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Unser 4-Gänge-Menü wurde eigens für Chemnitz, die Kulturhauptstadt 2025, unter 

dem Titel TRADITION und MODERNE weiterentwickelt. Unser Ziel ist es, 

traditionelle Speisen mit modernen Kreationen zu verbinden und damit auf ein neues 

Level zu heben.  

 

Bei der Rezeptur unseres 4-Gänge-Menüs handelt es sich um ein Meistermenü, bei 

dessen Herstellung besonders auf regionale und saisonale Zutaten Wert gelegt wird. 

Alle eingesetzten Zutaten stammen aus der Chemnitzer Region und wurden bei 

ausgewählten Einzelhändlern und Landwirten aussucht, deren Produkte nachhaltig 

und biologisch hergestellt werden. Wichtig ist es uns, auf nachhaltige Tierzucht zu 

achten.  

 

Das traditionelle Gericht mit Hirsch, Rotkohl und Klösen wird vielerorts angeboten. 

Jedoch sind die Gäste der gehobenen Gastronomie experimentierfreudiger 

geworden und möchten gern Neues ausprobieren.  

Durch internationale Kontakte nach Portugal, in die Schweiz und nach Spanien, 

stehen wir mit Gastronomen im Austausch zu Kreationen bei Rezepturen.  

 

Vorspeise, Suppe und Dessert sind Eigenkreationen. Die neuen Rezepturen sind mit 

regionalen Zutaten hergestellt. Bei unserem Hauptgang haben wir auf eine 

raffiniertere Fleischzubereitung und neue, moderne Beilagen gesetzt, die mit 

auswählten Gewürzen verfeinert sind.  

 

Als Bildungsdienstleister in der Stadt Chemnitz unterweisen wir Auszubildende mit 

besonderem Förderbedarf in Reha-Maßnahmen. Unsere Auszubildenden im Bereich 

Küche/Koch/Hauswirtschaft lernen somit nicht nur das Kochen, sondern auch die 

gesunde Ernährung, effizientes und effektives Arbeiten und wir fördern damit 

gleichzeitig ihr gesellschaftliches Bewusstsein.  

Durch die Entstehung und die Weiterentwicklung der Rezepturen fördern wir bei 

unseren Auszubildenden das Bewusstsein für nachhaltige Praktiken in der Küche 

und Gastronomie und machen auf gesunde Ernährung aufmerksam.  

Der gesamte Herstellungsprozess bietet Möglichkeiten zur Aufklärung und Bildung. 

So wurden im Teamwork unsere Auszubildenden des Bereiches Küche, welche 

besonderen Förderbedarf benötigen, und unsere Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in 
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den Entwicklungsprozess einbezogen. Ihre Anregungen und Hinweise wurden 

überlegt in die Rezepturen mit aufgenommen.  

 

Die gratinierten Quenelles unserer Lachsforellencremésuppe ist eine Kreation von 

der ursprünglich aus Portugal stammenden Variante.  

Die Gänselebermousse sowie die Blätterteigecken unserer Vorspeise sind angelehnt 

an die Gänseleberpastete und die gefüllten Mille feuilles aus Frankreich.  

 

Die Verarbeitung des Buchweizens in den Buchweizenknödeln haben wir uns von 

polnischen und italienischen Rezepturen abgeschaut.  

Unsere Rezepturen sind in ihren Zutaten so beschaffen, dass sie in großen Teilen 

Europas nachgekocht werden können. Wird unsere Rezeptur postalisch angefordert, 

so achten wir beim Versand auf recyceltes Papier und Kuverts. 

 

 

Kontakt: 
 
Ines Lohr 
Ausbilderin/Stützlehrerin 
ASG Sachsen mbH 
Niederlassung Südsachsen 
Annaberger Straße 79 
09120 Chemnitz 
 
Telefon: 0371 560 414-013 
E-Mail: lohr.i@gesa-ag.de 
 


