Marcel Kazda — Steckbrief

e Geburtsjahr: 1978

e Geburtsort: Karlsruhe, Deutschland —

o Aktuelle Position: Kiichenchef und gastronomischer Leiter im Restaurant garbo zum
Lowen in Eggenstein-Leopoldshafen

e Michelin-Auszeichnung: 1 Stern im Guide Michelin (2023)

Beruflicher Werdegang

e Ausbildung: Kochlehre im Kaiserhof in Karlsruhe
o Stationen:
o Schlosshotel Biihlerhéhe in Baden-Baden
Restaurant Zimmer/Sengel in Stra3burg, Frankreich
Restaurant Harlekin im Grand Hotel Esplanade in Berlin unter Marco Miiller
Kiichenchef im Kaiserhof in Karlsruhe
Kiichenchef im Restaurant garbo im Hotel Eden in Karlsruhe
e Seit 2017: Kiichenchef im garbo zum Léwen

Kulinarische Philosophie

o O O O

Marcel Kazda kombiniert traditionelle badische Kiiche mit franzdsischen Einfliissen. Seine
Gerichte zeichnen sich durch klassische Handwerkskunst, hochwertige Produkte und moderne
Préasentation aus. Besonderen Wert legt er auf emotionale Geschmackserlebnisse, oft inspiriert
von nostalgischen Elementen wie Omas Dampfnudeln als Aperitif.

Auszeichnungen

e Guide Michelin: 1 Stern fiir das garbo zum Léwen (2023)
e Gault&Millau: 2 weille Hauben (2022)
e Gusto Guide: 7 Pfannen (2023)

Restaurant garbo zum Lowen

e Adresse: Hauptstralle 51, 76344 Eggenstein-Leopoldshafen
e Kiiche: Farm-to-Table mit klassisch-franzosischem Einfluss
e Meniis:
o Inspiration Menii a la Kazda
o My Baden Culinary Footprint
o Besonderheiten: Hervorragende Weinbegleitung durch Sommelier Philipp Spielmann

Personliches

Marcel Kazda lebt seit den 1990er Jahren im Elsass und pflegt eine enge Verbindung
zur badischen Region. Diese deutsch-franzosische Verbindung spiegelt sich in seiner
Kiiche wider. Er legt groBen Wert auf handwerkliche Prézision und die emotionale
Wirkung seiner Gerichte.



Marcel Kazda hat sich durch seine kreative und zugleich bodenstindige Kiiche einen festen
Platz in der deutschen Gastronomieszene erarbeitet. Sein Restaurant garbo zum Léwen ist ein
kulinarisches Highlight in Baden-Wiirttemberg



