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Sonntag, 16. Oktober 2022

10:30 - 11:00

11:00 - 11:30

12:00 - 12:30

13:00 - 13:30

13:30 - 14:00

14:00 - 14:30

15:00 - 15:30

16:00 - 16:30

17:00-17:30

17:30 - 18:00

Prasentation Tagesprogramm
UIf Tassilo Minch

Culinary Lifestyle Buddy: Der
allgemeine Nachwuchsmangel in
der Gastronomie kdnnte zur gro-
Ren Chance der Individualgast-
ronomie werden.

Uta Buhler, Andreas Graeber-
Struch, Gastgold, gastgold.de / ka-
mehabonn.de

Live Cooking: wie kreative Kiiche
den Nachwuchs begeistert Florian
Conzen, florianconzen.de / brasse-
rie-stadthaus.de

Urban Farming - ein lokaler An-
satz aus Dusseldorf

Saskia Bos, Bos Food, Judith und
Jorn Christiaens, Vollgepackt
GmbH, bosfood.de / vollge-
packt.com

Kaviar: Genuss -Vielfalt - Sorten,
nachhaltige Aquakultur bei dem
viertgrof3ten Kaviar Haus Lena
Lamy, Sturia, sturia.com/fr/

Live Cooking und Technolgie: So
geht Schneidebrett heute
Benedikt Faust, benediktfaust.com
und Simon Norhoff, chameo-
board.com/de/

Wild auf Wild
Michael Keller, LIV / DJV

Wasser: Chancen zwischen Mar-
ke und Nachhaltigkeit

Dominic Pass und Wasser Somme-
lier, minarell.de

Wagyu - japanisches Rind, auch
aus der Eifel Christoph Suhre, ei-
fel-wagyu.com

Prasentation Zweiter Tag
UIf Tassilo Minch

Anderungen vorbehalten. Stand: 20. September 2022

Culinary Food Stage
Halle 8

|_|
_|

Montag, 17. Oktober 2022

10:30-11:00

11:00 - 11:30

12:00 - 12:30

13:00 - 13:30

13:30 - 14:00

14:00 - 14:30

15:00 - 15:30

16:00 - 16:30

17:00 - 17:30

Prasentation Tagesprogramm
UIf Tassilo Minch

Culinary Lifestyle Buddy: Der
allgemeine Nachwuchsmangel in
der Gastronomie kénnte zur gro-
Ren Chance der Individualgast-
ronomie werden.

Uta Buhler, Andreas Graeber-
Struch, Gastgold, gastgold.de / ka-
mehabonn.de

Live Cooking: wie kreative Kuiche
den Nachwuchs begeistert
Florian Conzen, florianconzen.de /
brasserie-stadthaus.de

Aromen und Gewdlrze

Ingwer Soerensen, Bos Food natu-
rallynaughty.shop und Sven Wern-
ing, N8Schicht, rocknrubs.de

Kaviar: Genuss -Vielfalt - Sorten,
nachhaltige Aquakultur bei dem
viertgrof3ten Kaviar Haus

Lena Lamy, Sturia, sturia.com/fr/

Live Cooking und Technolgie: So
geht Schneidebrett heute
Benedikt Faust, benediktfaust.com
und Simon Norhoff, chameo-
board.com/de/

Wild auf Wild
Michael Keller, LIV / DIV

Wasser: Chancen zwischen Mar-
ke und Nachhaltigkeit

Dominic Pass und Wasser Somme-
lier, minarell.de

Wagyu - japanisches Rind, auch
aus der Eifel
Christoph Suhre, eifel-wagyu.com



