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Liebe Leserinnen und Leser,

der September ist ein Monat des Ubergangs. Der Sommer
klingt langsam aus, doch gerade jetzt beginnt in der Gastro-

il } nomie wieder jene Zeit, in der Begegnungen, Ideen und neue
¥ ’ Impulse besonders spurbar werden. Nach den intensiven Mo-
naten zwischen Reisen, Events und Saisonhohepunkten rich-
tet sich der Blick nun auf das, was bleibt: auf Personlichkeit,
Haltung, Handwerk und auf die Menschen, die diese Branche
mit Leidenschaft pragen. Genau diese Geschichten versam-
melt unsere aktuelle Ausgabe des ChefHeads Magazins. Im
Mittelpunkt steht ein exklusives Portrat von Stefan Stiller -
einem deutschen Spitzenkoch, der mit Konsequenz, Mut und
kulinarischer Vision seinen ganz eigenen Weg gegangen ist.
\Jon der Pfalz uber internationale Stationen bis nach Shang-
hai erzahlt seine Geschichte von Aufbruch, Prazision und der
Bereitschaft, gastronomische Grenzen neu zu denken. Eben-
so eindrucksvoll ist unsere Begegnung mit Silvio Eberlein, der
im Historischen Gasthaus Buschkamp zeigt, wie sich Tradition
nicht bewahren, sondern weiterentwickeln lasst. Seine Kuche
o steht fUr Herkunft, Klarheit und den festen Glauben daran,
fmene, -+ dass Genuss immer auch mit Identitdt zu tun hat.

GUL s

Mit unserer Reportage zu EUROPAS Beste blicken wir auBer-
dem auf ein Jubilaum, das fur kulinarische Exzellenz, Gast-
freundschaft und groBe Namen steht. Wenn sich Spitzen-
| koche, Produzenten und GenieBer im Hamburger Hafen
begegnen, entsteht genau jene besondere Atmosphare, die
» unsere Branche so einzigartig macht: inspirierend, verbindend
und voller Leidenschaft. Auch abseits der groBen Buhne zeigt

diese Ausgabe, wie lebendig und vielfaltig die Welt der Gas-

tronomie ist - mit aktuellen Eindrucken aus Koln, bewegen-

den Charity-Momenten, neuen Perspektiven aus Berlin und

inspirierenden Themen rund um Kulinarik, Reisen und Genuss.

Der September ladt dazu ein, Bilanz zu ziehen und zugleich

nach vorn zu schauen. Er erinnert uns daran, dass groBe Kuche

nicht nur auf dem Teller stattfindet, sondern immer auch im

S Austausch, in der Haltung und im gemeinsamen Erleben.

' Wir wunschen Euch viel Freude bei der Lekture.
Guido Fritz

WISSEN IST DAS NEUE SALZ.

5



CHEFHEADS MAGAZIN

Wenn Geschmack zur Kunst wird

Zehn Jahre Boris Rommel in Friedrichsruhe:
zwel Michelin-Sterne, eine ganz eigene Handschrift und
zehn kulinarische Jubilaumsmomente

Zweiflingen-Friedrichsruhe, 03. Sepetember 2026. Ein Teller kann mehr sein als eine
Komposition aus Zutaten. Er kann Uberraschen, Erinnerungen wecken und einen Moment
schaffen, der bleibt. Seit zehn Jahren steht Boris Rommel im Wald & Schlosshotel Friedrichsru-
he fur genau diese Verbindung aus Handwerk, Kreativitat und Geschmack. Sein Jubilaumsjahr
feiert der Sternekoch mit zehn besonderen kulinarischen Veranstaltungen und einer Reise
durch die verschiedenen Facetten seiner Kuche.

Im Februar 2016 ubernahm Boris Rommel die kulinarische Leitung in Friedrichsruhe. Bereits
im ersten Jahr erkochte er fur das damalige Gourmetrestaurant Le Cerf seinen ersten Miche-
lin-Stern, 2017/ folgte der zweite. Seither steht das Restaurant fur eine moderne Interpreta-
tion klassisch-franzosischer Kuche, in der hochwertige Produkte aus der Region auf interna-
tionale Einflusse und Rommels personliche Handschrift treffen.

,Zehn Jahre Friedrichsruhe bedeuten fur mich vor allem zehn Jahre Entwicklung. Ich durfte hier
meinen eigenen Stil finden, ein groBartiges Team aufbauen und immer wieder neue |deen
ausprobieren. Aber bei allem, was sich verandert: Am Ende entscheidet der Geschmack. Wenn
ein Gericht unsere Gaste berthrt und sie sich noch lange daran erinnern, ist das fur mich der
schonste Erfolg”, so Boris Rommel,

CHEFHEADS MAGAZIN
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Zehn Jahre, zehn kulinarische Erlebnisse

Anlasslich seines Jubilaums hat Rommel zehn Veranstaltungen entwickelt, die Uber das Jahr

verteilt sind. Nach dem Auftakt im Februar und weiteren besonderen Dinner-Abenden folg-

te unter anderem ein 10-Hands Dinner mit vier ehemaligen Kollegen - ein Wiedersehen mit

Weggefahrten und zugleich ein gemeinsamer Blick auf zehn Jahre kulinarische Entwicklung.

Am 19. September bringt die ,Réunion der Masterclass” weitere enemalige Weggefahrten
zuruck nach Friedrichsruhe, Am 4. Oktober steht beim Erntedankfest die Produktvielfalt der
Region im Mittelpunkt.

Den glamourosen Schlusspunkt setzt am 5. November ,Bubbles & Pearls” Ein Abend mit
Show-Acts, Champagner und Kaviar, eingebettet in ein exklusives Sechs-Gang-Menu - ein
festlicher Abschluss fur zehn Jahre kulinarische Leidenschaft und Spitzenkuche in Friedrichs-
ruhe,

Vier Restaurants, eine kulinarische Handschrift

Die kulinarische Welt von Boris Rommel hat in Friedrichsruhe viele Facetten. Sie reicht von
der konzentrierten Prazision des Zwei-Sterne-Restaurants Le Cerf, wo Gaste am Chef's Table
die Arbeit der Kichenbrigade unmittelbar erleben konnen, bis zur herzhaften Bodenstandig-
keit der Waldschanke. Dazwischen liegen die regional verwurzelte Jagerstube und mit dem
Restaurant BONSAI eine Reise in die Aromen Asiens. Was sie verbindet, ist weniger ein be-
stimmter Stil als eine Haltung: der Anspruch, aus besten Produkten und unterschiedlichen
kulinarischen Einflissen immer wieder echte Genussmomente zu schaffen. So wird aus vier
Restaurants eine auBergewohnlich vielseitige kulinarische Buhne und aus zehn Jahren Boris
Rommel ein Stuck gelebte Genusskultur in Friedrichsruhe,

,Boris Rommel hat Friedrichsruhe kulinarisch gepragt wie kaum ein anderer. Was mich da-
bei besonders beeindruckt, ist nicht allein seine Konstanz auf Zwei-Sterne-Niveau. Es ist die
enorme Bandbreite: vom perfekten Gourmetmenu bis zum unkomplizierten Lieblingsgericht,
vom regionalen Klassiker bis zur panasiatischen Kuche. Diese Vielfalt macht Friedrichsruhe
als Genussdestination so besonders’, sagt Steffen Eisermann, General Manager des Wald &
Schlosshotel Friedrichsruhe.,

Zehn Jahre Boris Rommel stehen damit fur weit mehr als zwei Sterne. Sie stehen fur die ldee,
dass Spitzenkuche viele Gesichter haben darf - prazise oder verspielt, elegant oder boden-
standig, regional oder weltoffen. Entscheidend ist, dass sie Charakter hat. Und genau das ist
vielleicht die eigentliche Kunst des Kochens.

Mehr unter: https:/schlosshotel-friedrichsruhe.de/

Uber das Wald & Schlosshotel Friedrichsruhe
Das Wald & Schlosshotel Friedrichsruhe ist eines der fUhrenden Luxushotels in Stddeutschland und liegt in-
mitten der malerischen Hohenloher Landschaft in Zweiflingen. Das historische Schlossensemble vereint 61
Zimmer und Suiten mit einer 4.400 m’ groBen Wellness- und Spa-Landschaft, dem vom Michelin-Guide aus-
gezeichneten Gourmetrestaurant Le Cerf sowie einem 2/-Loch-Golfplatz. Das Hotel ist ein Unternehmen der
WUrth-Gruppe und steht fur personliche Gastlichkeit, hochste Qualitat und unvergessliche Auszeiten - fernab
des Alltags, nah an der Natur.

WISSEN IST DAS NEUE SALZ. |7
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die Fine Food Days Cologne 2026 zu Ende. Spitzenkuche, ausgezeichnete Weine, die
\Verleihung der Festival-Awards und eine bewegende Erinnerung an den im Mai verstor-
benen Festivalinitiator Michael Stern machten den Abschluss zu einem Abend, der weit Uber ein
klassischesGourmet-Eventhinausging.DasChefHeads-MagazinwaralsMedienpartnervorOrt,

M it einem festlichen Finale in der Kolner Flora gingen am Sonntagabend, 13. September,

Zwei Wochen lang stand Koln wieder ganz im Zeichen besonderer kulinarischer Erleb-
nisse. Mehr als 30 Veranstaltungen hatten die Fine Food Days Cologne vom 30. Au-
gust bis zum 13. September auf die Beine gestellt. Sterne- und Spitzenkoche, Gas-
tronomen und Winzer zeigten dabel, was die Kolner Genusslandschaft auszeichnet:
Qualitat, Kreativitat - und vor allem ein Netzwerk, das gemeinsam etwas bewegen mochte.,

Den festlichen Schlusspunkt setzte traditionell das groBe Finale in der Flora Kaln.

Bereits zum Empfang wurden die Gaste mit kleinen kulinarischen Kostproben und pri-
ckelnder Begleitung auf den Abend eingestimmt. Im festlich gedeckten Saal folgte an-
schlieBend ein Sechs-Gang-Mend, das von Spitzenkochen aus dem Kreis der Fine Food
Days Cologne gemeinsam gestaltet und von ausgewahlten Weinen begleitet wurde.

Gerade dieses Zusammenspiel ist eine der Starken des Festivals: Beim Finale geht es nicht
darum, dass sich ein einzelner Koch oder ein einzelnes Restaurant prasentiert. Unterschied-
liche Handschriften kommen zusammen und werden Teil eines gemeinsamen kulinarischen
Erlebnisses.

CHEFHEADS MAGAZIN
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Bettina Bottinger fiihrt mit Charme und Humor durch den Abend

Durch das Programm fuhrte in diesem Jahr Bettina Bottinger. Die langjahrige Bot-
schafterin der Fine Food Days bewies dabei einmal mehr, dass ein festlicher Gala-
abend durchaus elegant und gleichzeitig ausgesprochen unterhaltsam sein kann.

Charmant, spontan und mit ihrem unverwechselbaren Humor fuhrte sie durch
die einzelnen Programmpunkte und schaffte immer wieder den Wechsel zwi-
schen Leichtigkeit und den ernsteren, emotionalen Momenten dieses besonde-
ren Abends. Denn neben dem Menu standen vor allem die Menschen im Mittelpunkt.

Die Fine Food Days Awards - Anerkennung fiir Leistung und Engagement

Die VVerleihung der Fine Food Days Cologne Awards gehort seit]ahren zu den Hohepunkten des
Festival-Finales. Mit den Auszeichnungen wurdigt der Verein Menschen, die mit ihrer Arbeit die
Gastronomie pragen, ebenso wie junge Talente, die am Beginnihres beruflichen Weges stehen.

Die Verlesung der Preistrager und die Laudationes ubernahm Franz Gruber, \Jorstand der
Fine Food Days Cologne.

Besondere Autmerksamkeit galt erneut dem gastronomischen Nachwuchs. Drei junge Nach-
wuchskrafte wurden fUr ihre herausragenden Leistungen ausgezeichnet. Gerade diese Eh-
rungen haben fUr die Branche eine besondere Bedeutung: In Zeiten, in denen Gastronomie
und Hotellerie intensiv um qualifizierte Mitarbeiter und Auszubildende werben, setzt das Fes-
tival damit bewusst ein Zeichen fur Wertschatzung, Ausbildung und berufliche Perspektiven.

Ebenfalls vergeben wurde die Auszeichnung ,Event des Jahres”. Sie unterstreicht ei-
nen Gedanken, der die Fine Food Days seit ihrer Grundung begleitet: Herausra-
gende Kulinarik lebt nicht allein vom Teller. Atmosphare, Gastgeber, Architektur
und auBergewohnliche Orte konnen aus einem guten Essen ein Erlebnis machen.

Eine Nacht der Legenden - und eine auBergewohnliche Ehrung

Dass die Fine Food Days immer wieder genau solche auBergewohnlichen Erlebnisse mog-
lich machen, hatte die diesjahrige Ausgabe eindrucksvoll bewiesen. Besonders die \eran-
staltung ,FINE DINING KOLN - Die Nacht der Legenden” dUirfte in die Geschichte des Fes-
tivals eingehen. Was im Vorfeld lediglich als ,Secret Location” angekundigt worden war,
entpuppte sich als ein Ort, der kaum spektakularer hatte sein konnen: der Kolner Dom.

Kochlegende und Drei-Sterne-Koch Dieter Muller, Sternekoch Marlon Rademacher und die
WISSEN IST DAS NEUE SALZ. 19
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Tartelette von der Gelbflossenmakrele | Amalfi Zitro- Marinierte Sylter Meerasche - Hagebutte | Einge-
ne | Meerrettich legter heimischer Fenchel | Quinoa
La Cuisine Rademacher - Marlon Rademacher KoInSKY - Sonke Holtgen

Blumenkoh!® - Beluga Amur by \/oyage Caviar | Brau-  Glasiertes Pfaffenschnittchen | Gerosteter Mais |
ne Butter | Zitrusfrichte Truffel
The Dutch -Joschua Tepner taku - Mirko Gaul

Credits: © Mocklinghoff

Tristan-Languste | Vin Jaune | Pfifferlinge | Boudin Lammour Lamm | Kohlrabi | Graupen | Pomeranze |
Noir Datteljus
Grandhotel Schloss Bensberg - Marcus Graun Kirberg Catering - Thomas Ottke
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Credits; © Mocklinghoff

Bettina Bottinger Torsten Burmester
Moderation Oberburgermeister Koln
ﬂ

Wledersehem

Ohirao)
B

QR-Code seannan
2um Newsletter anmeldan

Franz Gruber(\/orstad) | Jurgen Blank (Vorstand) )
Petra Hermann & B. Bottinger und die Azubi’s
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Kolner Gastronomielegende Ernst Vleer hatten dort ein exklusives kulinarisches Erlebnis ge-
schaffen. Bereits der Empfang hoch oben auf dem Vierungsturm mit Austern und Champag-
ner machte deutlich, dass dies kein gewohnlicher Fine-Dining-Abend werden sollte. Anschlie-
Bend standen pragende Gerichte aus den Karrieren der beteiligten Koche im Mittelpunkt.

Fur die Konzeption und Realisierung dieser auBergewohnlichen Veranstaltung wur-
den Marlon Rademacher und Ernst Vleer beim Finale in der Flora besonders geehrt.

Eine mehr als verdiente Anerkennung fur ein Event, das das Motto der Fine Food Days Cologne
wohl kaum treffender hatte verkorpern konnen; auBergewohnliche Menschen, auBergewohn-
licheKuche-undQOrte,andenenmaneinsolchesDinnernormalerweise niemals erwarten wurde.

Der Moment, in dem es still wurde

S0 ausgelassen und genussvoll der Abend bis dahin verlaufen war - der emotionalste Mo-
ment des Finales sollte noch folgen. Es ging um einen Menschen, ohne den es die Fine Food
Days Cologne in ihrer heutigen Form nicht geben wurde;

Michael Stern.

Der langjahrige Geschaftsfuhrer des KoInSKY und Initiator der Fine Food Days Cologne
war im Mai 2026 verstorben. Fur viele Menschen in der Kolner Gastronomie war Michael
Stern jedoch weit mehr als ein Veranstalter oder Netzwerker. Er war ldeengeber, Antrei-
ber, Gastgeber und jemand, der Menschen zusammenbringen konnte. Seine Idee war es,
die enorme gastronomische Qualitat Kolns und der Region nicht als Konkurrenz einzelner
Hauser zu verstehen, sondern gemeinsam sichtbar zu machen. Aus dieser |dee entwickel-
te sich uber die Jahre ein Festival, das inzwischen weit Uber Koln hinaus Beachtung findet.

Beim Finale 2026 wurde Michael Stern deshalb posthum fur sein Lebenswerk ausgezeichnet,

Als Franz Gruber die Auszeichnung und die Laudatio verlas und anschlieBend Nicole Stern ge-
meinsam mit den beiden Kindern von Michael Stern den Award entgegennahm, veranderte sich
die Atmosphare im Saal. Es war jener Moment des Abends, in dem Kulinarik plotzlich Neben-
sache wurde, Die Erinnerung an einen Menschen stand im Mittelpunkt. An einen Menschen,
dessen |dee an diesem Abend Uberall zu spuren war - in der Flora, bei den Kochen und Gastro-
nomen, bei den vielen Wegbegleitern und Freunden und letztlich in den Fine Food Days selbst.

Die Auszeichnung fur sein Lebenswerk war deshalb weit mehr als ein Award. Sie war ein
Dankeschon. Und zugleich ein VVersprechen.,

CHEFHEADS MAGAZIN
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Sein Festival lebt weiter

Bereits vor Beginn der diesjahrigen Fine Food Days hatte der Vorstand deutlich ge-
macht, dass das Festival im Gedenken an Michael Stern und in seinem Sinne weiterge-
fuhrt und entwickelt werden soll. Nach diesem Finale durfte klar sein: Genau das geschieht.

Die Fine Food Days Cologne sind inzwischen mehr als eine Aneinanderreihung hochklas-
siger Gourmetveranstaltungen. Sie sind zu einem Netzwerk geworden, das Menschen
aus Gastronomie, Hotellerie, Weinwirtschaft, Medien und Wirtschaft miteinander ver-
bindet. Und vielleicht liegt genau darin das wichtigste Vermachtnis von Michael Stern,

Er hat Menschen zusammengebracht.

Das war auch an diesem Abend in der Flora zu erleben. FUr mich personlich und fur das Chef-
Heads-Magazin, das die Fine Food Days Cologne als Medienpartner begleitet, war es deshalb
nicht nur ein kulinarisch beeindruckendes Finale. Es war ein Abend, der gezeigt hat, was eine
starke gastronomische Gemeinschaft ausmachen kann: gegenseitige Wertschatzung, Nach-
wuchsforderung, gemeinsame ldeen und die Bereitschaft, nicht nur Uber das eigene Res-
taurant hinauszudenken, sondern gemeinsam etwas fur die gesamte Branche zu bewegen.

Die Fine Food Days Cologne 2026 sind zu Ende. Die |dee dahinter lebt weiter,

Und Michael Stern bleibt ein Teil davon.
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, Produkte, Trends und pérs@imli. "
—" egnungen im KoInSKY &z«

vv|rd aus einer klassischen HausmessSChnell erhe KUlI-
: | ckungsreise. Genau das zeigte HANOS am 31. August
2026 Im KoInSKY. Zum Auftakt der Fine Food Days Cologne trafen Pro-
duktkompetenz Genuss und professionelles Networking hoch uber den
25 Dachern der Domstadt aufeinander.
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m letzten Augusttag wurde das KoOINSKY zu einem besonderen Treff-
Apunkt der Gastronomiebranche., HANOS hatte gemeinsam mit KolnSKY  aus-
gewahlte Restaurantbetreiber, Hoteliers und Branchenkollegen zu einer ex-
klusiven Produktprasentation eingeladen. Das Motto: ,Meet HANOS in the SKY”

Der Rahmen hatte kaum besser gewahlt sein konnen. KoInSKY steht mit seinem Panorama
uber Koln und den Rhein ohnehin fur Veranstaltungen mit besonderer Atmosphare. An die-
sem Nachmittag ging es jedoch weniger um gro3e Inszenierung als vielmehr um das, was fur
Profis in Klche und Gastronomie tatsachlich zahlt: Produkte kennenlernen, Qualitat beurtei-
len, neue ldeen entdecken und mit Menschen sprechen, die hinter den Produkten stehen.

Eine Hausmesse, die nicht nach Hausmesse aussah

Bereits die Einladung machte deutlich, dass HANOS bewusst einen anderen Weg ge-
hen wollte. Keine nuchterne Warenprasentation in einer Messehalle, sondern eine ,HA-
NOS FoodXperience in the SKY®, Nach dem Empfang auf dem Rooftop um 12 Uhr be-
gann um 12:30 Uhr die eigentliche Prasentation. Flying Food, personliche Gesprache
sowie neue Impulse fur Kiche und Unternehmen standen dabei ausdrucklich im Mittelpunkt.,

Gerade dieses Format passte hervorragend zu einer Branche, in der Produkte nicht allein Uber
Datenblatter und Preislisten funktionieren. Ein Koch mochte sehen, riechen und schmecken.
Er mochte wissen, woher ein Produkt kommt, wie es verarbeitet wurde und welche Moglich-
keiten es in der professionellen Kuche eroffnet,

Und genau darin lag die Starke dieses Nachmittags.

HANOS prasentierte sich nicht lediglich als Lieferant, sondern als Partner fur die professio-
nelle Gastronomie. Produkte wurden in einen kulinarischen Zusammenhang gestellt, konnten
probiert und unmittelbar mit den Fachleuten diskutiert werden. Fur Kuchenchefs und Gastro-
nomen entsteht dadurch ein wesentlich konkreterer Eindruck davon, welchen Mehrwert ein
Produkt tatsachlich fur die eigene Kuche bieten kann.

Qualitat, Inspiration und personliche Beratung

Die Fine Food Days Cologne beschreiben HANOS durchaus selbstbewusst als eine
Art ,Schatzkammer der Gastronomie” - mit auBergewohnlichen Produkten aus al-
ler Welt und einem klaren Anspruch an Qualitat. Das ist naturlich eine werbliche For-
mulierung. Der dahinterstehende Ansatz ist fur die Gastronomie aber interessant. Ein
moderner GroBhandel muss heute mehr leisten als Warenverfugbarkeit und Logistik.

Gerade in der gehobenen Gastronomie suchen Kichenchefs nach Produkten, die eine eigene
Geschichte erzahlen konnen. Herkunft, Produzent, Qualitat, Verarbeitung und Nachhaltigkeit
werden ebenso relevant wie Kalkulation, VerfUgbarkeit und Handling im taglichen Kuchen-
betrieb. Die Veranstaltung im KOINnSKY zeigte deshalb auch, wie sich die Rolle des gastrono-
mischen GroBhandels verandert.

WISSEN IST DAS NEUE SALZ. 1
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\Vom reinen Beschaffer hin zum Impulsgeber und Sparringspartner fur die Kuche. Fur mich als
Koch und langjahrigen Branchenvertreter war genau dieser Punkt besonders interessant: Die
personliche Begegnung lasst sich trotz aller Digitalisierung nicht ersetzen. Ein Produkt selbst
zu erleben und anschlieBend unmittelbar mit einem Fachberater oder Produzenten dartuber
sprechen zu konnen, schafft eine andere Qualitat der Information als ein Blick in einen On-
line-Shop.

Networking gehort zur modernen Gastronomie
Ebenso wichtig wie die Produkte waren an diesem Nachmittag die Gesprache.

Eine solche Veranstaltung bringt Menschen zusammen, die im gastronomischen Alltag hau-
fig ahnliche Herausforderungen beschaftigen: Produktqualitat und Warenverfugbarkeit, stei-
gende Kosten, Personal, Kalkulation, neue Gastewunsche und die Frage, wie sich Qualitat
unter zunehmend anspruchsvollen wirtschaftlichen Rahmenbedingungen erhalten lasst.

Deshalb sind Formate wie dieses weit mehr als reine Produktshows. Sie werden zu Plattfor-
men fUr Austausch, neue Kontakte und neue Ideen. Gerade fur ein Netzwerk wie den Chef-
Heads-Club der Kuchenchefs ist dieser personliche Dialog von groBer Bedeutung. Gastrono-
mie lebt schlieBlich nicht nur von Produkten und Konzepten, sondern vor allem von Menschen,

Von der Skyline auf den Rhein

Auch beim Rahmenprogramm blieb HANOS dem Erlebnisgedanken treu. Ge-
gen 14:30 Uhr endete die FoodXperience im KoInSKY und die Gaste mach-
ten sich auf den Weg zum nachsten Programmpunkt. Um 15 Uhr startete eine Pa-
norama-Rheincruise, bevor die Veranstaltung gegen 16 Uhr am Rheinkai endete.

Damit wurde aus einer Produktprasentation ein kompakter Branchentag: kulinarische Inspira-
tion, Fachgesprache, Networking und anschlieBend Koln aus einer weiteren Perspektive,

Passender Auftakt zu den Fine Food Days Cologne

Dass HANOS dieses Format ausgerechnet zum Start der Fine Food Days Cologne
prasentierte, war durchaus passend.

Das Festival verstent sich als Buhne fur besondere gastronomische Erlebnisse und verbin-
det Menschen, auBergewohnliche Locations und anspruchsvolle Kulinarik. Das Programm
2026 begann am 30. August und reicht bis zum groBen Festival-Finale am 13. September.

Am selben Abend bekam die Verbindung zwischen HANOS und KoInSKY noch eine zweite, fur
EndverbrauchererlebbareDimension;Dasbereitsausverkaufte, HANOSmeetsKolnSKY*prasen-
tierteabl9Uhreinexklusives5-Gang-Menu.AusgewahlteProdukteausallerWeltsolltendabeiin
funfKreationenkulinarischinterpretiert und mitkorrespondierenden Weinenbegleitet werden.
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Damit spannte der Tag einen interessanten Bogen: Am Nachmittag begegneten Branchen-
profis den Produkten und den Menschen dahinter - am Abend standen die Produkte auf dem
Teller im Mittelpunkt.

ChefHeads-Fazit

Die HANOS FoodXperience im KoInSKY hat gezeigt, wie eine zeitgemale Hausmesse fur
die Gastronomie aussehen kann: weniger klassische Verkaufsveranstaltung, mehr Erlebnis,
Austausch und Inspiration. Fur Kichenchefs ist es wichtiger denn je, sich intensiv mit Pro-
dukten, Herkunft und Qualitat auseinanderzusetzen. Gleichzeitig mussen sie wirtschaftlich
denken und zuverlassige Partner finden, die verstehen, wie professionelle Kuchen arbeiten.

Genau deshalb sind personliche Begegnungen zwischen Handel, Produzenten, Kochen und
Gastronomensowertvoll. HANOS hatdafurinKolneinenauBergewohnlichenRahmengewahlt.,
Produkte probieren, Neuheiten entdecken, miteinander sprechen und anschlieBend gemein-
sam Uber den Rhein fahren-das ist sicherlich nicht die gewohnlichste Form einer Hausmesse.

Aber vielleicht gerade deshalb eine, die in Erinnerung bleibt.

HANOS Maastricht

Adress- und Kontaktdaten
Molensingel 99
6229 PC Maastricht
+31 (0)43 2074800
receptie_maastricht@hanos.nl
Web: https:.//www.hanos.nl/de/

HAN®S

INTERNATIONALE HORECA GROOTHANDEL

(\]
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Ge;eihsam genieBer{. _Gemeinsam helfen.
ChefHeads & KoInSKY laden erneut zur groBen Charity zuguns-
ten der Stiftung KinderHerz

Am 18. Oktober 2026 wird der KoInSKY erneut zum Treffpunkt fUr Spitzenktche, Gast-
freundschaft und soziales Engagement. Bereits zum vierten Mal verbindet die groBe Cha-
rity-Veranstaltung kulinarischen Genuss mit einem Ziel, das uns bei ChefHeads seit vie-
len Jahren besonders am Herzen liegt: Kindern mit angeborenen Herzfehlern und ihren
Familien zu helfen. Doch in diesem Jahr wird ein Mensch fehlen, der diesen Abend und un-
ser Engagement uber Jahre mitgepragt hat: unser Freund und UnterstUtzer Michael Stern,

Es sind Abende wie dieser, die zeigen, was Gastronomie leisten kann, wenn Men-
schen nicht nur miteinander kochen, sondern gemeinsam fUr eine Sache einstehen,
Am Sonntag, 18. Oktober 2026, offnet der KoInSKY wieder seine Turen fur die gro-
Be Charity-Kichenparty zugunsten der Stiftung KinderHerz. Rund 180 Gaste wer-
den hoch Uber den Dachern Kolns erwartet - und durfen sich auf einen Abend freu-
en, an dem Spitzenkoche, Partner, Sponsoren und zahlreiche engagierte Helfer
ihre  Zeit, ihr Konnen und ihre Produkte in den Dienst der guten Sache stellen.

Far ChefHeads ist dieses Engagement langst mehr als ein einzelner Termin im Ver-
anstaltungskalender. Seit vielen Jahren unterstutzen wir die Arbeit der Stiftung Kin-
derHerz mit kulinarischen Charity-Veranstaltungen in ganz Deutschland. Was einst
mit einer ldee begann, ist zu einer Herzensangelegenheit geworden. Auch 2026
ist es gelungen, eine beeindruckende Mannschaft fur Koln zusammenzubringen.
Mit dabei sind unter anderem Dieter Miiller, Marlon Rademacher, Herbert Brockel,

CHEFHEADS MAGAZIN
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Thomas Gilles, S6nke Holtgen, Joschua Tepner, Hendrik Olfen, Volker Osieka und ku-
linarische Wegbegleiter. Sie alle verbindet an diesem Abend nicht die Frage nach Sternen, Ti-
teln oder Auszeichnungen, sondern ein gemeinsames Ziel: mit ihrer Arbeit etwas zu bewegen.

Die Gaste durfen sich auf unterschiedliche kulinarische Stationen, personliche Be-
gegnungen mit den Kochen und eine ungezwungene Kuchenparty-Atmosphare freu-
en. Auch der ChefHeads - Club der Kuchenchefs wird wieder mit einem eigenen Stand
vertreten sein. Spitzenkoch Volker Osieka und sein Team Ubernehmen hier die kulina-
rische Verantwortung und setzen damit ein weiteres Zeichen fur das Engagement
unserer Gemeinschaft. Denn genau darin liegt fur uns die besondere Kraft solcher Ver-
anstaltungen: Jeder tragt das bei, was er am besten kann. Die Koche kochen. Partner stel-
len hochwertige Produkte zur VerfUgung. Helfer investieren ihre Freizeit. Unternehmen
unterstutzen mit Sach- und Dienstleistungen. Und die Gaste geniel3en einen aul3ergewohn-
lichen Abend - in dem Wissen, dass ihr Besuch gleichzeitig einem wichtigen Zweck dient.

Die Charity im KoInSKY hat inzwischen Tradition. Zum vierten Mal dUrfen wir hier ge-
meinsam zugunsten der Stiftung KinderHerz Gastgeber sein. Die bisherigen Veranstaltungen
haben gezeigt, wie grol3 die Bereitschaft innerhalb unserer Branche ist, Verantwortung zu
ubernehmen. Doch wenn wir am 18. Oktober wieder gemeinsam im KoInSKY stehen, wird
etwas anders sein. Michael Stern wird fehlen. Unser Freund, Wegbegleiter und langjahri-
ger Unterstutzer ist nicht mehr bei uns. Sein Tod hat eine LUcke hinterlassen, die sich ge-
rade an einem solchen Abend besonders bemerkbar machen wird. Michael hat unsere Cha-
rity-Aktivitaten nicht nur unterstutzt. Er hat sie mitgetragen, moglich gemacht und ihnen
im KolnSKY eine Heimat gegeben. Wo andere vielleicht zuerst nach Aufwand, Kosten oder
organisatorischen Schwierigkeiten gefragt hatten, stand fur ihn die Sache im Mittelpunkt,

Es ging darum, zu helfen. Diese Haltung hat uns verbunden. Deshalb wird der 18. Oktober
fur uns nicht einfach eine weitere Charity-\Veranstaltung sein. Es wird auch ein Abend der
Erinnerung. Wir werden lachen, miteinander kochen, genieBen, Gesprache fuhren und hof-
fentlich wieder eine beachtliche Spendensumme fur die Stiftung KinderHerz erreichen.
Aber wir werden dabei einen Menschen vermissen. Und wir werden Michael in Gedanken bei
uns haben. Vielleicht ist genau das die schonste Form, einen Freund und Unterstutzer zu
wurdigen: das fortzufuhren, was ihm selbst wichtig gewesen ist. Hilfe, die dort ankommt,
wo Sie gebraucht wird. Die Stiftung KinderHerz engagiert sich fur Kinder mit angeborenen
Herzfehlern und unterstutzt unter anderem innovative Forschungsprojekte, moderne Diag-
nose- und Behandlungsmoglichkeiten sowie die Weiterentwicklung der Kinderherzmedizin.

Fur die betroffenen Kinder und ihre Familien bedeutet medizinischer Fortschritt weit
mehr als abstrakte Forschung. Es geht um Lebensqualitat, Zukunftsperspektiven - und
manchmal schlicht um die Chance auf ein Leben. Fur ChefHeads ist die Unterstut-
zung der Stiftung KinderHerz deshalb seit vielen Jahren eine besondere Verpflichtung.
Unsere Branche steht fUr Gastfreundschaft, Genuss und Lebensfreude. Doch gerade deshalb
sollten wir nicht vergessen, dass es Familien gibt, fur die Gesundheit und ein unbeschwer-
ter Alltag keineswegs selbstverstandlich sind. Wenn wir mit dem, was wir als Gastronomen
und Koche besonders gut konnen, einen Beitrag leisten konnen, dann sollten wir es tun.
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Naturlich wird am 18. Oktober hervorragend gekocht. Naturlich durfen sich die Gaste
auf auBergewohnliche Gerichte und Produkte freuen. Und naturlich gehort auch die be-
sondere Atmosphare des KoInSKY mit seinem Blick Uber Koln zu diesem Abend. Aber
am Ende soll etwas anderes bleiben. Das Bewusstsein, gemeinsam geholfen zu haben.

Die vergangenen Charity-Veranstaltungen haben immer wieder gezeigt, welche Kraft ent-
steht, wenn Koche, Gastronomen, Hoteliers, Produzenten, Partner und Gaste zusammen-
kommen und fur einige Stunden nicht fragen: ,Was habe ich davon?”, sondern: ,Was konnen
wir gemeinsam erreichen?” Genau diese Haltung mochten wir auch 2026 wieder erleben.

Unser Dank gilt deshalb schon heute allen Kochinnen und Kochen, Partnern, Sponsoren, Un-
terstutzern und Helfern, die diesen Abend moglich machen. Und natUrlich jedem einzelnen
Gast, der mit seiner Teilnahme dazu beitragt, die wichtige Arbeit der Stiftung KinderHerz zu
unterstUtzen.

Charity-Kiichenparty zugunsten der Stiftung KinderHerz

Sonntag, 18. Oktober 2026
KoInSKY - Koln
\Jon 16.30 Uhr bis 21.00 Uhr
Spitzenkiiche - Begegnungen - Charity - Gemeinsam helfen

In Erinnerung an Michael Stern
Dieser Abend wird anders sein als die vergangenen Veranstaltungen im KolnSKY,

Einer, der mit uns geplant, unterstutzt und an den Erfolg dieser Charity geglaubt hat, wird
nicht mehr personlich dabei sein.

Aber vielleicht wird Michael Stern gerade deshalb an diesem Abend besonders prasent sein -
In unseren Erinnerungen, in vielen Gesprachen und in dem gemeinsamen Wunsch, das fort-
zufuhren, was wir zusammen begonnen haben.,

Lieber Michael, dieser Abend ist auch fur Dich.

Wir werden Dich vermissen. Aber wir werden Dich nicht vergessen.,

Sichern Sie lhre Teilnahme fiir 159,00 € pro Person.
Ordern Sie Ihr Ticket bequem online Uber das KoInSKY,
Direktlink: koelnsky.com/charity-kuechenparty
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m 10. Oktober 2026 wird der John-Jacob-Astor-Ballsaal des Waldorf Astoria Ber-
An erneut zum Treffpunkt von Spitzenkuche, Gastfreundschaft und sozialem Engage-
ment. Bereits zum vierten Mal findet in dem Berliner Luxushotel eine Charity-\eran-
staltung zugunsten der Stiftung KinderHerz statt. In diesem Jahr fuhrt die kulinarische Reise
nach Polen. Unter dem Titel ,SERCE - Eine polnische Nacht fUr Kinderherzen” bringen vier
Koche ihre personlichen Handschriften und ihre Verbindung zur polnischen Klche zusammen.

SERCE - das bedeutet auf Polnisch Herz.

Ein einziges Wort, das kaum besser ausdrucken konnte, worum es an diesem Abend geht.

Wenn sich am Samstag, 10. Oktober 2026, ab 18 Uhr die Turen des Ballsaals im Waldorf
Astoria Berlin offnen, steht naturlich die Kulinarik im Mittelpunkt. Doch hinter den Tellern,
den Produkten und den auBergewohnlichen Geschmackserlebnissen steckt eine groBere
ldee: Mit Genuss etwas zu bewegen und Kindern mit angeborenen Herzfehlern zu helfen.

Bereits zum vierten Mal findet die Charity im Waldorf Astoria Berlin statt - jedes Mal unter
einem anderen kulinarischen Thema, aber immer mit demselben Ziel: Aufmerksamkeit und
finanzielle Unterstutzung fur die wichtige Arbeit der Stiftung KinderHerz zu schaffen.

2026 erhalt dieser besondere Abend eine unverkennbar polnische Handschrift.,
Polen zwischen Tradition und moderner SpitzenkUche
Polnische Kiiche ist weit mehr als Pierogi, Bigos oder Barszcz.
Sieist eine traditionsreiche Kuche der Regionen und Jahreszeiten - gepragt von Waldern, Seen

und der OstseekUste, von Pilzen, Kohl und WurzelgemuUse, Roter Bete, Fisch, Wild, kraftigen
Brahen und einer ausgepragten Kultur des Haltbarmachens und Fermentierens.

Genau hier setzt SERCE an.

Traditionelle Geschmacksbilder sollen nicht einfach reproduziert, sondern weitergedacht
werden. Produkte und Erinnerungen treffen auf die Techniken und die Asthetik einer moder-
nen Fine-Dining-Klche.

Daflr kommen an diesem Abend vier Personlichkeiten zusammen, die auf ganz unterschied-
liche Weise eine \erbindung zu Polen besitzen.

Agata Reul

Polnische Gastfreundschaft trifft Dusseldorf

Eine der pragenden Personlichkeiten des Abends ist Agata Reul aus Dussel-
dorf. Ihre Geschichte beginnt in Polen. Essen, Familie und Gastfreundschaft gehor-
CHEFHEADS MAGAZIN
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ten fur sie schon frih zusammen. Ihr GroBvater war Metzger, ihre Eltern fuhrten ei-
nen gastronomischen Betrieb - der gemeinsame Tisch gehorte zum Familienleben.

Ihr beruflicher Weg fUhrte zunachst allerdings in eine andere Richtung. Nach dem Abitur stu-
dierte sie in Stettin, bevor sie nach Deutschland kam. In Dusseldorf entschied sie sich schlieB-
lich fUr die Gastronomie und begann mit 2/ Jahren eine Kochausbildung.

2012 erfiillte sie sich ihren Traum vom eigenen Restaurant.

Heute gehort das Agatas in Dusseldorf zu den renommierten Gourmetadres-
sen der Stadt. Das Restaurant ist mit einem Michelin-Stern ausgezeichnet und
steht fur eine kreative, saisonal orientierte Kuche mit internationalen Einflussen.

Agata Reul bringt an diesem Abend jedoch mehr als gastronomische Erfahrung mit nach Ber-
lin. Sie steht fur eine Vorstellung von polnischer Gastfreundschaft, bei der der gemeinsame
Tischimmer auch ein Ort der Begegnung ist.

Simon Kolar
Zwischen Mannheim und polnischen Wurzeln

Auch Simon Kolar tragt Polen in seiner Familiengeschichte. Seine Mutter Ma-
ria stammt aus Breslau. Simon Kolar selbst wuchs in einer Gastronomenfami-
lie auf und verbrachte einen Teil seines beruflichen und personlichen Weges in Po-
len. Dort studierte er unter anderem Hotel-, Tourismus- und Eventmanagement.

Heute fuhrt er gemeinsam mit seiner Mutter den Landhof in Oftersheim bei Mannheim.

Hier treffen zwei Generationen und zwei gastronomische Perspektiven aufeinander: &r-
fahrung und Tradition auf der einen, moderne und kreative Ideen auf der anderen Seite.

Uber die Region hinaus machte sich Simon Kolar zudem als Initiator der Guerilla
Chefs einen Namen - eines Netzwerks, das sich unter anderem mit Nachwuchsforde-
rung, dem Berufsbild Koch und neuen Perspektiven fur die Gastronomie beschaftigt,

Bei SERCE bekommt seine Verbindung zu Polen eine ganz besondere Buhne.,

Piotr Pabisiak

Moderne polnische Kuche direkt von der Ostsee

Mit Piotr Pabisiak bekommt SERCE noch eine weitere authentische kulinarische Stimme aus
Polen. Pabisiak ist Kiichenchef des Restaurants Polonaise im Hilton Swinoujscie Resort & Spa
an der polnischen Ostseekuste,
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Marcel Forster
Executive Chef | Restaurant Agata’s

Piotr Berezowski,
Executive Chef | Waldorf Astoria Berlin

Piotr Pabisiak
Executive Chef | Hilton Swinoujscie Resort &
Spa Simon Kolar
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Dort beschaftigt er sich intensiv mit der Frage, wie sich die kulinarischen Traditio-
nen seines Landes in eine zeitgemaBe gastronomische Sprache Ubersetzen lassen,

Seine Kuche verbindet polnische Inspirationen mit klassischen und modernen Techni-
ken. Dabei spielen hochwertige und moglichst regionale Produkte eine zentrale Rolle -
von Fisch aus Meer und Binnengewassern bis zu polnischem Fleisch, Gans, Ente und Wild.

Gerade Wild gehort zu den Spezialgebieten des Kuchenchefs. Pabisiak st
auch als Juror bei kulinarischen Wettbewerben rund um das Thema Wild tatig,

2026 erhielt seine Arbeit zusatzliche internationale Aufmerksamkeit; Das Res-
taurant Polonaise wurde in den MICHELIN Guide Poland 2026 aufgenommen.

Far Piotr Pabisiak steht hinter moderner Spitzenkuche nicht allein die Technik. Entscheidend
sind fur ihn Produktqualitat, eine gemeinsame Vision innerhalb des Klchenteams und die Be-
reitschaft, bekannte Geschmacksbilder immer wieder neu zu interpretieren.

Damit passt seine Philosophie geradezu ideal zu SERCE.

Denn wenn es an diesem Abend darum geht, Polen kulinarisch neu zu entdecken, bringt Piotr
Pabisiak die heutige polnische Klche unmittelbar von der Ostseekuste nach Berlin.

Piotr Berezowski
Der Gastgeber am Herd

Der vierte Koch ist gleichzeitig der kulinarische Gastgeber des Abends: Piotr Berezowski, Exe-
cutive Chef des Waldorf Astoria Berlin. Fur inn bedeutet SERCE eine besondere Herausforde-
rung. Gemeinsam mit seinem Team sorgt er nicht nur dafur, dass aus den ldeen der Gastkoche
ein harmonischer Galaabend entsteht. Auch seine eigene Verbindung zur polnischen Kuche
flieBt in das Konzept ein.

Damit soll keine Aneinanderreihung einzelner Gerichte entstehen.

Vielmehr erzahlen Agata Reul, Simon Kolar, Piotr Pabisiak und Piotr Berezowski gemeinsam
eine kulinarische Geschichte. Vier Handschriften. Vier Perspektiven. Eine gemeinsame kulina-
rische Heimat: Polen,

Kaviar, Wodka - und Champagner zum Auftakt

Auch abseits der einzelnen Gange soll Polen an diesem Abend kulinarisch erlebbar werden.
Dazu gehort polnischer Kaviar - ein Produkt, mit dem sich Polen langst auch international
einen Namen gemacht hat.
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Und naturlich gehort zu einem Abend, der sich der polnischen Genusskultur widmet, auch ein
weiteres Produkt: Wodka. Nicht als folkloristische Zugabe, sondern als Teil einer jahrhunder-
tealten Genusskultur und als hochwertiger Begleiter ausgewahlter kulinarischer Momente,

Der Abend selbst beginnt allerdings ganz klassisch und festlich: mit einem Glas Champagner
zur BegrtBung. Polen trifft Berlin. Tradition trifft Fine Dining. Champagner trifft Wodka und
Kaviar.

Ein Ballsaal fur Kinderherzen
Der festliche Rahmen konnte kaum besser passen.,

DerBallsaaldesWaldorfAstoriaBerlinwirdfureinenAbendzurBuhnefurSpitzenktUcheundsozia-
lesEngagement.NebendemkulinarischenProgrammdurfensichdie GasteaufLive-Musik sowie
eine Charity-Tombola mit besonderen Erlebnissen und exklusiven Hotelaufenthalten freuen.

Doch bei allem Genuss bleibt der eigentliche Mittelpunkt das, was bereits im Namen der Ver-
anstaltung steckt:
SERCE - das Herz.

Ein bedeutender Teil der Erlose des Abends kommt Forschungs- und Forder-
projekten der Stiftung KinderHerz in Berlin und Polen zugute. Damit erhdlt jeder
Gang, jedes Glas und jedes Tombola-Los an diesem Abend eine zweite Bedeutung.

Spitzenkliche kann mehr

Genau diese Verbindung ist seit Jahren ein wesentlicher Gedanke hinter dem Charity-Engage-
ment der ChefHeads-Club der Klchenchefs.

Kochinnen und Koche konnen Menschen nicht nur mit ihrer Kuche begeistern. Sie kon-
nen ihre Bekanntheit, ihr Netzwerk und vor allem ihr Konnen einsetzen, um Aufmerk-
samkeit fur Menschen zu schaffen, die diese Aufmerksamkeit dringend benotigen.

Viele der beteiligten Spitzenkoche stellen dafur ihre Freizeit und ihre Arbeitskraft enrenamt-
lich zur Verfugung. Aus einem auBBergewohnlichen kulinarischen Abend wird dadurch etwas
GroBeres. Eine gemeinsame Aktion von Kochen, Gastgebern, Produzenten, Partnern und Gas-
ten.

Und manchmal beginnt Hilfe tatsachlich ganz einfach: mit Menschen, die gemeinsam an
einem Tisch sitzen.

Unser besonderer Dank gilt allen Sponsoren und Kochen und naturlich dem Waldorf Astoria

Team mit Generalmanager Christian Schwenke und seiner Assistentin Manon Lange-
Prollius.
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SERCE - DIE CHARITY AUF EINEN BLICK
SERCE - Eine polnische Nacht fur Kinderherzen
Spitzenkoche kochen zugunsten der Stiftung KinderHerz

Samstag, 10. Oktober 2026
Beginn: 18:00 Uhr
Waldorf Astoria Berlin

Hardenbergstrale 28
10623 Berlin

Die Koche

Agata Reul | Agata’s - Dusseldorf
Simon Kolar | Landhof * Oftersheim/Mannheim
Piotr Pabisiak | Polonaise  Hilton Swinoujscie Resort & Spa - Polen

Piotr Berezowski | Executive Chef - Waldorf Astoria Berlin
Das erwartet die Gaste

Polnische Klche neu interpretiert - Fine Dining - polnischer Kaviar - ausgewahlte Weine und
Spezialitaten - Wodka - Champagnerempfang - Live-Musik - Charity-Tombola

Fir Kinderherzen
Ein bedeutender Teil der Erlose unterstutzt Forschungs- und Forderprojekte der Stiftung
KinderHerz in Berlin und Polen.

Ein Abend fur GenieRer,
Ein Abend fur Polen.
\Vor allem aber; ein Abend fur Kinderherzen.

SERCE - weil Genuss dann besonders wertvoll wird, wenn er etwas
bewirken kann.

b AKTIV o

Stiftung KinderHerz
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L'’Amante \

JKaffeequalitat ist ein Kunstwerk”
warum L'Amante Kaffee neu denkt - vom Ursprung
in [talien bis zur modernen Full-Service-Losung”.

-
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s gibt Unternehmen, die verkaufen Produkte. Und es gibt Unternehmen, die aus einer
= Haltung heraus entstehen. L'Amante gehort eindeutig zur zweiten Kategorie. Hinter der
— Marke steht nicht nur der Wunsch, Kaffee anzubieten, sondern die Uberzeugung, dass
Kaffeequalitat ein Erlebnis sein muss - geschmacklich, handwerklich und im taglichen Einsatz
beim Kunden.

Die Geschichte von L'Amante beginnt mit einer einfachen, aber marktrelevanten Beobach-
tung: Viele Menschen waren mit herkommlichem Kaffee nicht mehr zufrieden. Einige empfan-
denihn als zu bitter, andere klagten Uber mangelnde Bekommlichkeit, wieder andere suchten
schlicht nach einer Qualitat, die sich wirklich abhebt. Aus dieser Unzufriedenheit entstand
eine ldee: Kaffee neu zu denken - kompromisslos in der Qualitat und zugleich praktikabel fur
den Alltag in Unternehmen, Hotellerie und Gastronomie.

a

Der Ursprung: aus Unzufrledenhelt W|rd ein Anspruch

L'’Amante wurde mit dem Anspruch gegrundet, nicht einfach eine weitere Kaffeemarke in den
Markt zu bringen. Im Mittelpunkt stand von Beginn an die Frage, wie Kaffee wieder zu dem
werden kann, was er sein sollte: aromatisch, ausgewogen, hochwertig und fur viele Men-
schen angenehmer zu geniessen. Dieser Ausgangspunkt pragt die Marke bis heute,

Was daraus entstanden ist, ist keine klassische Produktgeschichte, sondern ein unternehme-
risches Konzept. L'Amante versteht Kaffee nicht isoliert, sondern als \Verbindung von Her-
kunft, Veredelung, Technik, Service und Markeninszenierung. Gerade darin liegt die Beson-
derheit des Unternehmens: Es geht nicht nur um Bohnen oder Maschinen, sondern um eine
vollstandige Kaffeelosung mit eigener Handschrift,

Qualitat beginnt auf der Farm

Wer Uber L'Amante spricht, muss fruh in der Lieferkette beginnen. Das Unternehmen arbeitet
mit ausgewahlten Kaffeefarmen und Partnern in Herkunftsregionen wie Brasilien, Peru und
Costa Rica zusammen. Entscheidend ist dabei nicht nur die Provenienz der Bohnen, sondern
auch die Qualitat der Beziehungen. Personlicher Austausch, faire Bedingungen und ein klares
Bekenntnis zu sorgfaltiger Auswahl sind wesentliche Bestandteile des Selbstverstandnisses.
Auch kleine Farmerfamilien werden bewusst eingebunden.
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Diese Nahe zum Ursprung passt zur Philosophie der Marke, die Genuss nicht von Verantwor-
tung trennt. Wer Qualitat glaubhaft kommunizieren will, muss sie am Anfang der Wertschop-
fung mitdenken - nicht erst in der Vermarktung. Genau darin liegt eine der tragenden Saulen
des L'Amante-Profils.

Sorgfalt als Methode: von der Ernte bis zum Cupping

Nach dem Anbau folgt bei L'Amante ein weiterer Teil der Qualitatsgeschichte: die sorgfaltige
Weiterverarbeitung. Das Unternehmen setzt auf Handlese, um reife Kaffeekirschen gezielt
auszuwahlen und den Charakter der Bohnen zu bewahren.

Anschliessend werden die Bohnen schonend getrocknet, prazise aussortiert und vor ihrer
weiteren Verarbeitung sensorisch gepruft.

Diese Prufung erfolgt nicht oberflachlich, sondern systematisch. Mit Cupping und der Einbin-
dung von Q-Gradern wird der Rohkaffee nach international anerkannten Kriterien bewertet,
Einzelne Sorten werden separat betrachtet und gerostet, bevor sie zu Mischungen zusam-
mengefuhrt werden. So entsteht kein Zufallsprodukt, sondern eine bewusste Komposition
aus Aroma, Korper und Balance.

1

Italien als Herzstlick der Veredelung

Ein zentrales Kapitel im Firmenportrat von L'Amante fuhrt nach Udine in Italien. Dort findet
die Rostung statt - langsam, schonend und mit handwerklicher Prazision. Daher rosten wir
kleine Chargen (zw. 60 und 240 kg) schonend bei einer maximalen Temperatur von 220 Grad.
Jede unserer Kaffeesorten wird laut spezifischer Rostkurve zwischen 18 und 22 Minuten ge-
rostet. Dadurch hat der Kaffee die Moglichkeit, die beste Qualitat in Bezug auf den Geschmack
und die Aromen zu erreichen. Wir rosten bis zu /5-mal langer als die Industrie,
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Die Langzeitrostung ist fur L'/Amante kein romantisches Detail, sondern ein klares Qualitats-
versprechen. Sie soll die Aromabildung fordern und Bitterstoffe sowie Chlorogensauren redu-
zieren. Das Ergebnis ist ein Kaffee, der vollmundig, harmonisch und bekommlich wirken soll.
Fur ein Unternehmen, das sich Uber Geschmack und Alltagstauglichkeit definiert, ist diese Art
der Rostung ein wesentlicher Tell seiner Identitat.

Mehr als Kaffee: vom Produkt zur Losung

L'’Amante bleibt jedoch nicht bei der Bohne stehen. Das Unternehmen hat fruh erkannt, dass
Kunden in BZB, Hospitality und Gastronomie mehr brauchen als ein gutes Produkt. Gefragt
sind Losungen, die im Alltag funktionieren, technisch verlasslich sind und sich in unterschied-
liche Betriebskonzepte einfugen. Deshalb umfasst das Portfolio weit mehr als Kaffee: Voll-
automaten, Vending-Systeme, Kapselmaschinen, individuelle Automatenkonzepte und Ser-
viceleistungen gehoren fest dazu.

Gerade fUr Unternehmen und Gastgeber ist das relevant. Denn Kaffee ist in vielen Betrieben
langst ein fester Teil des Erlebnisses geworden - fur Mitarbeitende, fur Gaste, fur Kunden.
Wer an diesem Punkt Qualitat zeigt, sendet ein starkes Signal. L'Amante verbindet diesen An-
spruch mit dem Leitgedanken "Keep it simple”: hochwertige Ergebnisse, ohne den Betrieb
unnotig kompliziert zu machen.

Die Kaffeemaschine als Markenbuihne

Besonders spannend ist die Art, wie L'/Amante Kaffeelosungen mit Kommunikation verknupft,
Die Maschine wird hier nicht nur als funktionales Gerat verstanden, sondern als sichtbarer
Kontaktpunkt im Raum.

Unternenmen konnen Designflachen, Logos, Touchscreens und Landingpages nutzen, um
Botschaften, Aktionen oder interne Informationen direkt dort zu platzieren, wo taglich Auf-
merksamkeit entstent,

So bekommt Kaffee eine zweite Ebene; Er schmeckt nicht nur, er kommuniziert auch. In Ho-
tels, Offices oder gastronomischen Konzepten kann daraus ein wirkungsvoller Teil der Mar-
kenwahrnehmung werden. Zugleich schafft das Unternehmen mit QR-Codes, Fernwartung
und Telemetrie eine technische Infrastruktur, die Service vereinfacht und Ausfallzeiten redu-
ziert, Das verbindet Emotion und Effizienz auf bemerkenswert zeitgemale Weise.

Nachhaltigkeit als konkrete Praxis

Zum Firmenbild von L'Amante gehort ebenso das Thema Nachhaltigkeit. Auch hier wird nicht
nur ein Schlagwort gesetzt, sondern ein Paket konkreter Massnahmen beschrieben: biolo-
gisch abbaubare Kapseln, kein Aluminium im Kaffee, recycelbare VVerpackungen, faire Bezah-
lung von Produzenten sowie die Aufbereitung und Wiederverwendung von Maschinen. Nach-
haltigkeit erscheint damit nicht als Zusatz, sondern als betriebliche Haltung.
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Bemerkenswert ist vor allem die Kreislauflogik im Maschinenbereich. Defekte Gerate werden
im Servicefall ersetzt, repariert und wiederverwendet. Das spart Ressourcen und passt zu
einer modernen Unternehmensrealitat, in der Investitionsguter langer gedacht und verant-
wortungsvoller eingesetzt werden, Auch darin zeigt sich die Handschrift von L'Amante; Qua-
litat soll dauerhaft wirken, nicht nur im ersten Eindruck.

Die Vision: eine Kaffeewelt mit System

L'’Amante denkt seine Zukunft nicht in einzelnen Sortimenten, sondern in einer vernetzten
Kaffeewelt. Das Unternehmen spricht von einer Verbindung aller Bereiche - vom Privatkun-
den Uber den Arbeitsplatz bis hin zum Kaffeehaus.

Geplant sind unter anderem App-gestutzte Modelle, ein Premiumprogramm, internationale
Expansion und ein eigenes Franchise-Kaffeehauskonzept.

Damit zeigt sich ein Unternehmen, das nicht nur Uber Qualitat spricht, sondern uber Skalie-
rung mit System. Die formulierte Vision ist ambitioniert: Kaffee soll nicht nur besser schme-
cken, sondern in unterschiedlichen Lebens- und Nutzungskontexten wiedererkennbar als
L'’Amante-Erlebnis funktionieren. FUr ein Firmenportrat ist genau das die eigentliche Pointe:
Hier baut jemand nicht nur an einem Produkt, sondern an einer Marke mit Okosystem,

Ein Portrat mit klarer Haltung

Am Ende bleibt der Eindruck eines Unternenmens, das Genuss, Handwerk, Technik und Mar-
kenfuhrung eng zusammendenkt. L'Amante stellt Kaffee nicht als Nebensache dar, sondern
als Qualitatsmoment mit Wirkung nach innen und aussen. Fur Betriebe in Gastronomie, Hotel-
lerie und modernen Arbeitswelten ist das ein interessanter Ansatz, weil er Genuss, Effizienz
und Positionierung miteinander verbindet.

Vielleicht ist genau das der Grund, warum die Marke nicht Uber Lautstarke, sondern uber Hal-
tung wirkt. L'Amante erzahlt keine austauschbare Kaffeegeschichte, sondern die Geschichte
eines Unternehmens, das aus einer klaren Uberzeugung heraus gewachsen ist: Gute Kaffee-
qualitat ist kein Detail. Sie ist ein Kunstwerk - und gleichzeitig ein Businessfaktor,

Kontaktdaten:

Rainer Pohl & Gabriele Sabine Schweiger }
L'Amante Business Strategie ﬂ]ﬂﬁﬂte
+49176-87855142/+4917/3-3982606 -:Dell Espresso._.__
+43 664 3961303

info@lamante-business.com

Instagram: https.//www.instagram.com/lamante kaffee genuss europa/

Web: www.lamante.com
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s gibt Restaurants, die erzahlen ihre Geschichte uber das, was auf den Tel-
— lern liegt. Und es gibt Orte, an denen die Geschichte schon beginnt, lan-
——ge bevor der erste Teller den Tisch erreicht. Das Historische (Gast-
haus Buschkamp in Bielefeld-Senne gehort zweifellos zur  zweiten Kategorie,

Fachwerk, altes Mobiliar, Bauerngarten, Backspeicher - wer den Museumshof Sen-
ne betritt, taucht ein Stuck weit in eine andere Zeit ein. Doch wer hier eine gastro-
nomische Zeitreise erwartet, bei der Tradition mit Stillstand verwechselt wird, durf-
te Uberrascht werden. Denn Patron und Kuchenchef Silvio Eberlein versteht es, die
kulinarische Geschichte Westfalens zu bewahren und gleichzeitig in die Gegenwart zu fuhren,

Ein Gasthaus mit Geschichte

Die Wurzeln des Buschkamp reichen weit zuruck. Der fruheste urkundliche Nachweis des
Buschkempers stammt aus dem Jahr 1654, Durch seine Lage am historischen Hellweg wurde
der Hof schon fruh als Raststation und zum Pferdewechsel beim Passieren des Teutoburger
Waldes genutzt, 1869 erhielt F. W. Lohmann schlieBlich die Erlaubnis zum uneingeschrankten
Schankbetrieb. Spater wurde das Gasthaus weit Uber die Senne hinaus bekannt. Reisende,
Wanderer und Soldaten machten hier Station - Pickert und Wildbraten gehorten zu den kuli-
narischen Begleitern dieser Zeit.

Als das denkmalgeschUtzte Gebaude Anfang der 1980er-|ahre seinem ursprunglichen Stand-
ort weichen sollte, sorgten Burgerproteste dafur, dass ein Stuck regionaler Geschichte erhal-
ten blieb. Das Gebaude wurde abgetragen und 1985/86 auf dem Museumshof Senne wie-
der aufgebaut. Am 18. Januar 1988 offnete das Historische Gasthaus Buschkamp dort seine
Turen. Heute steht das Haus fUr eine Verbindung, die erstaunlich selbstverstandlich wirkt:
historische Architektur und zeitgemaBe Gastronomie.

Westfalen auf dem Teller
Und genau hier kommt Silvio Eberlein ins Spiel.

Als Patron und Kuchenchef pragt er das Historische Gasthaus Buschkamp seit vielen Jah-
ren. Seine Kuche verleugnet ihre Herkunft nicht. Im Gegenteil: Westfalen darf bei ihm nach
Westfalen schmecken. Pickert, Wurstebrei, westfalischer Knochenschinken oder klassische
Schmorgerichte stehen nicht deshalb auf der kulinarischen Landkarte, weil gerade jemand
,Regionalitat” zum gastronomischen Trend erklart hat. Sie gehoren zur Geschichte dieser Re-
gion. Gleichzeitig bedeutet Tradition fur Eberlein nicht, Gerichte unverandert zu konservieren.
Moderne Techniken, zeitgemal3e Prasentationen und eine bewusste Auswahl der Produkte
sorgen dafur, dass aus regionaler Kuche keine museale Veranstaltung wird. Das passt zu ei-
nem Haus, dessen historische Kulisse allgegenwartig ist und das trotzdem nicht in der Ver-
gangenheit leben mochte.
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Regionalitat beginnt vor der Kiichentur

Besonders glaubwurdig wird diese Philosophie durch den Museumshof selbst. Bau-
ern- und Krautergarten sind nach historischen Vorbildern angelegt. Krauter, Ge-
muse und weitere Produkte aus den eigenen Garten finden ihren Weg in die Kuche,

Auch der historische Backspeicher wird weiterhin = genutzt. Brot, Eingemach-
tes und regionale Spezialitaten gehoren ebenso zum  kulinarischen  Kosmos
des Museumshofs, Regionalitat wird damit nicht auf eine Herkunftsbezeich-
nung in der Speisekarte reduziert. Sie wird sichtbar, riechbar und schmeckbar.

Fur einen Koch bedeutet das gleichzeitig VVerantwortung. Wer sich auf traditionelle Produk-
te und Geschmacksbilder beruft, muss handwerklich sauber arbeiten. Ein Klassiker verzeinht
wenig. Wo keine spektakularen Effekte vom Produkt ablenken, zahlen Geschmack, Gargrad,
Sauce und handwerkliche Prazision.

Genau darin liegt eine der Starken von Silvio Eberlein.

Kein kulinarisches Museum

Das Historische Gasthaus Buschkamp wurde bereits 1998 zum ,Westfalischen Restaurant
des Jahres” gekurt. Und ein Satz, mit dem Der Feinschmecker einst die Kuche des Hauses cha-
rakterisierte, beschreibt die Philosophie bis heute treffend:

Jm Museum, aber nicht von gestern.”
Besser lasst sich der Spagat kaum formulieren,
Auch die Gastronomiekritik wurdigt das Haus weiterhin, GUSTO fuhrt das Historische
Gasthaus Buschkamp mit funf Pfannen und sieht Eberleins besondere Starke dort, wo
klassisches Kuchenhandwerk und traditionelle Geschmacksbilder im Mittelpunkt stehen,
Das ist durchaus bemerkenswert in einer Zeit, in der sich Koche manchmal starker tber In-

szenierung als Uber Geschmack definieren. Eberleins Kuche muss nicht laut sein. Sie muss
schmecken.

Patron, Kiichenchef - und Gastgeber
Doch ein Restaurant besteht nicht allein aus seiner Kuche.

Silvio Eberlein ist Patron und Kuchenchef - und vor allem Gastgeber. Das ist ein Unterschied,
den man spurt. Denn Gastgeber zu sein bedeutet, \Verantwortung fur das gesamte Erlebnis
zu Ubernehmen:
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fur Kuche und Service, Mitarbeiter und Gaste, Produkte und Wirtschaftlichkeit. Ge-
rade inhabergefuhrte Gastronomie verlangt heute mehr denn je diese Vielseitigkeit.

Steigende Kosten, Fachkraftemangel, veranderte Erwartungen der Gaste und ein gesell-
schaftlicher Wandel im Umgang mit Gastronomie stellen Betriebe vor enorme Heraus-
forderungen. Gleichzeitig mussen Tradition und ldentitat eines Hauses erhalten bleiben.

Ein historisches Gasthaus weiterzufuhren heiBt deshalb nicht, die Vergangenheit zu verwal-
ten.

Es bedeutet, ihm eine Zukunft zu geben.

Bewahren heiBt weiterentwickeln
Vielleicht liegt genau darin die spannendste Seite von Silvio Eberlein. Er arbeitet an einem
Ort, dessen Geschichte Jahrhunderte zurtickreicht, und muss trotzdem jeden Tag Entschei-
dungen fur morgen treffen.

Welche Gerichte bleiben? | Welche verandern sich? | Welche Produkte kommen aus der Re-
gion? | Wie gewinnt man junge Mitarbeiter fur einen Beruf, der Leidenschaft verlangt?

Und wie schafft man es, dass Gaste auch in Zukunft bereit sind, gutes Handwerk und gute
Produkte entsprechend wertzuschatzen?

Tradition ist in diesem Verstandnis kein starres Regelwerk.
Sie ist ein Fundament.

Und auf einem guten Fundament darf man durchaus Neues bauen.

Ein neuer ChefHead
Seit Kurzem gehort Silvio Eberlein auch zum ChefHeads-Club der Kuichenchefs,

Damit wird aus einer bereits bestehenden Verbindung zur professionellen Gas-
tronomie nun auch eine aktive Mitgliedschaft in unserem Netzwerk. Fur Sil-
vio Eberlein bedeutet ChefHeads dabei mehr als fachlichen Austausch. Er moch-
te sich kunftig auch bei Charity-Veranstaltungen zugunsten der Stiftung KinderHerz
engagieren und seine Erfahrung und sein Konnen fUr einen guten Zweck einsetzen.

Gerade Koche besitzen eine besondere Moglichkeit, Menschen zusammenzubringen. Ein ge-
meinsames Essen schafft Begegnungen, Emotionen und Aufmerksamkeit - und kann dadurch
weit Uber den eigentlichen Genuss hinaus etwas bewegen.
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Wenn daraus Unterstutzung fur Kinder mit angeborenen Herzfehlern entsteht, bekommt
Gastgeben noch einmal eine andere Dimension.

Verantwortung endet nicht an der Kiichentir

Vielleicht passt auch dieses Engagement besonders gut zu einem Gastgeber wie Silvio Eber-
lein. Denn Gastronomie bedeutet letztlich immer, etwas fur andere Menschen zu tun,

Man kocht nicht fur sich selbst. | Man ist Gastgeber fUr andere.

Und manchmal lasst sich diese Haltung uber das eigene Restaurant hinaus weitertragen.
Silvio Eberlein mochte genau das tun.

Als Patron. | Als Kichenchef. | Als Gastgeber. | Und jetzt auch als ChefHead.

Willkommen im Netzwerk der ChefHeads, Silvio.

e

Credits: Silvio Eberlein
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Interview mit Silvio Eberlein

ChefHeads: Silvio, bevor wir Uber das historische Gasthaus Buschkamp sprechen: Wie bist
du eigentlich zum Kochberuf gekommen? Gab es einen bestimmten Moment, in dem fur dich
feststand: Das ist mein Weg?

Silvio Eberlein: Der kam tatsachlich erst spater. Eigentlich wollte ich urspringlich Backer
werden. Aber dann sagte mein Stiefvater irgendwann zu mir; “Kind, so frih aufstehen -
willst du das wirklich? Das ist doch gar nicht dein Ding.” Und dann war am nachsten Tag fur
mich klar: Gut, dann werde ich eben Koch. So salopp war das damals tatsachlich.

Es gab also nicht diesen einen klassischen Moment in der Kindheit, in dem ich mit meiner
Oma oder meiner Mutter am Herd stand und dachte: Genau das will ich machen. Bei uns
wurde zwar immer viel gekocht, und meine Oma hatte einen riesigen Garten - aber das war
noch nicht der Ausloser. Der kam spater. Ich habe mich dann mehr mit dem Beruf beschaftigt
und schlieBlich auch meinen ersten Ferienjob in einer Kliche gemacht, einfach um etwas
Taschengeld zu verdienen. So hat sich das entwickelt,

ChefHeads: Welche Stationen und welche Menschen haben deinen beruflichen Weg be-
sonders gepragt? \Von wem hast du als junger Koch am meisten gelernt?

Silvio Eberlein: Sehr viel gelernt habe ich bei Karl Reindl im Reindls Partenkirchner Hof in
Garmisch. Und als ich spater von Garmisch nach Bielefeld kam, war naturlich auch Ernst-Hei-
ner Huser eine wichtige Pragung - damals Sternekoch und fur mich eine entscheidende
Station.

Durch diese Etappen bin ich auch relativ schnell aufgestiegen und in jungen Jahren bereits
Kuchenchef geworden. Wirklich weit weg aus der Region hat es mich danach eigentlich nicht
mehr gezogen. Ich habe zwar noch ein paar Abstecher nach links und rechts gemacht, aber
meist schon in FUhrungsrollen, Das ging alles ziemlich schnell.

ChefHeads: Heute bist du Patron und Klchenchef des historischen Gasthauses Busch-
kamp. Wie bist du an diesen auBergewohnlichen Ort gekommen - und was hat dich damals
daran gereizt?

Silvio Eberlein: Am Ende war es, wie so oft im Leben, die Liebe. Meine Frau kommt von
hier. Wir haben uns in Garmisch kennengelernt, und sie wollte zurtck in ihre Heimat. Also
habe ich mir Uberlegt: Wo kann ich hier etwas lernen, wo kann ich mich weiterentwickeln?
Damals bin ich im Sternerestaurant ,Auberge” gelandet - also im zweiten Restaurant auf
dem Areal. Beide Restaurants wurden aus einer Kuiche bespielt. So bin ich zum ersten Mal im
Buschkamp angekommen.

In meiner ersten Station war ich sechs Jahre hier, dann bin ich weitergezogen. Spater er-
gab sich eher zufallig die Méglichkeit zur Ubernahme. Wir trafen Herrn Hiiser wieder - wir
kannten uns unter anderem Uber "Westfalisch geniessen”, Ich hatte sogar noch eine DVD
von ihm, einen Film Uber einen Zwei-Sterne-Koch aus Frankreich, der den elterlichen Betrieb
Ubernimmt und an einem neuen Standort neu aufbaut. Ein bisschen ahnlich zur Situation
damals.
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Als wir uns zufallig trafen, sagte Herr Huser zu mir, dass er in etwa zweil Jahren in den Ruhe-
stand gehen wolle. Mein erster Gedanke war sofort: Das hatten Sie mir auch sagen konnen,
Daraus entwickelte sich dann alles Weitere. Ich habe gesagt, dass ich eigentlich nicht noch
zwel Jahre warten mochte - und so haben wir die Gesprache aufgenommen. Am Ende lief
der Ubergang sehr fllissig: nichts wurde geschlossen, ich bin im laufenden Betrieb einge-
stiegen und habe dann ubernommen. Genau das war im Ruckblick ein grosser Vortell,

ChefHeads: Du arbeitest an einem Ort, dessen Geschichte Jahrhunderte zurlckreicht. Spurt
man als Kuchenchef eine besondere Verantwortung, wenn man jeden Tag an einem so his-
torischen Ort arbeitet?

Silvio Eberlein: |3, auf jeden fall - wobei sich diese Verantwortung oft weniger in der
Kuche selbst zeigt als im Umgang mit dem gesamten Anwesen. Es geht viel um den Erhalt
der Gebaude, um die AuBenanlagen, um die besondere Atmosphare des Hofes. Die Hauser
standen fruher ja nicht einmal an diesem Ort, sie wurden hierher versetzt und mit viel Sorg-
falt neu zusammengefuhrt. Diese Geschichte spUren wir taglich.

Kurz vor Corona haben wir zum Beispiel neue Stuhle fur das Restaurant bekommen - die ers-
ten neuen seit Uber 30 Jahren. Das klingt vielleicht nach einem Detail, war fur mich aber ein
groBer Schritt. Wir haben die neuen Stuhle in einem Bordeauxrot gestaltet, also in der Farbe
unseres neu entwickelten Museumshof-Logos. Dieses ,Dachlogo” fUr den gesamten Hof
gab es vorher nicht. Denn Buschkamp, Buschkampkeller und Backspeicher hatten jewelils
eigene Zeichen - mir war wichtig, dem Ganzen eine gemeinsame Klammer zu geben.

Mit solchen Entscheidungen geht man an einem Ort wie diesem sehr vorsichtig um. Ich
wollte keinen harten Bruch erzeugen. In einem so ehrwurdigen Haus ist ein radikaler Schnitt
schwierig, gerade well hier auch an den Wanden und in den Raumen viel Geschichte hangt.
Wir haben deshalb eher behutsam modernisiert, ein bisschen Dekoration reduziert, manches
entstaubt, ohne den Charakter zu verlieren. Die neuen Stuhle waren dabei fast schon der
groB3te Eingriff - aber auch ein notwendiger. Denn die alten Flechtstuhle waren historisch, ja,
aber ehrlich gesagt nicht besonders bequem.

ChefHeads: Das Buschkamp steht fur westfalische Klche. Gleichzeitig kochst du modern
und zeitgemal. Wie viel Veranderung tragt Tradition - und wo sind fur dich die Grenzen?

Silvio Eberlein: Wir haben vorsichtig reduziert und vorsichtig erneuert, Genau das wurde
uns sogar einmal von einem ehemaligen Gourmettester ausdrucklich positiv zuruckgespie-
gelt. Er fand gut, dass sich das alles langsam und organisch entwickelt hat. Und genau so
sehe ich das auch.

Das Westfalische ist bei uns heute noch da, aber nur noch als ein Teil des Ganzen. Klar ba-
cken wir unseren Pickert noch selbst - allerdings gibt es ihn heute nur noch nachmittags. Der
Wurstebrei dagegen steht dauerhaft auf der Karte, well er einfach geliebt wird und bei uns
auch eine echte Wertigkeit hat. Da kommt zum Beispiel richtige Schweinebacke hinein - und
das ist nun wirklich kein billiges Produkt. Wenn man es Uberhaupt bekommt,
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Solche Gerichte wirken auf den ersten Blick vielleicht schlicht, sind es aber Uberhaupt nicht.
Und genau darum geht es: Tradition nicht folkloristisch zu verwalten, sondern ernst zu neh-
men und auf Niveau zu kochen.

ChefHeads: Pickert, westfalischer Schinken, Wurstebrei oder klassische Schmorgerichte
haben bei euch ihren festen Platz. Muss man als Koch heute Mut haben, solche vermeintlich
einfachen Gerichte auf die Karte zu setzen?

Silvio Eberlein: Nein, eigentlich nicht. Ich glaube sogar, dass genau diese Gerichte eine
enorme Kraft haben. Wenn wir zum Beispiel Rinderroulade auf die Karte nehmen, lauft die
wie verruckt. Die Gaste wollen so etwas dauerhaft essen, weil es immer weniger Restau-
rants gibt, die solche Klassiker auf gutem Niveau Uberhaupt noch anbieten.

Und man darf nicht vergessen: Das sind Gerichte mit echtem Aufwand. Schmorgerichte
machen Arbeit, sie brauchen Zeit, sie haben Verlust und sie sind in der Herstellung keines-
wegs gunstig. Zu Hause kocht man so etwas ja auch nicht jede Woche. Mut braucht man aus
meiner Sicht eher dann, wenn man solche Gerichte moderner interpretieren oder eleganter
anrichten will. Darin liegt oft die eigentliche Herausforderung: den Klassiker zu respektieren
und ihm trotzdem eine zeitgemal3e Form zu geben,

ChefHeads: Regionalitat ist in der Gastronomie inzwischen ein viel verwendeter Begriff.
Bei euch wachsen Krauter und Gemuse teilweise direkt auf dem Museumshof. Was bedeu-
tet echte Regionalitat fur dich personlich?

Silvio Eberlein: Bei uns steht das Thema buchstablich direkt vor der Tur. Wir missen gar
nicht gross daruber reden, weil das, was sich andere heute auf die Fahnen schreiben, bel
uns seit Jahrzehnten Teil des Alltags ist. Wir haben zwei eigene Imker auf dem Gelande, rund
100.000 Bienen und unseren eigenen Honig. Es wird nichts gespritzt.

Und bei den Krautern geht es nicht nur um die Klassiker. Naturlich wachsen Schnittlauch,
Rosmarin, Thymian oder Majoran im Garten. Aber eben auch MadesUB oder Austernkraut

- und das schon sehr lange. Teilweise schon, bevor solche Produkte uberhaupt in der moder-
nen Kuche richtig trendig wurden. Bei uns wachst die ganze Pflanze im Garten - sofern sie
nicht gerade von den Schnecken gefressen wird, was in den letzten Jahren durchaus vorge-
kommen ist.

Aber selbst dann gehen wir nicht mit Chemie dagegen vor. Letztes Jahr habe ich einiges teu-
er neu gepflanzt und mit Glasern geschutzt, aber wir arbeiten in dem Punkt bewusst konse-
quent. Auch bei grosser Trockenheit. Ein Gast hat mich neulich gefragt, was wir bei 32 Grad
draussen eigentlich machen. Meine Antwort war: Was Uberlebt, Uberlebt. Was nicht uberlebt,
Uberlebt nicht. Das ist Natur - und genau das ist Teil unserer ldentitat.

ChefHeads: Wer pflegt den Garten? Machst du das selbst oder habt ihr dafUr jemanden?

Silvio Eberlein: Tatsachlich mache ich vieles selbst, weil ja auch jemand entscheiden muss,

was dort Uberhaupt hinein soll.
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Meine Frau hilft mit, und wir haben zusatzlich noch Unterstutzung durch einen Gartner auf
Aushilfsbasis. Aber einen klassischen Vollzeitgartner haben wir nicht.

ChefHeads: Wenn du deine Klche mit drei oder vier Begriffen beschreiben solltest - welche
waren das?

Silvio Eberlein: Eigentlich ganz einfach: lecker kochen. Das ist fur mich der Kern. Dann auf
jeden Fall Mut zum Wurzen. Das ist enorm wichtig. Und viele Krauter einsetzen. Lieber auch
mal Salz weglassen, aber Geschmack muss da sein.

ChefHeads: Bist du ein Saucen-Fan?
Silvio Eberlein: |3, absolut.

ChefHeads: Das merkt man heute nicht mehr tberall. In vielen modernen Kiichen scheint
die Sauce fast verloren zu gehen - stattdessen gibt es drei Punkte auf dem Teller oder mal
einen Strich. Aber eine richtige Sauce, wie man sie fruher kannte, das wird selten.

Silvio Eberlein: Genau das finde ich auch. Wir stellen bei vielen Gerichten sogar noch extra
Sauce in der Sauciere auf den Tisch. Bei einer Bouillabaisse zum Beispiel servieren wir den
Sud ganz bewusst klassisch und nicht geklart, also trub, wie fruher in Frankreich. Da wer-
den auch die Fischkarkassen mitverarbeitet, damit genau diese Tiefe und Kraft in die Suppe
kommen. Das machen wir ganz bewusst so, weil wir diesen Geschmack wollen. Bei anderen
Zubereitungen klart man so etwas heraus - dort nicht.

Oder nimm Konigsberger Klopse: Ein Gericht, das von seiner Sauce lebt. Wenn da nur noch
ein Schaumchen oben drauf ist, hat das fur mich nichts mehr mit dem eigentlichen Essen zu
tun. Das ist vielleicht fotogen, aber nicht ehrlich. Jeder Profi sieht doch, dass man so ein Ge-
richt nicht wirklich essen will.

Wir haben aktuell zum Beispiel Tafelspitz auf der Karte. Den schneiden wir heute anders als
fruher - nicht mehr in zwei oder drei klassische Scheiben, sondern als sauber gearbeitetes
Stueck. Aber dann gehort eben auch eine ordentliche Sauce dazu. Und die Gaste loffeln die
weg,

ChefHeads: Du bist nicht nur Kichenchef, sondern auch Patron und Unternehmer. Wie
schwierig ist es heute, den kulinarischen Anspruch mit der wirtschaftlichen Realitat eines
Restaurants in Einklang zu bringen?

Silvio Eberlein: Bei einer Betriebsstruktur wie unserer, mit den vielen Gebauden und Be-
reichen, ist das nicht immer einfach. Ich bewundere manchmal Kollegen, die den Mut haben,
sehr klein zu denken, komplett auf Sterneniveau zu setzen und die entsprechenden Mitar-
beiterzahlen in der Klche zu finanzieren. Bei mir spielt der wirtschaftliche Aspekt dagegen
ganz klar eine grosse Rolle,
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Wir wollen lecker kochen - das ist unser Anspruch. Aber ich wurde nicht zwanghaft noch
mehr Personal einstellen, nur um vielleicht einem bestimmten Ideal hinterherzulaufen, wenn
es sich am Ende nicht tragt. Man macht das ja nicht als Hobby, sondern man muss davon
leben konnen. Und genau da liegt die Spannung.

Dazu kommt, dass der Markt extrem unberechenbar geworden ist. Gestern zum Beispiel
hatten wir mitten in der Woche mehrere Tische, die nur das grosse Gourmet-MenU bestellt
haben. Da denkt man sofort: Wahnsinn. Und am nachsten Tag gehen an vergleichbaren Ti-
schen dann gefuhlt nur zwei Hauptgange. Diese Ausschlage sind enorm.,

Viele Kollegen beobachten das ebenfalls: Die Menschen reservieren kurzfristiger, entschei-
den spontaner, und die fruher so verlasslichen Muster greifen nicht mehr. Es gibt keine
festen Tage mehr, an denen man sicher sagen kann: Freitag, Samstag, Sonntag ist voll, unter
der Woche ist ruhig. Bei uns kann es genauso gut passieren, dass am Mittwoch das Haus
voll ist und am Freitag fast nichts los ist - oder eben genau andersherum. Das haben wir in
diesem Jahr alles schon erlebt, Fur Personalplanung und Warenwirtschaft ist das brutal.
Was uns dabei hilft, ist ein digitales Echtzeit-Reservierungssystem. Wir arbeiten mit dem
Reservierungstool ,resmio” und steuern inzwischen sehr viel daruber, Das hat uns enorm
entlastet - auch am Telefon und personell,

ChefHeads: Die Gastronomie kampft seit Jahren mit Fachkraftemangel und Nachwuchspro-
blemen. Was muss sich aus deiner Sicht andern, damit junge Menschen wieder Lust bekom-
men, Koch oder Gastgeber zu werden?

Silvio Eberlein: Wir mussen viel friher ansetzen - in der Schule. Genau darin liegt fUr mich
ein entscheidender Punkt. Ich habe gerade erst wieder ein sehr gutes Beispiel erlebt: eine
digitale Plattform fur Schulerpraktika in NRW. Daruber konnen sich Schulerinnen und Schuler
ganz niedrigschwellig anmelden, ihre Interessen eintragen und sich passende Praktikumsan-
gebote anzeigen lassen. Und wir als Betrieb konnen festlegen, wann, wie lange und in wel-
chem Rahmen ein Praktikum moglich ist.

Wir sind dort im zweiten Jahr dabei - und es funktioniert bei uns sensationell gut. Wir hatten
schon viele Schuler bei uns, deutlich mehr als man vielleicht erwarten wurde, Genau deshalb
wurden wir dazu inzwischen sogar fur ein Pressegesprach angefragt. Fur mich ist das ein
starkes Beispiel, wie Nachwuchsgewinnung heute funktionieren kann.

Entscheidend ist; Man darf solche Formate nicht nur mit der Frage betrachten, ob daraus
sofort ein Azubi fUr das nachste Jahr entstent. Vielleicht sitzt da ein Gymnasiast, der noch
zwel Jahre Schule vor sich hat. Aber wenn der heute einen guten Eindruck vom Beruf be-
kommt, kann daraus in drei Jahren sehr wohl etwas werden. Wir mussen authoren, Nach-
wuchsmangel erst dann zu diskutieren, wenn es schon akut brennt,

Hinzu kommt, dass diese Form der Ansprache den Lebensrealitaten junger Menschen ent-
spricht. Die Hemmschwelle ist niedrig, es braucht kein klassisches Vorstellungsgesprach
und keinen Anruf - und genau da liegt ein Schltssel. Viele Jugendliche telefonieren heute
schlicht nicht mehr gern. Diese Plattform nimmt diese Hurde raus, und genau deshalb funk-
tioniert sie.
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Auch in Schulen selbst mussen wir prasenter werden. Wir waren mit unserer Restaurantlei-
terin bereits vor Ort, haben dort kleine Formate umgesetzt und Uberlegt, wie wir das Thema
Gastronomie spannend vermitteln konnen - ohne zu kochen oder zu mixen, wenn die Rah-
menbedingungen das nicht zulassen. Also haben wir andere kreative Wege gesucht, etwa
mit einem Kreuzwortratsel. Wichtig ist doch, dass junge Menschen merken:; Dieser Beruf ist
lebendig, lecker, vielseitig und alles andere als langweilig.

Das ist fur mich ein zukunftsorientierter Ansatz. Und ja: Ich habe in fast jedem Lehrjahr Aus-
zubildende.

ChefHeads: Nach all den Jahren am Herd - was begeistert dich heute noch an diesem Be-
ruf? Gibt es Momente, in denen du dich immer noch wie ein junger Koch uber ein perfekt
gelungenes Gericht freuen kannst?

Silvio Eberlein: |3, ganz klar. Diese Freude ist immer noch da. Vielleicht bin ich manchmal
sogar noch zu motiviert am Herd. Ich verstehe manchmal gar nicht, warum sich Auszubilden-
de nicht Uber jedes gelungene Detail genauso freuen wie ich.

ChefHeads: Das heiRt; Du stehst tatsachlich noch selbst am Herd?
Silvio Eberlein: |3, wirklich. Ich stehe nach wie vor selbst am Herd.

ChefHeads: Gibt es ein Gericht, ein Produkt oder einen Geschmack aus deiner Kindheit, der
dich bis heute begleitet - und der vielleicht auch etwas Uber Silvio Eberlein als Koch verrat?

Silvio Eberlein: |3, da fallt mir sofort etwas ein: Senf-Eier. Das ist so ein Gericht aus meiner
Heimat, das ich immer gern gegessen habe. Und genau dieses Thema haben wir gerade erst
wieder aufgegriffen.

Wir haben in Bielefeld die Gourmet-Gang - funf Koche beziehungsweise Restaurants, die
sich zusammengeschlossen haben. In diesem Jahr lautet das Thema “Omas Kuche 2.0" Ich
habe im Vorfeld schon gesagt: Ich habe eigentlich viel zu viele Gerichte aus dieser Richtung
im Kopf, die ich gar nicht alle in ein FUnf-Gang-Menu hineinbekomme. Also haben wir kurzer-
hand noch einen Gang draufgelegt.

Und genau da kam das Senf-Eiins Spiel. Naturlich mit einem zusatzlichen Push, den meine
Oma so nicht gemacht hatte - die hat sicher keinen Kaviar daraufgesetzt. Aber geschmack-
lich war das groBartig. Wir haben dazu eine klassische Sekt-Butter-Sauce gemacht, im Grun-
de eine senr reduzierte, feine Sauce nur mit Sekt, Butter und zweierlei Senf. Das Ei selbst
habe ich nicht wachsweich gekocht wie fruher zu Hause, sondern pochiert. So lauft das
Eigelb beim Anrichten in die warme Senfsauce - und plotzlich ist aus einer Kindheitserinne-
rung ein Gericht geworden, das Herkunft und Gegenwart perfekt verbindet. Genau solche
Momente mag ich.

ChefHeads: Wie funktioniert die Gourmet-Gang genau?
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Silvio Eberlein: Jeden Monat ist ein anderes Restaurant dran. Die Gaste konnen eine Stem-
pelkarte sammeln, und wer alle fTunf Restaurants besucht hat, kann fur das kommende Jahr
ein Dinner gewinnen. Im Februar machen wir dann immer eine gemeinsame Abschlussver-
anstaltung an einer externen Location - also bewusst nicht in einem der Restaurants. Dort
entsteht fur einen Abend ein Pop-up, und jeder von uns kocht einen Gang.

ChefHeads: Und wie vermarktet ihr das?

Silvio Eberlein: Dafur haben wir uns inzwischen eine eigene Agentur genommen, Friher
lief das einmal unter einem anderen Namen und mit einer anderen Agentur, aber wir haben
uns dort irgendwann nicht mehr wirklich gut aufgehoben gefuhlt. Also haben wir gesagt:
Dann machen wir etwas Eigenes.

ChefHeads: Silvio, du bist jetzt Mitglied im ChefHeads-Club der Klichenchefs. Was erwar-
test du von einem Netzwerk wie ChefHeads - und was mochtest du selbst in diese Gemein-
schaft einbringen?

Silvio Eberlein: Ich erwarte vor allem Kontakte, Austausch und Erfahrungen - wobei es mir
gar nicht nur um Kontakte an sich geht. Davon hat man im Laufe der Jahre ja schon einige.
Spannend wird es da, wo man zwischen den Zahlen und zwischen den Zeilen etwas mit-
nimmt, das einen wirklich weiterbringt.

Manchmal ist es einfach leichter, mit Kollegen aus der Branche Uber Sorgen, Angste, Heraus-
forderungen oder neue Ideen zu sprechen. Was planen andere? Was funktioniert? Wo druckt
der Schuh? Genau dieser ehrliche Austausch ist fur mich wertvoll,

Und ich glaube, dass genau daraus auch die Starke eines Netzwerks entstent: nicht als Ein-
bahnstral3e, sondern als lebendige Gemeinschaft. Jeder bringt Erfahrungen mit, jeder kann
Impulse geben, und am Ende profitieren alle davon.

Genau das interessiert mich an ChefHeads.

ChefHeads: Vielen Dank fur das inspirierende Gesprach lieber Silvio,

Museumshof Senne

BuschkampstraBe /5
33659 Bielefeld
Tel. 0521 492800
Mail: info@museumshof-senne.de

Web: https:.//museumshof-senne.de/ MUSEUMS HOF

SENNE BIELEFELD
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luxuriose Fine-Dining-Restaurants, jahrhundertealte Esskultur auf kulinarische Innova-
tion. Mittendrin hat sich ein deutscher Koch einen Namen gemacht, der heute zu den
pragenden Personlichkeiten der internationalen Spitzengastronomie zahlt; Stefan Stiller.

S hanghai ist eine Stadt der Gegensatze. Tradition trifft auf Zukunft, StraBenktchen auf

Was vor uber zwei Jahrzehnten als mutiger Schritt nach Asien begann, entwickelte sich zu
einer auBergewohnlichen Erfolgsgeschichte. Der geburtige Niedersachse gehort heute zu
den renommiertesten deutschen Spitzenkochen im Ausland und hat die moderne Gastrono-
mie Chinas nachhaltig mitgestaltet. Mit seinen Restaurants verbindet er europaische Hand-
werkskunst mit asiatischen Aromen, regionalen Produkten und einer Offenheit fUr neue kuli-
narische Perspektiven.

Doch Stefan Stiller ist weit mehr als ein erfolgreicher Koch. Er ist Gastgeber, Unternehmer,
Mentor und Bruckenbauer zwischen zwei kulinarischen Kulturen. Seine Leidenschaft gilt
nicht nur dem perfekten Teller, sondern vor allem den Menschen, die am gemeinsamen Tisch
zusammenkommen. Fur ihn beginnt echte Gastfreundschaft lange bevor das erste Gericht
serviert wird - sie entsteht durch Aufmerksamkeit, Herzlichkeit und die Freude daran, Gaste
willkommen zu heiBen. Diese Philosophie pragt bis heute jedes seiner Restaurants.

Seine gastronomische Laufbahn begann in Deutschland, wo er in renommierten Sterneres-
taurants arbeitete und sich frah einen Namen machte. Bereits 1999 eroffnete er mit dem
Restaurant Grand Cru in Deidesheim sein erstes eigenes Restaurant. Nur acht Monate spater
wurde es mit einem Michelin-Stern ausgezeichnet - ein fruher Beleg fur sein auBergewohn-
liches Talent.

2004 folgte der Schritt nach Shanghai - eine Entscheidung, die sein Leben grundlegend ver-
andern sollte. Wahrend viele europaische Spitzenkoche den asiatischen Markt nur beobachte-
ten, entschied sich Stefan Stiller bewusst dafur, Teil dieser dynamischen Entwicklung zu wer-
den. Mit dem Stiller's Restaurant & Cooking School legte er 2008 den Grundstein fur seinen
Ruf in China. Es folgten weitere erfolgreiche Konzepte wie EAST Eatery, bevor er 2016 mit
dem Taian Table seine langjahrige Vision eines offenen, interaktiven Fine-Dining-Konzepts
verwirklichte,

Das Taian Table ist weit mehr als ein Restaurant. Die Gaste sitzen direkt an der offenen Kuche
und erleben, wie jedes Gericht unmittelbar vor ihren Augen entsteht, Etwa alle sechs Wochen
entwickelt Stefan Stiller gemeinsam mit seinem Team ein vollstandig neues Menu - inspiriert
von den Jahreszeiten, den besten Produkten Chinas und internationalen Einflussen. Europai-
sche Kochtechniken treffen dabei auf asiatische Aromen und schaffen eine Kuche, die sich
keiner klassischen Kategorie zuordnen lasst.

Heute betreibt Stefan Stiller mehrere Spitzenrestaurants in China und gehort zu den weni-
gen deutschen Kochen, die dort auf hochstem internationalen Niveau erfolgreich sind. Seine
Kuchenphilosophie verbindet Prazision mit Kreativitat, handwerkliche Perfektion mit Neugier
und Tradition mit Innovation.
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Gleichzeitig engagiert er sich intensiv fur die Ausbildung junger Talente und gilt als wichtiger
Mentor innerhalb der chinesischen Spitzengastronomie.,

Auch international genieRt Stefan Stiller hochste Anerkennung. Gemeinsam mit seinem Exe-
cutive Chef Christiaan Stoop war er im April 2026 Gastkoch im renommierten Restaurant
lkarus im Red Bull Hangar-7/ in Salzburg. Dort prasentierten beide ihre auBergewohnliche In-
terpretation einer modernen Kuche, die europaische Techniken mit asiatischen Aromen ver-
bindet -ein kulinarischer Dialog zwischen zwei Kontinenten, der eindrucksvoll zeigte, weshalb
das Taian Table heute zu den bedeutendsten Fine-Dining-Adressen Asiens zahlt.

Stefan Stiller ist damit nicht nur einer der erfolgreichsten deutschen Spitzenkoche im Aus-
land. Er steht beispielhaft fur eine Generation von Kochen, die Grenzen Uberwinden - geogra-
fisch ebenso wie kulinarisch. Seine Geschichte zeigt, dass SpitzenkUche heute international
gedacht wird, ohne ihre Wurzeln zu verlieren,

CHEFHEADS INSIGHT

Christiaan Stoop - Der kreative Partner an Stefan Stillers Seite

Seit vielen Jahren bildet der niederlandische Spitzenkoch Christiaan Stoop gemeinsam mit
Stefan Stiller das kulinarische Herz des Taian Table in Shanghal. Als Executive Chef verant-
wortet er gemeinsam mit Stiller die kontinuierliche Weiterentwicklung der Klche und setzt
mit seinem Team jedes neue Menu auf hochstem Niveau um.

Stoops Handschrift verbindet technische Prazision mit kreativer Leichtigkeit. Seine interna-
tionale Erfahrung und sein Gespur fur Produkte erganzen Stefan Stillers Philosophie ideal.
Gemeinsam stehen beide fur eine moderne Fine-Dining-Kuche, die europaische Kochkunst
mit asiatischen Einflussen verbindet.

Spatestens mit ihrem gemeinsamen Gastspiel im Restaurant lkarus im Hangar-/ in Salzburg
im Jahr 2026 wurde deutlich, wie eng ihre kulinarische Zusammenarbeit ist und welchen in-
ternationalen Stellenwert das Team des Taian Table heute genieft.

Steckbrief

Name: Christiaan Stoop
Position: Executive Chef - Taian Table, Shanghai
Nationalitat: Niederlande
Kuchenstil: Moderne europaische Kiche mit asiatischen Einflissen
Seit: langjahriger Executive Chef an der Seite von Stefan Stiller
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Das Restaurant
Taian Table

Eine Entdeckungsreise

In einer ehemaligen Fabriketage liegt das Taian Table - bewusst reduziert, fast verborgen
hinter einer schlichten Fassade.

Im Inneren trifft industrieller Charakter auf warmes, modernes Design. Klare Linien, gedampf-
tes Licht und hochwertige Materialien sorgen hier fUr eine intime Atmosphare.

Mittelpunkt des Raumes bilden zwei groBe L-formige Theken mit direktem Blick in die offene
Kuche, an denen allabendlich 20 Gaste Platz finden. Transparenz ist Teil des Konzepts: Jeder
Handgriff wird sichtbar.

Ausgezeichnet!

Stefan Stiller und Christiaan Stoop konnen auf eine beeindruckende Reihe an Auszeichnun-
gen zuruckblicken. Mit dem Taian Table holte Stiller seit der Eroffnung 2016 drei der begehr-
ten Michelin-Sterne vom Kulinarik-Himmel. Zudem wird das Restaurant regelmal3ig von inter-
nationalen Rankings, wie The World's 50 Best Restaurants, gelistet und ist Mitglied bei Les
Grandes Tables du Monde,

Restaurant Taian Table
Garden Office, Building No. 1, 1. Etage
Room 101-102
Lane 161,465 Zhenning Road
Changning District
200050 Shanghai, China

Phon: +86 173 0160 5350
E-Mail: info@taian-table.cn
Website; sh.taian-table.cn

Instagram: stefan stiller taian table

TAIAN.TABLE | TAIAN TABLE
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TAIAN TABLE PRASENTIERT
MENU NR. 54

Eine sommerliche Genussreise zwischen Europa und Asien

Wenn in Shanghai der Sommer Einzug halt, beginnt im Drei-Sterne-Restaurant Taian Tab-
le eine neue kulinarische Saison. Mit Menu Nr. 54 prasentiert Executive Chef Christiaan
Stoop gemeinsam mit seinem Team ein Degustationsmend, das die Leichtigkeit des Som-
mers mit der Prazision der europaischen Haute Cuisine und den Aromen Asiens verbindet.

Frische Meeresfrichte, saisonales Gemuse, die ersten Steinpilze sowie fein abgestimmte Fer-
mentationen bilden den roten Faden dieser neuen Menufolge. Bekannte Signature Dishes
wurden weiterentwickelt, neue Kreationen bereichern das Ment und spiegeln die Handschrift
eines Restaurants wider, das seit Jahren zu den spannendsten Gourmetadressen Asiens zahlt.

Oyster Regal No. 2
Wakame | Kombudl | Joghurt

Der Auftakt des Menus ist zugleich eine Hommage an die Auster. Die neu interpretierte Qyster
Regal No. 2 vereint drei unterschiedliche Ebenen zu einem harmonischen Gesamtbild. Den An-
fang bildet eine cremige Custard aus Auster, Dashi, Nori und Kaffirlimette, Darauf folgt ein fein
geschnittenes Austern-Tatar mit Celtuce, grunem Apfel und in Grantee mariniertem Wakame.
Tapiokasorgtfurzusatzliche Textur,wahrendgeraucherterKaviardienaturlicheUmami- Tiefeder
Austerdezentverstarkt. Erstam TischerhaltdasGerichtmiteiner Naturjoghurt-Vinaigretteund
gerostetemKombuolseinefinale\Vollendung-frisch,elegantundauBergewohnlichausgewogen.

Gereifter Hamachi
WeiBer Spargel | Zitronenverbene | Meerrettich

Der zweite Gang zeigt eindrucksvoll, wie prazise im Taian Table mit Reifung gearbeitet wird.
\erarbeitet werden sowohl Rucken als auch Bauch des Hamachi, wodurch unterschied-
liche Texturen und Fettstufen miteinander harmonieren. Mariniert in Miso-, Yuzu-, Limet-
ten- und Kombuol ruht der Fisch auf einer cremigen Shio-Koji-Mandelcreme. Fermentierte
Spitzen vom weiBen Spargel, knuspriger Spargeltempura, in Sake marinierter Forellenkaviar
sowie Mandel-Crumble sorgen fur zusatzliche Tiefe. Eine aromatische Vinaigrette aus fer-
mentiertem Spargelwasser, Zitronenverbene und Dillol verbindet alle Komponenten, be-
vor frisch geriebener Meerrettich dem Gericht eine feine, belebende Scharfe verleiht.

CHEFHEADS MAGAZIN
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Jakobsmuschel
Tom Kha Gai | Foie-Gras-Gelato

Mit diesem Gang schlagt das Kiichenteam eine Briicke nach Thailand.

Dieleichtgepokelte|akobsmuschelwirdnurkurzangebraten.Wahrenddie Unterseite feineRost-
aromen entwickelt, bleibt die Oberseite nahezu roh und bewahrt ihre naturliche StBe. Gruner
Apfel, karamellisierte Zitronenemulsion sowie knusprige Huhnerhaut und Glasnudel-Crumble
sorgen fur spannende Kontraste. Foie-Gras-Mousse, Foie-Gras-Gelato und ein feines Ingwer-
gel ergdnzen das Gericht. Die eigentliche Uberraschung liefert jedoch die Sauce: Inspiriert von
der klassischen Tom Kha Gai wird sie aus Kokosmilch, Limette, Fischsauce und thailandischen
Gewdlrzen zubereitet und mit Korianderol vollendet. Das Wechselspiel aus heiBer Sauce und
kaltem Foie-Gras-Eis sorgt fur ein auBergewohnliches Temperatur- und Geschmackserlebnis,

Gegrillte Konigskrabbe
Doubanjiang | Zitrus-Sabayon

Eine Reise nach Chengdu in der chinesischen Provinz Sichuan inspirierte Chef Christ-
laan Stoop zu diesem Gericht. Besonders die dort allgegenwartigen Aromen von
Chili, Fermentation und Gewdlrzen hinterlieBen bleibenden Eindruck. Die Konigs-
krabbe wird zunachst schonend im aromatischen Sud gegart und anschlieBend uber Holz-
kohle mit Nussbutter gegrillt. Dazu serviert die Kuche einen Salat aus geraspelten und
eingelegten Karotten sowie Ingwer, abgeschmeckt mit der wurzigen Doubanjiang-Paste.,

Eine Bisque aus Konigskrabbe mit Sichuanpfeffer sorgt fur eine feine prickelnde Schar-
fe, wahrend ein luftiges Zitrus-Sabayon aus Krabbenfond angenehme Frische verleinht.
Zum Schluss werden knusprige Crumbles aus Krabben-Soufflé, Erdntssen und Chili direkt
am Tisch Uber das Gericht gegeben. Serviert wird der Gang in einer eigens fur Taian Table
entworfenen Schale von RUYI, deren Struktur an den Panzer einer Konigskrabbe erinnert,

Agnolotti
Steinpilz | Barlauch

Nach den intensiven Meeresfrichte-Gangen folgt ein bewusst leichter Zwischengang.
Die hausgemachten Agnolotti Uberraschen mit einer auBergewohnlichen Doppelkam-
mer. Eine Seite ist mit cremiger Burrata-Stracciatella gefUllt, die zweite mit einer intensi-
ven Steinpilzcreme auf Basis von schwarzem Knoblauch. Eingelegter Knollensellerie, Truf-
fel sowie ein knuspriger Zwiebelchip setzen zusatzliche Akzente. Drei unterschiedliche
Saucen - Barlauchdl, eine saurebetonte Barlauch-Velouté sowie eine charaktervolle Sau-
ce aus frischer Hefe und brauner Butter - verleihen dem Gericht bemerkenswerte Tiefe,
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Hamachi
White Asparagus | Verbena |
Horseradish
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Scallop
Tom Gha Kal | Fole Gras Gelato

Credits; © Taian Table
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Douban Jiang | Citrus Sabayon

Credits; © Taian Table
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Konfierter Steinbutt aus Shandong

Tomaten-Shorba | Artischocke | Curryblatt

Der nachhaltig gezlchtete Steinbutt aus der chinesischen Provinz Shandong wird le-
bend angeliefert und anschlieBend funf bis sieben Tage trocken gereift. Scho-
nend in mit Curryblattern und Zitrone aromatisiertem Ghee konfiert, bleibt der Fisch
auBergewohnlich saftig und entwickelt gleichzeitig eine feste, elegante Textur,

Serviert wird er auf einer Artischockencreme mit Ragout von Artischockenherzen und Stein-
buttkragen. GewUrzte Wassermelone, Tomaten-Chutney und Tomatengelee bringen som-
merliche Frische auf den Teller. Die Sauce orientiert sich an der nordindischen Tomato Shor-
ba und entsteht aus geklartem Tomatenwasser, Steinbuttfond und frischem Curryblattol,

Guangdong-Huhn
Carabinero | Vin Jaune

Dieser Hauptgang verbindet franzosische Kochkunst mit asiatischer Produktqua-
litat. Die Brust eines Guangdong-Huhns wird leicht gepokelt und unter der Haut
mit einer Farce aus spanischen Carabinero-Garnelen gefullt. Durch prazise Gar-
technik erreichen sowohl Geflugel als auch Krustentier ihren optimalen Garpunkt.

Ein intensiver Jus aus HuhnerfuBen und Carabinero-Kopfen liefert konzentriertes Uma-
mi. Dazu serviert das Kuchenteam ein saisonales frikassee aus Morcheln, Pfifferlin-
gen, Fruhlingserbsen und konfierter HUhnerkeule auf einer feinen Pilzcreme. Vin-jau-
ne-Velouté, Petersilienol und ein knuspriger Gruyere-Pilz-Chip vollenden den Gang.

Purple Shiso Sorbet
Sakura | WeiBe Erdbeere

Als Pre-Dessert setzt Taian Table auf Leichtigkeit.

Ein Sorbet aus violettem Shiso trifft auf handgepfllckte Sakura-BlUten, weiBe Erdbee-
ren, Sellerie und eingelegte Senfkorner. Shiso-Sauce, Shisodl sowie ein luftiger Erd-
beerschaum erganzen die Komposition. Zum Abschluss sorgen Sakura-Granité und eine
weitere Kugel Shiso-Sorbet flr einen frischen, aromatischen Ubergang zum Dessert,

Matcha Gateau
Kirsche | Puffreis

Den stBen Abschluss bildet ein Dessert, das von einer Reise der Patissiere Rachel Chen
nach Japan inspiriert wurde. Im Mittelpunkt steht erstmals auf dem chinesischen Fest-

land die neue Matcha-Schokolade von Valrhona, deren charakteristische Bitternoten
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mit gerostetem Reis und Kirschen kombiniert werden. Das blattformige Matcha-Mous-
se verbirgt Haselnussbiskuit, Miso-Karamell und knusprigen Puffreis. Dunkle Schokola-
de, Matcha-Crumble, frische Krauter und gerostetes Reisgelato erganzen die Komposition.

Separat serviert werden frisches Kirschkompott, Kirschsorbet und ein luftiger Schaum aus
gerostetem Reis. Knusprige Reischips setzen den letzten Akzent.

Fazit

Mit Menu Nr. 54 unterstreicht das Taian Table eindrucksvoll seinen internationalen Anspruch.
Europaische Kochtechniken, asiatische Aromen und auBergewohnliche Produkte verschmel-
zen zu einem Menu voller Prazision, Leichtigkeit und kreativer Raffinesse. Jeder Gang erzahlt
seine eigene Geschichte -inspiriert von Reisen, saisonalen Zutaten und der kompromisslosen
Suche nach Perfektion. Ein Menu, das eindrucksvoll zeigt, warum das Taian Table seit Jahren
zu den bedeutendsten Gourmetrestaurants Asiens zahlt,
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Confit Shanﬁlgé & _

Tomato Shorba | Artichoke |
Curry Leaf

Credits: © Taian Table
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Carabinero | Vin Jaune

Credits; © Taian Table
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Matcha Gateau

Cherry | Puffed ﬁﬁp

Credits; © Taian Table

WISSEN IST DAS NEUE SALZ. |85






CHEFHEADS MAGAZIN PEOPLE | TITELSTORY

Interview mit Stefan Stiller

\on der Pfalz nach Shanghai -
ein Kochleben zwischen drei Sternen und Grenzen

Manchmal steht man an einer Tur und entscheidet; links oder rechts.”

ChefHeads: Stefan, wenn du heute auf deinen Weg von der Pfalz bis nach Shanghai zu-
ruckblickst - gab es einen Moment, in dem du wusstest: Jetzt beginnt ein vollig neues Kapi-
tel meines Lebens?

Stefan Stiller: Die Pfalz war meine Heimat und Wirkungsstatte fur 6 Jahre. An der Wein-
strasse, in Deidesheim hatten wir fur einige Jahre eine gute Zeit. Eigentlich komme ich ja aus
Niedersachsen.

Aber man hat im Leben Zeiten in denen man die Entscheidung trifft, mal was Neues zu
machen. Da steht man vor der Wegkreuzung und fragt sich, nehme ich den linken oder den
rechten Weg? Ein wesentlicher Moment war fur mich 2004, als ich die Idee hatte, nach Chi-
na zu gehen, nach Shanghai. Das war ein deutlicher Einschnitt, eine deutliche Veranderung
in meinem Leben,

,JAsien war mir bis dahin noch relativ fremd.”

ChefHeads: \Warum gerade China, wenn ich fragen darf? Das war damals ja nicht geplant
fur so lange.

Stefan Stiller: Ich hatte ein Jobangebot. Um mal die Uhr zurtckzudrehen: Wir hatten da-
mals in Deidesheim das Gasthaus zur Kanne betrieben, mit zwei Partnern. Meine Frau und
ich haben das gefuhrt und dort ein kleines, feines Restaurant etabliert. Innerhalb kurzer Zeit
bekamen wir schon erste Auszeichnungen. Die Jahre um die Jahrtausendwende - mit Euro-
EinfGhrung und all diesen Dingen - waren wirtschaftlich nicht einfach. Es funktionierte okay,
aber die Partnerschaft war anstrengend. Nach funf Jahren haben wir gesagt: Wir mussen
uns umorientieren, wir wollen etwas anderes machen.

Meine Frau und ich haben uberlegt - unsere Tochter war damals gerade zwei Jahre alt -,
vielleicht machen wir etwas im Ausland. Ich habe Fuhler ausgestreckt und auf dem Markt
geschaut, was es gibt. Da kam uber eine Agentur ein Angebot aus Shanghai, als Kuchenchef
fur ein neu entstehendes Restaurant.

Ehrlich gesagt habe ich das im ersten Moment nicht wirklich ernst genommen. Damals war
der Shanghai- oder China-Hype noch gar nicht so stark. I[ch musste erstmal ein bisschen re-
cherchieren und auf der Karte gucken, wo Shanghai Uberhaupt liegt. Asien war mir bis dahin
noch relativ fremd. Ich habe das eher sportlich genommen. Die Inhaber haben mich zu einem
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Interview nach London eingeladen, wo ich auch kochen musste. Ich habe dort fUr diese Leu-
te vier Gange gekocht - neben drei anderen Kandidaten. Das haben sie dann in Paris noch
einmal gemacht, mit sechs Kochen. Danach haben sie entschieden, dass sie mich einstellen
wollen. So bin ich dann in Shanghai gelandet.

»,Am Ende sind wir in Shanghai hangengeblieben.”

ChefHeads: Wie viele Koche traumen von einer internationalen Karriere - du hast diesen
Schritt tatsachlich gewagt. Was hat dich damals dazu bewegt, Deutschland zu verlassen
und in China eine neue Heimat zu finden?

Stefan Stiller: Das habe ich in der vorigen Frage schon zum Teil beantwortet. Die Idee mit
dem Vertrag, den ich 2004 fur das Club Shanghai unterschrieben habe, war: vielleicht zwei
Jahre, vielleicht drei Jahre, bevor unsere Tochter schulpflichtig wird, und dann finden wir
einen Weg zurtuck. Am Ende sind wir dann in China beziehungsweise Shanghai mehr oder
weniger hangengeblieben. Ich habe 200//2008 mein erstes eigenes Restaurant in Shang-
hai eroffnet. Und dann hat es uber die Jahre die verschiedenen Projekte gegeben.

,Die ldee: ein richtig kleines, privates, sehr intimes
Restaurantkonzept.”

ChefHeads: Mit dem Taian Table hast du ein Restaurant geschaffen, das weltweit zu den
besten Adressen zahlt. Was war deine ursprungliche Vision, und wie sehr hat sie sich im
Laufe der Jahre verandert?

Stefan Stiller: Bevor ich das Taian Table aufgemacht habe, habe ich zwei Jahre eher ad-
ministrativ gearbeitet - viele Beratungen, Hotelgruppen, Kuichenplanung, Konzepte, Turn-
arounds, konzeptionelle VVeranderungen. Das war wenig Kochen, und am Ende war das nicht
wirklich mein Job. Es war gut bezahlt, aber es war nicht meins. Mir fehlte die richtige gastro-
nomische Action. Das war zu strategisch.

Dann habe ich 2015/2016 gesagt: Ich muss wieder etwas Eigenes machen. Mit einem
befreundeten Unternehmer hier aus Shanghai, der eine relativ kleine Location besaB, habe
ich gesprochen. Er fragte mich: ,Mensch, hast du da nicht eine Idee, was man damit machen
kann?”

Die Lage war gut, aber die Flache sehr klein. Das Einzige, was ich mir vorstellen konnte, war
ein richtig kleines, privates, sehr intimes Restaurantkonzept, eher wie ein Chef's Table - mit
offener Kuche und nur einem Tisch oder einem offenen Konzept, weil die Flache so klein
war. Daraus ist das Konzept Taian Table entstanden.

In der ersten Location hatten wir im April eroffnet, aber schon nach knapp einem halben Jahr
umgezogen, weil es Schwierigkeiten in der Nachbarschaft gab und die Flache wirklich deut-
lich zu klein war. Das hatte ich ein bisschen unterschatzt. Ende 2016 sind wir in die Location
gezogen, in der wir heute sind.
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Der Name Taian Table entstand durch die erste Location: Die StraBe, in der sie lag, hie3 Tai-
an-StraBe. Taian - Taian Table - vom Branding her passte das gut.

,Nach drei Monaten haben wir den ersten Stern bekommen -
relativ schnell und unerwartet.”

ChefHeads: Und wie ging es dann weiter?

Stefan Stiller: Am Anfang gab es noch keinen Michelin Shanghai. Der erste Guide fur
Shanghai erschien 2016, und wir waren gleich im ersten Jahrgang dabei. Nach drei Mona-
ten haben wir den ersten Stern bekommen - relativ schnell und auch relativ unerwartet. Wir
hatten nicht darauf hingearbeitet. Wir hatten mit einem kleinen Team angefangen: funf Mit-
arbeiter in der Kuche, zwei im Service, 20 Platze. Das war die erste Version des Taian Table.

,Wir beziehen aus ganz China Produkte.”

ChefHeads: Du arbeitest taglich mit Produkten und Aromen aus unterschiedlichen Kultu-
ren. Welche Zutaten oder Techniken aus Asien haben deine Handschrift als Koch nachhaltig
verandert’

Stefan Stiller: Wenn man hier in Asien lebt und arbeitet, wird man taglich mit dem konfron-
tiert, was es hier gibt. Wir versuchen naturlich, wie mittlerweile uberall, auch nachhaltig zu
arbeiten - also so viel wie moglich lokal zu finden und zu sourcen. Der Vorteil ist, dass China
ein sehr groBes Land ist und Uber sehr reichhaltige Ressourcen verfugt.

Wir beziehen aus ganz China Produkte. Der Vorteil hier ist, dass wir nicht nur die normalen
vier Jahreszeiten haben, sondern auch Mikro-Saisons - eine Saison innerhalb der Saison. Das
Klima ist sehr unterschiedlich. Wir beziehen aus dem ganzen Sudwesten, aus der Yunnan-
Provinz an der Grenze zu Vietnam, viele Produkte - vor allem Gemuse, Obst, Krauter, Frach-
te. Aus hoheren Lagen in Yunnan und Sichuan bekommen wir sehr viele Pilze: im Moment
wunderbare Steinpilze, Pfifferlinge, Morcheln, und wenn die Saison ist, Ende des Jahres auch
ganz ordentliche chinesische Truffel,

Fisch und Meeresfruchte kommen aus dem Nordosten, aus Dalian, oder sudlicher von Shang-
hai aus der Fujian-Provinz, aus Xiamen. Viele Produkte beziehen wir aus dem Sudosten, aus
der Guangdong-Provinz nahe Hongkong. Die Logistik ist mittlerweile so gut, dass wir Top-
Produkte von der anderen Seite Chinas - wirklich 2,000 bis 3.000 Kilometer entfernt -am
nachsten Tag in Shanghai in bester Qualitat, mit intakter Kuhlkette, geliefert bekommen. Das
hat sich in den letzten Jahren sehr positiv verandert, Vor 20 Jahren war das noch ganz an-
ders. Mittlerweile hat sich das Qualitatsniveau extrem verbessert, und es gibt tolle Produkte.
Wir beziehen aber nicht nur lokal aus China: japanische, koreanische, taiwanesische Pro-
dukte, Fleisch aus Australien und Neuseeland - Rind aus Australien, Lamm aus Neuseeland,
Seafood zum Teil ebenfalls aus Neuseeland. Auch ein bisschen aus Europa, nicht viel, aber
das eine oder andere kommt hier an,
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Die Produktauswahl ist sehr vielfaltig. Es gibt Dinge, die es in Europa nicht gibt - aber ande-
rerseits auch viele Dinge hier, die wir beziehen konnen und die es in Europa nicht gibt.

~Mitarbeiter, die bei uns anfangen, brauchen einen sehr guten
Background - und Durchhaltevermogen.”

ChefHeads: Du fUhrst ein internationales Team mit ganz unterschiedlichen kulturellen Hin-
tergrunden. Welche Eigenschaften muss ein Kuchenchef heute mitbringen, um Menschen
zusammenzufuhren und zu inspirieren? Du hast ein junges Team und mit Christiaan Stoop ja
auch einen Kuchenchef,

Stefan Stiller: Genau. Christiaan ist jetzt seit vier Jahren bei mir, der dritte Kichenchef in
dieser Position. Er ist ein sehr kreativer, sehr engagierter junger Mann, hat einen sehr guten
Background, in tollen Restaurants gearbeitet, und bringt sehr viel Kreativitat mit. Aber er
hat sich uber die Zeit auch FUhrungsqualitaten angeeignet. Wir haben 25 Mitarbeiter in der
Kuche, und da muss man mit einer harten Hand, aber auch mit guter Fuhrung dafur sorgen,
dass jeden Tag die Leistung abgeliefert wird. Die Erwartungen unserer Gaste sind sehr
hoch - da gibt es keine Variablen. Das muss immer das Gleiche sein, immer auf dem gleichen
Niveau. Das macht er sehr gut,

Erist auch von der Organisation extrem gut, was mir sehr wichtig ist: Hygiene, Organisation
in allen Bereichen von A bis Z - vom Einkauf uber die Warenlieferung und -aufbewahrung,
Kuhlhauser, Lager, bis hin dazu, dass alles vernunftig gelabelt ist. Kostenkontrolle, Rezeptur
- all diese Dinge sind extrem wichtig, und das funktioniert sehr gut. Mitarbeiter, die bei uns
anfangen, mussen naturlich einen sehr guten Background haben. Aber sie brauchen auch
Durchhaltevermogen. Das ist eine harte Schule.

ChefHeads: Wie ist bei euch die Mitarbeiter-Mischung in der Kliche? Habt ihr halb Asiaten,
halb Europaer?

Stefan Stiller: Nein. AuBer Christiaan habe ich noch einen Mitarbeiter aus Europa - ein
junger Mann aus Sudtirol mit italienischem Pass, der Deutsch spricht. Ansonsten ist der Rest
lokal. Wir haben einen jungen Mann aus Malaysia, der aber quasi Chinese ist und Chinesisch
spricht. Der Rest ist alles lokal. Mit Arbeitsgenehmigungen und allem, was dazugehort, ist es
nicht so einfach, Mitarbeiter aus Europa herzubringen - und es ist Uber die Jahre schwieriger
geworden, nicht einfacher. Aber andersrum ist es ja auch in Deutschland fast unmoglich, fur
nicht-europaische Mitarbeiter eine Arbeitsgenehmigung zu bekommen. Hier ist es moglich,
aber nicht einfach. Wir besetzen nur Positionen ab der FUhrungsebene mit lokalen Mitarbei-
tern, also ab dem Sous-Chef.

ChefHeads: Habt ihr Schwierigkeiten, Leute zu finden?

Stefan Stiller: Nein, wir haben Berge von Bewerbungen, fur alle Positionen. Auch fur Prak-
tika haben wir relativ viele Bewerbungen. Das ist aber immer eine leidige Geschichte, weil es

fur Kurzanstellungen quasi keine Arbeitsbewilligungen gibt.
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Wir machen keine unbezahlten Praktika. Wir arbeiten mit einer franzosischen Kochschule zu-
sammen und haben drej, vier, fTunf Praktikanten pro Jahr. Ansonsten halten wir uns mit Prak-
tikanten eher zuruck. Wir haben auch keine Personalunterkunfte, die wir stellen konnen, und
das ist oft schwierig. 95 Prozent unserer Mitarbeiter sind fest angestellt, und die meisten
schon lange im Team. Wir haben relativ wenig Bewegung.

,,Die drei Sterne waren nie ein erklartes Ziel.”

ChefHeads: Drei Michelin-Sterne sind eine auBergewohnliche Auszeichnung. Welche Ver-
antwortung bringt dieser Erfolg fur dich personlich und fur dein Team mit sich?

Stefan Stiller: Die drei Sterne waren nie ein erklartes Ziel - nicht fGr mich und nicht fur
unser Restaurant. Ich hatte auch nie fur moglich gehalten, dass wir da hinkommen. Wer
unser Taian Table kennt: Wir haben eine offene Klche, einen Tresen mit 20 Platzen und zwei
Tische mit jewells vier Platzen, also 28 Platze im normalen Bereich. Dazu kommt ein separa-
ter Private Dining Room fur zehn Gaste. Unsere maximale Kapazitat ist 38.

Als wir eroffnet haben, gab es noch keinen Michelin Shanghai. Mit unserer Eroffnung wurde
der erste Guide publiziert, und wir bekamen gleich den ersten Stern. Den zweiten Stern nach
drei Jahren - das war fur mich schon das Maximum, das ich fur moglich gehalten hatte. Aber
meine Mentalitat, und so, wie ich das Team fuhre und motiviere, ist: immer wieder darauf zu
pushen, zu gucken, was wir verbessern konnen. Ich sage immer: Wenn man sich zurucklehnt,
geht man einen Schritt zuruck. Man muss gucken, was man besser machen kann, wie man
die Erfahrung fur jeden Gast noch verbessert, an jedem kleinen Detail arbeiten.

Diese Einstellung - die quasi mein Charakter ist - hat als Konsequenz dazu gefuhrt, dass wir
immer wieder gesagt haben: Was konnen wir optimieren, wie konnen wir besser werden?
Am Ende hat der Michelin empfunden: Okay, das ist eine Drei-Sterne-Experience, die die
Gaste hier haben konnen. Was mich naturlich sehr freut.

Daraus resultiert aber auch ein gewisser Druck. Gaste kommen mit extrem hohen Erwartun-
gen, und wir haben keinen Raum fur Fehler oder fUr Imperfektion.

~Innovation und Kreativitat sind mir wichtiger als Perfektion.”
ChefHeads: Wie gehst du mit diesem Druck in der Mententwicklung um?

Stefan Stiller: In den ersten Jahren hatten wir als Pramisse, als Motto: Wir machen alle
sechs Wochen ein neues Menu. Wir haben die Karte immer relativ schnell gewechselt, alle
Gerichte geandert. Sieben, fast acht Jahre lang, alle sechs Wochen. Das war ein wahnsinni-
ger Aufwand. Aber mein Motto war: Innovation und Kreativitat sind mir wichtiger als Perfek-
tion. Ich bevorzuge, dass wir kreativ sind, innovativ, neue Gerichte machen, schauen, was fur
Produkte wir finden - anstatt dass wir an Gerichten so lange tufteln, bis sie hundertprozen-
tig perfekt sind, aber nie die Karte wechseln. Das ist irgendwann wie in Stein gemeiBelt.
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Viele Restaurants in der ganzen Welt haben ihre Auswahl von zehn, finfzehn Gerichten, und
die andern sich nie. Das ist mir zu langwellig.

Mit dem dritten Stern kam dann - naturlich auch mit dem Druck - die Diskussion im Team.
Mit Christiaan habe ich zusammengesessen und gesagt: Wir mussen ein kleines Adjustment
machen. Wir machen jetzt vier Menus im Jahr, wobei wir bei den Wechseln mehr oder weni-
ger alles wechseln. Eine Handvoll Signature Dishes bringen wir gelegentlich zurtick. Aber im
Menuwechsel sind es nur neue Gerichte - viermal im Jahr, mit den Jahreszeiten.

ChefHeads: Wie viele Gange habt ihrim Menu?

Stefan Stiller: Zehn Gange. Zehn Gange plus Amuse-Bouche, plus Petit Fours - alles zu-
sammen 16, 17, 18 unterschiedliche Dinge, die wir servieren, Der Hintergrund war: Das
Team braucht ein bisschen mehr Zeit, um die Gerichte zu entwickeln. Christiaan leitet den
gesamten R&D-Prozess. Ich schicke ihn durch China und Asien auf Research-Trips: nach Si-
chuan, regelmaBig nach Guangzhou, nach Malaysia, Japan, Korea. Dann fangt er an, Menus zu
tufteln. Wir machen Brainstorming, prasentieren Dinge und arbeiten an neuen Gerichten.

Zur Ausgangsfrage: Drei Sterne bedeuten eine hohe Erwartung, die wir erfullen mussen. Wir
mussen sicher sein, dass die Gerichte top sind. Ich will Innovation, ich will Kreativitat - aber
nicht zu Lasten der Perfektion. Perfektion muss da sein. Mit dem Anspruch, den die Gaste
haben, kdnnen wir uns nur Perfektion leisten. Jeden Tag muss eine kontinuierliche Leistung
da sein, mit Top-Qualitat.

,Mit dem dritten Stern kommen Gaste, die mit einer extrem
hohen Erwartung anreisen.”

ChefHeads: Eine Frage zu den MenUs: Wie teuer ist bei euch das Menul? Umgerechnet in
Euro, damit man sich das vorstellen kann.

Stefan Stiller: Sekunde, dann muss ich kurz den Wahrungsrechner sehen. Die zehn Gange
kosten bei uns 2.888 RMB - das sind mit dem aktuellen Tageskurs 373 Euro. Das ist der
Ausgangspreis. Wir haben dazu eine kleine Auswahl an A-la-carte-Gerichten, die es am An-
fang noch nicht gab. Uber die |ahre - mit Allergien, Unvertraglichkeiten, Dingen, die manche
Gaste nicht essen konnen oder wollen: ,Ich mag kein Lamm, ich kann kein Schwein, ich mag
dieses oder jenes nicht." - mussten wir immer eine kleine Auswahl bereithalten, um auszu-
tauschen. Drej, vier, fTUnf Gerichte in der Karte, die dazugewahlt werden konnen. Wer mochte,
kann das Menu ausweiten: ,Zehn Gange reichen mir nicht, ich hatte gern noch zwei dazu.”
Oder jemand sagt: ,Dieses Gericht tausche ich aus.” So haben wir ein bisschen mehr Flexibili-
tat.

Wir bieten Gasten auch an, etwas dazu zu wahlen, wenn jemand groBeren Appetit hat. Im
Moment haben wir auf der A-la-carte-Seite ein australisches Wagyu - das kann man dazu-
bestellen.
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,Da muss ich manchmal schmunzeln, wenn das als etwas
Besonderes gehypt wird.”

ChefHeads: Die Spitzengastronomie verandert sich weltweit. Welche Entwicklungen be-
obachtest du derzeit besonders aufmerksam? Welche Trends werden deiner Meinung nach
uberschatzt?

Stefan Stiller: Schon viele Jahre beobachtet man in Europa, dass viele Einflisse aus Japan
in die Kiche landen. Heute macht jeder mit Dashi und vielen Dingen rum. Das ist fur uns hier
schon seit Jahren gang und gabe, dass wir mit den Einflussen der asiatischen Nachbarlander
arbeiten. Da muss ich manchmal schmunzeln, wenn das als etwas Besonderes gehypt wird.
Bei uns ist das eher Normales. Wir stellen es gar nicht so in den Vordergrund.

Es gab in den letzten Jahren immer wieder den groBen Trend, mit Holzkohle, offenem Feuer
und Grill zu kochen - also eine offene Flamme, einen Holzkohlegrill in der Kuche. Ich kenne
keine chinesische Kuche, in der nicht mit offenem Feuer gekocht wird. Wir kochen zwar nicht
chinesisch -von den Wurzeln unserer Kuche sind wir sehr europaisch, mit Einflissen, aber
die Ausrichtung ist schon europaisch. Wir sagen aber: Wir haben eine ,borderless cuisine”,
wirklich eine globale Kuche.

Christiaan hat zwei Jahre in Indien gearbeitet und bringt bei manchen Gerichten einen indi-
schen Touch mit ein. Er kennt sich da sehr gut aus, hat tolle, moderne, innovative ldeen und
ganz interessante Wurzungen aus der indischen Kuche. Wir haben Einflusse aus Korea - wir
sind relativ haufig dort, meine Frau ist Koreanerin, wir haben einen sehr intensiven Bezug zu
Korea. Das wird im Westen auch gehypt: Die koreanische Kuche ist gerade in den USA sehr
trendy. Auch Vietnam scheint in Europa im Kommen zu sein. Ich kann das nur begrenzt nach-
vollziehen. Ich war vor ein paar Wochen in Hanoi. Ich mag die vietnamesische Kuche sehr
gerne, Es ist eine spannende Kuche mit interessanten Wurzungen. Ich kenne einige junge,
kreative vietnamesische Koche und habe in einigen Restaurants in Saigon und Hanoi geges-
sen, Es ist ganz spannend.

»~Nachhaltigkeit kann man nur leben, das kann man
nicht vorbeten.”

ChefHeads: Nachhaltigkeit ist langst mehr als ein Schlagwort. Was bedeutet verantwor-
tungsvolles Kochen fur dich personlich - gerade in einer internationalen Metropole wie
Shanghai?

Stefan Stiller: Nachhaltigkeit ist eine \Verantwortung, die alle haben. Es fangt bei der Er-
ziehung an. Es geht darum, junge Menschen dahin zu bringen, das zu verstehen. Wir haben
vieles umgesetzt - angefangen bei weniger Plastikmull, mit nachhaltigen Produkten zu
arbeiten. Viele Vakuumbeutel haben wir durch VVakuumcontainer ersetzt, in denen man Luft
rausziehen kann. Das funktioniert nicht bei allem, aber bei vielen Dingen. Viel Mehrweg statt
Einweg. Und beim Sourcing: schauen, welche Lieferanten wirklich die richtigen Produkte
haben. Nachhaltigkeit muss eine Sache sein, die im taglichen Leben gelebt wird. Sie muss
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zu einer Routine werden. Da spielt Training eine ganz wichtige Rolle. Education ist extrem
wichtig - man muss es den Mitarbeitern nahebringen, und es muss gelebt werden. Nach-
haltigkeit kann man nur leben, das kann man nicht vorbeten, das kann man nicht erzwingen.
Das muss freiwillig kommen, das mussen Routinen sein. Wir haben das bei uns in die Ablau-
fe, in ganz vielen Bereichen, integriert. s ist ein Teil der Verantwortung, die jeder hat.

»Gerade als junger Mensch ist es extrem wichtig, andere
Kulturen kennenzulernen.”

ChefHeads: \Wenn junge Kochinnen und Koche heute von einer internationalen Karriere
traumen - welchen Rat wurdest du ihnen aus deiner eigenen Erfahrung mit auf den Weg
geben?

Stefan Stiller: Es ist ganz wichtig, Uber den eigenen Tellerrand hinauszugucken. Und wich-
tig, auch mal ein Risiko einzugehen. Den Sprung ins kalte Wasser wagen. Aus der Komfort-
zone rauskommen. Viele haben Angst davor, zu sagen: ,Wenn ich jetzt aus Deutschland
weggehe, wie kann ich da kommunizieren, wie wohnt man da, wie lebt man da, ist das si-
cher?”

Gerade als junger Mensch ist es sehr wichtig, solche Erfahrungen zu machen. Im Ausland

- ob im europaischen oder auBereuropaischen, ob in Asien oder wo auch immer auf der
Welt. Andere Kulturen kennenzulernen bildet, 6ffnet den Horizont, hilft sehr stark, andere
Kulturen zu verstehen. Besonders in der heutigen Zeit, wo viel Uber Fremdenfeindlichkeit
und Ausgrenzung gesprochen wird, hilft sowas wirklich: den Horizont erweitern, Menschen
und Kulturen kennenlernen, ein Verstandnis dafur entwickeln. Und eine Toleranz, die extrem
wichtig ist - Toleranz gegenuber anderen Kulturen, gegenuber anderen Lebensumfeldern.
Wenn man sieht, wie Menschen in anderen Landern leben, kann man oft reflektieren und
sagen: Mensch, uns geht es ja gar nicht so schlecht. Wir jammern zwar immer, aber uns geht
es doch gar nicht so schlecht. Wenn man sieht, wie Menschen in Landern wie Vietnam oder
Thailand leben - die sind glucklich, haben aber ein vollig anderes Lebensumfeld. Das ist wich-
tig zu sehen. Und zwar nicht nur auf einer Reise, nicht irgendwo am Strand liegen und durch
Tempel gefuhrt werden, sondern sich wirklich eintauchen in die Kulturen. Und das kann man
am besten, wenn man in Landern lebt und arbeitet. Das erweitert den Horizont, erweitert
die Bildung, man kriegt einen ganz anderen Eindruck von der Welt.

,Gastronomie muss man leben.”
ChefHeads: Die Arbeit in der Spitzengastronomie verlangt taglich Hochstleistung. Wie
schaffst du es, Uber viele Jahre Kreativitat, Motivation und Begeisterung auf diesem Niveau
zu bewahren?

Stefan Stiller: Am Ende des Tages muss man diesen Beruf leben. Wenn man sich den Beruf
nur aussucht, um den Lebensunterhalt zu verdienen, ist man im falschen Beruf,
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Das kann man in vielen anderen Berufen einfacher machen - mit weniger Zeitengagement
und einfacheren Resultaten. Gastronomie muss man leben.

Ich sehe mich personlich immer als Gastgeber. Ich bin naturlich Koch, das habe ich vor vielen
Jahren gelernt, das Kochen liegt mir im Herzen. Aber ich sehe mich in meiner Position eigent-
lich als Gastgeber. Ich mochte den Gasten, die zu uns ins Restaurant kommen, eine gute
Zeit bescheren. Das geht von der BegruBung bis zur Verabschiedung. Es umfasst das ganze
Erlebnis: die Temperatur im Restaurant, die Musik, den Service. Das ist ein ganzheitliches
Erlebnis. Das Essen spielt naturlich eine ganz wichtige Rolle - wenn das Essen nichts ist,
kann man nichts machen. Aber es braucht auch tolle Getranke, eine schone Weinkarte, einen
Top-Service,

Ich mochte Gasten ein Erlebnis bieten, sodass sie zur TUr rausgehen und sagen: Boah, das
war super. Wann kann ich wiederkommen? Wann kann ich das nachste Mal reservieren? Das
Ist das Erlebnis, das ich geben mochte. Und so etwas muss man leben. Das ist schwer zu
lernen. Diese Erfahrung muss man haben, und es muss einem am Herzen liegen.

Naturlich ist es ein Business. Ich muss am Ende eine positive P&L haben. Ich muss meine
Rechnungen bezahlen - wir haben hier keinen Sponsor oder Gonner. Ich fUhre ein Unterneh-
men, das ein positives Ergebnis erwirtschaften muss. Ich habe hier in Shanghai insgesamt
45 Mitarbeiter, eine groBe Verantwortung. Wenn das Restaurant auf ist und ich in Shanghai
bin, bin ich abends in der Kuche, am Pass, spreche mit Gasten, bin mit in der Kiche. Aber 80
Prozent meiner Zeit ist administrativ: Ich fuhre Restaurants, kummere mich um Events, Part-
nerschaften, Aktivitaten. Das sind Dinge, die man leben muss. Gastgeber sein ist fur mich
eine gro3e Erfullung. Das macht mir Spals.

,Das besondere Gericht ist das nachste neue Gericht.”

ChefHeads: Gibt es ein Gericht in deiner Karriere, das deine personliche Entwicklung be-
sonders gut widerspiegelt? Und warum bedeutet es dir so viel?

Stefan Stiller: Das besondere Gericht ist das nachste neue Gericht. Das Neue, was ent-
steht. Wir haben allerdings ein Gericht, das wir seit der zweiten Karte im Taian Table ma-
chen: ein Gericht mit Seeigel - Uni -, eine Scheibe gerostetes Sauerteigbrot und Seeigel. Das
st ein sehr schlichtes Gericht, sehr fokussiert auf Sensorik und Geschmack. Unscheinbar,
kein spektakulares Plating, keine spektakulare Prasentation, aber voll mit Aromen und Flavor.
Far mich kommt es manchmal darauf an, dass simple Dinge kommen. Das ist oft die groBere
Herausforderung. Es muss gar nicht so kompliziert sein. Manchmal kann man Dinge auf sehr
wenig reduzieren und trotzdem ein tolles Erlebnis geben.

,Man muss sich wie ein Gast benehmen.”

ChefHeads: Du lebst und arbeitest seit vielen Jahren in China. Wie hat dich die Zeit nicht
nur als Koch, sondern auch als Mensch verandert?
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Stefan Stiller: Es ist eine ganz andere Kultur hier. Man muss die Kultur verstehen. Das
gehort zur Auslandserfahrung dazu: Man muss weltoffen sein, tolerant sein. Ich lebe seit
22 |ahren in Shanghai. Ich bin Gast im Land, und man muss sich wie ein Gast benehmen.
Toleranz spielt eine ganz wichtige Rolle. Man muss mit offenen Augen ins Leben gehen und
immer wieder lernen. Man hat nie ausgelernt. Erstmal muss man versuchen, die Kultur und
die Traditionen zu verstehen - und dann muss man sie tolerieren.

Die Zeit in China hat mich sehr viel weltoffener gemacht, in vielen Bereichen. Kulturen zu
verstehen, auch die Unterschiede zu verstehen - gerade hier in Asien: warum Japaner anders
sind als Koreaner, warum Chinesen innerhalb Chinas so unterschiedlich sind in der Art, wie
sie leben, arbeiten, denken, essen. Sudasien, die unterschiedlichen Bereiche - das ist alles
extrem spannend. Das hat mich deutlich gepragt.

»Ich bin auf die Schnauze gefallen. Ich habe eine richtige Pleite hingelegt.”

ChefHeads: \Wenn du heute noch einmal ganz am Anfang deiner Laufbahn stehen wr-
dest - wurdest du denselben Weg erneut wahlen, oder gibt es Entscheidungen, die du heute
anders treffen wurdest?

Stefan Stiller: Ich war sehr frih selbststandig, schon mit Anfang 20 mein erstes eigenes
Restaurant. Das war zu fruh. Deutlich zu fruh. Ich wurde heute noch ein paar Jahre dranhan-
gen, noch mehr Erfahrung in anderen Restaurants sammeln und mit anderen Kochen arbei-
ten.

Ich habe viele Fehler gemacht. Das hat mich extrem viel Geld gekostet. Ich bin auf die
Schnauze gefallen. Ich habe eine richtige Pleite hingelegt, eine Insolvenz. Das sind Dinge, die
wehtun, die auch fur das Ego schwierig sind, wenn man mal so richtig einen auf den Deckel
kriegt. Da wurde ich die Uhr gerne zurtckdrehen und sagen: Das hatte ich mir sparen kon-
nen. Vielleicht hatte ich mir das gespart, wenn ich mehr Erfahrung gehabt hatte.

Aber man kann immer die positiven und die negativen Seiten sehen. Ich bin in meinem Leben
einige Male auf die Schnauze gefallen. Ich war einige Male an Punkten, wo ich gesagt habe:
Okay, wie geht es jetzt weiter? Wichtig ist immer: aufstehen, Kopf hoch, weiter geht's. Nicht
ins Kammerlein gehen und jammern. Das sind alles Erfahrungen, die man sammelt. Ich habe
sehr viele davon gesammelt - viele schmerzhafte, aber auch viele positive. Am Ende muss
man immer weiter. Man darf nicht aufgeben. Man braucht die Energie dafur. Leider haben
manche Leute die nicht. Ich sage immer: Man darf nicht zu schnell aufgeben. Man darf nicht
den Kopf in den Sand stecken und sagen: Die Welt ist schlecht.

Optimismus ist ein ganz wichtiges Thema. Dass man optimistisch ist und sagt: Okay, es geht
weiter. Heute werden Leute schnell depressiv und sagen: Die Welt ist schlecht, alles ist so
schrecklich. Einfach ist nichts. Mir wurde nichts geschenkt in meinem Leben. Ich habe alles
hart erarbeitet. Das tue ich heute noch, jeden Tag.
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,Wir investieren noch mal 300.000 bis 350.000 Euro.”

ChefHeads: Und wie geht es weiter? Gibt es schon Plane fUr die kommenden Jahre?

Stefan Stiller: Ich habe nicht vor, in den Ruhestand zu gehen. Wir machen Ende September
eine groBere Renovierung. Ich mache die ganze Kiche neu - eine Top-Kuche aus Italien. Wir
investieren noch einmal 300.000 bis 350.000 Euro hier ins Restaurant. Ich habe gerade
den Mietvertrag fur weitere fUnf Jahre unterschrieben. Es geht weiter. Wir werden weiterhin
pushen. Shanghai wird auch die nachsten Jahre meine Heimat sein. Daruber hinaus schauen
wir mal, Die nachsten funf Jahre bin ich mit Sicherheit noch hier.

ChefHeads: Das ist ein Zeichen, dass ihr euch wohl fuhlt = auch deine Frau und die Familie?

Stefan Stiller: |3, deutlich. Unsere Tochter lebt seit einigen Jahren in Europa, in London,
Aber wir fuhlen uns hier sehr wohl. Shanghai ist eine spektakulare Stadt, die sich toll ent-
wickelt hat. China ist ein extrem sicheres Land, die Lebensqualitat ist sehr hoch. Wir sind hier
sehr gut angebunden, gerade innerhalb Asiens. Europa - klar, man sitzt zehn, zwolf Stunden
im Flugzeug. Aber wir sind jedes Jahr drei-, viermal in Europa.

.Perfektion ist wichtig - aber man muss menschlich bleiben.”

ChefHeads: Die Spitzengastronomie lebt vom standigen Streben nach Perfektion. Gibt es
heute etwas, was dem fur dich mehr Bedeutung beimisst als die Perfektion?

Stefan Stiller: Menschlichkeit spielt eine wichtige Rolle. Perfektion ist das eine. Aber man
muss menschlich sein. Fur mich spielt Menschlichkeit eine extrem groBe Rolle. Das spiegelt
sich auch in der Fuhrung meiner Mitarbeiter wider. Ich habe hier in China Mitarbeiter, die Uber
verschiedene Projekte schon fast 20 Jahre fur mich arbeiten. Da ist es wichtig, dass man
eine gute Fuhrung hat, dass man menschlich ist und das Gespur fur die Menschen hat. Ohne
die Menschen konnten wir den Job, den wir machen, nicht machen. Ohne mein Team gabe es
das Restaurant nicht.

Perfektion ist wichtig. Auf dem Niveau, auf dem wir arbeiten - drei Sterne -, konnen wir uns
nur Perfektion leisten. Aber ganz wichtig ist, dass man dabei menschlich bleibt. Individuelle
Personen spielen fur mich eine groBe Rolle. Ich kummere mich um jeden Mitarbeiter person-
lich. Ich habe immer ein offenes Ohr, fur jeden. Alle Mitarbeiter haben meine Telefonnummer.
Wir haben hier WeChat, kein WhatsApp - aber sie haben alle mein WeChat. Jeder kann mich
jederzeit kontaktieren,

»ES ist eine ganz andere Welt.”

ChefHeads: Die asiatische Spitzengastronomie entwickelt sich mit beeindruckender Dy-
namik weiter. Wo siehst du die groBten Unterschiede zwischen der europaischen und der
asiatischen Fine-Dining-Kultur?
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Stefan Stiller: Es ist eine andere Welt. Eine ganz andere Welt. Mittlerweile ist es dadurch,
dass viele regelmaBig nach Asien reisen, viel prasenter geworden.

Auch durch die Ausweitungen des Michelin-Guides im ganzen asiatischen Raum gibt es
mehr Medienprasenz. Durch soziale Medien und Instagram ist mehr Prasenz da. Man sieht
einfach mehr, was in der Welt passiert. Daruber wird mehr gesprochen, mehr geteilt.

Die Kuchen der einzelnen Lander sind zum Teil sehr traditionell. Bei den Japanern zum Bei-
spiel gibt es weniger Innovation, aber tolle Produkte - da werden Rezepturen und Gerichte
(iber Generationen weitergereicht. Ahnlich in der koreanischen Kiiche; sehr traditionell. Wo-
bei es da auch innovative Koche gibt, die Dinge neu interpretieren. In der chinesischen Kuche
gab es in den ersten Jahren, in denen ich hier war, relativ wenig Bewegung. In den letzten
Jahren haben sich junge Koche gefunden, die traditionelle Gerichte neu interpretieren, nach
auBergewohnlichen Produktqualitaten suchen und innovativer sind. Dadurch ist die asiati-
sche Kuche im Gesamten mehr in den Spotlight gertckt.

Ich finde das eine sehr positive Entwicklung und es ist sehr spannend. Ich rate jedem, mal
nach China zu kommen, Korea zu besuchen, Japan steht sowieso auf dem Reiseplan. Es gibt
viele spannende Lander hier.

ChefHeads: Gut, Stefan, dann sind wir durch. Wir haben sogar noch langer gemacht als
Sonst.

Stefan Stiller: War mir ein \Vergntgen.

Restaurant Taian Table
Garden Office, Building No. 1, 1. Etage
Room 101-102
Lane 161,465 Zhenning Road
Changning District
200050 Shanghai, China

SHANGHAI

Phon: +86 173 0160 5350

E-Mail: info@taian-table.cn TA I A N TA B L E

Website; sh.taian-table.cn

Instagram: stefan_stiller_taian_table ﬁ ﬁ r-_l
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5 Jahre FACIL, zwei Sterne und eine Kuche, die Berlins Fine-Dining-Landschaft seit einem
2 Vierteljahrhundert mitpragt. Wahrend das Restaurant im The Mandala Berlin gerade sein

Jubilaum fejert, wachst im selben Haus langst die nachste Generation heran. Einer von
ihnen ist Tim Lentl. Gerade einmal 28 Jahre alt, hat der geburtige Esslinger nach zweieinhalb
Jahren im FACIL die Leitung des OIU Ubernommen. Ein paar Etagen und kulinarische Welten
liegen zwischen beiden Restaurants —und fur Lentl liegt genau darin die Chance, sich freizu-
schwimmen.

Dabei hatte seine Laufbahn auch ganz anders verlaufen konnen. Nach dem Abitur jobbte
Lentl zunachst bei Mercedes am Band, bewarb sich ,querbeet” fur Studiengange und landete
schlieBlich bei Kultur- und Medienbildung in Ludwigsburg. Film, Fotografie, Grafik und Kunst -
Kreativitat gehorte schon damals dazu, nur noch nicht auf dem Teller. Wahrend der Pandemie
zog er mit seiner Freundin nach Berlin, beendete das Studium online und fasste einen Ent-
schluss: Er wollte Koch werden.,

Seine Ausbildung begann 2021 im Borchardt. Eine Berliner Institution, aber auch eine Schule
des Tempos. 600 bis /00 Gaste an einem gut laufenden Freitagabend, erinnert sich Lent],
dazu Mengen, die mit heutiger Pinzettenarbeit wenig gemein haben. ,Da hiel3 es einfach:
schneller, schneller, schneller.” Was er dort lernte, nennt er bis heute das ,Ackern” - Organisa-
tion, Geschwindigkeit, Durchhaltevermogen.

Vom Lineal zur eigenen Linie

Sein Ziel stand fruh fest: Sternektche. Direkt nach dem Abschluss meldete er sich bei Mi-
chael Kempf im FACIL. Beim Probearbeiten traf die Borchardt-Schule auf Zwei-Sterne-Prazi-
sion. Lentl sollte Brunoise schneiden - perfekte, gleichmaBige GemusewduUrfel, Weil ihm diese
Genauigkeit noch fehlte, behalf er sich heimlich mit einem Lineal. Die WUrfel saBen. Der Job
schlieBlich auch.

Das QIU war bereits damals im Gesprach. Lentl entschied sich dagegen. Frisch aus der Aus-
bildung wollte er nicht schon alleinverantwortlich arbeiten, sondern erst sehen, lernen, auf-
saugen. Im FACIL bekam er diese Zeit. Als Entremetier lernte er jene Prazision, die er heute
mitgenommen hat - irgendwann aber auch die Grenzen einer fest eingespielten Brigade. Die
Positionen waren besetzt, Lent| wollte weiter. Diesmal war er bereit fur das QIU.

Eigene Buhne im selben Haus

Seit dem Fruhjahr tragt die Kiche dort seine Handschrift. Die selbst auferlegte Grenze ist ra-
dikal und zugleich spielerisch: Die Produkte stammen aus Deutschland, das kulinarische Den-
ken darf um die Welt reisen. Lentl will ausdrucklich keine Sammlung modernisierter deutscher
Klassiker auf die Teller bringen. Franzosische Saucentechnik, anatolische Inspiration oder an-
dere internationale Einflusse sind willkommen - nur das Ausgangsprodukt soll zwischen Kus-
te, Wiesen, Feldern und Waldern hierzulande zu finden sein.
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So wird aus Busumer Krabben seine Hommage an das Krabbenbrotchen, aus der Forelle von
der LUneburger Heide ein Dry-aged-Fischgang mit Mangold; selbst unscheinbare Zutaten wie
\Jogelmiere, Sauerampfer oder Pimpinelle bekommen ihren Auftritt,

Die BlUten auf dem Krabbenbrotchen brachte Lentl zeitweise sogar vom eigenen Balkon mit.

,Am liebsten bin ich einfach Koch.”

Dabei interessiert ihn das Handwerk mehr als das Kunstleretikett, Kinstler oder Handwerker?
Lentl Uberlegt nicht lange: ,Wenn ich mich entscheiden musste: Handwerker. Am liebsten bin
ich einfach Koch." Auch deshalb passt das QIU als Gegenpol zum groBen Schwesterrestaurant.
Wahrend das FACIL aus dem internationalen Spitzenproduktkosmos schopfen kann, setzt
Lentl sich bewusst Grenzen. Gute Produzenten zu finden, sei dabei weniger das Problem als
ausreichende Mengen zu bekommen. Ein kleiner Wagyu-Zuchter konne nicht beliebig nachlie-
fern, eine Zwiebelsorte verschwinde mitten in einer Saison. Die Konzentration auf deutsche
Produkte wird so nicht zur hibschen Uberschrift, sondern zur taglichen Kiichenlogistik. Die
Produzenten fur sein Konzept hat Lentl selbst recherchiert.

Genauso bewusst baut er sein Team auf. Seinen Sous-Chef Mats Epple kennt er noch aus
Borchardt-Zeiten und holte ihn gezielt ins QIU. Auszubildende sollen nicht nur nachkochen,
sondern eigene Komponenten entwickeln, ausprobieren und auch einmal scheitern durfen -
innerhalb einer Kuche, in der trotzdem Disziplin und klare Zustandigkeiten gelten. ,Wir sind
einfach ein Team. Das ist ganz wichtig”, sagt Lentl.

Michael Kempf bleibt dabei ein wichtiger Bezugspunkt. Lentl nennt ihn seinen Mentor - nicht
als Instanz, die erst am Ende eine fertige Karte abnickt, sondern als Begleiter im Entwick-
lungsprozess. Saucen, Fleisch, Organisation, Belastbarkeit: Es gibt noch genug, das der junge
Kuchenchef lernen will. Eigenstandigkeit bedeutet fUr ihn offenbar nicht, alle Verbindungen
zu kappen.

~Man muss das Rad nicht immer neu erfinden, sondern
vielleicht einfach nur mal krassere Felgen draufmachen.”

Nach den ersten Monaten im QIU ware nun die naheliegende Frage, was Lentl an seiner ers-
ten Karte rlckblickend anders machen wurde. Seine Antwort uberrascht durch ihre Klarheit:
,Tatsachlich gar nichts.” Er und sein Team seien noch immer auBerst zufrieden mit der Karte
- und selbst ein wenig erstaunt daruber, ,wie wir das in der kurzen Zeit Uberhaupt hinbe-
kommen haben”. Stillstand bedeutet das nicht. Mit der Herbst- und Winterkarte verschiebt
sich vielmehr die Tonlage. Die Qualitat der einzelnen Komponenten soll mindestens auf dem-
selben Niveau bleiben, Kompromisse will das Team nicht machen. Saisonaler soll es werden:
mehr Temperatur, weniger Saure, dafur mehr Nuss- und Buttrigkeit.

Nicht die Grundidee wird ausgetauscht, sondern ihr Ausdruck verandert sich mit der Jahres-
zeit. Auch Lentls kulinarische Devise bleibt bestehen: teils vergessene, teils vertraute Produk-
te und Gerichtsideen hervorzuholen und ihnen neuen Glanz zu verleihen,
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Der Gast soll etwas wiedererkennen - und es trotzdem so noch nicht gesehen oder ge-
schmeckt haben. Lentl selbst fasst diese Haltung deutlich weniger feierlich zusammen: ,Man
muss das Rad nicht immer neu erfinden, sondern vielleicht einfach nur mal krassere Felgen
draufmachen.”

Vielleicht ist die Felgenmetapher nach den ersten Monaten als Kuchenchef die treffendste
Beschreibung seiner Entwicklung. Nicht alles neu machen, nur um Veranderung zu demonst-
rieren. Sondern erkennen, was funktioniert - und selbstbewusst daran weiterarbeiten.

QIU - Bar & Restaurant mit Terrasse | The Mandala Berlin
Potsdamer StraBe 3, 10/85 Berlin
Offnungszeiten: taglich 12-24 Uhr.
Kuche: Mo-Do & So 12-15 Uhrund 18-22:30 Uhr, Fr & Sa 12-15 Uhr und 18-23 Uhr,
https.//qiu.de/de/

O Steffen Sinziger
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Ikoholfreie Getrankebegleitung ist langst mehr als Saft, Schorle oder Mocktail. Gerade

ATee zeigt, wie viel sensorische Tiefe Non-Alc entwickeln kann - von Adstringenz, Bit-
terkeit und Umami bis zu Rauch, Textur und Fermentation,

Im Rahmen der European Tea Culture Conference 2026 sprach ChefHeads-Autorin Anke Sa-
demann mit der niederlandischen Teesommeliere Lysbeth Thirza Vink und dem schwedischen
Sommelier und Wissenschaftler Henrik Scander Uber Tea Pairing, Service, Wahrnehmung und
neue Hybrid-Konzepte. Wie sich diese Ansatze in der gastronomischen Praxis Ubersetzen las-
sen, zeigt Martin Wolf - der neue Barchef vom Berliner Bonvivant Cocktailbistro im veganen
Restaurant als dritte Stimme im Bunde.

Drei Perspektiven, ein gemeinsamer Gedanke: Non-Alc steht nicht fur Verzicht, sondern fur
neue gastronomische Moglichkeiten.

Tea Pairing: More than an Alcohol-Free Alternative
Ein Gesprach mit Lysbeth Thirza Vink

Teesommeliere und Lecturer Operations Management & Practical Placement Tutor der
Hotelschool The Hague Lysbeth Vink

Wie viel Wein steckt eigentlich im Denken uber Tee - und wo beginnt dessen ganz eigene
sensorische Sprache? Lysbeth Thirza Vink spricht tber Adstringenz, Umami und Textur, Uber
Uberraschende Pairings mit Fisch, Kase, Wild oder Schokolade und dartber, wie Tee vom Heil3-
getrank zum ernsthaften Speisenbegleiter werden kann. Entscheidend sind fur sie prazise Zu-
bereitung, Balance und ein gutes Gespur fur den Gast - denn gutes Non-Alc-Pairing braucht
Klarheit statt Uberladung.

ChefHeads: Frau Vink, warum wird Tee als Pairing-Partner im Restaurant noch immer unter-
schatzt?

Lysbeth Thirza Vink: Viele Menschen trauen Tee nicht dieselbe Dimension zu wie Wein, Da-
beibesitzt Tee ein enormes sensorisches Spektrum. Er kann floral, rauchig, erdig oder umami-
betont sein, Bitterkeit und Adstringenz mitbringen und je nach Sorte sehr unterschiedliche
Texturen erzeugen. Das Problem ist haufig weniger der Tee selbst als das fehlende Wissen
daruber, wie man ihn einsetzt und dem Gast vermittelt.

ChefHeads: Was macht ein gutes alkoholfreies Pairing aus - und wo liegt die Gefahr der
Uberladung?

Lysbeth Thirza Vink: Es sollte nicht einfach ein Saft-Pairing sein. Gerade bei einem Mehr-
gangmenu konnen zu viel Frucht, Fruktose, Krauter, Essenzen und Tinkturen irgendwann er-
muden. Auch zu viel Storytelling kann den Gast Uberfordern. Wein kann trotz seiner Komplexi-
tat eine gewisse Ruhe ins Menu bringen. Bei alkoholfreien Begleitungen muss man deshalb
besonders auf Balance achten. Es geht nicht darum, moglichst viele spannende Komponen-
ten ins Glas zu bekommen, sondern zu verstehen, was das Gericht gerade braucht.
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ChefHeads: \Welche Rolle spielt dabei der Gast?

Lysbeth Thirza Vink: Eine sehr groBe. Mein Hintergrund liegt in der internationalen Hotel-
lerie, und dort lernt man zunachst zuzuhoren. Wer sitzt vor mir? Mochte der Gast gefuhrt wer-
den oder selbst entscheiden? Mochte er Uberrascht werden? Was mag er Uberhaupt nicht?
Ein Sommelier sollte nicht einfach zeigen wollen, wie viel er wei3. Die Begleitung muss zum
Gast ebenso passen wie zum Gericht.

ChefHeads: Welche Eigenschaften von Tee sind fur Food Pairing besonders interessant?

Lysbeth Thirza Vink: \/or allem Adstringenz, Bitterkeit, Umami, Rauchigkeit und Fermenta-
tion. Tee besitzt nicht nur Aroma, sondern auch Struktur, Gerade Adstringenz - dieses trocke-
ne, leicht zusammenziehende Gefuhl im Mund - kann beispielsweise cremige oder fettreiche
Speisen ausbalancieren und den Gaumen wieder offnen.

ChefHeads: Konnen Sie einige konkrete Kombinationen nennen?

Lysbeth Thirza Vink: Zu dunkler Schokolade funktioniert ein kraftiger, rauchiger Schwarz-
tee sehr schon. Bei sehr saurebetonten Gerichten kann ein japanischer Gruntee spannend
sein, weil seine Adstringenz und leichte Bitterkeit mit der Saure spielen. Zu Wild, dunklen Aro-
men oder kraftigem Umami eignet sich Pu-Erh sehr gut. Zu Fisch wiederum kann ein leichter
chinesischer Gruntee mit einer feinen maritimen oder algigen Note passen.

ChefHeads: Und was wurden Sie zu Kase servieren?

Lysbeth Thirza Vink: Oolong ist dafur sehr vielseitig. Zu Camembert, gereiftem Gouda,
Ziegenkase oder kraftigerem Bergkase kann ein starker oxidierter Oolong sehr gut funktio-
nieren. Ein heller Oolong ist eher floral und weich, ein starker oxidierter bekommt mehr Tiefe
und nahert sich geschmacklich dem Schwarztee, Auch Hojicha, der gerostete japanische Tee,
kann mit seinen nussigen und rostigen Noten ein sehr zuganglicher Partner fur Kase sein.

ChefHeads: Pu-Erh taucht bei Ihnen immer wieder auf. Was macht ihn besonders?

Lysbeth Thirza Vink: Pu-Erh stammt aus Yunnan in China und kann Uber viele Jahre reifen.
Sensorisch kann er fur europaische Gaumen zunachst ungewohnlich sein: erdig, feucht, ledrig,
manchmal fast animalisch. Gerade diese Tiefe macht ihn zu einem spannenden Partner fur
Wild, dunkle Saucen oder ausgepragte Umami-Aromen,

ChefHeads: Kann Tee auch eine cremige Textur erzeugen?
Lysbeth Thirza Vink: Ja. Ein schones Beispiel ist Milky Oolong aus Taiwan. Er enthalt keine
Milch, kann aber sehr weich, cremig und samtig wirken. Gerade mit Eis oder einem cremigen

Dessert kann das eine sehr schone Verbindung ergeben.

ChefHeads: Muss Tea Pairing immer bedeuten, eine Tasse Tee zum Essen zu servieren?
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Lysbeth Thirza Vink: Uberhaupt nicht. Tee kann kalt serviert, mit Kohlensaure kombiniert
oder als Grundlage komplexerer Drinks eingesetzt werden. Ein kraftiger Tee mit Sparkling
Water im Champagnerglas kann sehr elegant wirken. Auch Cocktails lassen sich mit Earl Grey
oder Lapsang Souchong aromatisieren, Und Tee kann sogar Bestandteil eines Gerichts sein -
etwa Lapsang Souchong mit Schokolade oder Pu-Erh in einem Risotto.

ChefHeads: Warum servieren Sie Tee bei Verkostungen manchmal im Weinglas?

Lysbeth Thirza Vink: Weil sich dadurch die Wahrnehmung verandert. Man sieht die Farbe,
kann besser riechen und Temperatur und Textur bewusster wahrnehmen. Allein die Prasenta-
tion sorgt dafur, dass Menschen Tee anders betrachten - nicht mehr nur als Getrank aus dem
Teebeutel, sondern als Produkt mit eigener sensorischer Tiefe,

ChefHeads: Sollte Tee kinftig den Wein im Menu ersetzen?

Lysbeth Thirza Vink: Darum geht es gar nicht. Viel interessanter finde ich hybride Pairings.
Ein Gang kann mit Wein begleitet werden, der nachste mit Tee, danach vielleicht ein Tea Cock-
tail oder ein alkoholfreies Sparkling-Getrank. Entscheidend ist: Was passt in diesem Moment
am besten zu diesem Gericht? So verliert das alkoholfreie Getrank seinen Charakter als Er-
satzlosung und wird zu einem gleichwertigen Teil der Menudramaturgie.

ChefHeads: Ist der Wunsch nach weniger Alkohol nur ein voribergehender Trend?

Lysbeth Thirza Vink: Nein. Das Genussverhalten verandert sich. Viele Gaste achten starker
auf Gesundheit, Nachhaltigkeit und bewussteren Konsum, wollen dabei aber keineswegs auf
Genuss verzichten. Genau deshalb entstehen fur Tee und andere anspruchsvolle alkoholfreie
Begleitungen neue Maoglichkeiten.,

ChefHeads: Vielen Dank, Frau Vink, fUr dieses interessante Gesprach.

Kontakt:

Lysbeth Thirza Vink
Telefon: +31 88 028 18 00
Mobil: +31 6 29 24 9599
Campus The Hague / Amsterdam
Website: www.hotelschool.nl
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Ein Gesprach mit Sommelier und Senior Lecture
Henrik Scander

i Interview: Anke Sademann
Foto: Anke Sademann

e
Henrik Scander, PhD, ist Sommelier und Senior Lecturer an der
School of Hospitality, Culinary Arts & Meal Science der Orebro
University in Grythyttan, Schweden. In seiner Forschung unter-
sucht er, wie Tee beim Food Pairing einen ahnlichen kulturellen
Wert und Status wie alkoholische Getranke entwickeln kann -
und welche Rolle dabei Service, Kontext, Inszenierung und ge-
sellschaftlich gepragte Geschmacksvorstellungen spielen.
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le wird aus Tee im Restaurant mehr als nur die alkoholfreie Alternative zum Wein?
\/\/ Henrik Scander spricht Uber Tea Pairing als gastronomische Performance, Uber Tem-
peratur und Zubereitung als sensorische Werkzeuge, die Bedeutung von Service und
Sprache - und uber Hybrid-Pairings, in denen Wein und Tee gleichberechtigt Teil eines Menus
werden,

ChefHeads: Herr Scander, warum wird Tee im Restaurant noch immer so haufig als ,Alter-
native” und nicht als ernstzunehmende gastronomische Begleitung betrachtet?

Henrik Scander: Wein hat am Tisch eine tief verankerte kulturelle Stellung. Er wird selbst-
verstandlich prasentiert, erklart, im passenden Glas serviert und mit dem Gericht in \erbin-
dung gebracht. Alkoholfreie Getranke werden dagegen haufig als ,Alternative” eingefthrt
- und allein diese Bezeichnung ruckt sie schon in eine sekundare Position,

Tee kann diese Rolle verlassen, wenn wir ihn als eigenstandigen gastronomischen Akteur
behandeln - als Getrank, das mit derselben Aufmerksamkeit ausgewahlt, zubereitet und
serviert wird.

ChefHeads: Funktioniert Tea Pairing nach denselben Prinzipien wie Wine Pairing?

Henrik Scander: Nicht ganz. Wein bringt SUBe, Saure, Frucht, Tannine und Alkoholstruk-
tur mit. Tee funktioniert anders. Er enthalt keinen Alkohol und keinen Zucker und besitzt
normalerweise deutlich weniger Saure, Deshalb beginnen wir beim Tee starker mit Textur,
Mundgefuhl, Adstringenz, Temperatur und Aromatik. Darauf autbauend konnen wir \erbin-
dungen uber florale, grasige, rauchige, nussige, erdige oder maritime Noten schaffen. Tee
muss Wein nicht imitieren - er besitzt seine eigene Logik.

ChefHeads: Was macht Tee als Pairing-Instrument besonders flexibel?

Henrik Scander: Die Zubereitung ist selbst Teil des Pairings. Uber Temperatur, Ziehzeit
und Konzentration konnen wir den sensorischen Ausdruck desselben Tees deutlich veran-
dern. Ein japanischer Gruntee kann bei niedrigerer Temperatur sehr viel weicher und weniger
adstringierend wirken. Cold Brew erzeugt wiederum ein sehr klares, weiches Profil. Beim
Shock Brew wird heil3 aufgebrUhter Tee direkt Uber Eis heruntergekuhlt.

ChefHeads: Beginnt das Pairing also schon, bevor der Tee Uberhaupt am Tisch steht?

Henrik Scander: Absolut. Zunachst muss man fragen: Was mochte der Kichenchef mit
dem Gericht ausdrucken? Welche Komponente soll hervorgehoben werden? Soll das Getrank
das Gericht spiegeln, einen Kontrast setzen oder den Gaumen reinigen? Beim Tee kommen
Temperatur, Extraktion und Servierform als zusatzliche Variablen hinzu.

ChefHeads: In Ihrer Forschung spielt auch der Service eine groBe Rolle. Warum?

Henrik Scander:Weil Geschmack niemals isoliert wahrgenommen wird. Haltung, Gestik,

Sprache, Timing und Prasentation beeinflussen unsere Wahrnehmung.
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Der Gastgeber, Sommelier oder Teespezialist wird damit zu einem kulturellen Vermittler.
Durch Erklarung, Ritual und sensorische Fuhrung entsteht Bedeutung direkt am Tisch.

ChefHeads: Kann die Prasentation tatsachlich beeinflussen, welchen Wert Gaste einem
Tee beimessen?

Henrik Scander: |Ja. Denken Sie daran, was beim Wein geschieht: das Glas, die Flasche, die
Erklarung, das Ritual des Einschenkens. All das erzeugt Erwartungen und vermittelt Wer-
tigkeit. Tee verdient dieselbe Aufmerksamkeit. Gaste bezahlen schlieBlich nicht nur fur die
FlUssigkeit selbst, sondern fur Qualitat, Service, Atmosphare, Wissen und das gesamte Er-
lebnis.

ChefHeads: Sie haben diesen Ansatz auch in einem schwedischen Restaurantprojekt ge-
testet. Was ist dort passiert?

Henrik Scander: In dem Projekt wurde Tee ahnlich ernst genommen wie Wein. Ein zwolf
Jahre gereifter Pu-Erh wurde etwa uber erdige Noten wie Waldboden und Herbstlaub be-
schrieben. Gleichzeitig wurde die Extraktion angepasst, um mehr Struktur und Adstringenz
fur reichhaltigere Gerichte zu erzeugen.

Far ein vegetarisches Gericht entwickelten wir auBerdem einen Cold Brew aus Gruntee. Be-
sonders interessant war, dass selbst Gaste, die zunachst die Weinbegleitung gewahlt hat-
ten, neugierig auf den Tee wurden und sich aktiv mit dem Pairing auseinandersetzten.

ChefHeads: Liegt die Zukunft also in komplett alkoholfreien Pairings?

Henrik Scander: Nicht unbedingt. Hybrid-Pairings konnten eine der interessantesten Ent-
wicklungen sein. Ein Menu kann Wein, Tee und andere alkoholfreie Getranke miteinander
kombinieren. Dadurch lasst sich der Alkoholkonsum reduzieren, ohne auf ein kuratiertes
Getrankeerlebnis zu verzichten. Auch wirtschaftlich kann das fUr Restaurants interessant
sein, weil ein gemischtes Pairing zu einem hochwertigen Angebot wird und nicht zu einem
gunstigen Ersatzprodukt.

ChefHeads: Geht es letztlich darum, Tee dem Wein ahnlicher zu machen?

Henrik Scander: Nein. Es geht nicht um Nachahmung. Tee sollte seine eigene gastronomi-
sche Identitat entwickeln durfen. Entscheidend ist, ihm dieselbe Ernsthaftigkeit entgegen-
zubringen: das Produkt zu verstehen, es prazise zu kombinieren, gut zu servieren und zu
erklaren, warum es zu diesem Gericht gehort. Dann wird Tee zu einem selbstverstandlichen
Bestandteil der Mahlzeit.

ChefHeads: Vielen Dank, Herr Scander, fur dieses interessante Gesprach,

CHEFHEADS MAGAZIN



CHEFHEADS MAGAZIN WINE & KULINARIK
Kontakt:

Henrik Scander, PhD
Senior Lecturer, Orebro University
School of Hospitality, Culinary Arts & Meal Science
Campus Grythyttan
Schweden
Telefon; +46 19 302008
E-Mail: henrik.scander@oru.se
Web: www.oru.se

Mehr Uber die European Tea Culture Conference 2026 und die Entwicklung der europai-
schen Teekultur lesen Sie in Anke Sademanns Reportage aus der Juni-Ausgabe des Chef-
Heads Magazins: https:.//www.yumpu.com/de/document/read//1208/1 3/chefheads-club-
magazin06-26-juni-2026/19

© Privat | Lysbeth Thirza Vink
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le entsteht Non-Alc Pairing dort, wo Kuche und Bar von Anfang an gemeinsam den-
\/\/ken7 Martin Wolf spricht uber gleichwertige alkoholfreie Begleitungen, Hybrid-Pai-
rings, Umami und Textur - und daruber, wie Tee, Verjus, Algen, Krauter oder Fermente
Teil eines Gerichts werden konnen,

ChefHeads: Im Restaurant Bonvivant stehen alkoholische und alkoholfreie Begleitungen
konzeptionell und preislich auf derselben Ebene. Warum?

Martin Wolf: Weil wir nicht sagen wollen: Wir entwickeln ein alkoholisches Pairing und
daneben gibt es eben auch noch etwas Alkoholfreies. Beide Begleitungen sollen das Menu-
erlebnis erweitern und haben fur uns dieselbe Wertigkeit. Auch der Aufwand ist vergleich-
bar - wir arbeiten mit eigenen Auszugen, Sirupen, Cordials, Infusionen und vielen weiteren
Komponenten,

ChefHeads: Muss sich der Gast fur den gesamten Abend auf eine Variante - mit oder ohne
- festlegen?

Martin Wolf: Nein. Wir bieten durchaus ein 50:50 an. Ein Gang kann alkoholfrei begleitet
werden, beim nachsten wahlt der Gast die alkoholische Variante. Wir geben Empfehlungen,
aber viele Gaste wechseln heute viel selbstverstandlicher zwischen beiden Optionen. Auch
unsere Cocktailkarte ist ma3geblich so aufgebaut; Ausgangspunkt kann ein alkoholfreier
Drink sein, der auf Wunsch um Alkohol erganzt wird. Die spannende Frage lautet dann: Was
verandert sich - und brauche ich den Alkohol Uberhaupt?

ChefHeads: Damit sind Sie ziemlich nah an einem Hybrid-Pairing?

Martin Wolf: Genau. FUr mich geht es darum, nicht langer in zwei getrennten Welten zu
denken. Alkoholfrei muss nicht die Ersatzspur sein. Entscheidend ist, welches Getrank in
diesem Moment am besten zum Gericht passt.

ChefHeads: Wie entsteht eine Begleitung zu einem neuen Gericht?

Martin Wolf: Sehr eng mit der Kliche. Der Austausch mit Kiichenchef Nikodemus Berger ist
ein standiges Hin und Her. Er arbeitet an einem Gericht, ich daneben an einer Begleitung, wir
probieren gegenseitig und verandern sofort. Manchmal ist eigentlich alles fertig und eine
neue Zutat verandert den Gang - dann muss auch das Getrank wieder reagieren. Das ist
eine riesige Spielwiese,

ChefHeads: Funktioniert Cocktail-Pairing dadurch unmittelbarer als eine klassische Wein-
begleitung?

Martin Wolf: Teilweise schon. Bei einem Cocktail konnen wir mit Komponenten wie Algen,
Dashi oder Krautern arbeiten, die direkt im Gericht vorkommen. Diese Verbindung schmeckt
ein Gast haufig unmittelbar. Das heil3t nicht, dass Wein weniger komplex ware - unser Pai-
ring funktioniert einfach auf einer anderen Ebene und manchmal mit etwas weniger Kopf,
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ChefHeads: Konnen Sie das an einem konkreten Gang zeigen?

Martin Wolf: Beim Rettichgang arbeitet die Kliche unter anderem mit Wacholder, Algen,
Gurke und maritimen Aromen. In der alkoholfreien Begleitung greifen wir das mit alkoholfrei-
em Gin, HolunderblUte, Alge, frischem Koriander, \erjus und Soda auf, Die Alge bringt dabei
nicht nur ein aquatisches Aroma, sondern auch Salzigkeit und Umami. So entstehen auf dem
Teller und im Glas ahnliche Geschmacksraume,

ChefHeads: Alkohol gibt Wein und Cocktails Korper und tragt Aromen. Wie erzeugen Sie
diese Tiefe ohne ihn?

Martin Wolf: Man muss sich zunachst von der Idee einer Eins-zu-eins-Kopie 10sen. Mich
interessieren deshalb auch Wine Proxies oder Getranke, die uber Tee, Fermentation, Kom-
bucha, Kefir, Obst oder Krauter ihre eigene Komplexitat entwickeln. Entalkoholisierter Wein
kann trotzdem eine Komponente sein. Entscheidend ist fUr mich: Es muss ein toller Drink
sein, so wie er ist, Punkt.

ChefHeads: Welche Werkzeuge ersetzen dabei die Struktur des Alkohols?

Martin Wolf: Saure, SURe, Salzigkeit, Bitterkeit und Umami, aber auch Textur, Rauch und
Rostaromen. Beim Selleriegang greifen wir beispielsweise die kraftigen Rostnoten mit
einem alkoholfreien Mezcal auf, setzen ihnen aber gleichzeitig BlUten, Krauter und einen Tea
Secco entgegen. Pairing bedeutet eben nicht immer Spiegelung. Manchmal braucht ein Ge-
richt einen Kontrapunkt.

ChefHeads: Gibt es auch einen Gang, bei dem die alkoholfreie Begleitung so selbstver-
standlich funktioniert, dass Sie gar keine alkoholische Alternative anbieten?

Martin Wolf: |3, bei unseren Buchteln. Das ist eine kleine Pause im Menu, bevor die war-
men Gange weitergehen, Dazu servieren wir allen Gasten dieselbe alkoholfreie Begleitung
aus gerostetem Buchweizentee, alkoholfreiem Rum, Orgeat und Shio Koji. Der Buchweizen
bringt Rostaromen und Nussigkeit, Orgeat und Rum SuBe und Korper, das Reisferment Salz
und Umami. Das greift die herzhaften Buchteln und ihre Dips sehr schon auf. Fur diesen
Moment ist die alkoholfreie Begleitung einfach die passendste Losung - deshalb gibt es gar
keinen Grund, daneben noch zwingend eine alkoholische Variante zu stellen,

ChefHeads: Sie denken also nicht nurin einzelnen Paarungen, sondern in einer Dramatur-
gie uber das ganze Menu?

Martin Wolf: Unbedingt. Der erste Drink darf frisch und leicht sein, spater konnen wir tie-
fer und wurziger werden, Beim Rotkohl-Hauptgang arbeiten wir beispielsweise mit Sauer-
kirsche, Gewurzen, alkoholfreiem rotem Wermut und Lapsang Souchong. Danach hellen wir
beim Predessert mit Safran, Verjus, Wermut und Ginger Ale wieder auf. Saure, Bitterkeit und
Kohlensaure offnen den Gaumen fur den nachsten Gang,
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ChefHeads: Tee begegnet einem bei Ihnen erstaunlich haufig, aber selten einfach als Tas-
se Tee,

Martin Wolf: Genau das macht ihn so spannend. Tee bietet von weiBem und grinem Tee
uber Oolong bis Schwarztee und Pu-Erh sehr unterschiedliche Geschmacker und Texturen.
Dazu kommen die Zubereitungsmoglichkeiten: heif3, als Cold Brew, in anderen Flussigkeiten
infundiert, karbonisiert oder als Basis fur Kombucha und Sparkling Tea. Bei einer Dessert-
begleitung lassen wir beispielsweise Assam direkt in Pfirsichsaft kalt ziehen. So entstehen
WUrze und leichte Tanninstruktur, ohne dass der Tee dominant wird.

ChefHeads: Braucht gutes Non-Alc heute moglichst viel Technik?

Martin Wolf:: Uberhaupt nicht. Wir arbeiten viel mit Infusionen, Cordials, Sirupen und kalten
Extraktionen. Fermentation spielt ebenfalls eine Rolle, aber ein moderner alkoholfreier Drink
muss nicht maximal kompliziert sein. Haufig ist die spannendere Frage: Was haben wir ge-
rade? Was bleibt in der Kuche ubrig? Welche Krauter, Abschnitte oder saisonalen Produkte
konnen wir weiterverwenden?

ChefHeads: Wie wichtig ist dabei die Reaktion des Gastes?

Martin Wolf: Sehr wichtig. Essen und Trinken sind emotional aufgeladen. Geschmack hangt
an Erinnerungen und Erfahrungen. Wenn ein Pairing neu startet, holen wir deshalb viel
Feedback ein. Man kann sich wochenlang in eine Idee hineindenken und irgendwann uber

zu viele Ecken denken. Wenn sie beim Gast nicht funktioniert, mussen wir zuruckgehen und
neu Uberlegen. Geschmack ist Emotion.

ChefHeads: Ist Non-Alc fur Sie noch ein Trend oder schon etabliert?

Martin Wolf: Ich hoffe nicht - und glaube auch nicht daran, dass es nur ein Trend ist. Dafur
sind die Moglichkeiten inzwischen viel zu gro3. Gerade Tee wird noch eine wichtige Rolle
spielen, weil sein Spektrum von floraler Leichtigkeit Uber Bitterkeit und Adstringenz bis zu
tiefem Umami reicht. Das Spannende an Non-Alc ist aber gerade, dass wir noch gar nicht
wissen, wohin sich diese Welt entwickeln wird.

Kontakt:

Restaurant Bonvivant
GoltzstraBe 32
10781 Berlin

Tel: 01766172 26072
Mail: info@bonvivant.berlin
Web: https://bonvivant.berlin/
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parkling Tea entwickelt sich zunehmend zu einer eigenstandigen Alternative zu Sekt,
S Crémant und alkoholfreiem Wein. Einen Uberblick Uber die wachsende Vielfalt im Glas
verschaffte sich ChefHeads-Autorin Anke Sademann bei der ,0% Super Sober Experien-
ce” von Reidemeister & Ulrichs im Berliner Waldorf Astoria. Auf Einladung der Agentur Gour-
met Connection wurden dort verschiedene alkoholfreie Konzepte verkostet - begleitet von
Berliner Spezialitaten.

Optisch erinnert Sparkling Tea an Schaumwein: gut gekuhlt, im Wein- oder Champagnerglas
serviert und mit feiner Perlage. Eine verbindliche Rezeptur fur die noch junge Getrankeka-
tegorie gibt es allerdings nicht. Je nach Hersteller werden Tee, Krauter, Bluten, Fruchte und
Gewdlrze kalt oder warm extrahiert, mit Traubenbestandteilen oder entalkoholisiertem Wein
kombiniert und anschlieBend mit Kohlensaure versetzt. Entscheidend ist weniger das Prickeln
selbst als die Balance aus Saure, Gerbstoffen, Bitterkeit, Aromatik und moglichst zurtckhal-
tender Sul3e.

Ein guter Sparkling Tea sollte nicht wie aufgesprudelte Limonade wirken, sondern genugend
Struktur fur Aperitif und Speisenbegleitung mitbringen. Wie unterschiedlich Sparkling Tea
funktionieren kann, zeigen zwei aktuelle Beispiele,

La Maison Tea Royal: Weinwissen ohne Weinbasis

Hinter La Maison Tea Royal stehen mit Johannes Firmenich sowie Stefan und Bernhard Schau-
er drei Winzer aus der Sudsteiermark. Ihre Sparkling Teas entstehen im Cold-Brew-\erfahren,
bei dem Tees, Krauter und weitere Zutaten schonend extrahiert werden. Traubenkerne und
-schalen aus den eigenen Weingarten liefern zusatzlich Tannine und Struktur. Weinwissen
flieBt hier also in die Herstellung ein, ohne dass Wein selbst die Basis bildet.

Beim roséfarbenen Blooming Rosé No. /7 gibt Ceylon-Schwarztee den Ton an, erganzt von
Hibiskus, Lavendel, LindenblUten sowie Traubenkernen und -schalen. Der Hibiskus sorgt nicht
nur fur fruchtig-zitrische Akzente, sondern auch fur den zarten Lachston. Der goldgelbe Her-
bal Garden No. 9 setzt dagegen auf grinen Tee und griechischen Bergtee: grasige Frische
trifft auf Krauter, Zitrus und leichte Minznoten. Die Nummern verweisen auf die Entwick-
lungsarbeit hinter den Rezepturen: Sieben beziehungsweise neun Anlaufe waren notig, bis
die jeweiligen Varianten standen. Beide kommen mit 0,0 Prozent Alkohol ins Glas,

ALTHAUS: Tee trifft entalkoholisierten Wein

Einen deutlich anderen Ansatz verfolgt ALTHAUS Sparkling Tea. Hier bilden Tee und entalko-
holisierter Wein gemeinsam die Grundlage.

Beim Sparkling Blanc besteht gut die Halfte aus einer entalkoholisierten WeiBwein-Cuvée mit
Muller-Thurgau, Kerner, Silvaner und einer weiteren Bukettsorte; hinzu kommt ein Teeauf-
guss aus Tie Guan Yin Oolong und grunem Jasmintee. Die florale Teearomatik erhalt dadurch
eine weinige Saure- und Grundstruktur, Kohlensaure sorgt fur die Perlage.

WISSEN IST DAS NEUE SALZ. | 127



CHEFHEADS

CHEFHEADS



CHEFHEADS MAGAZIN WINE & KULINARIK
Beim Sparkling Rosé trifft eine entalkoholisierte Rosé-Cuvée aus Mller-Thurgau, Kerner, Sil-
vaner und Regent auf Rooibos, Rosenknospen, Zitronenverbene sowie roten Fruchtetee mit
unter anderem Hibiskus, Hagebutte, Apfel und Beeren. Rooibos macht die Variante von Natur
aus koffeinfrei und verleiht ihr einen weicheren, runderen Grundcharakter. Auch hier besteht
gut die Halfte des Getranks aus entalkoholisiertem Wein.

Damit stehen die beiden ALTHAUS-Varianten sensorisch naher am Wein als Tea Royal, wah-
rend der Tee weiterhin ihr eigenstandiges Aromaprofil pragt.

Reidemeister & Ulrichs: Non-Alc im klassischen Weinvertrieb

Dass alkoholfreie Getranke inzwischen auch im klassischen Weinvertrieb deutlich ernster ge-
nommen werden, zeigte Reidemeister & Ulrichs auf einem Verkostungsevent in Berlin (Wal-
dorf Astoria Berlin). Das traditionsreiche Bremer Handelshaus, seit 1831 im Weinhandel tatig
und heute auf Gastronomie, Hotellerie und Fachhandel spezialisiert, fUhrt mittlerweile ein
umfangreiches alkoholfreies Sortiment,

Seit April 2026 sind zudem die Portfolios von Reidemeister & Ulrichs und dem ebenfalls zur
Unternenmensgruppe gehorenden Handelshaus Eggerssohn starker verzahnt: Kunden von
R&U konnen auch auf dessen Sortiment zugreifen, Bestellung und Lieferung werden gebun-
delt. Uber Eggerssohn gelangen damit auch die beiden Tea-Royal-Varianten in diesen klassi-
schen gastronomischen Vertriebsweg,

Spannend ist dabei vor allem die Bandbreite dessen, was heute unter alkoholfrei angeboten
wird. Im aktuellen R&U-Sortiment stehen beispielsweise auch der Eins-Zwei-Zero Riesling
und der Sparkling Riesling von Leitz neben dem Bubbles without troubles Traubensecco vom
Winzerhof Stahl oder alkoholfreien Cuvées von A. Diehl. Neu hinzugekommen ist auch der
Leitz CHRD Chardonnay Réserve, ein entalkoholisierter Chardonnay mit weniger als 0,5 Volu-
menprozent Alkohol.

Das 2026er Sortiment zeigt damit, wie stark sich die Kategorie inzwischen ausdifferenziert
hat: vom entalkoholisierten klassischen Rebsortenwein uber Traubensecco bis zum Sparkling
Tea.

Vom Aperitif zum Pairing-Partner

Gerade fur die Gastronomie ist diese neue Zwischenwelt interessant. Sparkling Tea besetzt
so langsam einen wichtigen Platz, an dem lange erstaunlich wenig passiert ist: zwischen
Wasser und Softdrink auf der einen sowie Wein, Sekt und Champagner auf der anderen Sei-
te. Tee bringt dafur sensorisch einiges mit. Gerbstoffe schaffen Struktur, Krauter und Bluten
liefern komplexe Aromen, Bitterkeit und Saure konnen als Gegenspieler zu Speisen wirken.
Damit eignet sich Sparkling Tea nicht nur als Aperitif, sondern auch zur Begleitung einzelner
Gange oder als Bestandtell eines komplett alkoholfreien Pairings.
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Eigene Sprache statt Ersatzlosung

Genau darin liegt die Starke der neuen Kategorie: Sparkling Tea muss weder Chardonnay noch
Riesling oder Champagner kopieren. Im besten Fall entwickelt er aus Tee, Krautern, Traube,
Saure und Perlage eine eigene sensorische Sprache - und wird damit nicht zur alkoholfreien
Ersatzlosung, sondern zu einer eigenstandigen gastronomischen Option.

Links:
www.althaustea.de
https.//maisontearoyal.com/
Vertrieb Deutschland Reidemeister & Ulrichs:
https:.//www.ruu.de/produkte/alkoholfrei/
https.//www.eggerssohn.com

Conclusio: Drei Zugange, eine neue Getrankekultur

Was sich durch die drei Gesprache zieht, sind unterschiedliche Wege zum selben Ziel:
Lysbeth Thirza Vink nahert sich Non-Alc uber Sensorik und Hospitality, Henrik Scander
Uber Kultur, Service und gastronomische Wertigkeit, Martin Wolf (ber die konkrete Praxis
zwischen Kuche, Bar und MenU. Gemeinsam zeigen sie, dass anspruchsvolle alkoholfreie Be-
gleitung weder Wein imitieren noch Verzicht inszenieren muss. Sie kann eine eigene senso-
rische Sprache entwickeln - und damit ganz selbstverstandlich Teil moderner Gastronomie
werden,

Redaktionsbliro Anke Sademann
Belziger Strasse 66
10823 Berlin
Deutschland

Kontaktmaoglichkeiten

E-Mail-Adresse: anke.sademann@gmail.com
Web: https://www.ankesademann.com/
Telefon: +4917/7 3267552
Social Media und andere Onlineprasenzen

Dieses Impressum gilt auch fur die folgenden Social-Media-Pra-
senzen und Onlineprofile:
https:.//www.instagram.com/anke.slowbird/

https.//www.facebook.com/anke.sademann
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)PAs Beste im Hamburger Hafen:

23 Michelin-Sterne am Pooldeck A

zenkoche mit 23 Michelin-Sternen, elf Winzer und zehn Genussexpepten:

MS EUROPA im Hamburger Hafen feierte das Gourmet-Festival ,EUROPAS

in 20-jahriges Jubilaum. Ein Blick auf Kuchenhandwerk, Spitzenprodukte
und eine bemerkenswerte Kaderschmiede.

Text: Tanja Neumann 5
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ach dem Nachmittagsregen bricht die Abendsonne durch, taucht die Hafenkrane ge-
N genuber in warmes Licht und legt Reflexe auf das Pooldeck der MS EUROPA. Rund
um den Lido Pool stehen die Stande bereit. Ben Schutz, mit 26 Jahren Kichenchef des
Flaggschiffs, glasiert die geschmorten Short Ribs ein letztes Mal. Neben ihm arrangiert Ber-
nard Antony aus dem Elsass Kaselaibe auf einem Holzbrett. Gleich treffen die Gaste ein.

Was 2004 im mecklenburgischen Heiligendamm mit neun Sternen und einer Handvoll Steh-
tischen begann, war damals ein Experiment. Im Haus zweifelte man, ob anspruchsvolle Gas-
te an offenen Stationen uberhaupt anstehen wurden. Zwei Jahrzehnte spater steht in der
Bilanz: sieben Austragungsorte von Bordeaux bis Stockholm, mehr als 150 Gastkoche, Uber
100 Winzer, zusammengerechnet 315 Michelin-Sterne,

Zum Jubilaum legte die Reederei nach. Zehn Kichen, 23 Michelin-Sterne. Kein geladener Koch
hielt weniger als zwei, drei Stationen fuhrten die Hochstwertung.

Vom mutigen Experiment zum Rekord der 23 Sterne

Ein RUckblick nach Heiligendamm im Jahr 2004: Damals standen neun Michelin-Sterne, ein
paar Dutzend Stehtische und die Frage im Raum, ob Gaste, die klassische Sternegastronomie
gewohnt sind, an Standen anstehen und im Stehen essen wollen. Neun Sterne galten damals
als kaum zu Ubertreffen.

Seither hat das Event sieben Orte erlebt, darunter Stockholm, Bordeaux, Mallorca, Amsterdam
und Antwerpen. Uber 150 Gastkdche und mehr als 100 Spitzenwinzer - einer von ihnen reis-
te eigens aus Argentinien an - waren bei Hapag-Lloyd Cruises zu Gast. In der Summe leuch-
teten 315 Michelin-Sterne uber den zwanzig Veranstaltungen.

An diesem Augustabend sind es 23 Sterne auf einen Schlag: Drei Drei-Sterne-Koche und sie-
ben Zwei-Sterne-Koche kochen nebeneinander an den Stationen. ,Heute Abend werden wir
Geschichte schreiben”, eroffnete Isolde Susset, Managing Director von Hapag-Lloyd Cruises,
die bereits 2004 in Heiligendamm dabei war, die Jubilaumsausgabe.

Auf der Genussmeile rund um den Pool

Der Auftakt beginnt mit Champagner, weil3 oder rosé, alternativ mit alkoholfreiem Apfel-Sec-
co, begleitet von Happchen der Servicecrew in dunkelblauen Westen. Nach einem Eroffnungs-
konzert von Leslie Clio fuhrt Angelina Kirsch durch das Programm und stellt dem Publikum
nacheinander Koche, Winzer und Genussexperten vor,

Die Genussmeile zieht sich Stand an Stand um das gesamte Pooldeck. Jeder Gast wahlt seine
Gange frei und in beliebiger Reihenfolge. Wahrend sich vor manchen Stationen Schlangen
bilden, beginnen erfahrene Besucher direkt beim Dessert, wo zu Beginn noch kein Andrang
herrscht. Dazwischen bieten sich Ausblicke auf das Hafenbecken und die Elbphilharmonie
oder ein Tanz auf dem Deck.
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Die Kreationen der 10 Sternekoche

Gastgeber Ben Schutz, der das Event zum zweiten Mal an Bord ausrichtet, serviert geschmor-
tes US Short Rib vom Rind mit Gochujang, Karotte, Shiitake, Jasminreis und Koriander. Die fer-
mentierte koreanische Chilipaste verleiht dem Fleisch eine scharfe, sUBlich unterlegte dunkle
Glasur - handwerklich so konzipiert, dass sich das Gericht unkompliziert im Stehen mit einer
Hand essen lasst.

Tanja Grandits vom Restaurant Stuckiin Basel (zwei Sterne, 19 GaultMillau-Punkte) reiste als
einzige Frauin der Kochriege an. Sie prasentiert eine ganz in Weil3 gehaltene Kombination aus
Jakobsmuschel, Blumenkohl und Mandel-Hollandaise.

Marco Muller aus dem Berliner Rutz (drei Sterne) setzt auf ein kaltes Gericht: Kingfisch mit
Garum-Tomate und Gartenkrauter-Eis. Dabei greift er auf die antike fermentierte Wurzflus-
sigkeit Garum zuruck und kombiniert Salzigkeit und Kalte als Kontrast zur Sommerhitze.,
Marcel Skibba vom Schloss Schauenstein im schweizerischen Furstenau (drei Sterne) steht
erstmals an Bord und prasentiert stundenlang geschmorte Kalbsbrust mit Kohlrabi, Peperoni
und Gartenkrautern, die so zart gegart ist, dass eine Gabel genugt,

Martin Stopp vom ATAMA in St. Ingbert (zwei Sterne), der zuvor noch nie ein Kreuzfahrtschiff
betreten hatte, reicht auf dem Loffel Kalbsbries und Tatar mit alter Karotte, Kaffirlimette und
Miso-Hollandaise - eine Symbiose aus japanischer Technik und klassischer franzosischer Sau-
ce.

Auch an den weiteren Stationen greifen facettenreiche Aromenwelten ineinander: Dieter
Koschina von der Vila Joya an der Algarve setzt auf Champagner-Suppe, Austern-Toast und
Kaviar, wahrend Dirk Luther aus der Glucksburger Meierei Gelbschwanzmakrele mit Passe-pi-
erre, Combava-Vinaigrette und Avocado kombiniert. Thorsten Bender (SEIN) bringt confierten
islandischen Saibling mit Spitzkohlsalat, Estragon und einer Sauerkraut-Beurre-blanc auf die
Teller.

Thomas Dorfer vom Osterreichischen Landhaus Bacher mariniert Sommergemuse und rundet
es mit Kaviar, Paradeisern, Basilikum, Ricotta und Bronte-Pistazien ab. Aus den Niederlanden
reiste Jurgen van der Zalm (Vinkeles, Amsterdam) an, der grinen Spargel und Gartenerbsen
mit geraucherter Stracciatella, Forellenkaviar und Feigenblattern verfeinert.

Direkt am Lido Pool kocht Kevin Fehling (The Table, Hamburg), der seit 14 Jahren in Folge mit
drei Michelin-Sternen ausgezeichnet wird. &r serviert Lachs von den Faroer-Inseln. An Bord
der EUROPA fuhrt Fehling zudem das Restaurant The Globe, in dem er an rund 20 Tagen im
Jahr selbst kocht. Mit seiner achten Teilnahme ist er ofter bei EUROPAS Beste vertreten ge-
wesen als jeder andere Koch.

Ein Merkmal der eranstaltung liegt auch in der Nahe zum Handwerk: Die Kuchenchefs reisen
mit eigenen Teams an, kochen selbst am Stand und beantworten Fragen zu Zubereitung und
Kuchentrends unmittelbar im Gesprach.
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Schiefersteillagen und edle Tropfen: Terroir im Glas

GUnther Jauch schenkt an diesem Abend die Weine seines Weinguts von Othegraven aus Kan-
zem an der Saar personlich ein. Der Moderator und Winzer erlautert den Einfluss der Schie-
fer-Steillagen auf die Saurestruktur und gibt Einblicke in die Historie des Guts aus dem 18.
Jahrhundert, das er von einer GroRtante Ubernommen hat. Im Vorjahr zeichnete das Magazin
Falstaff ihn als Winzer des Jahres aus.

Markus Schneider aus dem pfalzischen Ellerstadt schenkt vier Weine aus, darunter einen
Blanc de Blancs sowie seine charakteristischen, kraftigen und dichten Weine mit spurbarem
Barriqueausbau.

Das weitere Weinangebot gestalten Robert Bodenstein (Steillagen der Wachau), Helena La-
geder (WeiBweine aus Sudtirol) und Martin WaBmer (Markgraflerland). Aus Frankreich prasen-
tieren Justine Bouchut (Domaine de Chevalier, Bordeaux), Karine Barbier (Chateau Lascombes,
Bordeaux) und Helmut Aichinger (Rosés von Chateau d'Esclans, Provence) ihre Weine. Eva
Sonnenberg vertritt den Karthauserhof an der Ruwer, Pierre Enjalbert die italienische Tenuta
del Nicchio, und Javier Terrés schenkt Champagner aus dem Haus Moét Hennessy aus.

Handwerk und Manufakturen: Zehn Genussexperten an Bord

Zwischen den Stationen der Spitzenkoche entfaltet sich das Handwerk der Manufakturen.
Mafltre Affineur Bernard Antony aus Vieux-Ferrette im Elsass prasentiert Laibe, die seine
Passion fur vollendete Reifegrade spiegeln: Rund 100 Sorten pflegt er uber Monate hinweg
durch kontinuierliches Waschen und Wenden, bevor sie ihren Weg in Europas Spitzenkuchen
finden.

Wenige Schritte weiter liegt der Duft von warmem Hartkase und frischem Truffel in der Luft:
Ralf Bos aus Meerbusch schwenkt heiBe Spaghetti direkt im ausgehohlten Parmesanlaib, so-
dass der schmelzende Kase die Pasta umhullt, und hobelt groBzugig frischen australischen
Wintertruffel daruber - ein saisonaler VVorgriff, da die Knolle auf der Sudhalbkugel im August
Hochsaison hat, wahrend in Europa erst im Spatherbst geerntet wird.

Dazu gesellen sich Spezialitaten vom Wasser und vom Feuer: Markus Rusch vom Altonaer
Kaviar Import Haus serviert sein klassisches goldenes Ei, wahrend Ludwig Maurer (STOIl) am
Grill saftiges Picanha aufschneidet. Im Glas begleiten sortenreine Fruchtsafte und alkohol-
freie Schaumweine von Peter van Nahmen sowie frisch gebruhter Hamburger Espresso von
Becking Kaffee das Geschehen. Sebastian Hess setzt an der Bar-Station die Drink-Kultur der
MUnchner Ory Bar (Mandarin Oriental) in Szene.

Auch die Patisserie zeigt Profil: Jorg Fischer bringt Eisspezialitaten von Giovanni L. aus Kiel an
Deck, und Marco D'Andrea kombiniert Kokosschaum mit exotischen Frichten, Kokos-Crumble
und erfrischendem Pifa-Colada-Sorbet. Den handwerklichen Schlusspunkt setzt Kevin Kugel
aus Sindelfingen mit 2.7/00 Pralinen. Der Chocolatier arbeitet nach dem Bean-to-Bar-Prinzip
mit direkt importiertem Kakao aus Ecuador, Peru und Mexiko - von Whisky-Zimt-Truffeln und
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WINZERINNEN UND WINZER
Glinther Jauch, Weingut von Othegraven, Kanzem an der Saar (Deutschland)
Markus Schneider, Weingut Markus Schneider, Ellerstadt (Deutschland)
Eva Sonnenberg, Weingut Karthauserhof, Ruwer (Deutschland)
Martin WaBmer, Weingut Martin WaBmer, Markgraflerland (Deutschland)
Robert Bodenstein, Weingut Prager, Wachau (Osterreich)
Helena Lageder, Weingut Alois Lageder, Stdtirol (Italien)
Pierre Enjalbert, Weingut Tenuta del Nicchio (Italien)
Justine Bouchut, Domaine de Chevalier, Bordeaux (Frankreich)
Karine Barbier, Chateau Lascombes, Bordeaux (Frankreich)
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Nuss-Mandel-Crunch Uber dunkle Schokolade mit Calamansi und Yuzu bis hin zu Pralinen aus
reinem peruanischem Kakao.

Talentschmiede auf See: Wo Spitzenkarrieren ihren Anfang nahmen

Dass Spitzenkulinarik an Bord keine Momentaufnahme eines einzelnen Abends ist, sondern
tief in der DNA des Schiffes wurzelt, zeigt ein Blick auf die Biografien am Herd. Kevin Fehling,
der an diesem Abend am Pool steht, heuerte hier einst als einfacher Smutje an. Zwei Jahre
fuhr er als Kichenhilfe zur See, bevor er die gastronomische Weltbuhne eroberte. Heute kehrt
der Drei-Sterne-Koch mit seinem bordeigenen Restaurant The Globe regelmalSig an seine alte
Wirkungsstatte zuruck.

Diese Kultur der Kaderschmiede zog sich wie ein roter Faden durch den Abend. Isolde Susset
zeichnete in ihren Worten nach, wie eng die Entwicklung der deutschsprachigen Spitzengas-
tronomie mit den Bordkuchen verknupft ist: Dennis Elies begleitete Fehling als Souschef auf
See wie an Land, ehe er zwei Sterne fiir den Tannenhof in Osterreich erkochte, Maurizio Oster
stand als Commis de Cuisine an Bord am Posten und fuhrt heute sein Hamburger Restaurant
mit einem roten und einem grunen Michelin-Stern. Tristan Brandt holte sich im Bordrestaurant
von Altmeister Dieter Muller das Rustzeug fUr seinen spateren Aufstieg zu Deutschlands
jungstem Zwei-Sterne-Koch. Gleichzeitig pragen ehemalige Bordkoche die Ausrichtung gan-
zer Konzepte: Jan Hoffmann verankerte die vegetarischen und veganen Menulinien der Flotte,
wahrend Timon Lohrengel - einst selbst als Schiffskoch an Bord - heute das gesamte kuli-
narische Angebot steuert. In diese Riege reiht sich auch Gastgeber Ben Schutz nahtlos ein.
Ausgebildet als Jahrgangsbester bei Philipp Stein - dem einst jungsten Sternekoch Deutsch-
lands, der ebenfalls auf der EUROPA und der EUROPA 2 kochte - fuhrt Schutz seit 2023 als
Kuchenchef das kulinarische Zepter auf See und schlagt die Brucke zur nachsten Generation.

Branchentreff und Ausklang am Heck

Zu spater Stunde verlagert sich das Geschehen: An der Reling und in der Sansibar am Heck
treffen sich die Brigaden, Gastkoche, Winzer und Experten zum kollegialen Austausch. Genau
hierin liegt der zweite wesentliche Wert dieses Abends.

Im gastronomischen Alltag arbeiten Spitzenkoche und Produzenten oft hunderte Kilometer
voneinander entfernt und begegnen sich uber Jahre hinweg selten am selben Ort. An Bord der
MS EUROPA stehen sie Seite an Seite, tauschen sich ungezwungen uber Rezepturen, Tech-
niken und Trends der gehobenen Gastronomie aus und lassen den Service gemeinsam Revue
passieren, Doch es bleibt nicht bei Fachgesprachen:; Nach getaner Arbeit an den Stationen
wird der gelungene Abend gemeinsam gefeiert und die auBergewohnliche Kollegialitat bei
einem Glas genossen,

Wahrend drau3en die Hafenkrane im Dunkeln liegen und die Live-Band spielt, klingt das Event
langsam aus. Neun Sterne hatte man 2004 fur unubertrefflich gehalten. Nach diesem Abend
sind es 23 und die 21. Ausgabe ist bereits buchbar - wieder im Hamburger Hafen als Kurz-
reise oder mit einem Flanierticket fur den Abend. Man darf gespannt sein, was sie sich dafur

einfallen lassen werden.
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GASTKOCHE UND IHRE GERICHTE

Ben Schiitz, Kichenchef MS EUROPA
Geschmortes US Short Rib vom Rind, Gochujang, Karotte, Shiitake, Jasminreis, Koriander

Kevin Fehling, THE GLOBE (an Bord) und THE TABLE (Hamburg), 3 Michelin-Sterne
Lachs von den Faroer-Inseln

Marco Miller, Rutz, Berlin, 3 Michelin-Sterne
Kingfisch und Garum-Tomate, Gartenkrauter-Eis

Marcel Skibba, Schloss Schauenstein, Flrstenau (Schweiz), 3 Michelin-Sterne
Kalbsbrust, Kohlrabi, Peperoni, Gartenkrauter

Thorsten Bender, SEIN, Karlsruhe, 2 Michelin-Sterne
Confierter islandischer Saibling, Spitzkohlsalat, Estragon, Sauerkraut-Beurre-blanc

Dirk Luther, Meierei, Gltcksburg, 2 Michelin-Sterne
Scheiben von der Gelbschwanzmakrele, Passe pierre, Combava-Vinaigrette, Avocado

Martin Stopp, ATAMA by Martin Stopp, St. Ingbert, 2 Michelin-Sterne
Kalbsbries und Tatar, alte Karotte, Kaffirlimette, Miso-Hollandaise

Jurgen van der Zalm, Vinkeles, Amsterdam (Niederlande), 2 Michelin-Sterne
GrUner Spargel, Gartenerbsen, geraucherte Stracciatella, Forellenkaviar, Feigenblatter

Thomas Dorfer, Landhaus Bacher (Osterreich), 2 Michelin-Sterne
Mariniertes Sommergemuse und Kaviar, Paradeiser-Basilikum-Marinade, Ricotta, Pistazien aus Bronte

Dieter Koschina, Vila Joya (Portugal), 2 Michelin-Sterne
Champagner-Suppe, Austern-Toast, Kaviar

Tanja Grandits, Stucki, Basel (Schweiz), 2 Michelin-Sterne
Jakobsmuschel, Blumenkohl, Mandel-Hollandaise

HAPAG-LLOYD CRUISES UND DIE MS EUROPA

Hapag-Lloyd Cruises gilt im deutschsprachigen Raum als fuhrende Kreuzfahrtmarke im Luxus- und Expe-
ditionsbereich. Zur Flotte gehoren die Luxusschiffe EUROPA und EUROPA 2 sowie die Expeditionsklasse
mit HANSEATIC nature, HANSEATIC inspiration und HANSEATIC spirit. Alle funf Schiffe wurden von Insight
Guides Cruising & Cruise Ships 2025 mit funf Sternen bewertet.

Seit 2020 gehort die Marke zur TUI Cruises GmbH, einem Gemeinschaftsunternehmen der TUI AG und der
Royal Caribbean Cruises Ltd. Das Unternehmen beschaftigt rund 750 Mitarbeitende in Hamburg und Berlin.

Die MS EUROPA bietet gut 320 Gasten Platz, um die sich knapp 300 Mitarbeitende kimmern. An Bord be-
findet sich mit dem The Globe ein Restaurant von Drei-Sterne-Koch Kevin Fehling. Kichenchef des Schiffes
ist Ben Schutz, EUROPAS Beste findet auf Deck 8 rund um den Lido Pool statt.

Das Festival startete 2004 in Heiligendamm und wurde seither an sieben Orten ausgetragen, darunter
Stockholm, Bordeaux, Mallorca, Amsterdam und Antwerpen. Seit einigen Jahren ist Hamburg fester Austra-
gungsort. Web: www.hl-cruises.de
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GENUSSEXPERTINNEN UND GENUSSEXPERTEN

Bernard Antony, Antony Eleveur de Fromages, Vieux-Ferrette (Frankreich) Kasespezialitaten

Ralf Bos, BOS FOOD, Meerbusch (Deutschland) Spaghetti aus dem Parmesanlaib, Triffelrahmsauce, austra-
lischer Wintertruffel

Markus Riisch, Altonaer Kaviar Import Haus, Hamburg (Deutschland) Das goldene Ei ,Reloaded”
Ludwig Maurer, STOI, Rattenberg (Deutschland) Picanha al Asado

Dr. Peter van Nahmen, Obstkelterei van Nahmen, Hamminkeln (Deutschland) Alkoholfreie Schaumweine
und Safte

Dr. Heyko Wychodil und Sénke Plautz, Becking Kaffee, Hamburg (Deutschland) Kaffeespezialitaten
Jorg Fischer, Giovanni L, Kiel (Deutschland) Eisspezialitaten

Marco D'Andrea, Hamburg (Deutschland) Kokosschaum mit exotischen Frichten, Kokos-Crumble, Pifia-Co-
lada-Sorbet

Kevin Kugel, Sindelfingen (Deutschland) Schokoladenkreationen
Sebastian Hess, Ory Bar im Mandarin Oriental, Minchen (Deutschland) Barspezialitaten
Ebenfalls an Bord: Tobias Ernst, Robbe & Berking, mit Kofferanhangern aus der Silbermanufaktur,

RAHMENPROGRAMM
Moderation: Angelina Kirsch
Musik: Leslie Clio, Liveband Heavens Club, DJ Pete

Viewwels on Tour

Reiseblog Vielweib on Tour -
Tanja Neumann
www.genussreise-magazin.de
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ndustriell gefertigte Pralinen halten ein Jahr und langer. Kevin Kugel, 2013 Deutscher Cho-
colatier Meister, gibt seinen Kreationen vier bis acht Wochen. Danach ist Schluss. Auf dem
Gourmetfestival EUROPAs Beste servierte der Schwabe 2.700 handgemachte Stucke an
einem einzigen Abend. Ein Gesprach uber 40 Stunden in der Conche, eine Fahrt nach Turin mit
400 Kilogramm Kakaobohnen im Bus und das Warten auf einen eigenen Kakaowald in Peru.

ChefHeads: Kevin, im Supermarktregal halt eine Schachtel Pralinen problemlos bis zum
nachsten Weihnachtsfest. Bei dir verfallt die Ware nach wenigen Wochen. Warum machst du
deinen Kunden das Leben so schwer?

Kevin Kugel: Weil Frische auch Feuchtigkeit bedeutet. Wir arbeiten mit frischer Milch,
frischer Sahne, Krautern, Frachten. Das bringt Wasser ins Produkt - und Wasser begrenzt die
Lebensdauer. Entweder trocknet die Praline aus, oder sie verliert an Aroma. Wenn ein Pro-
dukt zwolf Monate im Regal Uberleben soll, muss die Industrie tricksen: Fett, Sahnepulver,
Glyzerin, Aromakonzentrate, Konservierer, Zucker, hochprozentiger Alkohol. Haltbar ist das,
absolut. Aber geschmacklich tot. Wir wollen das genaue Gegentell: echte Frucht, spurbare
Saure, maximaler Schmelz, minimale StUBe. Das halt eben nur vier bis acht Wochen. Qualitat
hat ein Ablaufdatum.,

ChefHeads: Du hast nach deinem Meistertitel 2013 getan, was fast alle tun; fertige Ku-
vertUre von GroBherstellern eingekauft. Wann kam der Moment, an dem dir das nicht mehr
gereicht hat?

Kevin Kugel: Nach einer Reise nach Ecuador. Das dortige Ministerium hatte mich eingela-
den, an der Universitat Schaustuck- und Airbrush-Techniken zu unterrichten. Zehn Tage lang
durfte ich danach durch die Kakaowalder ziehen und habe viele Kakaobauern kennengelernt.
Da war mir klar: Ich will wissen, woher die Bohne stammt, wie der Bauer hei3t und wie wir
aus genau dieser Ernte den Geschmack herausholen,

ChefHeads: \Vom Wunsch zur eigenen Schokolade ist es technisch ein weiter Weg. Eine
handwerkliche Manufaktur hat selten den Maschinenpark eines Industriekonzerns.

Kevin Kugel: Ich hatte gar nichts, Um Rohkakao zu verarbeiten, benotigt man mindestens
funf Spezialmaschinen fur die Schritte Rostung, Brechen, Mahlen, Walzen und Conchieren.
Ein Vermogen. Auf einer Kolner Messe lief mir dann ein italienischer Maschinenbauer aus
der Region Turin Uber den Weg. Der hatte ein kleines \ersuchslabor. Ich habe ihn gefragt:
Kann ich mich bei dir einmieten? Er sagte ja. Also packte ich meinen Transporter mit 400 Kilo
ecuadorianischen Kakaobohnen, Zucker und Milchpulver voll und fuhr uber die Alpen.

ChefHeads: Klingt nach einer romantischen Nacht-und-Nebel-Aktion.

Kevin Kugel: Romantisch war vor allem das Abendessen mit Pasta und Wein bei den Italie-
nern. Betriebswirtschaftlich war es der blanke Wahnsinn: Hinfahren, tagelang produzieren,
Blocke gie3en, einladen, zuruck nach Nufringen karren. Finanziell ein klares Minusgeschaft.
Aber handwerklich war es mein Durchbruch. Ich habe dort verstanden, wie Rohschokolade

funktioniert,
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ChefHeads: \Was braucht es deiner Erfahrung nach fur gute Schokolade?

Kevin Kugel: Kakaobohnen, Zucker, Milchpulver. Fertig, mehr Zutaten brauchen wir nicht.
Entscheidend ist die Zeit. Bei uns ruhrt die Conche bis zu 40 Stunden. Erst dann kommt
die Schokolade heraus, und man hat zum ersten Mal das richtige Aroma. Auf der Plantage
probierst du die Frucht und kannst den Geschmack nur vermuten. Was am Ende wirklich
entsteht, weiBt du erst am Kessel. Das ist das Schonste an meiner Arbeit: wenn die fertige
Schokolade aus der Conche lauft.,

ChefHeads: \Was unterscheidet deine Rezeptur von der FlieBbandware?

Kevin Kugel: Die Zutatenliste. Kakaobohnen, Zucker, Milchpulver. Fertig, mehr Zutaten
brauchen wir nicht fUr gute Schokolade. Wir verwenden ausschlielich Edelkakao, biologisch
im Mischwald angebaut. Nur so bekommt er Uberhaupt sein auBergewohnliches Aroma.

Die GroBindustrie arbeitet ganz anders. Da kommen Lecithin, Geschmacksverstarker, kunst-
liche Aromen und SuBmolkepulver hinein. Dazu riesige Mengen Zucker und billige Fremd-
fette wie Palm-, Kokos- oder Butterreinfett. Obendrein werden Dutzende Kakaopartien wild
zusammengemischt, um Schwankungen wegzubugeln. Am Ende entsteht ein uniformer
Einheitsbrei. Bei uns hangt der Geschmack allein an der Bohne: Je nach Herkunft und Sorte
schmeckt der Edelkakao mal erdig, mal nussig. Ahnlich wie bei Apfeln, wo jede Sorte ein vél-
lig anderes Verhaltnis von SuBe und Saure mitbringt, Genau diesen unverfalschten Ursprung
wollen wir spurbar machen, statt ihn mit Zusatzstoffen zuzuschutten.

ChefHeads: Auf dem Hapag-Lloyd-Flaggschiff MS EUROPA hast du im August 2.700 Pra-
linen ausgegeben - an einem einzigen Abend, mitten im Sommer auf dem Pooldeck. Ein
logistisches Himmelfahrtskommando?

Kevin Kugel: Schokolade ist in den Sommermonaten kritisch, das war mir von Anfang an
klar. Ich hatte kurz Bedenken und habe das vorher mit den Organisatoren besprochen. Fur
solche Falle nehmen wir immer Eispads mit, die kommen unter die Auslagen, damit die Prali-
nen gekuhlt bleiben. Gebraucht haben wir sie nicht. Wir hatten optimale Temperaturen und
keine direkte Sonneneinstrahlung. Der Schlussel lag in der Taktung: Die Hullen gieBen wir bis
zu acht Wochen vorher, da passiert gar nichts. Die Fullungen entstehen exakt zwei Wochen
vor dem Event, Daran stand das Team zu funft.

ChefHeads: Hunderte Gaste bei EUROPAS Beste, nach dreiRig Minuten lief der Betrieb bis
dreiundzwanzig Uhr ohne Verschnaufspause. Wie bewaltigt man so ein Pensum zu zweit
am Stand?

Kevin Kugel: Indem jeder Handgriff sitzt und niemand Uberlegen muss. Ich war mit mei-
nem Produktionsleiter Sebastian Bator an Bord. Wir hatten alles vorbereitet: vorsortierte
Trays und kleine Sortimente fur Gaste, die sich Uberraschen lassen wollten. Einer gibt aus
und spricht mit den Gasten, der andere fullt direkt nach. Die ersten 30 Minuten waren ruhig,
danach ging es ohne Unterbrechung durch. Mir ist das recht: Wenn man stundenlang voll
gefordert ist und schauen muss, wie man hinterherkommt, spurt man genau, wie sehr die

Gaste das Handwerk schatzen.
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ChefHeads: Pralinen gehoren traditionell an das Ende eines Menus. An Bord der EUROPA
setzte die Nachfrage sofort ein.

Kevin Kugel: Das entsprach genau dem Konzept der \Veranstalter. Bei vergleichbaren An-
lassen steigen wir meistens zeitversetzt ein und nutzen die ruhige Anfangsphase, da Scho-
kolade Ublicherweise erst nach den herzhaften Tellern verlangt wird. Auf dem Schiff sollte
das Angebot jedoch IUckenlos vom Start weg bereitstehen. Das verlangte von uns soforti-
gen \olleinsatz ab der ersten Minute, ohne die sonst Ubliche Zeit zum Einspielen.

ChefHeads: Die Weltmarktpreise fUr Kakao sind in den vergangenen zwei Jahren explodiert.
Wie stark trifft eine Manufaktur dieser Schock?

Kevin Kugel: Uns hat es weniger getroffen als die GroBindustrie. Und das aus einem ein-
fachen Grund: Wir kaufen nicht an der Borse. Wir arbeiten seit Jahren mit Original Beans
zusammen, beziehen direkt von Kakaobauern und zahlen garantiert mindestens das 1,/-Fa-
che des Fairtrade-Preises, Uns ist wichtig, dass die Erzeuger fair bezahlt werden und dass
der Kakao in Mischwaldern wachst, nachhaltig und ohne Spritzmittel. Als die Kakaopreis-
krise kam, stiegen die Preise auch bei uns, weil die Industrie aus Afrika heraus plotzlich ver-
starkt in SUd- und Mittelamerika einkaufte. Vielen Bauern wurde dort gesagt: Wir nehmen
eure Ware ab, aber es muss nicht nachhaltig sein, inr konnt spritzen. Trotzdem sind unsere
Partner fast alle stabil geblieben und haben uns weiter beliefert. Preisanpassungen gab es
bei uns Uber die letzten Jahre zwar auch, aber das lag keineswegs allein am Kakao, sondern
ebenso an den Energiepreisen und anderen Rohstoffen,

ChefHeads: Deine Pralinen leben von der Frische weniger Wochen. Dein nachstes \Vorha-
ben ist auf ein halbes Jahrzehnt angelegt. Was hast du vor?

Kevin Kugel: Kakao ist unser wichtigster Rohstoff. Bislang kaufen wir von ausgewahlten
Bauern. Unser nachster Traum ist ein eigenes oder auch bewusst nur gepachtetes Stuck
Land, das die Bauern fur uns bewirtschaften - denn wir mochten den Erzeugern dort kei-
nesfalls ihr Land wegnehmen. So konnen wir noch individueller arbeiten, bis hin zur Frage,
wie die Pflanzen geschnitten oder wie lange sie fermentiert werden. Gemeinsam mit Origi-
nal Beans wollen wir dieses Vorhaben in Peru umsetzen. Dort sollen alte Flachen genutzt
werden, um einen Kakaowald als Mischplantage anzulegen. Mein Produktionsleiter und ich
wollen diesen Wald selbst mit anlegen. Agrarwissenschaftler beraten uns dabei, welche
Pflanzen am besten harmonieren und welcher Pflanzabstand sinnvoll ist. Gepflanzt wird
eine extrem fruchtige, intensive Kakaosorte. Bis die ersten Fruchte wachsen, vergehen dre
Jahre. Rechnet man ein bis zwel Jahre Vorlaufzeit dazu, dauert es insgesamt rund funf Jahre,
bis daraus die erste eigene Schokolade wird. Das lehrt Demut, denn im Handwerk denken wir
oft in Tagen oder Wochen. Ein Kakaobaum verlangt einen ganz anderen Atem.,

ChefHeads: Bleibt bei 2.700 ausgegebenen Pralinen auf EUROPAS Beste eigentlich Zeit,
selbst die SternekUche zu probieren?

Kevin Kugel: Praktisch gar nicht. Auf dem Deck kochten Spitzenkdche mit insgesamt mehr

als zwanzig Sternen, und naturlich hatte mich die Arbeit der Kollegen brennend interessiert,
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was die Kollegen an ihren Stationen gezaubert haben. Aber wir waren an unserem Stand
von der ersten bis zur letzten Minute komplett gebunden. Gelegentlich reichte uns jemand
eine Portion heruber, aber unter vollem Einsatz greift man nicht zur Gabel. Die Teller kuhlten
unberuhrt ab. Als wir gegen Mitternacht abbauten, gab es fur uns allerdings noch eine fan-
tastische Portion Triffelnudeln.

Der wichtigste Moment des Abends kam fur mich erst danach bei Bernard Antony. Dass der
Mann mit uber achtzig Jahren seine Rohmilchkase selbst anrichtet, imponiert mir sehr. Meine
Frau Uberraschte mich zu meinem vierzigsten Geburtstag einmal mit einer Kiste aus seiner
Fromagerie im Elsass, seither bin ich begeisterter Kunde. Nach Stunden zwischen Pralinen-
fullungen um Mitternacht mit Antony Uber Reifeprozesse zu sprechen und seinen Comté zu
verkosten, war fur mich untbertrefflich.

STECKBRIEF: KEVIN KUGEL CHOCOLATIER

e Standort: Sindelfingen. Produktion, Café, Schulungszentrum und Verkauf auf einer Flache.
Die Manufaktur ist durch Panoramafenster vollstandig einsehbar.

e Team: Rund 35 feste Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter, aufgestockt durch Saisonkrafte zu
Ostern und Weihnachten.

* Philosophie: ,Bean-to-Bar” (von der Bohne zur Tafel). Eigene Rostung, Verzicht auf kunst-
liche Aromen, Konservierungsstoffe und Palmol. Verarbeitet werden Edelkakaos u. a. aus
Ecuador, Peru, Mexiko und der Dominikanischen Republik.

e Produktionsmenge: 1.000 bis 2.000 Pralinen wochentlich in den Sommermonaten; bis zu
10.000 Stuck pro Woche im Weihnachtsgeschaft.

e Workshops: Sensorik-Tastings, Pralinen- und Patisserie-Kurse flr Endverbraucher und
Firmenkunden.
Web: www kevinkugel.de

AN BORD SERVIERT: DIE AUSWAHL ZU EUROPASs Beste 2026

* Rotes Herz (Pure Vanille): WeiBe Schokoladenganache mit echter Bourbon-Vanille im roten
Herzdekor.

e Nuss-Mandel-Crunch: Karamellisierte Haselnuss und Mandel, Krokantsplitter, \Vollmilch-Ku-
verture,

e Signature Frucht: Dunkle Grand-Cru-Schokolade, Ganache von Calamansi und japanischer
Yuzu.

e Pikante Note: Single-Malt-Whisky mit aromatischer ZimtblUte.

e Exotik pur: Passionsfrucht ist in einer weien Hulle und mit getrocknetem Fruchtpulver
ummantelt

e Purismus 100 %: Ungezuckerte Edelkakao-Praline (Criollo-Blend, Peru), sahnig-fruchtiger
Schmelz ohne Bitterkeit.

e Tasting-Flight: Ursprungsschokoladen in Reinform (/0 %, /5 % und 100 % Kakaogehalt)
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SOMMER AUF DEN
SEETERRASSEN
Leichte Kiiche, erfrischende
Getranke und traumhafte
Aussichten. Geniefien Sie
entspannte Stunden direkt

KULINARIK AUF
HOCHSTEM NIVEAU

Ideen und handwerkliche
Perfektion - ausgezeichent
mit einem Michelin-Starn,
3 MICHELIN 2025
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suchen (m/w.
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Chef de Partie

Alle offenen Stellen und Infas finden Sie hier:
www.deimann.de/karriere

Y
DEIMANN

ROMANTIE- & WELLWESSHOTEL
oo

WISSEN IST DAS NEUE SALZ.

Ein Abend fiir Weinliebhaber

1§._5EP‘IEMBER 2026

WILD & WALD
GENUSSTAGE
Regional, nachhaltig und
voller Geschmack —

so schmeckt der Herbst.

S Hotel Deimann GmbH & Co. KG
Altenohler Str. 5 - 57392 Schmallenberg
Tel. +49 (0)2975 81-0 - info@deimann.de
www.deimann.de

WELLNESS & SPA
AUF 4.000 M?

Unsere groBziigige Wellness-
welt mit Infinity-Pocl, Saunen
und Anwendungen fir lhre
Auszeit vom Alltag,

12. DEZEMBER 2026

ADVENTS-GALA
Festliches 6-Gang-Menu
in stimmungsvoller
‘Weihnachtsatmosphire.

ROMANTIK"

HOTELS & RESTAURANTE
INTERNATIONAL

PARTNER-WERBUNG

DEIMANN

ROMAMNTIK- & WELLNESSHOTEL
* ok oh k%

SCHMALLENBERG | SAUERLAND

Familie. Gastfreundschaft. Genuss.
Seit 1911,

Seit iber 110 Jahren steht das 5 Sterne
Remantik- & Wellnesshotel Deimann fiir
herzliche Gastlichkeit, ausgezeichnete
Kulinarik und eine einzigartige Lage im
Sauerland. Auf 700.000 m? Natur geniefien
Sie echte Auszeit, Entspannung und
unvergessliche Momente.

fhee 1

manclie | Aeiaann

wnch dag gedomde [eam

stube Deimann
Deimann’s

Infinity-Pool & Naturbadeteich
700.000 m* Hotelpark & Walder
Golfplatz in unmittelbarer |

Mitglied bei Romantik®

nnenuntergang auf den
terrassen mit einem Glas

inserem Yeinkeller
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Matjes around the world: Vom Fisch-Imbiss In
die Haute Cuisine:
Wie der Matjes das Fine Dining erobert

Im Land & Golf Hotel in Stromberg beweist Kuchendirektor Michael Stortz, dass der Hering
auch auf Spitzenniveau glanzen kann. Eine Spurensuche zwischen Cucamelons, Champag-
neressig und Seidenmatjes.

Wer im Land & Golf Hotel in Stromberg zu Gast ist, spurt sofort die exklusive Atmosphare:
Edles Interieur, Luxus-SPA und Gastronomie auf Gourmet-Niveau. Hier erwartet man auf den
Tellern ublicherweise Truffel, Kaviar oder Wagyu-Rind. Doch Kuchendirektor Michael Stortz
und sein 30-kopfiges Team rucken derzeit eine ganz andere Zutat ins Rampenlicht: den Mat-

jes.

Dass Hering und Haute Cuisine kein Widerspruch sein mussen, beweist Stortz aktuell mit
drei neuen Kreationen, die internationale Einflusse mit nordischer Tradition verbinden. Als
Inspiration dafur diente die Branchen-Kampagne ,Matjes around the world" des Marner Fisch-
feinkost-Herstellers Friesenkrone, dessen Premium-Produkte im Land & Golf Hotel Stromberg
zum Einsatz kommen.

Kreatives Handwerk trifft auf nordisches Gold

Fur Spitzenkoche ist der Matjes langst mehr als nur der rustikale Begleiter zu Bratkartoffeln
und HausfrauensoRBe. ,Ein tolles Produkt verdient unsere volle Aufmerksamkeit und die per-
fekte Kombination mit unseren erstklassigen regionalen Zutaten’, erklart Stortz seine Ku-
chenphilosophie. Auf dem Teller Ubersetzt der pramierte Ausbilder - Stortz gewann 2025 die
Chefs Trophy fur hervorragende Ausbildungen im Kochberuf - diesen Anspruch in filigrane
Prazisionsarbeit.

So serviert die Kiche ein mexikanisch inspiriertes Matjestortchen auf Toast. Ein fruchtiges
Apfelkompott erhalt dabei durch Cucamelons-Gurken und milden Champagneressig eine
Uberraschende Saurestruktur. Wer franzosisches Handwerk schatzt, findet auf der Karte eine
Mille Feuilles: Hier trifft zarter Seidenmatjes auf knackige Apfelperlen und feinen Herings-
kaviar. Den Bruckenschlag nach Italien schafft Stortz schlieBlich mit einer Sauerteig-Brus-
chetta, die er mit Matjesfilet, Creme fraiche, stiR-sauerlichen Preiselbeeren, Apfelstreifen und
Schnittlauch auf nordische Art interpretiert.

Der Hering schwimmt sich frei

Fur die Gastronomie-Branche zeigt dieses Menu eindrucksvoll: Traditionelle Lebensmittel
bieten ein enormes Potenzial, wenn die Produktqualitat stimmt und das Handwerk kreativ
eingesetzt wird. Friesenkrone, ein 1904 gegrundetes Familienunternehmen, mochte mit der
Aktion ,Matjes around the world” genau dieses Umdenken in den Kuchen anstoBen. Wahrend
der Saison von Mai bis August 2026 beteiligten sich bundesweit zahlreiche Betriebe an der
Kampagne, bei der monatlich Rezeptideen aus Landern wie der Turkei, Mexiko oder Sudkorea
im Fokus standen,

Der Hering, so wird im Land & Golf Hotel Stromberg sehr deutlich, schwimmt sich endgul-
CHEFHEADS MAGAZIN
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tig von seinem traditionellen Image frei. Fur ambitionierte Koche eroffnet das neue kreative
Spielraume -und fur die Gaste eine Sinnesfreude auf mehreren Ebenen, die vertraute Aromen
in einem vollig neuen, mondanen Gewand prasentiert. 2027 soll die kulinarische Reise ,Mat-
jes around the world" von Friesenkrone weitergehen - man darf gespannt sein, auf welche
Sterne-Teller es der Matjes als Nachstes schafft.

Christian Strasoldo, Geschaftsfuhrer von Friesenkrone;

LEin Kuchenchef wie Michael Stortz ist das perfekte Beispiel fur die Idee hinter ,Matjes around
the world'. Wir wollen mit der Aktion zeigen, dass Matjes kulinarisch mehr drauf hat, als man
denkt. Und die Gourmet-Gerichte im Land & Golf Hotel Stromberg sind dafur der beste Be-
weis. Wir freuen uns uber all die kreativen Ideen, die im Rahmen der diesjahrigen Aktion ent-
standen sind und bedanken uns herzlich bei allen gastronomischen Betrieben und Kochen fur
ihre engagierte Teilnahme.”

Michael Stortz, Kichendirektor vom Land & Golf Hotel Stromberg:

.Matjes ist ein spannendes Produkt fur verschiedenste Klchen. Er lasst gro3e kreative Spiel-
raume und ist gleichzeitig einfach zu verarbeiten. So sind in unserer Kuche drei delikate Gour-
met-Gerichte entstanden, die unseren Gasten ein besonderes Geschmackserlebnis bieten
und uns in der Kiche viel Freude bei der Zubereitung machen. Deshalb haben wir uns gerne
an der Aktion Matjes around the world' beteiligt und sind gespannt auf die Inspirationen im
nachsten Jahr.”

Weitere Informationen zu Friesenkrone auf Facebook, Instagram, LinkedIn und www.frie-
senkrone.com.

why
FRIESENKRONE

Aus Uebe 2om firdy

enk L ™ © Friesenkrone
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1 KOCH LESENSWERTE NEUERSCHEINUNG

Interessant und informativ — ein Buch, das man gelesen haben sollte.

2 KOCHE LOHNENDE NEUERSCHEINUNG
Mehrwert garantiert — ein Buch, das sich lohnt und neue Impulse setzt,

3 KOCHE SCHONES BUCH MIT ANREGUNGEN

Inspirierend und abwechslungsreich - viele Ideen fiir die eigene Kiiche.

4 KOCHE = TOLLES BUCH MIT WERTVOLLEN TIPPS

Praxisnah und empfehlenswert — mit wertvollen Tipps und Know-how,

5 KOCHE EIN MUSS IN JEDER KUCHE

Herausragend und unverzichtbar — ein Standardwerk fir jeden Profi und GenieBBer.

VST | ) 1 R |
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Die kulinarische Kunst von ,The World’s Best Pastry
Chef” René Frank

e Sternekuche von morgen: ein faszinierender Blick hinter
die Kulissen des CODA, dem einzigen 2-Sterne-Dessertres-
taurant der Welt

* CODA Dessert Dining: Signature-Rezepte und Fine-Dining
Menus - geheimnisvoll in Szene gesetzt von Starfotograf
Joerg Lehmann

e Klassisches Handwerk - innovativ interpretiert: René
Franks Patisserie-Buch feiert die Dekonstruktion der klas-
sischen Kulinarik

e Ein Meisterwerk in Design und Ausstattung

Progressive Desserts in hochster Meisterschaft

Das lang erwartete Sternektche-Kochbuch von René Frank:
Endlich prasentiert der viermalige ,Patissier des |ahres”
und “The World's Best Pastry Chef 2022" die kulinarische
Handschrift seines Berliner Restaurants CODA in Buch-
form. Franks Kreationen sind viel mehr als Gourmet-Des-
sert-Rezepte. Hier wird Patisserie komplett neu gedacht
- mit Fine-Dining-Menus ausschlieBlich aus Desserts, Die
ausfuhrlichen Rezept-Texte offenbaren das Geheimnis der
extravaganten Aromen und Texturen: Weder Zucker noch
Sahne und Butter sind Hauptzutaten, sondern hochwertige
naturstBe Produkte, meisterlich verarbeitet und kombiniert

BUCH-TIPP

Matthaes (Hrsg.), René Frank

CODA. Progressive Desserts
Die Sternekiche von René Frank.
Signature-Desserts aus dem CODA
Berlin, kreiert von , The World's best
Pastry Chef”

ISBN 978-3-98541-072-9
Erscheintam 27.11.2026

288 Seiten, 247/ x 297 mm,

fester Einband (mit Lesebandchen)
Mit farbigen Fotos

MATTHAES Verlag

Tipp: 2228

zu einzigartigen Koch- und Patisserie-Kunstwerken - fast zu schon zum Essen. Mit jedem
einzelnen Dessert zeigt René Frank, dass moderne Patisserie weit Uber den letzten Gang
hinausgent.

Patisserie neu gedacht; Spitzen-Patissier und 2-Sterne-Koch René Frank prasentiert die Sig-
nature-Rezepte aus dem CODA Berlin,

KAVIAR-
POPSICLE

e e b4 Frne
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Raffinierte Fischrezepte fir Gourmets

e Das Fisch- und Meeresfrichte-Kochbuch von Rolf Straubin-
ger, Gewinner des Bocuse d'Or ,Bester Fischkoch der Welt”

o Uber 70 Rezepte; von kalten Aufstrichen Uber Fischsuppen
und Bowls bis hin zu Fisch vom Grill

e Mit kreativen Twists: Fisch-Tajine mit SuBkartoffeln und Salz-
zitronen, BUsumer Krabben mit Orange und Quinoa, Bachforel-
le im Krauterfladle

* Professionell zubereitet: Filetieren, Fond ansetzen, Sushi zu-
bereiten - Kuchen-Basics Step-by-Step

Rolf Straubingers Standardwerk der modernen Fischklche
Seine gro3e Liebe gilt dem Fisch: Rolf Straubinger, 1997/ beim
legendaren Wettbewerb Bocuse d'Or als ,bester Fischkoch der
Welt" ausgezeichnet, legt ein Fischkochbuch vor, das MaBsta-
be setzt. Das beeindruckende Spektrum exzellenter Rezepte
reicht von raffinierten Kreationen mit kaltem Fisch und Mee-
resfrichten bis zu Gerichten aus dem Ofen und vom Grill, von
Suppen, Pasta und Paella bis zur gehobenen Kuiche. Ob tradi-
tionell oder modern: Immer ist es Straubingers spezieller Twist,
der begeistert. Eine umfangreiche Warenkunde mit Fokus auf
Qualitat und Nachhaltigkeit sowie prazise Schritt-fur-Schritt-
Anleitungen fur Kuchen- und Gartechniken machen dieses
Buch zu einem Standardwerk, das Kreativitat, Wissen und
Handwerk auf hochstem Niveau vereint.

ROLF STRAUBINOEF

FISCH

& MEERESFRUC HTF

atthaes (Hrsg.), Rolf Straubin-
ger
Fisch & Meeresfriichte
Das Standardwerk. Uber 80
Rezepte, Tipps & Profiwissen.,
\Von Rolf Straubinger, Trager des
Bocuse d'Or als ,Bester Fischkoch
der Welt"
ISBN 978-3-98541-086-6
Erscheint am 28.09.2026
240 Seiten, 222 x 282 mm, fes-
ter Einband (mit Lesebandchen)
Mit farbigen Fotos
MATTHAES Verlag

Tipp: 22226

Das Standardwerk der modernen Fischkuche: Uber 80 exzellente Rezepte, Grundlagen und

Profiwissen von Sternekoch Rolf Straubinger.

MEINE GESCHICHTE
MIT FISCH

RAMEN MIT
SUSSWASSERFISCHEN
UND GARNELEN

CHEFHEADS MAGAZIN
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Die Leidenschaft fur Schokolade hautnah erlebenFunf au-
RBergewohnliche Konditoren - Daniel Budde, Matthias
Frész, Daniel Rebert, Bernd Siefert und Felix Vogel
- haben sich zusammengetan, um das wegweisende Buch
"Chocolat & Confiserie” zu schaffen, um Ihnen einen Einblick
in die hohe Kunst der Chocolaterie zu geben. Pralinen, Riegel|,
Spezialitaten und mehr, dieses Spektrum an kreativen und
teilweise noch nie gesehenen Schokoladenspezialitaten
der modernen Konditorei und Patisserie finden Sie hier. Das
Buch umfasst uber 70 Rezepte, von der Aprikosen-0Oliven-
0l-Praline Uber den Engadiner-Riegel bis hin zur Spezialitat
Tartelette Chocolat oder Twister Popcorn.,

Kunstwerke aus Schokolade herstellen. Moderne Konditore
ist ohne Schokolade undenkbar. Sie ist Genussmittel, Grund-
produkt und Luxusgut - insbesondere wenn sie von kreati-
ven Konditor*innen weiterverarbeitet wurde. Ein exzellen-
tes Grundprodukt wird so, kombiniert mit Gewurzen oder
anderen Ingredienzien, zur Praline, zum Riegel oder zum
Tortchen. Bei vielen Rezepten im Buch wird die Herstellung
in einer Schritt-fur-Schritt-Bilderreihe genauestens erklart.
Daruber hinaus enthalt das Buch Signature-Kreationen der
Autoren Daniel Budde, Daniel Rebert, Matthias Frész, Felix
\Vogel und Bernd Siefert und eine fachkundige Einleitung
zum Thema Kakao.

BUCH-TIPP

Matthaes (Hrsg.), Bernd Siefert

Chocolat & Confiserie
Kreationen von Daniel Budde,
Matthias Frész, Daniel Rebert, Bernd
Siefert, Felix \ogel

ISBN 978-3-98541-025-5

240 Seiten

224 x 282 mm,

fester Einband

MATTHAES Verlag

Tipp: 22226

Die Welt der Schokolade in ihrer hochsten Form. Zaubern Sie beeindruckende Pralinen, Riegel

und andere Spezialitaten aus Schokolade.

WASSER UND PERUANISCHE
SCHOROLADE

WISSEN IST DAS NEUE SALZ.

1163



CHEFHEADS MAGAZIN

www.chefheadsmagazin.de (+49)2174-8927227 51519 Odenthal, Rosenweg 43

Das ChefHeads-Magazin ist das monatlich erscheinende Online-Magazin fur Fuhrungs-
krafte, Kuchenchefs, Gastronomen und Entscheider der Hospitality-Branche. Als offizielles
Magazin des ChefHeads-Club der Kuchenchefs - dem Netzwerk der Kuchenchefs - bie-
tet es fundierte Einblicke in die zeitgenossische Gastronomie, Hotellerie und Food-Szene,
Jede Ausgabe vereint exklusive Interviews, inspirierende Portrats, fundierte Branchenanaly-
sen sowie Best-Practice-Beispiele und Trendthemen. Im Fokus stehen aktuelle Entwicklun-
gen aus Kuche und Management ebenso wie Themen rund um Digitalisierung, Nachhaltig-
keit, Arbeitswelt und Food-Innovation.

Das ChefHeads-Magazin versteht sich dabei als kuratierte Wissens- und Inspirationsplatt-
form fUr alle, die gastronomische Qualitat mit unternehmerischer Verantwortung verbinden.
Mit  hochwertigen Inhalten, praxisnaher Relevanz und einem klaren  Fo-
kus auf Fuahrung, Qualitat und Zukunftsfahigkeit schafft das ChefHeads-Maga-
zin einen nachhaltigen Mehrwert, Es verbindet kulinarische Kompetenz mit moder-
nem Leadership und bietet Orientierung in einem sich wandelnden Marktumfeld.
Das Magazin erscheint ausschlieBlich digital, ist jederzeit auf www.chefheads-magazin.de
abonnierbar - und richtet sich an Menschen, die die Branche aktiv mitgestalten wollen: infor-
miert, vernetzt und zukunftsorientiert.

ChefHeads-Club der Kiichenchefs™
Rosenweg 43 -51519 Odenthal

T:+49(0) 2174892 7227
M: info@chefheadsmagazin.de
W : www.chefheadsmagazin.de

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

Fotografie: Anke Sademann ¢ Friesenkrone ¢ Tanja Neumann ¢ Waldorf Astoria Berlin ®

* Silvio Eberlein @ Taian Table e Steffen Sinzinger ¢ Facil ® Guido Fritz  Bragard ® Lysbeth Thirza Vink
e Stiftung KinderHerz ¢ Sarah Schlopsnies ® Althaus Tee ® Hapag-Lloyd Cruises | Wyrwa

* C- A Mocklinghoff
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An dieser Ausgabe haben mitgewirkt:
Anke Sademann ¢Tanja Neumann e Guido Fritz

Copyright: Das Urheberrecht an den Inhalten,
Bildern und Designs der Zeitschrift liegt bei ChefHeads-Club der Kichenchefs™

Mediadaten >>>
Datenschutz >>>
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REDAKTIONELLES

Themen & Termine 2026

Neben den standigen Themenbereichen bieten wir Ihnen 2026 wieder eine groBe Auswahl an Themen und Berichten:

ChefHeads ist das Magazin fir Ex-
zellenz, Inspiration und Haltung.

Jeden Monat prasentieren wir heraus-
ragende Arbeiten aus Kulinarik, Gastro-
nomie, Hotellerie, Fooddesign, Corpo-
rate Design, Gemeinschaftsverpflegung,
Catering und Kuchentechnik - kuratiert,
hochwertig inszeniert und mit journa-
listischem Anspruch umgesetzt. Jede
Ausgabe widmet sich zudem einem
klar definierten Fokusthema, das auf
bis zu 150 Seiten fundiertes Wis-
sen mit visueller Inspiration verbindet,
Im Mittelpunkt stehen Personlichkeiten,
Projekte und Produkte mit Substanz. Im
kulinarischen Teil zeigen wir Kichenchefs
und ihre Arbeit aus neuen, oft Uberra-
schenden Perspektiven. Kulinarische Pro-
jekte erhalten im Rezeptteil eine Buhne,
getragen von anspruchsvoller Fotografie
und praziser Redaktion. Der Bereich Pro-
duktion & Einkauf stellt bemerkenswerte
Produzenten und Anbieter vor und ver-
mittelt tiefe Einblicke in Herkunft, Er-
zeugung, Veredelung und Produktions-
prozesse. In der Rubrik Design & Lifestyle
greifen wir neue Gestaltungsansatze, ex-

Januar
ChefHeads-Magazin #01/26
ET: 15. Januar 2026
AS: 10. Januar 2026
RS: 10. Januar 2026

Marz
ChefHeads-Magazin #03/26
ET: 15 Marz 2026
AS:10.Marz 2026
RS:10.Marz 2026

Mai
ChefHeads-Magazin #05/26
ET:15 Mai 2026
AS: 10. Mai 2026
RS: 10 Mai 2026

Juli
ChefHeads-Magazin #07/26
ET: 15 Juli2026
AS: 10, Juli 2026
RS: 10, Juli 2026

September
ChefHeads-Magazin #09/26
ET. 15. September 2026
AS: 10. September 2026
RS: 10. September 2026

ET = Erscheinungstermin
AS = Anzeigenschluss
RS = Redaktionsschluss

perimentelle Formate und zeitgemal3e Denkweisen auf,

Eine Anzeige im ChefHeads-Magazin bedeutet Sichtbar-
keit im richtigen Umfeld.

Sie erreichen eine anspruchsvolle, fachlich versierte Zielgruppe
aus Entscheidern, Kreativen und Meinungsbildnern - in einem
Umfeld, das Qualitat, Relevanz und Glaubwaurdigkeit transpor-
tiert, Wer im ChefHeads-Magazin wirbt, positioniert sich nicht

laut, sondern nachhaltig.

Kontaktaufnahme: werbung@chefheadsmagazin.de

WISSEN IST DAS NEUE SALZ,

Februar
ChefHeads-Magazin #02/26
ET: 15.Februar 2026
AS: 10. Februar 2026
RS: 10. Februar 2026

April
ChefHeads-Magazin #04/26
ET: 15. April 2026
AS: 10. April 2026
RS: 10. April 2026

Juni
ChefHeads-Magazin #06/26
ET: 15 Juni 2026
AS: 10, Juni 2026
RS:10. Juni 2026

August
ChefHeads-Magazin #08/26
ET. 15. August 2026
AS: 10. August 2026
RS: 10. August 2026

Oktober
ChefHeads-Magazin #10/26
ET: 15. Oktober 2026
AS: 10. Oktober 2026
RS: 10. Oktober 2026

November
ChefHeads-Magazin #11/26
ET: 15. November 2026
AS: 10. November 2026
RS: 10. November 2026

Dezember
ChefHeads-Magazin #12/26
SONDERAUSGABE
ET. 15. Dezember 2026
AS: 10. Dezember 2026
RS: 10. Dezember 2026
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Stiftung |
KinderHerz )

JAHRE

Stiftung
KinderHerz

Bennett — die Reanimation holt
sein kleines Herz zuruck ins Leben

Liebe Freundinnen und Freunde der Stiftung Es sind genau diese Wunder der modernen
KinderHerz, Herzmedizin, die uns jeden Tag antreiben.
Und darum férdern wir wegweisende Projekte
wie die Studie am Herzzentrum Leipzig zur
Erforschung der Griinde und Auswirkungen
von Reanimationen bei Neugeborenen und
Kindern mit angeborenen Herzfehlern.

eigentlich glauben Sie nicht an Wunder? Dann
mochte ich lhnen gerne Bennett vorstellen -
einen frohlichen Jungen, der die Natur liebt,
gerne auf Baume klettert und wie jeder fast
Achtjdhrige auch mal mit einer Schirfwunde
am Knie nach Hause kommt. Denn dass dieser Auch Sie kénnen helfen, die Uberlebens-
kleine Mann heute so gesund und munter ist, und Entwicklungschancen unserer Herzkinder
das grenzt wirklich an ein Wunder! zu optimieren - mit lhrer Spende und lhrer
Unterstiitzung kénnen wir gemeinsam Wunder

Bennett wird mit der Fallot-Tetralogie
wahr werden lassen.

geboren, einem schweren Herzfehler, der
durch vier anatomische Fehlbildungen des
Herzens gekennzeichnet ist. Er ist gerade %_l
einmal ein halbes Jahr alt, als die Arzte %}n

im Kinderherzzentrum Leipzig in einer

aufwendigen Operation am offenen Herzen
die Anomalien beheben. Doch kurz nach der
OP versagt sein Herz-Kreislauf-System und Vorstand Stiftung KinderHerz
Bennett muss umgehend reanimiert werden:

90 Minuten lang kimpfen die Arzte mit aller

Kraft, um sein kleines Herz wieder zum 89 Euro

Schlagen zu bringen. Und sie schaffen es:

Sechs Monate nach seiner Geburt schenken

sie ihm zum zweiten Mal das Leben. Ubrigens: Mit 89 Euro kénnen Sie eine wertvolle
Forschungsstunde finanzieren

Sylvia Paul

Heute erinnert nur noch die groRe Narbe,
die Bennett auf seiner Brust trdgt, an die
dramatischen Ereignisse, die dieser tapfere
kleine Mann lberstanden hat - lesen Sie die
ganze Geschichte von Bennett auf unserer
Website.

stiftung-kinderherz.de/spenden

SPENDENKONTO Deutsche Bank AG
IBAN: DE41 1007 0024 0053 1616 00

CHEFHEADS MAGAZIN
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Reanimation von Neugeborenen und
Kindern mit angeborenen Herzfehlern

Als hatten es Kinder mit einem angeborenen
Herzfehler nicht schon schwer genug, miissen
sie oft auch noch Situationen mit akutem
Herz-Kreislauf-Versagen ertragen und
wiederbelebt werden.

Uberleben dank Reanimation

Ein Baby kommt mit einem Herzfehler auf
die Welt und muss sofort wiederbelebt
werden. Solche Reanimationsereignisse sind
oft lebensrettend, aber auch belastend. Wie
viele Kinder in Deutschland betroffen sind, ist
nicht belegbar. Fakt ist aber, dass Kinder mit
einem angeborenen Herzfehler, im Vergleich
zu gesunden Kindern, etwa drei Mal hdufiger
von Reanimationsereignissen betroffen sind.
Geschichten wie die von Bennett machen
schlagartig klar, wie traumatisch diese
Situationen fur die ganze Familie sind.

WISSEN IST DAS NEUE SALZ.

ANZEIGE

Projektorte: Herzzentrum Leipzig,
Charité - Universitatsmedizin Berlin

Zeitplan: Zwei Jahre

Projektleitung: Dr. Franziska Markel, Dr. Peter Kramer

Fordervolumen: 50.000 Euro
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