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Slow Food in Ludwigsburg -
neuer Kichenchef setzt frische Akzente

Seit 1. Dezember hat Rudiger Klem als Kiichenchef die
Verantwortung fir das kulinarische Angebot des 4-Sterne Hotels

nestor in Ludwigsburg ibernommen.

Als waschechter Kurpfélzer absolvierte er seine Ausbildung im
Holiday Inn in Mannheim. Nach ersten Erfahrungen als Koch in den
Queens und den Steigenberger Hotels wechselte er fir einige Jahre
in den Cateringmarkt, wo Klem als Produktentwickler fur die kreative
Gestaltung gastronomischer Themen verantwortlich war. Im
Anschluss daran, gestaltete er als Kiichenchef das gastronomische
Angebot des Hotels Villa Medici in Bad Schénborn im Rahmen der
Hotelneuerdffnung, bevor ihn im Dezember sein Weg in die

Barockstadt Ludwigsburg fuhrte.

Klem ist ein Anhé&nger der modernen Slow Food-Kiche und méchte
mit diesem interessanten Konzept neue kulinarische Akzente setzen:
~Slow Food hat seinen Ursprung in Italien, wo es als
Gegenbewegung zum klassischen Fast Food entstand. Ziel dieser
Genuss-Bewegung, die sich inzwischen zu einer internationalen
Vereinigung entwickelt hat, ist die Erhaltung der regionalen Kiiche mit
heimischen Produkten und deren lokale Produktion. Dabei gilt es, die
Kultur des Speisens wieder bewusst zu genief3en und den

Erndhrungsmarkt dabei transparent zu gestalten. Mit einem Mix aus



regionalen Spezialitaten, mediterranem Flair und einem Hauch
Exotik, freue ich mich die Gaste des nestor Hotels Ludwigsburg

gastronomisch zu verwodhnen.”

Mehr erfahren Sie Uber Ridiger Klem in www.xing.de
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