


Unsere Gäste sind anspruchsvoll, informiert und bewusst!

Maßstäbe, Werte und Spielregeln:

o Qualität und Exklusivität
o Vielfalt und Individualität
o natürliche, ökologische und soziale Vertretbarkeit
o Nachhaltigkeit und Integrität
o Gesundheit und Gewissen
o Style und Design
o Progressive Ausbildung des gesamten Teams

das Gesamt-Erlebnis spielt die wichtigste Rolle.

KLARHEIT



mein Haus
mein Auto
mein Boot

POST-materialistisch
Geld verliert an Bedeutung

In beiderlei Hinsicht: physisch und psychisch

Neues Denken

meine Zeit
meine Lebensqualität
mein WIR-Engagement



FOODTRENDS

Nouvelle Cantine

Soft Health

DIY Food

Flavour Pairing

Share Food



Spiegel der Zeit
Trends haben das Potential, die Tradition von morgen zu sein!
Vom Lagerfeuer zum Induktionskochfeld,
vom Dampfdrucktopf zu Sous Vide.

Fragen:
Wofür stehe ich als Koch / Gastronom?
Was sind meine Stärken, mein Wissensschwerpunkt?
Was ist mein Mehrwert / Alleinstellungsmerkmal?
Passt der Trend insgesamt oder in Teilen zu mir, meinem Team, meinen Gästen?
Schafft der Trend einen Mehrwert für Unternehmen, Team und Gäste?
Macht mir, meinem Team und meinen Gästen der Trend Spaß?



VEGETAN



Wir folgen bei unseren 
Menüs nicht mehr den 
klassischen Regeln. Wir 
servieren alle Gerichte in 
gleicher Portionsgröße.
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Jedes Lebensmittel hat in 
unserer Küche den gleichen 
Stellenwert. Alle Rohstoffe 
werden respektvoll verarbeitet.

Dabei vermeiden wir Abfall.
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Die neue Gemüseküche als fester Bestandteil der Ausbildung. 

Wir erneuern das Verständnis einer vegetarischen und veganen 
Küche grundlegend. 

Es geht nicht um Verzicht, sondern um die Bereicherung unserer 
Essgewohnheiten.

REGELN BRECHEN



FIFTY SHADES



Offenheit
Neugier
Wachheit
Aufmerksamkeit
Achtsamkeit

NEUE REGELN



VIELEN DANK

UND LASSEN 
SIE SICH DAS 
LEBEN 
SCHMECKEN



Heiko Antoniewicz

Fotocredit: Thorsten kleine Holthaus, Weitblick, Dish, Antoniewicz GmbH und StarTrek – Next Generation…


