
BeVau Kitchen & Lounge, 
Hövelhof

Zur Person

Als ambitionierter Küchenchef leitet Roberto Schack das Be-
triebsrestaurant „BeVau“ der Bröckling Vullhorst Ingenieure 
GmbH im ostwestfälischen Hövelhof. Zusammen mit seinem 
Team kocht er gesund, saisonal und zaubert täglich neue kreati-
ve Gerichte für seine Gäste. Seine Philosophie: ehrliche, frische 
Küche auf höchstem handwerklichem Niveau.

Aus eigener Herstellung

Unsere gesamte Arbeit richtet sich nach einem komplett saiso-
nalen Menüplan. Unsere Lebensmittel kommen möglichst aus 
der Region und wir machen alles selbst. Damit meinen wir wirklich 
alles: von den Nudeln bis hin zum Kaffee-Keks, vom gebeizten 
Lachs bis hin zum Zerlegen einer Rinderhälfte, die dann nach 
und nach hier im Hause serviert wird – natürlich alle Teile. 

Wertschätzung und Handwerk

Wir legen größten Wert auf eine ausgewogene Ernährung und 
Wertschätzung gegenüber unseren Produzenten und den ver-
wendeten Produkten. Bei uns kommen möglichst naturbelassene 
Produkte mit kurzen Lieferketten zum Einsatz. Kombiniert mit 
Handwerk achten wir darauf, dass der ursprüngliche Geschmack 
der Lebensmittel erhalten bleibt. Das schaffen wir z. B. mit scho-
nenden Garverfahren und dem Verzicht auf Geschmacksverstärker
und deklarationspfl ichtige sowie nicht deklarationspfl ichtige 

ROBERTO SCHACK Zusatzstoffe. Gleichzeitig versuchen wir, Lebensmittelabfälle zu 
vermeiden. Neben dem Nose-to-Tail-Prinzip bei tierischen Le-
bensmitteln arbeiten wir bei pfl anzlichen nach dem Leaf-to-
Root-Prinzip. Außerdem produzieren wir auf Anmeldung, und 
nicht alle Speisen müssen bis zum Ende der Verkaufszeit ver-
fügbar sein. Werden Speisen nicht verkauft, stellen wir daraus 
„Retterteller“ zusammen, die die Mitarbeitenden günstig er-
werben und mit nach Hause nehmen können. 

Transparenz und Beratung

Wir kommunizieren mit unseren Gästen auf Augenhöhe. Durch 
unsere offene Küche ist es leichter, mit unseren Gästen ins Ge-
spräch zu kommen. Zudem sorgt die Aufteilung für viel Trans-
parenz. Durch die tägliche Beratung am Buffet können wir ganz 
anders reagieren und z. B. auch viel über Zubereitung oder 
Herkunft unserer Produkte erzählen. Wenn ich von jemandem 
höre, dass er oder sie Bestimmtes nicht mag, ist das für mich 
eine Challenge, es einmal auf meine Weise zu probieren, die 
Person zu überzeugen.

Hilfe von Profi s

Gerade Betriebsgastronomie sollte zeitgemäß sein. Ich emp-
fehle, das Thema ernst zu nehmen. Meiner Meinung nach gibt 
es keine Ausreden für eine fehlende Umsetzung. Ein sinnvoller 
Ansatz ist ein eigenes betriebliches Nachhaltigkeitskonzept von 
der Speisenplanung über die Lebensmittelbeschaffung, die Zu-
bereitung bis hin zur Nachbearbeitung. Es lebt davon, dass es 
permanent kontrolliert und angepasst wird, um erfolgreich zu 
sein. Für den Anfang kann man sich z. B. von externen Profi s 
Hilfe holen. Einer unserer ersten Schritte war die Zertifi zierung 
durch Euro-Toques, die sich u. a. für eine ökologische und ge-
sunde Verarbeitung natürlicher Lebensmittel einsetzen. 

„Ich empfehle, das Thema 
       ernst zu nehmen. Meiner 
    Meinung nach gibt es keine 
Ausreden für eine fehlende 
            Umsetzung.“

Helden am Herd
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June Restaurant, 
Übersee (Chiemgau)

Zur Person

Nach seiner Ausbildung in Salzburg sammelte Rico Birndt Erfah-
rungen in renommierten Restaurants in Hamburg, Dänemark und 
Neuseeland. Bevor er sich im April 2024 mit dem June am Chiemsee 
seinen Traum von der Selbstständigkeit erfüllte, war er Küchenchef 
im „Mural Farmhouse“ in München, wo er mit einem Michelin-
Stern und einem Grünen Stern für Nachhaltigkeit ausgezeichnet 
wurde. 

Selbstversorgung und Respekt

Wir arbeiten ausschließlich mit Ökostrom, achten auf einen möglichst 
ressourcenschonenden Umgang mit Energie und setzen kon-
sequent auf Abfallvermeidung und Kompostierung. Ein zentraler 
Punkt ist außerdem die enge Zusammenarbeit mit regionalen 
Erzeugern, um Transportwege kurz zu halten und die Wert-
schöpfung in der Region zu belassen. Viele Kräuter und essbare 
Pfl anzen ziehen wir bereits selbst in Hochbeeten auf unserer 
Terrasse. Jetzt sind wir noch einen Schritt weitergegangen: Wir 
haben ein 700 m² großes Gewächshaus übernommen, um noch 
stärker autark arbeiten und einen großen Teil unserer Produkte 
selbst anzubauen zu können. In der Küche arbeiten wir nach dem 
„Nose to Tail-Prinzip“, um Lebensmittelverschwendung zu ver-
meiden und dem Produkt maximalen Respekt entgegenzubringen.

Vision fürs Team

Besonders wichtig ist mir, dass mein gesamtes Team die Vision 
mitträgt und Nachhaltigkeit nicht nur als Konzept versteht, son-
dern jeden Tag aktiv lebt. Dass wir uns ständig selbst kritisch 
hinterfragen, Abläufe verbessern und immer wieder versuchen, 
einen Schritt weiter zu denken – egal ob in der Küche, im Service 
oder im Umgang mit Produkten und Ressourcen. 

RICO BIRNDT Persönlicher Austausch

Wir kommunizieren unser Konzept direkt am Tisch, im persönlichen 
Austausch mit unseren Gästen. Dabei ist uns wichtig, dass es 
charmant, informativ und authentisch bleibt – aber niemals 
aufdringlich oder belehrend. Viele unserer Gäste kommen 
genau aus diesem Grund zu uns: Weil sie nicht nur gut essen 
möchten, sondern auch Wert auf Herkunft, Handwerk und Ver-
antwortung legen.

Schritt für Schritt

Ich würde anderen Betrieben empfehlen: einfach anfangen! Der 
wichtigste Teil ist der erste Schritt – nicht zu verkopft rangehen, 
sondern pragmatisch starten und dann Schritt für Schritt den 
Betrieb in diese Richtung entwickeln.

Rico Birndt empfi ehlt: 
Crumpet mit Pilzen und 
Schnittlauch-Mayonnaise

Dieses Rezept vereint für Rico Birndt Handwerk, Produktbe-
wusstsein und klare Aromen. Im Fokus stehen hochwertige, 
saisonale Zutaten und ein respektvoller Umgang mit 
Ressourcen, bei dem Geschmack und Nachhaltigkeit Hand 
in Hand gehen. Die Kombination aus luftigen Crumpets, 
aromatischen Pilzen und frischer Schnittlauch-Mayonnaise 
zeigt, wie aus wenigen, bewusst gewählten Komponenten 
ein ausdrucksstarkes Gericht entstehen kann.

REZEPT
Das ganze Rezept können 
Sie hier entdecken:

       „Ich würde anderen 
Betrieben empfehlen: 
  einfach anfangen! 
         Der wichtigste Teil 
ist der erste Schritt.“
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