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Die Küche von Morgen: Genuss triƯt Innovation. 
1. Globaler Genuss, lokal inspiriert: Internationale 

Küche triƯt regionale Zutaten.  

Regionale Zutaten werden sorgfältig ausgewählt, um 
internationalen Gerichten eine authentische Note zu 
verleihen. Die Verbindung von traditioneller Kochkunst 
und lokaler Produktvielfalt schaƯt einzigartige 
Geschmackserlebnisse. Durch die kreative Verarbeitung 
entstehen Gerichte, die global inspirieren und gleichzeitig 
die Region widerspiegeln.  
 

2. Klassiker neu erfunden: Tradition in kreativen 
neu Interpretationen 

Klassische Speisen treƯen auf moderne Ideen und 
werden in neuer Form zum Leben erweckt. Traditionelle 
Aromen bleiben erhalten, während kreative 
Interpretationen für frische Akzente sorgen. So entsteht 
eine perfekte Balance zwischen vertrautem Genuss und 
innovativer RaƯinesse.  

 

3. Plant- Based Perfection: Vegane und 
vegetarische Highlights 

Vegane und vegetarische Gerichte setzten auf kreative 
Vielfalt und natürlichem Geschmack. Sie bieten eine 
bewusste, leckere Alternative ohne Kompromisse.  

 

4. Trendy & Fotogen: Gerichte, die nicht nur 
schmecken, sondern perfekt ins Bild passen 

Trendige Gerichte, die nicht nur am Gaumen, sondern 
auch das Auge begeistern. Fotogen und voller 
Geschmack- ein Fest für alle Sinne.  

 

5. Beilagen mit Stil: vielfältig, frisch & aufregend 

Beilagen, die durch ihre Frische und Vielfalt bestechen, 
setzen Akzente auf dem Teller. Sie sind aufregend in 
Geschmack und Textur, bieten eine spannende Ergänzung 
zu jedem Gericht.  Jede Komponente sorgt für eine 
geschmackliche Überraschung und bereichert das 
Gesamtbild des Menüs.  
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Die Küche von Morgen: Genuss triƯt Innovation 

Die Gastronomie erlebt einen spannenden Wandel. Gäste suchen nicht nur nach 
außergewöhnlichem Geschmack, sondern auch nach kreativen und nachhaltigen Konzepten. 
Die Küche von morgen vereint Genuss und Innovation, um diesen Ansprüchen gerecht zu 
werden. Fünf zentrale Trends zeichnen sich ab, die Hoteliers inspirieren können, ihre 
kulinarischen Angebote neu zu gestalten. 

1. Globaler Genuss, lokal inspiriert 

Die Küche wird zunehmend international, doch regionale Zutaten stehen im Mittelpunkt. 
Internationale Gerichte erhalten durch die Verwendung heimischer Produkte eine einzigartige 
Note, die sowohl Authentizität als auch Nachhaltigkeit betont. Ob thailändisches Curry mit 
lokalem Gemüse oder italienische Pasta mit regionalem Käse – die Verbindung von globalen 
Rezepturen und regionaler Vielfalt schaƯt unvergessliche Geschmackserlebnisse und stärkt 
gleichzeitig die Identität der Region. 

2. Klassiker neu erfunden 

Traditionelle Gerichte erleben ein Revival – jedoch in moderner Interpretation. Klassiker wie 
Wiener Schnitzel, Bouillabaisse oder Kaiserschmarrn werden mit kreativen Ideen neu gedacht, 
ohne dabei ihre Wurzeln zu verlieren. So entstehen Gerichte, die vertraut wirken, aber 
gleichzeitig durch innovative Akzente überraschen. Diese Neuinterpretationen sprechen eine 
breite Zielgruppe an: Gäste, die Tradition schätzen, und jene, die das Besondere suchen. 

3. Plant-Based Perfection 

Pflanzenbasierte Ernährung ist längst kein Nischentrend mehr, sondern ein zentrales Element 
moderner Küchen. Vegane und vegetarische Gerichte bieten eine schmackhafte Alternative zu 
traditionellen Speisen, ohne Kompromisse bei Geschmack oder Qualität. Durch den kreativen 
Einsatz von Zutaten wie Hülsenfrüchten, Nüssen und pflanzlichen Proteinen entstehen 
Gerichte, die sowohl gesund als auch genussvoll sind. So wird bewusster Konsum zu einem 
echten Erlebnis. 

4. Trendy und fotogen 

Die Optik eines Gerichts wird immer wichtiger. Gäste möchten nicht nur genießen, sondern ihre 
kulinarischen Erlebnisse auch auf Social Media teilen. Fotogene Gerichte, die durch kreative 
Anrichtung und leuchtende Farben begeistern, setzen Trends und sorgen für GesprächsstoƯ. 
Dabei steht die Ästhetik im Einklang mit dem Geschmack – jedes Gericht wird zu einem Fest für 
alle Sinne. 

5. Beilagen mit Stil 

Beilagen spielen eine entscheidende Rolle bei der Gestaltung moderner Menüs. Vielfalt, Frische 
und innovative Texturen sorgen dafür, dass Beilagen nicht länger nur Begleitung, sondern ein 
Highlight des Tellers sind. Ob saisonale Gemüsevariationen, aufregende Getreidekreationen 
oder aromatische Dips – Beilagen setzen spannende Akzente und runden jedes Gericht perfekt 
ab. 

Fazit: 

Die Küche von morgen verbindet Tradition und Innovation, Nachhaltigkeit und Kreativität. Indem 
Hoteliers diese Trends aufgreifen, können sie ihren Gästen ein einzigartiges kulinarisches 
Erlebnis bieten, das sowohl den Gaumen als auch das Auge verwöhnt. 


