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@ Folgen Sie uns auf Instagram
@selters.mineralwasser

Original SELTERS wiinscht Ihnen viel Vergniigen und Genuss
beim Schleswig-Holstein Gourmet Festival.

GrulBwort

Zum 39. Mal l&dt das Schleswig-Holstein Gourmet Festival GenieBerinnen
und GenieBer dazu ein, ein besonderes kulinarisches Erlebnis zu entde-
cken. Weil Liebe bekanntlich durch den Magen
geht, schafft das Festival es auch immer wieder,
Menschen fur den echten Norden zu begeistern.
Esist also nicht nur ein gastronomisches Highlight,
sondern ein touristisches Aushangeschild fur uns.

Die Branche spiirt — wie viele andere auch - die
angestiegenen Preise, den Fachkréftebedarf und
die allgemeine Unsicherheit. Umso bedeutender 1
ist es, mit diesem Festival ein starkes Zeichen
zu setzen und die Qualitdt und Vielfalt des
gastronomischen Angebots ins Rampenlicht zu
ricken. Spitzenkdche aus aller Welt bereichern die Veranstaltung mit

ihrer Kreativitat und bringen Glanz in die dunklere Jahreszeit — ein echter
Lichtblick fiir den Norden.

Ich wiinsche lhnen einen gelungenen Auftakt, eine erfolgreiche Saison
und zahlreiche zufriedene Gaste, die gerne wiederkommen.

For the 39 time the Schleswig-Holstein Gourmet Festival is inviting all
gourmets to be part of a unique culinary experience. As we all know the
way to someone’s heart is through the stomach and that's just the way
the festival manages to draw people to the north. For us, it is not only a
culinary highlight but also a tourist attraction.

Like many other industries, this industry is also feeling the pinch of rising
prices, skill shortages and overall uncertainty. This makes it even more
important to use the festival to highlight the quality and variety of the
food we have to offer. Top chefs from all over the world enrich the event
with their creativity and glisten in an otherwise dark season - a true ray
of light for the north.

| wish you all a great start, a successful season and numerous satisfied
guests who can't wait to come back.

Claus Ruhe Madsen
Minister fur Wirtschaft, Verkehr, Arbeit, Technologie
und Tourismus des Landes Schleswig-Holstein
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Mitgliedsh&user
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Strandhotel & Spa

Charity-Dinnerparty
Gutskiche

Der Seehof

Eichhorn's
Hotel & Restaurant

Romantik Hotel
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Kieler Kaufmann
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VITALIA Seehotel
Hotel Cap Polonio
Hollandische Stube

Waldhaus Reinbek

*Orangerie im
Maritim Seehotel
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Thomas Martin
Matthias Gfrérer

*** Christoph Ruffer
*Nathalie Leblond
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Alle angegebenen Preise der Mitgliedshéuser beinhalten die zum Juni 2025 giiltige, gesetzliche
Mehrwertsteuer. Sollte der Gesetzgeber diese verander, hat das Auswirkungen auf die Preise.
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Liebe Feinschmecker*innen,

» der Tourismus in Schleswig-Holstein zieht weiter an mit einem letztjéh-
rigen Umsatz von iiber 10,79 Mrd. Euro. Wie wichtig das Gastgewerbe
in der Wertschopfung ist, zeigt sein Anteil von Gber 5,6 Mrd. Euro.

In der Nebensaison zwischen September und April lockt das Schleswig-
Holstein Gourmet Festival durch attraktive Genuss-Events mit tiberwie-
gend regionalen Produkten ins Land zwischen Nord- und Ostsee. Zur
39. Saison haben wir firr Sie 18 Trend setzende nationale wie internati-
onale Top-Kdche engagiert, darunter gleich zwei 3-Sterner mit Marco
Miiller (Rutz, Berlin) und Christoph Riffer (Haerlin, Hamburg) sowie
drei Kéchinnen. Ihre Premiere beim SHGF feiern: *Nathalie Leblond
(Miinchen), Katja Baum und Helena Gouveia (beide Hamburg), *Markus Pape (Meisenheim)
sowie Christoph Parzer (Gsterreich). Zum zweiten Mal auf Amrum dabei ist Peter Daniel
Madsen aus Danemark.

Zwei Mitglieder haben sich verabschiedet dafiir heiBen wir zwei spannende Neuzugénge
herzlich willkommen: Familie Kahlke und Familie Schneider mit dem Kiistenperle Strandhotel
& Spa in Biisum sowie Ehepaar Eichhorn mit ihrem Eichhorn’s Hotel in Risum-Lindholm.
Unser Angebot an kommunikativen Singletischen zu den SHGF-Events trifft den Zeitgeist und
lasst Alleinreisende die Mentis der Gastkdche zusammen in lockerer Atmosphére genieBen.

Ohne Partner funktioniert solch eine anspruchsvolle Gourmet-Reihe nicht. Wir sind dank-
bar fir die langjéhrige, verlassliche Unterstiitzung von Selters, Lanson Champagne, Chefs
Culinar, J.J. Darboven, Niehoffs Vaihinger und den Sparkassen in Schleswig-Holstein. Als
neue Partner begriiBen wir: Mack & Schihle mit groBer Weinexpertise, Luigi Francoli mit
feiner Grappa-Range, die Bitburger Brauerei mit Kénig Pilsener und Benediktiner, Klean and
The Gang flir nachhaltige Hygieneartikel sowie F. DICK Messer mit scharfen Kiichenhelfern.

Infos zum Prozedere:

* die Galaabende der Mitglieder werden in eigener Verantwortung durchgefiihrt
* der Gastkoch steht, unterstltzt vom hauseigenen Kiichenteam, selbst am Herd
* Reservierungen sind nur Uber das ausrichtende Haus mdéglich

Dear Gourmets,

Tourism in Schleswig-Holstein is on the rise with a turnover of close to 10.8 billion euros. The
importance of the hospitality industry is reflected in its contribution of over 5.6 billion euros.

In the shoulder season between September and March the Schleswig-Holstein Gourmet
Festival attracts tourists to the north with its gourmet events. For the 39th season we have
employed 18 trend-setting national and international top chefs, including two 3-star chefs,
Marco Miiller (Rutz, Berlin) and Christoph Riiffer (Haerlin, Hamburg), and three female chefs.
*Nathalie Leblond (Munich), Katja Baum and Helena Gouveia (both from Hamburg),
*Markus Pape (Meisenheim) as well as Christoph Parzer (Austria) are all celebrating their
premier. For the second time, Peter Daniel Madsen is travelling from Denmark to Amrum.

Two members have left but in their place we are pleased to welcome the Kahlke and
Schneider families from Kiistenperle Strandhotel & Spa in Biisum as well as Mr and Mrs
Eichhorn from Eichhorn’s Hotel in Risum Lindholm. What's more this season we are provid-
ing a table for commincative singles at all of the SHGF events.

Such a high quality gourmet event only works with support from good partners. We are
therefore extremely grateful for the long-standing support from Selters, Lanson Champagne,
Chefs Culinar, J.J. Darboven, Niehoffs Vaihinger and the Sparkassen in Schleswig-Holstein.
We are also pleased to announce our new partners Mack & Schiihle with great wine exper-
tise, Luigi Francoli with an exquisite range of Grappa, the Bitburger brewery with its Konig
Pilsener and Benediktiner, Klean and The Gang for sustainable hygiene products as well as
F. DICK Messer with their sharp kitchen tools.

We very much look forward to indulging you!

Yours, ﬁ
Klaus-Peter Willhoft %’“' -

Prasident Schleswig-Holstein Gourmet Festival e.V.
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Seit 90 Jahren in Pinneberg vor Anker
Wine & Fine Dine im Cap Polonio

Am 1. August 2025 feiert das Hotel Cap Polonio sein 90-jahriges
Bestehen, das eine einzigartige Geschichte erzdhlt. Sie begann auf
hoher See. 1935 lieB Otto Olbers, leitender Ingenieur auf der Cap
Polonio, das luxurise Interieur des legendaren
Ozeanliners in sein Hotel in Pinneberg einbauen.
Was damals als verriickte Idee galt, wurde zu einem
Ort mit maritimer Seele und zeitlosem Glanz. Die
Cap Polonio war das Aushangeschild der Hamburg-
Stidamerika  Dampfschifffahrtsgesellschaft = mit
Wintergarten, Bordgértnerei und tiberdachtem Pool.
Nach einem bewegten Dasein als Vergnigungs-
dampfer, Hilfskreuzer und Messeschiff wurde sie
1935 abgewrackt. Im Hotel Cap
Polonio lebt ihr Charme der gol-
denen Zwanziger weiter: Rosenholzvertdfelungen,
Ledertapeten, Messinglampen und maritimes Flair
machen jeden Besuch zu einer Zeitreise. Gefiihrt
wird das Haus bis heute von den Familien Harder,
Harder-Lobe, Wulf und Ostermann — bereits in vierter
Generation. Seit 2004 leitet Marc Ostermann die
motivierte Kichencrew und sorgt fir eine vielfach
ausgezeichnete Feinschmecker-Adresse. Thomas Martin

Marc Ostermann

Zum geschichtstrachtigen Jubildum kocht Marc
Ostermann mit seinem Mentor Thomas Martin (Louis
C. Jacob) und langjéghrigen Freund Matthias Gfrorer
(Gutskiiche) ein sechsgangiges Menii. Dazu gibt es
Lanson Champagner und edle Weine aus dem
Portfolio von Mack Edition.

Freitag, 01.08.2025, Start: 18:30 Uhr

6 Gange inkl. begleitender Getrénke

Matthias Gfrérer  Preis: 193,5€ in Anlehnung an das Griindungsjahr 1935
Ort: Restaurant Rolin im Hotel Cap Polonio

Hotel Cap Polonio 1935
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Wo Genuss Wellen schlagt —
5 Michelin-Sterne zum Auftakt 39. SHGF
28. September 2025

Zum Start des 39. Schleswig-Holstein Gourmet Festivals (SHGF)

trifft norddeutsche Kistenkulisse auf kulinarische Meisterklasse.

Am 28. September 2025 laden der Vorstand des SHGF e.V. zusammen mit
dem Maritim Seehotel zu einem unvergesslichen Feinschmecker-Event
ein. Das heimische Kichenteam unter Leitung der Sternekéche Thomas
Lemke und Simone Melis (9 Gusto-Pfannen, 3 Toques Gault Millau und
3,5 F Der Feinschmecker) bereichemn die Gastkéche Christoph Riiffer
(Hamburg) und Nathalie Leblond (Miinchen), die jeweils fir zwei Génge
verantwortlich zeichnen. Fir ein zauberhaftes Finale wird Taro Biinemann,
Chef Patissier der Orangerie, sorgen. Ein Abend, der kulinarisches
Kdnnen, Prazision und Personlichkeit auf hochstem Niveau vereint.

Beginn:

. Die Spitze der deutschen Top-Gastronomie hat
Christoph Ruffer 2025 mit 3 Michelin-Sternen, 5 Hauben
Gault Millau, 10 Pfannen Gusto und 4,5 F Der
Feinschmecker erreicht. ,Mit perfekten Kompositionen
aus Top-Produkten in hervorragender Balance sind hier
drei Sterne zweifelsfrei verdient”, loben die begeister-
ten Inspektoren seine kreative Aromakiiche im
Restaurant ,Haerlin’ im Fairmont Hotel Vier Jahreszeiten.
, Die Gerichte des TV-Jurors der Kiichenschlacht tiberra-
schen mit spannenden Texturen, feinen Nuancen und
klaren Akzenten. Beste Viktualien, handwerkliche
Genauigkeit und innovative Kombinationen stehen im Fokus. ,Wir ent-
decken sténdig Neues und experimentieren gern”, sagt der 52-Jahrige.

Christoph Ruffer

Mit viel Neugier, Kreativitdt und einem feinen Gespiir
fir Aromen kocht Nathalie Leblond seit Jahren in der
gehobenen Gastronomie. Geboren 1992 in Nirnberg,
absolvierte sie ihre Ausbildung im Winzerhof und verfei-
nerte ihr Handwerk bei Spitzenkéchen wie Dirk Luther
und Jan Hartwig, bei dem sie im Restaurant Atelier vom
Bayerischen Hof bis zur Sous-Chefin aufstieg. Seit 2021
ist sie Kiichenchefin des Minchner Restaurants Les
.} Deux. Ihre moderne, franzésische Kiiche ist klar und
Nathalie Leblond  raffiniert. Ausgezeichnet mit einem Michelin-Stern,
3 roten Toques GM, 8 Gusto Pfannen und 3,5 F Der

Feinschmecker gehort sie zur neuen Generation deutscher Top-Kéchinnen.

Fur den perfekten Sound sorgt Saxophonist Noah Fischer, der alle Genres
beherrscht.

Der Auftakt zum 39. SHGF kostet 230 Euro inkl. 5-Géange-Men(l und
korrespondierender Getranke der Partner. Buchung: Orangerie im
Maritim Seehotel, Strandallee 73, 23669 Timmendorfer Strand.
E-Mail: info.tim@maritim.de Tel: 04503 60 52 424
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Where waves of pleasure ripple —
5 Michelin stars to kick off the 39th SHGF
28th September 2025

The opening event of the 39th Schleswig-Holstein Gourmet Festival (SHGF)
is where the north German coastline and the masters of cuisine meet. The
SHGF executive board and the Maritim Seehotel are inviting guests to an
unforgettable gourmet event on 28th September 2025. The home team lead
by star chefs Thomas Lemke and Simone Melis (9 pans Gusto 3 toques
Gault Millau and 3.5 F Der
Feinschmecker) will be a great
support to the guest chefs
Christoph Ruffer (Hamburg) and
Nathalie Leblond each of whom
will be preparing two courses.
Taro Binemann will be in charge
of creating an enchanting finale.
An evening that unites culinary
skill, precision and personality at
the highest level.

Christoph Riffer reached the top /
of German gastronomy in 2025 v : Thomas Lemke, Taro Biinemann,

with 3 Michelin stars, five toques in  Simone Melis, vorn: Ralf Bronner

Gault Millau, 10 pans in Gusto and

4.5 F Der Feinschmecker. "With perfect compositions of top products in
excellent balance, three stars are undoubtedly deserved here,” the enthusi-
astic inspectors praise his creative aromatic cuisine in the "Haerlin’ restaurant
in the Fairmont Hotel Vier Jahreszeiten. The judge on the TV cookery show
'Die Kiichenschlacht’ surprises his guests with exciting textures, fine nuances
and distinct accents. Using the best quality ingredients, fine craftmanship and
innovative combinations are at the centre of his work. “We are constantly
making new discoveries and love experimenting,” says the 52-year-old.

Nathalie Leblond has been cooking haute cuisine with a lot of curiousity,
creativity and a refined sense of taste for years. She was born in 1992 in
Nuremberg, completed her training in Winzerhof and expanded her skills
working with top chefs such as Dirk Luther and Jan Hartwig at the restau-
rant Atelier in Bayerischen Hof where she worked her way up to sous-chef.
Sine 2021 she has been the head chef of the Munich restaurant Les Deux —
first as part of a duo and then on her own. Her modern, French cuisine is
clear and refined. With a Michelin star, 3 red toques GM, 8 Gusto pans and
3,5 F Der Feinschmecker she is definitely one of Germany's best, new
generation, female chefs.

Saxophonist Noah Fischer, who masters all genres, provides the perfect sound.

The 39th SHGF opening event costs 230 Euros incl. 5-course-menu and
pairing drinks. Bookings at: Orangerie im Maritim Seehotel, Strandallee 73,
23669 Timmendorfer Strand, info.tim@maritim.de, Tel: 04503 60 52 424
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10.+ 11. Oktober 2025

Zur Erholung

Gastkoch Jens Rittmeyer Beginn:
; 18:30
Rittmeyers Genusswelt, Buxtehude

In der Pandemie hat sich der Spitzenkoch
von seinem vielfach ausgezeichneten
Restaurant N°4 in Buxtehude verab-
schiedet, um seinen Online-Handel
mit raffinierten Saucen und Suppen
zu pushen. ,Ich liebe es, mit frischen,
hochwertigen, lokalen Zutaten zu
experimentieren und daraus kreative
Gerichte im nordischen Stil zu kochen”,
so Rittmeyer, der traditionelle Techniken
mit modernen Trends zu einzigartigen
Geschmackserlebnissen verbindet. Dabei

legt Rittmeyer Wert auf Nachhaltigkeit und
Qualitat. Als Kiichenchef verhalf er den Restaurants Sao Gabriel in
Portugal und KAI3 auf Sylt zu Sterneglanz. Seit Ende 2023 ist der
leidenschaftliche Taucher zudem als gefragter Consultant und Gastkoch
unterwegs und veréffentlicht im September 2025 sein erstes Kochbuch —
natirlich Uber Saucen!

During the pandemic the top chef closed his multi-award-winning restau-
rant No.4 in Buxtehude to promote his online refined sauces and soup
business. “I love experimenting with fresh, high quality, local ingredients
to make creative, northern style dishes,” says Rittmeyer who combines
the use of traditional techniques with modern trends to develop unique
tastes. At the same time Rittmeyer places great importance on sustai-
nability and quality. As head chef he lead the restaurants Sao Gabiriel
in Portugal and KAI3 in Sylt to stars. The passionate diver who is also a
highly demanded consultant and guest chef will be publishing his first
cookery book in September 2025 - obviously all about sauces!
https://jens-rittmeyer.de
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Zur Erholung

Willkommen in der Zur Erholung. Anne und Bernd Ratjen betreiben ihre
Bioland Gold Gastronomie als Eventlocation und Kochschule. Es gibt
wechselndes Programm: mittwochs l&dt Anne zur kostenlosen Weinprobe
im Tante-Anne-Laden ein, parallel gibt es eine kleine Speisenauswahl.
AuBerdem kénnen Sie Kochworkshops und viele kulinarische und kul-
turelle Highlights erleben. Die Geschwister zeigen, wie man auch nach
160 Jahren den Familienbetrieb zeitgemal und nachhaltig flhren kann.
Handwerkliche Tradition, hochwertige Bio-Produkte und eine schonende
Verarbeitung stehen im Mittelpunkt des sozialen und gastronomischen
Zentrums der Stadt Uetersen. ,Wir verarbeiten nur ganze Tiere — von
der Snute bis zum Steert”, so Kichenchef Bernd Ratjen, der auch in
der vegetarischen und veganen Kiiche ein spannendes Terrain sieht.
Eigenkreationen sind neben deutschen Weinen im Tante-Anne-Laden
und im Online-Shop zu erwerben.

Zur Erholung

MihlenstraBe 56, 25436 Uetersen

Gastgeber: Anne und Bernd Ratjen

Tel.: *49(0)41222592 - ratjen@zur-erholung-uetersen.de
www.zur-erholung-uetersen.de

Welcome to Zur Erholung. Anne and Bernd Ratjen run their Bioland Gold
restaurant as an event location and cookery school. There is a changing
program: on Wednesdays, Anne invites you to a free wine tasting in the
Tante-Anne-Laden, accompanied by a small selection of dishes. You
can also experience cooking workshops and many culinary and cultural
highlights. The siblings show how the family business can be run in a
contemporary and sustainable way even after 160 years. Traditional
craftsmanship, high-quality organic products and careful processing are
at the heart of the social and gastronomic center of the town of Uetersen.
"We only process whole animals - from the snout to the codend,” says
head chef Bernd Ratjen, who also sees vegetarian and vegan cuisine as
exciting territory. The restaurant's own creations can be purchased along-
side German wines in the Tante-Anne store and online store.

www.gourmetfestival.de 1"



18.+19. Oktober 2025

Romantik Hotel Friederikenhof

Gastkoch Christoph Parzer Beginn:

Boutique Hotel Zum Goldenen Hirschen, Traunsee 18:30

Der Spross einer Gastronomiefamilie hatte
seinen Weg nicht vorgeschrieben - aber
im Herzen langst gefunden, denn die
Liebe zum Kochen und Gastgeben liegt
Christoph Parzer im Blut. Nach sei-
ner Ausbildung an der HLW Bad Ischl
verfeinerte der gebiirtige Osterreicher
sein Handwerk in internationalen Top-
Kichen. Neun Jahre pragte er die
Orther Stubn im Seeschloss Ort, bevor er
2014 mit der Klosterstube in Traunkirchen
eine kulinarische Bihne schuf. 2018 folgte

das mehrfach ausgezeichnete FORTINO in Wels.
Zusammen mit seiner Frau Ulrike fihrt Parzer seit Anfang 2024 das
Boutique Hotel Zum Goldenen Hirschen in Gmunden umgeben von
Seen und Bergen im Salzkammergut. Fir késtliche Highlights sorgt der
2-Hauben-Koch im Gourmetrestaurant AURUM, wenn er seine Géaste auf
eine kulinarische Weltreise mitnimmt.

Being the offspring of a food and hospitality family isn‘t what dictated
his future — it was what his heart desired as his love of cooking and
hosting is simply in his blood. After completing his training at HLW
Bad Ischl, the Austrian-born chef refined his skills in top international
kitchens. He spent nine years at Orther Stubn in Seeschloss Ort before
making it onto the culinary stage at the Klosterstube in Traunkirchen in
2014. In 2018 the multiple-awarded FORTINO followed in Wels. Since
the beginning of 2024, Parzer and his wife have been managing the
boutique hotel Zum Goldenen Hirschen in Gmunden, surrounded by
the lakes and mountains of Salzkammergut. The 2 toques chef ensures
his guests at the gourmet restaurant AURUM are taken on a culinary
tour around the world. https://hirschengmunden.at

Spezial: UN mit Friihstiick im DZ Klassik ab 130 € pro Zimmer/Nacht.
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Romantik Hotel Friederikenhof

Was flr ein bezauberndes Hideaway aus einem ehemaligen land-
wirtschaftlichen Betrieb entstehen kann, zeigt das Romantik Hotel
Friederikenhof. Hier haben auch schon gekrénte Haupter genéchtigt. Die
idyllische Oase zwischen Feldmark und Elbe-Libeck-Kanal liegt nur zehn
Autominuten von dem historischen Kern der Hansestadt Libeck entfernt.
Die charmante Gutsanlage mit altem Baumbestand bietet 35 stilvoll
eingerichtete Zimmer, sechs moderne Tagungs- und Bankettrdume, eine
Wellness-Oase und das frisch renovierte Restaurant 1857 mit 65 Platzen
sowie weiteren 60 lauschigen Sitzgelegenheiten im Garten. Ein junges
und motiviertes Kiichenteam unter der Leitung von Jirgen Ucke ver-
wohnt die Gaste mit schleswig-holsteinischen Gerichten und Ausfligen
in internationale Geschmackswelten.

Langjohrd 15-19 - 23560 Libeck-Oberbissau
Gastgeber: Johann Schulke & Patrick Wulf
Tel.: *49(0)451800880
mail@friederikenhof.de - www.friederikenhof.de

The magical hideaway Romantik Hotel Friederikenhof shows just what can
be done with what used to be a farm. Even those who have been crow-
ned have spent nights here. The idyllic oasis bewteen Feldmark and the
Elbe-Libeck Canal is only ten minutes by car from the historic centre of
the hanseatic town Libeck. The charming manor surrounded by old trees
has 35 tastefully decorated rooms, six modern conference and banquet
suites, a wellness oasis and the newly rennovated restaurant 1857 with
65 seats as well as a further 60 comfy chairs in the garden. The young,
motivated kitchen team lead by Jirgen Ucke pampers the guests with
traditional Schleswig-Holstein dishes with a hint of international taste.

www.gourmetfestival.de 13



19. Oktober 2025

Orangerie im Maritim Seehotel

Gastkoch ***I* Marco Muller  Beginn:
RUTZ Restaurant, Berlin 19 Uhr

Uber fiinf Jahre halt der 3-Sterne-Koch
den Olymp der deutschen Ko&che-
Elite mit dem Restaurant RUTZ in
Berlin. Marco Muller ist ein Tuftler
und Visionar, der sich intensiv mit
den Nahrungsmitteln und deren
Herkunft auseinandersetzt und
sie durch Ideenreichtum, muti-
ge Kombinationen wund neueste
Techniken veredelt.

Er versteht es, seine Gaste immer wieder

zu Uberraschen und gliicklich zu machen. Das
RUTZ beeindruckt nach der Modernisierung 2022 durch ein puris-
tisch-elegantes Design. Eyecatcher ist die imposante Wandgalerie
bestiickt mit 144 Weckglésern voller Késtlichkeiten. Beim Joggen
durch Brandenburgs Walder sammelt er Inspiration fiir Neues. Seit
vielen Jahren engagiert sich der 55-Jahrige im SHGF e.V. - ganz
im Sinne seiner nachhaltigen Regionalkiiche, die ihm zusatzlich den
Griinen Stern einbrachte.

The 3-star chef has held onto the elite chef Olympus in Germany for
over five years at the restaurant RUTZ in Berlin. Marco Miiller is a tin-
kerer and visionary who places high value on the origin of ingredients
and uses a wealth of ideas, daring combinations and new techniques
to refine them.

He knows what it means to surprise and delight guests again and
again. The RUTZ went through an impressive refurbishment in 2022
resulting in a puristic, elegant design. The 144 preserving jars filled
with culinary delights lining the wall gallery are a real eyecatcher. He
gains inspiration whilst jogging through the woods in Brandenburg.
The 55-year-old has participated in the SHGF e.V for many years —
staying in line with his sustainable regional cuisine which won him his
additional green star. www.rutz-restaurant.de
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Orangerie im Maritim Seehotel

Wo die Ostsee an den Strand platschert, beginnt ein neues Kapitel in der
Orangerie im Maritim Seehotel Timmendorfer Strand — dem Ursprung
der Maritim Hotels. Seit Ende 2024 zeichnen Simone Melis und Thomas
Lemke als Kiichenchef-Duo verantwortlich und konnten den Michelin-
Stern auch im 31. Jahr sowie 9 Gusto Pfannen, 3 Toques GM und 3,5 F
Der Feinschmecker mit ihrer Kochkunst bestatigen. Der 31-jdhrige Melis
bringt neuen Elan, viele Ideen und kreative Raffinesse mit, gescharft bei
Hamburger Zwei-Sterne-Kichen, wie Jacobs, Seven Seas und Bianc. Fiir
Kontinuitat, handwerkliche Préazision und viel Erfahrung steht der 60-jah-
rige Lemke, der seit Jahrzehnten in der Orangerie das leistungsstarke
Team mitgepragt hat. Das Duo interpretiert die klassische Hochkiiche
auf zeitgemaBe Art — mit besten Zutaten bevorzugt aus der Holsteiner
Region. Das Genusserlebnis perfekt macht der versierte Service unter
Leitung von Ralf Brénner mit exklusiver Weinkarte.

Orangerie im Maritim Seehotel

Strandallee 73, 23669 Timmendorfer Strand
Ansprechpartner: Ralf Bronner

Tel.: 04503-60 50 - info.tim@maritim.de
www.orangerie-timmendorfer-strand.de

Where the Baltic Sea splashes is where a new chapter begins for the
Orangerie at the Maritim Seehotel Timmendorfer Strand - the original
Maritim Hotel. Simone Melis and Thomas Lemke have been responsib-
le as the chef duo since the end of 2024 and were able to confirm the
Michelin star with their culinary skills in the 31st year and 9 Gusto-pans,
3 toques GM and 3.5 F Der Feinschmecker. 31-year-old Melis brings
with her new zest, lots of ideas and creative rafinesse, all of which were
refined working in Hamburg with two-star chefs such as Jacobs, Seven
Seas and Bianc. 60-year-old Lemke provides consistency, excellent
craftsmanship and years of experience having built up a strong team at
the Orangerie over decades. This duo interprets classic haut cuisine in
a contemporary fashion — using only the best ingredients sourced from
the Holstein region. The final touch to perfect the experience is the
exclusive wine list and expertise provided by Ralf Brénner.
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25.+ 26. Oktober 2025

Restaurant Gutsklche

Gastkoch ** Tony HOhIfeld ?ZQJ;]:
Restaurant Jante, Hannover

Teamgeist, Prézision, Hingabe - was einst
auf dem Sportplatz begann, fand in der
Kiche seinen wahren Ausdruck. Aus
der Leidenschaft fir das Miteinander
wurde ein Beruf mit Berufung. Frih
von Michelin Testern ausgezeichnet,
leitete Tony Hohlfeld mit 23 Jahren
das Restaurant Ole Deele als jlingster
Sternekoch Norddeutschlands. Seine
Raffinesse formte er zuvor im Lorenz
Adlon bei Spitzenkoch Hendrik Otto. 2015
folgte der eigene groBe Wurf: das Jante in
Hannover, gemeinsam mit Lebensgeféhrtin Mona
Schrader. Zwei Sterne, getragen von einer Philosophie des Respekts und
der N&he: Im Jante servieren die Kéche selbst — direkt, transparent, im offe-
nen Austausch mit den Gasten. Kreativ, technisch brillant und tief verwurzelt
in der Region — eine Kiiche, die begeistert.

Team spirit, accuracy, devotion — what began on the sportsground has
found its true meaning in the kitchen. The pleasure of working together,
turned his job into a profession. Having been recognised by Michelin
early on in his career, Tony Hohlfeld ran the restaurant Ole Deele as the
youngest star chef in northern Germany at the age of just 23. He develo-
ped his sophistication at the Lorenz Adlon working with top chef Hendrik
Otto. In 2015 he had his breakthrough, running Jante in Hannover with
his life partner Mona Schrader. This earned him two stars based on a
philosophy of respect and proximity. At Jante, the chefs themselves serve
the food - direct, transparent service, allowing for open commincation
with their guests. Creative, technically excellent and deep-rooted in the
region — a type of cuisine that simply impresses. www.jante-restaurant.de
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Gutsklche

Landlust pur — und das direkt vor den Toren Hamburgs! Seit (iber 15
Jahren begeistern Rebecca und Matthias Gfrérer mit einer nachhaltigen,
saisonalen Kiche, die eine Reminiszenz an ihre norddeutschen Wurzeln
darstellt, aber auch von kulinarischen Wanderjahren in zahlreichen
Sternekichen der Welt zeugt. In der Gutskiiche sieht der Gast, was
Jahreszeiten, Felder, Wiesen, Acker, Fliisse und das Meer gerade in Top-
Qualitat hergeben. In dem mehrfach prémierten Restaurant werden faire
Produktion und &kologisch nachhaltiger Anbau konsequent verfolgt. Auf
dem Gut Wulksfelde liegt seit mehr als 38 Jahren die Vision in der Natur.
GenieBen Sie eine bewusste ,Gutskiche’ mit viel Liebe zum Handwerk.

Restaurant Gutskiiche Wulksfelde GmbH
Waulksfelder Damm 15-17, 22889 HH-Tangstedt
Gastgeber: Rebecca & Matthias Gfrérer

Tel.: *49 (0)40-64 419441 - info@gutskueche.de
www.gutskueche.de

Pure countryside — and that right on the doorstep of Hamburg! For
more than 15 years Rebecca and Matthias Gfrérer have been delighting
guests with their sustainable, seasonal cuisine that stems from their
north german roots, yet expresses the years spent in numerous star
kitchens around the world. At the Gutskiiche guests can see what high
quality products the seasons, fields, meadows, farmland, rivers and sea
have to offer. In the multiple-award-winning restaurant, fair trade and
ecological sustainability are consistently pursued. At the “Wulksfelde”
estate, nature has been the focus for over 38 years. Enjoy the deliberate
country cooking made with passion for the craft.
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7.+ 8. November 2025

*x+#%S Seeblick Genuss und Spa Resort

Gastkoch Peter Daniel Madsen Beginn:
Madklubben, Aarhus/Danemark 18:30

Vor elf Jahren war Peter Daniel Madsen
erstmals als Gastkoch beim 28. SHGF im
Seeblick auf Amrum dabei. Gastgeber
8 Familie Hesse freut sich, diesen innovati-
ven Danen wieder auf der Nordseeinsel
begriBen zu dirfen. Zu Madsens
Stationen gehdren das ACME in New
York, Dénemarks Top-Adressen NOMA
und Geranium sowie bei 2-Sterne-Koch
Tom Aikens in London. Neue I|deen
holte sich der Familienvater auf seiner
einjahrigen Reise durch 14 Lander. Durch
seine erstklassigen Stationen und Lehrmeister
fand Peter Daniel Madsen seine eigene, klare und moderne Handschrift.
Zuriick in seiner Heimat 2018 heuerte er als Kiichenchef im Madklubben
in Aarhus an. Seit 2020 zeichnet der heute 35-Jdhrige fur die verschie-
denen Gastronomie-Konzepte des Unternehmens mit 150 Mitarbeitern
verantwortlich.

Eleven years ago Peter Daniel Madsen was a guest chef at the 28th
SHGF at the Seeblick in Amrum for the first time. The hosts, the Hesse
family are now delighted to welcome the innnovative Dane back to
the North Sea island. Madsen’s posts have included ACME in New
York, Denmark’s top locations NOMA and Geranium as well as wor-
king with 2-star chef Tom Aikens in London. The family man gathered
new ideas during his one year abroad travelling through 14 countries.
Peter Daniel Madsen found his own, clear and modern style whilst back
home in 2018 as head chef at Madklubben in Aarhus. Since 2020 the
35-year-old has been responsible for the various culinary concepts and
the 150 employees. www.madklubben.dk

Seeblick Spezial: Bei einer Onlinebuchung ab 3 Nachten sparen Sie 15%
auf den Logisanteil Ihrer Buchung unter www.seeblicker.de
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*+*5 Seeblick Genuss und Spa Resort Amrum

Willkommen im Seeblick Genuss und Spa Resort auf der bezaubern-
den Nordseeinsel Amrum. In vierter Generation gefiihrt und Teil der
Feinheimisch-Kooperation, steht unser gastfreundliches Ensemble
fir Nachhaltigkeit und regionale Produkte. Die familidre Atmosphare
unseres Hauses wird nicht nur von Mitarbeitenden, sondern auch von
unseren Gasten geschatzt. GenieBen Sie inseltypisch eingerichtete
Hotelzimmer und eine energieeffiziente Kiche. Jahrlich begeistert
das Seeblick beim Schleswig-Holstein Gourmet Festival, an dem wir
schon zum 28. Mal teilnehmen. Lassen Sie sich von unserem kulinari-
schen Angebot und der einzigartigen Nordsee-Idylle verzaubern - ein
Highlight fir GenieBer und Erholungssuchende gleichermalen.

***%S Seeblick Genuss und Spa Resort Amrum
Strunwai 13 - 25946 Norddorf auf Amrum
Gastgeberin: Nicole Hesse

Tel.: *49 (0)4682-9210

mail@seeblicker.de - www.seeblicker.de

Welcome to the Seeblick Genuss and Spa Resort on the stunning North
Sea island of Amrum. Now in the fourth generation and a member of the
Feinheimisch Kooperation, the guest-friendly ensemble is dedicated to
sustainability and using regional products. The cosy atmosphere is not
only appreciated by the staff but also by the guests. Come and enjoy
the island-style decorated rooms and an energy-efficient kitchen. Every
year the Seeblick impresses guests of the Schleswig-Holstein Gourmet
Festival which it is participating in for the 28th time. Let yourself be
enthralled by the culinary dishes and the unique, idyllic North Sea
setting — a highlight for gourmets and those seeking rejuvenation alike.
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22.+ 23. November 2025

Kustenperle Strandhotel & Spa

Gastkoch Thomas Martin Beginn:
Jacobs Restaurant im Louis C. Jacob, Hamburg 17:30

Das kulinarische Multitalent besitzt grofBe
Strahlkraft. Als Spitzenkoch, engagierter
Ausbilder, beliebter Koch-Influencer
und Juror in der ZDF-Show Die
Kuichenschlacht hat sich Thomas Martin
einen hervorragenden Ruf erarbeitet.
Seit einem Viertel Jahrhundert ist der
58-Jéhrige Kiichenchef im traditionsrei-
chen Louis C. Jacob in Hamburg. Dort
y/ interpretiert er die klassisch-franzésische
Kiche mit modernen Akzenten und legt
besonderen Wert auf Prazision, Harmonie
und saisonale sowie regionale Zutaten. Unter
seiner Leitung wurde das Restaurant Jacobs zehn Jahre lang mit zwei
Michelin-Sternen ausgezeichnet. Seit zwei Jahren geht das Haus einen
neuen, ungezwungenen Weg - ohne hohe Auszeichnungen, aber mit
unverandert hoher kulinarischer Qualitat.

This culinary multi-talent has a great aura about him. Thomas Martin has
created quite a name for himself as a top chef, motivated trainer, popu-
lar cooking influencer and juror on the ZDF show Die Kiichenschlacht.
For the last quarter of a century the 58-year-old chef has been at the
traditional Louis C. Jacob in Hamburg. There he interprets the classic
French cuisine with modern touches and places high value on precisi-
on, harmony and seasonal as well as regional ingredients. With his lea-
dership restaurant Jacobs was awarded two Michelin stars for ten years.
For the last two years however, the establishment has been going in a
new, more casual direction — without striving for high accreditations yet
offering the same high culinary quality.

www.hotel-jacob.de
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Kistenperle Strandhotel & Spa

Das charmante 4-Sterne-Hotel liegt direkt an der Blisumer Perlebucht.
Bei der maritimen Einrichtung der 93 Zimmer und Suiten sowie der sie-
ben Ferienwohnungen haben die Inhaber Familie Kahlke und Schneider
darauf geachtet, dass es in jeder Kategorie auch Rdume fir Allergiker
und Hundehalter gibt. Mit dem ganzheitlichen Konzept aus Kulinarik,
Wellness und Tagungen tragt die 2017 erdffnete Kiistenperle entschei-
dend dazu bei, einen jingeren und ganzjahrigen Tourismus in Blsum zu
etablieren. Im Restaurant Deichperle setzt Kiichenchef Gio Murgia mit
frischen, regionalen Zutaten nordische und mediterrane Akzente. Zum
entspannten Tagesabschluss avanciert die Schneiders Bar mit einer gro-
Ben Auswahl an klassischen Drinks.

Kistenperle Strandhotel & Spa 219€
Dithmarscher StraBe 39, 25761 Nordseebad-Blisum

Gastgeber: Familie Kahlke und Schneider

Tel.: *49(0)4838962110 - veranstaltung@hotel-kuestenperle.de
www.hotel-kuestenperle.de

The charming 4-star hotel is located behind the embankment
Perlebucht. Whilst furnishing the 93 rooms and suites and the seven
holiday apartments in a maritime look, the owners, the Kahlke and
Schneider families, made sure that all room categories were suitable for
people with allergies and dogs. With its wide-ranging concept of culi-
nary, wellness and conferences rooms, the Kistenperle which opened
in 2017 has managed to establish a younger and year-round tourism
industry in Biisum. At the restaurant Deichperle, head chef Gio Murgia
uses fresh, regional ingredients and adds northern and Mediterranean
touches. For a relaxing end to the day, Schneiders Bar serves a wide
range of classic drinks.
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Charity-Dinnerparty mit Sternenglanz
am 23. November 2025

Die Sparkassen in Schleswig-Holstein sind nicht nur erste Adresse wenn’s
um Geld geht, sondern sie férdern mit ihrem gesellschaftlichen
Engagement das soziale Miteinander in vielen Bereichen des taglichen
Lebens. So unterstiitzen die Sparkassen als Partner des Kinder-
schutzbundes die 'Kinderkiiche' und das Demokratiebildungsprojekt
'Zeit fur Kinderrechte'.

LAls Kinderschutzbund Schleswig-
Holstein setzen wir uns fir die
Rechte und das Wohlergehen aller
Kinder ein. Kinder in Schleswig-
| Holstein haben sehr unterschied-

liche Startchancen. Nicht alle kon-
nen etwa an sozialer Teilhabe und
gesunder Emahrung gleichermalen
partizipieren — mit gravierenden
Folgen fiir Gesundheit und
Entwicklung. Mit dem Leitmotiv
,Kinderkiche’ bindeln wir unser Engagement und machen auf diese
Herausforderungen aufmerksam, dass alle Kinder die gleichen Chancen
auf ein gesundes Aufwachsen erhalten”, sagt Sophia Schiebe, Vorsitzende
Der Kinderschutzbund Landesverband Schleswig-Holstein e. V.

Familie Rebecca und Matthias Gfrérer

Das Schleswig-Holstein Gourmet Festival méchte mit einer kommunika-
tiven Charity-Dinnerparty den Gésten das Thema Kinderschutzbund
Schleswig-Holstein naherbringen und Kontakte zu den Verantwortlichen
erméglichen. ,Wir unterstitzen in der Partnerschaft mit den Sparkassen
in Schleswig-Holstein deren soziale Projekte. Dabei kénnen wir unser
Know-how in Sachen Kulinarik und unsere Ausrichtung auf saisonale und
regionale Top-Produkt des nérdlichsten Bundeslandes nutzen, um die
Gaste nicht nur zu verwdhnen, sondern auch zu sensibilisieren fir die
Chancengleichheit der Kinder”, erklart Frank Behrens, Vorstandsmitglied
des SHGF e.V.
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Am Sonntag, 23. November 2025, werden Rebecca
und Matthias Gfrorer, selbst zweifache Eltern, lei-
denschaftliche Gastgeber und auf Nachhaltigkeit
eingestellt, ihren modernen Herd im
Restaurant Gutskiiche auf dem Bio Gut
Wulksfelde mit folgenden Top-Kéchen aus

drei SHGF-Partnerbetrieben teilen:

Thomas Lemke, Vater von drei erwachsenen Kindern,
kocht seit 1992 auf Sterneniveau in der Orangerie —
Uber 30 Jahre an der Seite von Lutz Niemann und seit
Ende 2024 im Kichenchef-Duo mit Simone Melis.
Lemke stammt aus Lenzen in Mecklenburg-
Vorpommern und hat in seiner Karriere zwei Jahre im
3-Sterne Restaurant Im Schiffchen in Disseldorf gear-
beitet. Seine Handschrift ist klassisch-franzésisch mit
regionalem Bezug.

Seit 2025 darf sich Lasse Knickrehm,
Kichenchef vom Restaurant Ahlmanns im Romantik
Hotel Kieler Kaufmann und dreifacher Vater, iber die
ehrenvolle Sterne-Auszeichnung der Michelin-Tester
freuen. Sein kreativer und zeitgemalBer Stil mit regio-
nalen Viktualien hat auch die Community von der
Zeitschrift Der Feinschmecker Uberzeugt, die den
35-jghrigen Quickborner zum ,Aufsteiger des Jahres | Ja
2024" wahlten.

@y, Familie Hesse investiert viel in ihr

gast- und mitarbeiterfreundliches Hotel Seeblick
Genuss und Spa Resort auf Amrum — auch mit Blick
auf die Ubergabe an ihre Kinder. Gunnar Hesse ver-
antwortet die ressourcenschonende High-Tech-
Klche, in der er zusammen mit seinem Team traditio-
nell, kreativ und ,Feinheimisch’ kocht. Seine Passion
sind die Salzwiesenkrauter und Muscheln, die er auf
der Nordseeinsel sammelt und zu Késtlichkeiten ver-
Gunnar Hesse arbeijtet.

Die Charity-Dinnerparty mit Livemusik kostet 170 Euro inkl. aller Getranke
der SHGF-Partner. Den Erlés der Veranstaltung erhélt der Kinder-
schutzbund Schleswig-Holstein fiir das Projekt ,Kinderkiiche auf Tour’.

Thomas Lemke

Lasse Knickrehm

Restaurant Gutskiiche

Wulksfelder Damm 15-17, Beginn:
22889 HH-Tangstedt 17 Uhr
info@gutskueche.de - www.gutskueche.de

Tel.: *49 (0)40-64 4194 41
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23.+ 24. Januar 2026

Hotel Der Seehof

Gastkoch **Robin Pietsch Beginn:

. . 19 Uhr
oder **Luis Hendricks
ZeitWerk und Pietsch Restaurant, Wernigerode

Restaurantinhaber Robin Pietsch im Sterne-
Glick: Im Michelin Guide 2025 wird
sein Restaurant ZeitWerk mit einem
und sein Counter-Restaurant Pietsch
nebenan sogar mit 2 Sternen aus-
gezeichnet. Chapeau! Robin Pietsch
ist seit 2019 auch Juror beim ZDF
Die Kichenschlacht. ,Der Harz hat
/ es aus kulinarischer Sicht verdient,
7 mehr Aufmerksamkeit zu erlangen”,
sagt der gebirtige Blankenburger und
bezieht seine Zutaten gern von regionalen
Erzeugemn. In 2019 erodffnete der 37-Jahrige
zusétzlich das Restaurant Pietsch mit 18 Platzen und zog mit seinem
Kichenchef Luis Hendricks einen éer im kulinarischen Lotto. Geschickt
bindet der 25-Jahrige ,asiatische Einflisse durchdacht, kreativ und mit
viel Umami in die Gerichte ein”, beschreibt ein Michelin-Inspektor sein
Testessen. Zudem bekam Hendricks den Michelin Young Chef Award fur
seine ,deutlich eigene Handschrift mit weltoffenen Einflissen auf junge
aromatische Art ausgeschopft.”

Restaurant owner Robin Pietsch is starry-eyed: in the Michelin Guide
2025, his restaurant ZeitWerk is awarded one star and his counter res-
taurant Pietsch next door is even awarded two stars. Chapeau! Robin
Pietsch has also been a judge on ZDF's Die Kichenschlacht since
2019. "From a culinary point of view, the Harz region deserves more
attention,” says the Blankenburg native, who likes to source his ingre-
dients from regional producers. In 2019, the 37-year-old also opened
the restaurant Pietsch with 18 seats and hit the culinary lottery with
his chef Luis Hendricks. The 25-year-old skillfully incorporates “Asian
influences into the dishes in a thoughtful, creative way and with lots of
umami”, as one Michelin inspector described his test meal. Hendricks
also received the Michelin Young Chef Award for his “distinctly indi-
vidual signature with cosmopolitan influences exploited in a young,
aromatic way.” www.robin-pietsch.de
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Hotel Der Seehof

Zwischen Hamburg und Libeck gelegen, 1&dt Der Seehof zu erholsamen
Tagen in traumhafter Lage zwischen Kiichensee und Ratzeburger See ein.
Ob entspannte Spaziergédnge im Wald, Radtouren, Wassersport oder kuli-
narischer Genuss, hier verbinden sich Naturerlebnis und Gastfreundschaft
auf besondere Weise. Das maritim gestaltete 4-Sterne-Superior-Hotel
von Familie Schlichting bietet 51 zeitgem&Be Zimmer, lichtdurchflutete
Seminar- und Bankettraume mit Seeblick fir bis zu 200 Personen sowie
das Panorama-Restaurant Seeterrassen mit einladender Terrasse und
Bootssteg. Die Kiche unter Leitung von Torsten Koch setzt auf frische,
heimische und nachhaltig erzeugte Produkte, die mit Pfiff zubereitet
werden.

Hotel Der Seehof
Lineburger Damm 1-3 - 23909 Ratzeburg
Gastgeber: Karl Schlichting

Direktor: Christian Hemptenmacher

Tel.: *49 (0)4541-860101
info@der-seehof.de - www.der-seehof.de

Unwind, walk in the woods and by the lakeside, cycle or do some water
sports and enjoy the culinary variety of the region; all of that is offered
at Der Seehof with its unique setting between the lakes Kiichensee and
Ratzeburger See. Located between Hamburg and Libeck, the maritime
styled 4-star-superior hotel has 51 modern rooms, seminar and banquet
rooms for 200 people, the panorama restaurant Seeterrassen and an
inviting terrace with a jetty. The kitchen works mainly with regional and
sustainable products of a high standard.
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23.+ 24. Januar 2026

Eichhorn’s Hotel & Restaurant

Gastkoch wx I\/Iichae| Kempf Beginn:
Facil im The Mandala, Berlin 18:30

Schon als Kind mit Begeisterung am
Backofen, entdeckte Michael Kempf
seine Leidenschaft flirs Kochen erst
wéhrend der Ausbildung - eher zufél-
lig als geplant. Die Sternekiiche war
kein Ziel, sondern ein Weg, der sich
durch Talent, Flei3 und Neugier ergab.
Bei Lothar Eiermann erlernte er das
klassische, franzdsische Handwerk,
bei Dieter Miller die Verfeinerung sei-
ner Handschrift. Heute begeistert der
Kichenchef des 2-Sterne-Restaurants Facil
im The Mandala Hotel in Berlin mit filigraner,
leichter Kiiche voller Tiefe, Klarheit und Finesse. Bereits zum 13. Mal
ist Michael Kempf als Gastkoch beim SHGF dabei und zieht Fans der
hohen Kochkunst immer wieder in seinen Bann. Mit Herzblut hat der
Familienvater selbst Sternekéche ausgebildet und teilt seine Leidenschaft
gerne mit der ndchsten Generation.

Already enthusiastic about the oven as a child, he only discovered his
true passion for cooking during his training - more by chance than by
design. Michelin-starred cuisine was not a goal, but a path that came
about through talent, hard work and curiosity. He learned the classic
French craft from Lothar Eiermann and refined his signature style with
Dieter Mdller. Today, the head chef of the 2-star restaurant Facil at The
Mandala Hotel in Berlin delights with delicate, light cuisine full of depth,
clarity and finesse. He is a guest chef at the SHGF for the 13th time
and continues to captivate culinary fans. With passion and dedication,
the family man has trained star chefs himself and is happy to share his
passion with the next generation. www.facil.de

P
B
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Eichhorn's Hotel & Restaurant

,Gute Gastfreundschaft bedeutet flir uns, sich Gedanken darliber zu
machen, was fir unsere Gaste wirklich etwas Besonderes ist — etwas,
das anders ist, das Uberrascht und begeistert”, beschreiben Edyta
und Mike Eichhorn ihre Philosophie. Mit viel Herzblut fihren sie seit
2018 das Eichhorn's Hotel & Restaurant in Risum-Lindholm. Das ehe-
malige Rotklinkerhaus strahlt heute im edlen weif3 und bietet neben
32 modernen Zimmern das Fine-Dine Restaurant Paparazzi und den
gemditlichen Livingroom. Die Chefin steht selbst mit ihrem Team in der
Kiiche und bereitet alles frisch, saisonal und aus der Region zu. lhre
Speisekarte reicht von norddeutschen Klassikern bis zu mediterranen
Einflissen und nimmt auch Vegetarier und Veganer mit auf genussvolle
Entdeckungstouren durch den heimischen Kosmos.

Eichhorn's Hotel**** & Restaurant
Dorfstral3e 219, 25920 Risum-Lindholm
Gastgeber: Edyta & Mike Eichhorn

Tel.: *49(0)4661 8564 - hotel@eichhorns.de
Internet: www.eichhorns.de

,Great hospitality for us is thinking about what is really special for our
guests — something different that surprises and impresses,” is how Edyta
and Mike Eichhorn describe their philosophy. They have been running
Eichhorn’s Hotel & Restaurant in Risum-Lindholm since 2018 with heart
and soul. The former red clinic building today shines white and has 32
modern rooms to offer, the fine dining restaurant Paparazzi and the cosy
living room. The boss herself also works in the kitchen with the team to
make fresh, seasonal and regional dishes. The menu ranges from north
German classics to Mediterranean and even experiments with vegetarian
and vegan cuisine along the way.
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6.+ 7. Februar 2026

Romantik Hotel Waldschldsschen

Gastkoch * Markus Pape Beginn:

Romantik Hotel Meisenheimer Hof, Meisenheim 18:30

,Die Wahrheit ruht am Boden des
SoBentopfes”, sagt Markus Pape,
A Patron vom Meisenheimer Hof. Seit
"\ 2014 Dbegeistert der geblrtige
';&"" Sauerlander seine Géste mit einer
!‘ deutschen Regionalkiiche klassischer
| Machart, die in den Restaurants
Jégerzimmer, Brunnenstube und dem
aus dem 18.Jahrhundert stammen-
den Raum Zur Blume serviert werden.
Seine GroBmutter, die ihm Erbsensuppe
und Apfelpfannkuchen aus dem Garten
kochte, weckte in ihm die Koch-Leidenschaft.
Erfahrung bei Spitzenkdchen wie Jean-Claude Bourgueil und Dieter
Miller prégten das JRE-Mitglied. Seit 2024 strahlt ein Michelin-Stern
Uber dem Weinhotel im historischen Meisenheim am FluB Glan. Neben
thematisch eingerichteten Zimmern, u.a. Eckart Witzigmann Suite,
bietet das Romantik Hotel eine Kochschule und ein eigenes Weingut
Disibodenberg. Ein Paradies flr Feinschmecker und Kulturliebhaber.

.The truth lies on the bottom of a saucepan,” says Markus Pape, the
patron of Meisenheimer Hof. The Sauerland-born chef delights his
guests with regional, classic German cuisine that is typical of restaurants
like Jagerzimmer, Brunnenstube and the 18th century Raum Zur Blume.
It was his grandmother’'s homemade pea soup and apple cake made
from home produce that initiated his love of cooking. The experience
of working for top chefs such as Jean-Claude Bourgueil and Dieter
Moiiller are what made a lasting impression on the Jeunes Restaurateur
Europe member. Since 2024, a star has been shining above the door
of the Weinhotel in the historical town of Meisenheim on the river Glan.
Apart from rooms decorated with different themes, including the Eckart
Witzigmann suite, the Romantik Hotel also has a cookery school and the
vineyard Disibodenberg to offer. www.meisenheimer-hof.de

Spezial: Ubernachtung im Superior DZ ab 130 € pro Zimmer/Nacht, im

EZ ab 110 € inkl. VitalFit-Frihstiicksbuffet und Nutzung des GartenSpa im
Romantik Hotel Waldschlésschen.
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Romantik Hotel Waldschlosschen

Die Wikingerstadt Schleswig hat viel zu bieten — kulturelle Juwelen wie
Schloss Gottorf, Fischersiedlung Holm und Haithabu sowie erlebnisreiche
Ausflige und Sport zwischen Ostsee und Schlei. Eine wohltuende Auszeit
bietet das Waldschlésschen. Familie Behmer schuf aus dem 1906 gegriin-
deten Hotel eine 4-Sterne-Superior-Oase am Wildgehege der Gottorfer
Herzége: komfortable Zimmer, zwei Restaurants und das ,GartenSpa’ auf
tber 2.500 gm mit Pool und Saunawelt. Kiichenchef Florian Holtmann
und sein Team verwdhnen mit hoher Kochkunst: Wild aus eigener Jagd,
Fleisch von Robustrindern, Biogemise, Milch & K&se von regionalen
Erzeugern sowie Krduter aus dem Hotelgarten!

‘ﬁ' N TR

Kolonnenweg 152 - 24837 Schleswig
Gastgeber: Sénke Behmer

Tel.: +49 (0)4621-38 30
reception@hotel-waldschloesschen.de
www.hotel-waldschloesschen.de

The viking city Schleswig has a lot to offer — cultural jewels like Schloss
Gottorf, the fishing town Holm and Haithabu not to mention adventurous
outings and sports activities between the Baltic Sea and Schlei. The
Waldschlésschen provides the chance to take time out and relax. The
Behmer family worked hard on the 1906 founded hotel to create a 4-star-
superior oasis at the foot of Count Gottorfer's game reserve: comfortable
rooms, two restaurants and a garden spa boasting over 2.500m? with a
pool and sauna landscape. The chef Florian Holtmann and team indulge
their guests with the exceptional art of cooking: game from their own
hunt, meat from sturdy cows, milk and cheese from their parental farm as
well as herbs from the hotel garden!
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Romantik Hotel Kieler Kaufmann

Gastkoch * Felix Gabel Beginn:
KAI3 im Hotel Budersand, Sylt 18:30

Von New York bis Sylt — Felix Gabel hat
die Kichen der Welt erlebt. Stationen,
wie das Domenico in New York, COI in
San Francisco und Gaggan in Bangkok,
eines der Top 50 Restaurants weltweit,
pragen seinen Stil. Heute begeistert
der 37-Jéhrige mit seinen Erfahrungen
die Géste auf der Nordseeinsel: Seit
2017 leitet er die drei Restaurants im
5-Sterne-Superior Hotel Budersand. Im
Fine-Dining-Restaurant KAI3 entfaltet sich
seine Nordic Fusion Kiiche - kreativ, nachhal-
tig und tief verwurzelt in der Region. Gemeinsam
mit seinem internationalen Team kreiert der Hobby-Surfer Gerichte mit
Geschichte, die Uberraschen und begeistern. Norddeutsche und skandina-
vische Zutaten verschmelzen hier zu spannenden Kompositionen, die den
Geschmack des Nordens neu erzéhlen.

From New York to Sylt — Felix Gabel has experienced kitchens all around
the globe. Posts like Domenico in New York, COI in San Francisco and
Gaggan in Bangkok, one of the top 50 restaurants worldwide, have influ-
enced him the most. Nowadays, the 37-year-old is impressing guests on
the North Sea island. Since 2017 he has been running the three restau-
rants in the 5-star superior hotel Budersand. His nordic-fusion cuisine is
blossoming at the fine-dining restaurant KAI3 - creative, sustainable and
with deep roots in the region. The hobby surfer and his international team
conjure up dishes with stories that include an element of surprise and
delight their guests. North German and Scandanavian ingredients come
together here to create exciting compositions and reflect the new taste
of the north. www.budersand.de
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Romantik Hotel Kieler Kaufmann

Das Romantik Hotel Kieler Kaufmann, oberhalb der Kieler Férde gelegen,
bietet eine einmalige Mischung aus Tradition & Design, Stil &
Entspanntheit. Und innen wie auBen viel Platz und Weite. Ohne Zweifel
ein groBer Genuss. Fir letzteren sorgt vor allem Lasse Knickrehm -
Kichenchef im mit einem Michelin-Stern ausgezeichneten Fine Dining
Restaurant Ahlmanns. Bodenstdndig, saisonal und kreativ konzentriert
sich seine Kiche auf das Wesentliche — regionale Produkte in hoher
Qualitat.

Romantik Hotel Kieler Kaufmann

Niemannsweg 102 - 24105 Kiel

Gastgeber: Familie Lessau

Tel.: *49 (0)431-88 11-0 - info@kieler-kaufmann.de
www.kieler-kaufmann.de

The Romantik Hotel Kieler Kaufmann which lies above the Kiel fjords is
a unique mix of tradition & design, style & casualness. And both inside
and out there is plenty of room and space. Without a doubt it's a real
treat. Lasse Knickrehm takes care of the latter, as the head chef at the
Michelin-starred fine dining restaurant Ahlmanns. The kitchen’s focus is
on: down-to-earth, seasonal and creative, regional, high quality products.
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StrandGut Resort

Gastkschinnen Katja Baum, Helena Gouveia gegin:
The Taste — Gewinnerin und Finalistin 18 Uhr

Gleich zwei Powerfrauen teilen sich erstmals
den Herd von Chefkoch Markus Friederici im
Restaurant Deichkind. Katja Baum und Helena
Gouveia nahmen die SAT1-Kochshow
.The Taste’ als Karriere-Sprungbrett. Katja
gewann 2024 und beeindruckte die Jury
mit Kreativitdt, Humor und Tiefgang. lhre
Handschrift — klare Linie, pure Produkte,
groBe Wirkung - entwickelte sie durch
Stationen bei 3-Sterne-Koch Juan Amador und
im Restaurant Quince in San Francisco. Heute

arbeitet die 37-Jahrige als Foodstylistin, Privatkéchin
und Social-Media-Autorin in Hamburg. www.katjabaum-foodstyling.com

lhr zur Seite steht Helena Gouveia, die seit 2010

- zusammen mit ihrer Familie das Restaurant

Zur Flottbeker Schmiede in Hamburg fihrt.

’ Fir ihre portugiesischen Spezialitdten und

- raffinierten Petiscos wurde die 44-jahrige

| Autodidaktin mit dem Bib Gourmand im

- ’ Michelin Guide ausgezeichnet. Die vierfa-

che Mutter versteht es, mit ihrer aromati-

J schen Kiiche, Lebensfreude und kulinarischer

Neugier zu wecken! Zum April 2025 eréffnete

sie zudem die Bar Encanto in einem Reetdachhaus

in Flottbek, wo sie groBe Events mit kostlichem
Catering ausrichtet. Beide Kéchinnen stehen fir gelebte Leidenschaft und
den Mut, neue Wege zu gehen. https://zurflottbekerschmiede.de

Zum SHGF Event im StrandGut Resort gibt es Live-Musik von der Soul-
Band Nite Club Duo.

Das Package mit einer Ubernachtung inkl. Friihstiick und SHGF-Dinner
gibt es ab 285,50 € pro Person im Doppelzimmer. Buchbar unter
www.strandgut-resort-shop.de/collections/tickets. Ideal auch mit
Verlangerung tibers Wochenende als Valentinstag-Uberraschung!

34 39. Schleswig-Holstein Gourmet Festival

StrandGut Resort

Im StrandGut Resort mit Blick auf die Diinenlandschaft befindet sich das
Restaurant Deichkind, in dem Markus Friederici seit 2015 die Klichencrew
mit seiner leidenschaftlichen Kochkunst bereichert. Ob Familien, Singles,
Sportfans oder Hundefreunde - zwischen Nordseewellen und Stranddiinen
darf sich jeder frei entfalten. Gestartet 2007 als erstes Lifestyle Hotel an
der Westkiiste spiegelt sich die Lassigkeit sowohl im Design der hel-
len Zimmer und Suiten wider wie auch im Gastronomiekonzept. Das
Deichkind verwshnt in loungiger Atmosphére, angefangen beim Power-
Friihstiick, aufgehért beim Cocktail an der Bar. Auf der Speisekarte
stehen erstklassiges Fleisch, fangfrischer Fisch und knackige Kost fir
Veggies und Vegans - alles von regionalen Erzeugern. Die Diinen-Therme
mit hoteleigenem Zugang bietet auf 6.500 gm Wellness und Badespal3.
Kinstler, wie Johannes Oerding, lassen sich im StrandGut zu neuen
Werken inspirieren und geben regelmaBig Konzerte und Shows im Hotel.

StrandGut Resort

Am Kurbad - 25826 St. Peter-Ording

Gastgeber: Kerrin Knorr & Markus Friederici

Tel.: *49 (0)4863-9999-0

info@strandgut-resort.de - www.strandgut-resort.de

At the StrandGut Resort, overlooking the dunes, is where you will find
the restaurant Deichkind which since 2015 has been enriched by Markus
Friederici’s passionate culinary skills. For families, singles, sport enthu-
siasts or dog lovers alike, between the waves of the North Sea and the
sand dunes everyone can unwind. In 2007, it was the first lifestyle hotel
of its kind on the west coast with a relaxed ambience reflected in its
light-coloured rooms and suites as well as in its dining concept. The
Deichkind’s lounge feeling starts with a power breakfast and ends with a
cocktail at the bar. The menu offers first class meat, fresh fish and crunchy
dishes for vegetarians and vegans - all made with regional ingredients.
The hotel has private access to the dune thermal springs which offer
6.500m? of wellness and pools. Even artists such as Johannes Oerding
stay at the StrandGut to gain new inspiration and give concerts at the hotel.
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VITALIA Seehotel

Gastkoch Heiko Antoniewicz [Beginn:

Minster U7

Er ist nicht nur Top-Koch, sondern auch
Aromen-Alchemist, preisgekronter Koch-
buchautor und gefragter Workshop-
Leiter —ein echter Tausendsasser. Heiko
Antoniewicz aus dem Minsterland
wusste schon in der Grundschule,
dass seine Leidenschaft dem Kochen
gilt. Uber 40 Bicher hat der vierfach
mit dem ,Best of the Best Award”
ausgezeichnete Innovator bis heute ver-
offentlicht. Inspiration fiir seine facetten-
reichen Kreationen findet er auf Reisen und
in seinem ,Labor’, wo er Lebensmittel immer
wieder neu erforscht. Als Produktberater sieht er Kochen als stéandige
Entwicklung — ein Feld, in dem er Wissen weitergibt und zugleich stetig
neu lemt und verfeinert.

Not only is he a top chef, but he's also a flavour alchemist, prize-winning
author and sought after workshop leader — a real multi-talented person.
From a young age Heiko Antoniewicz from Munsterland knew that coo-
king was his passion. He has published over 40 books and has won the
.Best of the Best Award” four times. The inspiration for his multi-faceted
creations are found on his travels and in his 'laboratory’ where he is
constantly experimenting with ingredients. For him as a product adviser,
cooking is forever changing - it's a field whereby he passes on his know-
ledge to others and at the same time is constantly learning something
new and refining his own skills. www.antoniewicz.org

Special: Lassen Sie lhre Seele baumeln beim Spaziergang um den
GroBen Segeberger See, entspannen Sie danach in unserem groBzigi-
gen SPA-Bereich bevor sie sich in Schale werfen fir den Galaabend mit
einem spannenden 5-Gange-SHGF-Meni. DZ fir 120 € inkl. Frihstick
und Wellness-Nutzung.

Find time to relax and enjoy a stroll around the "GroBen Segeberger
See”, let yourself be pampered in our spacious SPA area before you
dress up to the nines for our 5-course-SHGF-dinner. Double room 120 €
including breakfast and free Spa entry.
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VITALIA Seehotel

Das 4-Sterne-Hotel inmitten der schleswig-holsteinischen Seenlandschaft
ist der ideale Ort fir Wellness, Kulinarik und Business. Ob entspannte
Wochenenden oder inspirierende Meetings — das VITALIA Seehotel hat
sich vielseitig positioniert: kurze Wege fiihren z.B. zu den beriihmten
Karl-May-Festspielen oder zum Segeln, Rudern, Wandern, Radfahren
und zahlreichen Golfplatzen. Die Freizeitvergniigen in Bad Segeberg sind
vielfaltig. Zur Regenerationsphase ladt das 1.500 gm groBe ,VITALIA Spa’
mit Panorama-Pool. Von den Eventrdumen und dem Restaurant haben
die Gaste einen tollen Blick Gber den Gro3en Segeberger See. Fir regio-
nal inspirierte Kostlichkeiten sorgt Kiichenchef Andreas Schmidt und sein
Team. Die anspruchsvolle Wein- und Barkarte mit tiber 50 verschiedenen
Gin- und Whisky-Sorten verantwortet Direktor Guido Eschholz.

VITALIA Seehotel

Am Kurpark 3 - 23795 Bad Segeberg
Gastgeber: Guido Eschholz

Tel.: *49 (0)4551-802 80

info@uvitaliaseehotel.de - www.vitaliaseehotel.de

The 4-star hotel in the middle of the Schleswig-Holstein lake district is
the ideal place for wellness, culinary experiences and business. Whether
you are spending a relaxing weekend here or participating in inspirational
meetings — the VITALIA Seehotel has it all: it's just a stone’s throw away
from the famous Karl May productions as well as from sailing, rowing,
hiking, cycling routes or numerous golf courses. The recreational possi-
bilities in Bad Segeberg are endless. For winding down at the end of the
day, guests can use the 1,500 m2 VITALIA Spa with its panorama pool.
There is also a fantastic view from the event rooms and the restaurant
over the Segeberger lake. Head chef Andreas Schmidt and his team take
care of providing the regionally-inspired culinary delights. The director
Guido Eschholz is responsible for the extensive wine and bar menu offe-
ring over 50 different gins and whiskies.
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Hotel Cap Polonio

Gastkoch NiIS Henkel Beginn:
Hotel Papa Rhein, Bingen 18:30

Die Gerichte des ehemaligen 3-Sterne-
Kochs sind sinnliche Augenweiden - wie
seine beriihmte Laib-Speise Réucheraal.
Nils Henkel verfolgt mit seinem ,Pure
Nature'-Stil ein besonderes Genuss-
konzept: Im Mittelpunkt stehen alte
Gemusesorten und wilde Krauter,
ergéanzt durch Fisch und Fleisch oder
als kreative vegetarische Variante.
Seinen Weg dokumentiert er nachvoll-
ziehbar in preisgekronten Kochbtichern.
Raffiniert kombiniert der gebdrtige Kieler,
Aromen und Texturen zu saisonalen, kunst-

vollen Gerichten. Der Produktveredler zahlt zu
den Besten seines Fachs in Deutschland. Er wechselte 2020 von der
Sternekiiche ins trendige Hotel Papa Rhein von Jan Bolland in Bingen,
um neue Gastronomiekonzepte zu etablieren.

The former 3-star chef's dishes, like his famous smoked eel, are not only
a feast for the eyes, they are also in line with his unique ‘pure nature’
concept. At the centre of his creations are old-fashioned vegetable vari-
eties and wild herbs complemented by fish and meat or kept as a crea-
tive vegetarian dish. His story is documented in prize-winning cookery
books. The Kiel-born chef cleverly combines flavours and textures and
turns them into seasonal, artistic dishes. The produce refiner is one of
the best in Germany. In 2020 he moved from star cuisine to the trendy
Hotel Papa Rhein by Jan Bolland in Bingen to establish new food and
hospitality concepts. www.nils-henkel.com

Special: Nach einem genussvollen Gala-Abend mit Champagne Lanson
und Weinen aus dem Portfolio von Mack & Schihle wartet ein gemdt-
liches Zimmer zum Festivalpreis pro Person im DZ 134€ und EZ 107€
inklusive Friihstlck.

Following a delightful gala evening with Champagne Lanson and splen-
did wines from Mack & Schiihle, a homely room awaits you for the festival
rate of €134 per person for a double room and €107 for a single room
both including breakfast.
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Hotel Cap Polonio

In einer Welt voller Verdnderung sind Orte mit Seele selten gewor-
den. Das Hotel Cap Polonio in Pinneberg ist so ein wohltuender Ort
und zugleich charmantes Kulturdenkmal am Erholungswald Fahlt.
Seit 1935 vereint das familiengefiihrte Fachwerkhaus mit 53 Zimmern
Geschichte und Gegenwart. Durch das originale Mobiliar vom legendar-
en Luxusliner Cap Polonio aus den 1920er Jahren. Kulinarisch entfiihrt
Kiichenchef Marc Ostermann seit 2004 seine Géste in die erste Klasse:
ob im festlichen Saal unter dem Kronleuchter oder im Restaurant Rolin.
Seine Handschrift ist einfallsreich, franzésisch geprégt, aromaintensiv —
und immer aus hochwertigen Produkten regionaler Anbieter. Der Gault
Millau zeichnet das Rolin 2025 mit zwei schwarzen Kochhauben aus - als
einziges in Stdholstein.

Hotel Cap Polonio

Fahltskamp 48, 25421 Pinneberg
Gastgeber: Michael & Marc Ostermann
Tel.: *49 (0)4101-53 30
info@cap-polonio.de - www.cap-polonio.de

In an ever-changing world, places with a deep soul are a rarity. However,
Hotel Cap Polonio in Pinneberg is one of those few soothing and charm-
ing cultural monuments in the recreational woods Fahlt. Since 1935 the
family-run timber building with 53 rooms has joined the past with the
present using the original furnishings taken from the 1920's luxury liner
Cap Polonio. Head chef Marc Ostermann has been captivating guests
since 2004 in first class, whether in the ballroom under the chandelier or
at the restaurant Rolin. His style is imaginative, has French flair, intense
flavor and is always based on regional, quality produce. Gault Millau
awarded Rolin two black toques - the only such award in southern
Holstein.
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Hollandische Stube

Gastoch *Marcus Blonkowski  Beginn:

Genuss-Atelier, Dresden 18 Uhr

Ein kulinarisches Juwel in Dresden ist das
2014 eroffnete  Genuss-Atelier. Das
urige Restaurant begeistert mit aufBer-
gewdhnlicher Kiiche, die zu den acht
besten in Sachsen zéhlt. In einem stil-
8 voll mit viel Stein und Holz gestalteten
‘3 Kellergewdlbe nahe der Elbe haben sich
Marcus Blonkowski und seine Schwester
Nicole ihren Traum als Gastgeber
erflllt. Markus Blonkowski ist bestrebt,
Spitzenkiche fir und aus seiner Heimat
bezahlbar zu machen. Seine Philosophie:
,bodenstdndige, ausdrucksstarke Regionalkiche
mit europdischen Einflissen.” Nach der Ausbildung im Hoga Schloss
Albrechtsberg sammelte der Familienvater Erfahrung u.a. bei 2-Sterne-Koch
Silvio Nickol im Wiener Palais Coburg. ,,Ich wollte einen kreativen Beruf, um
am Ende des Tages ein Ergebnis in den Handen zu halten”, so der Patron,
der zum dritten Mal beim SHGF auftritt.

Having opened in 2014, Genuss-Atelier is a culinary jewel in Dresden. The
quaint restaurant impresses with extraordinary cuisine which makes it in the
top eight in Sachsen. In a cellar vault stylishly designed in stone and wood
and near the Elbe River, Marcus Blonkowski and his sister Nicole have
realized their dream of becoming hosts. Marcus Blonkowski is determined
to make gourmet food sourced from his hometown affordable for those
within it. His philosophy is: “down-to-earth, expressive, regional dishes with
European flair.” Following his training at Hoga Schloss Albrechtsberg, the
family-man gained experience working for 2-star chef Silvio Nickol at Palais
Coburg in Vienna. “I wanted a creative profession, whereby at the end of
the day | could hold the result in my hand,” says the restaurant owner who
is participating in the SHGF for the third time. www.genuss-atelier.net

Special: Eine Ubernachtung im Hotel ,Klein Amsterdam’ im DZ inkl.
Frihstick und Teilnahme am SHGF-Menl mit Gastkoch Marcus
Blonkowski zum Preis von 270 € pro Person.

One night in a double room at the hotel Klein Amsterdam’ inclu-
ding breakfast and the 5-course SHGF menu with guest chef Marcus
Blonkowski cost 270 € per person.
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Hollandische Stube

Beschauliche Grachten, historische Hauser an denen Rosen emporklet-
tern, ein groBer Marktplatz mit Geschaften und Cafés sowie viel
Grin: Friedrichstadt gleicht einer Marchenwelt. Mit Grindung der
Stadt 1621 durch den Gottorfschen Herzog Friedrich lll. wurde auch
das Kaufmannshaus mit der Hollandischen Stube errichtet, wo einst
der franzésische Kénig Louis-Philippe I. Unterschlupf fand. Inhaberin
Michaela Friese hat es weitestgehend im Originalzustand erhalten. Auf
der Speisekarte stehen schleswig-holsteinische Gerichte. In ihrem nahe
liegenden Partnerhotel Klein Amsterdam kommen die Géste in den
nordisch eingerichteten Zimmern zur Ruhe.

Hollandische Stube

Am Mittelburgwall 24—-26 - 25840 Friedrichstadt
Gastgeberin: Michaela Friese

Tel.: *49 (0)4881-93900 - info@hollaendischestube.de
www.hollaendischestube.de

With its tranquil canals, historical buildings draped in roses, a large mar-
ket place with shops and cafes as well as lots of greenery: Friedrichstadt is
like somewhere out of a fairytale. As the city was founded in 1621 by the
Duke of Gottorf Friedrich Ill, the merchant house and the Hollandische
Stube were erected and once offered refuge to the French King Louis-
Philippe I. The owner Michaela Friese has preserved its original state as
far as possible. Authentic Schleswig-Holstein dishes are what you will find
on the menu. At the nearby partner hotel Klein Amsterdam guests can
unwind in the Nordic-style rooms.
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Woaldhaus Reinbek

Gastkoch ** Dirk Hoberg Beginn:
Ophelia im Hotel RIVA, Konstanz 18:30

Kulinarik mit Dirk Hoberg ist ein Erlebnis,
denn jeder Teller erzéhlt eine Geschichte,
in der Leidenschaft, Erinnerung und
Handwerk zu einer kraftvollen Einheit
verschmelzen. Die Aromen sind klar,
die Kompositionen prazise - doch
immer leicht. Genuss entsteht ohne
Inszenierung in einem Rahmen voller
Konzentration auf das Wesentliche. Seit
2010 pragt Dirk Hoberg die Kiiche der
Ophelia im *****S Hotel RIVA in Konstanz,
die seit 2012 mit zwei Michelin-Sternen
ausgezeichnet wird. 2025 kirte ihn der GrofBe
Restaurant & Hotel Guide zum ,Koch des Jahres”. Sein kulinarischer Stil
ist das Ergebnis einer Reise durch einige der renommiertesten Kiichen
Europas, wie bei Hans-Stefan Steinheuer, Schwarzwaldstube, La Vie sowie
Tristan auf Mallorca. Seine modern interpretierte Haute Cuisine wird getra-
gen von Tiefe, Harmonie und internationalen Akzenten. Bei der Auswahl der
Zutaten z&hlt nicht allein Regionalitét, sondern auch die Produktexzellenz.

The art of cooking is an experience as every plate has a story to tell in which
passion, memories and skill melt into one. The flavours are clear, the com-
positions exact — yet light. Pleasure occurs without force in a room with the
focus fully on what's important. Since 2010, the kitchen at the restaurant
Ophelia at *****S Hotel Riva in Constance has been under Dirk Hoberg's
influence boasting two Michelin stars since 2012. In 2025, he was named
"Chef of the Year” by the GroBe Restaurant & Hotel Guide. His culinary
style is the product of his journey through many of the most reputable
kitchens of Europe like Hans-Stefan Steinhauer, Schwarzwaldstube, La Vie
as well as Tristan in Mallorca. His modern interpretation of haut cuisine
is based on depth, harmony and international flair. For him the choice of
ingredients is not only about local sourcing but also a question of quality.

www.restaurant-ophelia.de
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Waldhaus Reinbek

Seit 2021 sorgt Familie Schlichting im Waldhaus Reinbek fir frischen
Glanz und herzliche Gastfreundschaft. Das Hotel blickt auf eine lange
Geschichte, die 1874 als Gasthaus begann und nach einem Brand
1992 zum markanten Neubau mit tiefgezogenem Dach fiihrte. Inspiriert
vom nahen Sachsenwald wurde das 49-Zimmer-Refugium mit Sauna-
Landschaft umfassend modernisiert — stilvoll, zeitgemalB und mit viel
Liebe zum Detail. Neue Akzente setzen das Foyer, die Seminarrdume,
Restaurants und der Festsaal mit seinen modernen Deckenleuchten. In
diesem stilvollen Ambiente serviert Kichendirektor Christian Dudka,
der auch selbst auf die Jagd geht, mit seinem Team raffinierte Gerichte
Uberwiegend aus heimischer Umgebung.

Waldhaus Reinbek

Loddenallee 2 - 21465 Reinbek

Inhaber: Familie Schlichting

Tel.: *49 (0)40-727 520 - Fax: 040 727 52 100
waldhaus@waldhaus.de - www.waldhaus.de

Since 2021 the Schlichting family has been ensuring shine and warm
hospitality at Waldhaus Reinbek. The hotel has a long history dating back
to 1874 as the guest house began to the fire of 1992 which initiated the
new construction with the low-drawn roof. Inspired by the nearby Saxon
Forest, the 49-room refuge including a sauna area has been extensively
modernized - stylish, contemporary and with great attention to small
details. The foyer, seminar rooms, restaurants and ballroom, with its
modern ceiling lights, set new accents. In this stylish setting is where the
keen hunter and culinary director Christian Dudka and his team serve
exciting, mainly regional dishes.
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Deutsch-Japanische Dessert-Traume

am 29. Méarz 2026 in der Orangerie 553"

13 Uhr

Das vierte Mal in Folge kreiert Taro Binemann, Chef Patissier

der besternten Orangerie im Maritim Seehotel, ein auf3ergewdhn-
liches Menl im Rahmen des Schleswig-Holstein Gourmet Festivals. In
der 39. Saison konzentriert sich der 38-Jéhrige auf seine Wurzeln, die
sowohl in Deutschland wie auch in Japan liegen. ,Ich méchte das Beste
aus den zwei Welten in meinem MenU darstellen und unsere Gaste
damit begeistern”, so Taro Binemann. Der Beerenliebhaber erzdhlt
gerne Geschichten in seinen Menis, zum Beispiel von seinem Leben
zwischen Tokio und Libeck, die er in ungewdhnlichen Kombinationen,
wie Speck mit Kokos, Limette und J.J. Darboven Kaffee, ausdriickt.

ANUINN

Ein geschmackliches wie visuelles Highlight schaffte er auch mit dem
zum Tauschen echt aussehenden ,Osterei” auf Waldfriichten, an deren
Konsistenz Binemann und sein Team monatelang getiftelt haben.
Jeden Tag schwirren neue Idee im Kopf von Taro Biinemann, der in
Tokio Konditor lernte und im franzdsischen Lyon in die Geheimnisse der
Patisserie eingeweiht wurde. Ein Praktikum bei Jean-Philipp Gay, dem
Patissier-Weltmeister von 1986, pragten den Kiinstler nachhaltig. 2014
stie3 der gebiirtige Gottinger mit japanischen Wurzeln zum Team von
Lutz Niemann in die Orangerie. Seitdem verwandelt Taro Biinemann mit
hoher Kreativitat und handwerklicher Leidenschaft Schokolade, Friichte
und GemUse in zauberhafte Desserts mit Uberraschenden
Aromakombinationen.

Preis 189€ inkl. 5-Gange-Menl und begleitender Getrénke.
Buchung: Orangerie im Maritim Seehotel, Strandallee 73,
23669 Timmendorfer Strand, Tel: 04503 60 52 424, info.tim@maritim.de
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German-Japanese dessert dreams
on 29th March 2026 in the Orangerie

For the fourth time chef Patissier at
the star restaurant Orangerie in the
Maritim Seehotel Taro Blinemann
is creating an extraordinary menu
as part of the Schleswig Holstein
Gourmet Festival. In his 39th
season, the 38-year-old is focusing
on his roots, which lie in both
Germany and Japan. "l want to
present the best of both worlds in
my menu and inspire our guests
with it,” says Taro Binemann. The

months working on. Every day new
ideas swirl around in the berry
lover's head, having trained as a
pastry chef in Tokyo and then
being let into the secrets of a
French patisserie in Lyon. His app-
renticeship with Jean-Philipp Gay
the 1986 patisserie world champi-
on was the biggest influence. In
2014 the Gottingen-born chef with
Japanese roots joined Lutz
Niemann's team at the Orangerie.
Since then, Taro Blinemann has
been transforming chocolate, fruits
and vegetables into enchanting
desserts full of surprising tastes.

--.a-"
berry lover likes to tell stories with
his dessert menus like the time he
was living between Tokyo and
Libeck, which he expresses with
unusual combinations such as
bacon, coconut, limes and J.J.
Darboven coffee. A real optical as
well as taste highlight is the decep-
tive dish of “Easter eggs” served
on fruits of the forest which
Binemann and his team spend
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Gemeinschaftstische fiir Alleinreisende
beim 39. SHGF

Der Schleswig-Holstein Gourmet Festival e.V. (SHGF) priift immer wieder
seine Angebote und passt die Zielgruppen-Events flexibel dem Zeitgeist
an. Dem Wunsch vieler Alleinreisender folgend, bietet der Verein in jedem
Mitgliedsbetrieb Gemeinschaftstische fir die SHGF-Veranstaltungen mit
den herausragenden Gastkéchen/innen fiir Singles an. Dabei stehen Spal3
und genussvolle Erlebnisse mit interessanten Gesprachen sowie die trend-
gebenden Kiichen der Herdchampions und die gelebte Gastfreundschaft
der Mitgliedsbetriebe im Fokus. Die Gemeinschaftstische tragen der stetig
wachsende Zielgruppe Rechnung - derzeit gibt es lber 17 Millionen
Singlehaushalte in Deutschland. Bitte fragen Sie bei den Mitgliedern nach
einem Platz am Gemeinschaftstisch zu lhrem Wunschtermin. Wir wiinschen
lhnen viel Freude beim genussreichen Netzwerken!

met Festival e.V. (SHGF) is
i constantly reviewing its offers
and flexibly adapting its target
group events to the spirit of
the times. In response to the
wishes of many single travel-
ers, the association offers communal tables for the SHGF events with
outstanding guest chefs for singles aged 40 and over in every member
restaurant. The focus is on fun and enjoyable experiences with interesting
conversations as well as the trend-setting cuisine of the guest chefs and
the genuine hospitality of the member establishments. The communal
tables take account of the constantly growing target group - there are
currently over 22 million single households in Germany. Please ask the
members for a place at the communal table on your preferred date. We
wish you lots of fun and enjoyable networking!
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Mit einem Partner,

fur den Regionalitdt und
Nachhaltigkeit zdhlen

und der Projekte unterstiitzt,
die den Menschen in
Schleswig-Holstein am
Herzen liegen.

Die schleswig-holsteinischen
Sparkassen und ihre Stiftungen
engagieren sich nachhaltig fur
Projekte und Initiativen in den
Bereichen Kunst und Kultur,
Sport, Bildung, Wirtschaft,
Soziales und natirlich Umwelt

und Klima.
Sie sind langjdhriger Partner von sgvsh.de
FEINHEIMISCH. sparkassenstiftung-sh.de



Café

Intencion

DER FAIRTRADE-PIONIER

1PACKUNG = &
] SCHATTEN BAUIVI "

Fiir jede verkaufte Packung
Bio Gustoso Café Creme
oder Espresso pflanzen wir
einen Schattenbaum im
Ursprung.

Férdern Sie gemeinsam
mit dem Fairtrade-Pionier -
einen Konsumwandel hin
zu mehr nachhaltigem &
fairen Kaffeegenuss.
Jetzt bestellen!
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DE-0K0-003
FAIRTRADE Nicht-EU-Landwirtschaft

Café Intencion ist eine Marke der i@

J.J. Darboven GmbH & Co. KG Hamburg ].J.DARBOVEN

Kundenservice: Tel. 040 / 733 35 288 SEIT 1866
www.professional.darboven.com Ihr Experte fiir HeiBgetranke




