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GARNELEN, WIE
SIE SEIN SOLLEN

Was macht gute Garnelen
aus? Bissfest sollen sie
sein, das Fleisch hell,
mit natiirlichem Eigen-
geschmack. So wie unsere
Black Tiger Garnelen aus
den Mangrovengewdssern
Vietnams. Blue Label -
exklusiv bei KROSWANG.

bluelabel.at




Petra Miinster
Chefredakteurin

Wenn alles
gleichzeitig zahlit

Wenn alles gleichzeitig zahlt, zeigt sich, was Klche wirklich kann.
Messegastronomieist ein Ausnahmezustand —und zugleich ein Prif-
stein. Hier treffen tausende Gaste, enge Zeitfenster, wechselnde For-
mate und hohe Erwartungen aufeinander. Es gibt keine Generalpro-
be, keinen zweiten Versuch. Was funktioniert, funktioniert jetzt. Was
uberzeugt, muss sofort liberzeugen.

Genaudarin liegt die besondere Faszination dieses gastronomischen
Kosmos. Messegastronomie ist keine Randdisziplin, sondern Hoch-
leistung unter Echtzeitbedingungen. Sie verlangt viel Organisation
und Improvisation, Technik und Handwerk, Geschwindigkeit und
Kreativitat. Fir Kochinnen und Kéche ist sie damit ein anspruchsvol-
les und spannendes Arbeitsfeld.

Unsere aktuelle Titelstrecke nimmt Sie mit hinter die Kulissen dieser
verdichteten Welt. Sie zeigt, warum Messegastronomie heute weit
mehr ist als eine Versorgungsleistung: Sie ist Erlebnis, Markenbot-
schafter und naturlich auch ein bedeutender Wirtschaftsfaktor.

Passend dazu richten wir unseren Blick auf die kommenden Bran-
chenmessen. Die INTERGASTRA, aber auch die BIOFACH, die
Ambiente und die INTERNORGA machen deutlich, wie eng sich
Messe und Gastronomie inzwischen verzahnen. Neue Konzepte, neue
Technologien und neue Versorgungsmodelle zeigen: Wer auf Messen
kocht, der kocht nicht nebenbei, sondern mitten im Zukunftsdiskurs
der Branche.

Ich freue mich auf gute Messegesprache mit Ihnen Uber das, was
wirklich zahlt. Wir sehen uns auf der INTERGASTRA.

Sie haben Fragen zur KUCHE?
Dann schreiben Sie mir:
petra.muenster@magazin-kueche.de

Folgen Sie uns
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BIOFACH 2026

Bio aufler Haus fiir die Kiichenpraxis

Die Sonderfldche ,,Bio aufer Haus“ lddt auf der BIOFACH
vom 10. bis 13. Februar 2026 in Niirnberg erneut Akteure
der AufSer-Haus-Verpflegung zum Austausch ein. In Hal-
le 6 zeigt ein praxisnahes Programm, wie Bio in Gemein-
schaftsverpflegung, Gastronomie und Hotellerie konkret
umgesetzt werden kann. Veranstaltet wird die Sonderfld-
che zum dritten Mal in Folge von ,,a’verdis* im Auftrag der
Niirnberg Messe. Neu ist der Schwerpunkt ,, Praxis im
Fokus“ mit einem kompakten Angebot speziell fiir Kiichen-
praktiker und Kiichenpraktikerinnen — inklusive Show-
cookings, Markt- und Produktinfos, Beitrdigen zur Bio-

AHVV sowie einem Panel zu Bio in Gastronomie und
Hotellerie. Ergdnzt wird das Programm durch das Networ-
king-Format ,,Kiiche trifft Hersteller am Freitag.

Messe
‘ Ambiente 2026 starkt Fokus

auf Hospitality
Vom 6. bis 10. Februar 2026 offnet die internationale Leit-
J messe ,Ambiente” in Frankfurt am Main ihre Tore und posi-

tioniert sich mit einem gescharften Profil als zentrale Platt-

7 0’0 form flir Konsumgiiter, Design und Gastlichkeit. Die Messe

setzt auf klare thematische Strukturen, neue Formate und

M w S T i verbesserte Rahmenbedingungen flir Fachbesucher und
Aussteller. Mit dem gebiindelten Angebot ,Ambiente Pro-
jects“werden Losungen flir Hotel, Restaurant und Catering
(HoReCa) sowie Hospitality Interiors und Contract Business
Ubersichtlich zusammengefihrt. Erganzt wird das Messe-

konzept durch gezielte Networking- und Matchmaking-
Angebote und Wissensformate, die den internationalen

Mehrwertsteuer
. . Austausch fordern und die Bedeutung der Messe fir die
Sieben Prozent bringen Hospitality-Branche weiter stirken sollen.
Y
Planun g SSi Ch erh Eit www.ambiente.messefrankfurt.com

Mit der Zustimmung des Bundesrats am 19. Dezember
istdie Mehrwertsteuer auf Speisen in der Gastronomie
dauerhaft auf 7 Prozent festgelegt worden. Der Deut-
sche Hotel- und Gaststattenverband (DEHOGA)
begriiRt die Entscheidung und sieht darin eine wichtige
Entlastung fiir die Branche, die mit steigenden Kosten,
Personalmangel und regulatorischen Anforderungen
konfrontiert ist. Nach Angaben des Verbandes soll die
MaRnahme Investitionen erleichtern, wirtschaftliche
Spielraume er6ffnen und zur Stabilisierung von Preisen
und Beschaftigung beitragen. Auch Caterer und
Gemeinschaftsverpfleger sowie regionale Wertschop-
fungsketten kdnnten von der Neuregelung profitieren.
www.dehoga-bundesverband.de

Fotos: Messe Nirnberg/Frank Boxler; Messe Frankfurt Exhibion GmbH/Petra Welzel; 100/200.Kitchen/René Flindt; Fokusiert/iStock/Getty Images


http://www.biofach.de/
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Fortbildung

Brandherd Esskultur Akademie 6ffnet
fiir alle Hamburger Gastronomen

Ab sofort bietet die Brandherd Esskultur Akademie der Hamburger Spit-
zenrestaurants ,100/200“ und ,GLORIE" ihre bislang internen Schulun-
gen fiur die gesamte Gastronomie an. Die kostenfreien Fortbildungen
richten sich an Fachkrafte, die ihr Kbnnen in Kiiche, Service und Betriebs-
flhrung erweitern mochten. Initiiert von Sophie Lehmann und Thomas
A.Imbusch, vermittelt die Akademie fachliche Prazision, personliche Hal-
tung und unternehmerische Verantwortung. Die Kurse finden im Sechs-
bis Acht-Wochen-Rhythmus statt. Eine Anmeldung ist erforderlich.
www.100200.kitchen

mn

Seit Januar Anstieg auf 13,90 Euro

Seitdem 1.Januar 2026 gilt in Deutschland ein gesetzlicher Mindestlohn von 13,90 Euro brutto pro Stunde. Davon profitie-
ren Uber sechs Millionen Beschaftigte, insbesondere im unteren Entgeltbereich. Gleichzeitig steigt die Entgeltgrenze fir
Minijobs auf 603 Euro. Die Bundesregierung setzt damit die Empfehlung der Mindestlohnkommission um. Fiir 2027 ist eine
weitere Erhéhung auf 14,60 Euro vorgesehen. Laut Ministerium wirkt die Anhebung auch geschlechtergerecht und soll

Unternehmen eine schrittweise Anpassung ermoglichen, ohne negative Auswirkungen auf den Arbeitsmarkt.
www.bundesregierung.de
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- Branchenticker

4
UNOX tbernimmt 100 Prozent f
von Robogbo Srl und erweitert

damit das Portfolio um automa-

tisierte Verarbeitungssysteme. SO binden Sie
Die Ubernahme starkt die Posi-

tion der Gruppe in Automatisie- Gas.te |angfl'iStig

rung und Robotik fuir Profiklichen.

Stammgaste sind eine der wertvollsten Umsatzquellen
WWW.unox.com

fiir Gastronomiebetriebe: Sie geben mehr aus, kommen
regelmaBig und empfehlen den Betrieb weiter. Doch wie
schafft man echte Loyalitat? Drei praxisnahe MafRnah-
men zeigen, wie Sie Ihre Gaste langfristig binden.

Quelle: www.chefsculinar.de

Die Messe Husum & Congress
ordnet ihre Geschaftsfiihrung
neu. Meike Kern ist ausgeschie-
den, Prokurist Thomas Hagel
ubernimmt bis April 2026 interi- Mit personlichem Service Nihe schaffen

mistisch, ab 1. Mai 2026 wird Mir- Mehrals nur ein Lacheln: Ein personlicher, aufmerksamer Service

ko Arend neuer Geschaftsfiihrer. sorgt dafiir, dass Giste wiederkommen. Nehmen Sie sich Zeit fir
www.messehusum.com Gesprache am Tisch, merken Sie sich Vorlieben und schaffen Sie eine
Atmosphare, in der sich Stammgaste wahrgenommen fiihlen. Ein sol-

Zum Veganuary 2026 bauen ches Serviceerlebnis wirkt starker als jeder Preisnachlass.

Redefine Meat und die Concept

Family Franchise AG ihre Partner- Treueprogramme aktiv einsetzen

schaft weiter aus. Erstmals wird Loyalitit stirken Sie, indem Sie Stammgésten exklusive Vorteile bieten: Treue-
das pflanzliche R‘?d‘?ﬁ”e Flank karten, Rabattaktionen fir wiederkehrende Besuche oder spezielle Angebote
Steak neben Enchilada auch in schaffen echte Anreize. Ergédnzend sorgt regelmiRige Kommunikation, zum
allen 13Wilma-Wiinder-Restau- Beispiel per Newsletter, Social Media oder Einladungen zu exklusiven Events,

VEITLS EliEE DOE: dafiir, dass Sie im Gedachtnis Ihrer Gaste bleiben.
www.redefinemeat.com

Reklamationen als Chance begreifen

Ab17.Januar 2026 tritt das inter- Nicht jede Kritik ist negativ —sie kann eine Chance zur Verbesserung
nationale Hochseeschutzabkom- und zur Stirkung der Beziehung sein. Ein professionelles Reklama-
men in Kraft. Es regelt erstmals tionsmanagement, das auf Feedback eingeht und Losungen bietet,
verbindlich den Schutz und die zeigt Ihren Gésten, dass Ihnen ihre Zufriedenheit wichtigist. So wird

nachh.al’uge Nutzung deT ljohen aus Kritik Vertrauen —und Loyalitat.
Seein internationalen Gewassern

auferhalb nationaler Zustandig-
keit.
www.sciencemediacenter.de

Lesenswert
Welcome Hotels treten dem A"tagstaughche Ktiche von
Hotelverband Deutschland (IHA) .
bei. Mit 14 Hausern in Deutsch- Maria GrOB
land starken sie die Solidarge-
meinschaft der Hotellerie und Spitzenkéchin Maria GroR setzt auf eine Kiiche, die Nachhal-
bringen Expertise in Tagungs-, tigkeit, Regionalitat und Lebensfreude vereint. In ihrem Buch
Business- und Freizeitgaste- ,Naturlich Maria“ prasentiert sie Rezepte, die sich leicht in
Bereichen ein. den Alltag integrieren lassen. Dabei liegt der Fokus auf natur-
www.hotellerie.de belassenen Zutaten und abwechslungsreichen Gerichten,

die schnell zubereitet, aber dennoch raffiniert sind. Von Vor-
speisen wie Steinpilz-Carpaccio tiber bunte Hauptgerichte
wie Kartoffelgratin oder Konigsberger Klopse ,Thuringer Art*

Brandstitter ()

Patrick Hilpp Gbernimmt ab 1.
Februar 2026 die Leitung Vertrieb

D-A-CH! bei BPRO Catering Solu- bis hin zu Nachspeisen wie Rhabarberkaltschale mit Schnee- Maria GroR: Natiirlich Maria!
tions I\/\itT:;n. S aefErlr?aghrﬁr:J nockerl—die Gerichte laden zum Nachkochen ein. Das Buch Das Gliick liegt in den kleinen Dingen.
m U.nternefgnengplant or dig gliedert sich in die vier Bereiche: Vorspeisen, Wohlfiihlge- Rezestefiirdasl.leben

) > . . . Brandstatter Verlag, Marz 2025
strategische Weiterentwicklung richte, siRe Momente und Basics. Zahlreiche Fotos und per- e ten Fotosv%n Vivi DAngelo

in Deutschland, Osterr'eich und sonliche Texte unterstreighen Maria Gro.G’Anspruch,Genuss, 19,5 x 24,5 cm, Hardcover, 36,00 Euro
der Schweiz voranzutreiben. Freude und Alltagstauglichkeit zu verbinden. ISBN 978-3-7106-0727-1
www.bpro-solutions.com

Fotos: Brandstatter Verlag/Vivi D'Angelo
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SCHONMAL VEGANE
ALIOLI PROBIERT?

SUCHEN SIE NACH DER BESTEN ALIOLI FUR
IHRE RUCHE - MIT DEM FRISCHEN
KNOBLAUCHGESCHMACK, DEN KOCHE SO
LIEBEN? KNOBLAUCH IST UNSERE
LEIDENSCHAFT. ES IST DAS. WOMIT WIR
UNS TAG FUR TAG BESCHAFTIGEN. DESHALB
& BIETEN WIR EIN ALIOLI-SORTIMENT, DAS
(\AS\(.“ " SCHMECKT ALS HATTEST DU ES SELBST

, 5 GEMACHT. UND WENN DU LUST AUF ETWAS
NEUES HAST, ENTDECKE UNSERE
UBERRASCHENDEN, VIELSEITIGEN UND
SOFORT GEBRAUCHSFERTIGEN VEGANEN
ALIOLIS.

| 1%%?/ MHT ﬁP\SED

BBU(HEII SIE UNS AUF DER INTERGASTRA: HALLE 1 1)11

HUGLI NAHRUNGSMITTEL GMBH BRESC - COMPANY NOTE BOOK
Giittinger StraBe 23 Tel: +49 7732 807 0

78315 Radolfzell huegli@huegli.de
Germany www.huegli.com
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Neue WeTge gehen

Jens Doden/Ostfriesenz

oto

Als Berater, Coach und Flihrungskraft méchte ich—und dafur
werde ich ja auch vergltet — oftmals Menschen bewegen,
ihre eigenen Grenzen und Komfortzonen zu verlassen. Doch
wie sieht es eigentlich bei mir selbst aus?

Ich bin leidenschaftlicher Langstreckenldufer.Im Spatherbst
2025 durfte ich meinen elften Marathon absolvieren. Ein
Lauf, vordem ich immens viel Respekt hatte —deutlich mehr
als vor jedem anderen bisher gelaufenen Rennen, ganz
gleich ob Uber die halbe oder die volle Distanz. Warum das
so war? Zum einen waren die Wetterprognosen extrem
unklar, sodass ich bis zuletzt unschliissig bei der Wahl der
richtigen Laufkleidung war. Hinzu kam meine leicht |adierte
rechte Ferse, die wir kurzfristig noch therapeutisch versorgt
haben.

Viel schwerer wog jedoch, dass ich mich erstmals auf einen
ganzlich neuen Trainingsplan eingelassen hatte. Dieser setz-
te andere Malstabe: deutlich mehr schnelle Kilometer pro
Woche, daflir weniger lange Laufe am Stlick. Trotz aller
Berechnungen, Prognosen und Wahrscheinlichkeiten fuhl-
te sich das zundachst alles andere als sicher an.

Die ersten 21 Kilometer liefich schnell—und mit zunehmen-
der Sorge, ob ich die zweite Halfte auch nur ansatzweise so
wirde gestalten kénnen. Die Angst vor dem beriihmten
,Hammer“ war prasent, mein Erfahrungswissen riet klar
dazu, Tempo herauszunehmen. Doch ich flhlte mich gut.

KUCHE

DAS FACHMAGAZIN FUR PROFIKOCHE

Die nachste Ausgabe erscheint
am 9. Marz!

Richtig gut. Das Wetter war am Ende ideal, meine Ferse hielt,
und ich konnte locker, konzentriert und mit echtem Spal}
laufen. So gut, dass ich meine personliche Bestzeit deutlich
verbessern und den Erfolg geniefRen konnte.
Warum ich Ihnen das erzahle? Weil ich diese Erfahrung tei-
len mochte: Mut und Vertrauen zahlen sich aus. Neue Wege
konnen zu neuen, besseren Ergebnissen fihren —und es
lohntsich, gewohnte, gelernte oder auch alte Muster zu hin-
terfragen und gegebenenfalls hinter sich zu lassen. Mit Vor-
bereitung (Wetter und Training), Stabilitat (Ferse) und Ver-
trauen (Trainingsplan) ist nahezu alles moglich.
Diese Erkenntnis nehme ich mitins neue Jahr. Denn wir kdn-
nenvon anderen nurverlangen, sich aufVeranderungen ein-
zulassen, wenn wir selbst dazu bereit sind.
Wann trauen Sie sich?

Ihr Bjorn Grimm

Bjorn Grimm ist Mitglied der Geschafts-
leitung eines Hotelbetriebes in Nord-
deutschland und berét als Inhaber der
Grimm Consulting seit 20 Jahren erfolg-
reich mittelstandische Gastronomen
und Hoteliers.
www.gastronomieberatung.de
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FRIESENKRONE

Aus liebe 2vm Frd °

E RIN G VON Gesunq’, nachhaltig und im Handumdrehen
’ | Zubereitet - Heringsfilets von Friesenkrone.
FRIESENKRONE : 3

. —

Ein nachlnal’clges Superfood
mit Tradition

Hering ist ein nachhaltiges Superfood mit Tradition — und groRer
Zukunft. Schon seit Gber 120 Jahren verarbeitet Friesenkrone
Hering fangfrisch direkt an der Nordseekiiste als Familienbetrieb
in vierter Generation. Sie sind die Experten fiir Fischfeinkost, auf
die man sich verlassen kann und ein starker Partner der Gastrono-
mie: Made in Germany, handverlesen und von héchster Qualitat.
Die Produkte schmecken aber nicht nur ausgezeichnet, sie sind
auch sehr gesund, nachhaltig und im Handumdrehen zubereitet.
Warum das so ist, erklart Geschaftsfiihrer Christian Strasoldo im
Interview.

Was macht den Hering so gesund?

Die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung empfiehlt, mindestens
zweimal pro Woche Fisch zu essen. Insbesondere Hering ist ein
echtes Superfood, weil er viele wichtige Nahrstoffe enthalt. Er ist
reich an Omega-3-Fettsauren, die das Risiko von Herz-Kreislauf-
Erkrankungen reduzieren und enthalt Jod, Selen sowie Zink, die

+ Knochen und Zahne starken. AulRerdem ist Hering ein wichtiger
EiweilR-Lieferant und enthalt Vitamin D und B12, die das Immun-
und Nervensystem schiitzen.

Fotos: Friesenkrone

Warum ist der Hering von Friesenkrone
nachhaltig?

Unser Hering stammt aus den besten Fanggebieten in der Nord-
see und der norwegischen See. Gemeinsam mit unseren Partnern
sorgen wir dafiir, dass unser Fisch nachhaltig und naturnah gefan-
genwird, entsprechend den EU-Fangquoten. Hering hat auRerdem
den kleinsten CO2-FulRabdruck aller tierischen Nahrungsquellen,
da im Vergleich zu Fleisch kaum Energie vor der Verarbeitung nétig
ist. Beim Wildfang von Hering entsteht weniger CO2 als bei der
Haltung von Rindern oder Schweinen. Darliber hinaus setzen wir
aufklare und kurze Lieferketten: vom Boot in den Hafen direkt zu

sfiihrer :
hhaltiges Superfood ist.

Friesenkrone. Warum ist Hering ein Superfood mit Zukunft?

4 I s s Hering und Matjes sind viel mehr als ein traditionelles Fisch-
W!e unterstiitzen die Her_mgs-Pr_pdukte von gericht. Das Produkt ist sehr vielseitig und eréffnet einen gro-
Friesenkrone den A"tag in der Kiiche? Ben Spielraum fiir kreative Kiichenkreationen. Dabei flihlt sich
Die Zubereitung in der Profikiiche muss schnell gehen. Deshalb der Matjes in der ganzen Welt zuhause. Das haben wir mit
haben wir eine Produktpalette entwickelt, die unkompliziert ist unserer Aktion ,Matjes around'the world“ 2025 bereits ein-
und Zeit spart. Unsere Fischfeinkostprodukte sind ohne Aufwand drucksvoll bewiesen. Zahlreiche Kéchinnen und Koche haben
und mit wenig Personal sofort servierfahig. Zudem sind sie gut sich beteiligt und den Matjes neu erfunden. Daran kniipfen
portionierbar und kalkulationssicher durch eine garantierte Stiick- wir in diesem Jahr an und schicken den Matjes ab Mai 2026
zahl. Und unser Qualitatsversprechen garantiert: Unser Hering ist erneut auf Weltreise in die Tiirkei, nach Mexiko und nach
von Hand verlesen, einheitlich in der GroRe, ebenmaRig, leicht rosa Korea. Die passenden innovativen Rezepte finden Sie dann
im Fleisch, zart und wunderbar bissfest. auch auf friesenkrone.de.

Friesenkrone Feinkost « Heinrich Schwarz & Sohn GmbH & Co. KG -« Alter Kirchweg 18 « 25709 Marne
info@friesenkrone.de - www.friesenkrone.de

——_
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Personal

Thomas Junck ist neuer
Kiichenchef im Falkenstein Grand

Das 5-Sterne-Superior-Hotel ,Falkenstein Grand“ hat
Thomas Junck als neuen Kichenchef verpflichtet. Der
erfahrene Koch tbernimmt die gastronomische Leitung
von Restaurant, Bar, Roomservice und Veranstaltungsbe-
reich. Junck bringt internationale Erfahrung aus renom-
mierten Hausern wie dem ,Witzigmann Palazzo” und dem
,Schlosshotel Reinhartshausen® mit. Mit seinem Team aus
zwOlf Kdchinnen und Kochen sowie sechs Auszubildenden
will er die regionale Kiiche modern interpretieren und die
kulinarische Ausrichtung des Hauses weiterentwickeln.
www.die-schneiderei-berlin.de

NSTEIN GR

KONIGSTEIR

Gesetzliche Regelungen

Das andert sich 2026 fiir
Beschaftigte und Betriebe

Im Januar sind zahlreiche arbeits- und sozialrechtliche
Anderungen in Kraft getreten. Fiir Betriebe im Gastgewer-
be relevant: Der Beitragssatz zur Arbeitslosenversicherung
sinktauf 2,4 %, die Mindestausbildungsvergitungim ers-
ten Lehrjahr steigt auf 1.030 € brutto. Zudem werden digi-
tale Unfallanzeigen verpflichtend, und neue MaRnahmen
fordern die Inklusion von Menschen mit Behinderungen in
reguldre Beschaftigungsverhaltnisse.

www.bmas.de

Lese"'mrief

Re: Wo sind im Vorstand die Jungen und die Frauen?

Ich lese die KUCHE jedes Mal aufmerk-
sam und finde sie auch sehr informativ.
Dieses Mal muss ich IThnen jedoch ein-
fach schreiben. In KUCHE 12/25: Das
Foto von Prdisidium und Vorstand auf
Seite 46. Was fillt jedem sofort auf? 1. Es
ist keine Frau zu sehen. 2. Es sind keine
jungen Menschen zu sehen. Es ist
erschreckend, wie wenig fortschrittlich
der VKD ist. Der jetzige Vorstand besteht
aus Mdnnern im Alter von 40 bis 65 Jah-
ren. Es sind weder junge Menschen zwi-
schen 20 und 40 noch auch nur eine ein-

Fotos: Faltenstein Grand; Hupfer; Zerbor/iStock/Getty Images

zige Frau im Vorstand vertreten. Die
Argumentation fiir diese Situation ist
immer die gleiche: Es gibt keine Kandi-
daten. Das ist Bullshit. Wenn ich als Vor-
stand junge Menschen und Frauen im
Vorstand haben mochte, muss ich vor-
handenes Potenczial direkt ansprechen
und dazu ermutigen, Verantwortung zu
iibernehmen und im Vorstand aktiv mit-
zuarbeiten. Ist das in den letzten Jahr-
zehnten passiert? Meines Wissens nicht,
oder zumindest nicht effektiv. Ich bin
selbst 65 Jahre alt und seit Jahrzehnten

in verschiedenen Ehrendimtern ttig.
Gerade erst ist es mir gelungen, durch
gezieltes Ansprechen in einem Verein fiir
dreineu zu besetzende Positionen Frau-
en und Mdnner im Alter um die 30 Jahre
zu finden. Wann beginnt der Vorstand
des VKD damit, nicht nur iiber die
Jugend und Frauen zu sprechen, sondern
auch entsprechend zu handeln? Ich bin
gespannt auf die ndchsten Jahre.

Joachim Gersdorf



Niklas Hues, Deutschlands zweitbester Jungkoch 2025, und sein Chef Bjérn Freitag vom
Sternerestaurant ,,Goldener Anker* sprechen im Interview dariiber, welche Voraussetzungen
eine Spitzenkiiche heute bendtigt, um auf hohem Niveau konstant erfolgreich zu sein.

KUCHE: Herr Hues, was hat Sie motiviert,

in die Sternegastronomie zu gehen?

Niklas Hues: Wenn man ein Handwerk mit Leidenschaft austibt,
sollte man auch Interesse daran haben, es auf dem héchstmog-
lichen Niveau zu tun. Ich hatte schon immer eine Begeisterung
flir die Sternegastronomie: Kochen auf dem fiir mich individuell
hochstmoglichen Level —das ist mein Ziel.

Welche Voraussetzungen braucht es dafiir?

Niklas Hues: Diese Prazision und das Arbeiten auf hochstem
Niveau sind nur moglich, wenn alle Prozesse perfekt durchorga-
nisiert sind. Nur miteinem optimierten Arbeitsablauf kénnen wir
das Beste aus jedem Produkt herausholen.

Neben funktionierenden Arbeitsprozessen ist ein starkes Team
gefragt. Was ist Ihnen bei der Auswahl Ihrer Mitarbeitenden
besonders wichtig, Herr Freitag?

Bjorn Freitag: Es zahlt fir mich der Mensch. Das Team und der neue
Mitarbeiter missen zueinander passen. Der junge Mensch braucht
dieses gewisse Gen in sich, diese Konzentration, diese Lust darauf,
immer auf gleicher hoher Qualitatsstufe zu arbeiten. Schwankun-
gen kdnnen wir uns nicht erlauben. Hier muss man zu 100 Prozent
dahinterstehen —oder eine andere Berufswahl treffen.

DIE HERKUNFT
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Welchen Fiihrungsstil pflegen

Sie, Herr Freitag?

Bjorn Freitag: Ich bin kein Freund
von Geschrei in der Kiiche. Wiirde ich
jemanden richtig zusammenstauchen,
konnte ich nachts nicht schlafen. Nichtaus
Angst, ihn zu verlieren, sondern weil ich finde:

Wenn Fehler passieren, bespricht man sie in Ruhe. Fiir mich ist wich-
tig:Jeder Mitarbeiter muss sich entfalten und seine Ideen einbringen
konnen. Wir fihlen uns hier wie eine groBe Familie, und das ist die
Basis flir unsere Zusammenarbeit.

Die Kiiche des ,,Goldenen Anker* ist seit mehr als zwei
Jahrzehnten mit einem Michelin-Stern ausgezeichnet.

Wie hat sich die Sternegastronomie in dieser Zeit verandert?
Bjorn Freitag: Friiher war alles sehr auf Luxusprodukte fokussiert.
Heute ist die Herangehensweise eine andere. Man kann auch eine
einfache Karotte zum Star machen. Wir machen heute einen Dreier-
lei vom Sellerie — friiher wanderte er nur in die SoRRe. Heute steht
weniger der Geldwert eines Produkts im Fokus, sondern das, was
man aus einem scheinbar einfachen Produkt herausholen kann.

Vielen Dank fiir das Gesprach.

&

CALLEBAUT"

AUSSERGEWOHNLICHEN
GESCHMACKS

Jetzt entdecken: die
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Gastronomisches Erlebnis als Erfolgsfaktor:
Spitzenkoch Heiko Antoniewicz beim Showcooking
fiir Fachbesucher auf der INTERGASTRA

MESSEGASTRONGMIE

HOCHSTLEISTUNG
N ECHTZEIT

Titelthema Thomas Klaus und Petra Miinster

enn sich vom 7. bis 11. Februar 2026 die
WBranche zur INTERGASTRA — Leitmesse
fur Hotellerie und Gastronomie — in
Stuttgart trifft, laufen hinter den Kulissen gewal-
tige Prozesse auf Hochtouren. Denn die Landes-
messe Stuttgart, einer der wichtigsten Messeplat-
ze Deutschlands, wird gastronomisch von Ara-
mark, dem internationalen Dienstleister fir
Food-, Facility- und Servicel6sungen, betreut. Und
dortzeigt sich in diesen Tagen besonders deutlich,
was Messegastronomie bedeutet: Hochstleistung
in Echtzeit.
Dort wo taglich tausende Menschen gleichzeitig
essen, trinken, konferieren oder unterwegs zwi-
schen zwei Hallen schnell eine Pause suchen, ent-
stehen extreme Anforderungen an Kiichen, Logis-

tik, Technik und Personal. Messegastronomie ist
kein Nebenbetrieb, sondern ein eigenstandiges,
hochkomplexes System, das innerhalb weniger
Stunden leisten muss, woflir andere Betriebe Tage
oder Wochen Zeit haben. Aufgrund dieser Dynamik
arbeitet die Messegastronomie bewusst dezentral,
erlautert Georg Wacht, Director Operations Sport
& Event Catering bei Aramark. Jede Messe hat bei
Aramark eine eigene Betriebsleitung, die alle gast-
ronomischen Bereiche vor Ort steuert — von der
Klichenproduktion tber Logistik bis hin zu Einkauf,
Qualitatsmanagement und Personal.

Dynamik, Vielfalt und extreme Taktung

Die Dimensionen sind eindrucksvoll.,In Kongress-
bereichen versorgen wir Gruppen von wenigen



/.

Quelle: AUMA

Messestandort Deutschland
Zahlen - Daten - Fakten
—

Personen bis zu 3.000 Gasten. Bei Eventformaten liegen wir bei
bis zu 20.000 Personen gleichzeitig. Auf grolien Messen errei-
chen wir Spitzen von bis zu 500.000 Besuchern pro Woche, an
einzelnen Tagen rund 100.000 Gaste®, berichtet Georg Wacht.
Fir diese Spannbreite braucht es Strukturen, die nicht nur
schnell reagieren, sondern sich laufend anpassen kénnen.
,Durch die dezentrale Struktur bleiben wir flexibel, reaktions-
schnell und nah am Bedarfvon Veranstaltern und Gasten.”
Die gastronomische Bandbreite, die daflir notwendig ist, ist
beeindruckend. Aramark betreibt auf Messegelanden SB-Restau-
rants, internationale Buffetrestaurants, Burger- und Steak-Kon-
zepte, Pizzerien, Marktkiichen, Coffeeshops, Fine-Dining-Restau-
rants, Live-Cooking-Stationen, Foodtrucks und Pick-up-Formate
mit Bowls oder warmen Snacks. Dazu kommen Fingerfood-Buf-
fets, Flying Food, Business Clubs, Kongressverpflegung sowie indi-
viduelles Standcatering. ,Jede Messe bekommt ein eigenes kuli-
narisches Profil®, so Wacht, ,abgestimmt auf Publikum, Thema
und internationale Herkunft der Besucher.”

Fir Kochinnen und Koche bietet dieses Umfeld ein herausfordern-
des, aber hochspannendes Arbeitsfeld. Die Kiiche ist—anders als
in vielen klassischen Caterings —das operative Herzstuick. ,Die
Kuche ist bei uns kein logistischer Nachsatz, sondern das Zentrum
des Angebotes®, betont Georg Wacht. Speisen werden vor Ort
frisch produziert—von hausgemachten Saucen tiber vegetarische
Komponenten bis hin zu komplexen Eventmentus. Unter den
Bedingungen stark variierender Besucherstrome braucht es daftir
prazise Ablaufe, professionelle Teams und gastronomische Kom-
petenz. Gleichzeitig bietet die Messegastronomie Raum fiir Krea-
tivitat: in Eventmenis, temporaren Markenrestaurants, Foodtrails
oder international inspirierten Konzepten.

Ein Milliardenmarkt im Wandel

Dass Messegastronomie ein eigenes gastronomisches Genre ist,
zeigt auch der wirtschaftliche Rahmen. Deutschland zahlt rund
70 Messepldtze, viele davon mit internationaler Reichweite. Bis
zu 180 nationale und internationale Messen pro Jahr, bis zu 16
Millionen Besucherinnen und Besucher in der Spitze und Umsat-
ze groler Messegesellschaften jeweils im mehrfach dreistelligen
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Millionenbereich verdeutlichen die wirtschaftliche
Kraft dieses Sektors. Fiir Gastronomen und Caterer
ergibt sich daraus ein Markt mit enormem Poten-
zial —auch wenn spezifische Umsatzzahlen nicht
separat ausgewiesen werden und Schatzungen fur
die Messegastronomie insgesamt zwischen einer
und drei Milliarden Euro jahrlich reichen.

,JEDE MESSE BEKOMMT EIN
EIGENES KULINARISCHES PROFIL*

GEORG WACHT, ARAMARK

Gleichzeitig befindet sich die Branche im Wandel.
Digitalisierung und Automatisierung erhdhen die
operative Qualitat, wahrend steigende Besucher-
anspriiche die gastronomische Angebotsbreite
verandern. Nachhaltigkeit und Regionalitat sind
langst Kernanforderungen. Erlebnisorientierung
wird zum entscheidenden Erfolgsfaktor: Messen,
die heute keine gastronomischen Erlebnisse schaf-
fen, verlieren morgen Relevanz. Damit wachst die
Bedeutung der Kiiche als strategischem Element
des Messeerlebnisses.

Die folgenden Beitrage dieser Titelstrecke beleuch-
ten die Messegastronomie 2026 aus unterschied-
lichen Perspektiven. Sie zeigen, welche Technik
und Logistik heute unverzichtbar sind, welche
Trends Messegaste erwarten, wie Nachhaltigkeit
in Messekiichen konkret gelebt wird und wie zwei
exemplarische Best Cases—die Cateringunterneh-
men ,Lehrieder” und ,Die Tafeldecker“—in der Pra-
xis Hochstleistung organisieren. Ein Blick hinter
die Kulissen einer Branche, die nicht nurwahrend
der INTERGASTRA 2026 auf Hochtouren kocht.

Die fiinf wichtigsten
Ausstellerlander
(Stand2024) ——— - . -
g =
Die fiinf wichtigsten || ..
Besucherlinder |5 = [ &
(Stand Juni 2025) =2 | §
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Technik schafft Tempo —
Logistik entscheidet

In der Messegastronomie treffen enorme Besucherstrome auf minimale Zeitfens-
ter. Technik, Logistik und prazise Prozesse sind deshalb entscheidende Erfolgs-
faktoren. Experte Stefan Henter erklart, welche Entwicklungen Kéchinnen und
Koche kennen missen — und warum die Kiiche ohne digitale Unterstitzung kaum
noch auskommt.

KUCHE: Welche Entwicklungen bei Digitalisie-
rung, Kiinstlicher Intelligenz, Automatisierung
und Robotik prognostizieren Sie fiir die
Messegastronomie?

STEFAN HENTER: Ich sehe mehrere deutliche
Entwicklungen, die die gesamte Veranstal-
tungs- und Location-Gastronomie pragen wer-
den: Dasind zum einen Kl-gestltzte Besucher-
und Nachfrageprognosen, die Produktions-und
Personalplanung drastisch verbessern, und

~Logistik ist das
Fundament jedes erfolgreichen
Messegastronomieeinsatzes.*

zum anderen vollstandig digitale Bestell- und
Zahlungsprozesse lUber Apps, QR-Codes oder
\Wearables”. Die finden sich vor allem in Are-
nen und Grof3locations. Weitere Entwicklungen
sind Robotik in der Snack-, Bowl- oder Getran-
kezubereitung, durch die Spitzen gepuffert
werden, automatisiertes Mise-en-Place oder
Teilprozesse in zentralen Produktionskiichen
sowie digitale Transparenzketten fir Nachhal-
tigkeitsnachweise, Allergene und Herkunftsan-
gaben.

Digitale Tools sind heute ein zentraler
Erfolgsfaktor fiir Messe- und Eventgastro-
nomie. Wie werden sie am sinnvollsten
genutzt?

Es stimmt: Moderne Kassensysteme, mobile
Payment-Losungen und digitale Bestellplatt-
formen erméglichen nicht nur Geschwindig-
keit am Gast. AulRerdem schaffen sie Trans-
parenz in Produktion, Warenwirtschaft,
Personalplanung und der Berechnungs-
grundlage fiir Umsatzprovisionen. Besonders
sinnvoll ist der Einsatz dort, wo grof3e Besu-
cherstrome auf kurze Zeitfenster treffen. Digi-
tale Systeme reduzieren Warteschlangen,
ermoglichen Pre-Order-Funktionen und
geben Echtzeitdaten liber Nachfrage und Pro-
duktrotation. Damit kénnen Produktions-

| STEFAN HENTER

Der ausgebildeter Koch, Hotelfachmann und staatlich gepriifte
Betriebswirt verfugt iiber mehrals 20 Jahre Erfahrung in Gastrono-
mie, Catering und Veranstaltungswirtschaft. Seit 2016 ist Henter
selbststandig mit ,CANTIBO®, einer Beratungsfirma fiir

Strategie und Ausschreibungsmanagement in der

Hospitality- und Eventbranche. O .10}

] -
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mengen dynamisch angepasst und Ressourcen
effizienter eingesetzt werden. Im erweiterten
Veranstaltungsbereich — von Arenen bis Kon-
gresszentren—ist zudem die Integration aller Sys-
teme entscheidend. Denn erst ein durchgangiger
Datenfluss von Bestellung bis Abrechnung
ermoglicht die notige operative Prazision.

Tempordre und mobile Kiichen sind das Riickgrat
vieler Veranstaltungen —vom Messecatering bis
zur Gala. Was ist bei der Planung besonders
wichtig?

Entscheidend sind drei Prinzipien:

1. Modularitat und Skalierbarkeit: Kiichen muiissen
je nach Bedarf auf- oder abgebaut, erweitert
oder verkleinert werden kénnen.

2. Prozesslogik: Die Wege flr Produktion, Ausga-
be, Ricklauf und Entsorgung mussen von
Anfang an klar strukturiert sein. Sonst entste-
hen Engpasse.

3.Versorgungsinfrastruktur: Strom, Wasser, Be-
und Entliftung, Abfallmanagement und Anlie-
ferung sind kritische Parameter — besonders in
Bestandsgebauden oder Off-Locations.

Zudem sind Sicherheits- und Hygienestandards

bei temporaren Kiichen besonders streng zu pla-

nen, da oft in ungewohnlichen Raumen oder Fla-
chen mit hohem Publikumsverkehr gearbeitet
wird.

Welche Kiichentechnik ist im Messe-

und Eventbereich unverzichtbar?

Besonders relevant sind: Kombidampfer und mul-
tifunktionale Gartechnik, smarte Warmhalte- und
Regenerationssysteme, mobile Kochmodule, die
in temporaren Kiichen oder an Pop-up-Countern
angepasst werden kénnen, sowie Schnellkihler/
Schockfroster und digitale Monitoring-Systeme,
die Temperaturen und Prozesse dokumentieren —
wichtig flir HACCP und Auditfahigkeit.

Die Technik ersetzt aber keine Fachkrafte?

Nein, aber sie kompensiert Spitzenlasten und
schafft Prozesssicherheit in volatilen Veranstal-
tungssituationen.

Welche Rolle spielt Logistik fiir den Erfolg?

In der Messegastronomie trifft maximale
Komplexitat auf minimale Zeit. Die Logistik ent-
scheidet daher Uber Erfolg oder Misserfolg.
Wesentliche Erfolgsfaktoren sind eine zentrale
Produktionssteuerung mit klarer Taktung, eine
verlassliche Wegeflihrung, genaue Mengenpla-
nung—idealerweise auf Basis digitaler Prognosen
— sowie separate Logistikkanale fir Standcate-
ring, Public Catering, VIP-Hospitality und Konfe-
renzbereiche. Meine Uberzeugung lautet: Logis-
tikist nichtdie stille Begleitdisziplin, sondern das
Fundament jedes erfolgreichen Messegastrono-
mieeinsatzes.
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~Digitale Systeme reduzieren
Warteschlangen, ermoglichen
Pre-Orders und liefern Echtzeitdaten
fiir prazise Produktionsmengen.“

Welche Bedeutung haben
Vending-Lésungen?

Vending wird ein fester Bestandteil der Versor-
gungin Messen, Kongresszentren, Stadthallen
und Eventlocations—allerdings als Erganzung,
nichtals Ersatz. Smarte Systeme, die Bestande
Uberwachen und frische, zielgruppenspezifi-
sche Produkte anbieten, werden langfristig
zum Standard gehoren.

Kiihlung ist besonders kritisch.

Was ist hier zu beachten?

Wichtig sind ausreichend Kuhlkapazitaten,
getrennte Kihlzonen flir Rohware, Produktion
und Ausgabe, mobile Kiihlgerate sowie Redun-
danzen flr Ausfalle. Eine digitale Temperatur-
uberwachungist essenziell—bei hunderttausen-
den Besuchern gibt es keine Toleranz fiir Fehler.

Und wie unterscheidet sich Nachhaltigkeit
im Messebereich?

Messen erzeugen hohe Besucherfrequenzenim
To-Go-Geschaft. Besonders relevant sind funk-
tionierende Mehrwegsysteme, klare Riickgabe-
prozesse, reduzierte Verpackung und energie-
effiziente Technik. Nachhaltigkeit braucht nicht
nurdas richtige Material —sie braucht Logistik,
Kommunikation und Disziplin.

Wie hart umkidmpft ist der Markt?

Der Markt ist vielfaltig und stark segmentiert.
Differenziert wird Uber Logistikkompetenz,
Qualitatsfahigkeit, Nachhaltigkeit, technische
Infrastruktur, Markenstarke und Verlasslich-
keit. Preis spielt eine Rolle —aber wer nur Gber
Preis konkurriert, wird im Veranstaltungsum-
feld selten langfristig erfolgreich sein.

Herr Henter, vielen Dank.
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Gastbeitrag Benjamin Neelen

essen miissen heute mit stark schwan-
M kenden Besucherzahlen und immer

kurzfristigeren Planungsprozessen
umgehen. Wirtschaftliche Unsicherheiten, ver-
anderte Reisegewohnheiten und der hohe
Anspruch der Ausstelleran messbare Ergebnis-
se erschweren die Organisation zusatzlich.
Gleichzeitig steigen die Erwartungen an das
Gesamterlebnis —von der Infrastruktur bis zur
gastronomischen Versorgung.
Fur die Messegastronomie kommen bran-
chenspezifische Herausforderungen hinzu.
Der Fachkraftemangel erschwert die Gewin-
nung und Bindung qualifizierter Mitarbeiten-
der. Parallel steigen die Kosten fir Lebens-
mittel, Energie und Logistik, wahrend die
Moglichkeit, diese an den Kunden weiterzuge-
ben, begrenzt ist. Gaste erwarten zugleich
hohe Qualitat, nachhaltige und regionale Pro-
dukte sowie attraktive vegetarische und vega-
ne Angebote —selbst bei groBem Besucheran-
drang und engen Zeitfenstern.

Fotos: Kofler & Kompanie; Neelen

Qua\i@ét
Quahitat
Qualitat

Ich erlebe taglich, wie sehr
Messegaste echtes, nachvoll-
ziehbares Essen schatzen —
trotz hoher Besucherzahlen
und engen Zeitfenstern.
,Homemade Kitchen" ist flr
mich deshalb weitaus mehr
als ein Trend.

,Die Messegastronomie funktioniert
nach eigenen Regeln — entschei-
dend ist Qualitdit, trotz Tempo

und enormer Mengen.“

So entsteht ein komplexes Spannungsfeld:
steigende Anforderungen, wachsender Kos-
tendruck und gleichzeitig die Verpflichtung zu
Qualitat und Verlasslichkeit. Messegastrono-
mie muss daher flexibler, wirtschaftlicher und
serviceorientierter agieren, um diesen Erwar-
tungen gerecht zu werden.

Bodenstandiges modern interpretiert

Ubergeordnete Themen wie Nachhaltigkeit
und Regionalitat sind weiterhin prasent, fun-
gieren heute jedoch eher als grundlegende
Standards fuir Food-Produkte —oder sollten es
zumindest sein. Nahezu 90 Prozent unserer
Kundenanfragen beziehen sich inzwischen auf
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BENJAMIN NEELEN

' Benjamin Neelen ist ausgebildeter Hotelfachmann. Er arbeitete u. a.
als Vertriebsleiter fur die Sarah Wiener GmbH, sechs Jahre als Unit
Manager und Mitglied der Geschaftsleitung bei Kofler & Kompanie
sowie anschlieBend als General Manager von Kuffler Catering. Seit
Januar 2023 ist er Geschaftsfiihrender Gesellschafter von Kofler &

Kompanie, dem gastronomischen Partner der Messe Miinchen.

Neelen ist zudem Beirat des Institute of Culinary Art (ICA).

regional, saisonal oder vegetarisch/vegan, wenn
auch in unterschiedlicher Auspragung je nach
Messeformat.

Aktuell besonders stark nachgefragt wird jedoch
das Thema ,Homemade Kitchen®: ehrliche, boden-
standige Gerichte, modern interpretiert. Viele
Kunden wiinschen sich nachvollziehbare, wohltu-
ende Speisen, die zuganglich sind und niemanden
uberfordern. Genau das bleibt Messegasten im
Gedachtnis, weil es emotional ansprechbar ist —
und zugleich eine hochwertige, verlassliche Pro-
duktqualitat transportiert.

Grundsatzlich gibt es in der Messegastronomie
vielfaltige Entfaltungsmaoglichkeiten fir Kochin-
nen und Kéche, obwohl die Rahmenbedingungen
enger gesteckt sind als im Eventcatering. Beson-
ders in der Produktentwicklung sowie bei der
Gestaltung groRerer, individuell konzipierter Cate-
ringlésungen bietet der Bereich viel Raum fiir
Kreativitat und personliche Weiterentwicklung.

Nahe, Logistik und klare Regeln

Eine raumliche Nahe zur Messe ist ideal, um
komplexe Logistik tiber lange Distanzen zu ver-
meiden. Unsere Produktion in Miinchen liegt
beispielsweise nur 400 Meter vom ersten Mes-
setor entfernt. Das erleichtert nicht nur die
Ablaufe, sondern ermdglicht auch, auf kurz-
fristige Bedarfe zu reagieren — ein entschei-
denderVorteil in einem Umfeld, das von Dyna-
mik gepragtist.

Fur Gastronominnen und Gastronomen, die im
Messebereich arbeiten, ist eine zentrale
Erkenntnis essenziell: Messegastronomie funk-
tioniert nach eigenen Regeln. Man muss wissen,
was funktioniert und was nicht, und gleichzei-
tig die spezifischen BedUrfnisse der Aussteller
und Besucher verstehen. Denn letztlich gilt im
Messecatering in besonderem MaRe: Qualitat,
Qualitat, Qualitat—nicht nur beim Produkt, son-
derninallen Facetten der Dienstleistung.

*
SALOCMON

FOODWORLD

KIMCHI MIT KICK -
KURBIS MIT CHARAKTER

Zweifach Wow fiur deine Gaste

CRUNCHY KIMCHI # BUTTERNUT SQUASH
BURGER ! BURGER

—Korean Trend: Kimchi im Burger — Trend Highlight fiir deine Karte
—Knusprig, stylisch und vegan —Kernige Textur mit saftigem

—Einfach im Handling, sicher im Butternut Squash, vegan
Einsatz —Handmade Optik mit groBen
Kirbisstticken
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—rlebnis schlagt
Quadratmeter

Erlebnisformate werden flr Messen zum Foto
Muss — und fir Kochinnen und Kéche zur
Chance. Festivalisierung bedeutet hohe-
re Erwartungen, neue Foodkonzepte

und eine engere Verzahnung von
Gastronomie und Markeninszenie-

rung. Wer heute Erlebnisse schafft,
sichert morgen Relevanz.

Thomas W
Wiy,
ess,

s
@
U

rlebnisformate sind im Messebe-
Ereich langst kein Randphanomen

mehr, sondern entwickeln sich zu einem
zentralen Erfolgsfaktor. Acht von zehn Veran-
staltern integrieren Erlebnisorientierung
bereits fest in ihre Konzepte; flr jeden Flinften
ist sie unverzichtbar.Jungere Zielgruppen trei-
ben diesen Wandel: Fiir Gen Z und Millennials
haben Erlebnisangebote dreimal so hohe Rele-
vanz wie fur altere Besucher, so das Ergebnis
einer aktuellen Studie der Unternehmensbe-
ratung Simon-Kucher, fiir die 20 Messeveran-
talter befragt wurden.
Fir Koéchinnen und Kéche bedeutet das: Gas-
tronomie wird sichtbarer, emotionaler — und
strategischer. Food-Angebote sind heute Teil
derInszenierungeiner Marke oder eines Mes-
seformats. Klassische Quadratmeterlogiken
verlieren an Bedeutung, entscheidend wird
die Qualitat des Messeerlebnisses. Veranstal-
ter investieren bereits bis zu 30 Prozent ihres
Messebudgets in erlebnisorientierte Neuaus-
richtungen.
Die Aufgaben verandern sich splrbar. Live-
Cooking, thematisch gerahmte Food-Statio-
nen, Pop-up-Konzepte oder kollaborative
Brand-Angebote gehdoren zunehmend zum
Standard. Die Messegastronomie wird damit
zum Teil der Besucherflihrung — sie steigert
Aufenthaltsdauer, Interaktion und Marken-
bindung. Fir Kéchinnen und Koche eréffnet
sich dadurch ungewohnter Gestaltungsspiel-
raum: Sie pragen die Atmosphdre eines Events

starker mit und werden Teil der dramaturgischen
Gesamtinszenierung.
Doch der Wandel hat auch Hiirden. 80 Prozent der

Veranstalter sehen hohe Kosten als belastenden
Faktor, 75 Prozent bemangeln eine unklare Mone-
tarisierung. Gleichzeitig erkennen 95 Prozent der
Befragten die ErschlieRung neuer Zielgruppen als
Vorteil, 40 Prozent sogar als ,Game Changer®.

Die Messebranche steht damitan einem Wende-
punkt. ,Wer heute keine Erlebnisse schafft, verliert
morgen Relevanz®, betonen die Autorinnen und
Autoren der Simon-Kucher Trade-Fair-Future-Stu-
die. Die Gastronomie spielt dabei eine Schlissel-
rolle, denn kaum ein anderes Element kann Atmo-
sphare, Energie und Emotionalitat so direkt erzeu-
gen wie ein gut inszeniertes Food-Angebot.
Auch der AUMA-Ausblick 2025/2026 bestatigt,
dass Inszenierungen und Eventcharakter fur Be-
sucher immer wichtiger werden. Fir Profikoche
heildt das: Erlebnisdenken wird zur Pflichtkompe-
tenz. Die Kuiche liefert nicht nur Produkte, sondern
tragt zunehmend dazu bei, Messen als emotiona-
le Erlebnisraume erlebbar zu machen.
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Nachhaltigkelt ist Pflicht

Nachhaltigkeit ist im Messebetrieb keine Kir, sondern eine Kernaufgabe — operativ
wie strategisch. Messen erzeugen extreme Frequenzen und kurze Zeitfenster. Fir
Kochinnen und Koche bedeutet das: klare Logistik, regionale Produkte, effiziente
Technik und funktionierende Mehrwegkreislaufe.

ben der Messewirtschaft. Der AUMA bezeichnet sie als
eines von sieben strategischen Schliisselelementen und
kiindigt bis 2029 hohe Investitionen in Infrastruktur und
Energieeffizienz an. Die Branche will ihre Treibhausgas-
emissionen bis 2040 deutlich senken. Nachhaltiges Han-
delnistdamit kein Zusatzmodul mehr, sondern entlang
der gesamten Wertschopfungskette Pflicht.
Fir die Praxis der Messegastronomie heil3t das:
Regionale, saisonale und vegetarisch/vegane An-
gebote sind heute Grundstandard. Sie pragen
sowohl Ausschreibungen als auch die tagliche
Kiichenarbeit. Gleichzeitig mussen 6kologische
Kriterien mit der Realitat kurzer Zeitfenster und
sehr hoher Besucherfrequenzen vereinbart werden
—eine Herausforderung, die weit lber die Produkt-
wahl hinausgeht.

Best Practices zeigen, wie unterschiedlich Messegesell-
schaften Nachhaltigkeit verankern. Die Messe Karlsruhe ist
nach DIN EN ISO 14001 zertifiziert und nach EMAS vali-
diert. Der Gastronomiepartner Gaul Catering verpflichtet
sich, diese Standards aktiv zu unterstitzen —inklusive re-
gelmaRiger Audits. Regionale Bezugsquellen, vegetarische/
vegane Komponenten und transparente Nachhaltigkeits-
malinahmen gehoren zum festen Repertoire. Das Kiichen-
team umfasst 20 festangestellte Kéchinnen und Koche,
insgesamt sind rund 200 Mitarbeitende am Standort ein-
gebunden.

Auch die Leipziger Messe setzt mit der unternehmenseige-
nen Fairgourmet auf 6kologische Verantwortung. Dort
werden Lieferanten konsequent nach 6kologischen Krite-
rien ausgewahlt. Obst, Gemise, Fleisch und Backwaren
stammen Uberwiegend aus dem regionalen Umfeld. Das
Team nutzt regionale Saisonkalender und digitale Markt-
platze, um Uberproduktionen sinnvoll zu verwerten.

Fur Kochinnen und Koéche ist Nachhaltigkeit auf Messen
jedoch besonders komplex. Die grofsten Herausforderun-
gen liegen nicht in der Rezeptur, sondern in der Logistik:
funktionierende Mehrwegsysteme mit klaren Riickgabe-
strecken, effiziente Wegefiihrung, geschulte Mitarbeiten-
de, reduzierte Verpackung und eine energiesparende Tech-
nikin temporaren Kiichen. Ohne diese Bausteine lasst sich
Nachhaltigkeit im Messealltag nicht operativ abbilden.
Der Aufwand lohnt sich —auch fiir die Besucherwahrneh-
mung. Messen werden zunehmend danach bewertet, ob
sie verantwortungsvoll handeln. Fiir die Messegastronomie
giltdeshalb: Nachhaltigkeitist keine Stilfrage, sondern ein
Qualitatsversprechen, das weit tiber das Produkt hinaus-
reicht.

N achhaltigkeit gehort zu den zentralen Zukunftsaufga-
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Messegastronomie als
Markenbotschafter

Der NUrnberger Caterer Lehrieder zeigt, wie eng Messegastronomie, Markeninszenierung
und nachhaltige Klichenarbeit verzahnt sein konnen. Ob Standcatering oder grof3e
Eventformate: Entscheidend sind klare Ablaufe, konsequente Qualitat — und ein Team,

das Messe versteht.

Catering und Messegastronomie sind bei
Lehrieder untrennbar miteinander ver-
bunden. Der Niirnberger Betrieb koope-
rierte lange mit der Messegesellschaft
der Stadt und ist seit 2021 deren hun-
dertprozentige Tochter. Damit ist Lehrie-
der nicht nur Dienstleister, sondern inte-
graler Bestandteil der Messeinfrastruk-
tur —ein Modell, das fur Kochinnen und
Kéche spannende, aber anspruchsvolle
Arbeitsbedingungen schafft.

Besonders wichtigist das Standcatering,
neben dem Kongress- und Konferenzge-
schaft eine der zentralen Saulen. ,Alles
aus einer Hand“ lautet das Motto: Ein
fester Ansprechpartner begleitet den
Aussteller von der Planung tber die Ab-
wicklung bis zur Abrechnung. Dieser An-
satz macht deutlich, wie hoch der An-
spruch an die gastronomische Dienst-
leistung auf Messen heute ist.
Standcatering ist Markenarbeit — und
das Cateringteam wird zum Botschafter
des Kunden.

JWir verstehen uns als Botschafter der
Marke des Kunden®, sagt Geschaftsfiih-
rer Thomas Domani. ,Mit individuellem
Catering machen wir sein Produkt erleb-
bar.“ Fiir Kdchinnen und Koche heifSt das:
Essen wird Kommunikationstrager —und
die Kiiche liefert die Grundlage dafur.
Produziert wird direkt auf dem Messe-
gelande. Zwolf Koéchinnen und Koche,
zehn Kichenhilfen und zwei Auszubil-
dende arbeiten dort im Kernteam, er-
ganzt durch insgesamt rund 100 Fest-
angestellte und etwa 250 Aushilfen. Die
Anforderungen sind hoch: Minimaler
Platz, maximale Wirkung, oft parallel lau-
fende GrolRveranstaltungen. An Spitzen-
tagen mussen bis zu 10.000 Menschen
verpflegt werden — ein Umfeld, das
hochste Prazision erfordert.

Profil zeigt Lehrieder auch beim Thema
Nachhaltigkeit. Der Betrieb ist seit 2007
Bio-zertifiziert und seit 2011 nach Green
Globe ausgezeichnet. Zusatzlich verwen-
det Lehrieder die digitale Plattform ,,SPRK.

global” zur Weitergabe Uberschissiger
Lebensmittel. Ein weiteres Konzept, die
~Naturliebe Kiiche®, setzt konsequent auf
regionale, saisonale und biologische Spei-
sen sowie auf vegetarische und vegane
Optionen. Auch Ansatze der ,Planetary
Health Diet“flieBen ein.
Das Konzept ,Naturliebe Kiiche” wurde
zunachst in farbigen Holzhltten umge-
setzt, die als Kochstationen dienten und
Live-Einblicke ins Arbeiten gaben. Heute
ersetzen moderne Foodtrailer die Hitten
— ein Beispiel dafiir, wie Messegastrono-
mie sich stetig weiterentwickelt und pro-
fessionalisiert. Was Kéchinnen und Kéche
daraus lernen kénnen:
*+ Messearbeit braucht klare Prozesse und
starke Teams,
- Qualitat und Inszenierung gehen Hand
in Hand,
» Nachhaltigkeit ist ein strategischer
Wettbewerbsvorteil,
- sichtbare Kuiche starkt Glaubwuirdigkeit
und Markenwirkung.

Foto: Lehrieder



Fotos: Die Tafeldecker

Frische im Messehochbetrieb
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Die Tafeldecker aus Augsburg wissen, wie frisch gekochte Speisen, starke Technik
und durchdachte Logistik zusammenwirken. Der Caterer verzichtet weitgehend auf
Convenience — und beweist, dass Messekiiche handwerklich, regional und dennoch

extrem effizient sein kann.

Dass Messegastronomie trotz enormer
Mengen frisch und handwerklich sein
kann, demonstrieren ,Die Tafeldecker*.
Der Augsburger Caterer produziert nach
eigenen Angaben Uberwiegend frisch
und hat dafuir gezielt in Gerdte inves-
tiert, die groBe Mengen in kurzer Zeit
ermoglichen: Zwei groRRe Frima-Brater,
zwei Rational-Ofen, eine Portionierma-
schine, eine Knodelmaschine und ein
groBer Tumbler gehoren zum Kern der
Produktionskiiche. Fur die Ausgabe
kommen unter anderem Kippbratpfan-
nen zum Einsatz.

Produziert wird sowohlaufdem Messege-
lande alsauchin den eigenen Restaurants,
darunter das ,Weitblick“ mit moderner
Cross-Over-Kiiche und die historische ,Fug-
gerei” DreiHallen mit eigenen Kiichen und
Kiihlhdusern stehen auf dem Messegelan-

de bereit, erganzt durch mobile Kiihlcon-
tainer, die je nach Bedarf direkt an Ausga-
bestationen eingesetzt werden.

Fur Geschaftsfuhrer Torsten Ludwig
sind zwei Faktoren entscheidend: kurze
Wege und ausreichend Stromversor-
gung, damit das Personal effizient
arbeiten kann. ,Kulinarisch konnen wir
alle Wiinsche der Kunden erfullern® ver-
sichert Ludwig. Die Tafeldecker versor-
gen Veranstaltungen mit bis zu 600
Personen und bieten ein breites kulina-
risches Spektrum von Brotzeiten tber
regionale Gerichte bis zu groRen Food-
Courts.

Besonders beliebt sind die bayerisch-
schwabischen Tapas, die bei Bedarf direkt
an Messestande geliefert werden. Gleich-
zeitig Ubersetzen die Tafeldecker regiona-
le Kiiche immer wieder neu — mit inter-

nationalen Aromen oder modernen Inter-

pretationen, etwa StRkartoffelpiree zu

Kalbsrouladen.

Die Beschaffung erfolgt Uiberwiegend re-

gional, abhangig vom Budget der Kunden.

Steigende Kosten, von Energie bis Personal,

erhdhen den wirtschaftlichen Druck. Um

den Betrieb stabil zu halten, braucht es re-

gelmaRig groRe Veranstaltungen, weild

Torsten Ludwig. Ein strukturelles Merkmal

der Messegastronomie. Was Kochinnen

und Kéche daraus lernen kénnen:

- frische Kiiche ist auch im Messeumfeld
moglich—mit der richtigen Technik,

- tempordre Kiichen brauchen prazise We-
gefuihrung und starke Infrastruktur,

- regionale Kiiche |asst sich modern inter-
pretieren und erlebbar machen,

«Effizienz und Handwerk schliefen sich
nicht aus —sie bedingen einander.
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Wintergemiise anders denken:
Maria Grof3 setzt auf Uberbackenes aus
dem Ofen und Datteln zum Sellerie

SELLERIE OMA-STYLE

von Maria Groly

Ein Gericht, das zeigt, wie pur und liberraschend
modern Wintergemiise sein kann.

Das vollstandige
Rezept finden
Sie online




mit Wow-LEflekt

Wurzelgemuse, Hulsenfrichte und Kohl sind Iangst mehr als Beilage
oder Eintopfklassiker. Vier Kochinnen und Koche aus Gastronomie und
Gemeinschaftsverpflegung zeigen, wie aus bodenstandigen saisonalen

Produkten aromatische Hauptdarsteller entstehen — kreativ, tiberraschend
modern und wirtschaftlich.

Text Martina Emmerich und Petra Miinster

Kohlsorten vor allem als rustikale Sattmacher

fiir die kalte Jahreszeit. Heute riicken sie zuneh-
mend ins Zentrum moderner Kiichenkonzepte. Peter-
silien- und Schwarzwurzeln, Sellerie, Linsen, Kohl &
Co. liberzeugen nicht nur durch Vitaminreichtum und
Vielfalt an Aromen, sondern auch durch regionale
Verfligbarkeit, flexible Verarbeitung und gute Kalku-
lierbarkeit. Ob roh, fermentiert, confiert oder knusp-
rig gerostet — Wintergemtise bietet Kéchinnen und
Kéchen eine breite Spielwiese flr Kreativitat und kuli-
narische Handschrift.

I ange galten Wurzelgemiise, Hulsenfriichte und

Eine Frage der Perspektive

Die Kochprofis Maria Grof3, Heiko Antoniewicz, Pierre
Mandoux und Roberto Lombardi wissen, wie unter-
schiedlich sich Roots & Beans interpretieren lassen—
vom Fine Dining tiber die klassische Gastronomie bis
hin zur Gemeinschaftsverpflegung. Gemeinsam ist
ihren Ansatzen der bewusste Umgang mit Produkt,
Garmethoden und Aromen sowie der Anspruch,
Gemolise nichtals Ersatz, sondern als eigenstandigen
Staraufdem Teller zu inszenieren.

Fur Maria Grof3 beginnt kreative Winterkiiche mit
einem Perspektivwechsel. ,Man muss sich fragen,
welches Produkt man einmal anders als tiblich zube-
reiten kann (s. Sellerie Oma-Style). Klassisches Win-
tergemise wie Griinkohl |3sst sich beispielsweise
auch in einen Salat mischen® so die Kiichenchefin des
Restaurants ,Bachstelze. Auch Wurzelgemtise aus
dem Ofen konne mit nur wenigen Zutaten grofse Wir-

Wit ise woird
spannend, wenn Jexturen,
em{o,emturenundanawwn

zwaawwnemfuefen.

MARIA GROSS

MARIA GROSS

Maria Grol3 studierte Philosophie, bevor sie ihre Lei-
denschaft fiir das Kochen entdeckte. Nach ihrer Koch-
ausbildung arbeitete sie in verschiedenen Restaurants
in Deutschland und der Schweiz, bevor sie 2013
Kiichenchefin im Kaisersaal Erfurt wurde. 2016 machte
sie sich mitihrem Label ,MARIA Ostzone" in Erfurt
selbststandig, zum dem mit der ,Bachstelze" ein eige-
nes Restaurant und eine Kochschule gehdren. Wert-
schatzung fiir heimische Produkte und die Liebe zur
regionalen Kiiche gehoren zur DNA der E E
,Kéchin des Jahres 2026" (Falstaff). o

roots & beans 29



30 kochKUNST

Yeschmack entsteht im
verschiedener Yar-
methoden.

PIERRE MANDOUX

WIRSINGROULADE MIT
COUSCOUS-KURBIS-FULLUNG

von Pierre Mandoux/Rebional

Ein vertrauter Klassiker, neu gedacht fiir die moderne
Gemeinschaftsverpflegung.

Das vollstandige
Rezept finden
Sie online

kung entfalten:,Mohren und Petersilienwurzeln
abschrubben, ein Schuss Olivendl, mit Salz und Pfef-

PIERRE MANDOUX ferkraftig wiirzen, mit Zucker oder Ahornsirup abrun-

Pierre Mandoux ist seit Juni 2025 Gastronomiebe- den und im Ofen backen. Dazu ein Loffel Schmand
triebsleiter der Biokiiche von Rebional in Herdecke und und als Fresh-up gehackte Haselniisse, Granatapfel-
steht fiir eine moderne, pflanzenbetonte Gemein- kerne und Thymian®,

schaftsverpflegung. Als Quereinsteiger entwickelte er Zentralist flir Maria GroR das Spiel mit Texturen und
frih ein Gespdr fir effiziente Prozesse, kreative Rezep- Temperaturen. Bei einem Teller mit Petersilienwurzel
turen und nachhaltige Kiichenkonzepte. Sein Fokus kombiniert sie diese roh als Salat, als Sorbet und als
liegt auf einer pflanzenbetonten Kiiche, Plree. ,So entsteht Tiefe und Varianz, ohne das Pro-
eingebunden in ein modernes GV- E . E dukt zu verfremden.“

Konzept. H In einer Restaurantkiiche habe man natdrlich mehr

h

Maoglichkeiten als in der Gemeinschaftsverpflegung,
raumt die Chefin der, Bachstelze” ein. Aber auch dort
gelte: Aromen und die Art der Zubereitung machen
den Unterschied. Warum nicht aufein Farb- und Aro-
menspiel setzen? ,Es gibt Tomaten- oder Rote-Bete-
Flocken zu kaufen, die einem Kartoffelstampf das
gewisse Etwas geben kénnen. Oder man kann mit
Saften Geschmacksbilder potenzieren, indem man
zum Beispiel Karotten in Karottensaft gart. Und eine
Frankfurter Griine Sofe, die zusammen mit einem

— [E=




Rote-Bete-Piiree und einem pochierten Ei serviert
wird, gibt ein schones Farbenspiel. Das ist nicht teu-
er, macht aber gleich etwas her.”

Wintergemiise wirklich verstehen

Inder Bioktiche von Caterer Rebional setzt Pierre Man-
doux auf Wintergemuse als tragende Saule einer nach-
haltigen Kiiche. Klassiker wie Selleriegulasch, Linsen-
Bolognese oder Wirsingrouladen werden neu
interpretiert—etwa mit Kreuzklimmel, gerauchertem
Paprikapulver oder Sesamal.,Vertraute Namen senken
die Hemmschwelle®, weil Mandoux. Kidneybohnen
finden sich beiihm auch im Brownie, Tofu-Frikadellen
in klassischen Garnituren. Wichtig ist die vollstandige
Verwertung: Vom Kohlblatt bis zum Abschnitt wird
alles vom (Winter-)Gemiise verwendet, unter anderem
in der selbstgezogenen Gemuise-Jus.

Geschmack entsteht durch den bewussten Mix ver-
schiedener Garmethoden, ist Mandoux Uberzeugt.
,Bei Rebional nehmen wir uns die Zeit, GemUse wirk-
lich zu verstehen, stellen die Besonderheiten jeder
Sorte in den Mittelpunkt und wahlen die Technik, die

roots & beans 31

G i @ Loyt
sind.

HEIKO ANTONIEWICZ

SCHWARZWURZEL,
SCHWARZER TEE, BIRNE

von Heiko Antoniewicz

Ein technisch anspruchsvolles Gericht, das
Wintergemtise in neue Aromardume fiihrt.

Das vollstandige
Rezept finden
Sie online

HEIKO ANTONIEWICZ

Nach seiner Kochausbildung im Lennhof in Dortmund
arbeitete Antoniewicz u. a. im Restaurant Galain Aachen
und unter Berthold Biihler in der Résidence in Essen.1992
griindete er den Tafelservice Art Manger, 2004 wurde er
Kiichendirektor bei Kofler & Company. In den letzten 20
Jahren hat sich Heiko Antoniewicz vor allem als Berater
fiir kulinarische Konzepte, Dozent und Buchautor einen
Namen gemacht. Er gilt als bedeutender

Impulsgeber der kulinarischen Szene = =]
Deutschlands. . ﬁ

— [=:
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Im Finestre in Weiterstadt: Roberto Lombardi
setzt kulinarische Akzente mit schmackhaften
Wintergemiise-Kreationen

/| S

GESCHMORTE OCHSENBACK-
CHEN MIT BUTTERBOHNEN-
PUREE UND RAHMKARTOFFELN

von Roberto Lombardi

Ein Teller, der bodenstdndiges Wintergemtise mit
einem Klassiker vereint.

Das vollstandige
Rezept finden
Sie online
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Renner auf der Karte:
Karamellisierter Spitzkohl

mit Sesam-Entenbrust und
lila Kartoffeln

iewicz. Mit beiden Techniken lassen sich prazise,
aromatisch dichte Wintergemuse-Gerichte
sowohl fur die Individual- als auch Gemein-
schaftsgastronomie kreieren.

Gemiise mit Wow

Gemdtse pragt auch die Speisekarte des Restau-
rants Finestre in Weiterstadt. ,Wir arbeiten mit
Roter Bete, Krauterseitlingen, verschiedenen Kiir-
bissen, Topinambur, lila Blumenkohl und Linsen,
die wir mit Kokosmilch verfeinern. Schwarzwur-
zeln, Bohnen und Sellerie verarbeiten wir bei-
spielsweise zu Plree", berichtet Roberto Lombar-
di, Koch und Geschaftsflihrer des Restaurants.
,Die Schnitttechnik entscheidet mit iber Aroma
und Optik des Wintergemiises®, sagt Lombardi.
,Feine Streifen oder diinne Spalten lassen
Gewlirze besser eindringen und sorgen flr ein
elegantes Tellerbild.” Kiirbisse rostet er bei hoher
Temperatur, um Feuchtigkeit zu reduzieren und
Rostaromen zu erzeugen.

Kombiniert mit Ente, Lamm oder Wild entstehen
im Finestre klare, kraftvolle Gerichte. Winterge-
muse bleibt dabei bewusst bodenstandig, erhalt
aber durch Saure, StiRe oder Rostaromen seinen
Kick.,So entsteht der Wow-Effekt auf dem Teller,
ohne kompliziert zu sein‘, sagt Lombardi. Der
aktuelle Renner auf der Karte ist ein karamelli-
sierter Spitzkohl, dazu eine Entenbrust mit
Sesam, begleitet von lila Kartoffeln.

ROBERTO LOMBARD!

ihr Aroma am besten hervorhebt. WeiRkoh! wird
flir Tiefe und Komplexitat geschmort, Rosenkohl
gedampft, damit Frische, Farbe und Struktur
erhalten bleiben.”

Aromenwelten offnen

Ob Fine Dining, Restaurantkiiche oder Gemein-
schaftsverpflegung: Roots & Beans bieten viel
Potenzial. Entscheidend sind Technik, Aromen
und der Mut, vertraute Produkte neu zu denken.
Wenn Wurzelgemtse, Bohnen und Kohl bewusst
inszeniert werden, entstehen Gerichte mit Cha-

Fir Heiko Antoniewicz ist Wintergemiise ein  rakter —und mit Wow-Effekt.
ideales Medium, um Aromenwelten zu 6ffnen.
,Wenn ich anrosa Linsen denke, kann ich je nach
Auswahl der Gewlirze. ein indisches Daal kochen,
einetlirkische Hochzeitssuppe oder einen Linsen-
eintopf.” Entscheidend ist fiir den Impulsgeber
der Avantgarde-Kiiche dabei die Technik —allen
voran Fermentation und Sous-vide.

,Der Fermentationsprozess fordert Aromen zuta-
ge, die im unfermentierten Zustand kaum oder
gar nicht schmeckbar sind“, so Antoniewicz.
Gerade beiveganen Gerichten setzt der Profi auf
den Umami-Boost durch fermentiertes Winter-
gemuse. ,Letzteres erzeugt ein tiefes Gefiihl der
Zufriedenheit bei den Gasten.” Es sattigt — sen-
sorisch und emotional. Sous-vide sei fiir ihn die
erste Wahl, wenn es um die perfekte Kontrolle
liber Menge und Qualitat geht, erlautert Anton-

ROBERTO LOMBARDI

Aufgewachsen in einer Gastronomiefamilie, entdeck-
te der Kiichenchef und geschaftsfiihrende Gesell-
schafter des Restaurant Finestre in Weiterstadt friih
seine Leidenschaft fiir die Kiiche. Nach einer Ausbil-
dung im Jagdschloss Kranichstein folgten u. a.
Stationen im Sheraton Frankfurt, bei Nykke & Kokki
sowie im Eckart Witzigmann Palazzo. Lombardi
engagiert sich auBerdem als
Jugendwartim Verein der Kéche
Starkenburg und als IHK-Prdifer.
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/ Der Knoblauch stammt aus Asien und galt schon

in der Antike als Genuss-, Wiirz- und Heilpflanze.
In Agypten gehorte Knoblauch sogar zu den

meistverzehrten Gemuisesorten der Pyramiden-

| bauer. Erwurde auRerdem den Pharaonen als

\ Grabbeigabe mitgegeben und als heilkraftige

| Pflanze verehrt. Auch die Griechen glaubten an
die Kraft des Knoblauch: Ihren Athleten sollen sie
vor den Olympischen Spielen ein bis zwei Zehen

der ,stinkende Rose” verabreicht haben,
AN damit sie zusatzliche Kraft

A schopfen konnten.
\
—

ABER

LILIENGEWACHS
AUS GUTEM HAUSE

Knoblauch (Allium sativum) gehort zur Familie der Lilienge-
wachse und zahlt zu den adltesten Kulturpflanzen der Welt. Die
robuste, bis zu 70 Zentimeter hohe Pflanze tragt flache, grau-
grune Blatter und entwickelt am runden Stangel rotliche Bli-
ten in einer kugeligen Dolde, aus denen kleine Brutzwiebeln
entstehen. Die im Boden sitzende Knolle besteht aus bis zu
zwolf Zehen mit diinner, papierartiger Hiille — und wird seit
Jahrtausenden als Genuss-, Wiirz- und Heilmittel geschatzt.

GROSSE

Weltweit gibt es rund 300 Knoblauchsorten, die
angebaut werden, daneben existieren noch wil-
de Varianten. Weit verbreitet ist der ,Gemeine
Knoblauch®: Seine weiRen oder roten Knollen
bestehen aus flinf bis 15 Zehen. Frisch geerntet
sind sie mild im Geschmack, die Scharfe nimmt
erst mitder Lagerung zu. Ganz anders der ,Chi-
nesische Knoblauch®: Er besteht aus einer einzel-
nen Zehe, oft werden nur die Blatter genutzt, die
Zehe lasst sich jedoch ebenfalls verarbeiten. [hr
Geschmack ist wirzig und intensiv, hinterlasst
aberkeinen Mundgeruch. Die essbare Bliite gilt
in Asien als Delikatesse.

Die Knolle ist seit jeher mit Aberglauben verbunden: Knoblauchzépfe an der
Tur sollen vom Balkan bis zum Mittelmeer Unheil und unerwiinschten Besuch
aus dem Jenseits abwehren. In Griechenland reicht es, das Wort , Knoblauch®
(,Skordo“) auszusprechen. In Neapel braucht es eine Schutzformel, dreimali-
ges Auf-den-Boden-Spucken und das dreifache Beidhandighalten des Horn-
zeichens sollen Fliiche und bose Blicke fernhalten. Als Kette getragen, soll
Knoblauch sogarVampire abwehren.

s: Ma ood; jeca ign; Olga Brozniakova; Giorgi Gogitidze /iStock/Getty
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PRESSEN ' A

SCHNEIDEN?

Letztlich ist es auch eine Frage des Geschmacks,
denn je nach Zubereitungsart verandert sich das
Aroma: Beim Pressen werden die Zellwande star-
ker zerstort als beim Hacken oder Schneiden, es
tritt mehr Saft aus der Zehe aus, und die herben
Noten kommen intensiver zur Geltung. Beim
Schneiden dagegen treten eher die milden, suif3-
lichen Aromen hervor. Wer den strengen Geruch
vermeiden mochte, sollte Knoblauch daher lieber
schneiden.

LAGERUNG

Knoblauch sollte dunkel, kiihl und trocken
aufbewahrt werden, so halt er sich sechs bis
acht Monate. Nach der Ernte lassen sich die
Knollen mit dem trockenen Laub zu dekorati-
ven Zopfen flechten und an einem luftigen
Platzlagern.ldeal sind Temperaturen von null
bis vier Grad Celsius bei etwa 70 % Luftfeuch-
tigkeit. Auch durchliiftete Kisten mit maximal
20 cm Schitthohe oder Netzsacke eignen
sich. Im Kuhlschrank sollte Knoblauch hin-
gegen nicht gelagert werden.

A7

ﬂ GESCHMACKLICHE
W

Der weil3e Knoblauch ist der gebrauchlichste, wah-
rend rosa bis rotlicher Knoblauch weniger bekannt ist. /

Sein wiirziger, leicht stiRer Geschmack wird vor allem H E | L

in Stdfrankreich und Suditalien geschatzt. Immer

beliebter wird auch schwarzer Knoblauch: Die fermen- AU S D E R Z E H E
tierten Zehen (ein Prozess von 90 Tagen) enthalten

kein Allicin mehr, sodass Scharfe und typische Aus-

diinstungen verschwinden. Geschmacklich tiberzeugt >
er mit sulllichen Noten, die an Lakritz, Vanille oder

Pflaumen erinnern. Besonders in der asiatischen

Kiiche gilt erals Delikatesse.

Der wichtigste Wirkstoff der Knolle ist Allicin, das
beim Schneiden oder Pressen der Zehe entsteht. Es
istflir den charakteristischen Geruch des .
Koblauchs verantwortlich. Allicin ist jedoch auch
zentral fiir dessen Heilwirkung und soll selbst in
extremen Verdlinnungen von bis zu 1:100.000
noch wirksam sein. 1 mg Allicin entspricht dabei

29 Pl ety
WER NIT MET KNOBLAUCH ISST, kel
DER LEBT DAS JAR NICHT AUS.

ELSASSISCHES BAUERNSPRICHWORT
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PRODUKTNEWS

Narrische Fischspezialitaten

Friesenkrone startet eine Karnevalsaktion: Bis 28. Febru-
ar 2022 gibt es vier Fischfeinkostspezialitaten in 2,5-kg-
Schalen.Von mildwiirzigen Gabel-Rollmépsen tber
frischwdirzige Bismarckheringe bis zu Sahne- und Mat-
jesheringsfilets bieten die Produkte Vielfalt fir narrische
Buffets. Ob bunt dekorierte Sahneheringe oder ein klei-
nes Rollmops-Katerfrihstlick zum Aschermittwoch —die
Aktion sorgt fiir Zusatzumsatz und kulinarische Ab-
wechslung wahrend der Karnevalssaison.
www.friesenkrone.com

Vielseitiges Triiffel-Gewiirzpulver

Mit ,,MAGGI Truffador* bringt Nestlé Professionell inten-
siven Triffelgeschmack zuverldssig und schnell auf den
Teller. Bereits eine kleine Menge genuigt, um Gerichte
aromatisch zu verfeinern —das macht das Wirzpulver
besonders effizient und planungssicher fiir den Profiein-
satz. Einfach vor dem Servieren einstreuen oder in But-
ter, Saucen und Dressings einriihren —und klassische
wie moderne Gerichte erhalten sofort Tiefe und Umami,
von Truffel-Style-Dips
Uber Rahmsaucen bis zu
Gourmet-Burgern. Auch
pflanzliche Rezepte wie
Gemuse, Pilze oder alterna-
tive Proteinvarianten profi-
tieren vom intensiven Trif-
felaroma. Das Gewiirzpul-
veristin 600 g-Eimern er-
haltlich und vielseitig
einsetzbar—ideal fir Gast-
ronomie, Catering und Profi-
kiichen.
www.nestleprofessional.de

PROFESSIOMAL

Milch in kleinen
Portionen

Ideal fir Meetings, Blros und
den Servicebereich: Hellma hat
Milch nun auch in praktischen
20-ml-Tetrapacks im Angebot.
Die einzeln verpackten Milch-
portionen sorgen dabei flir Hy-
giene, Frische und weniger
Nachfillaufwand. Im Gegen-
satz zu Kondensmilch (12 %
Fett) hat , Arla Milch“ gerade
einmal 1,5 % Fett. Erganzend ist
neu eine entrahmte Bio-H-
Milch mit lediglich 0,4 % Fett
erhaltlich. Fir pflanzliche An-
spruche erganzt der,Oatly
Haferdrink“das Sortiment —ve-
gan, laktosefrei und auch unge-
kiihlt lagerfahig.
www.hellma.de

Spicy Pommes
Mit den ,Spicy Crinkle Fries”
erweitert McCain sein Sorti-
ment um ein neues Spicy-
Produkt. Frisch aus dem
Backofen, dem Air Fryer oder
der Friteuse Uberzeugen die
Tiefkihl-Pommes mit extra-
knusprigem Crinkle-Schnitt
und angenehm pikanter
Wiurze. Ideal geeignet fur
Konzepte im Casual Dining,
Fast Casual und Fast Food.
Erhaltlich sind die ,Spicy
Crinkle Fries“ in der Verpa-
ckungseinheit 5 x 2,5 kg
Beutel im Karton.
www.mccain.de




Dr.Oetker

Italienischer Pasta-Genuss

LaSelva erweitert sein Bio-Pastasortiment um drei neue For-
mate:, Linguine®, ,Pipette rigate” und ,Treccine”. Die klassi-
schen bandartigen Linguine sowie die verspielten kleinen
Pfeifen‘und ,Zopfchen‘werden aus 100 % italienischem Bio-
Hartweizengriel gefertigt und traditionell durch Bronzefor-
men gezogen. Dadurch entsteht eine raue Oberflache, an
der Saucen und Pesto besonders gut haften. Die eifreien Pas-
taformate sind vegan, vielseitig einsetzbar —von klassisch
basilico bis zu kreativen Varianten mit Triffel, Bliten oder
Kurbis. Verpackt in PEFC-zertifiziertem Papier verbinden die
neuen Sorten italienische Handwerkskunst mit nachhalti-
gem Anspruch und sorgen flir authentischen Genuss.
www.laselva.bio

Pflanzliche Tiramisu-Creme

Dr. Oetker Professional bringt mit seiner neuen ,veganen
Creme mit Tiramisu-Geschmack” den italienischen Des-
sert-Klassiker in veganer Form auf den Markt. Das Des-
sertpulver vereint klassische Tiramisu-Noten mit rein
pflanzlichen Zutaten und tberzeugt durch besonders
einfache Zubereitung: Pulver in kalten Pflanzendrink ein-
rihren, aufschlagen, kaltstellen —fertig. Eine wiederver-
schlieRbare Faltschachtel er-
gibt rund 50 Portionen und
ist mitallen gangigen pflanz-
lichen Milchalternativen
kompatibel. Cremig, siis und
vegan bietet die Neuheit
eine attraktive Dessertop-
tion fiir Profikiichen, die Ge-
nuss und zeitgemaRe Erndh-
j rung verbinden wollen.

-0 /‘( > )\‘1\, www.oetker-professional.de

2 Professional

ueqane Creme :f
Tiramisy ;
Geschmack Lo
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Winterliche
Desserts

Wird es drauBen kalt, bieten die
Produkte von WIBERG vielfaltige
Méglichkeiten fiir Wintersaison-
Desserts: Honig-Balsamessig
und Haselnuss-Ol verfeinern
Bratapfel mit HaselnUlssen & Sa-
bayon. Haselnussparfait mit bal-
samischen Kirschen & Karamell-
Churros kombiniert Sweet Sauce
Chocolate, Sweet Sauce Salty Ca-
ramel und Crema di Aceto. Fiir
exotische Varianten sorgt Aceto-
Plus Passionsfrucht in WeilSer
Schokoladen-Kokosmousse. Leb-
kuchen-Gewlirz und AcetoPlus
Holunder runden Glihwein-Eis
winterlich ab.So lassen sich klas-
sische und moderne Dessert-
ideen geschmackvoll umsetzen.
www.wiberg.eu

Croissantin

drei Varianten

Anlasslich des 20-jahrigen
Jubildumsvon ,Eclat du Ter-
roir” stellt BRIDOR das Crois-
santindrei unterschiedli-
chen Auspragungenin den
Mittelpunkt. Neben dem
klassischen Croissant ,Eclat
du Terroir” (70 g) zeigt das
,Arty Croissant” (75 g) eine
moderne, skulpturale Inter-
pretation mit klarer Linien-
flhrung und feiner Blat-
terung. Erganzt wird das
Portfolio durch das Croissant
,Dubai Style®, das auf Basis
des Klassikers mit orientali-
schen Aromen neu interpre-
tiert wird.

www.bridor.com
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Asli Oziibek vom Restaurant Meeresrausch -

liebt frischen FISCh und ihre Violine™
4

P R |

% ’:1




Fotos: Meeresrausch; Rive; Kastenmeiers;FoxysGraphic/iStock/Getty Images

Produktqualitat ist das
A ur_1d O: Jakobsmuscheln
d la Rive Fish & Faible

WIR KOCHEN NICHT NACH TRENDS,
SONDERN NACH UUBERZEUGUNG -
DAS SCHMECKT DER GAST.”

FELIX DIETZ, RIVE FISH & FAIBLE

Mit Fisch lassen sich Gaste immer wieder neu
begeistern. Drei Klichenchefs zeigen, wie sich
mit Qualitat, Haltung und kreativen Ideen eigen-
standige Fischkonzepte entwickeln lassen —
von Klassikern tber Trends bis zu nachhaltiger
Warenkompetenz.

Text Martina Emmerich

doch erst mit einer klaren Handschrift wird daraus ein trag-

fahiges gastronomisches Konzept. Ob klassisch interpretiert,
modern inszeniert oder bewusst eigenstandig gedacht: In erfolg-
reichen Fischrestaurants spielen Qualitat, Produktverstandnis und
Glaubwirdigkeit eine zentrale Rolle.
Im Frankfurter Fischrestaurant ,Meeresrausch” verbindet Kiichen-
chefin Asli Ozuibek bewahrte Klassiker mit saisonalen Akzenten.
,2Unser Kernment steht ganzjahrig fir Verlasslichkeit und Qualitat”,
sagtsie. Dazu zahlen zertifizierter Lachs, Garnelen, Calamares so-
wie wechselnde Fange wie Kabeljau, Seebarsch oder Thunfisch. Als
besondere Spezialitat gelten gegrillte Fische mit einer hausge-
machten Marinade.
In den kalteren Monaten erganzt das Team die Karte um franzosi-
sche Austern und eine kraftige Fischsuppe. Gleichzeitig greift das
Restaurant gezielt neue Formate auf, um auch jiingere Gaste an-
zusprechen. Ein Beispiel ist das geplante ,Fish Sando Sandwich®,
das klassische Fischkliche modern interpretiert.

Fisch nimmt auf vielen Speisekarten einen festen Platz ein —

FeiernSie
ituns den
uqriem dn mlé un“ss|
Semolina Porridge E '
Cam be verved hot & cold

a

GrieBbrei
jetztauchals
1-kg-Gebinde!

KOMPETENZ.
QUALITAT. GENUSS.

seit 1901.

Besuchen Sie uns
auf der INTERGASTRA:

Halle1-Stand 1152+ 07.-11.02.2026

A INTERGASTRA

www.frischli-foodservice.de
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BDUILLABNSSE MARSEILLAISE
A LA MEERESRAUSCH

Rezept fur vier Personen

ZUTATEN

Fisch: 1 Stiick zanderfilet, 1 Stiick Kabeljaufilet,
2 Stiick seelachsfilet, 2009 Lachsfilet;

Le Fumet des Poisson: Graten und Kopfe von
weiBfleischigen salzwasserfischen (vorzugsweise),
Weilles Mirepoix (Zwiebel, Selleriestangen,

weile Teile des Lauchs), Wasser,

Bouillabaisse: 80 ml geschmacksneutrales pflanzendl,
21 Fischfond (Fumet), 2 Knoblauchzehen, 50 g Lauch,
50 g Zwiebeln, 50 g Sellerie, 50 g Karotten, 1 Essloffel

Tomatenmark, 2 Tomaten, entkernt, 1 Sternanis, 2 Zweige Thymian,
1 Lorbeerblatt, 1 pPrise Safran, 1 Essloffel turkischer Raki (oder
Pastis/Ouzo), 1 Essloffel Cayennepfeffer, Salz und schw

ZUBEREITUNG

Le Fumet des Poissons: Fischgrdten und -képfe, das weifSe Mirepoix und
Wasser (gerade so viel, dass alles pedeckt ist) in einen tiefen Topf geben. Bei
mittlerer Hitze zum Kochen bringen. Wichtig: Nicht kochen lassen. Nach einer
Weile den Schaum, der sich an der Oberfldche bildet, mit einem schaumloffel
abschopfen. 20-30 Minuten kécheln lassen, dann die Briihe abseihen und

peiseitestellen;

Bouillabaisse: Das 0Olim Topf erhitzen. Die grob gehackte Zwiebel hinzuftigen
und anschwitzen. Dann den Lauch, den Sellerie und die Karotten und zum
Schluss die Tomaten hinzufiigen. Die Mischung anschwitzen. Das
Tomatenmark hinzufugen und kochen, bis sich das Aroma entfaltet

(ca. 1 Minute). Safran und Raki hinzuftigen. Sobald das Gemuse vollstindig
weich und der Alkohol aus dem Raki verdunstet ist, einen Teil der Fischbriihe
hinzufiigen und alle Zutaten mit einem Stabmixer glatt pirieren. Die
Fischfilets in grofse Wiirfel schneiden. In einer separaten pfanne mit etwas 0l
Salz und Pfeffer leicht anbraten. Den angebratenen Fisch in den Haupttopf
geben. Die restliche Briihe, die pirierte Gemiisemischung und alle Gewtirze
hinzuftigen. Etwa 50 Minuten kocheln lassen, bis der Fisch gar ist und sich die
Aromen gut vermischt haben. Das Lorbeerblatt und den Sternanis aus dem
Topf nehmen. Heif3 in einer tiefen Schiissel servieren, dazu Zitrone und

gewiirztes gerostetes Brot reichen.

Rezept: Asli (Oziibek

arzer Pfeffer

,WIR GREIFEN-NEUE TRENDS
GEZIELT AUF UND ENTWICKELN
DARAUS EIGENE FISCHGERICHTE.”

ASLI 0ZUBEK,
FISCHRESTAURANT MEERESRAUSCH

Eigene Handschrift statt Trends

glrjec:j das Fischrestaurant ,Kastenmeiers® im

ores ne;Taschenbgrgpalais setzt konsequentauf

i .tun .|.<rustent|ere. In der offenen Kiiche ver-

ausel eEKuchgnchef Gerd Kastenmeier Produktre

re”egr? en Su@— und Salzwasserbecken —von Fo-
el |r31|uber.5tembutt bis hin zu Jakobsmusche?
geriCth[tk—tTEer—Garnelen. Rund ein Dutzend Fischn

stehen regelmaRigaufd _
. erK a

(;yrch regionale Spezialitaten e e

inen bewusst ei indig

genstandigen We
eh
?haemb;rger Restaurant ,Rive Fish &%a%blef' (Ij<(—?]'S
niChr]cc ef Felix Dietz erklart: ,Wir orientieren. u:s
e aar;Tr.ends. Unsere Karte besteht aus Gerich-
Kon,]by S[j.le wir selbst Lust haben —auch wenn
inationen nicht alltaglich sind.“ Eini

fomo glich sind.“ Einige di
reationen, etwa das Lachstatar, haber%siclﬁszeL:

f;erz’lsgcse;nﬁlas;ikem entwickelt. Neue Gerichte
ehen haufig im Team, d

. . , das durch sei
internationale Zusammensetzung kulin;r;i

sche Einfllss ;
eausverschi 5 .
bringt. edenen Landern ein-

Qualitat als Grundlage

U . .
dg;{bhangﬂg vom kulinarischen Stil ist die Pro-
! qual|t.§t entscheidend. ,Ein vertrauens-
Oci E;\E/er?aFltFis zum Lieferanten ist das Aund
' betont Felix Dietz. Verfligbarkei
zeiten und Schonperi g"ar e
perioden mussten off

sprochen werden, um d Pl
arbeiten zu kénne;n uerhafthochwerte
F.. PSS .. ’ .

d:: f;lglecr)ﬁult;ek beginnt Qualitat bereits bei

altung. Kleine, haufi i
Serha , gere Lieferun-

gen seien sinnvoller als grof3e Bestande LE)ri]e
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—_ KASTENMEIERS FILET V.
— - STEINBUTT MIT RISOTTO l'\:/l':'ﬂﬂ

= D ROSENKHLBLATTERy
- wmw
”I-INEERE KARTE LEBT VON :i: f 503 3 g:'::nbutt, 300 g Rosenkoh, gg g Risot
TAGESVERFIIGBARKEIT UND 021 Weibucin o3y Baeamicobianco,
ERSTKLASSIGEN PRODUKTEN AUS s Thymian, oty ooet Sal. Pfier Musa,
MEER UND S0SSWASSER.* = e ———

GERD KASTENMEEER,
KASTENMEIERS FISCHRESTAURANT

Rezept: Gerd «
zept: Gerd K&Sft’ﬂmﬂe,

Gaste nehmen Frische sofort wahr—oft
schon am Geruch® sagt sie. Angesichts
hoher Wareneinsatze, insbesondere bei Mee-
resfriichten, spiele zudem handwerkliche
Kompetenz eine zentrale Rolle. Durch saube-
res Filetieren lasse sich Abfall minimieren,
Fischgraten und -kdpfe konnten fir Fumets
weiterverwendet werden. Storytelling zu Her-
kunft und Verarbeitung starke zusatzlich die
Wertigkeit der Gerichte.

Nachhaltigkeit konsequent gedacht

Im ,Meeresrausch” ist nachhaltige Beschaf-
fung fester Bestandteil des Konzepts. Das
Team arbeitet ausschlielich mit zertifizierten
Produzenten und setzt auf verantwortungs-
volle Aquakultur. Ziel ist es, sowohl 6kologi-
sche Verantwortung zu ibernehmen als auch
langfristig verldssliche Produktqualitaten zu
sichern.

Auch auf Lieferantenseite bleibt Nachhaltig-
keit ein zentrales Thema. Die Deutsche See
Fischmanufaktur verweist auf die anhaltende

Vertriebsleiterin Sylvia Ludwig weist zudem auf
den vergleichsweise geringen CO_-FuRRabdruck
von Hering hin.
Um Kiichen bei der Umsetzung zu unterstitzen,
bieten viele Anbieter Workshops, Kochkurse und
Webinare an —von Mengenplanung liber neue
Zubereitungstechniken bis hin zu Konzeptideen.
Entscheidend sei, so die einhellige Meinung, tra-
ditionelle Produkte mutig weiterzuentwickeln,
nachhaltige Rohware gezielt einzusetzen und
Geschmack sowie Textur konsequentin den Mit-
telpunkt zu stellen. Schon kleine kreative Anpas-
sungen konnen grofRe Wirkung entfalten —auf
dem Teller wie in der Positionierung.

Die neuen ELRO Kochsysteme: VacuTherm und MetaTherm

Eine Klasse fur sich.

Bedeutung von MSC- und ASC-Zertifizierun-
gen. Das Norwegian Seafood Council setzt auf
eines der weltweit strengsten Fischereima-
nagements, bei dem Fangquoten und Bestan-
de kontinuierlich tberwacht werden. Bei Frie-
senkrone stehen ressourcenschonende Fang-
methoden und kurze Lieferketten im Fokus.

Besuchen Sie uns:

J INTERGASTRA

5A13 | 07.02. - 11.02.2026

Making the difference.
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Mehr Dialog,
mehr Zukunft

: = : nfang Februar kehrt die INTERGASTRA
vom 7. bis 11. Feb,ruar 2026__offnet die Aauf das Gelande der Messe Stuttgart
|NTERGASTRA, I—eltmesse fur Hotel- zuriick. Als Leitmesse flir Hotellerie und
lerie und Gastronomie, auf der Messe Gastronomie bringt sie alle zwei Jahre Fachbe-

Stuttgart wieder ihre Tore. Die Branche sucherinnen und Fachbesucher aus Gastrono-
mie, Hotellerie, Gemeinschaftsverpflegung

erwartet ein umfangreiches Programm, . o

.. . : . und Industrie zusammen. Fur die kommende
d_?s Uber Trends informieren, den D'_alog Ausgabe kundigt der Veranstalter ein starker
fordern und neue Impulse setzen will. dialogorientiertes Messekonzept an, das Infor-

mation, Austausch und konkrete Losungsan-
Text Susanne Dom satze enger miteinander verzahnt.
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ZUKUNFTS:
STUDIERRSWEISEND
UND FORscHEN

Stuttgart/Thor

Ein Besuch der Intergastra lohnt sich: Von ,, NEWFOOD X NOW* iiber das umfangreiche Rahmenprogramm von VKD und DEHOGA
in Halle 7 bis zur Start-up-Box und dem Fokusthema Vending gibt es auch fiir Kochprofis viel auf der Messe zu entdecken

Flr Koche und gastronomische Entscheider bleibt die INTER-  technologischen Entwicklungen im Gastge-
GASTRAvor allem eines: ein Ort, an dem sich Marktiberblick,  werbe.

fachlicher Input und persénlicher Austausch verbinden las- ..

sen. Neben cﬁ)em breﬁen Ausstellerangebot setzt das Pro- Neue Formate fiir HoReCa
gramm 2026 verstarkt auf Formate, die aktuelle Herausfor-  Ein neuer Programmschwerpunkt ist die Inte-
derungen des Betriebsalltags aufgreifen —von Personalfra-  gration des Formats ,NEWFOOD X NOW*, das
gen Uber neue Produkte bis hin zu organisatorischen und  erstmals Teil der INTERGASTRA ist. Vom 8. bis

Professionelle Spullésungen und
Speisereste-Management

The clean solution

Besuchen Sie uns am iy
IJQ 07.-11.02.2026 in Stutigart 3
wrercastra - Halle 3 | Stand 3C41

3 meiko.com
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Zahlen-Daten - Fakten

30 0/0 Selbststindige,
Mitinhaberinnen und -inhaber,

Freiberuflerinnen und -berufler und -leiter

1%

11 0/0 Geschéaftsfihrerinnen
und -flhrer, Vorstandsmitglieder

Anzahl der
Besucherinnen
und Besucher

2024 hatte die INTERGASTA

89.

J% INTERGASTRA

Leitmesse fur Hotellerie & Gastronomie
7.-11.2.2026 | Messe Stuttgart

Kiichentechnik

Ambiente, Tischkultur,
Outdoor (Halle 6)

Einrichtung, DEHOGA,
Karriere & Young
Talents Camp (Halle 7)

Digitale Losungen,
Kassensysteme
& FOKUS HOTEL

Kaffee, Konditorei
& Vending

Outdoor. Ambiente.
Living.

NewFood X Now

1 4 0/0 Abteilungs-,

Gruppen-, Teamleiterinnen

Auszubildende

11 0/0 Ang

Verbeamtele, Facharbeiterinnen
und -arbeiter

13%

Sonstige Zielgruppen

9 0/0 Bereichs-, Betriebs-,
Werks-, Filialleiterinnen und -leiter

Top Ausstellerldnder”

4 Schweiz

1 Deutschland

2 Italien

22%

Ausland
5 Niederlande

78%

Inland

3 Osterreich 6 Frankreich

Ausstellerentwickliung

1500 1.422. 1485

1.297
1.229

1.202

992
1.000

& Karlsruhe
Frankfurt
Basel
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10. Februar prasentieren im ICS-Foyer der Messe mehr als 100
Start-ups ihre Produkt- und Konzeptideen rund um Erndghrung,
Foodservice und Lebensmittelwirtschaft. Erganzt wird die Aus-
stellung durch Vortrage, Panels und Pitch-Formate im ICS-Kon-
ferenzzentrum. Die inhaltliche Klammer bildet dabei die Frage,
wie sich Ernahrungssysteme, Produktentwicklung und gastro-
nomische Konzepte kiinftig verandern konnten —ein Themen-
feld, das insbesondere furr gastronomische Betriebe mit Inno-
vationsinteresse relevant ist.

Ein etablierter Treffpunkt bleibt die Dehoga-Blihne in Halle 7.
Dort werden an allen Messetagen Programmpunkte zu wirt-
schaftlichen, politischen und praktischen Fragen des Gastge-
werbes angeboten. Neben dem Dehoga prasentieren sich wei-
tere Branchenverbande, darunter auch der Verband der Koche
Deutschlands (VKD). Fiir Kochinnen und Kéche bietet sich hier
die Moglichkeit, gezielt den fachlichen Austausch zu suchen,
etwa im Rahmen von Diskussionsformaten oder bei Aktionen
zur Nachwuchsarbeit. Mit dem ,Young Talents Camp“ richtet
sich ein Teil des Programms ausdrlcklich an Auszubildende und
den gastronomischen Nachwuchs.

Auch unternehmerische Perspektiven werden aufgegriffen.
Grinderinnen und Grunder finden mit der erweiterten ,Start-
up-Box“ ein Format, das Information, Austausch und Vernet-
zung verbinden soll. Thematisch geht es dabei um betriebliche
Organisation, Personalfragen, Digitalisierung und nachhaltige
Ausrichtung gastronomischer Konzepte. Die INTERGASTRA
positioniert sich damit als Messe, die nicht nur Produkte zeigt,
sondern auch strukturelle Fragen der Branche adressiert.

Mit digitalen Losungen entlasten

Ein weiterer Schwerpunkt liegt auf Automatisierung und digi-
talen Losungen. Der Themenbereich Vending, der bereits bei
der vergangenen Ausgabe etabliert wurde, wird fortgefiihrt
und gemeinsam mit dem Bundesverband der Deutschen Ven-
ding-Automatenwirtschaft weiterentwickelt. Prasentiert wer-
den Systeme und Konzepte, die gastronomische Betriebe bei
der Erweiterungvon Servicezeiten, der Personalentlastung oder
der ErschlieBung zusatzlicher Erlosquellen unterstitzen kon-
nen (siehe auch Vending-Beitrag ab Seite 64).

Flankiert wird das Messeprogramm durch Wettbewerbe, Net-
working-Formate und verbandsibergreifende Aktionen. Auch
angrenzende Themenfelder wie Getranke, Kaffee oder Gemein-
schaftsverpflegung sind Teil des Angebots. Die INTERGASTRA
findet zudem erneutim Verbund mit der Gelatissimo statt, der
Fachmesse flir handwerklich hergestelltes Speiseeis.
Mitihrem vielseitigen Programm bietet der Besuch der INTER-
GASTRA 2026 auch Kéchinnen und Kéchen eine gute Gelegen-
heit, um Trends einzuordnen, Kontakte zu pflegen und Impulse
flir den eigenen Betrieb mitzunehmen.

VKD-Mitglieder zahlen nur die Halfte:
24 statt 48 Euro fiir das Fachbesucher-
Tagesticket. Mehr dazu im Mitglieder-
bereich der VKD-Website.

Food-Service

IMMER DER
PASSENDE
KASE

M]LR.Q
Mozzarella

geraspelt

'Komm uns besuchen! 4
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Wihrend Team Germany fiir die Koch-\
trainiert, laufen im Verband bereit:
Vorbereitungen fiir die IKA/Olym
der Kdche.

Fotos: IKA/Culinary Olympics, VKD/André Dalla Valle




Entrée

Auftakt 2026: Austausch,

Engagement und grofie Ziele

Wir hoffen, dass alle Mitglieder gut und gesund
ins Jahr 2026 gestartet sind und beginnen mit
einer Einladung: Besuchtunsvom 7. bis 11. Feb-
ruar auf der Intergastra am VKD-Stand in Halle
7. Dort habt ihr die Mdglichkeit, an der Sponso-
ren-Rallye teilzunehmen. Die Partner des VKD
stellen hochwertige Gewinne zur Verfligung -
und zusatzlich legen wir Tickets fir ein Trai-
ningsessen der Kochenationalmannschaft in
den ,Pott”.

.Merkt euch die
IKA 2028 vor.”

Apropos Team Germany: Fir die Mannschaft
steht das Jahr im Zeichen der Weltmeister-
schaft. Die Jugendnational bereitet sich inten-
siv auf den Wettbewerb in Luxemburg vor und
wir driicken bis November fest die Daumen fir
Gold. Bereits jetzt steigt die Spannung rund um
den Rudolf Achenbach Preis: Die Jury wertet
derzeit die eingegangenen Bewerbungen aus
und ermittelt, wer sich fiir die drei Halbfinale in
Disseldorf, Fulda und Osnabriick qualifiziert.

Neben den Auszubildenden engagiert sich der VKD im neuen Jahr
weiterhin fiir Ausbilderinnen und Ausbilder. Der Laurentius geht
in die vierte Runde, Bewerbungen sind noch bis Ende Mai mdg-
lich. Erstmals werden dabei auch Fachlehrkrafte ausgezeichnet.
Das Motto .. Nach der IKA ist vor der IKA" wird auch immer spiir-
barer, auf dem Weg zur 27. Auflage ist die Halbzeit erreicht. Merkt
euch schon jetzt das Daum der nachsten IKA/Olympiade der
Koche vor: 11. bis 16. Februar 2028. Wir freuen uns auf olympi-
sches Feeling in Stuttgart.

Fir dieses Jahr setzen wir weiterhin auf Austausch, Zusammen-
halt und gegenseitige Unterstitzung. Es stehen Entscheidungen
an, die nichtimmer einfach sein werden. Unser Ziel ist es, Tradi-
tionen zu bewahren und zugleich offen fir Innovationen zu blei-
ben. Im gemeinsamen Miteinander handeln wir nach klaren
Grundsatzen: Wir begegnen einander mit Respekt. Wir schatzen
die Arbeit der anderen wert. Wir sind ehrlich, offen fur Kritik und
handeln mit Begeisterung. In diesem Sinne freuen wir uns auf
ein weiteres Verbandsjahr mit euch.

'JM }/fo // &_(;\“(/.'/ 1

Joachim Elflein und Thorben Griibnau,

VKD-Prasidium Follow us

£1G]inl > |
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Who is Who im VKD

Knapp 30 Jahre lang war er Kiichendirektor im Sheraton
Frankfurt Airport Hotel und engagiert sich heute als
Conseiller Gastronomique d'Allemagne J

~Kontakte sind das.Ecfolgsgeheimnis

unseres Berufs*“

Kochen macht ihn gliicklich: VKD-Mitglied Klaus Bohler hat sich einmal um die Welt gekocht und
war drei Jahrzehnte lang das ,.kulinarische Gesicht” des groften Flughafenhotels Europas.

.Einwichtiges und pragendes Jahrim Beruf war
1970, als ich in meinem Ausbildungsbetrieb als
Hotelpage anfing. Damals war das Jahrvor der
Ausbildung noch Pflicht”, erzahlt Klaus Bohler
und erinnert sich gern zuriick an seine Koch-
lehre im Hotel Der Europaische Hof in Heidel-
berg. ..Geschadet hat es mir nicht und auch in
den drei Jahren danach habe ich bis zum
Schluss jeden Tag etwas dazu gelernt.”

Auf dieser Basis konnte die berufliche Reise
starten, unter anderem mit der MS Europa ein-
mal um die Welt und zum Kiichenmeisterlehr-
gang in der Hotelfachschule Heidelberg. Mitte
der Siebziger folgte er dem Ruf der Sheraton
Hotels, erst in Stockholm, spater in Teheran.
Insgesamt 45 Jahre lang war Klaus Bohler fir
den internationalen Hotelkonzern tatig, davon
knapp 30 Jahre als Kiichendirektor im Sheraton

Frankfurt Airport Hotel & Conference Center. ,Das war eine Zeit
der standigen Weiterentwicklung. Es wurde erweitert, umgebaut
und es wurden neue Konzepte erstellt.” Das mit 1010 Zimmer
grofte Flughafenhotel Europas hat mehrere Restaurants, ein
Congress Center sowie rund 60 Veranstaltungsraume.

Ein Herz fiir Kochtalente

.Inden besten Zeiten waren wir 70 festangestellte Kéchinnen und
Kéche, davon meist finf Azubis pro Lehrjahr”, sagt der gebirti-
ge Heidelberger. ,Das Schonste an meiner Arbeit war immer das
Team, das ich um mich hatte.” Junge Menschen in den Kochbe-
ruf zu begleiten, hatte sich der engagierte Kiichenmeister schon
friih auf die Fahnen geschrieben. Er war unter anderem ,Top-
Ausbilder des Jahres” und jahrelang Gastgeber fiir das jahrliche
Finale des Rudolf Achenbach Preis.

Zur Stellenbeschreibung im Sheraton gehdrten auch diverse Aus-
landseinsatze: ,Ich erinnere mich gut an eine Einladung ins High-
grove House in Cornwall, dem damaligen Landsitz von Prinz

Fotos: Sheraton Hotels, Chaine des Rétisseurs, VKD/Ingo Hilger, privat
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Klaus Bohler in Aktion - ob beim Wiedersehen mit Weggefahrten,
auf der Laurentius-Biihne oder am heimischen Grill

Charles, um alternative Aufzucht- und Haltungsmaoglichkeiten
von Rindern kennenzulernen. Wir bekamen personalisierte Gum-
mistiefel, sprachen mit ihm tiber 6kologischen Landbau und been-
deten den Besuch mit einem grandiosen Galadiner.” Klaus Bohler
lernte auBerdem Paul Bocuse kennen - ,wir Kdche haben es ihm
zu verdanken, dass die Kdche im Restaurant einen personlichen
und sichtbaren Kontakt zum Gast aufbauen kénnen.” -, er orga-
nisierte Veranstaltungen mit 5.000 Gasten in den USA und lud sich
immer wieder Sterne- und Gastkéche ins Restaurant ,,Papillon”
ein, unter anderem Harald Wohlfahrt, Emil Jung aus Straf3burg
oder Jorg Miiller von der Nordseeinsel Sylt.

Der Beruf offnet Tiiren

Als Fan der Grand Hotellerie geht ihm bis heute das Herz auf,
wenn er in grofen Kiichen die straffe Organisation und Posten-
struktur erleben darf: ,,Dort kann man sehr viel mitnehmen und
lernen”, findet der 71-Jahrige. ,Uberhaupt geht es in unserem
Beruf doch ganz oft um Begegnungen mit anderen und um Kon-
takte zu Kolleginnen und Kollegen, denen man oftmals ein Leben
lang verbunden bleibt. Diese Verbindungen sind aus meiner Sicht
in den kurzlebigen Zeiten wichtiger denn je.”

,Das Schonste an meiner Arbeit
war Immer das Team, das ich
um mich hatte.”

Klaus Bohler

2018 verlieR das .kulinarische Gesicht des Sheraton Frankfurt”
das Unternehmen, seitdem sieht sich Klaus Bohler am liebsten
.nurnoch als Gast", bleibt aber ganz nah dran an der Kiiche. Bei
der Chaine des Roétisseurs ist er als Conseiller Gastronomique
d’Allemagne aktiv und hat unter anderem den Wettbewerb ,Con-
cours des Jeunes Chefs Rétisseurs” im Blick. Mit Dennis Schnei-
der, der fir Deutschland im Finale antritt, stand Klaus Bohler erst
vor wenigen Monaten auf Einladung des VKD auf der Laurentius-
Biihne. Soviel zum Thema Verbindungen unter Kolleginnen und
Kollegen, die sich in der kulinarischen Welt immer wieder begeg-
nen.

Verbinde, Vereinigungen, Verbindungen

Seit mehr als 45 Jahren Mitglied im Verband der
Koche Deutschlands, ist der Trager der VKD-Gold-
medaille nicht nur in Frankfurt und Umgebung ein
.Urgestein” der Kochbranche. Bei gro3en Wettbe-
werben hat Klaus Béhler als Aussteller mehrfach
Edelmetall erkocht und erinnert sich mit einem
Lachen an die Techniken:,, Um akkurat anzurichten,
haben wir damals Fotos von unseren Kreationen auf
Dias abgezogen und mithilfe eines Overhead-Pro-
jektors auf die Teller projiziert. So hatte immer alles
seinen akkuraten Platz, Hummerschwanz, Spargel
und Nocke.”

Seine Wettbewerbs-Erfahrungen halfen ihm auch
bei der spateren Juryarbeit: Bei drei Ausgaben der
IKA/Olympiade der Kéche war Béhler Jury-Obmann,
erst fir Regional-, spater fir Nationalteams, immer
zugewandt und konstruktiv-kritisch. ,Als mir
bewusst wurde, dass ich im Alter zunehmend einen
anderen Blick auf die Dinge hatte, habe ich das
Jurieren an Jiingere abgegeben”, sagt der Wahl-
hesse. Am Ball bleiben, aber nicht an der Position
kleben, aufrecht rausgehen und Dinge rechtzeitig
zum Abschluss bringen: Das war Klaus Bohler
immer wichtig.

Jetzt

werden!

VKD-Mitglied




l 5 I I von Lars \Volbrecht

Emder Matjes | Tigermilch | Bohnen | Kartoffeln | Rote Zwiebel

| Zeitlos,
vielsertia wid

ysarcksstar”

.Zeitlos, vielseitig und ausdrucks-
stark” - mit diesen drei Worten
beschreibt Lars Volbrecht seine

Kiche im Restaurant Hohe Diine auf
Juist. Die Insel pragt dabei seine Art
zu kochen. ,.Die tideabhangige
Belieferung erfordert bewusstes
Planen und einen konzentrierten

Blick auf Produkte, die zuverlassig

in hoher Qualitat verfligbar sind”,

sagt der Kiichenchef. , Gleichzeitig
bietet die Nordsee vor der Tir eine
besondere Nahe zu maritimen Aro-
men.” Ein wiederkehrendes Element
ist Sojasofe. ,Sie bringt Tiefe, Wiirze
und einen sanften Umami-Bogen -

und spiegelt meine Vorliebe fir

asiatische Akzente wider.” Fiir sein

Ceviche vom Emder Matjes kombi-

niert er gewiirfelte Matjesstiicke mit
Ingwer, Zwiebeln, Peperoniund

Apfel. .Kartoffelwirfel und blan-

chierte Bohnen bringen Struktur

und Leichtigkeit, wahrend die Tiger-
milch aus Limette, Honig, Knob-
lauch und Krautern das Gericht mit

Frische und Spannung verbindet”,

beschreibt er. ,Ein Ceviche, das ver-
traut beginnt und modern endet.”

Das Rezept gibt
esonline unter
www.vkd.com.
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Susanne Wagner (links) und Angela
Kolodzeiski sind Didtassistentinnen und
Diabetesassistentinnen DDG. Beide sind

zudem u. a. Beraterinnen zur Darmge-
sundheit und aktuell im Rehabilitations-
bereich in Bad Nauheim beschaftigt.

Kulinarik muss nicht auBen vor bleiben“

Beim Thema Diatetik auf dem neuesten Stand bleiben - das gelingt mit dem Fortbildungsseminar
des VKD, das im Marz online stattfindet. Im Interview geben die beiden Referentinnen Susanne
Wagner und Angela Kolodzeiski erste Einblicke.

Frau Wagner, viele verbinden Diatetik
sofort mit Einschrankungen. Welche
kulinarischen Freiheiten gibt es und
wie vermitteln Sie diese im Seminar?
Susanne Wagner: Diatetik ist die Lehre
von der richtigen Erndhrung. Dies bedeu-
tet nicht zwangsl&ufig ..Einschréankung”,
sondern haufig . Alternative” - und die
vermitteln wir in den Seminaren. Kulina-
rik muss somit nicht au3en vor bleiben.

Mitglieder erhalten
einen Rabatt auf fast
alle Seminarpreise.
Ubersicht und
Buchung unter
www.vkd.com/seminare.

Was istin der Kiiche beim Thema
Diatetik am kompliziertesten - und

wie machen Sie es im Seminar leicht
verstandlich und praktisch umsetzbar?
Susanne Wagner: Sowohl die Berechnun-
genvon Diatplanen als auch die Mengen-
gestaltung fir Rezepturen sind fir
Kochinnen und Koche haufig am schwie-
rigsten. Im Seminar erstellen die Teilneh-
menden einen Tagesspeiseplan und pas-
sen diesen samtlichen Krankheitsbildern
an - eine hervorragende Ubung fiir den
Praxisalltag.

Frau Kolodzeiski, bei Gasten mit beson-
deren gesundheitlichen Bediirfnissen:
Wo endet die Verantwortung der Kiiche,
und wo beginnt die weiterfiihrende
Betreuung durch andere Fachbereiche?
Angela Kolodzeiski: Die Aufgabe des dia-
tetisch geschulten Kochs oder der Kochin
endet mit der Fertigstellung des zuberei-
teten Gerichts. Auflerdem geben Kéchin-

nen und Kdche Tipps und Hilfestellungen
fur die Zubereitung, die der Gast im Alltag
umsetzen kann.

Welche Inhalte aus Ihrem Seminar
erleichtern die Arbeit in Kliniken oder
GV-Betrieben besonders?

Angela Kolodzeiski: Alle! Wir informieren
Uber medizinische Hintergriinde, Symp-
tome, Therapieoptionen und diatetische
MafBnahmen. Wir vermitteln koch- und
kiichentechnische Methodik, informieren
tiber die Moglichkeiten von NEM (Nah-
rungserganzungsmittel), Mangelerschei-
nungen und deren Vermeidung. Hierbei
profitieren wir von unserer jahrzehntelan-
gen Berufserfahrung.

Fortbildungsseminar fiir diatetisch
geschulte Koche - Online

Nachste Termine:
5.49.4+12.+16.+19.+23. + 26. Madrz 2026

Im September bzw. November findet das Fortbildungsseminar zudem als Prasenzver-
anstaltung in Bad Nauheim bzw. Villingen statt. Das Seminar wird mit je 20 Punkten
im Rahmen der kontinuierlichen Fortbildung fir Didtetisch geschulte Kéch:innen/
DGE sowie dem RAL Gitezeichen Kompetenz richtig Essen berechnet.



Die Jubilaumsausgabe der Talentschmiede begeisterte die Teilnehmenden

Talentschmiede 2025 - 20 Jahre Zukunft der Ausbildung

Zwei Jahrzehnte Nachwuchsforderung:
Die Talentschmiede 2025 des VKD-Lan-
desverbands Baden-Wiirttemberg feierte
ein besonderes Jubilaum. Mitte Novem-
ber kamen in Villingen-Schwenningen 18
Auszubildende aus dem zweiten und drit-
ten Lehrjahr zusammen, um ihre Fahig-
keiten zu vertiefen und neue Impulse fir
ihre berufliche Zukunft zu erhalten.
Begleitet wurde die Veranstaltung von
einem starken Netzwerk aus Ausbil-
dungsbetrieben, Zweigvereinen, Berufs-
schulen, Sponsoren, Coaches und ehren-
amtlichen Kraften.

Nose-to-Tail und Tapas-Style

Ein Schwerpunkt der Jubilaumsausgabe
lag auf neuen, innovativen Programmin-
halten, die weit Uber den Kichenalltag
hinausreichen. Ein Sensorik-Seminar von
Hugli/Bresc scharfte das Bewusstsein fiir
Aromen und Texturen, das Gewiirz-Semi-

\¢!

Die Nachwuchstalente zeigten Kreativitat, Teamgeist und Prasentationen auf hohem Niveau

nar von RAPS vertiefte Kenntnisse lber
Fermentation, Réstung und zeitgemafe
Wirztechniken. Als besonderes Highlight
erwies sich der Nose-to-Tail-Workshop
.Ein Rehvom Jager”: Unter Anleitung er-
fahrener Profis zerlegten und verarbeite-
ten die Teilnehmenden ein Reh vollstan-
dig - ein starkes Signal fur Nachhaltig-
keit, Respekt vor dem Produkt und hand-
werkliche Prazision. Getragen wurde die
Talentschmiede von vier Coaches, die mit
Fachkompetenz, Personlichkeit und Lei-
denschaft wertvolle Impulse gaben: VKD-
Vizeprasident Thorben Griibnau, Volker
Osieka, Joachim Habiger und Johannes
Becker. Ein Hohepunkt war erneut die
traditionelle Kiichenparty am Abschluss-
tag. In Kleingruppen entwickelten die
Auszubildenden anspruchsvolle Miniatur-
gerichte im Tapas-Style und kombinierten
klassische Techniken mit modernen Ele-
menten, regionalen Produkten und inter-

Hevbe Hdessext

nationalen Aromen. Die prasentierten
Speisen spiegelten das Gelernte ein-
drucksvoll wider. Die Gaste aus Gastro-
nomie, Verband, Schulen, Politik und
Sponsoring zeigten sich begeistert von
Kreativitat, Teamgeist und Professionali-
tat der Nachwuchstalente. Das hohe
Niveau der Prasentationen bot einen kla-
ren Einblick in die Zukunft der gastrono-
mischen Ausbildung in Baden-Wiirttem-
berg.

Die Talentschmiede 2025 hat eindrucks-
voll gezeigt, wie nachhaltige Nachwuchs-
forderung aussehen kann: strukturiert,
fachlich fundiert, inspirierend, wertschat-
zend und gemeinschaftlich getragen. Das
Format bleibt ein Leuchtturmprojekt der
Verbandsarbeit - und ein starkes Signal
an die Branche: Die Zukunft der Gastro-
nomie beginnt dort, wo Talente erkannt
und gefordert werden. Die Planungen fir
2026 haben bereits begonnen.

Fotos: VKD-Landesverband Baden-Wiirttemberg; Thomas und Jessica Hetzenecker; VKD-Landesverband Bayern; Verein Kieler Koche von 1927 e. V.



Beeindruckende Leistungen
in Bielefeld

Anfang November fand im Carl-Severing-Berufskolleg in Bie-
lefeld der Steinkriiger Culinaria Award statt. Neun talentierte
Kochauszubildende stellten dabei ihr Konnen unter Beweis.
Der Wettbewerb begann mit einem fachbezogenen Quiz mit

25 Fragen. An der zweiten Station galt es, zwélf Fingerfood-
Gerichte zuzubereiten, davon sechs vegetarische - und das bei
einem maximalen Warenwert von zehn Euro pro Person. Zum
Abschluss wartete eine Blackbox-Aufgabe fir das Dessert.
Unter den Gasten befanden sich auch Vorstandsmitglieder des
VKD-Landesverbands NRW: erster Vorsitzender Reiner Scho-
pen, zweiter Vorsitzender Stefan Grethe sowie Jugendwart Eric
Essen. Den Sieg sicherte sich Finn Kleinberg vom Hotel Res-
taurant Reuter in Rheda-Wiedenbriick. Platz zwei ging an Lea
de la Cruz vom Restaurant Jordans in Bad Oeynhausen, dicht
gefolgt von Lukas Reinert vom Restaurant Schlichte Hof in Bie-
lefeld auf Platz drei.

,Kochende Sterne” und
inspirierende Gesprache im Allgau

Der rege Austausch, die motivierten Diskussionen und die posi-
tive Atmosphare haben die Herbsttagung des VKD-Landesver-
bands Bayern zu einem Erfolg gemacht. Rund 30 Kéch:innen
nahmen an der Veranstaltung im November in Fischen im All-
gau teil. Einen wesentlichen Beitrag zum Gelingen der Tagung
leistete der Zweigverein Oberallgau, der fir die Organisation
vor Ort verantwortlich war. Ein besonderes Highlight war der
kulinarische Abend ,Kochende Sterne - Winteredition”. Zehn
Auszubildende aus der regionalen Gastronomie prasentierten
an mehreren Stationen ein vielfaltiges Zehn-Gang-Meni. Das
Format als vierstiindiges Walking Dinner bot den Gasten die
Mdoglichkeit, die jungen Talente unmittelbar bei der Arbeit zu
erleben. Der Erlés des Abends kommt einem sozialen Zweck
im Allgau zugute. Die Tagung verdeutlichte den hohen Stellen-
wert des fachlichen Dialogs innerhalb des Verbands, der bei
der Friihjahrstagung in Altotting fortgesetzt werden soll.

Nachwuchswettbewerb im
Norden mit grof3ier Nachfrage

Mitte November wurde im Regionalen Bildungszentrum
(RBZ) am Schiitzenpark in Kiel der Kochwettbewerb ,Gol-
dene Kieler Sprotte” vom Verein Kieler Kdche von 1927 e. V.
ausgetragen. Zwolf Teams mit je einem ausgebildeten Koch
und einem Auszubildenden, traten an, im Servicewettbe-
werb waren es 14 Teilnehmende. Im Warenkorb: geraucher-
te Kieler Sprotte und Rote Bete, Austernseitling, und Grau-
pen, Zander Wildfang und Pastinake sowie Nougat und
Birne. Der Kochwettbewerb endete mit einem knappen
Ergebnis und zwei Teams als gleichwertige Sieger: Louis
Pfander (Ringhotel Birke) mit Julian Jordan (Restaurant
Flygge Kiel) sowie Svea Rode (Ringhotel Birke) mit Jelle
Johannesdotter (ACO Ahlmann SE & Co. KG, Biidelsdorf).
Den dritten Platz belegten Patrick Tran und Tim Scheffler
vom Romantikhotel Kieler Kaufmann.



Der Verein der Schweriner Kéche von
1993 e. V. veranstaltete Mitte November
zum sechsten Mal den Wettbewerb um den
Hans-Werner-Figura-Pokal. Vier Teams
mit jeweils zwei engagierten Koch-Azubis
traten im Weinhaus Uhle in Schwerin an.
Aus einem vorgegebenen Warenkorb kre-
ierten sie ein Drei-Gang-Mend, das gelade-
nen Freunden und Unterstitzern des Ver-
eins serviert wurde. In einer knappen
Entscheidung konnten sich Tristan Schafer
und Dante Schroder vom Weinhaus Uhle
durchsetzen. Den zweiten Platz belegten
Julius Wendt vom Schlumachers in Libeck
und Dustin-Tyron Mattussat vom Le Canard
in Hamburg.

Bei der Jahreshauptversammlung des
Clubs der Kéche Landshute. V. im Vereins-
lokal ,Zum Kraxn Wirt" Mitte Oktober stan-

den neben den Rechenschaftsberichten
auch Ehrungen ins Haus. Vorstand Thomas
Milke fihrte durch die Sitzung. Die langjah-
rigen VKD-Mitglieder Franz-Xaver Geiger
(50 Jahre), Franz Hopper (40 Jahre) sowie
Albert Luger (25 Jahre) wurden geehrt und
besondere Gliickwiinsche gingen an die

Vereinsmitglieder Christian Stigler und

Andrea Viertle-Stigler, die sich am Standes-
amt Vilsbiburg das Ja-Wort gegeben hat-
ten. AbschlieBend wurde die Kulinarische
Ballnachtam 17. Januar 2026 angekiindigt.

Weitere News aus den
VKD-Landesverbanden
und Zweigvereinen gibt

esonline.

Nachster Halt: Ausbildungsplatz

Zum zwolften Mal startete Mitte November der IHK-Bildungsexpress,
Deutschlands einzige rollende Ausbildungsmesse, und brachte iiber 200
Schiilerinnen und Schiiler aus der Region Inn-Salzach auf den Weg in Rich-
tung Berufsorientierung. Als Vertretende des Kdchevereins Inn-Salzache. V.
mit dabei waren Thomas Hetzenecker, Schriftflihrer des VKD-Landesver-
bands Bayern, sowie die Jugendwarte Tanja Haslinger und Moritz Rausche-
cker, sie standen den Teilnehmenden Rede und Antwort. Zahlreiche
Schiiler:innen zeigten grofes Interesse und informierten sich tber die Gast-
ronomieberufe. Wahrend der Fahrt von Mihldorf nach Regensburg und
zurick nutzten die Jugendlichen die Gelegenheit, sich im Zug iber regionale
Ausbildungsangebote zu informieren.

pr = =
Herbstbilanz am Bostalsee

Ende November traf sich der VKD-Landesverband West in der Seezeitlod-
ge am Bostalsee in Nohfelden zu seiner diesjahrigen Herbsttagung, an der
auch VKD-Prasidiumsmitglied Joachim Elflein teilnahm. Der Vorsitzende
Kurt Henkensmeier informierte Uber die Neuerungen im Verband und
berichtete unter anderem lber die Aufstellung der Landesverbande und
die Veranderungen im Prasidium. Weiterhin gab er einen Ausblick auf die
Aktivitaten des VKD, zum Beispiel die neue Aktion ,Chef Starter Deal” und
den bevorstehenden Rudolf Achenbach Preis 2026.

Bratdpfel-Dessert fiir Bediirftige

Gastfreundschaft leben anstatt .nur” Essen und Getrénke verkaufen:
Seit Uiber zehn Jahren nutzt der Kécheclub Lippe 2010 e. V. das Restau-
rant des Felix-Fechenbach-Berufskollegs, um einmal im Jahr auch den-
jenigen ein festliches Essen zu servieren, die sich einen Restaurantbe-

such normalerweise nicht leisten konnen. Die
stellvertretende Schulleiterin des FFB Annette
Lehmkdster hiel die Gaste und Mitarbeitenden

der .Herberge zur Heimat Detmold” Mitte

Novemberim Schulrestaurant UnARTig will-
kommen. Frau Dr. Marika Thiersch als Vertrete-
rin der Detmolder Politik schloss sich den guten
Wiinschen an. Fir das dreigangige Menu hatten
Anja Limberg, Vorsitzende des Kécheclubs, und
Arnaud Brun, Fachlehrer am FFB, mit ihren Mit-

streitenden in der Gastronomiekiiche des FFB
geschnitten, gebraten und angerichtet. Tatkraf-
tige Mithilfe leisteten die Mitarbeitende der
Deutschen Bank Detmold im Service und die lip-
pischen Mini- und Juniorkdche.

Fotos: Kocheclub Westfalia e. V. Bielefeld; VKD-Landesverband West; Kocheclub Lippe 2010 e. V.; VKD, Ben Donath, VKD



Neue Personalien im Team Germany

Das Jahr 2026 beginnt fir Team Germany mit neuen Konstella-
tionen: Das VKD-Prasidium hat im Dezember die Position des
Teamchefs der Kéchenationalmannschaft mit Tobias Laabs,
Kichendirektor im Hotel Telegraphenamt in Berlin, neu besetzt.
Der 47-jahrige Kiichenmeister bringt seine jahrelange Wettbe-
werbserfahrung in die neue Aufgabe ein. Er war unter anderem
zwischen 2007 und 2016 selbst Mitglied der deutschen Kéchena-
tionalmannschaft und trainiert regelmafig Kochinnen und Kéche
furinternationale Einzelwettbewerbe. .. Es begeistert mich immer
wieder aufs Neue, sich mit anderen kulinarisch zu messen,
Freundschaften mit Kollegen aus aller Welt aufzubauen und viel
dazu zu lernen. Die Skills der groRen Wettbewerbe kann dir kei-
ner nehmen”, sagt Tobias Laabs. .Umso schéner ist es, diese
besonderen Erfahrungen anjunge Leute weiterzugeben - das ist
flr mich eine echte Win-Win-Situation.”

Ebenfalls zum Jahresende hat die Jugendnationalmannschaft
die Mitglieder Isabelle Lorenz (Restaurant Jellyfish, Hamburg)
und Dennis Schneider (Seezeitlodge am Bostalsee, Gonneswei-
ler) zu ihrem neuen Captain-Duo bestimmt. Gemeinsam mit den
Jugendtrainern Paul Neitemeier und Marcus Prahst wird Tobias
Laabs nun das Team auf die Koch-WM vorbereiten. ,.In den nachs-
ten Monaten wird es darum gehen, das Team zu starken und best-
maoglich zu unterstiitzen”, betont der Teamchef. ., Zu den wich-
tigsten Aufgaben zdhlen aus meiner Sicht vor allem das
Zeitmanagement, ein professionelles Auftreten der Mannschaft
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Tobias Laabs (Mitte) mit dem Captain-Duo Isabelle Lorenz und
Dennis Schneider

sowie die Entwicklung die bestmdglichen Produkte, das wir auf
den Teller bringen kénnen.” Die deutsche Koche-Jugendnatio-
nalmannschaft ist auf der ,Road to Luxemburg” und trainiert
aktuell einmal monatlich fir den RAK Porcelain Culinary World
Cup im November 2026.

Selfies machen und gewinnen:
VKD-Rallye auf der /T INTERGASTRA

TRANSGOURMEY

Vom 7. bis 11. Februar 2026 &6ffnet die
Intergastra, die Leitmesse fiir Hotellerie
und Gastronomie, auf dem Messegelande
Stuttgart wieder ihre Tore. Der VKD ist
auch in diesem Jahr mit einem eigenen
Stand in der Dehoga-Halle 7 vertreten und
ladt Mitglieder sowie Interessierte herz-
lich zum Austausch ein. Ein Highlight ist
die VKD-Partner-Rallye, eine interaktive
Mitmach-Aktion wahrend der Messe.

Spafl am Sfand bei der Intergastra 2024

VKD-Mitglieder besuchen dabei mindes-
tens zwei Stande von VKD-Partnern,
machen an jedem Stand ein Selfie und zei-
gen diese anschliefend am VKD-Stand
vor. Damit sichern sie sich einen Platz im
Lostopf. Insgesamt werden nach der Mes-
se drei Gewinner:innen per Zufallsprinzip
ermittelt. Die Gewinnpakete umfassen
hochwertige Sachpreise der Sponsoren
wie Pfannen, Kiichengadgets oder Schiir-

zen, je zwei Tickets fir ein Trainings- oder
Generalprobenessenvon Team Germany
sowie verschiedene VKD-Goodies. Marcus
Prahst vom Trainerteam der deutschen
Kéchenationalmannschaft ist zudem am
Messe-Montag als Speaker beim ,Young
Talents Camp” dabei, einem neuen
Bereich in Halle 7 speziell fir den Berufs-
nachwuchs.

AuBerdem: Unter allen Neumitgliedern,
diewahrend der Intergastra dem VKD bei-
treten, werden 2 x 2 MenUl-Tickets im
Wettbewerb Community Catering der IKA/
Olympiade der Koche 2028 verlost. 20287
Ja, richtig gelesen: Die nachste IKA/Olym-
piade der Kéche findet vom 11. bis 16. Feb-
ruar 2028 statt. Save the Date: Wir sehen
uns in Stuttgart - auf der Intergastra 2026
und spatestens bei der #/KA2028.
Ubrigens: VKD-Mitglieder profitieren von
einem exklusiven Vorteil und erhalten Ein-
trittskarten fur die Intergastra 2026 zum
halben Preis. Der entsprechende Rabatt-
code ist im Mitglieder-
bereich der VKD-Websi-
te verfligbar.

)



Artecare GmbH & CoKG ~ Wohnpark Fuhseblick . . *

Seezeitlodge Hotel GmbH

Mit Herz und Struktur: Ausbildungskultur

in ausgezeichneten Kuchen

Fehler machen diirfen, Neugier und Kreativitat entfalten und vielseitige Einblicke in
die Profikiiche erhalten: Die ,Qualifizierten Ausbildungsbetriebe” (QA) des VKD bieten

ihren Azubis einen idealen Start ins Berufsleben.

.In meiner eigenen Kochausbildung habe ich viel gelernt, fach-
lich und menschlich. Ich weif3, wie es sich anfiihlt, wenn man
anfangs unsicher ist oder sich Uberfordert fihlt. Und ich weif3
auch, wie wichtig es ist, jemanden zu haben, der einem den
Ricken starkt”, sagt Marcel Heyer, Assistant Foodmanagement
bei CCS Catering Consulting und Service GmbH in Erfurt. Der
Betrieb mit aktuell sechs Azubis gehdrt seit Kurzem zum ,,Club”
der .Qualifizierten Ausbildungsbetriebe” des VKD. ,.Fir uns ist
Ausbildung eine echte Herzensangelegenheit. Wir mochten zei-
gen, wie abwechslungsreich und sinnstiftend Arbeiten in einer
modernen Gemeinschaftsgastronomie sein kann. Deshalb inves-
tieren wir viel Zeitin individuelle Betreuung, praktische Anleitung
und Lernmomente im Alltag.” Das Beantragen des VKD-Siegels
war eine bewusste Entscheidung und ,.ist eine Bestatigung dafir,
dass unser Engagement fiir eine gute Ausbildung gesehen wird".
Dazu zahlen laut Heyer die strukturierten Prozesse, die klare
Kommunikation und der respektvolle Umgang. ..Unsere Azubis
erlebenvon Beginn an, was es bedeutet, in einer modernen Pro-
duktionskiiche zu arbeiten. Sie bekommen nicht nur Einblicke in
einzelne Arbeitsschritte, sondern in komplette Prozesse”, so

Marcel Heyer. ., Jeder Auszubildende hat einen festen Ansprech-
partner, regelmafige Feedbackgesprache und die Mdglichkeit,
Fragen zu stellen. Bei uns zahlt nicht, perfekt zu sein, sondern
neugierig zu bleiben.”

Es wird nicht langweilig

Mit dem Wohnpark Fuhseblick in Peine tragt seit diesem Jahr
ein weiterer GV-Betrieb das QA-Siegel. ..Beiuns im Haus gibt es
sehr viel Struktur und keine groBen Uberraschungen. Das heifit
aber nicht, dass es bei uns langweilig wird”, weif3 Andreas Jan-
zen. ,Wir haben neben unserem Tagesgeschaft auch Sonderver-
anstaltungen wie Sommerfest und Weihnachtsbrunch sowie
Angehorigen-Abende.” Aktuell bildet der Kiichenleiter drei Koch-
azubis aus. ,An unserem Standort Peine haben wir eine regel-
maBig wechselnde Speisekarte und 14 Ausgabenstellen, das
heiflt, unsere Kiichenmitarbeitenden miissen sehr diszipliniert
sein bei der Portionskalkulation und dem Aufteilen der Speise-
komponenten. Wer auf der Suche nach Struktur und Planungs-
sicherheit ist und um 14 Uhr sauber und satt aus dem Betrieb
gehen mochte, der passt gut in unsere Kiiche.” Janzen hat seine

Fotos: CCS GmbH, VKD, Studierendenwerk Giefen, VKD



Kochausbildung in einem Fiinf-Sterne-Hotel in Minchen
gemacht. ,,Das sind zwei véllig verschiedene Welten mit ihren
eigenen Herausforderungen. Ich bereue es jedenfalls nicht, dass
ichim Hotel gelernt habe und ich bin auch nicht bése darum, heu-
te die Kiiche eines Seniorenheimes zu leiten. Alles hat seine Zeit
im Leben.”

Die Seezeitlodge in Nohfelden verlangert ihr QA-Siegel seit 2019
kontinuierlich. ,Seitdem hat sich einiges geandert”, weif3 Aus-
bilder und Kiichenchef Daniel Schéfisch. ,Wir haben mittlerwei-
le eine eigene Trainingsabteilung im Haus, die Schulungen und
Ausflige koordiniert und organisiert. AuBerdem nehmen wir das
Thema Wettbewerbe mehrin den Fokus und bieten Trainings an,
groBtenteils in der Arbeitszeit.” Die Seezeitlodge ist modern auf-
gestellt: Das Berichtsheft wird Gber Azubiweb eingereicht, die
Arbeitszeiten werden digital erfasst, es gibt Azubiwohnungen,
eine kostenfreie Verpflegung und die Nutzung eines Azubi-Autos
ist moglich. Davon profitieren aktuell sieben Kochauszubildende
und weitere Uber 20 Nachwuchskrafte in anderen Bereichen.
Auch das Studierendenwerk Gieflen hat sein QA-Siegel verlan-
gert, die Abteilung Kochausbildung leitet Frank Schomber. ,Wir
setzen unsere sechs Azubis in allen relevanten Posten in einem
Rotationsplan ein - bis hin zur Backerei und Metzgerei”, erklart
er. .In ausgewdhlten Zeitraumen gehen wir speziell auf prifungs-
relevante Themen ein und kochen Basics wie Jus und Fonds.” Es
gibt Sonderaktionen wie Kekse-Backen oder das Ausrichten der
Weihnachtsfeier fir rund 200 Personen. Praktische Erfahrung
auferhalb der GroBkiichen sammeln die Kochazubis im dritten
Lehrjahr beim sechswéchigen Praktikum im ,Laubacher Wald”,
einem hessischen Familienbetrieb mit A-la-carte-Service.

Aromenpower mit Antoniewicz:
Azubi-Workshops setzen neue Impulse

Wenn Matjes auf Lakritz trifft, ist klar: In der Kiiche passiert
etwas Spannendes. Uber den VKD bot Koch und Kochbuchautor
Heiko Antoniewicz in Zusammenarbeit mit dem Norwegian Sea-
food Council zwei Workshops fiir Kochazubis an, in denen der
Fischklassiker neu gedacht wurde. Am ersten Termin im Wiho-
ga-Forum in Dortmund, organisiert vom VKD-Landesverband
NRW rund um Jugendwart Eric Essen, nahmen angehende
Kdéchinnen und Koche aus Bielefeld und Lippe teil. Eine Woche
spater, Anfang Dezember, folgte ein weiterer Kurs an der Berg-
iusschule in Frankfurtam Main, organisiert von Fachlehrer David
Fischer und Ehrenamtler Michael Schneider. Das Ziel: den jun-
gen Nachwuchskraften praxisnahe Einblicke und neue Impulse
vermitteln. Die rund 40 Auszubildenden in NRW und Hessen zeig-
ten sich neugierig, interessiert und voller Tatendrang. Unter der
Leitung von Heiko Antoniewicz, bekannt fiir seine kreative und
zugleich handwerklich prazise Kiiche, erwartete die Teilnehmen-
den ein kulinarisches Erlebnis der besonderen Art. ,Hering re-
invented” lautete das Motto des Kurses. Nach einem kurzen
Theorieblock ging es direkt in die Praxis. Der norwegische Hering
stand in den Schulkiichen im Mittelpunkt. Heiko Antoniewicz
zeigte den angehenden Fachkraften, wie vielseitig dieser Fisch
sein kann. Die Auszubildenden lernten, wie man Hering mit
besonderen, fein abgestimmten Aromen modern in Szene setzt.
So kamen etwa Lakritz, indisches Curry oder Sojasof3e zum Ein-
satz. .Man sollte Mut beim Wiirzen haben”, riet der Profi. Auf den
Tellern landeten zum Beispiel Riihrei oder Tacos - modern inter-

AuBerdem gibt es die Moglichkeit zu internationalen Weiterbil-
dungen, etwa einem zweiwodchigen Praktikum in Bologna im Rah-
men des Erasmus-Programms. Schomber betont: ,Die Vielsei-
tigkeit der Moglichkeiten und die Unterstiitzung der Azubis sind
unsere grofte Starke.” Auch nach der Ausbildung: . Beide Azu-
bis, die im Friihjahr dieses Jahres ihre Prifungen abgelegt und
bestanden haben, sind vom Studierendenwerk tibernommen
worden. Es ist wichtig, dass wir weiterhin ausbilden und uns eige-
ne Ressourcen schaffen, um auch in Zukunft Fachkrafte fur
Kichen jeglicher Artin den Beruf zu bekommen.

Qualifizierter
Qualifizierte Ausbildungshetriebe
Updates

¢ CCS - Catering Consulting und Service GmbH, Erfurt (neu)

o Artecare GmbH & Co KG - Wohnpark Fuhseblick, Peine (neu)
» Studierendenwerk GieBen, GieBen (Verldngerung)

* Seezeitlodge Hotel GmbH, Nohfelden (Verldngerung)

Mehr Infos zum
Siegel gibt es online

Zusammen mit Heiko Antoniewicz kreierten Azubis kreative
Hering-Gerichte - hier in Frankfurt

pretiert und mit Hering im Fokus. Die Workshops wurden zu einer
kulinarischen Entdeckungsreise: Zwischen intensiven Diiften,
neuen Texturen und Uberraschenden Geschmackskombinatio-
nen entstand eine lebendige Lernatmosphare. Die jungen Talen-
te probierten aus, stellten Fragen, kombinierten mutig und sam-
melten wertvolle Erfahrungen fir ihre berufliche Zukunft.

Ausbildungsbetrieb




Willkommen

IN DER VKD-FAMILIE

Wir freuen uns auf die gemeinsame Zeit

Tanja Beller, Villingen-Schwenningen (709). Nikolaos Chronis, Bad Berg-
zabern (605). Matthis Ebert, Konstanz (711). Alhusseiny Emam, Miinchen
(820). Andreas Heymann, Hamburg (204). Ahn Quan Hoang, Storkow (110).
Jella Lovis Johansdotter, Biidelsdorf (206). Fabian Kastirr, Miinchen (820).
Sebastian Koch, Eichstegen - Hirschegg (718). Joel Kretschmann, Waabs
(203). Azdad Othmane, Grenzach-Wyhlen (712). Svea Rode, Selent (206).
Kerstin Schreiner, Ingolstadt (816). Hafizt Sofyan, Grafenhausen (720).
Ron Stedtler, Dessau-Roflau (905). Thu Suong Thai, Bad Bellingen (712)

===l Termine ...
WUMMMMMM

Intergastra Halbfinale Rudolf Achenbach Preis
07.-11.02.26 | Stuttgart 12.-13.03.26 | Dusseldorf

Diabetes mellitus Steigerung der Wirtschaftlichkeit in
26.02.26 | Bad Nauheim der Gastronomie

Zucker-Basics 18.03.26 | Online
02. - 04.03.26 | Fellbach Scharfe Messer schneiden besser
Kalkulation von Speisen 20. od. 21.03.2026 | Schorndorf/Weiler

03.03.26 | Online Halbfinale Rudolf

Zucker-Fortgeschrittene Achenbach Preis
05. - 07.03.26 | Fellbach 20.-21.03.26 | Fulda

Fortbildungsseminar fiir distetisch Basische Ernahrung
geschulte Koche 26.03.26 | Online
05.+09.412.+16.+19.423.+26.03.2026 Ernahrung bei Bluthochdruck
| Online 27.03.26 | Online

Foto: Kwangmoozaa/iStock/Getty Images

Wir nehmen Abschied von
geschatzten Kolleg:innen

Reinhard Schreek, Grof3-Umstadt
*09.08.1945 110.11.2025

Manfred Ruppel, Neuhof
*25.12.1939 119.11.2025

Armin Achter, Montabaur
*20.10.1960 112.11.2025

Olaf Schroeter, Hagen
*09.03.1958 t23.11.2025

Dieter Weber, Bad Orb
*28.05.1951 127.11.2025

Siegfried Rasp, Landshut
*07.01.1938 110.12.2025

Ernst Sippel, Alsfeld
*15.10.1926 +12.12.2025

Giinter Ehrich, Schémberg
*29.11.1941 123.12.2025

Gerd Deimel, Winterberg
*12.03.1940 1 03.01.2026
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Seminarbuchung unter &}
www.vkd.com/seminare
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Vegan geschulter Koch
01.04.26 | Fernlehrgang

Gepriifter Kichenmeister IHK
01.04.26 | Fernlehrgang

Gepriifter Nachhaltigkeitsmanager
01.04.26 | Fernlehrgang

Systemischer Coach
01.04.26 | Fernlehrgang

Online Marketing Management
01.04.26 | Fernlehrgang

Gemiise- und Friichteschnitzseminar
06.-08.04.26 | Weifenfels

Halbfinale Rudolf
Achenbach Preis
09./10.04.2026 | Osnabriick
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Wir
gratulieren

Alle Geburtstage ab dem 16.02.2026

Sigrid Petzold, Leipzig Peter Kreis,
Konigstein im Taunus | Dieter Doppelfeld, Santa
Barbara, USA Gerhard Bauer, Neustadt |
Peter Welker, Malsch | Ulrich Beutenmiiller,
Alsbach-Hahnlein | Willi Conein, Koln | Bernhard
Josef Otteny, Heilbronn Josef Anton Rahm,
Neuétting | Hans Hertel, Laatzen | Inge Stanner,
Miinchen Rolf Lais, Bad Bellingen | Glinter
W. Fischer, Riedstadt | Uwe-Cornelius Lengen,
Kassel Gerhard Koch, Landshut | Peter
Walter, Forchtenberg Wolfgang E. Czerwinski,
Neuss | Johann Berlakovits, Stockelsdorf

Albert Clever, Bad Neuenahr-Ahrweiler |
Horst Kucharicky, Leipzig | Klaus Miiller, Winsen
[Luhe) | Norbert Konsorski, Miinster | Armin
WeiBpfennig, Bad Wiessee Manfred Rose,
Warburg | Josef Lorenz, Pocking | Rolf Ditting,
Konstanz | Siegfried Schilling, Hausern

Reinhard Menzel, Osnabriick | Ulrich
Brauns, Gifhorn Bertram Huth, Leipzig |
Johannes Wirtz, Nalbach | Uta Pfisterer, Frank-
Wolfgang Steiner, Cuxhaven |
Erhard Koch, Ingolstadt | Ralf Weidemann,
Bremen Andreas WeiB3, Bockau | Hilmar
Miltz, Pulheim | Joachim Mengel, Libbenau |
Edgar Stiickler, Neuried Ralf Patzelt, Coburg |
Carsten Schermuly, Bochum | Heiko Flemming,
Neuruppin | Emanuel Neumeister, Frankfurt |
Olaf Praczyk, Leipzig | Georg Schmelzer, Warin

Thomas Buschhoff, Telgte | Norman Jens
Werner Glaub, Friedberg | Alexander Lodner,
Lauingen | Christian Krenig, Randersacker

furtam Main

VKDmagazin

Emil Lorenz, Miinchen | Otto-Heinrich Sattler, Oberzent

Karl Schewe, Miinchen Uri Guttmann, Ramat-Gan, Israel

Rainer Ehrenschneider, Konz Erwin Kohler, Neusaf3

Ulrich Liedtke, Reitrain | Kurt Kratzeisen, Miinchen | Georg
Schelbert, Wiirzburg Dieter Hofstetter, Géttingen | Siegfried
Miiller, Mosbach | Heinrich Koch, Weikersheim Riidiger
Brosch, Herzogenrath | Hasso Segschneider, Oldsum | Peter
Neumayer, Zell | Gerd Deimel, Winterberg | Gerhard Dammert,
Hannover | Dieter Haack, Holzminden | Hans-Joachim Kriiger, Titi-
see-Neustadt | Hans Jiirgen Zimmermann, Dortmund Jochem
Kuhlmann, Limburg | Alfred Kecht, Ruhpolding | Walter Ernsting,
Bad Oldesloe | Norbert Brendel, Kelsterbach | Rolf Rieger, Kenzin-
gen | Rolf Kallenberger, Heilbronn Manfred Otto, Isernhagen |
Fritz R. Kast, Wiggensbach Helmut Rascher, Minchen

Bernd Seidel, Rosenheim | Gerhard Miissle, Backnang |
Eckhard Keller, Nirnberg | Hermann Bareiss, Baiersbronn

Hans Stoiber, Bad Fussing | Karl-Heinrich Wortche, Groi3-
Zimmern | Georg Lohmann, Heilbronn | Ludwig Schreiner,
Villingen-Schwenningen | Heinz Ottmar Diemel, Winterberg

Gerhart Hormann, Maulburg Werner Reinhart, Aschaffen-
burg | Wolfgang Pfau, Karlsruhe | Siegfried Niebling, Neckartail-
fingen | Jiirgen Opper, Pulheim | Josef Gludovacz, Krefeld | Lothar
Hangauer, Bernkastel-Kues Manfred Dormann, Riidesheim am
Rhein | Johannes Dresselhaus, Schlo3 Holte-Stukenbrok, | Walter
Steinbach, Hardthausen | Jiirgen Arbogast, Karlsruhe | Giinter
Liiftenegger, Anger | Manfred Holzl, Konstanz | Matthias Kohler,
Schkeuditz | Benedikt Freiberger, Ascheberg | Ferdinand Gromann,
Leinfelden-Echterdingen | Francois Bernard, Ratte, Frankreich

Barbara Roder, Sinntal | Christoph Wasserkordt, Pulheim |
Axel Heldmann, Winterbach | Burkhard Schraoger, Méhnesee |
Uwe Michael Hagedorn, Brieselang | Thomas Heuser, Celle | Stefan
Miiller, Oberbrombach | ULf Mitsch, Niederstetten | Heinz-Peter
Fromm, Niestetal | Georg Scherer, Mainz-Kostheim | Ralf Gross,
St Wendel | Peter Braun, Scheibenhardt | Norbert Siilzer, Meinerz-
hagen Jiirgen Menzel, Kassel | Maneepun Miiller, Grafenwohr |
Uwe Friedrichs, Neustadt am Ribenberge | Jens-Uwe Daude,
Willingen | Thomas Lugeder, Miinchen | Matthias Rupp, Bad Vilbel |
Thomas Kriiger, Magdeburg | Matthias Limburg, Bad Soden-
Salmunster | Glinter Tschauner, Augsburg Marco Linnewedel,
Frankfurt am Main | Ralf Klaus, Gernrode | Christian Raith, Barbing |
Robert Reichinger, Burgthann | Michael Klein, Westerkappeln |
Christine Keller, Langenargen | Thomas Nussbaumer, Oberwil,
Schweiz | 55 Stefan Becker, Berlin | Michael Klaring, Bielefeld |
Thorsten Frerich, Bochum | Tobias Pietsch, Bamberg Ronny
Schultz, Berlin | Sebastian Neumann, Vehlitz | Bernd Bohm, Miinch-
berg | Tim Miiller, Oberursel | Daniel Stiewe, Bad Pyrmont | Vincent
Di Maria, Dorgendorf | Michael Griinewald, Bingen am Rhein



Laurentius: Anerkennung fur Ehemalige,

Bewerbungsstart fir Neue

Die ersten drei Jahre des Laurentius waren ein voller Erfolg. Aus
ganz Deutschland wurden seit 2023 insgesamt 33 der Bewer-
ber:innen fiir die Auszeichnung des VKD nominiert. 13 von ihnen
hielten bei den Preisverleihungen in Frankfurt und Leipzig den
Award in den Handen. Furihr Engagement fir den Berufsnach-
wuchs erhielten sie die gebiihrende Anerkennung, grofie media-
le Aufmerksamkeit - und seit Kurzem auch ein sichtbares Zei-
chen an der Tirschwelle zur Ausbildungskiiche. Die Jury hat
damit begonnen, nachtraglich Laurentius-Wandschilder als Sym-
bol fiir besonderen Einsatz in der Kochausbildung zu vergeben.
Wahrenddessen haben Kochkolleg:innen erneut die Maglichkeit,
sich fiir den Laurentius zu bewerben. Auch 2026 richtet sich die
Auszeichnung an Ausbilder:innen, die die Zukunft des Kochbe-
rufs aktiv mitgestalten — mit innovativen Konzepten, hohem
Engagement und einer herausragenden Forderung ihrer Auszu-
bildenden. Die Preistrager:innen sind Vorbilder in Sachen Nach-
wuchsforderung: Sie inspirieren andere und zeigen kiinftigen

Chef Starter Deal: Azubis sparen 50 %

beim Eintritt in den VKD

Fachkraften, dass ihre Kiiche der richtige Ort ist, um in den Beruf
zu starten. Die Teilnahme am Laurentius sei ,eine Investition in
die Zukunft”, berichten ehemalige Sieger:innen - dank des ,Wer-
beeffekts” und der .intensiven Selbstreflexion, die man wahrend
des Prozesses durchlduft”. Koch:innen aus allen Bereichen der
Gastronomie konnen sich online fiir den Laurentius 2026 bewer-
ben. Die Gewinner:innen werden im Herbst bekannt gegeben.

Erstmals werden 2026 auch Berufsschullehrkrafte
mit dem Laurentius ausgezeichnet. Ihr kennt eine
Lehrkraft, die sich auch liber den , Standardunter-
richt” hinaus fiir den Berufsnachwuchs engagiert?
Wir freuen uns liber euren Tipp an koechef@vkd.com.

Jung, motiviert und voller Leidenschaft fiirs
Kochen? Dann ist der Chef Starter Deal des VKD
genau das Richtige. Mit der neuen Mitglieder-
aktion unterstiitzt der Verband Nachwuchsta-
lente. Angehende Kochinnen und Koche sowie
Fachkrafte Kiiche zahlen im ersten Jahr nur
den halben Preis, wenn sie Teil der VKD-Fami-
lie werden. Mitihrer Mitgliedschaft erhalten sie
Zugang zu einem starken Netzwerk, spannen-
den Events und wertvollem Know-how. Als Mit-
glied der grofiten Community fir Kochinnen
und Kaoche in Deutschland profitieren Azubis
von zahlreichen Vorteilen: Sie kon-
nen sich mit Profis austauschen,
Kontakte zu Gleichgesinnten
knipfen und direkt mit anderen
Auszubildenden in Verbindung tre-
ten. Durch die Teilnahme an Koch-
wettbewerben, Fachmessen und

VKD-Veranstaltungen kénnen sie sich per-
sonlich und fachlich weiterentwickeln.
Auch in puncto Wissen und Weiterbildung
hat der Verband viel zu bieten: Das Fach-
magazin KUCHE - sowohlin Printform als
auch digital per App -, praxisnahe Work-
shops und abwechslungsreiche Seminare
unterstiitzen den Nachwuchs auf seinem
beruflichen Weg. Der VKD begleitet seine
Mitglieder vom ersten Tag der Ausbildung
und bietet wertvollen Support fir den wei-
teren Verlauf der Kochkarriere.

Fotos: VKD; Privat


https://www.vkd.com/mitglieder/registrieren
mailto:koeche@vkd.com

Stimmen aus dem Verband

Chefs von Morgen

Wir haben VKD-Mitglieder getroffen, die
sich fiir den Kochberuf entschieden haben.

In der Kiiche gefallt mir vor allem das
Handwerkliche. Ich schatze es, prazise
zu arbeiten, filigrane Aufgaben zu
Gbernehmen und zu sehen, wie sicham
Ende alle Komponenten zu einem
Gericht zusammenfinden. Dabei ist es
fir mich besonders motivierend, mit
hochwertigen Lebensmitteln zu arbei-
ten und ein Gericht so lange weiterzu-
entwickeln, bis es handwerklich und
geschmacklich perfekt ist. Diese
Mischung aus Genauigkeit, Teamarbeit
und kreativer Freiheit macht fir mich
den Reiz des Kochens aus. Ich habe
gelernt, genauer hinzusehen, Ablaufe
zu reflektieren und bewusster auf
Details zu achten. Stark verbessert
haben sich auch meine Management-

Topfe schauen.

fdvkd.chefs

fahigkeiten, zum Beispiel eine gute
Zeitplanung und klare Priorisierung
sowie der effiziente Umgang mit den
vorhandenen Ressourcen. Eine weite-
re Entwicklung betrifft meine Wert-
schatzung fiir gutes Essen und Quali-
tat. Durch neue Projekte und ,gutes
Essengehen” ist mein Verstandnis
daflir gewachsen.

Die Arbeit in der Kiiche funktioniert
nur, wenn alle Aufgaben wie abgespro-
chen erledigt werden und wenn man
sich darauf verlassen kann, dass jeder
seinen Posten im Griff hat. Wichtig fin-
deich, dass im Team mitgedacht wird.
Das bedeutet, aufmerksam zu bleiben,
Ablaufe zu verstehen und Probleme
rechtzeitig zu erkennen. Teamgeist
spielt ebenfalls eine grofle Rolle.
Unterschiedliche Herangehensweisen
kénnen hilfreich sein, wenn alle das
gleiche Ziel verfolgen und offen mitei-
nander kommunizieren. Ein weiterer
Punkt ist die Motivation, also die grund-
legende Bereitschaft, sorgfaltig zu
arbeiten und gemeinsam ein gutes
Ergebnis anzustreben.

Follow VKD - jetzt auch auf TikTok

Neues Jahr, neue Plattform: Der VKD ist jetzt auf TikTok ver-
treten. Bei (@vkd.chefs gibt es Einblicke in Profi- und Ausbil-
dungskiichen, Praxistipps sowie Impressionen von Wettbe-
werben und Events. Auch Team Germany lasst sich in die

VKD-Kontakte

Joachim Elflein

Prasidium

T: 0174 9849922

M: Joachim.Elflein@vkd.com

Andreas Truglia

LV Berlin-Brandenburg
T: 0176 84787504
M: Andreas.Truglia@vkd.com

Thomas Friess

LV Nord

T: 016096784230

M: Thomas.Friess@vkd.com

Thorben Griibnau
Prasidium
T: 0157 36977198
(] M: Thorben.Gruebnau(@vkd.com

Timo Reinhold
LV Niedersachsen
A T:0162 7989430

M: Timo.Reinhold(@vkd.com
Reiner Schopen
LV NRW

I « 3 T: 01773964232

! M: Reiner.Schopen(@vkd.com

Olaf Schonegge

LV Hessen

T: 01632677897

M: Olaf.Schoenegge(@vkd.com

Kurt Henkensmeier

LV West

T: 0179 3260445

M: Kurt.Henkensmeier{@vkd.com

Frank Crivellari

LV Baden-Wiirttemberg

T: 0151 12018901

M: Frank.Crivellari@vkd.com

Ralf B. Meneghini

LV Bayern

T: 01638511217

M: Ralf.Meneghini@vkd.com

Thomas Wolffgang

LV Mitteldeutschland

T: 0177 8502468

M: Thomas.Wolffgang(@vkd.com

gibt es online.

Die Kontaktdaten zum Team
der VKD-Geschaftsstelle
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FIRMEN-VERZEICHNIS
DIGITAL SUCHEN, FINDEN & INFORMIEREN!

Auf der Startseite und der Rubrikseite FIRMEN kdnnen Sie
sich genauer liber Unternehmen und deren Produkte informieren.

WWW.MAGAZIN-KUECHE.DE/FIRMEN

KUCHE

AKTUELLES v MAGAZIN v AWARDS v JOBS FIRMEN

Fachmagazin fir Profikiche  »  Firmen

. . L]
EDNA Firmenverzeichnis
EDNA produziert und vertreibt Tiefkiihlbackwaren, Fine- sowie Non-Food DEN Magazin-I(UCHE-Firmen-
fiir alle Branchen aus den Bereichen HoReCa und Bake-Off. Mit mehr als ichnis ist Teil der Websit
10.000 verschiedenen Artikeln bietet EDNA eines der groRten R Erlaer VYebsite —
Vollsortimente an. Von TK-Backwaren, Torten & Kuchen, Feinkost und die Navigationsleiste fihrt Sie
Artikeln zur Weiterverarbeitung & Veredelung bis hin zu... direkt auf die Startseite.
MEHR
SEA CHEFS
& i ‘*‘o‘ sea chefs ist ein international erfahrener Dienstleister in den Bereichen ) )
; 1 Hotel-, Gastronomie- und Crew-Management an Bord von Hier QEhf S
3 & Kreuzfahrtschiffen und einer der weltweit filhrenden Partner von direkt zur Website:
%r»,_\-,nﬂ‘? Reedereien und Reiseveranstaltern der Kreuzfahrtbranche,

MEHR
BARTSCHER

Bartscher — Das Vollsortiment. Mehr als 2.000 Produkte fir lhren

' » t h Kichenalltag. Seit 1876 steht die Traditionsmarke fur Qualitat, ein

2] ar sc er attraktives Preis-/Leistungsverhaltnis und einen ausgezeichneten Service -
Die Marke Bartscher wurde zum 12. Mal in Folge mit dem ,BEST of
MARKET-Preis” ausgezeichnet. Entdecken Sie die Welt von...

MEHR
NORDCAP GMBH & CO. KG
JAus Technik wird Gastfreundschaft” — diese Maxime verfolgt die NordCap U mfa SSE n d e SUC h e
N I‘dca o/ GmbH & Co KG als Spezialist fiir gewerbliche Kiihl-, Koch- und Spiiltechnik. i
0 P Neben dem Katalogeeschaft fult unser unternehmerisches Denken und Uber die Suchfunktion gelangen Sie
BRITA direkt zu den Anbietern. Sie kénnen

Der Mame BRITA steht seit (iber 50 Jahren fir Qualitat, Vertrauen und dabei nach PrOdUkTen' Produkt-
441 BRI]A Kompetenz bei der Filtration, Optimierung und Individualisierung von gruppen oder Firmennamen suchen.

Trink Um sicher llen, dass Sie das bestmaogliche Wasser flr die

jeweiligen Anforderungen in lhrer Kiiche nutzen kénnen, hat BRITA z

Professional fiir Koche maRgeschneiderte Antworten... Suchen und Filtern

MEHR
Suchbegriff

EIPRO Schiagworte

EIPRO ist der Qualititsgarant seit 30 Jahren. Das Hilhnerei ist ein ebenso Gastronomiekiiche

hochsensibles wie wertvolles Lebensmittel. EIPRO kreiert aus diesem

EIPRO Naturprodukt immer wieder leicht z2u verarbeitende, geschmackvolle und GroBkiichentechnik

sichere Eiprodukte fur GenieBer. Unser Name steht fur htchste Qualitat

und Gelingsicherheit. .. Kleingerdte Kiche

MEHR Kichenausristung
Kichenausstattung
Kichengerate
Kuchenmaschinen
Kiichentechnik




Kurzprofil

Sie wollen sich Uber

Unternehmen genauer
informieren? Kurzportrats
ermoglichen Ihnen, einen
schnellen und Gbersicht-
lichen ersten Einblick Gber
die Firma zu erhalten.

Firmenportr

Lernen Sie das Unterneh-
men kennen und infor-
mieren Sie sich Uber das
Leistungsspektrum und
die Benefits.

Produkte

Aktuelle Highlights im
Blick: Informieren Sie sich
hier Uber neue und inno-
vative Produkte. Wieder-
kommen lohnt sich, denn
unsere Produkte werden
regelmaRig aktualisiert.

Jobs

Der direkte Link zu freien
Stellen des Unternehmens.

[ Newsletter [/ Stellenanzeige schalten £ ] [in} &

KUOCHE

MAGAZIN ~ AWARDS v  JOBS FIRMEN Q

Fachmagasin fis Profikache 3 Fimen 3 EDMA

Routen-
planer

EDNA ROUTENPLANER Wo war eigentlich nochmal
| yrm—" Pl das Unternehmen XY ...7
.« EDNA " s-x,«.\n.:“..;mmﬁ L7

Der infegrierte Routen-
planer weist lhnen

den Weg zu samflichen
Anbietern.

NUmbarg
Cuission @ o gt ’Eou.\.n.mmw
ey em:m.h(J

o M Gstermeich
EDNA produziert und vertreibt Tiefkiihlbackwaren, Fine- sowie Non-Food fiir alle Branchen }. MR =
aus den Bereichen HoReCa und Bake-Off. Mit mehr als 10,000 verschiedenen Artikeln If-_.s,ﬂ"“h : -
bietet EDNA eines der grofiten Vollsortimente an. Von TK-Backwaren, Torten & Kuchen,
Feinkost und Artikeln zur Weiterverarbeitung & Veredelung bis hin zu Marken-Geraten,
deckt das Unternehmen alle Bedtrfnisse seiner Kunden ab.

VIDEO

EDNA Internatioal GmbH
Gollenhoferstr. 3

Faoc:
E-Mail: info@edna.de

Website:

www.edna.de

Whats App

Hier finden Sie unseren Produktkatalog

Firmenportrit/Produkte -

Europaweit werden jahrlich 40.000 Kunden mit dem umfangreichen Produktangebot
beliefert, das durch stetige Innovationen erweitert wird. Dabei crientiert sich das
Unternehmen grundsatzlich an den Bedirfnissen des Marktes und stellt ein grofles Service-
und Dienstleistungsspektrum fir seine Kunden bereit. Angefangen beim Service-Center, iber
die persénliche Beratung durch den bis hin zum einzigartigen Online-Shop
werden alle Vertriebskanale offen gehalten.

Video

Bilder sagen mehr als
Worte: Umfassende
Einblicke vermitteln
Kurzprasentationen und
Videos Uber das Unterneh-
men, Produkte und
Trendthemen.

Heute zihlen drei Produktionsstatten sowie eine in- und drei auslandische 100%ige Tochter
zum Unternehmen, das rund 600 Mitarbeiter besch&iﬂigt und seine Kunden europaweit in
einer flichendeckenden, geschlossenen Tiefkiihlkette beliefert.

EDNA International GmbH arbeitet nach dem HACCP-Konzept und ist nach DIN EN IS0
2200:2018, 150 50001:2018 und IFS zertifiziert, Mit der Bio - Zertifizierung stellt sich Edna
der Herausforderung des Marktes, nach den in der EG-OKO-Verordnung definierten
Grundregeln zu arbeiten. Zudem ist EDNA Mitglied im RSPO und kann somit Produkte mit
(5G) handeln.

Palmil nach Seg

nac 7L g

Downloads

Im Downloadbereich
finden Sie aktuelle
Kataloge und Terminuber-
sichten von Unternehmen
sowie technische Daten-
blatter oder Rezeptideen
zu aktuellen Produkten.

Social Media

Nutzen Sie unsere Social-Media-Prasenz,
um lhre Marke sichtbar zu machen und
Ihre Reichweite zu erh6hen.
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Jl e

oderne Vendinglosungen sichern heute die
Verpflegung rund um die Uhr — personalunab-
hangig, flexibel und wirtschaftlich. Wie Auto-
matenkonzepte Hotellerie und Gemeinschafts-
verpflegung entlasten, Prozesse vereinfachen
und neue Umsatzpotenziale eroffnen.



Text Martina Emmerich

oderne Vending-Losungen haben sich

in den vergangenen Jahren deutlich

weiterentwickelt. Digitale Vernet-
zung, kontaktlose Zahlungssysteme und
datenbasierte Steuerung ermoglichen heute
eine flexible, bedarfsgerechte Verpflegung
ohne dauerhaftes Personal. Automaten ana-
lysieren Verkaufszahlen, melden Bestande in
Echtzeit und unterstlitzen Betreiber dabei,
Sortimente effizient anzupassen.
Vending- und Snacklésungen haben sich zu
einem festen Bestandteil flexibler Verpfle-
gungskonzepte entwickelt — insbesondere
dort, wo klassische Angebote personell oder
wirtschaftlich an Grenzen stoRen”, sagt Joa-
chim Ziegler, Head of Sales B&I bei Apetito.
Automatisierte Systeme iberndhmen Routi-

Verpflegung rund um
die Uhr: Automaten-
losungen von Apetito
(S. 64) und Sielaff (Ii.)
machen es moglich

GIORGIO DIBARTOLO

neaufgaben wie Ausgabe und Abrechnung
und entlasteten damit das Personal sptirbar.
Das Sortiment moderner Automaten reicht
heute von frischen Snacks lGber komplette
Mahlzeiten bis hin zu HeiBgetranken. Ent-
scheidend ist dabei weniger die Produktvielfalt
als die gezielte Ausrichtung auf den jeweiligen
Einsatzort.,Der 24/7-Betrieb sorgt fiir Verflig-

vending 65

So geht

Glaserspulen.

Perfekt sauber sollen sie sein. Und gleichzeitig so schnell und

und maximale Hygiene

[7I WINTERHALTER.DE/GLAESERSPU ELEN]

schonend wie moglich gespllt werden. Das ist die Kunst

Professionelle Systemldsung flr strahlende Sauberkeit

Wasseraufbereitung fur polierfreie und brillante Glaser

nterhalter *

beim Glaserspulen. Winterhalter beherrscht sie wie kein anderer.

Variable Spuldruckanpassung zum Schutz empfindlicher Glaser
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Wenn der kleine Hunger kommt: Die Automaten-
I6sung SiLine Combi (0.) und der Pizzaautomat von
Sttiwer schaffen Abhilfe

digitaler Dokumentation und reibungslosem
Payment.
Sensorbasierte Systeme wie Smart-Fridges
oder Self-Checkout-Losungen verkiirzen War-
tezeiten und erhéhen den Komfort fiir Gaste.
Gesteuert werden die Anlagen zentral, Bestan-
de und Umsatze lassen sich in Echtzeit aus-
werten. In Hotelbetrieben kommen solche
Konzepte zunehmend zum Einsatz, um
Nebenzeiten abzudecken und zusatzliche Um-
NILS DORRE satze zu generieren — bei gleichzeitig stabiler
Produktqualitat.
Fir die Schicht- und Mittagsverpflegung hat
Apetito kirzlich einen Menuschalen-Automa-
barkeit unabhangig von Offnungszeiten und  ten auf den Markt gebracht. Mitarbeitende
erganzt bestehende Gastronomiekonzepte
sinnvoll”, betont Nils Dorre, Produktmanager

bei Sielaff.

Wir gestalten den Wandel vom klassischen Nils Dorre ist Produktmanager bei der Sielaff GmbH &
Snackautomaten hin zur smarten Mini-Gast- Co. KG Automatenbau und verantwortet den Bereich
ronomie aktiv mit* erklart Giorgio Di Bartolo, Snack-, Kombi- und Kaltgetrankeautomaten. Sein
Geschiftsfiihrer von Stiiwer. Ziel sei es, gastro- Fokus liegt auf Produktentwicklung, Design und

nachhaltigen Vendingldsungen.

nomische Qualitat tUberall verfligbar zu ma- -
www.sielaff.de

chen —etwa durch die Kombination aus Tief-
kihImenls mit definierten Garparametern,



Giorgio Di Bartolo ist Geschaftsfiihrer der Stiiwer
GmbH & Co. KG. Seit liber 30 Jahren ist er in der
Automatenbranche tatig und spezialisiert auf
automatisierte 24/7-Versorgungskonzepte fiir
Hotellerie, Kliniken und Betriebsgastronomie.
www.stuewer.de

kénnen tiefgekuihlte Gerichte mitnehmen und
vor Ort oder zu Hause unkompliziert erwar-
men. Auch in Hotels lassen sich damit Versor-
gungslicken schlieen, etwa bei einge-
schrankten Restaurantoffnungszeiten.

Sielaff setzt mit der SiLine-Serie auf modulare
Automatenldsungen, die unterschiedliche Pro-
dukte flexibel ausgeben konnen. Neben Funk-

tionalitat spielt dabei auch das Erscheinungs-
bild eine zentrale Rolle. ,Damit Vending gast-
ronomisch hochwertig wirkt, missen
Automat und Sortiment aufeinander abge-
stimmt sein® so Dorre. Design, Bedienkomfort
und Angebotsqualitdt seien entscheidend fir
die Akzeptanz.

Ein wesentlicher Vorteil moderner Vending-

I6sungen liegtin ihrer einfachen Integration
in bestehende Kiichen- und Logistikprozes-
se. Lagerstande, Geratestatus und Verkaufs-
zahlen sind jederzeit abrufbar, Preise lassen

sich flexibel anpassen. Auf Basis dieser

Daten kdnnen Betreiber Sortimente optimie-
ren, Verluste reduzieren und die Wirtschaft-
lichkeit steigern.

Deranhaltende Personalmangel verstarkt die
Bedeutung automatisierter Konzepte zusatz-

lich.,Vending wird in den kommenden Jahren
eine noch wichtigere Rolle in der Gemein-
schaftsverpflegung, Betriebsgastronomie und Die ganze Welt der MKN Profikochtechnik.
Hotellerie einnehmen® ist sich Dorre sicher. Individuell. Passgenau.
Nachhaltigkeits- und Mehrwegkonzepte wiir- Damit dein Bestes mdglich wird.

den dabei zunehmend bertcksichtigt.
Automatisierte Verpflegung eroffnet Betrie-
ben neue Moglichkeiten, ihr Angebot zu er-
weitern und Zielgruppen besser zu erreichen.
Entscheidend ist jedoch, die Systeme passend
zum eigenen Betriebskonzept auszuwahlen
und Investitionen realistisch zu bewerten. Der
Austausch mit Herstellern und Kollegen hilft,
Losungen praxisnah zu planen und sinnvoll
umzusetzen.

WWW.MKN.COM
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Hallg Yna, unsene Mitarbeiterin Hanna Bartsch
wiirde geme ab dem 01.01.26 ire wachertiche
Arveitszent um sin Dritsel reduzieren. Bitte erstelle
einen neen Arbeitsvertrag unter
Bericksichtigung, dass auch das Festpeha® um
i Drittel reduziert wird.

—y-

Alles ks, cie gewinschien Andenungen werden Ich bite, ich THEN RN T8 SHERENBusschreibung
in Kiirze umgesetzt. #r unseren Betrieb an der Ruzeption at: dem 1
Oltober 2026 mit sinam Gahalt von 2.700 Euro
bei giner wichentlichen Arbeitszeit von 40
Stunden. Wie legen besonderen Wert aul
Framdsprachaniersrinisse und die Rolie als
Gastgeber,

Der neue Viertrag fiir Hannah Bartsch ist erstelit
Ab dem 1. Januar 2026 betrigt ihre wichentiiche
Arbeitszeit 26,67 Stunden und das Festgehalt
wird auf 186667 Ewo angepasst.

Dier Titel 08 louten Rezeptionist minnlich weiblich
divers und ich hitte geme. dass du einen
armchaulichen Tt farmulierst.

B

%

Verstanden. ich werde also einen passenden
Stellenbeschreibungstext formulieren. Wslche Art
won Beschiftigurgsverhaltnis ist geplant. 2. B
Vollzeit oder Telzeit? Und sofl die Ausschreibung

”

R
VEREINFACHT
PEROUNALMANAGEMENT

Digitale Tools flr Dienstplanung und Personalsteuerung sind oft kompliziert. Die
Kl-Sprachassistenz ,Yna" des Miinchner HR-Tech-Anbieters Pentacode setzt auf
intuitive Sprachbefehle und unterstiitzt Kiichenleitungen bei Personalmanagement,
Schichtplanung und Tagessteuerung. Wie das funktioniert, erklart CEO Lorenz
Strasser im Interview.



Getty Images

K
©
1]

otos: Pentacode

Interview Claudia Kroll-Kubin

KUCHE: Herr Strasser, Sie haben mit ,Yna“ eine sprach-
gesteuerte Kl-Assistenz fiir das Personalmanagement
entwickelt. Was macht Yna gerade fiir das Gastgewerbe
interessant?

Lorenz Strasser: Yna bringt echte Sprache in die Arbeitsorganisation.
Die Bedienung erfolgt ohne Klicks oder Ments—einfach formulier-
te Anweisungen gentigen. Sie erkennt Rollen, versteht den Kontext
und berticksichtigt gesetzliche Anforderungen. Tagesrelevante HR-
Aufgaben, die sonst tief in Softwarestrukturen lagen, lassen sich
so unmittelbar per Sprache steuern.

Wie wirkt sich das auf den Arbeitsalltag in der Kiiche aus?

In der Gastronomie zahlt jede Sekunde. Wer Personalzahlen,
Schichtauslastungen oder Personalkosten priifen mochte, be-
kommtvon Yna sofort eine relevante Analyse—ohne im Biiro nach-
fragen oder unterschiedliche Systeme 6ffnen zu missen. Das fuihrt
zu schnelleren, klareren und unabhangigeren Entscheidungen.

Konnen Sie ein konkretes Beispiel nennen,

das den Nutzen gut verdeutlicht?

Ein Kiichenchef steht mitten im Mise en Place und erfahrt, dass
jemand krank ist. Er sagt einfach: ,Yna, wer kann heute Abend ein-
springen?“Yna pruft Qualifikationen, Stundenstande und gesetz-
liche Arbeitszeitgrenzen und schlagt sofort geeignete Mitarbeiten-
de inklusive Kontaktdaten vor. Aus einer potenziell stressigen Situ-
ation wird damit eine I6sbare Aufgabe —in Sekunden.

Fiir welche Aufgaben eignet sich Yna besonders?

Furalle Prozesse, die im laufenden Betrieb gemanagt werden mis-
sen: Personalorganisation, Tagesdisposition, Schichtanpassungen,
Arbeitszeitsteuerung oder schnelle Abklarungen zu Verfligbarkei-
ten undRisiken. Yna unterstitzt dort, wo Hande und Kopf eigentlich
anderweitig gebraucht werden.

)

« Zeitersparnis: Sprachbefehleersetzen Klickwege —
Ablaufe werden deutlich schneller.

* Fehlerreduktion: Natiirlich formulierte' Anweisungen
plus automatische Priifungen reduzieren Missver-
standnisse.

* Entlastung der Filhrungskréfte: Routinen werden per
Sprache erledigt, ohne Arbeitsfluss zu unterbrechen.

Quelle: www.pentacode.app

« Sofort einsatzbereit: Keine Installation, keine Schulung,
sofort nutzbar — auch fiir Mitarbeitende ohne Technik-
affinitat.

* Zukunftssicher: KI-basierte Prognosen, Friihwarn-
systeme und automatische Briefings unterstiitzen
Planungssicherheit und Rechtssicherheit.

personalmanagement 69

Griinder und CEO der Penta-
code AG in Miinchen. Seit

2012 entwickelt sein Unter-
nehmen Softwareldsungen fiir
Arbeitsorganisation, Personal-
planung und Zeiterfassung —
mit Fokus auf Gastronomie und
Hotellerie. Strasser war zuvor viele
Jahre als Gastronom, Betreiber eigener
Restaurantkonzepte und Berater fiir
gastronomische Betriebe tatig und bringt
diese Praxiserfahrung in die Entwicklung ein.

LORENZ STRASSER

Was bendtigen Gastbetriebe,

um Yna einzusetzen?

Ein Gerat mit Mikrofon—PC, Tablet oder Smartphone
—und Pentacode als Basis flir Dienstplanung und Zeit-
erfassung. Mehr braucht es nicht. Yna lauft im Brow-
ser, bendtigt keine Installation und ist sofort einsatz-
bereit.

Welcher Effizienzgewinn ist fiir Kiichenchefs
sofort spiirbar?

Routinen wie Schichtanderungen, Freigaben, Abwe-
senheiten oder Auswertungen erledigen sich per
Sprache in Sekunden statt Minuten. Uberstunden,
Personalkosten oder Abweichungenvom Plan kénnen
direkt abgefragt werden. Fuihrungskrafte verbringen
weniger Zeit mit Verwaltung. Die Zeit gehort wieder
dem eigentlichen Geschaft: den Gasten, der Qualitat
und dem Team.

Und was kommt nach der aktuellen

Beta-Phase von Yna?

Die nachste Entwicklungsstufe ist eine operative As-
sistenz, die proaktiv handelt: personalbedarfsabhan-
gige Prognosen, Friihwarnsysteme bei Zeit- oder Kos-
tenabweichungen, automatische Tagesbriefings und
vorausschauende Planung. Yna entwickelt sich Schritt
flr Schritt weiter — von einer sprachgesteuerten
Arbeitshilfe zu einer echten Kl-Assistenz.

Herr Strasser, vielen Dank fiir das Interview.
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PRODUKTNEWS

Kapazitatsstarker

Kombidampfer

HOBART prasentiert seinen neuen ,,CHEF’'S COMBI“ mit
20 Einschiben. Das Modell bietet in Gastronomie, Grof3-
kiichen und Catering viel Kapazitat flir Bleche, GN-Be-
halter oder groRRe Portionen. Intuitive Bedienung, leis-
tungsstarke Garprogramme und effiziente Reinigung
sorgen fur reibungslose Ablaufe bei geringen Betriebs-
kosten. Dampfen, Grillen, Braten, Pochieren, Backen oder
Sous-Vide —der ,CHEF'S COMBI“ vereint alles, was pro-
fessionelle Kiichen fiir flexible und leistungsstarke Gar-
technik bendtigen.

www.hobart.de

Prazise Thermopower

ELRO stellt mit ,MetaTherm“und ,VacuTherm®zwei neue
Kochsysteme mit Fokus auf praziser Thermosteuerung und
hoher Energieeffizienz vor. Die Gerate bieten extrem kurze
Aufheizzeiten, gleichmaRige Warmeverteilung und reak-
tionsschnelle Temperaturwechsel dank MetaBoost- und Va-
cuBoost-Technologie. Intuitive Bedienung tiber GlobalOs,
flexible Kochzonen und ergonomische Details erleichtern
tagliche Ablaufe. Beide Systeme verbinden hohe Produktivi-
tat mit zuverlassiger Thermokontrolle flir konsistente Garer-
gebnisse.

www.elro.ch

Effiziente
Kaffeevielfalt

WMF bietet mit seinen ,,Profes-
sional Coffee Machines“ neue
Lésungen fiir moderne Arbeits-
und Hospitality-Welten. Die
JWMF 1500 F“ mit ,Cool Brewed'-
Funktion bietet gefilterten Kaf-
fee heild oder kalt, in Einzeltasse
oder GroBmenge, fur flexible
Kaffeekonzepte. Die kompakte
JWMF Perfection OFFICE* hin-
gegen verbindet professionellen
Vollautomatenkomfort mit mi-
nimalem Platzbedarf. Intuitive
Bedienung, automatisches Rei-
nigungssystem und vielfdltige
Rezepte machen sie ideal fir BU-
ros, Empfangsbereiche und klei-
ne Hospitality-Spots —effiziente
Kaffeequalitataufengstem
Raum.

www.wmf.com

Handlicher
Hausschlachter-
fiiller

Friedr. Dick bietet ab sofort
den handlichen ,3 Liter-HTW*
furHobbykoche, Jager und
BBQ-Fans an. Der Tischwurst-
fullerermoglicht es, Wurst
nach eigenen Rezepten herzu-
stellen. Der leichte, transpor-
table Filler 13sst sich einfach
am Tisch befestigen und dank
herausnehmbarem Zylinder
leicht befiillen. Drei Edelstahl-
Fillrohre (13,19 und 25 mm)
sind bereits in der Grundaus-
stattung enthalten. Die Funk-
tion und Qualitat entsprechen
dabeiden grélieren Profi-Mo-
dellen.

www.dick.de
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KI-gestiitzte Speisekarten

Die Yumzi GmbH stellt mit ,Yumzi Gastro GPT“ eine KI-
Plattform vor, die Speisekarten in Gastronomie und Ho-
tellerie deutlich vereinfacht. Per Texteingabe erstellt das
System in Sekunden digitale und druckfertige Mentis
und aktualisiert beide Versionen automatisch. Auch
PDF-Karten konnen tibernommen werden. Funktionen
wie Ubersetzungen, Allergenfilter, Analysen und auto-
matisiertes Upselling erweitern das Angebot. Zahlreiche
Betriebe nutzen ,Yumzi“ bereits als effizientes Werkzeug
flr Menlpflege und Marketing.

www.yumzi.app

Kompaktblech im Kleinformat

Rational erweitert sein Zubehdrsortiment und bietet
sein Brat- und Backblech nun auch im handlichen
1/3-GN-Format an. Das neue Blech eignet sich ideal fur
Grab-&-Go-Konzepte, A-la-carte-Betriebe sowie alle Ki-
chen, die kleine Portionen schnell und prazise zubereiten
oder regenerieren mussen. Es ist leicht, flexibel einsetz-
barund lasst sich direkt vom Kochsystem zur Ausgabe-
station bringen. Die Antihaftbeschichtung ermdglicht
Erwarmen, Braten und Backen, wahrend die hohe War-
meleitfahigkeit fir gleichmaRige Braunung sorgt. Dank
kompakter Maf3e ist das Zubehor einfach zu reinigen
und platzsparend zu lagern.

www.rational-online.com

Intelligente
Spiillosungen

Winterhalter erweitert seine
Spulsysteme um digitale Ser-
vices. Per QR-Code bietet ,Ea-
syAccess” schnellen Zugriff auf
Self-Services, Anleitungen und
Videos. Uber ,Remote Ser-
vices“lassen sich Ferndiagno-
senvia CONNECTED WASH
durchfihren, wodurch Service-
einsatze reduziert werden. Mit
,EcoPilot” passen Programme
Kl-gesteuert Auslastung und
Bedarfan und senken den
Energieverbrauch um bis zu

17 %.So werden Spllprozesse
in GroBkiichen, Gastronomie,
Hotellerie und Gemeinschafts-
verpflegung einfacher, sicherer
und wirtschaftlicher.
www.winterhalter.com
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PFAS-frei
frittieren

Russell Hobbs verzichtet bei all
seinen neuen Kiichengeraten
auf PFAS. Die Satisfry-Serie ist
bereits PFAS-frei. Highlight ist
die 91-Dual-Basket-Heilluft-
fritteuse mit Touchscreen,
zwei separaten Schubladen
und Shake-Reminder, die bis
zu43 % Energie gegenuber
Backofen spart. Weitere Mo-
dellemit4,31,5,5lund 8,31
Fassungsvermogen punkten
mit neun voreingestellten Pro-
grammen, schnellen Garzei-
ten und stilvollen Gehausenin

Schwarz und Champagner,
ideal fir Pommes, Nuggets,
Pizza oder Kuchen— energie-
sparend, leicht zu reinigen und
PFAS-frei.
www.russellhobbs.de
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FINESSE

Mit handwerklicher Prazision, Vielschichtigkeit im Geschmack
und einer raffinierten Zutatenauswahl hat sich Julia Orschiedt,
Souschefin des Zwei-Sterne-Restaurants Pietsch in Wernigerode,
den begehrten Titel ,Patissiere des Jahres 2025" gesichert.

Text Claudia Kroll-Kubin und Elena Hoch Fotos Ingo Hilger

lachelnd. Schon frih begeisterten sie Torten und

Kuchen — heute ist daraus eine beachtliche Karriere
geworden: Orschiedt darf sich ,Patissiere des Jahres
2025“ nennen.
Die 26-jahrige Souschefin des Zwei-Sterne-Restaurants
Pietsch in Wernigerode erhielt die Auszeichnung am 17.
November beim grofsen Wettbewerbsfinale in der Grand
Hall Zollverein in Essen, das zusammen mit dem Wett-
bewerb ,Koch des Jahres 2025 ausgetragen wurde. Vor
rund 1.200 Fachbesuchern setzte sie sich gemeinsam mit
ihrem Assistenten und Partner Luis Hendricks, Kiichen-
chefim Pietsch, erfolgreich gegen sechs starke Mitbewer-
berinnen und Mitbewerber durch.

I ch brauche immer etwas StRes®, sagt Julia Orschiedt

Mit asiatischen Aromen zum Sieg

FinfStunden hatten die Finalisten Zeit, drei Desserts vor-
zubereiten und anschlieBend in einer 20-minutigen Ser-
vicephase einer hochkaratig besetzten Jury zu prasentie-
ren. Zum Gremium gehorten unter anderem Sebastian
Kraus, Gewinner des Titels ,Patissier des Jahres“ 2019,
Sophie Mussotter, Titeltragerin von 2023, der Konditor-
Weltmeister Bernd Seifert sowie Stefan Leitner vom Drei-
Sterne-Restaurant Bareiss in Baiersbronn.

Die diesjahrige Herausforderung des Live-Wettbewerbs:
ein Freestyle-Dessert, das Kreativitat und personliche
Handschrift ausdriickt; ein Flinf-Konsistenzen-Dessert,
das handwerkliche Perfektion in Textur, Temperatur und
Geschmack verlangt sowie eine Praline oder ein Petit Four
—hochste Raffinesse also auf kleinstem Raum. ,Ich habe

mich gefreut, mich beim Freestyle so richtig ausle-
ben zu konnen® so Julia. Uberall habe sie ihr hand-
werkliches Kdnnen zeigen wollen.

,Patissier des Jahres“ war ihr erster Wettbewerb.
Ihre Motivation: Neugier.,Ich wollte einfach wissen,
wie sich so etwas anfuihlt.” Dass sie gleich mit gro-
Ren Erfolg Uiberzeugen wiirde, war fiir sie selbst eine
Uberraschung.

Bei ihren Sieger-Desserts fallt sofort der asiatische
Einfluss auf. Julia liel8 sich dabei sowohl vom asia-
tisch gepragten Stil des ,Pietschals auch von ihren
eigenen Reisen durch Asien inspirieren. Hinter
ihrem Freestyle-Dessert stand etwa die Idee, oft
unterschatzte Zutaten mit stidostasiatischen Aro-
men zu kombinieren, die selten gemeinsam in der
Patisserie auftreten. Das Ergebnis: Topinambur-Sor-
bet, luftiges Bananen-Espuma, Passionsfrucht-Gel,
frischer und schaumiger Pak Choi, Erdnuss-Crumble
und Schokoladen-Eiweifl3-Chips, verziert mit Veil-
chenbliiten. Ihr Fiinf-Konsistenzen-Dessert war eine
Hommage an Japan: fermentiertes Miso und Sake,
frische Kirsche und Kokosnuss, die Tiefe der Hasel-
nuss und feine Shiso-Aromen. Ihr Petit Four schlief-
lich kombinierte schwarzen Knoblauch, Sesam und
Himbeere —ein aromatischer Kontrastin nureinem
Bissen, der ihr besonders leicht von der Hand ging.
,Noch stehen die Desserts nicht auf unserer Karte,
aber das wird sich andern®, verspricht die in GroR-
burgwedel geborene Patissiere, die urspriinglich
einen ganz anderen Berufsweg im Sinn hatte: ,Seit-
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demich achtJahre alt war, wollte ich Polizis-
tin werden®, erzahlt sie. Auch der Rettungs-
dienstkam kurz in Frage. Schlief3lich entdeck-
te sie das Maritim Airport Hotel Hannover
und entschied sich flir die Gastronomie.
Ganz unvertraut war ihr die Branche nicht:
Bereits wahrend der Schulzeit arbeitete sie
im benachbarten Median Hotel und fillte
Minibars auf. Schnell wurde jedoch klar, dass
ihre Zukunft nicht im Service, sondern in der
Kiche liegen wirde — dort, wo handwerkli-
che Kreativitat, Prazision und Geschmack
zusammenkommen. Mehrere Praktika be-
statigten diesen Entschluss.

Erste Karriereschritte

Nach dem Fachabitur in Wirtschaft begann
Julia 2018 ihre Kochausbildung im Maritim.
Eine Konditorenausbildung kam fur sie nicht
in Frage: ,Als Kochin hat man ein viel grofe-

res Spektrum — und die Patisserie ist trotzdem dabei”, erklart
Julia. Anihre Ausbildungszeitim Maritim erinnert sie sich gern:
JWir Azubis hatten viele Schulungen und Freiheiten, uns aus-
zuprobieren. Die Ausbildung war strukturiert, mit vielen Posten

und einem A-la-carte-Restaurant.”

JULIA ORSCHIEDT

Jahrgang 1999

2024 - heute
Souschefin, ,Restaurant Pietsch”,
Wernigerode (2 Michelin-Stern)

Februar 2023 -2024
Chefde Partie, ,Restaurant Pietsch®,
Wernigerode (2 Michelin-Stern)

Juni 2021 -Januar 2023
Commis de Cuisine, ,La Rock”,
Hannover und Braunlage

2018-2021
Ausbildung zur Kochin,
,Maritim Airport Hotel", Hannover

Wettbewerbe
1. Platz bei , Patissier des Jahres 2025




2021 schloss sie die Ausbildung mitten in der Corona-Pandemie
ab. Die Jobsuche war schwierig: ,Vielen Gastronomen ging es
schlecht. Ich konnte aber mehrere Probearbeiten machen und
fand schlieRlich eine passende Stelle.“ Anderthalb Jahre arbei-
tete sieim ehemaligen ,La Rock”in Hannover und zeitweise im
Harz-Ableger in Braunlage. Dort lernte sie ihren Partner Luis
Hendricks kennen, der Kiichenchef des Hauses war. Anfang
2023 folgte der Wechsel ins Restaurant Pietsch nach Wernige-
rode, wo sie gemeinsam mit Hendricks eine neue Herausforde-
rungannahm.

Julia verantwortet im Pietsch als Souschefin die gesamte Patis-
serie. Im Herbst 2024 absolvierte sie eine Patisserie-Schulung
beider IHK in Koblenz.,Das Schonste an der Arbeit als Patissie-
re ist die Vielfaltigkeit und das strukturierte Arbeiten. Man
brauchtvor allem Fingerspitzengeftihl®, weif3 Julia und schmun-
zelt: ,Das liegt nicht unbedingt jedem.”

Beim ,Patissier des Jahres” konnte sie ihr prazises Arbeiten
unter Beweis stellen. In ihrem Kiichenteam im Pietsch wird
sie genau fur diese Prazision, ebenso wie fir ihre Ruhe und
ihren klaren Fokus geschatzt. ,Mein Team stehtimmer hinter
mirund ist mein grolRer Antrieb®, soJulia. Dieses Team besteht
aus finfKochen, zwei Servicekraften und einer Aushilfe. Mit
nur 18 Platzen — 14 am Tresen, vier dahinter — bietet das
Pietsch puristisches Fine Dining mit klaren Geschmackslinien,
asiatischen Einflussen und avantgardistischem Handwerk.
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Besonders stolz ist man auf den zweiten Mi-
chelin-Stern, den das Restaurant 2025 unter
Kichenchef Luis Hendricks erhielt. Julia: ,In
einem Zwei-Sterne-Restaurant zu arbeiten
ist groRartig—aber den zweiten Stern selbst
zu erkochen, ist ein unbeschreibliches Ge-
fhl.”

Als Vorbild nennt die Patissiere des Jahres
spontan Cédric Grolet aus Paris, dessen kunst-
volle ,Fruits“-Kreationen sie beeindrucken.
lhren eigenen Stil beschreibt Julia als verspielt,
durchdacht und harmonisch — fir sie steht
jedoch immer der Geschmack an erster Stelle.
LAuch wenn ein Dessert wie ein Kunstwerk
aussieht: Wenn der Geschmack nicht stimmt,
ist es nichts” betont sie. Gem{Use in Desserts
einzusetzen, sollte sorgfaltig geschehen: Pro-
dukte wie Rote Beete oder Blumenkohl lassen
sich auf raffinierte Weise nutzen, um Ge-
schmack und Textur zu bereichern.

Ihre weitere Zukunft sieht Julia Orschiedt zu-
nachst im Restaurant Pietsch: ,Hier habe ich
ein komplettes Spielfeld zur Verfligung und
alle Freiheiten—das erfullt mich.“ Spater konn-
te sie sich einmal ein eigenes Café vorstellen.

Rezept fiir 6 Personen von Julia Orschiedt

TOPNAMBUR-SORBET

900 g Topinambur, 1 Stck. Vanilleschoten, 125 ml Orangensaft,

60 ml Limettensaft, 30 ml Passionsfruchtpiiree, 7,5 ml Ingwersaft,
140 ml Apfelsaft, 50 ml Topinambur-Saft. 90 g Zucker,

30 g Glukosesirup, 1,5 g Stabilisator, 1,5 g Xanthan

800 g Topinambur schdlen, 100 g entsaften. Den Topinambur kochen,
abgiefSen und fein mixen. Glukosesirup mit Zucker, Orangensaft, Limet-
tensaft, Passionsfruchtpliree, Ingwersaft, Apfelsaft und Topinambur-Saft
auflosen. Die Vanilleschote auskratzen, hinzugeben und fiir eine halbe
Std. ziehen lassen. Die Masse abpassieren. Danach das Topinambur-
Piree, den Stabilisator und Xanthan hinzugeben, nochmals mixen. In
einer Paco-Bombe fiir mind. 4 Std. einfrieren. Pacosieren und servieren.

BANANEN ESPUMA

225 ml Milch, 180 ml Sahne, 50 g Zucker, 40 g Eigelb,

100 g reife Bananen, 1 Blatt Gelatine, 15 g Pro Espuma kalt

Milch, Sahne und Zucker vermengen und einmal aufkochen. Topf vom
Herd nehmen und das Eigelb ziigig unterrtihren. Bananen schélen und
mit der Milch-Sahne-Eigelb-Mischung bei 80 Grad im Thermomix fiir ca.
5 Min. mixen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdrticken und
mit in die warme Masse geben. Die Masse abpassieren und kaltstellen.
Pro Espuma untermixen und in eine Isi-Flasche abftillen. 3 Gas-Kapseln
drauf undfertig zum Servieren.

PASSIONSFRUCHT-GEL

150 ml Passionsfruchtpiiree, 100 ml Wasser, 25 ml Weiwein,
40 g brauner Zucker, 5 ml Reisessig, 3,5 g Agar-Agar, 1 g Citras

Alle Zutaten vermengen und mindestens 3 Min. kochen. Im KiihIschrank fest
werden lassen. Im Thermomix aufmixen und in eine Squeeze Flasche fiillen.

PASSIONSFRUCHT-/KAROTTEN VINAIGRETTE

200 ml Passionsfruchtpiiree, 75 ml Karottensaft,
80 ml Lauterzucker, 40 ml Ahornsirup, Prise Salz, 1g Xanthan

Alle Zutaten miteinander vermengen. Einmal aufmixen und abpassieren.
Mit dem Pandanél vermengen.

PANDAN (L
100 g Pandan, frisch, 150 ml Rapsal

Den Pandan klein schneiden und mit dem Ol im Thermomix bei 70 Grad
7 Min. mixen. Abpassieren und in eine Squeeze Flasche abfiillen.

FRONUSS CRUMBLE

150 g Erdniisse, geschalt, 30 g Puderzucker

Die Erdntisse im Ofen bei 160 Grad ca. 8 Min. rosten. Den Puderzucker auf
die warmen Nisse streuen, kalt werden lassen und klein klopfen.

Vollstandiges Rezept:
www.magazin-kueche.de
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Ausbildung ist

HEFSACH

Vom zufalligen Schilerpraktikum zu einem der besten Kochausbilder
Deutschlands: Sebastian Holscher steht fiir eine neue Generation von
Kichenchefs, die Verantwortung tbernimmt, Talente erkennt und Aushildung
als zentrale Fiihrungsaufgabe versteht. 2025 wurde er vom Verband der Koche

Deutschlands mit dem Award ,Laurentius" ausgezeichnet.

Text Dorte Wehmoller

Oberursel aufgewachsen hatte Sebastian

Holscher als Jugendlicher mit der Gastro-
nomie erstmal wenigam Hut, wie er sagt. Zu
einem Schiler-Praktikum in der Kiiche der
Reformhaus-Fach-Akademie kam der Gymna-
siast im Jahr 2002 eher per Zufall: ,Die
Reformhaus Fach-Akademie ist 300 Meter
von meinem Elternhaus entfernt, fir mich
als Teenager war das ideal. Kurze Wege,
langer ausschlafen und ein FuBball-Kum-
pel hatte mir erzahlt, dass das Arbeiten
dort SpaRR macht.“ Dass das der Startpunkt
seines erfolgreichen Berufsweges sein
wirde, hatte er damals nicht gedacht.
,Zwar haben meine Eltern und GroReltern
meinen Bruder und mich immer einbezo-
gen, wenn es ums Kochen, Backen oder um
die Landwirtschaft ging und ich war auch
immer begeistert dabei, in dem Alter war
aber mein Berufswunsch sehr unbe-
stimmt.“ Doch war das Schiiler-Praktikum
pragend. ,Ich hatte eine coole Kiichenche-
fin, die mir viel zugetraut hat. Wir haben
konsequent vegetarisch gekocht, alles aus
frischen Zutaten, das hat mir extrem viel
Spall gemacht.”
Im Anschluss an das Praktikum bleibt er fir
ein halbes Jahr als Aushilfe und ist stolz, als
Schiler so viel Geld verdienen zu konnen.

I m hessischen Konigstein geboren und in

,,Jch wollte immer
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und

gestalten, das geht in der
Ausbildung besonders gut.*

,Danach ist das Thema Kochen erst mal ein-
geschlafen, bis wir in der Oberstufe erneut
ein Praktikum machen mussten® erzahlt Hol-
scher. ,Da war fur mich klar, ich mochte in
eine Hotelkliche, um zu schauen, wie es da so
ist und ob ich mir vorstellen kann, als Koch zu
arbeiten.”

Kochausbildung statt Abitur

Es folgte ein Praktikum im Movenpick Hotel
Frankfurt. ,Dort habe ich meinen Mentor Tim
Mdller kennengelernt, der einen grof3en Anteil
daran hat, dass ich in diesem Job geblieben
bin“ zeigt sich Holscher dankbar. Eigentlich
stand das Abitur nie in Frage, doch dann bot
ihm Tim Miller eine Ausbildungsstelle als
Koch an.,Daswar eineriesengrof3e Wertschat-
zung!“ Wohluberlegt entscheidet er sich, das
Abitur sausen zu lassen und die Ausbildung zu
beginnen. ,Meine Eltern haben mir anfangs
einen Vogel gezeigt, mich dann aber bedin-
gungslos unterstitzt. Ohne sie ware es nicht
so gelaufen.” Als erster Auszubildender in der

SEBASTIAN HOLSCHER
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Ausbildung als zentrale Fiihrungsaufgabe:
Ktichenchef Sebastian Holscher mit neun seiner
elf Auszubildenden auf dem Geldnde des
Dorint Hotel in Oberursel (Taunus)

Respekt und wertschdtzender Umgangston:
Sebastian Holscher bei der praktischen Ausbildung des
Kochnachwuchses in der Kiiche des Dorint Hotels

Klche des damals neu erdffneten Hotels Mo-
venpick Frankfurt City startet VKD-Mitglied
Sebastian Holscher 2006 seine Ausbildung
und legt als Zweitbester seines Ausbildungs-
jahrgangs 2009 seine Priifung zum Koch ab.
Frih lernt er, dass Forderung und Forderung
zusammengehoren—eine Erfahrung, die spa-
ter sein Verstandnis von Fiihrung und Ausbil-
dung maRgeblich pragen wird.

Nach einer Zwischenstation im Mévenpick
Stuttgart Airport schlagt Holscher gemeinsam
mit Tim Mdller in einem Privathotel in Neu-
wied flr drei Jahre ein neues Kapitel auf. ,Die
Privathotellerie war flr uns beide ein neues
und spannendes Spielfeld. Zwei Jahre nach
meiner Ausbildung bin ich nach dem Weggang
von Tim dort Kiichenchef geworden.” Es folg-
ten weitere Stationen, unter anderem in der
Sternegastronomie Villa Merton in Frankfurt,
bevoresihn 2016 als Souschefins Dorint Hotel
Frankfurt Oberursel und damit zurtick in seine
Heimat zieht. Dort wird er 2017 Kiichenchef.

Elf Auszubildende arbeiten derzeit in der Kii-
cheim Dorint, davon fiinf Frauen. , Die meisten
jungen Menschen kommen Uber ein Prakti-
kum in die Kiiche, so wie es auch bei mir da-
mals war. Bereits im Praktikum lassen sich
Talente und Personlichkeiten erkennen® er-
klart Holscher das Auswahlverfahren. ,Fur
mich ist entscheidend, ob jemand am Herd
verlasslich ist, weniger, ob er oder sie eine Zwei
in Englisch hat.”

Sich aufeinander verlassen zu konnen und als
ein homogenes Team zu arbeiten sind Werte,
die ihm wichtig sind. ,Eine gute Kiiche istauch
eine ehrliche Kiiche. Gute Teams funktionieren
nicht mit Schaumschlagern oder Marchen-
erzahlern.” Bei Bewerbungsgesprachen sitzen
die kiinftigen Auszubildenden einem hochka-
ratig besetzten Dorint-Team gegenuber. Ge-

Ausbildung als Fiihrunsaufgabe

Dann kam ein Kipp-Punkt, wie Sebastian Hol-
scheres nennt. , Ich war Kiichenchef und habe
mich gefragt: Was kommt jetzt? Ich hatte den
Meister und den Ausbilderschein in der Tasche
und wollte den nachsten beruflichen Schritt
gehen.“ Einen neuen Ankerpunkt findet er in
der Ausbildung von Nachwuchskraften. ,Ich
wollte immer Verantwortung tbernehmen
und gestalten, das geht in der Ausbildung be-
sonders gut.”

Geboren 1987 in Kdnigstein (Taunus), ist Sebastian
Hdlscher seit 2017 Kiichenchef im Dorint Hotel
Frankfurt/Oberursel. Seine Kochausbildung absol-
vierte er im Mdvenpick Hotel Frankfurt (Abschluss als
Jahrgangszweitbester) — es folgten Stationen unter
anderem in der Villa Merton in Frankfurt. 2023 erwarb
er den Kiichenmeister sowie die Ausbildereignungs-
priifung. Holscher engagiert sich im Priifungsaus-
schuss der IHK Frankfurt und wurde
2025 mit dem Award ,Laurentius"
des VKD ausgezeichnet.
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schaftsleistung ein. ,Keiner allein kann so
einen Preis gewinnen. Wir kénnen uns als
eines der besten Tagungshotels Deutsch-
lands nicht Uber Fachkraftemangel be-
schweren, wenn wir gleichzeitig selbst
nichts fir den Nachwuchs tun. Deshalb bin
ich unserem Hoteldirektor S6ren Molter
sehr dankbar, dass er mehr als eine Ausbil-
dungsstelle budgetiert. Und unsere Perso-
nalchefin Christina Bach tragt mit ihrem
Engagement dazu bei, dass sich unsere Aus-
zubildenden bei uns wohlfuhlen.” Wichtiger
Teamplayerist auch sein Bruder Florian Hol-
scher, der als Souschef groBen Anteil am
Erfolg der Ausbildung tragt.,Durch seine
Abschlisse als Koch und Konditor halt er mir
den Rucken frei. Letztlich machen nur gute
Strukturen eine gute Ausbildung erst mog-
lich.”

Er selbst flllt seine Rolle als Ausbilder mit

Ausgezeichnet als einer der besten Kochausbilder:
Sebastian Holscher bei der Preisverleihung des Laurentius
2025 mit VKD-Prdsidiumsmitglied Joachim Elflein (Ii.) und

Kurt Henkensmeier vom VKD-Landesverband West

meinsam mit dem Hoteldirektor und der Per-
sonalchefin kommt Holscher mit den Kandi-
datinnen oder Kandidaten ins Gesprach. ,Das
kann fur 16-Jahrige schon mal stressig sein,
aber wir kdnnen als Team auch zeigen, wel-
chen wertschatzenden Umgang wir selbst
uberalle Hierarchieebenen hinweg miteinan-
der pflegen.”

Laurentius ist Teamleistung

Dass er den Laurentius-Award gewonnen
hat, ordnet Sebastian Holscher als Gemein-

Miele Professional. Immer Besser.

des Gerates muss im Aktionszeitraum erfolgen.

Vertrauen Sie auf unsere langjahrige Erfahrung: Sichern Sie sich beim Kauf
eines MasterLine Geschirrspllers der Type PFD 401, PFD 402, PFD 404
oder PFD 407 einen Preisvorteil von bis zu 1.500 €.*

Respekt und gutem Umgangston aus, hat
Verstandnis flr die Belange seiner Schitz-
linge.,lch mochte pragmatisch sein und bei
Schwierigkeiten gute Losungen finden. Klar,
wir brauchen eine gewisse Disziplin, aber es
gibt nicht nur schwarz oder weiR.“ Uber al-
lem steht seine hohe Professionalitat, Kom-
petenzen und Fertigkeiten zu vermitteln.
,Das mache ich aus Demut vor dem Beruf.
Was ich lehre, will ich nattrlich selber kon-
nen. Wenn ich etwas kritisiere, dann mache
ich das nur, weil ich weil3, wie es besser
geht.” Ein Erfolgsrezept, das funktioniert.
,Wir sehen eine hohe Verbundenheit zum
Unternehmen. Ich mochte, dass meine Leu-
te gerne auf die Arbeit kommen, und ich
mochte das selbst auch. Deshalb versuche
ich immer, ein gutes Umfeld zu schaffen.”

Qualitat, die begeistert.

Geréate von Miele Professional stehen fiir maximale Effizienz und Wirt-
schaftlichkeit — ob in Hotels, Restaurants oder Alten- und Pflegeheimen.

Jetzt bis zu
1.500€
sparen.*

*Aktion gliltig beim Kauf eines MasterLine Geschirrspiilers der Type PFD 401, PFD 402, PFD 404 oder PFD 407. Aktionszeitraum vom
01.02.2026 bis solange der Vorrat reicht. Aktionsvorteil bezogen auf den Listenpreis des Modells PFD 407 DAC SST DOS. Die Auslieferung

Die Aktion gilt nicht fur Abrufauftrége und ist nicht mit anderen Aktionen, Sonderfinanzierungsformen oder Sonderkonditionen kombinierbar.
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chmielorz.de

Franz Stypa
Leitung Mediasales
0611 36098-240
franz.stypa@chmielorz.de
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Bestellen Sie jetzt das crossmediale
Menii fiir Ihre Stellenanzeige

Appetit auf:

- Starke Branchen-Préasenz im redaktionellen Umfeld
- Individuelle Beratung & attraktive Konditionen

- Rundum-Service fiir Ihre Anzeigenschaltung

hre Ausschreibung serviert
im professionellen Layout

zusétzliche Reichweite
8 Wochen auf magazin-kueche.de

Togo
responsive Webseiten-
Konzeption fiir mobile Nutzung

KLINGT LECKER?
Dann kontaktieren Sie mich und
fragen Sie nach Ihrem Angebot!

Daniela Eisenbeis
Telefon: 0611 36098-139
E-Mail: daniela.eisenbeis@magazin-kueche.de
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Wir sind ein mittelstandisches Unternehmen der GroBkiichenin-
dustrie mit langjahriger Tradition und z&dhlen zu den fiihrenden
Systemlieferant:innen fiir Krankenhauser, Senioren- und Pflege-
heimen sowie Bildungseinrichtungen, Kantinen und Mensen mit
Produkten aus den Bereichen professioneller Kochtechnik, Spiilen
und Speisenverteilung.

WIR SUCHEN EINE:N ENGAGIERTE:N
Vertriebsleiter:in fiir den Vertrieb von GroBkiichentechnik (m/w/d)
fiir das Vertretungsgebiet SUD-OST

Zu lhren Aufgaben zéhlen u.a.:

« Selbststandige Akquisitionstatigkeit und Reiseplanung.

« Projektberichtserstellung fiir den Innendienst als Basis zur
Angebotserstellung mit intensiver Angebotsnachverfolgung.

« Vertrauensvolle Zusammenarbeit mit den im Vertriebsgebiet anséassi-
gen GroRkiichenplaner:innen, Berater:innen und Investor:innen.

* Prasentation, Testlaufe und Kundenschulungen vor Ort.

* Teilnahme an Messen / Fachmessen in Deutschland.

lhr Profil:

« Sie haben eine abgeschlossene Ausbildung als Kéchin/Koch oder
vergleichbare Abschlisse in der Gastronomie, idealerweise eine
Zusatzweiterbildung als Kiichenmeister:in oder (Hotel-)Betriebswirt:in,
vorzugsweise zum Verpflegungsmanager oder vergleichbare
Qualifikation.

« Sie sind eine kommunikationsstarke Personlichkeit und verfiigen Gber
eine ausgepragte Beratungskompetenz mit Giberzeugender Wirkung
auf Geschaftspartner:innen in unterschiedlichen Hierarchieebenen.

+ Sie sind sensibel fiir die Wiinsche und Anforderungen unserer
Kund:innen.

« Loyalitat, Teamfahigkeit und sicheres Verhandlungsgeschick runden
Ihr Profil ab.

Wir bieten:

« Attraktives leistungsbezogenes Vergiitungspaket und Corporate
Benefits.

* Herausfordernde und abwechslungsreiche Tatigkeit mit hohem
Gestaltungsspielraum.

* Dienstfahrzeug auch zur privaten Nutzung.

Bitte senden Sie Ihre Bewerbung unter Chiffre KUCHE 1-2/2026 an
den Verlag Chmielorz GmbH, Marktplatz 13, 65183 Wiesbaden oder an:
daniela.eisenbeis@chmielorz.de — inklusive Angaben zu Verfligbarkeit,
Erfahrung und Gehaltsvorstellung.

Immer aktuell
informiert mit dem
kostenfreien ™

KUCHE

DAS FACHMAGAZIN FUR PROFIKOCHE

NEWSLETTER

UNKOMPLIZIERTE ANMELDUNG UNTER:
https://www.magazin-kueche.de/newsletter

R
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‘ Frank Criyefjays Frank Crivellari,

Vorsitzender des VKD-Landesverbands

Baden-Wiirttemberg

BEWUSSTE ENTSCHEIDUNG
FURS EHRENAMT

Urspriinglich bin ich ohne groRRe Agenda in den Verband gekommen und
dass ich so schnell in eine Funktion gewahlt wurde, hat mich Gberrascht -
aber auch bestarkt. Das Amt als Vorsitzender des Landesverbands ist fir
mich mehr als ein Titel. Es tragt Verantwortung — fiir Menschen, Ausbil-
dungswege, Probleme. Mein Engagement ist eine bewusste Entscheidung.
Ich wollte aufhdren, am Spielfeldrand zu stehen und zuzusehen. Wenn man
Veranderung mochte, dann muss man selbst anfangen. Gerade in Baden-
Wirttemberg sehe ich enorme Kompetenz, Erfahrung und Leidenschaft.
Diese Energie braucht Strukturen: weniger Verwaltung, mehr Bewegung.

~Migration ist kein Problem,
sondern eine Chance.“

Ein zentrales Thema meines Engagements ist Migration. Aus eigener Er-
fahrung weif3 ich, welche Chancen sie bietet und welche Hiirden sie mit
sich bringt. Die Gastronomie war und ist schon immer ein Ankerpunkt fur
Menschen mit Migrationsgeschichte. Sie ermoglicht Aufstieg, fordert aber
auch viel. Sprache, Anerkennung von Kompetenzen, fehlende Netzwerke
oder kulturelle Missverstandnisse sind reale Herausforderungen. Migration
ist kein Problem, sondern eine Chance —wenn wir bereit sind, Strukturen
weiterzuentwickeln. Hier sehe ich den VKD klar in der Verantwortung.
Die Pandemie hat uns viele gewachsene Verbandsstrukturen gekostet. Mein
Ansatz ist kein nostalgischer Wiederaufbau, sondern ein Neudenken: mo-
derner, digitaler und naher an der Lebensrealitat junger Menschen. Der Koch-
beruf soll wieder bewusst gewahlt werden — als kreativer, kultureller und
internationaler Beruf mit handwerklichem Anspruch. Qualitat muss wert-
geschatzt werden, auch preislich. Gerade die Gemeinschaftsverpflegung ist
der Breitensport unserer Branche —sie erreicht jeden Tag Millionen Menschen
und pragt Essgewohnheiten nachhaltig. Darum machen wir sie sichtbarer,
schaffen neue Formate und starken Netzwerke. Mit einem engagierten Team
arbeiten wir an Projekten wie der Talentschmiede 2026, der Neupositionie-
rung des Community Caterings, Digitalisierung und Partnerschaften auf
Augenhohe. Dieses gemeinsame Gestalten ist unsere grofSte Starke.

Foto: VKD/André Dalla Valle

Mehr Einblicke gibt Frank
Crivellari im ausfiihrli-
chen Interview auf
www.kd.com.
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BURGER, GEMACHT FUR
STARKE AUFTRITTE!

BURGER
BATTLE
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Danish Crown

PROFESSIONAL

BURGER IN BESTFORM

Danish Crown Professional steht fiir echte Burger-Kompetenz. Vom Nordic
Craft Burger liber den intensiven Smoky Burger bis zu Bio-, Express- und
Good & Easy-Varianten sowie unserem ausgezeichneten Crispy Chicken
Burger bieten wir starke Losungen fiir jeden Anspruch.

Umso groBer ist unsere Freude, 2026 auf der INTERGASTRA als offizieller
Sponsor des Burger Battles dabei zu sein und die beeindruckenden Burger-
kreationen live mitzuerleben!

www.danishcrownprofessional.de
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