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Wir erstellen unsere Angebote zu Deiner
Anfrage individuell, zügig & verbindlich. 
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come in. create. enjoy.

03_Meet & Eat

https://www.linkedin.com/search/results/all/?fetchDeterministicClustersOnly=true&heroEntityKey=urn%3Ali%3Afsd_profile%3AACoAAAhIeqwB3i_KNydmvbiNAzj0AwD_C-SaMlI&keywords=anne%20goldhammer-michl&origin=RICH_QUERY_SUGGESTION&position=0&searchId=9bdee63a-6491-475b-94e0-79330d8c4440&sid=9x%2C&spellCorrectionEnabled=false
https://www.linkedin.com/search/results/all/?fetchDeterministicClustersOnly=true&heroEntityKey=urn%3Ali%3Afsd_profile%3AACoAAC-JEK0BBq-tws_BNUbsbVGrzCU5GC6OJeA&keywords=barbara%20pafel&origin=RICH_QUERY_SUGGESTION&position=0&searchId=08acdcf1-b91e-4bd0-ae3c-e92e1be2ab28&sid=-1Q&spellCorrectionEnabled=false
https://www.instagram.com/conceptkitchen_muc/
mailto:hello@conceptkitchen-muc.space


Unsere kleine, super feine Concept
Kitchen, bietet auf 50 qm, in zwei
Räumen und mit kleiner Terrasse die
Möglichkeit für kulinarische Erlebnisse:
Als Event, Tasting, Business-Breakfast,
Lunch & Dinner und als exklusive
Meeting- und Trainings-Location. 

Gemeinschaftsgefühl, Spaß und Inspi-
ration stehen im Mittelpunkt unserer
kulinarisches Events: Z.B. beim Ausflug in
die Welt der Wilden Kulinarik, beim ge-
meinsamen Fermentieren oder beim
Genießen unserer wilden&bunten Tapas.
Nachhaltigkeit & gesunde Küche als
Genuss-Erlebnis.

Als Expertinnen für Brainfood sowie
bunte & wilde Kulinarik überraschen wir
mit frischen, köstlichen und ausschließ-
lich handgemachten Kreationen vom
Frühstück bis zum Dinner. 

Unser kulinarisches Angebot könnt Ihr
bei geselligen Anlässen, zum Networking
sowie begleitend zum Meeting, Workshop
oder Trainingstag genießen.

Wir gestalten für Euch das perfekte
Angebot gleichermaßen für Kunden,
Partner, Teams und Frührungskräfte.

COME IN.



TEAM KOCHEN
2,5h - 5h je nach Thema inkl.
gemeinsamen Lunch oder Dinner
 6-12 Köchinnen & Köche
Lieblingsthemen unserer Gäste:
Fermentieren, PlantBased Tapas,
Wildkräuterküche
Auch 4 x im Jahr als Reise durch die
Jahreszeiten buchbar

PRIVATE
Breakfast, Lunch oder Dinner 
6-16 Genießerinnen & Genießer, an
der Tafel sitzend -  bis 25 stehend als
OpenKitchen
Ausrichtungen: PlantBased, Vegeta-
risch, Fisch&Fleisch regional, Brain-
food, Anti-Entzündlich, Wildkräuter
Auch als regelmäßiger Event für’s
Team buchbar (1 / Monat o. Quartal)

TASTINGS & VORTRÄGE
ab 30 Minuten als Vortrag und/oder
ergänzt mit Verkostung und TNM-
Interaktion
Auszug unserer Themen:
‘Brainfood - besser essen... besser
denken!’
‘Gesund bleiben - lange leben!
‘Verzicht?-Genuss! Sustainable
Change’Alle Team Erlebnisse sind auch

für andere Locations buchbar.

Flexibel



Unsere Location ist perfekt, um Arbeit,
Kulinarik und Erlebnis zu verbinden:

MEET & EAT

NETZWERK

Exkulsive Nutzung der
ConcpetKitchen 1/2 Tag oder 1 Tag
Nutzung des Essimmers als Meeting-
Raum für 6-12 TNM
Präsentationsscreen, Flipchart,
Workshop-Materialien
OpenKitchen Breakouts mit Brainfood 
Alkohofreie Getränke
Je nach Ablauf und Tageszeit
Business Breakfast, Lunch oder
Dinner jeden Monat in eigenem Style
und jahreszeitlich angepasst
Optional: kulinarischer Team-Event

Ihr wünscht Euch von allem ein Bisschen
und doch alle ein bisschen anders? Kein
Problem. Unsere Angebote sind flexibel
gestaltbar.

Wir arbeiten mit tollen Partner-Locations
und Hotels, wenn es mal größer oder
länger sein soll. Genauso mit renom-
mierten Cateren, um auch große Gruppen
glücklich zu machen. Ein Netzwerk an
Köchen teilt unseren Mindset und
erfahrene Business-Trainer unterstützen
und bei unseren Mind Change Workshops.

GEMEINSAM



Wir übersetzen die Herausforderungen
unserer  Arbeitswelt in Training,
Coaching & Erleben.  

Sustainable Change, Corporate
Culture, New Work und
Neugiermanagement. 

Stetiger Wandel zählt zu den größten
unter-nehmerischen Herausforderungen
unserer Zeit.
Damit dieser erfolgreich ist, benötigen
wir das Denken & Fühlen der
handelnden Personen, um den Prozess
aktiv zu gestalten und zu tragen.

Gemeinsam mit unserem Partner Jörg
Morio, seit über 20 Jahren in der
Organisations-Entwicklung zu Hause,
gestalten wir für Sie Konzepte, in denen  
Trainings- & Workshop- Einheiten
sowie passgenauen  Teamerlebnissen
ideal aufeinander abgestimmt sind. 

Z.B
Alle Elemente sind individuell anpassbar

Agile Cooking
Cooking Class Sustainable Change
Corporate Culture. Extract your
Receipt

EXPERIENCED MIND CHANGE

N E U G I E R &
I N N O V A T I O N

AGILE 
COOKING.

SUSTAINABLE 
CHANGE.

CORPORATE 
CULTURE. 

Als erfahrene Trainerinnen und
Workshop-Leiter nutzen wir unser
Portfolio, um mit Hilfe erlebnisreicher
Kulinarik für Teams, Führungskräfte und
Mitarbeitende Herausforderungen unsere
Arbeitswelt greifbar zu machen.

Sustainable Change, Corporate Culture,
New Work und Neugiermanagement
übersetzen wir in gemeinsam erlebte
Küchen-Organisation, Rezeptentwicklung
& Tastingrunden.

Gemeinsam mit unserem Partner Jörg
Morio, seit über 20 Jahren in der
Organisations-Entwicklung zu Hause,
gestalten wir Konzepte, in denen
Trainings- & Workshop- Einheiten sowie
passgenauen  Teamerlebnissen ideal
aufeinander abgestimmt sind. 

Alle Elemente der Workshops sind
individuell anpassbar:

1-2 Tages-Workshop inkl. Team-
Interaktion, Breakouts & Lunch
Gruppen 6-12 Personen
In Eurer Wunsch. Location oder in der
ConceptKitchen
Kombination aus Training, Workshop
& Teamerlebnis

CULINARY MIND CHANGE

https://www.linkedin.com/in/joerg-morio/
https://www.linkedin.com/in/joerg-morio/
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I
In diesem interaktiven Workshop erlebt
und erlernt Ihr die wichtigsten Pfeiler der
agilen Arbeitswelt. Informative
Trainingseinheiten wechseln sich mit
massgeschneiderten Team-Building
Elementen ab. Durch die Welt der
Kulinarik erlebt Ihr die Anwendbarkeit
der unterschiedlichen agilen Methoden. 

AGILE COOKING

Als Team entwicklt Ihr einen gemein-
samen nachhaltigen Mindset. Dabei gilt
es ‘bottom up’ alle abzuholen, Neugier zu
fördern, neue Möglichkeiten zu disku-
tieren und Innovationsgeist zu wecken. 
Wir übersetzen im Küchen-Team-Building
Herausforderungen in inspirierende
Workshop-Einheiten und räumen auf mit
der Vorstellung von Verzicht. Genuss
steht im Vordergund. 

COOKING CLASS 
SUSTAINABLE CHANGE

Kultur. Die Verbindung aus der Engage-
ment und Innovation entstehen. Welche
Zutaten und welches Rezept beschrei-
ben Eure Unternehmenskultur? In inter-
aktiven Workshop-Einheiten extra-
hieren wir mit Hilfe von Aromatik und
Sensorik das individuelle Team-Rezept
und visualisieren die Zutaten der Kultur. 

CORPORATE CULTURE. 
EXTRACT YOUR RECEIPT



Wir übersetzen die Herausforderungen
unserer  Arbeitswelt in Training,
Coaching & Erleben.  

Sustainable Change, Corporate
Culture, New Work und
Neugiermanagement. 

Stetiger Wandel zählt zu den größten
unter-nehmerischen Herausforderungen
unserer Zeit.
Damit dieser erfolgreich ist, benötigen
wir das Denken & Fühlen der
handelnden Personen, um den Prozess
aktiv zu gestalten und zu tragen.

Gemeinsam mit unserem Partner Jörg
Morio, seit über 20 Jahren in der
Organisations-Entwicklung zu Hause,
gestalten wir für Sie Konzepte, in denen  
Trainings- & Workshop- Einheiten
sowie passgenauen  Teamerlebnissen
ideal aufeinander abgestimmt sind. 

Z.B
Alle Elemente sind individuell anpassbar

Agile Cooking
Cooking Class Sustainable Change
Corporate Culture. Extract your
Receipt

EXPERIENCED MIND CHANGE

N E U G I E R &
I N N O V A T I O N

Unser Weg: unkonvetionell. Unsere
Erfahrung facettenreich. Unser Konzept:
Leidenschaft wecken für die Themen
unserer Zeit: Nachhaltigkeit,
Gesundheit, Veränderung und positiver
Mindset. Unser Werkzeug. Genuss! 

Anne Goldhammer-Michl. Als Statist-
ikerin liebt sie es sich mit neuesten
wissenschaftlichen Erkenntnissen zu
beschäftigen und diese für Interessierte in
verständliche „Aha-Erkenntnisse“ zu
übersetzen. Als Epigenetik-Coach erklärt
sie, wie unser Lebensstil auf die Gene
wirkt. Und als Köchin möchte sie zeigen,
dass gesundes Kochen lecker, schnell und
unkompliziert sein kann.

Barbara Pafel. Sie liebt es für andere
Erlebnisse zu kreieren - gleichermaßen im
professionellen Event Marketing, wie auch
bei ihren Trainings, Workshops und in der
Küche. Jedes für sich einmalig und
individuell. Dabei bedient sie sich aus
ihrem Portfolio, um so maßgeschneiderte
Konzepte zu entwickeln: Kommunika-
tionswissenschaftlerin, Trainerin,
Wildkräuter-Expertin & Junior
Sommelière sowie 25 Jahren Berufs-
erfahrung.

MEET US

AUF BALD. COME IN. CREATE. ENJOY.
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https://www.avocadooo.de/
https://aromaundkraut.de/

