BRANCHENNEWS

Backende Omas und karibische Tapas

Gg/vi nner des Deutschen Gastro-Griinderpreises 2019 wurde das
Uber den Tellerrand Café in Miinchen. Fiir die diesjahrige Ausgabe
stehen nun die Top Ten fest / Foto: Deutscher Gastro-Grunderpreis

Bunter kénnte die Mischung kaum sein: Die Top Ten des Deutschen Gastro-Grinderpreises
2020, der jahrlich gemeinsam von der Internorga, dem Leaders Club Deutschland und
orderbird verliehen wird, stehen fest.

Aus einer Vorauswahl der Top 30 konnten zehn vielversprechende Gastro-Grinder mit
kulinarischem Innovationsgeist, Abwechslungsreichtum und ihrer ansteckenden Motivation
Uberzeugen. Am 7. Februar stellen sie ihre Griindungskonzepte in Hamburg der
Expertenjury vor.

Diese wéhlt aus den Anwaértern die finf Gewinner-Teams aus, die dann im Finale um den
Titel auf der Internorga pitchen. Den finf Gewinnern winken Preise im Gesamtwert von
Uber 10.000 Euro. So wird beispielsweise jedes Team tber die nachfolgenden zwolf Monate
von einem Jurymitglied aktiv bel der Realisation der Geschéaftsidee unterstiitzt und beraten,
sie erhalten eine zweijdhrige L eaders Club Mitgliedschaft, ein orderbird
Gastrokassen-Gesamtpaket inklusive Lizenz, ein professionelles Fotoshooting und mediale
Unterstiitzung, eine Grindungsberatung durch die ETL ADHOGA und Vega-Gutscheineim
Gesamtwert von 1.500 Euro.& nbsp;

Das Finale des Deutschen Gastro-Griinderpreises findet am 13. Mé&rz auf der Internorgain
Hamburg statt (15 Uhr, Saal Chicago, Eingang Mitte). Hier pitchen die Top Finf noch
einmal live ihre Gastro-1deen. Das anwesende Fachpublikum wahlt im Anschluss per
Live-Voting den Hauptgewinner. Dieser darf sich zusétzlich zu den anderen Preisen Uber
eine Startfinanzierung von 10.000 Euro sowie eine 40-stu?ndige Beratung im Wert von



5.000 Euro durch den Leaders Club Deutschland freuen.

Dassind die Top 10:

Brad Brat: Statt am Stuick, serviert Hamburger Marvin Kruse seine vier
Riesen-?Bradwurst?-Sorten in Scheiben, mit allerhand kostlichem Drumherum und
wahlweise im Kartoffelbrétchen, als Bradwurst-Bowl oder mit Fritten.

Die Fette Beete: ?Feinster Gemiise Rock ?n? Roll? ? die Fette Beete in Krefeld ist
Restaurant, Catering, Event-L ocation und Kochschule in einem und bietet bunte, saisonale
Gemiuseklche in familiarer Atmosphére auf héchstem Niveau.

Dr. & Dr. Middle Eastern Culture and Food Lab: ?Make food not war? ? die iranischen
Zwillingsschwestern Dr. Sahar und Dr. Forough Soudoudi tiberschreiten die politischen
Grenzen und bringen mit ihrem Berliner Catering die iranische, israelische und persische
Kuche auf einen Teller. Die ferndstlichen Speisen werden klimaschonend zubereitet und
sind obendrein auch noch gesund.

Geeske & der swarte Roelf: Frieda Lekscha und ihr Team sind verriickt nach Korn. Inihrer
Bar, direkt am Borkumer Strand gelegen, dreht sich alles um die hochprozentige Spirituose,
die hier fester Bestandteil neu interpretierter Cocktail-Klassiker und ausgefallener
Neukreationen ist.

Inder Circle: Aus seinem Foodtruck Matilda serviert Chris Noelle aus Wesel internationale
Fastfood-K ¢stlichkeiten mit indischem Twist. Von Naan-Pizza mit Daal, ?Indische Poutine?
mit Paneer oder Currywurst mit indischen Dips ? alle Kreationen werden vegetarisch oder
vegan zubereitet.

Klinker: Heimat, Gemeinsinn und L ebensqualitét: Das moderne Hamburger Restaurant
bietet eine ungewdhnliche Karte und setzt komplett auf Nachhaltigkeit ? bis hin zu den
Schlief3zeiten am Wochenende fir die Lebensqualitdt der Mitarbeiter.

Maa Deyo: Karibikfeeling in Hamburg ? Cristidn Orellano und Philipp Zitterbart kochen in
ihrem Restaurant modern interkontinental mit afrikanischen und |ateinamerikanischen
EinflUssen. Ein besonderes Augenmerk richten die beiden hierbel auf Chembe, die
karibische Antwort zu mediterranen Tapas.

Mahl & Meute: Fir die Gewinner des Social Media Votings gibt es gutes Essen nur in
Gesellschaft. In ihrem Wasserschloss im Munsterland servieren sie daher ihre Dry-Aged
Steaks mit besonderen Beilagen- und Saucen-Paketen, die von den Tischgasten im ?Family
style? geteilt werden.

Rentner Rudel: Den besten Kuchen backt immer noch Oma. Im Rentner Rudel dreht sich
alles um den Generationenaustausch. Aktive Pensionére, die sich noch nicht mit ihrem
Rentnerdasein abfinden méchten, bekdstigen in heimeliger Atmosphére junge Nostal giker
mit Lieblingsgerichten aus der Kindheit.

Urban Pop up Food: Ein Restaurant trotz Bindungsproblemen? Das geht, haben sich Daniela
Weinhold und Nastasia Broda aus M tinchen gedacht und kurzerhand ihr rein pflanzliches
Pop-up Konzept ins Leben gerufen. Sie kreieren immer wieder neue Pop-up

Geschichte& nbsp;wie Banana Leaf (Fruhstiick) und Knolle & Kohl (vegane Pintxos-Bar)
und sorgen damit fur Diversitét und Kreativitét in der Stadt.



