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KOCH DES JAHRES

DAS TRENDSETTING-EVENT DER GASTRONOMIE

W

ab 14:00 Uhr

Einlass

14:00 - 19:00 Uhr, Dome

Marktplatz der Innovationen

14:00 - 18:30 Uhr, Dome
Live-Wettbewerb

Die Kandidaten im Interview
Live-Verkostung

14:30 - 16:30 Uhr, Pure Gold Bar

Sweet Creative Stage
Mit Sebastian Kraus, André Siebertz und Felix Vogel

15:00 - 15:30 Uhr, Universal

»Alternative Patisserie: Moderne Desserts mit pflanzlichen
Texturen” by Valrhona

Mit Laurent Massé

15:30 - 16:30 Uhr, Universal

»Future 50 Foods - Zutaten, die Mensch und Planet positiv
beeinflussen” by Unilever Food Solutions & Langnese
Mit Leif-Timo Girnth und Dirk Rogge

Koch des Jahres | Grupo Caterdata S.L. | Burgunder Str. 4 | 79104 | Freiburg | T. 0761 20 89 890 | www.kochdesjahres.de

SONNTAG 18. JULI

Programm

16:30 - 18:00 Uhr, Universal
Wir reden Klartext! -
Zukunft der Betriebsgastronomie und Modernes Catering

Branchenexperten im Gesprach

Mit Miguel Contreras, Lukas Rohé, moderiert von Dirk Rogge
AnschlieBend Speed-Dating mit den Experten im Atrium

18:00 - 18:15 Uhr, Universal

Restart fiir die Eventbranche - Koch des Jahres
Mit Nuria Roig, moderiert von Dirk Rogge

18:15 - 18:30 Uhr, Universal

The Tastecode - Das neue Verkaufsmodell der Gastronomie
Mit Christian Kamm, moderiert von Dirk Rogge

19:00 - 19:30 Uhr, Universal

Fillit up - Barmix Session by S. Pellegrino
Mit Ilias Kousis

19:30 Uhr, Universal

Preisverleihung

20:00 - 23:00 Uhr, Dome, Atrium, Terrasse

Kiichenparty Summer Edition
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Vorwort
Anderthalb Jahre Pandemie und 242 Tage GastronomieschlieBung liegen hinter uns -
Seid gemeinsam mit ,Koch des Jahres” Teil eines starken Restarts fur die Branche!

In der einzigartigen Kulisse des Design Hotels ,Kameha Grand“ in Bonn bringen wir die
Branche endlich wieder zusammen. Euch erwarten zwei spektakulare Tage, die euch
voller Inspiration und Zuversicht in die Zukunft blicken und der Post-Covid-Welt ent-
gegentreten lassen!

Im Live-Wettbewerb geben wir der Kochkunst endlich wieder die Biihne, die sie verdient.
Insgesamt 16 Talente kampfen, um den Einzug ins Finale. Seid bei der heiBesten Phase
des Wettbewerbs dabei, erlebt den Nervenkitzel der Servicezeit mit und erfahrt, wer die
hochkaratige Jury schlussendlich Giberzeugt.

Lasst euch auf dem Marktplatz der Innovationen und in Live-Demonstrationen von unse-
ren Partnern inspirieren.

Gemeinsam mit Branchenexperten schauen wir auf Erfolgsgeschichten in der Corona-
zeit und rucken innovative Konzepte und Lésungen in den Fokus.

Genug Zeit zum gemeinsamen Austausch und Netzwerken in entspannt-ausgelassener
Atmosphare bleibt euch auf unserer Kiichenparty Summer Edition, wo unsere VIP Kéche
eure Gaumen verwdhnen und ihr beherzt das Tanzbein schwingen kénnt!

Also: Herzlich Willkommen auf dem Gastronomie-Event des Jahres - Lasst die Festlich-

keiten beginnen!

Herzlich,
Nuria Roig & Team
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14:00 - 18:30 Uhr, Dome

Live-Wettbewerb

Euch erwarten hochste Kochkunst, Emotionen und Nervenkitzel in der heiBesten Phase des Wettbewerbs - der Servicezeit!
Je acht Kochteams treten im Live-Wettbewerb gegeneinander an und stellen ihr Kbnnen unter Beweis. Im schriftlichen
Vorentscheid konnten sich die auserwahlten Talente gegen hundert Mitbewerber*innen aus der gesamten D-A-CH-
Region durchsetzen. Jetzt gilt es mit ihren Wettbewerbsments die hochkaratige Jury zu (iberzeugen! Sieben Stunden
haben die Kandidaten Zeit ihr Drei-Gange-Menl zuzubereiten. In der Servicezeit bedeutet das fir jeden Kandidaten:
15 Teller in 15 Minuten.

Am Ende jeden Wettbewerbstages werden nur zwei Kandidaten fiir das Finale gekdrt.
Wer halt dem Druck stand und wird die Jury Giberzeugen?

Die Kandidaten

01. Yann Bosshammer, Souschef, Opus V**, Mannheim

02. Stephan Haupt, Souschef, Ente*, Wiesbaden

03. Maximilian Huber, Chef de Partie, Restaurant Widder**, Zrich (CH)

04. Udo Knorlein, Kiichenchef & Geschaftsfihrer, Kitchen Library, Berlin

05. Jessica Maggetti - Betriebsleiterin mit Kochfunktion, SAG Personalrestaurant, Dietlikon (CH)

06. Peter Reithmayr, Kiichenchef, Gourmet Restaurant Agarium und den Geinberg 5 Villen, Geinberg (AT)
07. Nicolas Rathge, Kiichenchef & Geschaftsfiihrer, Oma Wilma, Sylt

08. Michael Wankerl, Kiichenchef & Geschaftsfiihrer, Gertichtekliche, Graz (AT)
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Die Kandidaten im Interview

Mit Christian Sturm-Willms

Sternekoch und ehemaliger Koch des Jahres verkéstigt die Wettbewerbsmends live
und gibt seine Expertenmeinung ab! Im Interview mit den Kandidaten kénnt ihr mehr
Uber die Mentphilosophie und die Kochtalente, die hinter den Men(s stecken, erfahren.

Die Jury

01. Dreisternelegende, Dieter Miiller

02. Wolfgang Becker, Beckers Restaurant*, Trier

03. Dominik Sato, dasRestaurant*, Congress Hotel Seepark, Thun (CH)

04. Dennis Melzer, Cumberland Restaurant, Berlin

05. Ben Benasr, Restaurant Ritzi, Stuttgart

06. Tristan Brandt, 959 Heidelberg, Heidelberg

07. Thomas Gilles, Clostermanns Hof Le Gourmet*, Niederkassel-Uckendorf
08. Jan Pettke, Technischer Juror

09. Patrick Lorenz, Technischer Juror
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14:30 - 16:30 Uhr, Pure Gold Bar

Sweet Creative Stage

Taucht ein in die Welt der siiBen Kunste! Auf der Sweet Creative Stage dreht sich alles
rund um Desserts. Die besten Patissiers Deutschlands zeigen euch ihre neuen Kreatio-
nen und frische Rezeptideen fir den Sommer. Dabei darf natdrlich nicht nur geschaut
sondern auch probiert werden!

Unsere Dessertkinstler stehen euch auch fir eure Fragen rund um das Thema Pa-
tisserie zur Verfligung. Eine perfekte Chance fir alle, die sich fir den Wettbewerb
,Patissier des Jahres” ein paar Expertentipps abholen wollen.

01. Sebastian Kraus - Patissier des Jahres 2019
02. Felix Vogel - Patissier & Chocolatier | Ambassador Valrhona DE
03. André Siebertz - Clostermanns Hof Le Gourmet*, Niederkassel-Uckendorf

15:00 Uhr - 15:30 Uhr, Universal

“Alternative Patisserie: Moderne Desserts mit pflanzlichen
Texturen® by Valrhona

Mit Laurent Massé

Die Nachfrage nach pflanzlichen Alternativen zu herkdémmlichen Kuvertiiren steigt,
Kunden suchen vermehrt nach innovativen Lésungen. Laurent Massé, Chefpatissier For-

mateur Deutschland und Osterreich zeigt in diesem Workshop, welche Méglichkeiten
es gibt, um diesem Trend nachzukommen, wie man pflanzliche Produkte verwendet
und wie man damit moderne Desserts und StBspeisen kreiert.
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15:30 - 16:30 Uhr, Universal

»Future 50 Foods - Zutaten, die Mensch und Planet positiv be-
einflussen” by Unilever Food Solutions & Langnese

Mit Leif-Timo Girnth & Dirk Rogge

75 % unserer Ernahrung besteht aus 12 Pflanzenarten und 5 Fleischsorten. Hort sich
ziemlich einseitig an, oder? In Kooperation mit dem WWF und zahlreichen Experten

mit dem Schwerpunkt Nachhaltigkeit, Landwirtschaft und Erndahrung haben wir von
Knorr eine Liste mit 50 vielseitigen Zutaten veréffentlicht. Doch auch Nachhaltigkeit ist
wichtig, sollte man bei der Auswahl der Zutaten auf die Saisonalitat und Regionalitat
achten. Denn so missen die Zutaten nicht erst um die Welt geschifft werden und wir
haben trotzdem zauberhaft leckere abwechslungsreiche Gerichte.

16.30 - 18:00 Uhr, Universal

Wir reden Klartext - Branchenexperten im Gesprach

Zwei Lockdowns, 242 Tage GastronomieschlieBung, 105.700 Betriebe mit 665.678 Be-
schaftigten in Kurzarbeit, 60,1 Milliarden € Umsatzverlust, 18% Anstieg in Arbeitslosig-
keit, 2,4 Millionen Beschaftigte werden zu 2 Millionen. Inmitten dieser Statistik entwi-
ckeln sich aber auch neue Ideen und Erfolgsgeschichten werden geschrieben. Was hat
uns diese Zeit gelehrt und wie beweisen wir Starke in der Post-Covid Welt?

Wir holen Branchenexperten auf die Bithne und widmen uns gemeinsam mit ihnen den
Themen Betriebsgastronomie und moderne Cateringkonzepte sowie Erfolgsrezepte in
der Coronazeit. Dabei riicken wir Lésungen und Visionen in den Fokus, die fur die Zu-
kunft unserer Branche etwas bewegen kénnen. Im Anschluss werden alle Besucher*in-
nen zum gemeinsamen Austausch mit den Experten eingeladen.

Zukunft der Betriebsgastronomie und Modernes Catering
01. Miguel Contreras, Kiichenchef TUV Rheinland.
02. Lukas Rohé, Leiter Produktentwicklung | Business Support bei Aramark GmbH.
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18:00 - 18:15 Uhr, Universal
Restart fiir die Eventbranche - Koch des Jahres
Mit Nuria Roig, Geschdftsfiihrerin Grupo Caterdata, Freiburg

18:15 - 18:30 Uhr, Universal

The Tastecode - Das neue Verkaufsmodell fiir die Gastronomie
Mit Christian Kamm, Geschdftsfiihrer The Tastecode GmbH
,The Tastecode” Griinder Christian Kamm stellt ein noch nie dagewesenes Verkaufsmo-
dell fir Gastronomen vor, durch das jeder Gastronom einen eigenen Onlineshop erhalt,
der zur passiven Einnahmequelle wird. Gastronomen werden so zu einem einzigartigen
Verkaufsnetzwek, das unter anderem auch die exklusive Marke ,Zweikommavier” ver-
treibt- diese ist der Gastronomie gewidmet und steht fir Genuss, hochste Qualitat und
gemeinsame Momente.

Erfahrt mehr (iber das neue Konzept und werdet Teil von Zweikommavier!

19:00 - 19:30 Uhr, Universal

Fill it up - Barmix Session by S. Pellegrino

Mit Ilias Kousis

Vorstellung der neuen San Pellegrino Fillern und Bio Limonaden durch Ilias, dem dreifa-
chen griechischen Cocktail Meister und Teilnehmer bei mehreren Weltmeisterschaften,
bei denen er immer unter den Top Ten platziert war. Mit seinen originalen Showbarten-

ding Moves, Kunststiicken mit Flaschen und Shakern und anderen Bar Equipment be-
zauberte er bereits auf internationaler Biihne in mehr als 20 Landern mit seinen Shows
auf Events oder Cocktail Competitions.

19:30 - 20:00 Uhr, Universal

Preisverleihung

Wer hat das Zeug zum nachsten ,Koch des Jahres” und sichert sich den Einzug ins Finale?
Seid live dabei und verpasst nicht den groBen Showdown bei der Preisverleihung!
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20:00 - 23:00 Uhr, Dome, Atrium, Terrasse

Kiichenparty Summer Edition

Wie heiBt es so schon? Die besten Partys finden in der Kiiche statt! Deswegen findet jeder Tag seinen krénenden Abschluss
in unserer legendaren Kiichenparty. Ausgewahlte KochgréBen der Koch-des-Jahres-Familia tiberraschen euch mit kulina-
rischer Extravaganz. In ausgelassener, sommerlicher Atmosphare kénnt ihr euch eure Gaumen verwdhnen lassen, Netz-
werken und das Tanzbein schwingen!

13
01. Axel Kohler, powered by Giovanni Rana 07. Diego Lira Mannarelli, Kathe&Kalle, Essen
02. Oliver Jacoby, Romantik Hotel zur Linde, Moers 08. Julia Komp, Kéln
03. David Zsigé, KIKU, Bonn 09. Jiirgen Kettner, Essen
04. Dennis Trommer, Schick Essen, Essen 10. Leif-Timo Girnth, UFS & Langnese Team, Hamburg
05. Matthias Pietsch, Restaurant Redittchen, Bonn 11. Andreas Alt, Friesenkrone, Marne
06. Florian Weidlich, Ristorante Oliveto im AMERON 12. Laurent Massé, Valrhona, Kehl
Bonn Hotel Kénigshof, Bonn 13. Volker Beuchert, Alaska Seafood - Kirberg Catering, Kéln
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Marktplatz der Innovationen
Auf unserem Marktplatz inspirieren euch unsere Partner mit neuen Trends, Techniken und Innovationen.

Ausstellerverzeichnis:

Alaska Seafood. Fisch und Meeresfriichte aus Alaska
Boar Gin. Exklusiver Gin aus dem Schwarzwald

Cool Compact. Hochwertige Kithlgerate

Dynamic Professional. Profi-Kiichen Equipment
Friedr. Dick. Messer und Kiichenwerkzeuge
Friesenkrone. Fischfeinkost Experte

Giovanni Rana. Leader des Markts der frischen Pasta
Koppert Cress. Kresse / essbare Bliten und Blatter
Lusini. Berufsmode zum Wohlfihlen

Papstar. Professionelles Verpackungs- und Verbrauchsmaterial fiir die Lebensmittelbranche
Rosenthal. Porzellan und Besteck

San Pellegrino | Acqua Panna. Italienisches Mineralwasser

Saro. Lieferant fir Gastronomiebedarf und GroBkichentechnik

Seeberger. Exklusive Kaffeespezialitaten

Sosa. Premium Koch- und Backzutaten

Spoon Fellas. Die Informations- und Inspirationsquelle flr die Gastronomie

The Tastecode. Ein neues Erfolgskonzept fir Ihr Restaurant

Unilever Food Solutions & Langnese. Zutaten und Service Dienstleistungen fur die professionelle Gastronomiefamilie
Unox. Leistungsstarke Profi-Ofen

Valrhona. Franzosische Ausnahmeschokolade

Weinmanufaktur Untertiirkheim. Exklusive Weine aus Wirttemberg

Medienpartner
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Tickets

1-Tagesticket: 69€ (inkl. Kiichenparty)
2-Tagesticket: 119€ (inkl. Kiichenparty)
Verkauf Online unter www.kochdesjahres.de

Location
Kameha Grand Bonn. Am Bonner Bogen 1, 53227 Bonn
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W

ab 14:00 Uhr

Einlass

14:00 - 19:00 Uhr, Dome

Marktplatz der Innovationen

14:00 - 18:30 Uhr, Dome
Live-Wettbewerb

Die Kandidaten im Interview
Live-Verkostung

14:30 - 16:30 Uhr, Pure Gold Bar

Sweet Creative Stage
Mit Sebastian Kraus, André Siebertz und Felix Vogel

15:00 - 15:30 Uhr, Universal

»Alternative Patisserie: Moderne Desserts mit pflanzlichen
Texturen” by Valrhona

Mit Laurent Massé

15:30 - 16:30 Uhr, Universal

»Future 50 Foods - Zutaten, die Mensch und Planet positiv
beeinflussen” by Unilever Food Solutions & Langnese
Mit Leif-Timo Girnth & Dirk Rogge
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Programm

16:30 - 18:00 Uhr, Universal

Wir reden Klartext! - Branchenexperten im Gesprach
Erfolgsgeschichten der Corona-Zeit

Mit Andreas Graeber, Marcel Kokot, Ronny Schreiber und
Christopher Wilbrand, moderiert von Dirk Rogge
AnschlieBend Speed-Dating mit den Experten im Atrium

18:00 - 18:15 Uhr, Universal

Restart fiir die Eventbranche - Koch des Jahres
Mit Nuria Roig, moderiert von Dirk Rogge

18:45 - 19:15 Uhr, Universal

Fillit up - Barmix Session by S. Pellegrino
Mit Ilias Kousis

19:30 Uhr, Universal

Preisverleihung

20:00 - 23:00 Uhr, Dome, Atrium, Terrasse

Kiichenparty Summer Edition
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Vorwort
Anderthalb Jahre Pandemie und 242 Tage GastronomieschlieBung liegen hinter uns -
Seid gemeinsam mit ,Koch des Jahres” Teil eines starken Restarts fir die Branche!

In der einzigartigen Kulisse des Design Hotels ,Kameha Grand“ in Bonn bringen wir die
Branche endlich wieder zusammen. Euch erwarten zwei spektakulare Tage, die euch
voller Inspiration und Zuversicht in die Zukunft blicken und der Post-Covid-Welt ent-
gegentreten lassen!

Im Live-Wettbewerb geben wir der Kochkunst endlich wieder die Biihne, die sie verdient.
Insgesamt 16 Talente kampfen, um den Einzug ins Finale. Seid bei der heiBesten Phase
des Wettbewerbs dabei, erlebt den Nervenkitzel der Servicezeit mit und erfahrt, wer die
hochkaratige Jury schlussendlich Giberzeugt.

Lasst euch auf dem Marktplatz der Innovationen und in Live-Demonstrationen von unse-
ren Partnern inspirieren.

Gemeinsam mit Branchenexperten schauen wir auf Erfolgsgeschichten in der Corona-
zeit und rucken innovative Konzepte und Lésungen in den Fokus.

Genug Zeit zum gemeinsamen Austausch und Netzwerken in entspannt-ausgelassener
Atmosphare bleibt euch auf unserer Kiichenparty Summer Edition, wo unsere VIP Kéche
eure Gaumen verwdhnen und ihr beherzt das Tanzbein schwingen kénnt!

Also: Herzlich Willkommen auf dem Gastronomie-Event des Jahres - Lasst die Festlich-

keiten beginnen!

Herzlich,
Nuria Roig & Team
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14:00 - 18:30 Uhr, Dome

Live-Wettbewerb

Euch erwarten hochste Kochkunst, Emotionen und Nervenkitzel in der heiBesten Phase des Wettbewerbs - der Servicezeit!
Je acht Kochteams treten im Live-Wettbewerb gegeneinander an und stellen ihr Kbnnen unter Beweis. Im schriftlichen
Vorentscheid konnten sich die auserwahlten Talente gegen hundert Mitbewerber*innen aus der gesamten D-A-CH-
Region durchsetzen. Jetzt gilt es mit ihren Wettbewerbsments die hochkaratige Jury zu (iberzeugen! Sieben Stunden
haben die Kandidaten Zeit ihr Drei-Gange-Menl zuzubereiten. In der Servicezeit bedeutet das fir jeden Kandidaten:
15 Teller in 15 Minuten.

Am Ende jeden Wettbewerbstages werden nur zwei Kandidaten fiir das Finale gekrt.
Wer halt dem Druck stand und wird die Jury Gberzeugen?

Die Kandidaten

01. Marvin Bohm, Souschef, Restaurant Aqua***, Wolfsburg

02. Paul Decker, Souschef, Restaurant LUMI im Seezeitlodge Hotel & Spa, Gonnesweiler
03. Christian Loos, Souschef, Restaurant Philipp’s by Schloss Reichmannsdorf, Schlisselfeld
04. Niels Maller, Kiichenchef, Restaurant Merkles*, Endingen am Kaiserstuhl

05. Rainer Sarrazin, Area Management und Business Development, Aramark, Ismaning

06. Sebastian Schwesinger, Kiichenchef, Genussfabrik GmbH, Leipzig

07. David Weigang, Kiichenchef & Inhaber, Restaurant Verbene, Koblenz

08. Jeongwon Yang, Patissiere & Konditormeisterin, Berlin

Koch des Jahres | Grupo Caterdata S.L. | Burgunder Str. 4 | 79104 | Freiburg | T. 0761 20 89 890 | www.kochdesjahres.de
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Die Jury

01. Dreisternelegende, Dieter Miiller

02. Wolfgang Becker, Beckers Restaurant*, Trier
03. Dominik Sato, dasRestaurant*, Congress Hotel
Seepark, Thun (CH)

04. Dennis Melzer, Cumberland Restaurant, Berlin

05. Christopher Wilbrand, Kiichenchef & Geschaftsfuhrer,

Hotel Restaurant Zur Post*, Odenthal

MONTAG 19. JULI

Programm

Die Kandidaten im Interview

Mit Christian Sturm-Willms

Sternekoch und ehemaliger Koch des Jahres verkdstigt die Wettbewerbsmenis live
und gibt seine Expertenmeinung ab! Im Interview mit den Kandidaten kénnt ihr mehr
Uber die Mentiphilosophie und die Kochtalente, die hinter den Men(s stecken, erfahren.

06. Eric Menchon, Le Moissonnier**, Kéln

07. Franz Gruber, Gruber’s Restaurant, Kéln
08. Julia Komp, Kéln

09. Carmelo Greco, Carmelo Greco*, Frankfurt
10. Jan Pettke, Technischer Juror

11. Patrick Lorenz, Technischer Juror

Koch des Jahres | Grupo Caterdata S.L. | Burgunder Str. 4 | 79104 | Freiburg | T. 0761 20 89 890 | www.kochdesjahres.de
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14:30 - 16:30 Uhr, Pure Gold Bar

Sweet Creative Stage

Taucht ein in die Welt der siiBen Kunste! Auf der Sweet Creative Stage dreht sich alles
rund um Desserts. Die besten Patissiers Deutschlands zeigen euch ihre neuen Kreatio-
nen und frische Rezeptideen fir den Sommer. Dabei darf natdrlich nicht nur geschaut
sondern auch probiert werden!

Unsere Dessertkinstler stehen euch auch fir eure Fragen rund um das Thema Pa-
tisserie zur Verfligung. Eine perfekte Chance fir alle, die sich fir den Wettbewerb
,Patissier des Jahres” ein paar Expertentipps abholen wollen.

01. Sebastian Kraus - Patissier des Jahres 2019
02. Felix Vogel - Patissier & Chocolatier | Ambassador Valrhona DE
03. André Siebertz - Clostermanns Hof Le Gourmet*, Niederkassel-Uckendorf

15:00 Uhr - 15:30 Uhr, Universal

“Alternative Patisserie: Moderne Desserts mit pflanzlichen
Texturen® by Valrhona

Mit Laurent Massé

Die Nachfrage nach pflanzlichen Alternativen zu herkdémmlichen Kuvertiiren steigt,
Kunden suchen vermehrt nach innovativen Lésungen. Laurent Massé, Chefpatissier For-

mateur Deutschland und Osterreich zeigt in diesem Workshop, welche Méglichkeiten
es gibt, um diesem Trend nachzukommen, wie man pflanzliche Produkte verwendet
und wie man damit moderne Desserts und StBspeisen kreiert.
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15:30 - 16:30 Uhr, Universal

»Future 50 Foods - Zutaten, die Mensch und Planet positiv be-
einflussen” by Unilever Food Solutions & Langnese.

Mit Leif-Timo Girnth & Dirk Rogge

75 % unserer Ernahrung besteht aus 12 Pflanzenarten und 5 Fleischsorten. Hort sich
ziemlich einseitig an, oder? In Kooperation mit dem WWF und zahlreichen Experten

mit dem Schwerpunkt Nachhaltigkeit, Landwirtschaft und Erndahrung haben wir von
Knorr eine Liste mit 50 vielseitigen Zutaten veréffentlicht. Doch auch Nachhaltigkeit ist
wichtig, sollte man bei der Auswahl der Zutaten auf die Saisonalitat und Regionalitat
achten. Denn so missen die Zutaten nicht erst um die Welt geschifft werden und wir
haben trotzdem zauberhaft leckere abwechslungsreiche Gerichte.

16.30 - 18:00 Uhr, Universal

Wir reden Klartext - Branchenexperten im Gesprach

Zwei Lockdowns, 242 Tage GastronomieschlieBung, 105.700 Betriebe mit 665.678 Be-
schaftigten in Kurzarbeit, 60,1 Milliarden € Umsatzverlust, 18% Anstieg in Arbeitslosig-
keit, 2,4 Millionen Beschaftigte werden zu 2 Millionen. Inmitten dieser Statistik entwi-
ckeln sich aber auch neue Ideen und Erfolgsgeschichten werden geschrieben. Was hat
uns diese Zeit gelehrt und wie beweisen wir Starke in der Post-Covid Welt?

Wir holen Branchenexperten aus Hotellerie und Gastronomie auf die Bithne und riicken
Lésungen, Konzepte und Visionen in den Fokus, die fir die Zukunft unserer Branche et-
was bewegen kdnnen. Im Anschluss werden alle Besucher*innen zum gemeinsamen
Austausch mit den Experten eingeladen.
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16:30 - 18:00 Uhr, Universal

Erfolgsgeschichten der Coronazeit

01. Andreas Graeber-Stuch, General Manager, Kameha Grand Bonn

02. Marcel Kokot, Kiichenchef & Geschaftsfiihrer Restaurant ,Troyka by Burgstuben Residenz*“, Heinsberg
03. Ronny Schreiber, Sommelier & Geschaftsflilhrer Restaurant ,Troyka by Burgstuben Residenz*”, Heinsbherg
04. Christopher Wilbrand, Kiichenchef & Geschaftsflihrer, Hotel Restaurant Zur Post*, Odenthal

18:00 - 18:15 Uhr, Universal
Restart fiir die Eventbranche - Koch des Jahres
Mit Nuria Roig, Geschdftsfiihrerin Grupo Caterdata, Freiburg

18:45 - 19:15 Uhr, Universal

Fill it up - Barmix Session, by S. Pellegrino.

Mit Ilias Kousis

Vorstellung der neuen San Pellegrino Fillern und Bio Limonaden durch Ilias, dem dreifa-
chen griechischen Cocktail Meister und Teilnehmer bei mehreren Weltmeisterschaften,
bei denen er immer unter den Top Ten platziert war. Mit seinen originalen Showbarten-

ding Moves, Kunststiicken mit Flaschen und Shakern und anderen Bar Equipment be-
zauberte er bereits auf internationaler Biihne in mehr als 20 Landern mit seinen Shows
auf Events oder Cocktail Competitions.

19:30 - 20:00 Uhr, Universal

Preisverleihung

Wer hat das Zeug zum nachsten ,Koch des Jahres” und sichert sich den Einzug ins Finale?
Seid live dabei und verpasst nicht den groBen Showdown bei der Preisverleihung!
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20:00-23:00 Uhr, Dome, Atrium, Terrasse

Kiichenparty Summer Edition

Wie heiBt es so schén? Die besten Partys finden in der Kiiche statt! Deswegen findet jeder Tag seinen krénenden Ab-
schluss in unserer legendaren Kiichenparty. Ausgewahlte KochgréBen der Koch-des-Jahres-Familia Gberraschen euch
mit kulinarischer Extravaganz. In ausgelassener, sommerlicher Atmosphare kénnt ihr euch eure Gaumen verwéhnen
lassen, Netzwerken und das Tanzbein schwingen!

01. Axel Kdhler, powered by Giovanni Rana 08. Niels Mdller, Kiichenchef, Merkles*, Endingen am
02. Oliver Jacoby, Romantik Hotel zur Linde, Moers Kaiserstuhl

03. Leif-Timo Girnth, UFS & Langnese, Hamburg 09. Rainer Sarrazin, Area Management und Business
04. Salvatore Bella, Gabriel's Catering, K6ln/Bonn Development, Aramark, Ismaning

05. Marvin Bohm, Souschef, Aqua***, Wolfsburg 10. Sebastian Schwesinger, Kiichenchef, Genussfabrik

06. Paul Decker, Souschef, LUMI im Seezeitlodge, Gonnesweiler ~ GmbH, Leipzig
07. Christian Loos, Souschef, Philipp’s by Schloss Reich- 11. David Weigang, Kiichenchef & Inhaber, Verbene, Koblenz
mannsdorf, Schlisselfeld 12. Jeongwon Yang, Patissiere & Konditormeisterin, Berlin
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Marktplatz der Innovationen
Auf unserem Marktplatz inspirieren euch unsere Partner mit neuen Trends, Techniken und Innovationen.

Ausstellerverzeichnis:

Boar Gin. Exklusiver Gin aus dem Schwarzwald

Cool Compact. Hochwertige Kithlgerate

Dynamic Professional. Profi-Kiichen Equipment
Friedr. Dick. Messer und Kiichenwerkzeuge
Friesenkrone. Fischfeinkost Experte

Giovanni Rana. Leader des Markts der frischen Pasta
Koppert Cress. Kresse / essbare Bliten und Blatter
Lusini. Berufsmode zum Wohlfiihlen

Papstar. Professionelles Verpackungs- und Verbrauchsmaterial fir die Lebensmittelbranche
Rosenthal. Porzellan und Besteck

San Pellegrino | Acqua Panna. Italienisches Mineralwasser

Saro. Lieferant fir Gastronomiebedarf und GroBkichentechnik

Seeberger. Exklusive Kaffeespezialitaten

Sosa. Premium Koch- und Backzutaten

Spoon Fellas. Die Informations- und Inspirationsquelle fir die Gastronomie

The Tastecode. Ein neues Erfolgskonzept fir Ihr Restaurant

Unilever Food Solutions & Langnese. Zutaten und Service Dienstleistungen fir die professionelle Gastronomiefamilie
Unox. Leistungsstarke Profi-Ofen

Valrhona. Franzdsische Ausnahmeschokolade

Weinmanufaktur Untertiirkheim. Exklusive Weine aus Wirttemberg

Medienpartner
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Tickets

1-Tagesticket: 69€ (inkl. Kiichenparty)
2-Tagesticket: 119€ (inkl. Kiichenparty)
Verkauf Online unter www.kochdesjahres.de

Location
Kameha Grand Bonn. Am Bonner Bogen 1, 53227 Bonn
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