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Was wiirde Jean Anthelme Brillat-Savarin
heutzutage machen?

LLegenden und Leitbilder der Gastlichkeit finden einen
Platz fiir den Gastrosophen in der modernen Wellt.

»Brillat-Savarin wiirde
heute vielleicht noch
deutlicher zeigen,
dass Exzellenz im
Detail beginnt und
in GroRziigigkeit und
verschwenderischer
Herzlichkeit gegen-
iiber Menschen endet.
In der Achtsamkeit und
Liebe, mit der gekocht,
serviert und Aufimerk-
samkeit geteilt wird.
Genuss entsteht nicht
aus Perfektion, sondern
aus dem Wunsch,
einem anderen
Menschen einen
besonderen Moment

zu schenken.«
Caroline von Kretschmann,
geschiftsfiihrende
Gesellschafterin Europaischer
Hof Heidelberg

»Brillat-Savarin wiirde
durch die Kiichen
der Welt reisen — als
Blogger, Podcaster
und kulinarischer
Chronist unserer Zeit.
Er wiirde mit offenen
Augen und feinem
Gaumen beobachten,
wie Menschen in aller
Welt essen, kochen und
feiern. Er séhe in der
Nachhaltigkeit keine
Einschrinkung, son-
dern eine neue Form
der Verantwortung, im
bewussten Genuss eine
Fortsetzung seiner
eigenen Philosophie.
Brillat-Savarin wiirde
sich bestimmt dariiber
freuen, dass die Kiiche
wieder zum Ort echter
Begegnung geworden
ist — zwischen
Menschen, Generatio-
nen und Ideen.«

Frank Marrenbach, CEO und
geschiftsfiihrender
Gesellschafter, Althoff Hotels

»Brillat-Savarin hat
die zivilisierende
Dimension des
Themas >Essen, Genuss
und Gastlichkeit< um-
fassend definiert. Und
damit hat er es ermog-
licht, leibliche Themen
als kulturelle Signatur
unserer modernen
Gesellschaft zu
verstehen. Heute wiire
er vermutlich derselbe
Vordenker und
GenieRer, der er vor
200 Jahren war.«

Ernst Loosen,
Inhaber Weingut Dr. Loosen,
Bernkastel-Kues

»Brillat-Savarin wid-
mete sein Lebenswerk
der Vollendung der
Kunst in der Gastrono-
mie. Heute wie damals
bildet das kulinarische
Erlebnis das Herz der
Hospitality — doch es
hat sich zu etwas
Tieferem entwickelt.
Kulinarik ist zum
Schliissel geworden,
um das wahre Wesen
eines Reiseziels
erlebbar zu machen:
Dies lasst unsere Géste
das authentische Wesen
eines Ortes iiber seine
kulinarische Tradition
erfahren und schafft
eine tiefe, nachhaltige
Verbindung zu Kultur
und Menschen

vor Ort.«
Barbara Muckermann,
Group Chief Executive Officer,
Kempinski Hotels

»Der Gastrosoph Jean
Anthelme Brillat-
Savarin wére heute
kein Nostalgiker,
sondern ein Ubersetzer
von Genuss in unsere
Zeit. Er wiirde iiber
Qualitét, Herkunft und
Emotion sprechen —
und zeigen, dass wahre
Gastlichkeit kein Trend
ist, sondern Nihe,
Erinnerung und Ver-
trauen — e¢in Erlebnis,
das bleibt, lange nach-
dem der Teller leer ist.
Gastlichkeit entsteht
nicht nur aus Perfek-
tion, sondern aus
Leidenschaft und
Respekt.«

Thomas Mack,
Geschaftsfiihrender
Gesellschafter Europa-Park

»Brillat-Savarin wére
in der heutigen Zeit
gefragter denn je, als
Vorreiter der Exzel-
lenz mit eigenem Stil
und als Vermittler
zwischen Kiiche und
Gesellschafl. Er wiirde
sich aus Freude an der
Professionalitat und
am Genuss auch als
Ausbilder engagieren,
damit die Kulinarik
auf hochstem Niveau
fortgefiihrt und

verstanden wird.«
Jahrhundertkoch
Eckart Witzigmann

»Jean Anthelme Brillat-
Savarin wére auch
heute kulinarischer

Vordenker und streit-

barer Riampfer fiir die

Branche der Gastlich-

keit. So hat er in einem
seiner Aphorismen

zutreffend formuliert:

>Die Entdeckung eines
neuen Gerichts ist fiir
das Gliick der Mensch-
heit von groBerem Nut-
zen als die Entdeckung
eines neuen Gestirns.<

Als Rolumnist, Essayist

und Podcaster wiirde
er pointiert auf die
hohe gesellschaftliche

Relevanz der Branche

verweisen — die eben
nicht nur fiir Essen und

Genuss steht, sondern

unverzichtbar ist flir

Lebensqualitét, Kultur

und soziales Miteinan-

der. Vielleicht wiirde er
sich sogar gemeinsam
mit uns fiir bessere
Rahmenbedingungen
und eine erfolgreiche
Zukunft der Gastgeber

stark machen.«
Guido Zollick, Prasident
DEHOGA-Bundesverband

»Brillat-Savarins Satz
>Sag mir, was du isst,
und ich sage dir, wer
du bist< priagt mich
als Koch bis heute. Er
zeigt mir, dass Essen
mehr ist als Nahrung:
Haltung, Handwerk
und Verantwortung.
In meiner Kiiche lebt
dieser Gedanke durch
bewusste Produktaus-
wahl, Respekt vor
Lebensmitteln und

echten Genuss.«
Christoph Riiffer, Executive
Chef im Gourmetrestaurant
Haerlin, 3 Michelin-Sterne,
Hotel Vier Jahreszeiten
Hamburg
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Brillat-Savarin-Plakette

Sie ist eine der bedeutendsten Auszeichnungen
Gastgewerbes. Die Auszeichnung wird seit 1955
herausragende Personlichkeiten der Gastkultur
deutschsprachigen Raum verliehen. Sie wirdigt

Ausgezeichnet wird nicht eine einzelne Leistung,

sondern das Gesamtwirken einer Persdnlichkeit
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des
an
im
eine
nachhaltige Lebensleistung in den Bereichen Gastlichkeit,
Unternehmertum, Servicekultur und gesellschaftliche Verant-
wortung.Benannt ist sie nach dem franzésischen Philosophen
und Genussdenker Jean Anthelme Brillat-Savarin (1755-1826).
Die Vergabe erfolgt ohne Bewerbungsverfahren und basiert
auf der Entscheidung eines unabhédngigen Gremiums.
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GrulBwort

ANJA KARLICZEK

MDB UND VORSITZENDE DES TOURISMUSAUSSCHUSSES DES DEUTSCHEN BUNDESTAGS

| .eidenschaf’t
und Exzellenz

eidenschaft und Unternehmer-

geist, Tradition tiber Genera-

tionen hinweg und Visionen fiir

die Zukunft - all dies verbindet
die in diesem schénen Buch beschriebenen
Frauen und Méanner. Diese herausragenden
und mit der Brillat-Savarin-Plakette ausge-
zeichneten Personlichkeiten haben noch
weitere Berlthrungspunkte: Sie bringen
Menschen tiiber das Thema Genuss zu-
sammen, sind Gastgeber mit Stil, bieten
Exzellenz.

Die Portraits in diesem Buch tragen schone
Uberschriften: »Macher«, »Gamechangerx,
»Philosoph« oder »Marketing-Genie«.
Die Liste wire problemlos fortzusetzen.
69 Portraits, 69 Leben werden so
beschrieben, dem Leser begegnen die
Personlichkeiten als besondere Menschen.
Keine Kleinigkeit. Die hier portratierten
Preistrager vertreten Werte, die ihre
Marken oder Héauser zu den angese-
hensten der Welt gemacht haben und
machen. Dazu gehdren Verbandsspitzen
und Markenunternehmer sowie Gastro-
nomen und Hoteliers. Deren Restaurants,
Hotels oder Resorts - oft von Familien
gefiihrt - sind nicht nur herausragende
Orte der Gastlichkeit, sondern haben
in ihren Stadten und Dorfern, in ihren
Regionen etwas erschaffen, was man
nicht mit Geld kaufen kann: Sie sind lieb
gewonnene Institutionen geworden.

Deutschlandweit gelten sie als Vorbilder.
Viele Preistrager heben das Reisen, Essen
und Trinken, das Schlafen und die Lebens-
freude auf eine hohere Stufe, machen sie
zum Genuss. Nie aufdringlich oder laut,
denn dies vertragt sich gerade in der Gast-
und Hotelwelt nicht mit Stil und Exzellenz.
Sie alle verbindet trotz ihrer individuellen

Personlichkeit und ihrer Verschiedenheit
im Portfolio ein grofdes Ziel: uns allen
gehobene Tafel- und Gastkultur nahezu-
bringen. Wie anspruchsvoll ist es, diese
Aufgabe zu erfiillen! Was leicht und
unbeschwert aussieht - die Leser wissen
das ganz genau, die Géste hoffentlich
auch -istin der taglichen Praxis so schwer.

69 Personlichkeiten wurden seit dem
Jahr 1955 mit der Brillat-Savarin-Plakette
fir ihre besonderen Verdienste um die
Gast- und Tafelkultur geehrt. Die Welt
war damals bestimmt keine einfachere als
heute, eine Dekade nach den schlimmen
Verwiistungen des Zweiten Weltkrieges.
Nicht nur Gebdude und Stidte waren
zerstort, sondern auch Seelen und Werte:
Hans Arnold, einem Restaurateur aus
Frankfurt am Main, wurde die erste
Plakette verliehen. Ein schoner Gedanke,
der mich riihrt, dass schon damals, in
der Zeit des beginnenden Wirtschafts-
wunders, der Sinn fiir den Erhalt des
Schonen wieder einen hohen Stellenwert
bekam.

Die Jury blieb sich in diesem Sinne treu:
Die preisgekronten  Personlichkeiten
stehen mit ihrem Tun und Handeln, mit
ihrem FleiR und Unternehmertum fiir
Tugenden, die gestern, heute und morgen
als die hochsten angesehen wurden und
werden. Aber wir alle wissen: Die erfolg-
reiche Symbiose zwischen Vergangenheit
und Zukunft ist nur dann méglich, wenn
unternehmerisches Handeln eingebettet
ist. Wenn die Familie ins Spiel kommt
und Branchen-Netzwerke sowie verladss-
liche Partner im Hintergrund wirken.
Wenn vorausschauend der Nachwuchs
gefordert und klare Perspektiven fiir junge
Menschen geschaffen werden.

Genau in diesem Sinne wird die Stiftung
der Food & Beverage Management
Association tatig. Die FBMA-Stiftung
initiiert und fordert Projekte zu aktuellen
Branchenthemen und verleiht jahrlich die
Plakette, die den Namen des franzosischen
Gastrosophen Jean Anthelme Brillat-
Savarin tragt, eines Grandseigneurs, der in
den Wirren der Franzdsischen Revolution
als Vertreter des Dritten Standes nicht nur
um den guten Geschmack in Frankreich
bangen musste, sondern sogar um sein
Leben. Terror und Guillotine vertragen
sich eben nicht mit einer gehobenen
Gastlichkeit. Im Jahr 1789 nicht und zu
keiner Zeit.

Unser Leben findet ja heute statt. Wir
brauchen wieder - in einer Welt des
Umbruchs - die Besinnung nicht nur auf
Exzellenz, sondern auch auf die Kultur der
Leistung aus Leidenschaft. Arbeiten ist
mehr als ein Siebeneinhalb-Stunden-Tag.
Wer weild das besser als all diejenigen, die
im Tourismus und in der Gastronomie
wirken. Schéitzen wir ausreichend wert,
wie sich Unternehmer und Mitarbeiter
einsetzen? Wirdigen wir die Leiden-
schaft, die Tatkraft und - ja auch das soll
gesagt werden - das hohe wirtschaftliche
Risiko genug, das hinter dem Erfolg steht?

Als Vorsitzende des Tourismusaus-
schusses des Deutschen Bundestages ist
es mir eine hohe Ehre, die Wertschiatzung
der hier beschriebenen Konner und
Kenner zum Ausdruck zu bringen. Danke
und alles erdenklich Gute Thnen allen.

e e /@Zﬁ

Anja Karliczek
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Vorwort

KONRAD POTZEL
STIFTUNGSRATSVORSITZENDER

MICHAEL BLASER
STIFTUNGSRATSVORSITZENDER (2000—2022)

»Dieses Buch ist eine Hommage
an die hohe hunst der Tafelkultur -
eine Briicke zwischen der Weisheit
Brillat-Savarins und jenen aulder-

gewohnlichen Menschen unserer
/eit, die sein Lrbe leben, denn erst

am gedeckten lisch, wo Genuss und
Gastlichkeit sich begegnen, entfaltet
das Leben seine schonste lille.«

s erfillt uns mit einer ganz besonderen Freude und
Demut, wenn man uns die Obhut iiber ein Erbe von
solch strahlendem Glanz anvertraut. Seit dem Jahr
2007 sind wir, die FBMA-Stiftung, nicht einfach nur
Verwalter, sondern stolze Hiiter eines der kostbarsten Schéatze
unserer Branche: der Brillat-Savarin-Plakette. [hr Ansehen ist
ohnegleichen, ihr Klang ein Begriff fiir hochste Exzellenz. Dieses
Verméachtnis zu bewahren und mit Leben zu fiillen, ist eine
Verpflichtung, der wir uns mit tiefstem Respekt und grof3er Leiden-
schaft stellen. Wir spiiren die aulerordentliche Wertschiatzung,
die diesem Zeichen der Verdienste um die Tafelkultur entgegenge-
bracht wird, bei jeder Begegnung, bei jedem Handedruck mit den
grolden Personlichkeiten, die diese Auszeichnung tragen diirfen.

So einzigartig wie die Geschichte und die Ausstrahlung der
Plakette selbst, so besonders ist auch jeder einzelne Anlass,
zu dem sie verliehen wird. Hinter jeder Verleihung steht eine
Geschichte, ein Lebenswerk voller Hingabe, Kreativitit und
unermiidlichem Einsatz fiir die hohe Kunst der Gastlichkeit. Jede
Veranstaltung ist ein Unikat - so individuell wie das Wirken der
Plakettentrager, deren Leidenschaft fiir das Gute und Schone wir
zelebrieren und der Nachwelt als Vorbild vor Augen fiithren.

Diese Leidenschaft fiir die verfeinerte Tafelkultur ist das Band,
das uns unmittelbar mit dem groRen Namensgeber unserer
Plakette verbindet: Jean Anthelme Brillat-Savarin. Er war nicht
nur ein Geniefder, sondern ein Vordenker, der den kulinari-
schen Genuss aus der reinen Sinnlichkeit befreite und ihn in
die Spharen der Philosophie hob. In einer Zeit, in der das Essen
oft nur der Stillung des Hungers diente, analysierte er es mit
einem bis dahin ungekannten Tiefgang und erkannte darin einen
grundlegenden Ausdruck von Zivilisation und Lebensfreude. In
seinem unsterblichen Werk, der »Physiologie des Geschmacksx,
verewigte er seine Gedanken und schuf damit das Fundament,

auf dem unsere gesamte moderne Gastronomiephilosophie ruht.
Seine berithmten Aphorismen sind bis heute der unerreichte
Kompass fiir alle, die den Beruf nicht als Arbeit, sondern als
Berufung verstehen.

In diesem Jahr nun begehen wir ein ganz besonderes Jubilaum:
Vor genau zweihundert Jahren wurde dieses bahnbrechende
Werk veroffentlicht. Dieses bedeutende Ereignis war der schénste
Anlass, dem grofden Meister des Denkens und des Genusses
unsere Reverenz zu erweisen.

Mit diesem einzigartigen Buch »70 Jahre Exzellenz« mdchten
wir eine Briicke schlagen zwischen der Vergangenheit und der
Gegenwart.

Wir widmen es voller Stolz und Dankbarkeit unserem Namens-
geber Brillat-Savarin - und gleichzeitig all jenen wunderbaren
Menschen, die heute in seinem Geiste wirken: den Tragern der
Brillat-Savarin-Plakette. Sie sind es, die sich durch ihre auler-
gewobhnlichen Verdienste um die Tafelkultur als wirdige
Botschafter seiner Ideale erwiesen haben und sein Erbe Tag fiir
Tag aufs Neue mit Leben fillen.

Mobge dieses Buch seine Leser auf eine inspirierende Reise
mitnehmen. Tauchen Sie ein in die Welt des Jean Anthelme
Brillat-Savarin, spiliren Sie seinen Geist auf jeder Seite und
begreifen Sie die Freude an der Tafel stets als das, was sie fiir uns
ist: eine tiefe, lebensbejahende Kultur, die Menschen verbindet
und das Leben erst zu einem Fest macht.

L bl Quo=ms—
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Konrad Pétzel und Michael Blaser
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Einleitungd

Moderne
Gastrosophen
gesucht!

ean Anthelme Brillat-Savarin gilt als einer der

ersten Gastrosophen, obwohl es den Fachbe-

griff in seiner Zeit noch gar nicht gab. Er steht

fiir eine interdisziplinire Wissenschaft mit
den Zutaten Philosophie und Erndhrung, aber auch
Bildung, Asthetik sowie Ethik. Sein Stellenwert fiir
die Entwicklung der Esskultur ist nicht hoch genug
einzuschitzen. »Brillat-Savarin war der erste, der
die Gastronomie als eigenstdndige Disziplin ernst
nahm und ihre Bedeutung fiir das menschliche
Wohlbefinden und die Gesellschaft unterstrich,
betont Prof. Dr. Gunther Hirschfelder. »Das passte
in die Zeit optimal, Kulinarik wurde von einem
adeligen zu einem biirgerlichen Muster, das ist fur
mich zentral«, erklart der Professor fiir Verglei-
chende Kulturwissenschaft an der Universitit
Regensburg.

Im Jahr 2026 war der 200. Todestag Brillat-
Savarins, auch sein Hauptwerk »Die Physiologie
des Geschmacks« erschien vor 200 Jahren, wohl
noch kurz vor seinem Tod und zundchst anonym.

MEHR ALS APHORISMEN

An dem Buch, das neue Maf3stdbe im Umgang mit
den Tafelfreuden setzte und eine geistreiche Aus-
einandersetzung mit dem Thema Essen darstellt,
hat er ein Vierteljahrhundert gefeilt. Eine Frage-
stellung lautet: »Wie wirkt die Erndhrung auf
die Moral, auf Phantasie, Geist, Urteil, Mut und
Anschauung des Menschen?« Und er stellt klar:
»Feinschmeckerei ist die Feindin aller Exzesse.«
Trunkenheit oder Vollerei sind nicht akzeptabel.

Der franzosische

Schriftsteller, Richter
und Genielier Jean
Anthelme Brillat-

Savarin (1755 bis 1826)
pragte einen neuen

Wissenschafltszweig,
der bis heute ¢ine

grofBe Wirkung
entfaltet, aber gestirkt
werden muss.

ROLF WESTERMANN
MITGLIED DES STIFTUNGSRATS

Bis heute sind vor allem seine Aphorismen
bekannt: »Sage mir, was duisst, undich sage dir,
wer du bist« oder: »Ein echter Feinschmecker,
der ein Rebhuhn verspeist hat, kann sagen,
auf welchem Bein es zu schlafen pflegte.«
Einige Speisen wurden nach ihm benannt,
ein Dessert-Kuchen, ein unter anderem mit
Triiffelscheiben gefiilltes Omelett oder ein
franzosischer »Triple-Créme«-Kése.

Aber was bleibt von Savarins Philosophie
uUber das Essen ibrig? Was ist sein Verdienst?
»Brillat-Savarin steht im Grunde fiur die
Einsicht, wie tief das Kulinarische im weiteren
Sinne in der Gesellschaft verwurzelt ist und
dass es eine absolut zentrale Position hat,
hebt der bekannte Gastrokritiker Jirgen
Dollase hervor. »Seine Wirkung schwankt
leider gewaltig. Den kurzen Phasen, in denen
man vor allem in den scheinbar intelligenteren
Medien auf solche Aspekte eingeht und einer
Vertiefung dieses Bereiches Platz einrdumt,
folgen immer wieder lange Phasen des weitge-
henden Ausklinkens.«

Der Kolner Buchautor Dr. Nikolai Wojtko
beklagt ebenfalls eine mangelnde Veran-
kerung der kulinarischen Philosophie in der
Gesellschaft. »Carl Friedrich von Rumohr ist
hier ja auch nicht wirklich bekannt«, stellt
der Co-Griinder der Agentur fir Gastro-
sophie fest. Der deutsche Kunsthistoriker und
Gastrosoph von Rumohr (1785 bis 1843) hatte
bereits im Jahr 1822 sein Hauptwerk »Geist
der Kochkunst« veroffentlicht, mit dem er
einen Prozess des Nachdenkens iiber Kiiche
und Esskultur in Gang setzte.

Autor Wojtko betont: »Rumohr und Savarin
haben - ganz im Geiste der Aufklarung, wie
ihr Bruder im Geiste Alexandre Dumas - die
Kochkunst zu erforschen gesucht. Darin liegt
ihr Verdienst, denn sie haben die Kochkunst
in den Stand der Wissenschaft gehoben.
Heute wissen wir, dass uns das Wissen um
das Kochen grofe Fortschritte ermdoglicht hat.
Geschmack ist kein Mysterium mehr.«

CARL FRIEDRICH VON RUMOHR
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BAHNBRECHENDER BEITRAG ZUR KULINARISCHEN LITERATUR

Die Gastrosophie trieb ihre Wurzeln, als breite
Bevolkerungsschichten mit dem téglichen
Mangel kdmpfen mussten. Insofern war Jean
Anthelme Brillat-Savarin mit seinen Abhand-
lungen seiner Zeit voraus, ein echter Vorreiter.
Er wurde als altestes von acht Kindern in der
Kleinstadt Belley in der Region Auvergne-
Rhoéne-Alpes geboren und studierte Rechts-
wissenschaften in Dijon. In den Wirren der
Franzosischen Revolution floh er in die
Schweiz, nach London und New York. 1796
kehrte er zuriick und wurde 1799 Richter eines
Berufungsgerichts. Bis zu seinem Tod arbeitete
er mit Leidenschaft an seinen Biichern.

Prof. Hirschfelder hebt hervor: »Brillat-
Savarin hat mit seiner >Physiologie du
golit« den zentralen und damals bahnbre-
chenden bedeutenden Beitrag zur kulina-
rischen Literatur geleistet. Er verband hier
Philosophie, Wissenschaft und Kunst des
Essens und schuf ein Werk, das nicht nur fir
Feinschmecker und Gourmets von Bedeutung
ist, sondern auch in der Kulturgeschichte als
Klassiker gilt.« Auch heutzutage liest es sich
erfrischend und ist keineswegs antiquiert.

Als Stiftung wollen wir nicht nur sein
Andenken wahren, sondern auch seine
Ideen in der heutigen Zeit aufgreifen.
Dollases Einschitzung ist allerdings eher

erniichternd: »Es ist einfach noch nicht
gelungen, dem Kulinarischen im weiteren
Sinne - den Gastlichkeits-Aspekt ordne ich
einmal zu - einen so schlagkriftigen theore-
tischen Rahmen zu geben, dass er in die
sogenannten Leitmedien vordringen kénnte.«
Viele hatten zu wenig Ahnung. »Insofern ist
Brillat-Savarin und das, was er aufgerissen hat,
im Moment leider kaum ein Thema. Die diffe-
renzierte, verfeinerte und vor allem richtige
Einordnung des Themas sucht im Moment
quasi ihre Medien.«

Autor Nikolai Wojtko wundert sich tiber die
Vernachlassigung des Vermaéachtnisses und
schweift nach Stideuropa. »In Italien hat man
dem grofen Gastrosophen Pellegrino Artusi
ein ganzes Museum geweiht. Hier werden
Kochkurse und Seminare abgehalten und sein
Erbe mit genussvollem Leben gefiillt. Kein
Wunder, sein Kochbuch gilt in Italien als der
wahre Vater zur Griindung dieser verspa-
teten Nation.« Sein Fazit lautet: »Wir werden
weiterhin grofRe Gastrosophen bendtigen,
denn wir haben zum einen hervorragende
Ko6che, sowohl in der Spitzengastronomie als
auch in der Gemeinschaftsverpflegung. Wir
sind auf sie und ihre Leistungen angewiesen.
Wir sollten sie mehr wirdigen und ihre
Leistungen stdrker ins 6ffentliche Bewusstsein
rliicken.«

14

Jean Anthelme Brillat-Savarin

MODERNE GASTROSOPHEN GESUCHT!
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Durch die Zeiten

Innegrit Volkhardt, in
vierter Generation Chefin
des Bayerischen Hofs in
Miinchen, erhielt die

54. Brillat-Savarin-Plaket-
te am 25.April 2009 im
Rahmen einer glanzvollen
Gala. Oberbiirgermeister
Christian Ude sprach die
Laudatio; Roger Willemsen
begeisterte die Gaste mit
einer Moderation voller
Esprit.




Ingo C. Peters, Geschaftsfiihrender Direktor des Fairmont Hotel
Vier Jahreszeiten Hamburg, wurde am 2. Februar 2018 mit der
63. Brillat-Savarin-Plakette geehrt. Tagesschau-Chefsprecher
Jan Hofer moderierte den exklusiven Abend; die Laudatio hielt
Madeleine Jakits, Chefredakteurin des »Feinschmecker«.
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Rolf Seelige-Steinhoff, Geschaftsfiihrender Gesellschafter der
SEETELHOTELS, empfing die 67. Brillat-Savarin-Plakette am 20. April 2024
im SEETELHOTEL Villa Esplanade. Die Laudatio hielt Reinhard Meyer,
Minister fiir Wirtschaft und Tourismus in Mecklenburg-Vorpommern.
Kai Diekmann bereicherte den Abend mit Gedanken zu Brillat-Savarin.

Thomas Schreiner, Vice President fiir Deutschland, Osterreich
und die Schweiz des Champagnerhauses Laurent-Perrier, wurde
am 19. Mai 2025 im Museum Reinhard Ernst in Wiesbaden mit der
68. Brillat-Savarin-Plakette geehrt. Marcel Reif wiirdigte ihn in
seiner Laudatio; durch den Abend fiihrte Bela Réthy.




HERMANN BAREISS
HOTELIER BAIERSBRONN

Preisverleihung

Plakette

Das Gliick

er das Hotel Bareiss betritt,
spurt eine Welle der
Herzlichkeit. Die Mitarbeiter
empfangen die Géste in bester
Stimmung, ein geschmackvolles Blumen-
arrangement erfreut die Augen und die
Aussichten auf kommendes Behagen die Seele.
Vor allem lebt die Familie Bareiss mittendrin.
Patron Hermann Bareiss, sein Sohn Hannes
und dessen Ehefrau Britta begriiRen die Géste.
Zum Gala-Dinner am Samstag bekommen die
Damen eine Rose tiberreicht. Im erweiterten
Kreis nimmt die Familie gemeinsam nach
getaner Arbeit direkt im Blickfeld der Géste
das Abendessen ein. Das Haus ist ein Parade-
beispiel fiir ein gelungenes Familienhotel.

Hermann Bareiss ist Kriegskind. Sein Vater,
der Forster Jakob Bareiss, fiel in den letzten
Kriegstagen. Die Geschichte des Hotels Bareiss
begann am 1. Mai 1951, als die alleinerziehende
Mutter Hermine Bareiss das Kurhotel Mitteltal
mit 25 Betten eroffnete. Ihr Sohn Hermann
absolvierte eine Ausbildung zum Koch und
arbeitete in Paris, London und Kairo sowie als
Direktionsassistent im damals renommierten
Hotel Bachmair am See. Dort bekam er den fiir
seine Laufbahn entscheidenden Anruf seiner
Mutter: »Entweder Du kommst nach Hause
oder ich verkaufe das Hotel.«

Bareiss kehrte nach Baiersbronn zuriick,
unterstiitzte seine Mutter und tibernahm
1973 mit damals 29 Jahren das Hotel. In der
Folgezeit baute er es zu einem fiihrenden
Hotel (5 Sterne Superior, 3 Michelin Keys) mit

Gourmetrestaurant (seit 2007 drei Michelin-
Sterne) aus. Das Haus hat 120 Zimmer,
370 »Bareissianer« kiimmern sich um das
Wohl der Géste.

Zum Hotel Bareiss gehoren aufler einem
grofden Wellness- und Spa-Bereich mit exklu-
siver Saunalandschaft auch neun Pools und
ein Naturbadeteich. Die Auslastung des
Hotels liegt bei gut 80 Prozent. In dem Jahr,
als Bareiss die Brillat-Savarin-Plakette erhalt,
feiert das Hotel zugleich sein '75-jdhriges
Bestehen und Hermann Bareiss blickt auf
60 Jahre als Gastgeber zurtick.

Das Resort wird standig weiterentwickelt. Fiir
die Sanierung des 1789 erbauten Morlokhofs
erhielt Bareiss 2008 den Denkmalschutzpreis.
2017 kam der Forellenhof im Landschafts-
schutzgebiet Buhlbach hinzu. Inder Fischzucht
verbinden sich Nachhaltigkeit und 06kolo-
gische Verantwortung mit einer personlichen
Passion: Die Anlage umfasst 8 Becken und
Teiche sowie 4 Flief8kanile, die sich direkt aus
der nattirlichen Quelle des Leinbachle speisen.
Hier wachsen Regenbogenforelle, Lachsforelle,
Saibling und Goldforelle unter besten Bedin-
gungen auf. Fir die Gewésser- und Bestands-
pflege sorgen ausgebildete Fischwirte.

Die 706 Meter hoch gelegene Wanderhiitte
Satteleibietet Wanderern Erholungbei Speisen
und Getranken. Aufderdemhat das Ferienresort
fiir mehrere Millionen Euro seinen Kiichen-
und Mitarbeiterbereich erneuert. Es entstand
eine neue Kiichenwelt, mit Produktions- und

der Gaste

Fertigungskiiche, Lager- und Kihlrdumen,
Biros und zwei  Mitarbeiter-Lounges.
Fur kunftige Projekte stehen insgesamt
180.000 Quadratmeter Grund zur Verfiigung.

In behutsamen Schritten wird das Hotel
an die wachsenden Bediirfnisse der Gaste
angepasst. Im Jahr 2024 wurde die ganze
Penthouse-Etage mit 11 neuen Suiten und
Appartements fertiggestellt. Die Luxus-Suiten
sind im Landhausstil eingerichtet, haben ein
helles Farbklima, abgestimmte Lichtkon-
zepte, luxuriése Badder und Air Condition.
Highlights sind grof3e Dachterrassen, eine mit
Saunahaus, Whirlpool und Lounge. Die Gaste
im obersten Stockwerk haben einen herrlichen
Blick ins Mitteltal und auf den Schwarzwald.
Die Suiten sind grofRziigig insbesondere fiir
Familien ausgelegt. Manche haben mehr als
150 Quadratmeter Fliche und zwei Schlaf-
zimmer. Damit sind sie fiir Mehrgeneratio-
nenferien - von den Grof3eltern bis zu den
Enkeln - geeignet.

Zuvor war das 3.Stockwerk in 14 Kkleinere
Suiten aufgeteilt. Beim Umbau wurde
edles Parkett verlegt, dazu Natursteine wie
Marmor und Granit. Die Ankleidebereiche
sind grofRziigig dimensioniert und es gibt ein
Master-Bad mit freistehender Badewanne.
70 Prozent der Arbeiten wurden von lokalen
Handwerksbetrieben ausgefiithrt, die schon
viele Jahre fiir das Bareiss tatig sind.

Auch das Drei-Sterne-Restaurant Bareiss zeigt
sich inzwischen mit mehr Leichtigkeit und

Hermann Bareiss

2026
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DR. ANNA-MARIA
UND MICHAEL FABLER
HOTELIERS UND GASTGEBER IN OFTERSCHWANG

Preisverleihung (,i 3;
“‘)’ () “z 1 Plak‘cttc

hreativita

und

Innovation

er Erste Weltkrieg war gerade

zu Ende gegangen, da eroff-

neten Eleonore und Adolf FaRller

1919 auf ihrem Hof im Allgdu
die Ausflugsgaststiatte Sonnenalm. Was mit
einem einfachen Bauernhaus begann, ist
heutzutage eines der erfolgreichsten Ferien-
resorts in der DACH-Region geworden. Inzwi-
schen betreiben die Gastgeber Dr. Anna-Maria
und Michael FaRller das Funf-Sterne-Haus
mit 224 Zimmern und Suiten als Inhaber seit
2011 gemeinsam.

Jede Generation hat entscheidende Impulse
zur Weiterentwicklung gegeben. »Wir sind
durch Kreativitit und Innovation erfolg-
reich geworden«, hebt Anna-Maria FaRler
hervor. Schon die erste Generation legte
mit Warmherzigkeit und Ideenreichtum die
Grundlage fiir eine einzigartige Hotelphilo-
sophie. 1923 entdeckte sie die wohltuende
Wirkung von Moorbddern und baute das
Anwesen kontinuierlich mit schénen Zimmern
und einem eleganten Speisesaal aus.

Michael FaRler studierte an der Hotel-
fachschule in Lausanne und sammelte
Auslandserfahrung, bevor er 1984 in
die Geschiftsleitung des Familienunter-
nehmens einstieg. 1994 iibernahm er diese
ganz, 2011 komplettierte seine Ehefrau die
operative Leitung. Dr. Anna-Maria Faldler
stammt aus Osterreich und studierte

»Die Sonnenalp
ist das Werk der
Familie FaRler,
die mit Weitblick,
Mut und FleiR iiber
vier Generationen
hinwegd ein
Finf-Sterne-Resort
geschalflen hat, das
zu den beliebtesten
und erfolgreichsten
Ferienresorts in
FEuropa zéhlt.«

Michael Blaser, damaliger
FBMA-Stiftungsratsvorsitzender

touristisches Marketing an der Universitdt
Wien. AnschliefRend war sie mehr als 15 Jahre
als Leiterin Marketing und PR in mehreren
Tourismusregionen in  Osterreich  und
Deutschland tatig. Ausgleich fiir ihre beruf-
lichen Aufgaben findet die Familie in der Natur
(Joggen, Reiten, Skifahren, Wandern, Golfen).

Unter der Leitung von Anna-Maria und
Michael FaRler machte das Resort einen
weiteren grofRen Schritt nach vorn, denn sie
erkannten frith die Bedeutung der Nachhal-
tigkeit. Auf dem Weg zum 100.Jahrestag im
Jahr 2019 erstrahlten die Zimmer und Restau-
rants, die grofdte hoteleigene Shopping-Welt
Deutschlands und alle weiteren Gastbereiche
in neuem Glanz. Dazu gehorte der Bau eines
16.000 Quadratmeter groRen Wellness-
Parks mit Pool-Landschaft, Bergsee, Sonnen-
decks und Natur-Spa fiir Erwachsene. Das
Restaurant Silberdistel erhielt fiir die raffi-
nierte Cuisine Alpine einen Michelin-Stern.
Die Investitionen betrugen 30 Millionen Euro.

Im Dezember 2025 schlugt das Unternehmer-
ehepaar gemeinsam mit der nachkommenden
funften Generation um Sohn Jakob FaRler
ein weiteres Kapitel auf. Mit viel Herzblut
und Weitblick entstand eine neue kleine
Sonnenalp-Welt: freistehende Natur-Lodges
mit exklusivem Infinitypool, stilvolle Hofgut-
Lofts, ein neues Restaurant samt Hofladen
sowie eine Reithalle.

Die Hoteliers Dr. Anna-Maria und Michael FiBler betreiben in 4. Generation das Flinf-Sterne-Resort
Sonnenalp in Ofterschwang. Michael FéBler iibernahm das Hotel 2004 von Gretl und Karlheinz FaGler.
Das Unternehmen hat vier Firmen (Hotel, Shopping, Golf und Wascherei) mit rund 500 Mitarbeitern.
Bereits im Jahr 2000 wurde Michael FiRller als Hotelier des Jahres von der ahgz ausgezeichnet,
2014 mit dem Bundesverdienstkreuz am Bande. 2019 erhielt das Ehepaar die Bayerische Staatsmedaille,
2021 die Brillat-Savarin-Plakette. Privat sind die Kinder Jakob und Viktoria ihr groes Gliick.

64

Dr. Anna-Maria und Michael FaRler
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DR.-ING. H. C. ROLAND MACK
UNTERNEHMER UND MIT-GRUNDER DES EUROPA-PARKS IN RUST

Preisverleihung

Plakette

FEuropa-Park

oland Mack ist Gegenwind gewohnt.

Als er 1975 zusammen mit seinem

Vater auf einem siidbadischen

Brachland die ersten Fahrgeschéfte
aufbaute, wurde er nicht ernst genommen. Die
Banken waren zuriickhaltend bei der Finan-
zierung des Europa-Parks. Bald hiel} es, dass
neben Storchen auch Pleitegeier gesichtet
worden seien.

Doch schon in der ersten vollen Saison
1976 kamen 600.000 Besucher und es
zeichnete sich ein Erfolg des aus dem Nichts
geborenen Freizeitparks ab. Seither hat das
Familienunternehmen fast jedes Jahr neue
Rekorde aufgestellt.

Besonders erfolgreich verlief das Jubilaumsjahr
»50 Jahre Europa-Park« 2025. Dazu erklarte
Inhaber Roland Mack stolz: »250.000 Besucher
kamen im Eroffnungssommer 1975 in den
Europa-Park. 50 Jahre spater durften wir mit
sieben Millionen Gésten einen neuen Rekord
verzeichnen, der all unsere Erwartungen an
dieses besondere Jahr tibertroffen hat.«

Der Europa-Park ist eine Ansammlung
von Superlativen auf einer Flache von
rund 1 Million Quadratmetern: Mehr als

100 Attraktionen, darunter 14 raffinierte
Achterbahnen und das grofdte Hotelresort
Deutschlands mit sieben Hotels. Zur Gastro-
nomie gehort auch das Zwei-Sterne-Lokal
Ammolite-House of Light.

Kurz vor Beginn der Corona-Pandemie wurde
die riesige Indoor-Wasserwelt Rulantica
eroffnet. Angesichts der Investitionen von
iiber 200 Millionen Euro zeigte sich das Risiko
des Unternehmertums, denn die riesige Anlage
blieb kurz darauf wie alle Freizeiteinrichtungen
monatelang geschlossen. Ende 2022 ging das
spektakuldre Restaurant Eatrenalin an den
Start, bei dem die Géste auf fahrenden Stiihlen
sitzen und neben dem Menii eine imposante
Multimediashow genief3en. 2025 holte der
Europa-Park zum zehnten Mal den Titel
»Bester Freizeitpark der Welt«.

Sein Meisterstiick gelang Roland Mack
innerhalb der Familie. Er ist seit 1974 verhei-
ratet mit Marianne Mack und hat zwei S6hne
(Thomas und Michael) sowie eine Tochter
(Ann-Kathrin). Er beteiligte die gesamte
Familie und kann eine gelungene Generati-
onentiibergabe vorweisen. Ein Prozess, der
lange dauerte, aber fiir die Zukunft des Parks
genauso wichtig ist wie neue Attraktionen.

Roland Mack wurde 1949 in Freiburg
im Breisgau geboren und wuchs als
Sohn des Unternehmers Franz Mack
in Waldkirch auf. Sein Maschinenbau-
studium an der TU Karlsruhe schloss
er als Diplom-Ingenieur ab. Als im Jahr
1975 der Geschéftspartner seines Vaters
starb, griindete er mit seinem Vater den
Europa-Park in Rust. 1978 war Mack
Griindungsmitglied des Verbandes
Deutscher Freizeitparks. Im Weltverband
IAAPA war er von 2011 bis 2012 als erster
Deutscher Prasident. Mack erhielt viele
Auszeichnungen, darunter den Special
Award beim Hotelier des Jahres der ahgz
(2000), die Brillat-Savarin-Plakette (2014)
und den Deutschen Griinderpreis in der
Kategorie Lebenswerk (2016). Im Jahr
2025 wurde Mack vom franzdsischen
Staatsprdsidenten Emmanuel Macron mit
der hochsten franzdsischen Auszeichnung
»Officier de la Légion d’'Honneur« geehrt.

84 Dr. Roland Mack
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FRITZ KELLER
WINZER, GASTRONOM UND HOTELIER, VOGTSBURG-OBERBERGEN

Preisverleihung

Plakette

Wein,
(Gastronomie,
Fullball

und ein Jahr nach der bewegenden

Feier mit 300 Ehrengasten zur

Verleihung der Brillat-Savarin-

Plakette begann eine neue Ara.
Mitten in den Weinbergen am Kaiser-
stuhl erdffnete Fritz Keller einen spektaku-
laren Neubau. Es ist ein riesiges Gebaude
mit 4900 Quadratmetern Bruttogeschoss-
flache, aber trotzdem ist das Weingut in der
Terrassenlandschaft erst auf den zweiten
Blick zu sehen. Das Geheimnis lautet: Die
Verschmelzung von Gebdude und Natur, bei
optimaler Nutzung der Gravitation fiir die
Weinbereitung, kennzeichnet die einzigartige
Architektur von Traubenverarbeitung, Keller
und Vinothek.

Samtliche Dachflichen sind mit einem
Wiesensaatgut vom nahen Badberg begriint.
Mit dem Eingraben des Gebaudes in die Erde
entsteht ein Energiekonzept, das fiir optimale
klimatische Bedingungen bei der Entwicklung
und Lagerung des Weines sorgt. Das Architek-
turbiiro Gais & Brantner beschreibt es kurz
und knapp: »Wir haben das Weingut in den
Loss versenkt.«

Der Genuss war Keller in die Wiege gelegt.
Schon als Jugendlicher besuchte er mit seinen
Eltern zum Abendessen die Groflen der
Branche, wie Kochlegende Paul Bocuse. Spater
gewann er als Botschafter der badischen
Weinkultur international grofde Anerkennung
fir seine Weine. Dabei blieb er stets der
Region verbunden. Das neue Weingut bringt
Kellers Philosophie auf den Punkt: »Wir leben
von und fiir die Natur.«

Neben der Gastlichkeit pragt der Fufball
das Leben von Fritz Keller. Sein Patenonkel
war die FufRballlegende Fritz Walter, der
als Kapitdn der deutschen Fuldball-Natio-
nalmannschaft 1954 die Weltmeisterschaft
gewann. Fir Keller war die verbindende
Kraft des Sports entscheidend. Er machte
beim SC Freiburg Karriere. Dass der Bundes-
ligist anders funktioniert als die Funktionire
auf Bundesebene, bekam er als Prasident des
Deutschen Fuf3ball-Bundes zu spiiren. Dort
geriet er in die inneren Machtkdmpfe und lief3
sich zu unpassenden AuISerungen hinreifRen,
die in seinem Riicktritt endeten. Seither ist
Keller wieder der Konig vom Kaiserstuhl, fahrt
umweltschonend im Elektroauto durch die
Hiigellandschaft und genief3t das Leben.

Friedrich Walter (»Fritz») Keller wurde 1957 in Freiburg im Breisgau geboren.

Er ist ausgebildeter Winzer-, Kiifer- und Kellermeister. Seit 1990 fiihrt er mit
seiner Ehefrau Bettina in dritter Generation das Weingut Franz Keller. Zu seinen
Unternehmungen gehdren unter anderem ein Hotel und das Gourmetrestaurant

Schwarzer Adler in Oberbergen, das bereits 1969 unter der Agide seiner Mutter Irma einen
Michelin-Stern erhielt. Von 2010 bis 2019 war Keller Chef des FuRallclubs SC Freiburg,
von 2019 bis 2021 Prasident des Deutschen Fullball-Bundes. Keller war Winzer des Jahres
(Diners Club 2010) und Restaurateur des Jahres (Gault Millau 2011). Die Brillat-Savarin-
Plakette erhielt er 2012. Er ist verheiratet und hat drei Kinder.
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ERIVAN HAUB
CHAIRMAN TENGELMANN GRUPPE

Preisverleihung

Plakette

Die internationale
kExpansion

Der gebiirtige Wiesbadener Erivan Haub (1932 bis 2018) war von 1969 bis 2000 geschiftsfiihrender Gesellschafter

der Tengelmann-Gruppe, zu der seit 1985 auch Obi gehdrte. Haub engagierte sich fiir Umweltschutz und erhielt

viele Ehrungen, darunter das Verdienstkreuz 1. Klasse und die Ehrendoktorwiirde der Saint Joseph’s University in
Philadelphia. Die Brillat-Savarin-Plakette nahm er 2006 entgegen.

ie Verleihung der Brillat-Savarin-
Plakette an den damals 73 Jahre
alten Chef der Tengelmann-
Gruppe, Erivan Haub, fand
2006 im Alpenhof in Murnau statt. Uber
die feierliche Soiree schrieb der Gourmet
Report: »In seiner Dankesrede schilderte
Erivan Haub seine unausldschlichen Erinne-
rungen an seinen geliebten Alpenhof und die
Murnauer Tage. Sein lebenslanges Wirken
fir Ausbildung, Umwelt- und Verbraucher-
schutz setzte Erivan Haub auch bei diesem
Anlass fort und stellte 30.000 Euro fiir die
Nachwuchsférderung zur Verfiigung.«

Wo ist die Verbindung zwischen Haub und
dem Alpenhof? Das Hotel wurde 1967 von
Hellmut Hofmann eréffnet, der es Anfang der
1990er-Jahre aus gesundheitlichen Griinden
verkaufen wollte. »Unter den Interessenten
war auch Erivan Haub, der als ehemaliger
Stammgast in der Lage war, das Hotel zu
tilbernehmen und es dariiber hinaus mittels

aufwendiger Investitionen zukunftsfahig zu
macheng, heildt es in der Hotel-Chronik. Die
Ubergabe des Hotels erfolgte 1992. Es wurde
aufwendig saniert, bis Ende 1999 wurde die
Kapazitat auf fast 80 Zimmer und Suiten
erweitert. Das Investitionsvolumen lag bei
30 Millionen Mark.

Erivan Haub gehorte zu den reichsten
Deutschen. Auf der Forbes-Liste aus dem
Jahr 2014 stehen er und seine Familie auf
Platz 295 mit einem Vermdgen von 4,9 Milli-
arden US-Dollar (an der Spitze stand damals
Bill Gates mit einem Vermdgen von 76 Milli-
arden Dollar).

Tengelmann war eines der gréf3ten europadi-
schen Unternehmen im Lebensmittelein-
zelhandel. Die Wurzeln reichen bis ins Jahr
1867 zurlick, als Kaufmann Wilhelm Schmitz
und seine Frau Louise in Miilheim an der Ruhr
ihr Unternehmen griindeten. Aufbauhelfer
war spater der Prokurist Emil Tengelmann,

1893 ging die Hamburger Kaffee-Import-
Gesellschaft Emil Tengelmann an den Start.
Die erste Filiale fiir Kaffee, Tee und Kakao
wurde in Diisseldorf eroffnet, bis zum
Ersten Weltkrieg gab es bereits 560 Liaden
deutschlandweit.

Erivan Haub schloss die Schule 1952 in
Idstein mit dem Abitur ab. AnschliefRend
absolvierte er zwei kaufminnische Ausbil-
dungen in den USA. Spater erhielt er an der
Universitit Mainz sein Volkswirtschafts-
Diplom und trat 1963 in die familieneigene
Tengelmann-Gruppe ein. 1969 ibernahm
er die Gesellschaft und legte ein schnelles
Wachstumstempo vor. Zum 100.Geburtstag
der Tengelmann-Filialkette (1993) meldete er
einen Gruppenumsatz von mehr als 50 Milli-
arden D-Mark. Im Jahr 2000 iibergab Haub
die Geschafte an seine Sohne, drunter Karl-
Erivan Haub, sald aber noch im Unterneh-
mensbeirat. Zum 80. Geburtstag zog er sich
ins Privatleben zuriick.

104 Erivan Haub
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BERNARD DE NONANCOURT
MONSIEUR CHAMPAGNERHAUS LAURENT-PERRIER

Preisverleihung

Plakette

Champagner mi

Trinkfluss

ie Wurzeln des Champagnerhauses Laurent-Perrier reichen bis Anfang des
19.Jahrhunderts zuriick, aber manche nennen das Jahr 1949 als »gefiihltes
Grindungsdatum«. Damals tibernahm Bernard de Nonancourt das Haus und
fiihrte es an die Weltspitze.

Die Vorgeschichte war wechselhaft. Im Jahr 1812 lief? sich André-Michel Pierlot, ehemaliger
Kiifer und Abfiiller, in Tours-sur-Marne (Region Grand Est) als Handler fiir Champagner-
weine nieder. In diesem Dorf, das als Grand Cru eingestuft wurde und an der Kreuzung der
drei wichtigsten Weinberge lag, griindete er ein Champagner-Weingut. Nach mehreren Besit-
zerwechseln wurde die »Maison« 1887 in Veuve Laurent-Perrier umbenannt. 1939 erwarb
Marie-Louise de Nonancourt, Witwe und Mutter von vier Kindern, die Domaine. Wahrend
des Zweiten Weltkriegs schlossen sich ihre S6hne Bernard und Maurice gleich zu Beginn
der Besetzung der Résistance an. Doch nur Bernard kehrte zurtick.

Es folgte eine anspruchsvolle Ausbildung im Weinbau, bevor Bernard de Nonancourt
1949 im Alter von nur 28 Jahren die Geschicke des Hauses iibernahm. Damals beschaf-
tigte das Unternehmen etwa zwanzig Mitarbeiter und verkaufte 80.000 Flaschen. Unter
seiner Fiihrung wurde Laurent-Perrier zu einem echten Pionier in der Champagne. »Faszi-
niert von der Innovation, verbunden mit den Traditionen der Champagne und der Qualitat
ihrer Menschen und Weine, schuf Bernard de Nonancourt den Laurent-Perrier-Stil -
Frische, Eleganz, Reinheit - und entwickelte eine einzigartige Palette von Champagnern,
die weltweit in mehr als 160 Lander exportiert wurden, heifdt es in der Geschichte von
Laurent-Perrier.

Bernard de Nonancourt setzte auf einen Stil mit reinem Gaumen, einen Champagner
von grofRer Frische und Eleganz, der jederzeit zu geniefRen ist. Im Mittelpunkt stand die
Chardonnay-Traube, die vorwiegend in Edelstahltanks vergoren wird. Angetrieben von der
Suche nach dem perfekten Weinjahr war seine berithmteste Kreation der »Grand Siecle,
eine Mischung stets aus Weinen der drei besten Jahrgange, hergestellt aus den besten
Crus und Trauben. Zur Erklarung heildt es: »Bei Laurent-Perrier sind wir davon tiberzeugt,
dass man durch die Assemblage einen Grad an Perfektion erreichen kann, der iiber das
hinausgeht, was ein einzelnes Jahr bieten kann.«

Staatsprasident Charles de Gaulle hatte den Namen »Grand Siecle« empfohlen, denn die
Cuvée wurde anlésslich des 300.Jahrestags der Hochzeit von Sonnenkonig Ludwig XIV.
mit Maria Theresia von Spanien vorgestellt. Die Trauung am 9.Juni 1660 war ein glanz-
voller Hohepunkt dieses 17. Jahrhunderts, das als »Grand Siécle« in die Geschichte einging.

Bernard de Nonancourt (1920-2010) war seit 1949 mehr
als 50 Jahre lang Generaldirektor und Prdsident des
Champagnerhauses Laurent-Perrier. Er ibernahm
Laurent-Perrier im Alter von 28 Jahren. Seine beiden
Tochter Alexandra und Stéphanie sind im Rahmen einer
von de Nonancourt eingeleiteten Nachfolgeregelung
seit 1987 bzw. 1995 ebenfalls in die Leitung des
Unternehmens involviert. Fiir seine Verdienste erhielt
er die 39.Brillat-Savarin-Plakette. Er starb am
29.Oktober 2010 im Alter von go Jahren.
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»Seine hochbuchsammlung war legendér, er schrieb
auch selbst Artikel, viel und gut, allerdings interessierte
ihn wenider das Rezepteverftassen als die Philosophie des
Genieliens und das Ausgraben alter badischer Rezepte.
Er war ein gliihender Patriot, befreundet mit dem
Markgrafen von Baden. Hahn im horb bei den Baden-
Badener Galopprennen und ein geistvoller Salonlowe.
Von Anfang an schien er mich zu mdégen und wurde so mein
Mentor. hontakt suchte er nicht nur zu den Gésten, sondern
auch zu den Erzeugern und Lieferanten. Er pflegte eine
urspriingliche badische Landeskiiche, die karte wechselte
Tag fiir Tag, weil frisch vom Markt und dufBerst knapp
eingekauft wurde.«

Vincent Klink, 2009

RUDOLF KATZENBERGER
ADLER-WIRT ZU RASTATT

Preisverleihung )

0O D e
1900 Plakette

in Vorreiter der
deutschen Haute

Cuisine

Rudolf Katzenberger wurde 1912 in Rastatt geboren. Er war mit der Gastwirtin
Irmgard Katzenberger verheiratet. Mit seinem Restaurant Katzenbergers Adler
(ein Michelin-Stern) setzte er neue MaRstdbe und war auch ein Mitbegriinder des
Gastronomieverbunds Romantik Hotels & Restaurants. 1994 musste Katzenberger das
Restaurant nach 170 Jahren im Familienbesitz verkaufen. Katzenberger wurde vielfach
geehrt, mit dem Bundesverdienstkreuz 1. Klasse, dem Poéle d’Or (Goldene Pfanne), der
Goldenen Pfeffermiihle. AuBerdem wurde er Ehrenbiirger von Rastatt und bekam die
34.Brillat-Savarin-Plakette. 1999 ist Katzenberger verstorben.

udolf Katzenberger hat als Koch mit

seinem Restaurant Adler in Rastatt

die deutsche Kiiche revolutioniert.

Schon 1966 wurde das Lokal mit
einem Michelin-Stern ausgezeichnet. Spatere
Spitzenkdche lernten bei ihm. Vincent Klink
(Wielandsh6he Stuttgart) arbeitete von 1971
bis 1972 als Lehrling bei Katzenberger.

Auf seiner Speisekarte standen 1970 u.a.
folgende Gerichte: Rebhuhn mit Rotwein-
Gelee (7,00 D-Mark), Echte Schild-
krotensuppe (2,90), Rhein-Aal griin in
Dillrahmsauce (13,20), Frische Higels-
heimer Stangenspargeln (12,80), Reh-Riicken
Stephanie (15,00). Im August 1981 genossen
hochrangige Géaste ein gemeinsames Essen
in Rastatt: Der regierende GrolSherzog von

Luxemburg, Jean von Nassau, Ex-Konig
Konstantin von Griechenland und Prinz
Philip, Ehemann der britischen Konigin
Elisabeth II. Prinz Philip trug ins Gastebuch
ein: »Essen als Kunstwerk«.

Unter dem Titel »Von Baden in die Welt: Die
Geburtsstiatte der deutschen Haut Cuisine«
beschreibt Falstaff-Chefredakteur Sebastian
Spath 2025 eindriicklich die Bedeutung der
gastronomischen Kunst: »Rudolf Katzen-
berger ist nahezu in Vergessenheit geraten.
Dabei war der 1912 geborene Kiichenmeister
und >Vater<« des badischen Schnecken-
siipple zu Lebzeiten weit tiber die Landes-
grenzen hinaus bekannt. In den 1950er- und
1960er-Jahren, als deutsche Teller noch mit
schweren Saucen iiberladen wurden, setzte

er auf frische regionale Zutaten vom Markt
sowie eine leichte Zubereitung und vertrat
den radikalen Ansatz, dass der Eigenge-
schmack eines Produkts tatsidchlich zur
Geltung kommen sollte. Ein Stil, der in
den 1970er-Jahren unter Paul Bocuse als
>Nouvelle Cuisine< weltweit gefeiert wurde -
dabei hatte genau genommen Katzenberger
ihn erfunden, nur eben nicht so genannt.
Aber gut, Ruhm ist ein Gericht, das haufig
kalt serviert wird - postum.«

Katzenbergers Klasse wurde auch im
Gourmetland Nummer eins anerkannt.
Als erster Deutscher erhielt er den Poéle
d’Or (Goldene Bratpfanne), Frankreichs
hochste Auszeichnung fiir aufdergewdhnliche
Kochkunst.
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NICOLAUS DARBOVEN
KAFFEEROSTER IN HAMBURG

Preisverleihung

Plakette

as erste

Gesicht
der 1V-Werbung

» Nach der groflen Zerstérung der
gesamten Firmenanlage wahrend des

Zweiten Weltkriges war es vor allem

Nicolaus Darboven, der das Unter-
nehmen nach dem Krieg wieder aufbaute.
Er war es auch, der begann, als Firmenchef
personlich in Radio und Fernsehen fiir seine
Marken, vor allem IDEE Kaffee zu werben.«
(Archiv Hamburger Personlichkeiten der
Wirtschaftsgeschichtlichen Forschungsstelle
e.V)

Nicolaus Darboven tibernahm in einer schwie-
rigen Zeit Verantwortung fiir das Familienun-
ternehmen, bei dem er 1936 Teilhaber wurde.
Mit ihm steuerte die Firma durch die stiirmi-
schen Zeiten des Zweiten Weltkriegs.

1939 musste Darboven wegen fehlender
Kaffeeimporte auf die Produktion einer
Alternative ausweichen. »Die findet man in
einem schmackhaften Ersatzgetrank, das
auf den Namen >Koff« getauft wird«, heifdt
es in der Firmenchronik. Der Slogan lautete:
»Solang IDEE KAFFEE dir fehlt, nimm’ Koff,
dann hast du gut gewéahltl« Dem Getrank lag
eine Variation der Rezeptur aus dem Ersten
Weltkrieg zugrunde.

Die Marke IDEE Kaffee wurde bereits 1915
geschiitzt. Doch es dauerte noch einige Jahre,
bis der Grofionkel von Nicolaus Darboven,
Arthur Darboven (1871-1954), das richtige
Produkt dazu entwickelte. »1927 gelang
Arthur mit J.J. Darboven der entscheidende

Durchbruch, nachdem er mit vielen Labor-
Versuchen ein Dampfverfahren entwi-
ckeln konnte, bei dem die Kaffeebohne
vor der RoOstung von belastenden Stoffen
weitgehend befreit wird«, lautet die entspre-
chende Passage dazu in der Firmenchronik.
»Dadurch wird die Vertraglickeit erhoht, er
ist >magenfreundlich« bei vollem Coffein-
gehalt, der zur Anregung des Kreislaufs erfor-
delich ist. Dieser neuartige IDEE KAFFEE trat
schnell den Siegeszug durch ganz Deutschland
an.« Nicolaus Darboven wurde einer breiten
Offentlichkeit als Gesicht und Stimme der
schonenden Kaffeesorte in der Radio- und
Fernsehwerbung bekannt.

Als es 1948 voriibergehend einen Kaffee-
Engpass gab, erlauterte GrofRroster Nicolaus
Darboven im Interview mit Hermann
Rockmann vom NDR, wie Kaffeesteuer und
Kaffeeknappheit zusammenhingen. »Kaffee
bereitet nicht nur Genuss, sondern auch
Freude oder sagen wir lieber Vorfreude, denn
mit der Freude ist es ja im Augenblick wirklich
Essig«, erkldrte Darboven damals und gab
sich zuversichtlich, dass Kaffee bald wieder
erhéltlich sei, was dann auch eintraf.

Das Archiv Hamburger Personlichkeiten
beschreibt die Arbeit von Nicolaus Darboven
wie folgt: »Sein Interesse galt nicht nur dem
Wohl des eigenen Unternehmens, sondern
auch dem der Konsumenten. Die Kaffeefor-
schung im Dienst der Gesundheit gehoérte zu
seinen besonderen Anliegen.«

Nicolaus Darboven (1902 bis 1985) war
der Enkel des Firmengriinders Johann
Joachim Darboven. Im Jahr 1924 nahm
der gelernte Einzelhdndler die Arbeit bei
dem Kaffeerdster auf und wurde 1936
Teilhaber. Er flihrte das 1866 gegriindete
Familienunternehmen J.J. Darboven (iber
mehrere Jahrzehnte, zundchst in dritter
Generation, spater zusammen mit Albert
Darboven (vierte Generation). Nicolas
Darboven wurde 1974 mit der Goldenen
Verbandsnadel des Kneipp-Bundes geehrt
und im selben Jahr mit der 20. Brillat-
Savarin-Plakette. Im Jahr 1979 erhielt er
das Bundesverdienstkreuz.
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Stiftungsrat der ' BMA-Stiftung

KLAUS-GUNTHER WIESLER
Geschéftsfiihrer

KONRAD POTZEL
Stiftungsratsvorsitzender

GEORG BROICH
stellvertretender Vorsitzender

laus-Giinther Wiesler ist Inhaber und Geschéftsfithrer des familiengefiithrten Seehotel

Wiesler am Titisee im Hochschwarzwald. Bereits in den 1980er-Jahren legte er mit

seinem Pioniergeist den Grundstein fiir ein nachhaltiges Umweltmanagement im Hotel-

betrieb. Unter seiner Fithrung wurde das Haus 2006 nach EMAS validiert, 2015 gewann
das Seehotel Wiesler den EMAS Award.

Wiesler ist Mitbegriinder und Vorstandsmitglied der Naturparkwirte Stidschwarzwald, eines
Netzwerks von Hoteliers und Gastronomen, das regionale Kiiche mit 6kologischer Verantwortung
verbindet. Zudem ist er Vorsitzender der Fachgruppe Tourismus & Hotellerie im DEHOGA Baden-
Wiirttemberg, wo er sich fiir nachhaltige Standards in der Branche engagiert.

Wieslers herausragende Leistungen wurden mehrfach ausgezeichnet: Neben dem Landes-Umwelt-
preis Baden-Wiirttemberg erhielt sein Haus den EKS-Strategie-Preis, die Auszeichnung »Service-
qualitiat Baden-Wiirttemberg« und den EMAS Award.

Sein Schwerpunkt liegt auf ganzheitlicher Nachhaltigkeit - 6kologisch, 6konomisch und sozial. Er setzt
auf regionale Produkte, Energieeffizienz und soziale Verantwortung: So engagiert sich das Hotel in der
WIN-Charta, bietet CO,-Zertifikate fiir Gaste und ladt zu Kochkursen mit regionalen Zutaten ein.

Innerhalb der FBMA-Stiftung liegt die Geschéftsfithrung sowie die Brillat-Savarin-Plakette, eine
der renommiertesten Auszeichnungen im Gastgewerbe, in seinen Handen.

onrad Pétzel ist ein langjahriger Hotelier und Gastronom mit umfassender Erfahrung

in der Hotellerie, Gastronomie und betrieblichen Gemeinschaftsverpflegung. Zu den

Stationen seiner Laufbahn zdhlen das Hotel Bachmair am See in Rottach-Egern, die

Treugast Unternehmensberatung sowie als geschéaftsfiihrender Gesellschafter die
Betriebsgastronomie u.a. bei der Sommerschuh & Buba GmbH.

Der Hotelbetriebswirt fiithrte viele Jahre erfolgreich sein eigenes Haus, das Hotel Konrad Pétzel in
Holzkirchen, ein Business- und Messehotel, das er nachhaltig pragte.

Seit 1983 ist Konrad Poétzel ordentliches Mitglied der FBMA e.V. In den 1990er-Jahren war er
zundchst stellvertretender Regionaldirektor in Bayern unter Stiftungsgriinder Dieter Austen,
anschlieRend sechs Jahre Regionaldirektor sowie erneut von 2006 bis 2011. Die Mitgliedschaft in
der FBMA bezeichnet er als bedeutenden beruflichen wie privaten Gewinn; viele der entstandenen
Freundschaften bestehen bis heute fort.

Sein tiber Jahrzehnte gewachsenes Netzwerk bringt er seit 2021 als Stiftungsratsvorsitzender
der FBMA-Stiftung - und Nachfolger von Michael Bléser - aktiv und gewinnbringend ein. Dieses
Ehrenamt erfiillt er mit grofRer Freude und hohem personlichen Engagement.

eorg W. Broich (*1965) fiihrt seit 1987 die BROICH.HOSPITALITYGROUP, ein
traditionsreiches Familienunternehmen mit Wurzeln bis 1734, heute in der elften
Generation. Unter seiner Leitung entwickelte sich der Betrieb von einem kleinen
Party-Service mit drei Mitarbeitern zu einer Unternehmensgruppe mit

14 Unternehmen, tiber 400 Vollzeit- und rund 1.000 Teilzeitkraften.

Broich gilt als kreativer Kopf hinter innovativen Catering- und Hospitality-Konzepten wie
TRAITEUR CARL 18.91, BAKERS&BUTCHERS und PURE.FIVE. Fiir seine Arbeit erhielt er
mehrere nationale und internationale Auszeichnungen, darunter den Award der International
Catering Association in Las Vegas.

Dariiber hinaus engagiert er sich fiir die Branche als Griinder der LECA und der EPCAS sowie
als Mitglied internationaler Caterer-Netzwerke. Auch gesellschaftlich ist er aktiv, unter anderem
als stellvertretender Stiftungsratsvorsitzender der FBMA-Stiftung und Mitgriinder der Stiftung
»Diisseldorfer Kindertraume«.

ERNST-GEORG HAHN
Schatzmeister

JAN-BEREND HOLZAPFEL
Mitglied des Stiftungsrats

MERLE LOSEM
Mitglied des Stiftungsrats

ROLF WESTERMANN
Mitglied des Stiftungsrats

rnst-Georg Hahn ist gelernter Koch und Hotelkaufmann mit Stationen im Nassauer
Hof Wiesbaden, Steigenberger Frankfurter Hof, Kempinski Hotel Gravenbruch, dem
Parkhotel Frankfurt und dem Aukamm Hotel Wiesbaden. Bis April 1996 leitete er als
Direktor das Hotel »Hoher Hahn« in Schwarzenberg.

Es folgte der Wechsel in die Industrie und seit 1.4.1996 ist Hahn als Key Account Manager bei der
Fachingen Heil- und Mineralbrunnen GmbH tétig mit den Schwerpunkten Kundenbetreuung in
der Hotellerie und strategisches Key-Account-Management.

Ehrenamtlich engagiert sich Ernst-Georg Hahn fiir die Stiftungsarbeit im Gastgewerbe, seit 2022
als Schatzmeister der FBMA-Stiftung.

an-Berend Holzapfel ist Inhaber der traditionsreichen J. T. Ronnefeldt KG in Frankfurt

am Main. Das Familienunternehmen entwickelt und vertreibt seit 1823 hochwertigen Tee

fiir Hotellerie und Gastronomie. Nach einem Studium der Betriebswirtschaft und ersten

Auslandserfahrungen tibernahm er Verantwortung fiir Strategie, Vertrieb und Nachhaltigkeit
im Unternehmen. Unter seiner Leitung wurden neben internationalen Markten auch Initiativen zur
Qualitatssicherung und nachhaltigen Beschaffung im Teegeschéaft ausgebaut.

Dariiber hinaus engagiert er sich im Branchenumfeld: Als Mitglied verschiedener Fachnetzwerke
setzt er sich dafiir ein, die Wertschatzung von Genuss und Gastfreundschaft in der Hotellerie und
Gastronomie lebendig zu halten. Dabei steht fiir ihn im Mittelpunkt, dass handwerklich gepréagte
Produkte, mittelstindische Strukturen und vertrauensvolle Partnerschaften Zukunft haben.

Sein ehrenamtliches Mitwirken in der FBMA-Stiftung verbindet er mit dem Wunsch, Nachwuchs
zu fordern, Werte zu vermitteln und nachhaltige Impulse fiir die Branche zu geben - im
Bewusstsein, dass Gastlichkeit und Qualitdat von Menschen getragen werden, nicht nur von
Prozessen.

erle Losem ist Expertin fiir moderne berufliche Bildung mit einem besonderen Fokus
auf Mitarbeiterbindung und nachhaltige Personalentwicklung in der Hospitality-
Branche. Sie ist Griinderin und Gesellschafterin der Deutschen Hotelakademie und
Initiatorin des renommierten Hospitality HR Award.

Als Mitglied des Stiftungsrats der FBMA-Stiftung bringt sie ihre umfassende Erfahrung in digitaler
Weiterbildung, Talentférderung und strategischer HR-Arbeit ein.

olf Westermann ist Co-Founder des Inner Circle Hospitality und Chefredakteur
Deutschland der Schweizer Branchen-Fachplattform HOTEL INSIDE. Er ist Stiftungs-
ratsmitglied der Medienstiftung Leipzig, aullerdem Mitglied in mehreren Jurys, wie beim
Kinder- und Jugendhilfepreis der AGJ und dem Medienpreis Mittelstand. Bis Ende 2025
arbeitete er fast 12 Jahre lang beim dfv Deutscher Fachverlag und war dort Chefredakteur der ahgz
Allgemeine Hotel- und Gastronomie-Zeitung sowie Chefredaktionsmitglied der dfv Hotel- und
Gastromedien. Bekannt wurde Westermann als langjahriger Juryvorsitzender und Co-Moderator
der Award-Gala »Hotelier des Jahres« und als Co-Moderator der »Nacht der Sterne« sowie als
Autor des Buches »Der Tag der Entscheidung« tiber fithrende Personlichkeiten aus der Hotellerie
(Matthaes Verlag), das 2018 als »Mittelstandsbuch des Jahres« ausgezeichnet wurde. Zuvor
war er rund 23 Jahre bei der Deutschen Presse-Agentur u. a. als Landesbiiroleiter Ost fiir die
Hauptstadt und die neuen Bundeslander mit Sitz in Berlin.

Danach wurde er stv. Chefredakteur der Nachrichtenagentur dapd, dann Ressortleiter Nachrichten
bei der BILD Bundesausgabe.

Zusatzlich arbeitete er zehn Jahre lang als Dozent fiir verschiedene Hochschulen (u.a. TU Dresden,
FU Berlin, FH Magdeburg und Mittweida).
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Prof. Dr. h.c. STEPHAN GERHARD
Mitglied des Stiftungsrats

* A
Q! ‘ !"'1

ROLF SEELIGE-STEINHOFF
Beirat

i;-f

1"

Dr. CAROLINE VON
KRETSCHMANN
Beirat

rof. Dr. h.c. Stephan Gerhard ist Geschiftsfithrender Gesellschafter der Solutions
Holding GmbH mit Biiros in Miinchen und Frankfurt am Main. In der Solutions Holding
sind iber 30 Beteiligungen in Hotellerie, Gastronomie, Beratung, Sport und Security
geblindelt. Stephan Gerhard begann seine beraterische Laufbahn nach der Ausbildung
zum Hotelkaufmann, der mehrjahrigen Tatigkeit in fithrender Position in der Hotellerie und
dem Studium der Betriebswirtschaft 1982 als (Junior-)Berater bei der BBG-Consulting GmbH
in Diisseldorf. Bevor er die TREUGAST Unternehmensberatungsgesellschaft mbH in Miinchen
grindete, war er drei Jahre Geschéftsfithrender Gesellschafter bei der K&P Consulting GmbH
Miinchen.

Stephan Gerhard ist Professor auf Lebenszeit und halt unter anderem Vorlesungen an der
Bauakademie Biberach, an der Hochschule Fresenius in Hamburg und an der Staatlichen
Universitat in Batumi, wo ihm im Jahr 2019 hierfiir die Ehrendoktorwiirde verliehen wurde.
Dartiiber hinaus ist er Autor zahlreicher Veroffentlichungen und Vortrage zur Entwicklung des
internationalen Hotel(-immobilien)marktes und aktives Mitglied in diversen branchenrelevanten
Institutionen, unter anderem im FBMA-Stiftungsrat.

Als Wiirdigung der »Herausragenden Leistungen fiir die Hotellerie« erhielt Prof. Dr. h.c. Gerhard
und die TREUGAST Solutions Group die Auszeichnung »Special Award Hotelier des Jahres 2011«
vom Deutschen Fachverlag und der ahgz. Dariiber hinaus wurde die TREUGAST Solutions Group
unter seiner Fithrung durch die American Academy of Hospitality Sciences mit dem Star Diamond
Award ausgezeichnet.

er Dipl.-Ing. und Dipl.-Kfm. Rolf Seelige-Steinhoff kam 1991 nach Usedom und

griindete mit seinem Vater die SEETELHOTELS. Heute umfasst das Familienunter-

nehmen 16 Hauser auf Usedom und ein Hotel auf Mallorca. Grundlage seines Handelns

ist die Vision: Destinationen mit Strahlkraft zu entwickeln und mafigeschneiderte
Angebote filir ein sonnengekiisstes Leben zu schaffen - gepragt von den Unternehmenswerten:
Liebe, Respekt und Sinn.

Fir Seelige-Steinhoff bedeutet Hotellerie, Orte mit Seele zu gestalten - verbunden mit Menschen,
Kultur und Geschichte. Deshalb engagiert er sich seit Jahren fiir die Usedomer Literaturtage und
das Usedomer Musikfestival. Als Vorsitzender der »Usedomer Musikfreunde e V.« tragt er dieses
international beachtete Festival mit und macht Kultur zu einem festen Bestandteil des Urlaubs-
erlebnisses. Auch die Literaturtage unterstiitzt er aus der Uberzeugung, dass Geschichten und
Musik Usedom lebendig halten.

Bis zu 550 Mitarbeiter begleiten diesen Weg - mit Fokus auf Wertschitzung, Ausbildung und
Teamgeist. Fiir sein Wirken wurde Seelige-Steinhoff vielfach ausgezeichnet - unter anderem als
»Hotelier des Jahres« und Triager der renommierten Brillat-Savarin-Plakette.

1. Caroline von Kretschmann ist geschaftsfithrende Gesellschafterin des Europdischen
Hofs in Heidelberg. Sie fiihrt das 5-Sterne-Superior-Hotel in 4. Familiengeneration.
Nach einer Banklehre bei der Deutschen Bank Frankfurt studierte sie Betriebswirt-
schaft an der Hochschule St. Gallen, wo sie auch promovierte.

Vor dem Eintritt ins Familienunternehmen war sie als Strategie- und Organisationsberaterin

tatig, davon 4 Jahre in der internationalen Strategie- und Organisationsberatung Bossard Consul-
tants und 11 Jahre als Griindungspartnerin in der Metropolitan Consulting Group. Mit dem Eintritt
ins Familienunternehmen griindete sie mit Melanie Frowein die Komplementarberatung DUE
CONSULTANTS.

Neben zahlreichen Ehrendmtern ist sie Vizeprasidentin des Verbandes DIE FAMILIENUNTER-
NEHMER und Ehrensenatorin der Universitdt Heidelberg. Neben zahlreichen Ehrungen wurde
sie 2022 Hotelier des Jahres und erhielt 2023 die 66. Brillat-Savarin-Plakette.

MICHAEL FABLER
Beirat

THOMAS SCHREINER
Beirat

ichael FaRler ist Hoteldirektor und Inhaber des Sonnenalp Resorts sowie geschéafts-
fiihrender Gesellschafter der Sonnenalp Unternehmensgruppe mit vier Firmen und
iiber 500 Mitarbeitern. Er ist verheiratet mit Dr. Anna-Maria FafRler und Vater von
Jakob und Viktoria; Sohn Jakob gehort seit 2024 zur Geschéftsleitung.

Nach Wirtschaftsabitur, Bundeswehrdienst und Diplomabschluss an der Hotelfachschule Lausanne
sammelte Fafkler internationale Erfahrung in Europa, den USA, Saudi-Arabien und auf den
Bermudas.

Seit 1984 in der Leitung der Sonnenalp, fithrt er das Unternehmen seit 1994 - seit 2010 gemeinsam
mit seiner Frau. Er verantwortet den Generationswechsel, die operative Fithrung sowie umfas-
sende Modernisierungen, darunter den 16.000 m” groen Wellnesspark.

Ehrenamtlich ist er u.a. kommunalpolitisch und im Tourismus engagiert. Zahlreiche Auszeich-
nungen, darunter Hotelier des Jahres und das Bundesverdienstkreuz, wiirdigen sein Wirken. Im
Jahr 2021 ehrte die FBMA-Stiftung das Hoteliers-Ehepaar Dr. Anna-Maria und Michael FaR3ler fiir
seine herausragende Leistung mit der 65. Brillat-Savarin-Plakette.

homas Schreiner, Vice President Laurent-Perrier Deutschland, (")sterreich, Schweiz.

Nach kaufméannischer Lehre und BWL-Studium seit 40 Jahren in der Getrankebranche

tatig. Mit Stationen bei Diageo (ehemals Weltmarken) im Verkauf, LVMH (Veue Clicquot:

Marketing Director), Nestlé Waters/S.Pellegrino (Channel Director/Mitglied der
Geschiftsleitung) fiir Deutschland und Osterreich.

Von 2008 bis 2020 als General Manager und Griinder der Niederlassung Deutschland sowie
seit 5 Jahren als Vice President fiir Deutschland, Osterreich und die Schweiz fiir die weltweit
drittgrofdte Champagnermarke Laurent-Perrier tatig.

Thomas Schreiner ist auch seit 14 Jahren Herausgeber des renommierten Hornstein-Rankings, das
einen Querschnitt der beriihmtesten Restaurants in Deutschland, Osterreich. Siidtirol und

der Schweiz darstellt. Dariiber hinaus Veranstalter des bekannten Sterne-Cups der Koche, der

seit 28 Jahren in Kitzbiihel und Ischgl stattfindet sowie Griinder der Weltmeisterschaft der Gastro-
nomie im Skilaufen (Ischgl) und Golfen (Bad Griesbach). Seit langen Jahren auch Mitglied der
Sommelier-Union und der Deutschen Barkeeper Union sowie zweiter Vorsitzender des Ordre de
Coteaux de Champagne in Deutschland.

2025 erhielt Thomas Schreiner die 68. Brillat-Savarin-Plakette und steht seit dieser Zeit mit
Rat und Tat der FBMA-Stiftung zur Verfiigung, um die Belange von Hotellerie und Gastronomie
gebithrend in den Vordergrund zu stellen und diese zu fordern.
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