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Genuss und Kreativitat

Kiiche, Kochtechniken,
Kalkulation: geballtes
Expertenwissen auf der
Showbiihne der Omega
Sorg ,Faszination Food
2023,

uf der Showbiihne der
Genuss- und Technik-
Fachmesse ,Faszinati-
on Food 2023“ des
Fachgrofthidndlers
Omega Sorg sorgen Sternekoch Bo-
ris Rommel, Marketingexperte und
Coach Prof. Dr. Torsten Olderog so-
wie Fachbuchautor und Dozent
Bjorn Grimm fiir Inspiration.

Boris Rommel ist Kiichenchefim
Gourmet-Restaurant Le Cerf im
Wald- und Schlosshotel Friedrichs-
ruhe. Der Sternekoch wird auf der
,JFaszination Food 2023“ seine krea-
tiven Kochtechniken und innovati-
ven Rezepte prasentieren. Dazu ge-
horen beispielsweise auflerge-
wohnliche Kreationen mit Rodeo
Rind, Lamm und Mermaid Seafood.

Branchenkenner und Coach
Prof. Dr. Torsten Olderog zeigt in
seinen Seminaren und auf der Ome-
ga Sorg-Showbiihne, welche He-
rausforderungen es in der Gastro-
Branche Kkiinftig zu meistern gilt
und wie Kiichen-Teams optimal zu
coachen sind, damit Ablidufe effi-
zient und dennoch flexibel bleiben.

Fachbuchautor und Dozent
Bjorn Grimm ist Gastro-Experte
und Berater fiir die Individualgas-
tronomie und Hotellerie. Gemein-
sam mit Kunden erarbeitet er pra-
xistaugliche sowie markt- und ge-
winnorientierte Losungen mit
praktisch bewihrten, intelligenten
Ansitzen. Seine Seminarthemen
beleuchten leicht verstindlich die
alltdglichen Aufgaben und Frage-
stellungen in der Kiiche sowie die
Trends der ZuKkunft.

Fiir die Kkleinen Géste bietet
Omega Sorg am Messe-Sonntag
wieder ein Kinderprogramm an.
Das erfahrene Team von Betreue-
rinnen und Betreuern sorgt dafiir,
dass die Kinder sich wohlfithlen
und sich bei verschiedenen Aktivi-
taten und Spielen vergniigen kon-
nen, ohne, dass sich die Fachbesu-
cher wihrend des Messebesuchs
Sorgen machen miissen, verspricht
Omega Sorg.

Das erfahrene Kiichenteam der
Gourmet Compagnie verwohnt die
Messebesucher an beiden Tagen
mit einer vielfiltigen Auswahl an
Speisen und Getranken.

Sonntag, 17. September 2023

11:00 - 11:30 Uhr Boris Rommel:
Showkochen Rodeo Lammriicken
mit Olivenkruste, Lammjus, Rata-
touille und gerosteten Artischo-
cken Salva D‘Or

11:30 - 11:45 Uhr Kurzinfo {iber Mog-
lichkeiten zur Reduzierung von Le-
bensmittelverschwendung und den
Nutzen von Mehrweg-Systemen

11:45 - 12:15 Uhr Bjorn Grimm: Gas-
tronomie 2028 - Trends & Impulse

12:30 - 13:00 Uhr Boris Rommel:
Showkochen Tagliatelle Pesto Ge-
novese Salva D’Or mit King Prawns

Boris Rommel ist Kiichenchef im Gourmet-Restaurant Le Cerf im Wald- und Schlosshotel Friedrichsruhe.
Torsten Olderog zeigt in seinen Seminaren, welche Herausforderungen es in der Gastro-Branche zu meistern gilt.

Grimm ist Gastro-Experte und Berater fiir Gastronomie und Hotellerie. Fotos: Omega Sorg

Mermaid und Grana Padano Salva
DOr

13:15 - 13:45 Uhr Prof. Dr. Torsten Ol-
derog: Preisfindung 2023 - mehr
als ein Zahlenspiel

14:00 - 14:30 Uhr Boris Rommel:
Showkochen Rodeo Lammriicken
mit Olivenkruste, Lammjus, Rata-
touille und gerdsteten Artischo-
cken Salva D‘Or

14:30 - 14:45 Uhr Kurzinfo iiber Mog-
lichkeiten zur Reduzierung von Le-
bensmittelverschwendung und den
Nutzen von Mehrweg-Systemen

14:45 - 15:15 Uhr Prof. Dr. Torsten Ol-

derog und Bjorn Grimm: Kéche ko-
chen nur noch das, was wichtig ist —

ANZEIGE

High Convenience fiir Profis.

15:30 - 16:00 Uhr Boris Rommel:
Showkochen Tagliatelle Pesto Ge-
novese Salva D‘Or mit King Prawns
Mermaid und Grana Padano Salva
DOr

16:15 - 16:45 Uhr Prof. Dr. Olderog
und Bjorn Grimm: Wie mache ich
Gastronomie fiir Mitarbeiter und
Giste attraktiv?

Montag, 18. September 2023

11:00 - 11:30 Uhr Boris Rommel:
Showkochen Rodeo Lammriicken
mit Olivenkruste, Lammjus, Rata-
touille und gerosteten Artischo-
cken Salva D‘Or

11:30 - 11:45 Uhr Kurzinfo iiber Mog-

lichkeiten zur Reduzierung von Le-
bensmittelverschwendung und den
Nutzen von Mehrweg-Systemen

11:45 - 12:15 Uhr Bjorn Grimm: Gas-
tronomie 2028 -Trends & Impulse

12:30 - 13:00 Uhr Boris Rommel:
Showkochen Tagliatelle Pesto Ge-
novese Salva D’Or mit King Prawns
Mermaid und Grana Padano Salva
DOr

13:15 - 13:45 Uhr Prof. Dr. Torsten Ol-
derog: Digitalisierung zwischen
High Tech und High Touch.

14:00 - 14:30 Uhr Boris Rommel:
Showkochen Rodeo Lammriicken
mit Olivenkruste, Lammjus, Rata-
touille und gerosteten Artischo-

Branchenkenner und Coach Prof. Dr.
Fachbuchautor und Dozent Bjérn

cken Salva D‘Or

14:30 - 14:45 Uhr Kurzinfo iiber Mog-
lichkeiten zur Reduzierung von Le-
bensmittelverschwendung und den
Nutzen von Mehrweg-Systemen

14:45 - 15:15 Uhr Prof. Dr. Torsten Ol-
derog und Bjorn Grimm: Kéche ko-
chen nur noch das, was wichtig ist —
High Convenience fiir Profis.

15:30 - 16:00 Uhr Boris Rommel:
Showkochen Tagliatelle Pesto Ge-
novese Salva D’Or mit King Prawns
Mermaid und Grana Padano Salva
D‘Or

16:15 - 16:45 Uhr Prof. Dr. Olderog:
Preisfindung 2023 — mehr als ein
Zahlenspiel. | afz 36/2023
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Stabil und clever! Unsere neuen Burgerboxen

erdffnen dem Genuss ganz neue Freiheiten.

Sie entfalten sich im Handumdrehen zu nitzlichen

Serviertellern und schonen dank recycelbarem
Kraftkarton die Umwelt. Mehr zum Weristoffkreislauf:
www.papstar.com/solutions/zero-waste



