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VOR

WORT

AUF ZU NEUEN UFERN - VON DER NAHE UND DER FERNE
UND, WARUM BEIDES SEINEN REIZ HAT

Meine Entscheidung, Koch zu werden verdanke ich Max Inzinger, der
einmal pro Woche in der Fernsehsendung ,BDrehscheibe” gekocht hat.
Ich kann mich noch sehr gut daran erinnern, was genau den Aus-
schlag gegeben hat: Inzinger sammelte erst auf einer Waldlichtung
Loéwenzahn und brachte ihn dann ins Studio, um daraus einen Salat
mit gebratener Gefligelleber herzustellen. Als ich das gesehen habe,
stand fUr mich fest: Ich werde Koch! Sie werden sich fragen, warum
ich Ihnen das erzahle! Weil ich heute in meiner Arbeit genau an der
Stelle angekommen bin, die mich vor vielen Jahren motiviert hat,
diesen Beruf zu ergreifen. Denn die Natur halt so viele Schatze fUr
uns bereit, die wir mehr und besser nutzen kénnen, als wir denken.
Man muss nur wissen, wie man das macht...

In den vergangenen Jahren gewann die (deutsche) Kuche durch kuli-
narische Einflusse aus dem Ausland sicherlich mehr an Facetten-
reichtum und auch Zutaten, die den Speiseplan vielfaltiger machten.
Heute nutzen wir diese Rohstoffe ganz naturlich, ohne groB darUber
nachzudenken, was darUber hinaus noch alles maglich ist. Wahrend
der von mir sehr geschatzten Zusammenarbeit mit Adrien Hurnungee
entwarfen wir einen Jahresplan, den wir zunachstin unterschiedliche
Gezeiten teilten. Wir mussten uns aber schnell von dem Begriff der
Jahreszeiten l6sen, denn die vier uns bekannten konnen das ge-
samte Spektrum der Produkte nicht in Ganze erfassen. Die Natur
selbst zeigte uns, dass jeder Rohstoff durch die unterschiedlichen und
nicht zu beeinflussenden Gezeiten fUr sich selbst bewertet werden
muss. So teilten wir das Jahr dannin 12 sogenannte , Zirkel” (Monate).



Denn auch durch unterschiedliche geografische Lagen sind Lebens-
mittel zu unterschiedlichen Saisonen verfugbar. Unsere Idee ist,
Lebensmittel miteinander zu kombinieren, wenn diese alle den glei-
chen Reifegrad besitzen, verfligbar sind und somit die bestmadgliche
Saison haben. Wir haben uns also zur Herausforderung gemacht,
den Rhythmus der Natur so anzunehmen wie er ist, zu akzeptieren
und uns ganz auf ihn einzulassen. Wer im Wald, auf Wiesen und
in Flussen sammelt, versteht die Natur als Ganzes — man sammelt
nur das, was man bendtigt, chne groBen Schaden anzurichten und
hinterldsst noch genug fUr andere. Im Umkehrschluss schmeiBt man
weniger weg, produziert weniger Ware und ist dankbar fir alles, was
man bekammt. Auf diese Weise haben wir eine kreative Flexibilitat
erlangt, die wir heute fast spielerisch einsetzen.

Moderne Technologie und Verarbeitungsprozesse begleiten uns zu
jeder Zeit und wir sind froh um alle Hilfsmittel, die wir einsetzen
kdnnen. Gute Kdche funktioniert ja nicht nur mit guten Zutaten,
sondern auch durch optimale Zubereitung. Dinge, die wir friher aus
unterschiedlichen Grinden vom Verzehr ausgeschlossen haben,
sind heute eine Delikatesse, wie zum Beispiel Steckriben oder an-
dere Gemuse. Daruber hinaus werden in uns fremden Kulturkreisen
Lebensmittel anders eingesetzt, als wir das gelernt haben. Von mei-
nen zahlreichen Reisen ins Ausland bringe ich immer gerne Praodukte
und Inspirationen mit, die wir in unserer Kiche adaptieren kénnen.
Ein Beispiel ist der Einsatz von rohen Bohnen in asiatischen Salaten,
was bei uns eigentlich ausgeschlossen wird.

Manchmal sind es auch die Verarbeitungsweisen, die man anpassen
oder andern muss, um ein Lebensmittel genieBen zu kdnnen. Was
wir gerade neu lernen ist, den bitteren Geschmack von Lebensmitteln

Zu goutieren. Was vor einigen Jahren noch als unfein galt, findet man
heute schon auf diversen Tellern. Auch das Streben nach einer ganz-
heitlichen Nutzung von Tieren ,von der Nase zum Schwanz” stent
auf unserer Agenda. Einen weiteren Schritt, alle Bestandteile einer
Pflanze - von der Blute bis zur Wurzel - zu verwenden, gehen wir
nicht ausschlieBlich, um Ressourcen zu schonen, sondern auch, um
kulinarisch Wertvolles zu entdecken. Doch bei allem Forscherdrang
bleiben wir uns immer treu, ganz nach dem Motto: Bringt es uns wei-
ter? Ist es kulinarisch sinnvoll? Wie hoch kann die Akzeptanz in den
kommenden Jahren sein? Wie kdnnen andere Kéche und besonders
unsere Gaste davon profitieren? Ein weites und sehr interessantes
Feld, das sicher auch in den nachsten Jahren einiges an neuen ldeen
und Gedanken aufwerfen wird ...

Eines machte ich vor der Lektire dieses Buches aber jedem Leser
und interessiertem ,Neuling” unbedingt an die Hand geben: Wenn
Sie sich nicht sicher sind, ob etwas verzehrt werden kann oder nicht,
fragen Sie einen Fachmann, der sich damit auskennt und Ihnen wert-
volle Ratschlage geben kann. Das schafft Sicherheit!

W ke

Heiko Antoniewicz



VOR

WORT

VON DER LUST ZU SAMMELN UND ZU ERNTEN,
WAS DIE NATUR BEREITHALT

Ich wurde auf Mauritius im Indischen Ozean gebaren. Durch meinen
Vater — einen Spitzenkoch der Insel — wurde mir die Lust und der
SpalB am Kochen sozusagen in die Wiege gelegt. Schon von klein
auf nahm er mich mit auf lange Spaziergdnge durch die tropischen
Landschaften unserer Heimat, die mir bis heute in wunderbarer Erin-
nerung geblieben sind. Er zeigte mir die verschiedensten exotischen
Pflanzen und Frichte, wir verkosteten sie und er erklarte mir ihre
Besonderheiten. Auch weckte er in mir das Interesse, die unter-
schiedlichsten Lebensmittel miteinander zu kombinieren, wie zum
Beispiel Kurkuma und Galgant, um ein besonderes Geschmacks-
erlebnis zu kreieren.

Da lag es quasi nahe, dass auch ich den Beruf des Kaches erlernte.
1998 fihrten mich familiare Grinde schlieBlich nach Frankfurt,
wao ich sofart begann, meine nie versiegte Lust am Entdecken auch
auf hessischen Wiesen und in Waldern auszuleben. Ich hatte das
Gluck, eines Tages eine altere Dame kennenzulernen, die sich her-
vorragend mit der heimischen Vegetation auskannte. Sie war es,
die mir auch den respektvollen Umgang mit den Schdatzen der
Natur zeigte, so zum Beispiel, dass man nur pflucken und sammeln
sallte, was man wirklich braucht und man daruber hinaus die Pflan-
zen nicht verletzen und mit der Wurzel herausreiBen sollte, damit
schon bald alles wieder sprieBen kann. Sie brachte mir verschiedene
Tricks und Kniffe bel, beispielsweise, wie man aus dem ,Gemeinen
Rainfarn” einen tollen Sirup und einen besonders schmackhaf-
ten Haonig herstellen kann. Mit diesem Grundwissen ausgestattet



machte ich mich fortan selbst auf die Suche nach kulinarischen Ent-
deckungen meiner neuen Heimat und lernte die aufregende und
spannende Welt der deutschen Krduter und Wildpflanzen kennen.
Nachdem sich Heika Antoniewiczs und meine Wege dann aus beruf-
lichen Grinden kreuzten, bemerkten wir safort, dass wir bezuglich
unserer Einstellung in Sachen ,verantwortungsvoller Umgang mit
Ressourcen” und auch in unserer gesamten Kichenphilosophie auf
einer Wellenldnge lagen. Gemeinsam versuchen wir nun, das beste
aus natlrlichen Rohstoffen herauszuholen und stoBen bei unserer
Arbeit immer wieder auf bisher unentdeckte ,Schatze”. In Kombina-
tion mit moderner Kochkunst mdchten wir den Geschmackssinn fur
die naturliche, urspringliche Kost ganz neu erwecken.

Wir winschen Ihnen nun viel SpaB beim Lesen, Entdecken und

Ausprabieren.

Adrien Hurnungee







STOFIE

REZEPTE

Zwei Aspekte sind fur Erfolg und Innovation in der Kachkunst aus-
schlaggebend: die Technik (der Prozess) und das Produkt. Dieses Buch
ist dem Produkt - sprich: dem Rohstoff — gewidmet. In 80 komplexen
Rezepturen, mit Uber 400 Einzelrezepten, werden viele unbekannte,
saisonale und gesammelte Produkte verarbeitet und so kambiniert,
dass vollig neue Geschmackserlebnisse entstehen. Die Produkte wer-
den haufig in heimischen Waldern und Wiesen gesammelt oder aus
fernen Landern importiert. Ihre Kombination und der damit verbundene
ganzheitliche Ansatz ist spannend und innovativ. Selbstverstandlich
kammen hier neben traditionellen auch moderne Kochtechniken und
Verarbeitungsprozesse zur Anwendung.

130 Produkte, von der Ackerwinde Uber das Schwarzfederhuhn -
einer Spezialitat aus der Bombes — bis hin zur Zierquitte, sind auf den
folgenden Seiten sowie im Glossar auf den Seiten 266 bis 275 be-
schrieben. Insbesondere die Chef's Choice gibt Anregungen fUr weitere
Verwendungsmaglichkeiten des Rohstoffs.

Wir mochten darauf hinweisen, dass manche Produkte, die im Buch
verarbeitet werden, bei unsachgemaBer Zubereitung zu gesundheit-
lichen Beeintrachtigungen fuhren kénnen und es dhnlich aussehende
Pflanzen geben kann, deren Verzehr nicht empfehlenswert ist.






LILA SUSSKARTOFFEL

SCHWEINENUSS
THAI-BASILIKUM MIT FRISCHKASE

THAI-BASILIKUM MIT FRISCHKASE

% Bund Thai-Basilikum | 30 Blattpetersilienblatter | 100 g Frisch-
kdse | 80 g Milch | 3 g Liquid Flavour vegetarisch (Selektion
Antoniewicz) | Salz

Das Basilikum zupfen und mit den weiteren Zutaten fein mixen.
Dann wuUrzig nachschmecken und kalt stellen.

CHIPS AUS ROMANESCOGRUN

8 Romanescoblatter
Das Blattgrun in stark gesalzenem Wasser blanchieren, dann

herausnehmen und abtrocknen. Im Trockenofen bei 42 °C Uber
Nacht trocknen und im Anschluss in einer luftdichten Box lagern.

FERTIGSTELLUNG

reduzierte Schweinejus (siehe Seite 265) | ,Djah Oftadeh” Gewrz-
mischung (Ingo Holland)

Die Frischkdsecreme auf den Teller streichen und die SuBkartoffeln
aufbrechen. Mitdem GewUrz bestreuen und je 1 neben die Creme
setzen. Etwas Sud angieBen. Je 2 Stucke Schweinenuss anrichten
und die frittierten Romanescaoblatter anlegen. Zum Schluss die
Schweinejus auftupfen und etwas Djah Oftadeh auftstreuen. m
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FONDS

FISCHFOND/LACHSFOND

263

KALBSFOND

1kg Fischkarkassen (Lachskarkassen) | 1l Wasser | 10 g Fenchel |
5 Fenchelsamen | 1Stidck Sternanis | 40 mlNoilly Prat | %2 unbe-
handelte Limette

Alle Zutaten vakuumieren. Bei 85 °C fur 15 Minuten in ein Wasser-
bad geben. Herausnehmen und bei 65 °C ebenfalls im Wasserbad
2 -3 Stunden ziehen lassen. AnschlieBend durch ein feines Sieb
passieren und am besten in einem Glas mit Gummiring aufbewahren.

KRUSTENTIERFOND

1kg Kalbsknochen (wenn maglich Brustknochen) | 1,5 L Wasser |
40 ml Sojasauce | 1Larbeerblatt | 10 Pfefferkdrner, zerstoBen |
2 Majaran | 2 Knoblauchzehen, angedrickt

Alle Zutaten vakuumieren. Bei 85 °C fUr 15 Minuten in ein Wasser-
bad geben. Herausnehmen und bei 65 °C ebenfalls im Wasserbad
2 -3 Stunden ziehen lassen. AnschlieBend durch ein feines Sieb
passieren und am besten in einem Glas mit Gummiring aufbewahren.

SCHWEINEFOND

1kg Krustentierkarkassen | 50 g Schalotten, gewdrfelt |
40 g Karotten, gewdrfelt | 1EL Tomatenmark | je 1Rosmarin- und
Thymianzweig | 1Knoblauchzehe | 5 Pfefferkdrner

Karkassen im Backaofen bei 160 °C rdsten und in einen Topf umfillen.
Mitdem Gemuse anschwitzen und das Tomatenmark zu geben. Mit
kaltem Wasser auffullen. Die Gewdrze dazugeben und alles in einen
Vakuumbeutel fillen. Vakuumieren und bei 85 °C fur 15 Minuten in ein
Wasserbad geben. Herausnehmen und bei 65 °C ebenfalls im Was-
serbad 1Stunde ziehen lassen. AnschlieBend durch ein feines Sieb

passieren und am besten in einem Glas mit Gummiring aufbewahren.

LAMMFOND

1kg Lammknochen (wenn maglich Rickenknochen) |
1,5 [ Wasser | 40 ml Sojasauce | 1Larbeerblatt | 2 Thumianzweige |
2 Rosmarinzweige

Alle Zutaten vakuumieren. Bei 85 °C fur 15 Minuten in ein Wasser-
bad geben. Herausnehmen und bei 65 °C ebenfalls im Wasserbad
2-3 Stunden ziehen lassen. AnschlieBend durch ein feines Sieb
passieren und am besten in einem Glas mit Gummiring aufbewahren.

1kg Schweineknochen (wenn méglich Rippenknochen) |

1,51 Wasser | 40 ml Sojasauce | 1Lorbeerblatt | 5 Pfefferkérner,
zerstoBen | 1kleine Zwiebel, angerdstet | 2 Knoblauchzehen,
angedrUckt und stark angerdstet | 3 Kimmelsamen

Alle Zutaten vakuumieren. Bei 85 °C fur 15 Minuten in ein Wasser-
bad geben. Herausnehmen und bei 65 °C ebenfalls im Wasserbad
2 -3 Stunden ziehen lassen. AnschlieBend durch ein feines Sieb
passieren und am besten in einem Glas mit Gummiring aufbewahren.

WILDFOND

1 Kg Wildknochen (wenn maglich Rickenknochen) | 1,5 L Wasser |
40 ml Sojasauce | 1Larbeerblatt | 8 Pimentkdrner, zerstoBen |
2 Wacholderbeeren | 2 Majoranzweige

Alle Zutaten vakuumieren. Bei 85°C fUr 15 Minuten in ein Wasser-
bad geben. Herausnehmen und bei 65 °C ebenfalls im Wasser-
bad 2 -3 Stunden ziehen lassen. AnschlieBend durch ein feines
Sieb passieren und am besten in einem Glas mit Gummiring auf-
bewahren. »
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HORNHECHT

KACHELFLEISCH

KORNELKIRSCHE

MAGNOLIE

(Belonidae)

FANGZEIT Mai bis Juli
HERKUNFT Nordostatlantik,
europaische Westkuste, Ost-/
Nordsee

BESONDERHEIT IM AUSSEHEN
UND FUTTERUNG Salzwasser-
Schwarmfisch mit einem sehr
schlanken Kérper und einer langen
und spitzen Schnauze, der Kiefer
hat sehr viele kleine spitze Z3hne.
Im Alter von 3 -4 Jahren erreicht
er eine Lange von 70 cm. Rdcken
ist dunkelblau oder dunkelgrin,
der Bauch silbrig. Die Graten sind
durch den Farbstoff Vivianit grin
gefarbt. Erndhrt sich von kleinen
Fischen oder Krebsen.

JUNGE TANNENSPITZEN

(Abies)

BLUTE April bis Mai

ERNTE junge Triebe im Frihjahr
(bis Mai)

GESCHMACK junge Triebe leicht
zitronig, reifere Triebe nach dem
typischen Nadelduft
BESONDERHEIT Immergraner
Nadelbaum, hellgrune Tannen-
spitzen sind essbar und enthalten
viel Vitamin C und &therische Ole.

CHEF’S CHOICE Frische Eis-
creme aus Tannenspitzen und
Datteln herstellen, passend als
Dessert zu Wildgerichten im
Herbst oder Winter.

SCHLACHTUNG /JAGDZEIT
ganzjahrig

HERKUNFT USA: Nebraska,
Deutschland: Limburg
BESONDERHEIT IM
GESCHMACK UND DER
FUTTERUNG Das Kachelfleisch
sitzt aberhalb des Schlossknochens
im Hinterschinken des Schweins.
In Deutschland wird dieses Stuck
traditionell fur die Wurstherstel-
lung verwendet und gelangt daher
duBerst selten in den Verkauf. Zu
Unrecht, da das auch Deckelchen
oder Fledermaus genannte Stuck
ahnlich zart wie Filetist. Entfernt
man vor der Zubereitung die Fett-
schicht, eignet es sich ideal zum
Kurzbraten. Bei einem Schinken
mit Knochen ist das Kachelfleisch
enthalten, bei einem ausgeldsten
Schinken (also ohne Knochen)
nicht mehr. Stammen die Tiere aus
den USA werden Weidegras, Mais,
Alfalfa, Heu, Maische und Mine-
ralien verfuttert. In Deutschland
Getreide aus heimischem Anbau.

KERBELWURZEL

(Chaerophyllum bulbosum)

BLUTE April bis August

ERNTE ab Juli, Wurzelim Herbst
GESCHMACK wurzig, erinnert
an Esskastanien, manchmal hasel-
nussartig, leicht suBlich
BESONDERHEIT Auch Kerbel-
rube oder Knolliger Kalberkropf
genannt, die Wurzel wird als
Gemduse genutzt. Sehr fettarm,
aber reich an Aminosauren und
hochwertigen Kohlenhydraten
und Mineralstoffen wie Kalium
und Magnesium.

CHEF'S CHOICE Bananen-
tarte mit Kerbelwurzel und etwas
Orangenabrieb wirzen.

(Cornus mas)

BLUTE Marz bis April

ERNTE August bis September
GESCHMACK suB-sauerlich,
fruchtig bis herb
BESONDERHEIT Wachstals
Strauch in Garten ader Parks, ge-
hortzu den Hartriegelgewdachsen.
Hoher Vitamin-C-Gehalt, wird seit
Langem als Heilmittel verwendet,
gemahlene Samen kdnnen als

eine Art Kaffee aufgebriht werden.

CHEF'S CHOICE Blatter trock-
nen, mit Anis und Kardamom mah-
len, gekochte Rote Bete kurz mit
dem GewUrz vermengen und in
einen Tontaopf geben, verschlieBen
und fur10 Tage inein 30-50cm
tiefes Loch im Garten eingraben
und fermentieren lassen. Anschlie-
Bend als Gemuse zum gegrillten
Fisch oder in Kombination mit
Baguette und Schinken servieren.

LOWENZAHN

(Taraxacum)

BLUTE Marz bis September
ERNTE Marz bis Mai
GESCHMACK wlrzig-herb
BESONDERHEIT Im Fruhjahr
auf fastjeder Wiese und in jedem
Garten zu finden. Blatter, Bldten
und Wurzeln kénnen verwendet
werden. Enthalt viel Kalium,
wirkt daher harntreibend. Hoher
Vitamin-C-Gehalt, auBerdem
kalorienarm, ideal fUr figurbe-
wusste Menschen.

CHEF’S CHOICE Blatter und
Bluten als Beigabe zu Avocado-
Garnelensalat oder aus der Wurzel
einen Krauter-Kaffee herstellen:
Wurzel grob hacken, zerdricken
und in heiBem Wasser ziehen
lassen.

(Magnolia)

BLUTE April bis Mai

ERNTE April bis Mai
GESCHMACK blumig zart, frisch
BESONDERHEIT Zierbaum-
bzw. Strauch in heimischen Garten
oder auch Parkanlagen zu finden.
Gelten als leicht giftig, aufgrund von
Alkaloid in Rinde und Holz. Ent-
halten stherische Ole in Blsttern
und Blattknospen.

CHEF'S CHOICE Magnolie-
blutenblatter in einem salzigen
Teigmantel frittieren. Auf das
frittierte Teigblatt gewdrfelte
Tomaten mit Koriander und Ingwer
geben, als Snack servieren.

MARGERITE

(Leucanthemum vulgare)

BLUTE Maibis September
ERNTE April bis Mai
GESCHMACK zucchiniartig, mild,
sUB bis wirzig

BESONDERHEIT Mehrjahrige
krautige Pflanze, wild und im
heimischen Garten zu finden.
Heilwirkung (Entgiftung) eher
weniger stark ausgepragt. Eher
bekannt als Zierpflanze.

CHEF’S CHOICE Wurzel mit
etwas Knoblauch und Petersilie
anbraten (Geschmack ahnlich
wie Steckruben).
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HEIKO ANTONIEWICZ

Heikao Antaniewicz hat seinen ausge-
zeichneten Ruf als Koch im Laufe der
letzten 20 Jahre an vielen Stationen
unter Beweis gestellt. Heute ist er
Geschaftsfuhrer der Antoniewicz GmbH.
Er stehtals Berater in Sachen Produkt-
entwicklung und Qualitdtsmanagement
Unternehmen aus Gastronomie und
Industrie zur Seite. Als Trainer gibt er
sein Wissen in Seminaren und Kaoch-
kursen fUr Profis und Privatkdche weiter.
Sein Technologie- und Wissenstransfer
hatihn zu einem international anerkannten
Experten gemacht. Seine Leidenschaft
fUrinnovative Themen und auBerge-
wohnliche, Gberraschend unkomplizierte
Rezepte findet in seinen sechs Buchern
Ausdruck, die alle zu Bestsellern avan-
cierten und ausgezeichnet wurden, teil-
weise sogar als ,Bestin the World".

DIE AUTOREN

o gl

ADRIEN HURNUNGEE

Adrien Hurnungee wurde auf Mauritius
geboren. Seit seiner Kindheit hat er -
gepragt durch den Vater, einem Top-Ten-
Koch der Insel - eine besondere Leiden-
schaft fur das Kochen. Mitihm verarbeitete
er selbst gesammelte naturliche Zutaten
zu exotischen Gerichten und testete dabei
immer wieder neue Kreationen aus. Hier
liegt auch der Ursprung seines natUrlichen
Geschmackssinnes. Seit 1998 lebt der
ausgebildete Koch in Deutschland und ver-
fugt uber langjahrige Erfahrungen im Event-
Catering und der gehobenen Gastranomie.
Seit 2009 arbeitet er als selbststandiger
Koch, in dieser Funktion organisiert und
kochter fUr diverse Events. Daneben erwei-
tert er auf Workshops, Seminaren sowie
anderen Veranstaltungen seine fachlichen
und handwerklichen Fahigkeiten, Kennt-
nisse und Methoden rund um das Kochen.

RENE RIIS

René Riis ist gebUrtiger Dane und lebt seit
2010 in Berlin. Der Fotograf ist spezialisiert
auf Food, Stillleben und Portrats. Uber

20 Koch- und Weinbucher, einige davon
preisgekront, zahlen zu seinem Portfolio.
Riis arbeitet mit Spitzenkdchen weltweit
zusammen, U.a. mit René Redzepi (NOMA,
Kopenhagen), ,Demanchef” Alvin Leung
(Bo Innovation, Hongkong), Juan Amador
(Amador, Mannheim), Kevin Fehling

(,La Belle Epoque”, Travemnunde), Daniel
Achilles (Reinstoff, Berlin) oder Eckart
Witzigmann. RegelmaBig fotografiert er
fur relevante Food-Magazine wie ,BEEF!",
,Feinschmecker” oder ,Essen und Trinken”,
aber auch fur Magazine wie ,stern” oder
LAustralian Gourmet Traveller”. Werbe-
Kunden sind u.a. Edeka, Homann, Finax,
Panasonic oder Smart.



BEZUGSQUELLEN

ANTONIEWICZ GMBH
AKADEMIE, ATELIER,
CATERING, PRODUKTE

ALL-AUSTRALIAN & MORE
SYDNEY & FRANCES GMBH
& CO.KG

Horder SemerteichstraBe 184
44263 Dortmund
info@antoniewicz.org
www.antoniewicz.org

B-SCHENKT GMBH
VERTRIEB, CONCEPT,
AUSSERGEWOHNLICHES

Horder SemerteichstraBe 184
44263 Dortmund
info@b-schenkt.de
www.b-schenkt.de

BOS FOOD GMBH

GrunstraBe 24c
40667 Meerbusch
info@bosfood.de
www.bosfood.de

GEBRUDER OTTO
GOURMET GMBH

Boos-Fremery-Str. 62
Bizzpark Oberbruch
52525 Heinsberg
info@otto-gourmet.de
www.otto-gourmet.de

FOOD CONNECTION GMBH

GutenbergstraBe 32
21465 Reinbek
info@foodconnect.de
www.foodconnect.de

Ettore-Bugatti-Str. 39
51149 Kéln
info@all-australian.com
www.all-australian.com

ASA SELECTION GMBH

Rudolf-Diesel-StraBe 3
56203 Hohr-Grenzhausen
kontakt@asa-selection.com
www.asa-selection.com

FUSION CHEF BY JULABO

Julabo GmbH
EisenbahnstraBe 45
77960 Seelbach/Germany
info@fusionchef.de
www.fusionchef.de

GOURMANTIS

Michael Vetter

Neue StraBe 15 A

65520 Bad Camberg
geniessen@gourmantis.de
www.gourmantis.de
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DER DANK

Wie Sie sicherlich wissen, bedarf es die Unterstitzung vieler, ein
Buch, vor allem wenn es so komplex ist wie dieses, zu verfassen.

Insbesondere danken mdchten wir René Riis fur die famosen Bilder
und die gute Stimmung bei der Produktion.

Frieder Krohmer, der grafisch wie immer alles auf den Punktin
Szene gesetzt hat, und der immer wieder Maotor der Kreativitat ist.
Seine Arbeit ist begeisternd. Dankel

Andreas Heilmann, Uwe Strzelecki und David William Simon fUr
die kulinarische Unterstitzung in der Kiche.

Dem Matthaes Verlag, insbesondere Herrn Dr. Knoll und Frau
Bruni Thiemeuyer, fUr die Begleitung und den kreativen Austausch.

Julia Bauer und Stephan Durr fur das Lektorat und die Recherche.

Danke auch an BOSFOQOD, Otto Gourmet, Food Connection, Gour-
mantis, Fusion Chef by Julabo und All Australien.

Merci Margit Leucker, die uns beim Ernten immer wieder sachkundig
Uber die Schulter geschaut hat und uns vor der ein oder anderen

unsachgemaBen Einverleibung bewahrt hat sowie all denen, die wir
immer und immer wieder gefragt haben, wie es schmeckt!

Last but not least, gilt unser groBter Dank unseren Familien.
Meiner Frau Nathalie, sie ist mein Mittelpunkt (Heiko Antoniewicz)

Meiner Frau Daniela und meinem Sohn Maurice, die mir ihre Zeit
schenken und mich unterstitzen (Adrien Hurnungee)
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