Der .nordlichste Punki Sudtirols™
liegtim Allgau - jedentalis, wenn es
nach dem Parkhotel Bad Worishofen
gent. In der SOduroler Genusshutie
steht der Lieblingsplatz von Direktor
Sasso Atci ein mehr als 100 Jahee alter
Holzherd. Im Direktorenalltag gaben
meist Strategie und Organisation den
Takt vor. Dreimal pro Woche lasst Atci
beides ruhen und kocht persdnlich fir
die Gaste. .Das Feuer, das knisternde
Helz und der Dutt der Speisen - das ist

ursprunglich und chrlich®, sagt er Dort
bereitet er zum Beispiel ,Kniakiachl”
{Ausgezogene) oder Gerstauppe 2u; im
Herbst wird dort auch getorggeit, Die
Gaste kommen meist im Bademantel
vom Infinity-Pool oder nach elnem
Spaziergang durch den Park. Belm
Kochen wird gelacht, erzahit und bis-
weilen uber das Leben philosophiert
Hiufig mit dabei: Hund Mojo, der
seinen Stammplatz unter dem Herd
gefunden hat _Diese Begegnungen

Neustart in Wolfsburyg

Das The Ritz-Carlton, Wolfsburg setzt
bei seiner gastronomischen Neuaus-
richtung auf Luis Hondricks: Der 1999
In Burgwedel geborene Koch hat im
August die Position des Kichenchefs
Ubernommen und gestaltet das neue
Restaurant des Luxushotels konzep-
tionell und kulinarisch mit. Hendricks
wurde 2025 mit zwei Michelin-Ster-
nen sowie dem Young Chef Award”™
des Guide Michelin ausgezeichnet
und gilt als jUngster Zwei-Sterne-Koch
Deutschlands. Nach Stationen in

E

Jungster Zwes-Sterne-Koch
Doutschlands: Luls Hendricks

An seinem Lieblingsplats warfaiht
Sasso Alci seinem Motio l&hle
Horzlichkeft. loden Tag* olda \
kulinarische Note.

sind fur mich wie kicine Geschenke
Sie erden mich und bilden den schons-
ten Ausgleich zu meinen Aufgaben als
Direktor®, erzahit Atcl, der s2it 2006

im Haus tatig ist. Am Herd tragt er ein
kariertes Hemd, manchmal erganzt
durch blaven Schurz und Flizhut. Das
sei keine Verkleldung, sondern Aus-
druck seiner Verbundenheit mit Sud-
tirol, Obwohi Arci aus Bad Worisholen
stammt, werde or mittlerweile gern als
Jast echter Sudtiroler* bezeichnet, i«

Hannover und Wernigerode kehrt er
fur seine neve Aufgabe in seine nie
dersachsische Heimatregion zurick.
Seine Kiche verbindet eine modems
europdische Basis mit Einfiissen ver-
schiedener asiatischer Esskuituren,
dee Hendncks auf zahlreichen Resen
kennengedernt hat. Mit seiner Vier-
pilichtung schidgt das The Ritz-Carlton
ein neues Kapitel sut: Im Frohjahr hat-
te das Drei-Sterne-Restaurant ,Aqua*
nach 25 Jahren unter Kiichenchef Sven
Elverfeld geschlossen. «
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#leberswerk

Vom kleinen elterlichen Gasthaus zum heutigen

TRENDING

#Foodirends

Was essen wir morgen und welcher Mype darf schon
heute wieder verschwinden? Diesen Fragen widmet
sich Food-Expertin Felicitas Then In ihrem neuen
Podcast ,Brot

Hubertus Mountain Refugio Allgéu: Seit mehr als & Austern”.

70 Jahren ist Karl Traubel eng mit der Entwick- Gemeinsam

lung des Hauses in Balderschwang verbunden mit Gésten aus

In seiner ersten Autoblografie blickt der Hotelier Gastronomie, & gTE

nun auf seinen Lebensweg zurtck. Er erzahit
von Naturkatastrophen und familiaren Herausfor-
derungen, aber auch vom Wande| des Betriebs,
den er gemeinsam mit seinem Bruder Walter
vorantrieb. Dass seine Geschichte ouf Interesse

Food und Enter-
tainment nimmit
sie aktuelle
Enwicklungen
zwischen Stroet

stofit, zeigt die Resonanz in den sozialen Medien: Food und Fine
Bereits auf die bloBe Ankindigung des Buches Dining unter die
reagiertan mehr als 500 Nutzerinnen und Nutzer. Lupe. Zum Auf-

Entstanden ist ein personlicher Ruckblick und zu-
gleich ein Stuck Allgauer Hotelgeschichte. .

takt spricht sie

mit DJ Alle Farben Gber Festivalktiche Weitere Folgen
fUhren von der neuven chinesischen Kiche Gber Catering
ul f ala Inszenierung bis 2ur Bedeutung von Michelin-Ster-
nen im Social-Meda-Zeitalter, Neue Folgen erscheinen
jeden zweiten Montag aul den gangigen Podcast-Platt
formen, ergénzt durch Videofolgen aul YouTube. x

#(yastro sei ank

Was were die Hospitality-Branche ohne die Menschen, die tag-
lich f0r ihre Géste da sind? Mit der Kampagne . Zum Glick gibt's
Gastro® sagt Gastrosuisse den rund 270.000 Mitarbeitanden der
Branche Danke. Humorvolle Kurzlilme zeigen vertraute Situstio-
nen aus Restaurants, Hotels, Calés und Bars — und was passie-
ren wurde, wenn dort plotzlich die Gastgeber fehlen. Damit will
der Verband mcht nur Wertschistzung ausdricken, sondern auch
die Attraktivitit gastgewerblicher Berute stirken. Die Kampagne
ist Teil der Brancheninitiative ,Avantil” und wird durch Aktionen
organzt, bed denen auch Gaste thren personlichen Gastro
Moment festhalten und als Dankesbotschaft tedlen konnen. «




