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Holger Stromberg
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Geschiftsfiihrer, Stromberg Consulting GmbH / Nutriomix GmbH, Deutschland

Holger Stromberg ist Koch, Nutritionist, Unternehmer, Adviser und Culinary Architect.
Aufgewachsen in einer Gastronomenfamilie mit Gber 180-jahriger Tradition, verbindet er
kulinarisches Handwerk mit unternehmerischem Systemdenken. Mit 23 Jahren wurde er als
jungster Koch Deutschlands mit einem Michelin-Stern ausgezeichnet und war bis 2002
Chef de Cuisine im Mandarin Oriental Munich. Von 2007 bis 2017 begleitete er als Ernah-

rungscoach und Koch die deutsche FuBballnationalmannschaft und kehrte 2014 als Koch
der Weltmeister aus Rio zuriick. Heute liegt sein Fokus auf Beteiligungen, Innovationen
und der Entwicklung zukunftsfahiger Ernahrungssysteme - als Geschaftsfihrer der Nutrio-
mix GmbH sowie mit der Stromberg Consulting GmbH. Sein Anspruch ist es, Ernahrung an
der Schnittstelle von Genuss, Gesundheit, Leistungsfahigkeit und wirtschaftlicher Tragfa-

higkeit neu zu denken.

NACHHALTIGKEIT | FUHRUNG | GESUNDHEIT | INNOVATION | ZUKUNFT | ERNAHRUNG | LIFESTYLE
KULINARIK | FOOD INNOVATION

EXPERTISE / PROJEKTE

Erndhrung, Gesundheit und Leistungsfahigkeit » Entwicklung ganzheitlicher Ernahrungskonzepte zwischen
Genuss und Gesundheit neu zusammendenken Genuss, Gesundheit und Leistungsfahigkeit

Nachhaltige Ernahrungssysteme mit Zukunft
Ernahrung als Verantwortung und Haltung

Strategische Ernahrungskonzepte fir Unternehmen mannschaft

» Erfahrung in Spitzengastronomie, GroBverpflegung, Handel,
Beratung und Profisport
» Ernahrungscoach und Koch der deutschen FuBballnational-

Food Innovation zwischen Wissenschaft und Alltag » Geschaftsfihrer der Nutriomix GmbH und Unternehmer im
Food-Innovationsbereich

(UNTERNEHMEN / POSITIONEN / BRANCHE) TATIGKEITSBEREICHE
seit 2023 / Nutriomix GmbH / Geschaftsfihrer » Ernahrungskonzepte fiir Unternehmen und Organisationen
2021-2023 / Organic Garden AG / Co-Founder & Chief » Produktentwicklung und Food Innovation
Culinary Officer » Strategische Beratung im Food- und Gesundheitskontext
seit 2017 / Stromberg Consulting GmbH / Grinder und » Entwicklung zukunftsfahiger Ernahrungssysteme
Geschaftsfuhrer » Beteiligungen und unternehmerische Mitgestaltung
2007-2017 / Deutsche FuBballnationalmannschaft / Ernahrungs- » Impulse zu Genuss, Gesundheit und Leistungsfahigkeit
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coach & Koch
1999-2002 / Mandarin Oriental Munich / Chef de Cuisine

KUNDEN / REFERENZEN / SONSTIGES FORMATE & SPRACHEN
Jingster Michelin-Sternekoch in Deutschland (1995) 2 Beratung & Vortrag
Deutscher Vier-Sterne-Koch - :
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VORTRAGE / WORKSHOPS / SEMINARE

VORTRAGE / WORKSHOPS / SEMINARE

» ERNAHRUNG IST KEIN TREND - SIE IST

VERANTWORTUNG

« Warum Erndhrung weit mehr ist als Verzicht, Verbot oder
kurzfristige Optimierung

« Wie Genuss und Gesundheit zusammenwirken, statt sich
auszuschlieBen

+ Weshalb bewusste Erndhrung zu mehr Energie,
Leistungsfahigkeit und Selbstverantwortung fiihrt

» GENUSS BEGINNT AUF ZELLEBENE - WIE ERNAHRUNG

WIRKLICH WIRKT

« Warum die Balance von Nahrstoffen entscheidend ist und
nicht einzelne Trends oder Extreme

-+ Wie Wissenschaft, Zellbiologie und Alltagstauglichkeit in der
Erndhrung zusammenfinden

« Was Unternehmen und Menschen daraus fiir Gesundheit,
Pravention und Zukunft lernen kénnen

» LEISTUNG BRAUCHT DIE RICHTIGE ENERGIE - WAS
SPITZENSPORT UND ALLTAG VERBINDET
« Warum Ernahrung ein zentraler Hebel fiir Performance,
Regeneration und Belastbarkeit ist

+ Welche Prinzipien aus dem Profisport sich auf Fiihrung, Alltag

und Teams Ubertragen lassen

+ Wie Leistungsfahigkeit entsteht, wenn Energie, Fokus und
Routinen zusammenpassen

INFORMATIONEN

» TEAM GEWINNT - WAS SPITZENKUCHE UND NATIONAL-

MANNSCHAFT UBER ZUSAMMENARBEIT LEHREN

+ Warum Erfolg immer ein Ergebnis von Rollenverstandnis,
Vertrauen und Disziplin ist

« Wie starke Teams entstehen, wenn sich Einzelne in den Dienst
des Ganzen stellen

+ Was Unternehmen aus Spitzensport und Gastronomie tber
Teamleistung lernen kénnen

» ZUKUNFT KOCHEN - ERNAHRUNGSSYSTEME NEU

GEDACHT

+ Warum Ernahrung kiinftig Gesundheit, Wirtschaft, Klimawir-
kung und Alltag gemeinsam bertcksichtigen muss

+ Wie aus Food Innovation marktfahige, skalierbare und
wirksame Lésungen entstehen

+ Weshalb die Zukunft der Ernahrung in alltagstauglichen
Konzepten statt in Verzichtsdebatten liegt

Honorare: auf Anfrage
Reisekosten von/bis Ort: auf Anfrage

A Individuelle Inhaltsanpassung méglich
O Handout / weitere Unterlagen

BALANCE
FOOD fur

Sui
ZELLEN

» Zukunft kochen: Nachhaltig kochen, gesund genieBen, nichts

verschwenden

» Essen andert alles: Das Rezept fiir ein gesundes, nachhaltiges

Leben. Ausgezeichnet mit dem Gourmand Cookbook Award -
Schluss mit Foodwaste!

» Balance Food Fir Gesunde Zellen

Sie suchen die richtigen Experten? Wir unterstiitzen Sie gerne! GET YOUR EXPERT

Part of Premium Leaders Club Germany GmbH
Tel.: +49 (0)8031 2343138 | Mail: office@get-your-expert.com




