgrenzbares soziales Netzwerk von Nutzern mit von uns erzeugten Inhalten.
Hier wird auch unser ChefHeads-Magazin beworben und von unseren Followern gelesen.

ChefHeads-Club der Kiichenchefs™
Rosenweg 43 -51519 Odenthal

T:+49(0) 21748927227

M: info@chefheadsmagazin.de

W www.chefheadsmagazin.de

Redaktion: Guido Fritz
Lektorat: Christine-Anja Mocklinghoff
Design:  Guido Fritz

Fotografie: Anke Sademann ¢ Matteo Linarello
e Friesenkrone o Weitbrecht » Weidner e Renato Manzi e Christian Lois| @
Tanja Neumann ¢ Nathalie de Keyzer  Melanie Goetz
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An dieser Ausgabe haben mitgewirkt:
Anke Sademann e Tanja Neumann e Guido Fritz
e Anke Wulf e« Melanie Schacker e Thomas Hille

Copyright: Das Urheberrecht an den Inhalten,
Bildern und Designs der Zeitschrift liegt bei Chef
Heads-Club der Klchenchefs™
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Themen & Termine 2025

Neben den standigen Themenbereichen bieten wir Ihnen 2024 wieder eine groBe Auswahl an Themen und Berichten:

Wir prasentieren alle zwei Monate
herausragende Arbeiten aus den
Bereichen Kulinarik, Gastronomie,
Hotellerie, Fooddesign, Corporate
Design, Gemeinschaftsverpflegung,
Catering und Klchentechnik.

Daruber hinaus wird sich jede Chef-
Heads-Magazin Ausgabe einem an-
deren fFokusthema widmen, das auf
bis zu 100 Seiten Inspirationen und
fundierte Informationen verbindet.
Im Bereich Kulinarik werden bei-
spielsweise die Kuchenchefs vorge-
stellt, so wie man sie vielleicht noch
nicht kennt.

Kulinarische  Projekte  bekommen
ihren Platz im Rezeptteil - herausge-
hoben durch sehr schone Fotos.

Ein weiterer Themenbereich leitet
die Produktion & Einkauf ein, hier
werden bemerkenswerte Produzen-
ten und Anbieter vorgestellt und
den Lesern viele Informationen rund
um Herkunft, Erzeugung, eventuelle
Veredelung und Produktion vermit-
telt.

In der Rubrik Design & Lifestyle
finden neue Gestaltungsansatze
Gehor, experimentelle Formate und
Designtheorie sowie Arbeiten von
Nachwuchstalenten.

ChefHeads-Magazin

Januar
ChefHeads-Magazin #01/25
ET: 15. Januar 2025
AS: 10. Januar 2025
DU: 10. Februar 2025
Themen:
Kéche-Portrait
Intergastra Vorschau
Wein-Storie
Buch-Tipp

Mai
ChefHeads-Magazin #03/25
ET: 15 Mai 2025
AS:10. Mai 2025
DU: 10. Februar 2025
Themen:
Koche-Portrait
Gastro-News
Wein-Storie
Buch-Tipp

September
ChefHeads-Magazin #05/25
ET. 15. September 2025
AS: 10. September 2025
DU: 10. Februar 2025
Themen:
Koche-Portrait
Gastro-News
Wein-Storie
Buch-Tipp

ET = Erscheinungstermin
AS = Anzeigenschluss
DU = Druckunterlagen

Anzeigen Formate Innenseiten im ePaper

1sETE
200 mmx 270 mm
500,- €

172 SEITE HoCH
105 mm 270 mm
375,- €

* Alle Preise zuziiglich der jeweils
gliltigen Mehrwertsteuer.

/3 SEITE HOCH
70 mmx270 mm
280,- €

Marz
ChefHeads-Magazin #02/25
ET: 15 Marz 2025
AS:10.Marz 2025
DU: 10. Februar 2025
Themen:
Koche-Portrait
Internorga
Wein-Storie
Buch-Tipp

Juli
ChefHeads-Magazin #04/25
ET: 15, Juli 2025
AS:10.Juli 2025
DU: 10. Februar 2025
Themenn:
Koche-Portrait
Catering-Inside
Wein-Storie
Buch-Tipp

November
ChefHeads-Magazin #06/25
ET: 15 November 2025
AS: 10. November 2025
DU: 10. Februar 2025
Themen:
Koche-Portrait
Alles fur den Gast
Wein-Storie
Buch-Tippe

Dezember
ChefHeads-Magazin #07/25
SONDERAUSGABE
ET: 15. Dezember 2025
AS: 10. Dezember 2025
DU: 10. Februar 2025
Themen:
Vorstellung der Partner
Gastro-News
Buch-Tipp

ChefHeads-Magazin

» %

\ 4 Medium fur
Hotellerie & Gastronomie
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LIFES Y L E

knippsar by
OaMA HUSCHER!




LIFESTYLE

Knippser by Dana Huschert @

Wem ist es im Restaurant noch nicht passiert, oder wer hat es noch nicht beobachtet: die Serviette rutscht
von den Knien auf den Boden, um dann durch eine neue Serviette ersetzt zu werden, oder - noch schlimmer
- sie wird aufgehoben, um danach wieder zum Munde geflhrt. Das eine dkonomische/okologisch schlecht,
dass andere hygienisch eigentlich unhaltbar.

Die Inspiration zur Losung des Problems kam aus dem Familienkreis: ein kleiner Befestigungsclip vom Grof3-
vater fur die Serviette (aus den dreiBiger Jahrenl!) wurde gereicht.

Sofort erkannte ich das Potenzial dieses kleinen Helfers und entwickelte ihn zu dem nun vorliegenden ,Knip-
pser” weiter: ein hochwertiges stylisches Accessoire, das Funktionalitat (die Serviette bleibt da, wo sie hin-
gehort) mit okologischen Anspruch (dutzende Servietten mussen nicht umsonst gewaschen werden) und
edlem Look vereint.

Das der Knippser auf der Vorderseite mit einem ,Branding” der gastronomisch Einrichtung, des Events, oder
der Namen der Mitglieder der Tischgesellschaft versehen werden kann, verwandelt ihn in gleicher Weise in

einen eleganten ,Werbetrager” der gastronomischen Einrichtung, so- &
wie in ein Erinnerungsstlck an die Veranstaltung, - und damit in ein
originelles ,give-away" fur den Nutzer.

Mit seinem Potenzial in luxuriosem Look hat er den Einzug in die ge- &
hobene Gastronomie gehalten.

Zu den begeisterten Kunden gehoren Hotels (Ritz-Carlton, Waldorf

Astoria), die Gastronomie (Gendarmerie, AusternBank, Pots, Kafer,
Restaurant Belmondo, Dallmayr Catering), Fluggesellschaften (Net-
jets), Juweliere (Juwelen Goldberg) und Eventmanagement - Firmen.

Eine neue Kategorie fiir die ,,Gastronomie mit Stil”
ist eréffnet!



LIFESTYLE [ 2

DIE VORTEILE
¢ Hat eine Funktion gegentber dem Serviettenring
e |st aus der Gastronomie nicht mehr wegzudenken
e Die Serviette ist an der Kleidung fixiert und kann nicht auf den Boden fallen
¢ Minimierung der Reinigungskosten
e Fordert die Nachhaltigkeit
e KleidungsstUcke der Gaste werden nicht benutzt
e Innovation fur die Gastronomie
e |deal als Werbegeschenk
e Produkt-Branding moglich (Logo, Initialen, Personalisierungen fur Events, Hochzeiten)
e Patentiertes Produkt
e Hochwertiges Accessoire fUr die Serviette
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LIFESTYLE

Dana Huschert Lifestyle GmbH
Hausvogteiplatz 10
10117 Berlin, Deutschland

Tel: +49175 25549 86
Mail: dana@danahuschert.com
WEB:


http://www.knippser.com/

ANZEIGE

Stiftung
KinderHerz

Hoffnung fur ein halbes Herz

Sehr geehrte Leser,

die besten Botschafter fiir die Anliegen

der Stiftung sind die betroffenen Familien.
Ein aktueller Film zeigt dies eindrucksvoll.
Sehen Sie sich an, wieso herzkranke Kinder
so sehr auf Ihre Unterstiitzung wichtiger
Forschungsprojekte angewiesen sind.

Eines dieser Projekte ist die Entwicklung einer
kinstlichen Herzkammer fiir kleine Patienten,
die mit einem ,halben Herzen” zur Welt
kommen. Dieses ehrgeizige Vorhaben von
Arzten aus Aachen und Hamburg unterstiitzen
wir bereits seit vielen Jahren.

Uber sie habe ich Familie Balota und den
kleinen Kian kennengelernt. Die Gesprdche
mit ihnen haben mir wieder einmal vor Augen
gefiihrt, wie schwer so ein Schicksal ist. Auch
wenn es Kian derzeit gutgeht, fiirchten die
Eltern standig um sein Leben. Wahrscheinlich
ist diese Angst in den nachsten 30 Jahren
unbegriindet, aber sie ist eben immer da. Kian
hat noch eine groRe OP vor sich, wenn er drei
wird. Ich wiinsche der Familie von ganzem
Herzen, dass es dann einfacher fir sie wird.

Die Entwicklung der kiinstlichen Herzkammer
wird noch 10 bis 15 Jahre brauchen. Dann
werden Kinderherzspezialisten Patienten wie
Kian noch besser helfen kdnnen als heute -
und sie hoffentlich sogar vor den gefiirchteten
Folgeerkrankungen schiitzen.

stiftung-kinderherz.de/spenden

SPENDENKONTO Deutsche Bank AG
[BAN: DE41 1007 0024 0053 1616 00

Es ist nur moglich, solche langfristigen Projekte
voranzutreiben, wenn wir auf Menschen wie Sie
zdhlen konnen. Nur mit lhrer Hilfe erreichen
wir gemeinsam unsere Vision: Wir wiinschen
uns eine Welt, in der Kinder mit angeborenen
Herzfehlern dieselbe Lebenserwartung haben
wie ihre gesunden Freunde.

Dank der Unterstiitzung unseres Botschafters
Lars Wallrodt und eines engagierten Filmteams
entstand nun dieser Einblick, der all das
zusammenfasst. Teilen Sie ihn gerne!

stiftung-kinderherz.de/kian

Ich wiinsche lhnen eine besinnliche
Adventszeit. Vielen Dank fiir alles, was Sie fiir
unsere Herzkinder tun!

jqﬁn%d

Sylvia Paul
Vorstand Stiftung KinderHerz

Ubrigens: Mit 90 Euro kénnen Sie die Herstellung und
Kultivierung von Herzmuskelgewebe finanzieren

Link zum Film:

stiftung-kinderherz.de/kian




ANZEIGE

Wir fordern das Forschungsprojekt: Projektorte: RWTH Aachen | UKE Hamburg
Herstellung einer kiinstlichen Herzkammer

aus lebendem Gewebe aan _
m Zeitplan: Drei Jahre
Im Labor konnten bereits lebende

Herzmuskelzellen entwickelt werden, die zu

. . . Projektleitung: Prof. Dr. Stefan Jockenhdvel (RWTH),
einer biologischen Herzkammer heranwachsen. P Projekteitung: Prof.Dr.Stefan Jockenhvel )

[~ Dr. J6rg Sachweh, Dr. Daniel Biermann (UKE)
Zurzeit arbeitet das Aachener Helmholtz-

Institut an der Klappenentwicklung fiir die |‘ Fordervolumen: 413.640 Euro
Herzkammer, wahrend am UKE Hamburg L

die Schlauchstruktur optimiert wird. Ziel ist
es, kleinen Herzpatienten das Leben leichter
zu machen und Folgeerkrankungen zu
minimieren.

Im Ergebnis rechnen die Forscher mit

einem bahnbrechenden Schritt, der fir die
betroffenen kleinen Herzpatienten wie Kian
eine groRere Uberlebenschance sowie eine
erheblich optimierte Lebensqualitdt bedeuten
wirde.
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Weil Geschmack verbindet
Das ChefHeads-Magazin als ePaper

(sieben Online-Ausgaben pro Jahr fur ChefHeads-Mitglieder im Jahresbeitrag enthalten)

BOCUSE D‘OR FINALE
und Ruckblick auf die Sirha/Lyon

Pedro Pecego LEDEY
Der Mann, der Kurumba schmecken Kbche-Portraif
lasst Hauben-Koch arnten

Weil Geschmack verbindet, Heads @

Jetzt direkt abonnieren

ja, ich bestelle das ChefHeads-Magazin kostenfrei als ePaper
Name, Vorname, Firma
Strasse, Hausnummer

PLZ, Ort

SCAN ME

Telefon, E-Mail (fUr Ruckfragen)

Ausfillen und per Mail an: oder QR-Code scannen
ChefHeads-Club der Kuchenchefs

Rosenweg 43 ¢ 51519 Odenthal

Mail: info@chefheadsmagazin.de e Tel. 021748927227



