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Wir lieben gute Küche. Wir feiern die Liebe zum Leben. Und wir 
genießen den Moment. In unserem Programm findet Ihr daher vor 
allem Schönes und Leckeres aus dem Südwesten. Unsere erfolg-
reiche Kochbuchreihe Schwarzwald Reloaded (im Herbst er-
scheint mit dem Vesper-Buch Band 5) und die neue Heimatküche 
stehen für moderne, kreative Kochkunst aus dem Schwarzwald, 
die in ganz Deutschland immer mehr Fans, Freunde und Follower 
findet. Mehr als 25.000 verkaufte Bücher in nur fünf Jahren – und 
das trotz Corona: Darauf sind wir schon ein bisschen stolz!

Mit den Schwarzwald-Neapolitanern Angelo und Roberto Tortora 
haben wir die Heimat der neapolitanischen Pizza entdeckt – und 
einen kulinarischen Welt-Bestseller weiterentwickelt. Nach den 
vielen Auszeichnungen für Pizza con Amore freuen wir uns jetzt 
auf Pasta con Amici! Unvergessen aber auch, wie der Baden-Ba-
dener Fernsehkoch Ronny Loll mit uns auf eine Entdeckungs-
reise durch Europa gegangen ist. Zurückgekommen ist er mit 
den besten Rezepten für echtes Seelenfutter – inspiriert von 

bekannten Spitzenköchen wie Meta Hiltebrand, Harald Wohlfahrt, 
Sarah Wiener und Hannes Arendholz. Gerade in diesen Zeiten sind  
solche Rezepte, die glücklich machen, so aktuell wie nie zuvor.

Zusammen mit dem Olivia Verlag haben wir großartige Jugend- 
bücher der Julius-forscht-Reihe und einige der besten Nose-to-
Tail-Kochbücher Deutschlands im Sortiment: Das ganze Huhn, 
Das ganze Schwein und Die ganze Kuh. Viele tausend Leser haben 
mit diesen Büchern erlebt, wie viel mehr es zwischen Schwanz 
und Schnauze gibt als nur Filet und Schnitzel … Die erhaltenen 
Auszeichnungen u.a. mit dem Deutschen Kochbuchpreis in Gold 
sind eine schöne Bestätigung für die Qualität dieser von Steffen 
Kimmig mit so viel Liebe verfassten Kochbücher der Extraklasse. 

Jetzt aber: Viel Spaß beim Stöbern und Entdecken! Denn in 
unserem Sortiment gibt es noch so viel mehr … 

Ulf Tietge und Michael Albrecht

3 EDITORIAL

Willkommen in der Heimat 		
		    des guten Geschmacks!
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„Teilen Sie mit Freunden die Liebe zum 
Schwarzwald. Laden Sie sie zum Essen 
ein, entdecken Sie Neues und gönnen 
Sie sich gemeinsam eine gute Zeit!“ 
� Ulf Tietge

Die leckersten Schinken  
        	     des Schwarzwalds
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„So viel Liebe zum Detail – für 
Vesper? Aber klar! Denn gibt es eine 
Mahlzeit, die noch typischer
für den Schwarzwald ist?“ 
� Das Schwarzwald-Reloaded-Team

DES SCHWARZWÄLDERS LIEBSTE 
MAHLZEIT NEU INTERPRETIERT

Kalt oder warm? Schnell oder mit Muße? Mit Gutem von ges-
tern oder frisch gemacht? Egal, Hauptsache lecker! So könnte 
man die liebste Mahlzeit der Schwarzwälder auf den Punkt 
bringen. Die Vesperkultur der Badener und Schwaben ist so 
vielfältig und abwechslungsreich, dass es höchste Zeit war, 
dem wichtigsten Familienessen endlich eine eigene Rezept-
sammlung zu widmen. 

Für das große Vesper-Buch hat das Schwarzwald-Reloaded-
Team kulinarische Traditionen aufgegriffen und neu inter-
pretiert. Es gibt Lieblingsrezepte und Seelenfutter, neue 
Entdeckungen und die vielleicht leckersten Reste-Rezepte 
aller Zeiten. Die mehr als 90 abwechslungsreichen Kreationen 
sind leicht nachvollziehbar beschrieben und anschaulich foto-
grafiert. Dazu gibt es viele Tipps, spannende Reportagen und 
so viele köstliche Antworten auf die Frage aller Fragen: Was 
gibt’s heute Abend zu essen? Diese bereichern das Vesper der 
Schwarzwälder genauso wie die Brotzeit der Bayern, die Jause 
der Österreicher und das Abendbrot der Norddeutschen …

Mit dabei sind einige der besten Köche des Schwarzwalds, 
darunter Volker Hupfer (Grüner Michelin-Stern, Todtnau-Her-
renschwand), Michael Wickert (Räucherexperte, Freiamt), 
Ronny Loll (TV-Koch, Baden-Baden), Klaus Wagner (Promi-
Koch, Sasbachwalden), Jan Pettke (Koch des Jahres 2017, 
Achern) und viele weitere.

SCHWARZWALD RELOADED V – DAS VESPERBUCH
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AB HERBST 2023

Ulf Tietge (Hrsg.) 
Schwarzwald Reloaded V 
Das Vesperbuch aus der  
Schwarzwald-Reloaded-Reihe 
mit mehr als 90 Rezepten 

256 Seiten, 220 x 280 mm 
Hardcover, fadengebunden 
Erstveröffentlichung: Oktober 2023
1. Auflage
ISBN 978-3-949346-05-7 
D: 34,80 € // A: 35,70 € // CH: 38,9 CHF



SCAN ME
www.tietge-verlag.de

Wenn der Abend 
        zum Fest wird 



SCAN ME
www.tietge-verlag.de

Herzhaft, deftig, lecker  – 
	 einfach zum Reinbeißen!



DIE GRÜNEN SEITEN 
DES SCHWARZWALDS

Von den Genussbotschaftern des Schwarzwalds gibt es ein 
neues Werk: Das Veggie-Kochbuch Schwarzwald Reloaded 
IV beweist, dass moderne Schwarzwälder Küche mehr zu 
bieten hat als nur Schinken, Flammkuchen oder Bibeleskäs 
mit Brägele … Dieses Buch ist somit ein Muss für alle Fans 
des Schwarzwalds und der herausragend guten Küche im Süd-
westen, der diese Reihe gewidmet ist. Ob nun in Kreuzberg 
oder Krefeld: Mit unseren modernen Schwarzwald-Kochbü-
chern kann man sich den Geschmack des wilden Südens ganz 
einfach nach Hause holen – ohne auf schwer zu bekommende 
Zutaten angewiesen zu sein.
 
Ob herzhaft oder raffiniert: Unser Veggie-Kochbuch eröffnet 
eine Welt voller neuer Möglichkeiten. Heimatverliebt und 
naturverbunden geht es kreuz und quer durch den Garten und 
über den Wochenmarkt. Unsere Autoren beweisen: Vegeta-
rische Heimatküche ist umwerfend lecker! Ob Brägelesalat, 
gegrillter Rhabarber, herzhafter Ziegenkäsekuchen, ge-
schmorter Topinambur oder veganes Vesper – in diesem Buch 
wird jeder Flexitarier fündig!

Umgesetzt mit einigen der besten Köche des Südwestens, 
darunter Daniel Fehrenbacher (Lahr, bekannt aus Kitchen 
Impossible), Zora Klipp (Zora kocht’s einfach, ARD), Lisa 
Rudiger (Kaffee oder Tee, SWR), Ben Kindler (Freiburg), 
Ronny Loll (Baden-Baden), Mario Aliberti (Karlsruhe, Finalist 
bei Koch des Jahres 2022) und vielen weiteren.

SCHWARZWALD RELOADED IV

FINALIST GOURMAND WORLD COOKBOOK AWARD 2023
GOURMAND AWARD FÜR DEUTSCHLANDS  
BESTES VEGGIE-KOCHBUCH 2022
NOMINIERT FÜR DEN DEUTSCHEN KOCHBUCHPREIS 2022

„Mit den Rezepten aus Schwarzwald 
Reloaded IV machen Sie jeden glück-
lich, der Freude an gutem Essen hat 
und sich gesund ernähren möchte“ 
� Badische Neueste Nachrichten
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Ulf Tietge (Hrsg.)
Schwarzwald Reloaded IV 

Das Veggie-Kochbuch aus der  
Schwarzwald-Reloaded-Reihe mit  

mehr als 80 Rezepten 

256 Seiten, 220 x 280 mm  
Hardcover, fadengebunden  

Erstveröffentlichung: Oktober 2022
1. Auflage

ISBN 978-3-949346-02-6
D: 29,80 € // A: 30,70 € // CH: 32,80 CHF



KUCHEN, TORTEN & PLÄTZLE  
FÜR DAS GANZE JAHR

Backen ist im Trend. Dass der Schwarzwald in diesem Bereich 
unfassbar viel zu bieten hat, beweist Fernsehkonditorin Lisa 
Rudiger (bekannt aus Kaffee oder Tee, SWR) gemeinsam mit 
uns im Backbuch Schwarzwald Reloaded 3– dem dritten Band 
der erfolgreichen Reihe. Ob schokoladige Überraschungen 
zu Ostern, Süßes mit der ganzen Palette der im Südwesten 
üppig wachsenden Früchte, Weihnachtsgebäck oder Rezepte, 
die aus einem ordinären Novembertag einen echten Feiertag 
werden lassen: Das Schwarzwald-Backbuch – mit einem Ex-
tra-Kapitel über die kreativsten Ideen rund um die berühmtes-
te Schwarzwälder Torte, die mit Kirschen – ist ein Buch fürs 
ganze Jahr. Und das ganze Land!

Vom Mini-Guglhupf mit Holunderblütensirup und feinen Rha-
barber-Küchle über Hildabrötle und Spekulatius-Tarte bis hin 
zu Erdbeer-Lasagne hat das Buch für Anfänger wie für Fort-
geschrittene jede Menge zu bieten – und verzichtet bewusst 
auf allzu exotische Zutaten sowie den Einsatz von Profi-Werk-
zeug. Eine ausführliche Backschule enthält außerdem viele 
wertvolle Tipps und Tricks.

Für das Projekt haben Tietge und Rudiger zahlreiche Bot-
schafter des guten Geschmacks gewonnen, darunter Anja 
Spittel (Freiburg), Dorothea Steffen (Kaffee oder Tee, SWR), 
Walburga Rombach (Landfrauen, St. Märgen), Marina Wiehl 
(Herbolzheim), Francesco D’Agostino (Rheinau) und Anton 
Ohnmacht (Mummelsee). 

SILBERMEDAILLE BEIM GAD-WETTBEWERB 2021
NOMINIERT FÜR DEN DEUTSCHEN KOCHBUCHPREIS 2021 
SOWIE FÜR DEN BUCHPREIS WÄLDERLIEBLING 2022

SCHWARZWALD RELOADED 3
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„Gelernte Konditoren verraten 
ihre herrlichen Rezepte – regional 
verankert und mit Könnerschaft ver-
feinert. 288 Seiten Traumkuchen!“ 
� Valentinas Kochbuch

Ulf Tietge & Lisa Rudiger (Hrsg.)
Schwarzwald Reloaded 3 
Das Backbuch aus der 
Schwarzwald-Reloaded-Reihe 
mit mehr als 80 Rezepten 

288 Seiten, 220 x 280 mm 
Hardcover, fadengebunden 
Erstveröffentlichung: Oktober 2021
2. Auflage
ISBN 978-3-949346-01-9 
D: 29,80 € // A: 30,70 € // CH: 32,80 CHF 



SCAN ME
www.tietge-verlag.de

Viel mehr als 
     nur Kirschtorte!



SCAN ME
www.tietge-verlag.de

Der Schwarzwald 
   mit offenem Visier



MIT DEM HERZ IN DER HEIMAT 
UND DEM KOPF IN DER WELT

Noch leckerer, noch inspirierender und noch leichter nach-
kochbar: Im zweiten Teil der Schwarzwald-Reloaded-Reihe 
stecken die Kreativität und das Können von 30 der besten 
Köche des Schwarzwalds. Exklusiv für dieses Buch haben sie 
ihre besten Rezepte mit uns in Szene gesetzt. Von moderner 
Landhausküche bis zur heimatverliebten Sternegastronomie, 
vom Grill-Guru bis zum Fernsehkoch ist die ganze Bandbreite 
der Region vertreten. So wird der Schwarzwald erleb- und 
genießbar – für Einheimische wie für Außerbadische …

Gut 100 Kreationen haben es in die zweite Ausgabe von 
Schwarzwald Reloaded geschafft. Badische und schwäbische 
Klassiker treffen dabei auf neue deutsche Küche und Aromen 
aus aller Welt. Eine umfangreiche Kochschule erklärt zudem 
die wichtigsten Basics: von Spätzleteig über badischen Kar-
toffelsalat bis zum Ofenschlupfer als wohl schönste Form der
Resteverwertung. Dazu verwenden wir nur, was jeder Hobby-
koch in seiner Küche hat oder problemlos einkaufen kann. Ein 
Standardwerk für alle Fans der Schwarzwälder Küche!

Mit dabei sind unter anderem Steffen Disch (TV-Koch, Frei-
burg), Ronny Loll (Baden-Baden), Tobias Wussler (Gengen-
bach), Jan Pettke (Achern, Koch des Jahres 2017), André 
Tienelt (Durbach, Sieger Mein Lokal, Dein Lokal), Daniel 
Fehrenbacher (Lahr, bekannt aus Kitchen Impossible), Malte 
Kuhn (Baden-Baden), Manuel Ulrich (Donaueschingen), Wolf-
gang Raub (Kuppenheim), Francesco D’Agostino (Rheinau), 
Peter Hagen-Wiest (Rust), Martin Herrmann (Bad Peterstal- 
Griesbach) und weitere Spitzenköche aus Deutschlands be-
liebter Genießer-Region.

SCHWARZWALD RELOADED 2

„Mit Einflüssen aus Frankreich, Fern-
ost, Südamerika und dem Mittelmeer-
raum zünden die Köche ein wahres 
Feuerwerk der Aromen und Kreativität“ 
� Rheinblick
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13 SCHWARZWALD

9 783981 614886

Ulf Tietge (Hrsg.)
Schwarzwald Reloaded 2

Die Fortsetzung der  
Schwarzwald-Reloaded-Reihe 

mit rund 100 Rezepten 

288 Seiten, 220 x 280 mm
Hardcover, fadengebunden

Erstveröffentlichung: Oktober 2020
2. Auflage

ISBN 978-3-9816148-8-6 
D: 29,80 € // A: 29,80 € // CH: 32,80 CHF



DER SCHWARZWALD 
ZUM VERSCHLINGEN

Der Schwarzwald schmeckt köstlich! Forellen, Speck, Kirsch-
torte, Bibeleskäs – alles lecker! Erst recht, wenn man diese 
klassischen Gerichte etwas weiterdenkt. Im ersten Teil unse-
rer Schwarzwald-Reloaded-Reihe interpretieren die 30 besten 
Köche der Region Schwarzwälder Klassiker neu und verraten 
ihre Lieblingsrezepte. Schwarzwald reloaded eben. Ob vom 
Grill, als Häpple vorweg oder als süßes Versucherle danach – 
beim Studieren dieser Gerichte sollte man den Mund besser 
geschlossen halten, damit das in den Backen zusammenge-
laufene Wasser nicht auf die Schuhe tropft. 90 Rezepte, von 
ganz leicht bis gar nicht so einfach, vom herzhaften Winter- 
bis zum locker-flockigen Sommergericht. Und so wie man uns 
kennt, natürlich wunderschön in Szene gesetzt.

Unser Bestseller und Erstling war deutschlandweit so erfolg-
reich, dass er nicht nur zahlreiche Nachkommen hat, sondern 
mittlerweile bereits in der dritten, aktualisierten Auflage vor-
liegt. Kein Wunder, denn: Entstanden ist eine Rezeptsamm-
lung mit einer sehr modernen, zeitgemäßen Schwarzwald-Kü-
che – an Traditionen und Klassikern orientiert, aber eben auch 
weltoffen und frech genug, etwas völlig Neues zu kreieren.

Das Buch vereint ganz unterschiedliche Kochstile und 
Küchen-Philosophien: Sterne-Köche wie Peter Hagen-Wiest 
(Rust) und André Tienelt (Durbach) sind genauso mit dabei 
wie die Macher des Projekts Schwarzwälder Tapas (Manuel 
Wassmer und Verena Scheidel) und die jungen Wilden Mario 
Aliberti (Karlsruhe), Mike Germershausen (Ringsheim) und 
Francesco D’Agostino (Rheinau).

SCHWARZWALD RELOADED 
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„Eine Liebeserklärung an unsere
Heimat, den Schwarzwald und seine 
kulinarischen Wurzeln – das Beste, 
was man mit Kalorien machen kann“ 
� Ulf Tietge

Ulf Tietge (Hrsg.) 
Schwarzwald Reloaded 
Klassiker der 
besten Küche Deutschlands 
neu interpretiert 

240 Seiten, 220 x 280 mm
Hardcover, fadengebunden
Erstveröffentlichung: Oktober 2018
3. Auflage
ISBN 978-3-9816148-6-2 
D: 29,80 € // A: 29,80 € // CH: 32,80 CHF
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www.tietge-verlag.de

Unsere Heimatküche 
      in neuem Gewand



Liebe und Leidenschaft. Kreativität und Kompetenz. Das sind 
für uns die wichtigsten Zutaten für gute Bücher. Daher  
verstehen wir uns nicht als ganz normaler Verlag, sondern  
als Schwarzwälder Buchmanufaktur. Unsere Bücher sind 
homemade. Voll guter Gefühle, frischer Ideen und positiver 
Energie. Um das zu schaffen, bilden wir mit unseren Freunden 
und Partnern ein Team. Ein Netzwerk. Wir ergänzen uns. 
Leidenschaftliche Foodies, kreative Köche, Fotografen, Ge-
stalter: Jeder trägt seinen Teil dazu bei.

Eine Sammlung guter Rezepte? Das reicht uns nicht! Wir 
erzählen auch die Story dahinter, lassen Duft, Geschmack, 
Konsistenz lebendig werden. Und damit begeistern wir mit 

unserer Schwarzwälder Küche und vielem mehr nicht nur Ein-
heimische, sondern auch Black-Forest-Fans in ganz Deutsch-
land, Österreich und der Schweiz.

In Offenburgs alter Seifenfabrik, unter duftenden Magnolien 
und zwischen wilden Rosen, haben wir seit 2015 Heimat neu  
definiert. Beseelt von der Freude an gutem Essen und ge-
trieben von dem Wunsch, für Hobbyköche mit Anspruch und 
Haltung eine Plattform für den Austausch mit Winzern und 
Brennern, Bauern und Bäckern, Köchen und Wirten zu schaf-
fen, haben Ulf und Susanne Tietge hier einen der jüngsten 
und innovativsten Kulinarik-Verlage Deutschlands gegründet: 
team tietge. 

SCAN ME
www.tietge-verlag.de

Wie wir wurden,  
   was wir heute sind

16 WIR ÜBER UNS



Das erste große Projekt erschien 2015: #heimat Schwarzwald, 
ein seither regelmäßig erscheinendes Magazin für Genießer, 
das schnell zur Lovebrand im Südwesten wurde – und darüber 
hinaus. In #heimat geht’s um alles, was man genießen kann: 
gutes Essen und große Weine, Zeit mit Freunden und in der 
Natur sowie die herrliche Landschaft des Schwarzwalds. 
Schließlich haben gutes Essen und Trinken nirgendwo sonst 
einen solchen Stellenwert wie bei den genussverliebten 
Schwaben und Badenern. Nur logisch also, dass hier seit 2017 
auch bemerkenswerte Kochbücher entstehen.

Die Tietges werden dabei unterstützt von einem Team aus 
inzwischen mehr als 40 Spezialisten. An der Spitze des Teams: 

Verlagsleiter und Gastro-Journalist Stephan Fuhrer, Art- 
Direktorin Kristina Fischer sowie Jigal Fichtner und Dimitri 
Dell als Spezialisten für Food-Fotografie. Dazu die besten 
Köche des Schwarzwalds und ein großes Netzwerk aus Foto-
grafen, Autoren und Grafikern. Gemeinsam sehen wir uns 
als Buchmanufaktur. Jeder Titel wird inhouse konzipiert und 
produziert. In jedem Rezept, jedem Bild, jeder Seite und jeder 
Zeile Text erkennt man die Liebe zum Detail sowie die Leiden-
schaft und das Know-how aller Beteiligten. Gleichzeitig sind 
unsere Bücher nicht bloße Rezeptsammlungen, sondern stets 
auch Lesebücher, in deren Reportagen und Porträts man gern 
gedanklich auf Reisen geht.
 
Moderne Schwarzwälder Küche ist bei uns ein Potpourri aus 
Tradition und Innovation mit klarem Fokus auf guten Produk-
ten und gelebter Nachhaltigkeit. Die Tietges haben dafür mit 
ihrer Buchreihe SCHWARZWALD RELOADED so etwas wie ein 
Standardwerk geschrieben und bewiesen, dass der Schwarz-
wald ganz genauso inspirierend ist wie die Neue Nordische 
Küche oder die Küche des Alpenlands.
 
Längst aber ist das Sortiment breiter geworden: Vom Kochen 
zum Grillen war es mit einem Partner wie Grill-Guru Gerhard 
Volk nur ein kleiner Schritt. Mit SEELENFUTTER und Ronny 
Loll hat man den Schwarzwald für eine Tour durch Europa 
verlassen und sich Rezepten gewidmet, die einfach glücklich 
machen. Mit den Schwarzwald-Neapolitanern Angelo und 
Roberto Tortora machten sich die Tietges auf nach Neapel, um 
eine alte Heimat neu zu entdecken und das modernste Pizza-
Buch Deutschlands zu schreiben.
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So entstehen gute Kochbücher: mit Freude am Detail, mit 
Spaß an der Arbeit und manchmal auch an einer großen, 
mit Kuchen reich gedeckten Tafel in einem der schönsten 
Gärten Offenburgs



SCAN ME
www.tietge-verlag.de

Ein Hoch auf   
      den Genuss!



NEUN FREUNDE UND IHRE  
HOCHSCHWARZWÄLDER IDEEN

Weltoffen und heimatverbunden, jung und kreativ: Das ist die 
Küche der Next Generation – ein Zusammenschluss aus neun 
befreundeten Köchen aus dem Hochschwarzwald. Sie verbin-
det nicht nur die Liebe zur Heimat, zu gutem Essen und ihrem 
Beruf: Alle neune haben die Traditionshäuser ihrer Familien 
übernommen und mit pfiffigen Ideen in eine neue Zeit geführt, 
ohne dabei die eigenen Wurzeln zu vergessen.

So einzigartig wie sie selbst ist nun auch das erste gemeinsa-
me Kochbuch der Next Generation geworden: HEIMATKÜCHE 
– entstanden in Zusammenarbeit mit der Hochschwarzwald 
Tourismus GmbH – enthält neben rund 50 leckeren Rezepten 
auch jede Menge bildgewaltige Geschichten über spannende 
Persönlichkeiten und ungeahnte Karrierewege sowie tiefe Ein-
blicke in das Leben von Schwarzwälder Gastronomiefamilien. 
Als Bonus verraten die Protagonisten auch noch ihre liebsten 
Lieferanten und Direktvermarkter aus der Region. Die feinsten 
Adressen sozusagen. Nachkochen? Unbedingt! 

Mit dabei sind Daniel Frech (Posthorn, Ühlingen-Birkendorf), 
Manuel Schwörer (Hotel Schwörer, Lenzkirch), Lorenz Basch-
nagel (Tannenmühle, Grafenhausen), Johannes Dünnebacke 
(Hotel Schlehdorn, Feldberg), Volker Hupfer (derWaldfrieden, 
Todtnau; Grüner Michelin-Stern), Alexander Maier (Schwarz-
waldgasthof Rössle, Todtmoos), Matthias Schwer (Gasthaus 
zum Kreuz, St. Märgen), Aline Wimmer-You (Hotel Adler, 
Feldberg-Bärental) und Iván Lagunas (Kamino, Häusern). 

DEUTSCHER KOCHBUCHPREIS (BRONZE)  
BESTES REGIONALES KOCHBUCH BEIM GOURMAND  
COOKBOOK AWARD 2023

HEIMATKÜCHE
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19 SCHWARZWALD

Thorsten Rudolph & Ulf Tietge (Hrsg.)
Heimatküche

Die besten Rezepte  
der Next Generation aus  
dem Hochschwarzwald

240 Seiten, 220 x 280 mm
Hardcover, fadengebunden

Erstveröffentlichung: Oktober 2022
1. Auflage

ISBN 978-3-949346-04-0 
D: 29,80 € // A: 30,70 € // CH: 32,80 CHF 

„Ein schönes Beispiel dafür, wie 
man regionale Küche kulinarisch 
sinnvoll modernisieren und weiter-
entwickeln kann“ 
� Benjamin Cordes / Kaisergranat
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WENN ESSEN WIE EINE 
HERZLICHE UMARMUNG IST

Was kochst du, wenn es dir wichtig ist? Wenn du für liebe 
Menschen kochst, für die Familie oder gute Freunde? Na klar: 
SEELENFUTTER! Aber welche Gerichte glücklich machen oder 
Trost spenden, ist für jeden anders. Ronny Loll, Fernsehkoch 
und Kochbuchautor aus Baden-Baden, hat sich deshalb auf 
den Weg durch ganz Deutschland und halb Europa gemacht, 
um bei Freunden und Weggefährten zu erfahren, welches 
Essen ihrer Seele schmeichelt. Ihre Rezepte hat Ronny selbst-
verständlich mitgebracht und in diesem großartigen Koch-
buch vereint. Sarah Wieners Saftgulasch etwa. Oder Lucki 
Maurers Rindertafelspitz. Gerd Astors Weihnachtsgans oder 
Véronique Witzigmanns Punschkrapferl.

Bei Rainer Sass zu Hause in Stade erfuhr Ronny, was Stübbels 
ist. Und bei Andreas Opel in Franken half gleich die ganze 
Familie mit beim Windbeutelbacken. Am Ende dieser Reise 
stehen nun nicht nur 80 fantastische Familien- und Lieblings-
rezepte von 20 der besten Köche Deutschlands, Österreichs 
und der Schweiz, sondern auch eine wichtige Erkenntnis: Für 
ein Leibgericht reichen oft wenige Zutaten. Die wichtigste 
davon: Liebe …

Mit Rezepten von Sarah Wiener, Hannes Arendholz, Harald 
Wohlfahrt, Matthias Gfrörer, Antje de Vries, Véronique 
Witzigmann, Edwin Belt, Rainer Sass, Stefan Wiertz, Gerd 
Astor, Malte Kuhn, Mora Fütterer, Ludwig „Lucki“ Maurer, 
Andreas Opel, Meta Hiltebrand, Sascha Basler, Francesco 
D’Agostino, Marcel Stut, Sebastian Copien, Ulf Tietge und 
Ronny Loll. 

RONNY LOLLS SEELENFUTTER!

Ronny Loll (Hrsg.) 
Seelenfutter!
Auf der Suche nach 
gekochtem Glück und echten 
Lieblingsgerichten

288 Seiten, 205 x 250 mm 
Hardcover, fadengebunden 
Erstveröffentlichung: Oktober 2021
1. Auflage
ISBN 978-3-949346-00-2 
D: 29,80 € // A: 30,70 € // CH: 32,80 CHF 

„Gutes Essen kann Menschen 
glücklich machen. Es kann sogar 
ihre Seele streicheln. Genau 
darum geht es in diesem Buch“ 
� Ronny Loll
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Die Stars und 
	 ihre Lieblingsrezepte



Das Lieblingsbuch 
					     der Grillmeister
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FEUER UND FLAMME FÜR  
DIE BESTEN GRILLIDEEN

Gerhard Volk am Grill – das ist wie Thomas Gottschalk bei 
Wetten, dass … ? Eine Idealbesetzung! Im badischen Wein-
paradies Durbach findet sich seine Grillakademie, in der nicht 
nur vielen BBQ-Freunden das Einmaleins des Grillens bei-
gebracht wird, sondern auch den versammelten Grillmeistern 
der deutschen und österreichischen Weber-Grill-Akademien. 

In BORN TO GRILL hat der Chefausbilder Volk nun nicht nur 
sein geballtes BBQ-Wissen zu Papier gebracht, sondern auch 
seine besten Grillfreunde und Schüler um sich versammelt 
und damit die perfekte Grillfibel für ambitionierte Anfänger 
und fortgeschrittene Hobbyköche kreiert. Das Buch inspiriert 
Profis und Einsteiger gleichermaßen und zeigt, wie man das 
Maximum aus dem eigenen Grill herausholen kann – ganz 
egal, ob die Gerätschaft mit Gas, Kohle, Elektro oder Pellets 
befeuert wird. Dazu verraten die Grillmeister ihre leckersten 
Rezepte: von Tapas vom Grill und kräftigen Schmorgerichten 
aus dem Dutch Oven über saftige Steaks, Fisch und Krus-
tentiere bis hin zu umwerfenden Desserts. Passend zu den 
Rezepten gibt es eine umfangreiche Grillschule.

Mit am Rost stehen Patrick Bayer (Wien, Grillweltmeister 
2017), Silvia Bursche (Berlin), Carsten Dorhs (Remagen), 
Stefano Esposito (Müllheim), Bärbl Hasenöhrl (Bayrischzell), 
Stefan Schneider (Otto Gourmet, Heinsberg), Marcel Ksoll 
(Bad Goisern), Marcel Lange (Braunschweig), Kai Menzen-
bach (Gründau), Bart Mus (Mannheim), Bernhard Reiser 
(Würzburg) und viele weitere Spitzengriller.

BORN TO GRILL
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„Mit diesem Buch ist der erste 
Schritt zum Grillmeister geschafft. 
Lernen war noch nie so einfach, 
Grillen war noch nie so bunt!“ 
� Gerhard Volk 

Gerhard Volk & Ulf Tietge (Hrsg.)
Born to grill

Das große Buch der besten  
Grillmeister Deutschlands und Österreichs  

mit mehr als 100 leckeren Rezepten 

288 Seiten, 220 x 280 mm
Hardcover, fadengebunden

Erstveröffentlichung: Oktober 2020
2. Auflage

ISBN 978-3-9816148-9-3 
D: 29,80 € // A: 29,80 € // CH: 32,80 CHF

9 783981 614893



„Neapel, die Heimat unseres 
Papas Carmine – da, wo das 
Meer azurblau, die Sonne 
gleißend und die Pizza einfach 
unschlagbar ist“ 
� Angelo Tortora

 
Großer Genuss zwischen 			
			   Vesuv und Wahnsinn 
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Weil sich in Neapel  
	 alles ums Essen dreht …
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27 ITALIEN

BEREIT FÜR DIE ENTDECKUNG  
EINER NEUEN PASTA-WELT?

Im Hinterland der Amalfi-Küste, rund um Pompeji und den 
Vesuv, in den dunklen Gassen der Altstadt Neapels gibt es 
kulinarisch unfassbar viel zu entdecken. Neapels weltberühm-
te Pizza – die kennt jeder. Dass aber der Süden Italiens in 
Sachen Pasta den Vergleich mit Bologna, Turin oder Palermo 
nicht scheuen muss, beweisen Angelo und Roberto Tortora 
mit ihrem zweiten großen Kochbuch: Pasta con Amici!

„Neapel ist reich an Traditionen und wir ergänzen dieses  
kulinarische Erbe jetzt mit den Ideen des 21. Jahrhunderts“, 
sagt Angelo Tortora über sein neues Buch und serviert  
Vongole Veraci mit Venusmuscheln, hausgemachte Ravioli mit  
San-Marzano-Sugo und mariniertem Ricotta oder kombiniert 
Smashed Burrata mit einem Schuss Wodka zu Penne und 
Mascarpone. 

Pasta con Amici, das zweite Buch der Schwarzwald-Neapoli-
taner aus der Baden-Badener Kult-Pizzeria Mamma Lina, aber 
bietet noch viel mehr! Vom perfekten Pastateig mit und ohne 
Ei (inklusive Step-by-Step-Anleitung) über das Familienrezept 
für neapolitanisches Ragù und die berühmte Sardellensauce 
des Südens bis zu den Anleitungen für die schmackhaftesten 
aller Pesto-Sorten: Ceci und di Favo, Trapanese und Limone, 
Pistacchio und Basilico con Tartufo …
 
Die Tortoras servieren Casarecce und Vermicelli, Schiaffoni 
und Medaglioni, Mezze Maniche und Lumaconi, und wir stellen 
fest: Mit Pasta con Amici eröffnet sich Nudelfreunden eine 
vollkommen neue Welt!

PASTA CON AMICI

AB HERBST 2023

Stammgast im Mamma Lina und  
ein Vorbild für Angelo (links) und  
Roberto Tortora: Showmaster  
Thomas Gottschalk

Angelo & Roberto Tortora 
Pasta con Amici

Das zweite Buch unserer Schwarzwald-Neapolitaner! Neue 
italienische Küche mit spannenden Pasta-Kreationen für alle, 

die vom Leben mehr erwarten als immer nur Bolognese …
 

208 Seiten, 205 x 250 mm  
Hardcover, fadengebunden 

Geplante Veröffentlichung: Oktober 2023
ISBN 978-3-949346-06-4 

D: 24,80 € // A: 25,50 € // CH: 27,90 CHF



DEUTSCHLANDS 
MODERNSTES PIZZA-BUCH

Next Generation Pizza: Dafür stehen die Tortora-Brüder aus 
Baden-Baden. In ihrem legendären Lokal Mamma Lina und ge-
feiert von Hunderttausenden Fans auf Social Media beweisen 
Angelo und Roberto jeden Tag: Die Pizza-Welt hat viel mehr zu 
bieten als Prosciutto, Quattro Stagioni oder Tonno! 

In ihrem ersten Buch verraten die Tortora-Brüder das Geheim-
nis der spannendsten Pizzen unserer Zeit: ein perfekter, soft-
fluffiger Teig nach uralter neapolitanischer Pizza-Tradition 
(im Buch Step by Step erklärt) und das Belegen der rot, weiß, 
gelb oder auch lila gebackenen Pizzen, NACHDEM sie aus dem 
Ofen kommen. So entstehen neue Kreationen: die Veggie Ros-
sa mit Rote-Bete-Carpaccio, die süße Pizza Strizzi, die Bud 
Spencer mit Hackbällchen, die bezaubernde Sophia Loren mit 
Räucherlachs und frischer Avocado oder die Pizza Giallo nach 
dem Geschmack von Mamma-Lina-Fan Thomas Gottschalk.

PIZZA CON AMORE – das sind 60 Rezepte voller Ideen-
reichtum, Kreativität und Freude am guten Geschmack. 
Dazu erläutern die Tortoras alle wichtigen Basics: Wie gelingt 
der perfekte Teig? Wie macht man die großartigen Saucen? 
Welche Rolle spielt Fior di Latte und was hat es mit dem 
W-Wert auf sich, der für Pizzaiolos bei der Mehl-Auswahl so 
entscheidend ist?

PIZZA CON AMORE: das Lieblings-Buch für alle, die ihren  
kulinarischen Horizont in Sachen Pizza erweitern möchten!

WINNER BEIM GOURMAND WORLD COOKBOOK AWARD 
NOMINIERT FÜR DEN DEUTSCHEN KOCHBUCHPREIS 2022 

PIZZA CON AMORE
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Angelo & Roberto Tortora
Pizza con Amore
Die Next Generation Pizza der Schwarzwald-Neapolitaner aus 
Baden-Baden: So unfassbar vielfältig und fancy kann Pizza 
sein, wenn man sich über Prosciutto und Tonno hinauswagt … 

208 Seiten, 205 x 250 mm 
Hardcover, fadengebunden
Erstveröffentlichung: Oktober 2022
2. Auflage
ISBN 978-3-949346-03-3 
D: 24,80 € // AT: 25,50 € // CH: 27,90 CHF

„Ein Buch für Pizza-Lover, die Lust 
haben, viel auszuprobieren,  
und sich an außergewöhnlichen 
Kombinationen abseits vom  
streng-italienischen Weg erfreuen.“ 
� Annette Sandner, Dt. Kochbuchpreis
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Die beste Pizza 
      ist Pizza mit Liebe!
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Ein kleiner Verlag mit großen Zielen, ein tolles Team mit fan-
tastischen Büchern: Dafür steht der Olivia Verlag aus  
München, der seit 2023 eine neue Heimat bei Tietge in  
Offenburg gefunden hat. Aber bevor wir erzählen, wie  
es dazu kam, stellen wir den Verlag samt Verleger Michael 
Albrecht (großes Bild, links, mit Ulf Tietge) einfach mal vor …

2011 in München gegründet, machte sich der Olivia Verlag in 
den ersten Jahren vor allem einen Namen mit der Produktion 
und der Herausgabe von Kochbüchern für Kinder und die 
ganze Familie: vom Kinderteller mit den Lieblingsrezepten aus 
dem Kindergarten über die KINDERKOCHSCHULE (erschien im 
Dr. Oetker Verlag) und das vegetarische Standardwerk VEGGIE 
FOR FAMILY (erschien bei GU) bis zur WILDEN  
FAMILIENKÜCHE mit leckeren Kräutergerichten.

Mit dem Nose-to-Tail-Kochbuch DIE GANZE KUH erschien 
im Juni 2018 der erste Band einer erfolgreichen Kochbuch-
reihe mit dem Kehler Spitzenkoch Steffen Kimmig und dem 
Münchner Food-Fotografen Dirk Tacke, gefolgt von DAS 
GANZE HUHN im Jahr 2021. Der Erfolg des Konzepts zeigte 
sich unter anderem in der Auszeichnung mit der Goldmedaille 
des Deutschen Kochbuchpreises. Beide Bücher erhielten 
zudem die Silbermedaille der renommierten Gastronomischen 
Akademie Deutschlands. 2022 erschien nur folgerichtig auch 
der dritte Teil der Reihe: DAS GANZE SCHWEIN – erneut mit 
guten Chancen auf den Deutschen Kochbuchpreis.

Das vegetarische Kochbuch GARTENGOLD bietet Rezepte im 
Rhythmus der Jahreszeiten und zeigt, wie man das Beste aus 
den Gartenbeeten oder den Töpfen auf dem Balkon herausholt 

und dabei möglichst viel verwertet. Die Gastronomische Aka-
demie Deutschlands zeichnete 2022 auch dieses Jahreswerk 
aus dem Olivia Verlag mit der Silbermedaille aus.

2020 startete der Olivia Verlag seine neue Kinderbuchreihe 
JULIUS FORSCHT, die sich dem Entdeckerdrang junger 
Leserinnen und Leser von acht bis zwölf Jahren widmet. Der 
Clou: JULIUS FORSCHT verbindet Erforschen mit Entdecken 
sowie DIY-Basteleien und arbeitet mit Fotos anstatt der sonst 
in Büchern dieser Art üblichen Illustrationen. Auf diese Weise 
schafft JULIUS FORSCHT eine unmittelbare Nähe zur Lebens-
realität seiner jungen Leserinnen und Leser. Nicht nur den 
Kindern gefällt die Buchreihe, auch der Deutschen Akademie 
für Kinder- und Jugendliteratur: Sie zeichnete sie 2020 in der 
Rubrik „Klima, Umwelt und Natur“ aus.

Dass diese erfolgreiche Arbeit nun unter dem Dach von team 
tietge fortgesetzt werden soll, geht auf eine Begegnung im 
Rahmen der Frankfurter Buchmesse zurück. Da saßen die 
Tietges und Michael Albrecht zufällig nebeneinander, holten 
Preise von der Gastronomischen Akademie Deutschlands ab 
und blieben in Kontakt. 

Im Zuge von diversen Umstrukturierungen auf dem deutschen 
Buchmarkt stellte sich für Michael Albrecht Anfang 2023 die 
Frage nach der besten Perspektive. Allein weiter machen? 
Kleinere Brötchen backen? Oder vielleicht mit einem neuen 
Partner gemeinsam erreichen, was für einen allein nicht 
zu stemmen ist? „Genau das ist unser Ziel“, sagt Michael 
Albrecht. „Mit vereinter Kraft mehr erreichen. Daher hat der 
Olivia Verlag jetzt in Offenburg eine neue Heimat.“

„Das ganze Huhn ist ein wunderbares 
Buch für alle, die anfangen möchten, 
sich achtsamer mit ihren Lebensmit-
teln auseinanderzusetzen“
� Friederike Gaedke
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31 OLIVIA VERLAG

Wie der Olivia Verlag  
	    eine neue Heimat fand

„Nose to tail, wie es sein sollte!“ 
� Susanne Jelinek,  
� Deutscher Kochbuchpreis



90 REZEPTE VON DER NASE  
BIS ZUM RINGELSCHWANZ

Muss es immer Schnitzel oder Bratwurst sein? Nein! Ge-
schmorte Schweinebäckchen mit Zwiebel-Kräuter-Glasur, 
lackierter Schweinebauch mit Süßkartoffelkuchen oder Leber 
Berliner Art können genauso lecker sein – wenn man den Mut 
hat, mal über den Tellerrand hinauszublicken. 

Von der Brust über den Rücken bis zur Haxe, vom Kopf über 
die Innereien bis zum Schwanz: Das dritte Nose-to-Tail-Koch-
buch DAS GANZE SCHWEIN vom Kehler Spitzenkoch Steffen 
Kimmig hört bei allseits bekannten Klassikern nicht auf, 
sondern zeigt, wie köstlich alle Teile des Schweins sind – aus 
Wertschätzung dem Tier gegenüber und aus Leidenschaft für 
außergewöhnliche Rezepte. Die Kapitel sind nach den einzel-
nen Körperteilen benannt, einführend wird über die beliebtes-
ten Schweinerassen informiert und es werden Tipps zur rich-
tigen Fleischlagerung gegeben. Auch Teile vom Schwein, die 
früher auf Bauernhöfen ganz selbstverständlich verarbeitet 
und mit der Zeit vergessen wurden, erleben in diesem Buch 
eine Renaissance: die Blutwurst als Kruste, Lebernocken in 
einer zarten Brühe oder Tellersülze von Fuß und Haxe.

Steffen Kimmig interpretiert klassische Gerichte neu und 
kombiniert die einfache Alltagsküche mit seiner Erfahrung aus 
30 Jahren Spitzengastronomie. Die 90 vielseitigen Rezepte 
sind so beschrieben, dass sie auf Anhieb gelingen, und werden 
von anschaulichen Fotografien, illustrierten Handgriffen und 
zahlreichen Tipps ergänzt.

DAS GANZE SCHWEIN
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9 783982 153087

„Früher auf dem Land wurden alle 
Teile des Schweins verarbeitet. 
Ich möchte zeigen, dass das bei 
uns allen auch heutzutage und zu 
Hause noch möglich ist“ 
� Steffen Kimmig

Steffen Kimmig
Das ganze Schwein
90 Rezepte von Nase bis Schwanz 

240 Seiten, 270 x 202 mm
Hardcover
Erstveröffentlichung: Dezember 2022
1. Auflage
ISBN 978-3-98215-308-7 
D: 32,00 € // A: 32,90 €
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Von vorne bis
    hinten lecker!
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GEFLÜGEL NACH DEM  
NOSE-TO-TAIL-PRINZIP 

Der Kehler Spitzenkoch Steffen Kimmig beweist: Huhn ist 
mehr als nur Chicken-Wings und Brathähnchen. Nose to Tail 
ist das Gebot der Stunde, die ganzheitliche Verwertung des 
Tieres ein Ausdruck der Wertschätzung.

Mit DAS GANZE HUHN knüpft Steffen Kimmig, der auf seinen 
zahlreichen Küchenstationen unter anderem bei Eckart 
Witzigmann sein Handwerk gelernt hat, an den erfolgreichen 
Vorgänger DIE GANZE KUH an und zeigt auch hier wieder, wie 
viele köstliche Gerichte aus ganzem Geflügel zubereitet wer-
den können. Von der Brust über die Flügel bis zur Keule, von 
den Innereien bis zum ganzen Brathahn: Der Autor präsentiert  
90 raffinierte und dennoch alltagstaugliche Nose-to-Tail-Re-
zepte für fast alle Teile des Tieres und Geflügelarten wie Huhn, 
Pute, Ente, Gans, Perlhuhn, Stubenkücken und Taube. 
Mit Rezepten wie Weißwürste vom Huhn mit Frühlingsgemüse 
und Flusskrebsen, Hähnchenfrikadellen mit asiatischem Wok-
gemüse oder Frittata mit Hühnerleber, Salbei und Zucchini 
interpretiert der erfahrene Küchenchef klassische Gerichte 
neu und kombiniert die einfache Alltagsküche mit seiner Er-
fahrung aus 30 Jahren Spitzengastronomie.

Dazu zeigt Kimmig, wie Geflügel richtig zerlegt und verwen-
det wird. Sein Tipp: lieber ein ganzes Huhn beim Metzger 
statt einzeln verpackte Stücke kaufen. Das unterstützt die 
Geflügelbauern, und der Leser lernt dadurch mit der Zeit auch 
selbst die wichtigsten Basics und Handgriffe.

DAS GANZE HUHN

DEUTSCHER KOCHBUCHPREIS  2022 (GOLD)
SILBER BEIM GAD-WETTBEWERB 2022
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„Das zeitgemäße Konzept, ganze Tiere zu ver-
arbeiten, ist gerade bei Geflügel eine gute Idee“
� Susanne Jelinek

9 783982 153049

Steffen Kimmig
Das ganze Huhn
90 Rezepte rund ums Geflügel 

224 Seiten, 195 x 265 mm
Hardcover
Erstveröffentlichung: November 2021
1. Auflage
ISBN 978-3-9821530-4-9 
D: 29,90 € // A: 30,80 €


