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Editorial

Zeit fiir den Blick nach vorn

Ja, es fiihlte sich gut an - nach Wochen des Lockdown zurtick ins alte Leben. Mit Ein-
schrankungen zwar, aber die Hoffnung auf einen einigermaféen unbeschwerten Sommer
war da. Jetzt ist sie dahin. Das neue Corona-Virus SARS-CoV-2 ist immer noch da. In
aller Welt. Die offiziellen, bestatigten Infektionsfalle weltweit haben langst die Zehn-
Millionen-Grenze tiberschritten. In Deutschland sind vor allem Schlachthéfe von hohen
Infektionszahlen betroffen. Das hat eine heftige Diskussion iiber die Bedingungen der
Massentierhaltung und fragwiirdigen Praktiken der Fleischindustrie ausgelost. Beim
Branchenriesen Tonnies im Kreis Giitersloh hatten sich bei Redaktionsschluss mehr als
1500 Mitarbeiter*innen mit Corona infiziert. Ein neuerlicher regionaler Teil-Lockdown Sahine Romeis,
war die Folge. Nach gestiegenen Testungen innerhalb der Bevolkerung meldete der chefs! Chefredakteurin
Kreis auch aufderhalb der Tonnies-Belegschaft einen ,merklichen” Anstieg neuer Félle. und Herausgeberin

Die Angst vor einer zweiten Welle wéachst, und mit ihr die Sorge von Gastronomie und
Hotellerie, dass es — kaum, dass das Geschaft wieder hochgefahren und angelaufen ist -
einen neuerlichen Lockdown geben kénnte. Der Virologe Hendrik Streeck, Professor an
der Universitat Bonn, spricht von einer kontinuierlichen Welle, ,die immer wieder hoch-
und runtergeht”. Er fordert Corona-Eingreiftruppen und warnt vor kiinftigen Pandemien.
Wihrenddessen kimpfen viele Betriebe in Gastronomie/Hotellerie weiter ums Uberle-
ben. Wahrend das Geschift in den deutschen Urlaubsregionen recht gut lauft, fehlen den
Hotels und Gastronomiebetrieben in den Stadten massiv die Touristen, internationalen
Gaste und die Geschiftsleute. Die Veranstaltungsbranche machte mit einer Night of lights
auf ihre prekare Situation aufmerksam. Die Mafdnahmen der Bundesregierung - wie
zuletzt die reduzierten Mehrwertsteuersatze - sind bei weitem nicht ausreichend.

Trotz allem gilt es, zuversichtlich zu bleiben und innerhalb der gesetzten Richtlinien nach
vorn zu schauen. chefs! tut das, indem wir uns gemeinsam mit unserem Partner Rational
entschlossen haben, eine neue Wettbewerbsrunde zur CHEFS TROPHY JUNIOR unter
dem Motto ,Kochkunst 3.0 - Fine dining mit moderner Gartechnik” einzulduten. Die
Wettbewerbsaufgaben sind ausgearbeitet, das Hygienekonzept fiir das praktische Finale
steht. Jetzt heifdt es ,,Daumen driicken!”, dass die Fallzahlen unter dem Limit bleiben.

In diesem Sinne - kommen Sie gut und vor allem gesund iiber den Sommer und bleiben
Sie optimistisch!
Herzlichst Facebook
TIhre So erreichen Sie die
Redaktion von chefs!
Telefon: 0 66 54/91 92 30
E-Mail: s.romeis@
chefs-magazin.de

3 Zahlen, die Sie vielleicht noch interessieren:

Dieser Tag markiert das umfasst das Budget, betrégt normalerweise
Ende der Maskenpflicht das Baden-Wiirttem- der Jahresumsatz der
in Osterreich. Dazu zahlt berg zusatzlich zu deutschen Veranstal-

auch, dass Kellner keine
Masken mehr tragen
miissten. Kanzler Kurz
bat aber, die Maske nicht
wegzuwerfen - ,wir wer-
den sie noch brauchen“.

Bundesmitteln als
gezielte ,,Stabilisie-
rungshilfe fiir die
durch Corona stark ge-
beutelten Restaurants
& Hotels bereitstellt.

130

Mrd.€

tungswirtschaft, die rund
eine Million Menschen
heschiftigt. Wegen der
Corona-Beschrankungen
droht eine Pleitewelle
ungeahnten AusmaBes.
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KOCHAUSBILDUNG

QUO VADIS in der Corona-Krise?

Wegen des Lockdowns und der
anhaltenden Einschriankungen
in der Pandemie sind viele Aus-
bildungsbetriebe in wirtschaft-
liche Schwierigkeiten geraten.

Mit welchen Konsequenzen fiir
die Zukunft junger Menschen?

Unsere Titelheldin Louisa Friese wurde im Hotel ,,Louis C. Jacob“ in Hamburg ausgebildet, schloss
ihre Aushildung mit besten Noten ab und hat exzellente Chancen auf dem Arbeitsmarkt. Die Fotos
schoss Fotografin Hilke Opelt bei ihrer Teilnahme am Wetthewerb CHEFS TROPHY Junior 2018

PFALZ TRIFFT ASIEN 20
AUF GLASERNER BUHNE =

Benjamin Peifer und Bettina Thiel, die Macher des ,Intense in Kallstadt,
laden iiber den Sommer 2020 zum Pop-up im Gewdchshaus im
Englischen Garten des Spitzenweinguts Dr. Biirklin-Wolf in Wachenheim.

<
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FordermaBnahmen fiir Aushildungshetriebe

Das MaBnahmenpaket richtet sich an KMU (Unternehmen
mit nicht mehr als 249 Beschéftigten und mit einem Jahresumsatz von hichstens
50 Millionen Euro), die durch die COVID-19-Krise betroffen sind. Sie sollen zeitlich
befristet im Aushildungsjahr 2020/21 Unterstiitzung erhalten, damit sie ihre
Aushildungsarbeit aufrechterhalten und junge Menschen ihre Ausbildung fort-
setzen und erfolgreich abschlieBen kinnen. Die Forderungen im einzelnen:

* Ausbildungspramie (Ausbildungsangebot fortfiihren):
Aushildende KMU, die ihre Aushildungsleistung im Vergleich zu den drei Vor-
jahren aufrechterhalten, werden mit einer Aushildungspréamie gefardert. Sie
erhalten fiir jeden fiir das Aushildungsjahr 2020 abgeschlossenen Ausbildungs-
vertrag einmalig 2000 Euro (nach Abschluss der Probezeit).

* Ausbildungspramie (Ausbildungsangebot erh6hen):
Aushildende KMU, die ihre Aushildungsleistung im Vergleich zu den drei Vor-
jahren erhdhen, erhalten fiir jeden fiir das Ausbildungsjahr 2020 zusatzlich
abgeschlossenen Ausbildungsvertrag einmalig 3000 Euro (nach der Probezeit).

* Vermeidung von Kurzarbeit: KMU, die trotz erheblichen Arbeits-
ausfalls (mindestens 50 Prozent) ihre Aushildungsaktivitaten fortsetzen, werden
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mit 75 Prozent der Brutto-Ausbildungsvergiitung fiir jeden Monat gefdrdert, in
dem dies der Fall ist.

* Auftrags- und Verbundausbildung: Wenn KMU die Aushildung
tempordr nicht fortsetzen kdnnen, konnen andere KMU, iiberbetriebliche Berufs-
bildungsstatten oder andere etablierte Aushildungsdienstleister zeitlich befristet
die Ausbildung iibernehmen und dafiir Forderung erhalten. Dies gilt, wenn der
Geschaftshetrieb des urspriinglich aushildenden KMU vollstandig oder zu wesent-
lichen Teilen pandemiebedingt von SchlieBungen oder erheblichen Auflagen
betroffen ist, die eine Fortsetzung des Geschaftshetriehs maBgeblich behindern.

« Ubernahmepramie: KMU, die Auszubildende aus coronabedingt
insolventen KMU bis zum Abschluss ihrer Ausbildung iibernehmen, erhalten pro
Auszubildendem eine Pramie in Hahe von 3 000 Euro.

Fiir die Forderung kommen KMU in Betracht, die eine
Berufsaushildung in anerkannten Aushildungsberufen oder in den bundes- und
landesrechtlich geregelten, praxisintegrierten Aushildungen im Gesundheits- und
Sozialwesen durchfiihren. Praktika sind von diesen Regelungen ausgeschlossen.
Es wird nur eine Prémie pro Aushildung gezahlt.



Corona-Krise

ILDU
IN GEFAHR

Damit die Corona-Krise nicht zur Krise fiir die berufliche Zukunft junger Menschen wird,
hat das Bundeskabinett die Eckpunkte fiir ein Bundesprogramm [RAVSWTeSE RS Hi
aufgelegt. Fiir die Unterstiitzung von Ausbildungsbetrieben sowie ausbildenden Einrichtungen

in Gesundheits- und Sozialberufen werden bis zu 500 Millionen Euro bereitgestellt

-

egen der anhaltenden Corona-
W Krise sind hunderttausende

Unternehmen in wirtschaftliche
Schwierigkeiten geraten. Besonders be-
troffen ist davon auch die Hotel- und
Gastronomiebranche. Es steht zu be-
fiirchten, dass kiinftig viele Ausbildungs-
betriebe wegen Insolvenz oder Betriebs-
aufgabe wegbrechen und andere wegen
Unsicherheit und der negativen wirt-
schaftlichen Auswirkungen der Krise
aufs Geschaft ihre Ausbildungsaktivitiaten
zuriickfahren. Schon Anfang Mai sprach
Bundesbildungsministerin Anja Karliczek
(CDU) von einem Minus von acht Pro-
zentbei den Ausbildungsplatzen im Ver-
gleich zum Mai 2019. Ihr Appell: ,Wir
diirfen jetzt nicht zulassen, dass die
Corona-Pandemie zu einer Krise aufdem
Ausbildungsmarkt wird. Die Auszubil-
denden von heute sind die Fachkrafte
von morgen.“ Hochste Zeit zum Handeln

sieht beispielsweise auch Hans-Jiirgen
Urban, Vorstandsmitglied der IG Metall:
,Gemeinsames Ziel muss es nun sein,
einen Corona-Jahrgangjunger Menschen
ohne Berufsabschluss zu verhindern.”

Die Regierungsparteien haben mit ih-
rem Beschluss vom 3. Juni 2020 ,Corona-
Folgen bekdampfen, Wohlstand sichern,
Zukunftsfahigkeit starken®, dort Ziffer
30, fiinf Mafdnahmen fiir die Sicherung
von Ausbildungsplatzen formuliert. Auf
dieser Basis haben sich die Bundesmi-
nisterin fiir Bildung und Forschung, der
Bundesminister fir Wirtschaft und
Energie und der Bundesminister fiir Ar-
beit und Soziales auf gemeinsame Eck-
punkte fiir das Bundesprogramm , Aus-
bildungsplatze sichern” verstandigt. Das
Bundeskabinett hat die Eckpunkte am
24.Juni 2020 verabschiedet. Die Forder-
richtlinien werden jetzt in den zustédn-
digen Institutionen erarbeitet. Diese
werden auch die konkreten Vorausset-
zungen der Férderungen benennen sowie
die Stellen, bei denen die Ausbildungs-
betriebe die Forderungen beantragt
werden kénnen.

Die Gewerkschaft Nahrung-Genuss-
Gaststatten (NGG) begriifste die Pramie
fir Unternehmen, die Azubis von insol-
venten Betrieben tibernehmen, forderte
aber weitergehende Hilfen. Als Beispiel
nannte sie Mecklenburg-Vorpommern,
wo die Landesregierung 80 Prozent der
Ausbildungsvergiitungen iibernehme,
wenn Unternehmen trotz Kurzarbeit die
Ausbildung fortsetzten, so die stellvertre-
tende NGG-Vorsitzende Claudia Tiedge.

Die Situation auf dem Lehrstellen-
marktwar bekanntlich schon vor Corona
problematisch. Laut dem kiirzlich ver-
offentlichten jahrlichen Berufsbildungs-
bericht boten die Betriebe 2019 rund
11000 Ausbildungsstellen wenigeran als
2018 -insgesamtknapp 578 000. Gleich-
zeitig sank die Zahl der Bewerber*innen
von 556 000 aufknapp 550 000. Die Zahl
der neu abgeschlossenen Ausbildungs-
vertrage ging um 6300 auf 525100 zu-
riick. Rein rechnerisch bestand damit
Zwar weiter ein Uberangebot, aber sinken-
de Azubi-Zahlen bedeuten auch weniger
Fachkraftenachwuchs.

Bundesministerin Anja Karliczek:
»Wir haben vor der Krise handeringend
nach Fachkraften gesucht und werden
auch nach der Krise jede Arbeitskraft
brauchen. Mit dem Bundesprogramm
,Ausbildungsplatze sichern’ wollen wir
als Bundesregierung kleine und mittlere
Unternehmen motivieren, in Ausbildung
zu investieren.”

Dass die Corona-Krise nicht zu einer
Krise fiir die berufliche Zukunft junger
Menschen in Deutschland werden darf,
unterstreicht auch Bundesarbeitsminis-
ter Hubertus Heil und betont: ,Jugend
braucht Perspektive. Eine gute Ausbildung
bietet sie. Mir ist wichtig, dass junge Men-
schenauchimJahr 2020 eine Ausbildung
beginnen oder abschliefen kdnnen.
Dafiir wollen wir die Ausbildungspramie
einfiihren. Das Signal an die Unter-
nehmen ist klar: Bildet aus! Die Auszu-
bildenden von heute sind die Fachkréfte
von morgen." Sabine Romeis |
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Fokus

Willkommen im
Azubi-Restaurant!

w egen Corona konnten wir in unseren Gastro-
nomiebetrieben in den vergangenen Monaten
wenig bis gar keine Gaste bewirten‘, sagt Hanno
Sigge, Restaurant & Hotelservices bei BASF in Lud-
wigshafen. ,Dadurch hatten auch unsere 75 Azubis
kaum Méglichkeiten, praktisch zu arbeiten.” Sie
waren wahrend des Lockdowns ab Mitte Mérz im
Homeoffice und wurden von den Ausbildern sowie
der Berufsschule mit Aufgaben versorgt, die sie
bearbeiten und prasentieren mussten. Um fiir die
Priifung geriistet zu sein, wurden die Azubis im
dritten Jahr in Einzel- oder Zweiergruppen in prak-

hin zu Service und Abrechnung machen sie
alles selbst. Was fiir die BASF-Mitarbeiter

eine Alternative zu den reguldren Betriebs-
gaststatten ist, ist fiir die Azubis eine Chance,

tischen Themen vor Ort unterwiesen und durften nach der langen Corona-Pause die Praxis zu
Gerichte ihrer Wahl probekochen. Seit Mitte Juni gibt es nun trainieren. ,Im Azubi-Restaurant kdnnen sie kurz vor ihrer Prii-
ein Azubi-Restaurant: d.h. die Azubis kochen fiir BASF-Mitar-  fung nochmal praktische Erfahrungen sammeln® erklart Hanno
beiter ihr Mittagessen im Gesellschaftshaus. Von der Planung, Sigge. Auch 2020/21 bleibt die BASF Gastronomie ein verlafdlicher
tiber den Einkauf der Waren, das Zubereiten der Speisen,das ~ Ausbildungspartner und stellt je Berufsgruppe (Kéche, Restau-
Eindecken der Tische, die Gestaltung der Meniikarten bis rant- und Hotelfachleute) jeweils zirka zehn Auszubildende ein.

IR0IL AR

Bernhard Konig, Kiichendirektor, Parkhotel Adler, Hinterzarten im Schwarzwald

Wir hatten hier im Parkhotel Adler wahrend
des Lockdowns eine geplante Renovierungs-
und Umbauphase. Unsere Auszubildenden
haben in dieser Zeit die Inhaberfamilie, die
Personalchefin und die Handwerker bekocht.
Ich glaube, sie haben es genossen, Verantwortung
zu tragen, ohne dass ihnen ein Ausbilder tiber
die Schulter schaute. Gleichzeitig erhielten sie
von uns Ausbildern Aufgaben zu Meniiplanung,
Kalkulation und Gestaltung von jahreszeitlichen
Mendts. Ich als Ausbilder hatte wiederum Zeit,
die Berichtshefte genauer unter die Lupe zu
nehmen und in Einzelgesprachen naher auf

die jungen Mitarbeiter*innen einzugehen. Trotz
Corona-Krise halten wir unser Engagement

fiir unsere Azubis unverandert aufrecht. Das
Fordern und Férdern von jungen Menschen ist
ein wichtiger Eckpfeiler unserer Arbeit, denn
wir sind liberzeugt: Ausbildung ist ein sehr
wichtiger Baustein fiir den Erfolg der Branche.
Wenn erfahrene Ausbilder wie wir der Ausbil-
dung den Riicken kehren, bleibt der Nachwuchs
auf der Strecke. Krise hin, Krise her: Flexible
und kreative Kéche werden immer gebraucht.
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BERND WERNER* UBER...

..AUSBILDUNG IM LOCKDOWN

In der Zeit des Lockdowns habe ich mit unseren Aus-
zubildenen einen To-go-Service aufgebaut, der von
Mittwoch bis Sonntag in Betrieb war. Dartiber hinaus
haben wir verschiedene Projekte in Sachen Pflege-
und Aufrdumarbeiten angestoféen und natiirlich
auch Uberstunden abgebaut. Unseren Kochazubi im
dritten Lehrjahr haben wir Anfang des Jahres nach
eingehendem Training zur Priifungsvorbereitung auf
die Stadtmeisterschaft nach Baden-Baden geschickt.
Die Vorbereitung fiir das Prifungsmenii kniipfte an
diesen Wettbewerb an, dafiir hatten wir genug Zeit.

.. DIE ZUKUNFT SEINER AUSBILDUNG

Wir stellen trotz der Umsatzverluste im Lockdown wei-
terhin drei Kochauszubildende pro Jahr ein und bilden Lockdowns nichts verandert. Das Bedtirfnis  *Bernd Werner (links)

E weiter auf dem gleich hohen Niveau wie bisher aus. der Gaste, die Zeit bei einem guten Essen flir  ist Kiichenmeister,

% Die ersten Services nach fast zwei Monaten Abstinenz Gespriche und Geselligkeit zu nutzen, hat Aushilder und Geschafts-
% am Herd haben gezeigt, dass die Kéche*innen heif3 sich in der Corona-Krise vielmehr gesteigert, filier auf Schioss

& . LS R, - . . .. . A Eberstein und wird in

2 darauf sind, mit ihrer Arbeit wieder Gaste gliicklich zu Das wiederum motiviert mich, tagtéglich seinen Aushilderauf-

§ machen und es zum Gliick auch Géste gibt, die gliicklich ~ junge Menschen an den Beruf heranzufiih- gaben von Kiichenchef

¢ gemacht werden wollen. Daran hat sich wiahrend des ren und darin auch eine Zukunft zu sehen. Andreas Laux unterstiitzt

-TUV-Plakette fiir Aushilder!“

Wir haben zurzeit sieben Auszubildende in der Kiiche,
einer macht in Kiirze seine Priifung, doch ab Herbst
kommen weitere vier Azubis fiir die Kiiche dazu. Wir
werden unser Ausbildungsengagement also trotz Corona
unverandert hoch halten. Von der Politik erwarte ich,
dass sie die Gastronomie und die Ausbildung mehr un-
terstiitzt, fordert und vor allem dazu beitragt, dass die
! Ausbildung fiir die neue, junge Generation attraktiv
w. bleibt. Dazu bedarf es attraktiver, zertifizierter
Ausbildungsplatze, und es muss durch die [HK
auch regelmafiig kontrolliert werden, ob die
Ausbildereignung des einen oder anderen Be-
triebes tatsachlich noch gegeben ist. Ich denke
da konkret an die Einfithrung einer Art TUV-
Plakette fiir Ausbilder, die vom Staat gefordert
und in die Tat umgesetzt wird.

Jorg Richter, Kiichendirektor, Steigenberger
Hotel Der Sonnenhof, Bad Wérishofen

FOTO: CHEFSI/CLAUDIA ROTHENBERGER
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AL

Wie kann die Politik
Aushilder motivieren?

Wir brauchen keine Motivation durch die Politik. Da wir
hier bei der Allianz in Hannover frisch mit der Kochaus-
bildung beginnen, sind alle im Team hoch motiviert

und freuen sich auf den Ausbildungsstart am 1. August.
Ich glaube nicht, dass gute Ausbilder*innen sich ihre
Motivation durch die Politik holen. Sicherlich kann eine
finanzielle Unterstiitzung pro Ausbildungsvertrag im
Moment vielen Betrieben helfen, aber die Motivation
und der Antrieb guter Ausbilder liegt in dem Anspruch

begriindet, eigenes Wissen weiterzugeben und zu teilen.

Wenn wir als Ausbilder*innen die Kochausbildung inte-
ressant, abwechslungsreich, wertschitzend und lehrreich
gestalten, sehe ich fiir die Zukunft nicht schwarz. Wir
haben einen sehr attraktiven Beruf mit vielen

Chancen. Aber wir miissen darauf
achten, dass junge Menschen ihren
Lebensstil und ihre Work-Life-
Balance nach ihren Wiinschen und
Bedirfnissen umsetzen konnen. Faire
Arbeitszeiten, ein moderner Arbeits-
platz, guter Umgangston im Betrieb,
die Planbarkeit der Arbeitszeiten

und eine angemessene Bezahlung,
sind nur einige Beispiele, auf die

es jetzt und in Zukunft ankommt. :,.-“"'

.,0b der Kochberuf und die
Kochaushildung zukiinftig
noch attraktiv sind, hangt
letztendlich auch von uns
Aushildern*innen ab. Lasst
uns offensiv daran arbeiten!"

Markus Kirchner, Gastroleiter Hannover /
Bremen, Allianz Deutschland AG
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Herr Kupitz:
Wieviel Praxis fehit
lhren Azuhis?

Zum Glick nicht allzu viel. Seit Marz haben wir die
Bundeswehr als Kunde im Hotel - Soldaten in Qua-
rantdne. Das bedeutet, dass unsere Auszubildenden
auch wahrend des allgemeinen Lockdowns gut
beschéftigt waren und es fiir sie immer Arbeit und
adaquate Aufgaben gab. Wir haben sie nicht allein
gelassen, vielmehr haben sie ihre Aufgaben immer
unter Anleitung eines ausgelernten Mitarbeiters aus
Kiiche und Service bewaltigt. Aufierdem gab es fiir
sie die Moglichkeit, zweimal pro Woche in einem
Extra-Raum fiir die Theoriepriifung zu lernen. Fiir
die praktische Priifung haben wir dann wie jedes
Jahr eine simulierte Priifung durchgefiihrt, in der
wir das gesamte Priifungsgeschehen bis hin zum
gastorientierten Gesprach durchspielen.
Was mich besonders freut: Corona

zum Trotz werden wir im Herbst alle
- neuen Azubis wie geplant einstellen
und weiterhin sehr gut ausbilden. Der
1 Kochberuf bleibt gefragt. Es wird auch
eine Zeit nach Corona geben, in der
die Menschen wieder in Hotels

feiern und Essen gehen werden,

wenngleich keiner weif3, wie
weit der Weg dahin noch ist.

Irotz Corona werden wir
im Herbst wie geplant alle
neuen Auszubildenden
einstellen und im Haus
natiirlich auch weiterhin
sehr gut aushilden:*

Denny Kupitz, Kiichenchef,
Maritim Airport Hotel Hannover
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»Nir stellen fiirs neue Aushildungsjahr wie geplant ein“

Belinda Heimann, Training Manager/Aushilderin im Kempinski Hotel Berchtesgaden, iiber Aushildungssicherung im Lockdown, effektives Lernen im Homeoffice,
die Zukunftssorgen junger Menschen und die Notwendigkeit, jetzt an guter Aushildung festzuhalten, um den betrieblichen Erfolg in der Zukunft zu sichern

chefs!: Mehr als zwei Monate war das
Kempinski Hotel Berchtesgaden in der
Corona-Krise geschlossen, seit 30. Mai
empfangen Sie nun wieder Gdste. Was
bedeutete diese lange Schliefszeit fiir
Ihre 24 Auszubildenden in den verschie-
denen Ausbildungsberufen?

Heimann: Nach dem Lockdown haben
wir notgedrungen alle nach Hause, also
quasi ins Homeoffice, geschickt.
chefs!: Eine Art Urlaub?

Heimann: Nein, das war kein Urlaub!
Ich habe mit allen engen Kontakt via
Telefon, Skype & Co. gehalten und sie,
je nach Ausbildungsberuf und -jahr, mit
speziellen Aufgaben versorgt, damit
das Lernen nicht ins Stocken kommt,
sondern moglichst nahtlos weitergeht.
chefs!: Haben alle jungen Leute die
Herausforderung angenommen und
diszipliniert mitgearbeitet?

Heimann: Am Anfang waren manche,
gerade die Azubis aus dem ersten
Lehrjahr, vielleicht etwas irritiert ob
der ungewohnten Situation, doch dann
haben alle mitgemacht. Ich glaube, die
jungen Leute waren letztendlich froh,
etwas zu tun zu haben und Struktur

in ihr Leben zu bekommen. Natiirlich
habe ich die Ausarbeitungen auch tiber-
prift, korrigiert und Erlerntes abge-
fragt. Alle mussten sich also ernsthaft
mit der Materie auseinandersetzen.
chefs!: Und die Praxis?

Heimann: Die konnten wir sicherlich
nicht so abbilden wie im laufenden Be-
trieb, das hat die Azubis der einzelnen
Berufe unterschiedlich getroffen. Zum
Gliick hatte z.B. unser Kochauszubil-
dender im dritten Jahr bereits vor dem
Lockdown seine vorgezogene Priifung

abgelegt. Seine vier Azubi-Kollegen

im ersten und die drei Koch-Azubis im
zweiten Lehrjahr konnen die Praxis

in den kommenden Monaten noch gut
aufholen. Eng wird es fiir die Hotelfach-
leute, die Anfang nachsten Jahres ihre
vorgezogene Priifung machen wollen,
sie miissen nun ganz schon Gas geben,
aber sie sind ehrgeizig und werden das
mit unserer Unterstiitzung schaffen.
chefs!: Wie geht es weiter mit der Aus-
bildung im Kempinski Berchtesgaden?
Heimann: Wir sehen uns unverandert
in der Verpflichtung gut auszubilden,
denn wir wollen ja auch weiterhin gute
Mitarbeiterinnen & Mitarbeiter haben.
Deshalb stellen wir fiir August wie
geplant wieder acht neue Auszubildende
in den verschiedenen Berufen ein. Mit
einigen habe ich sogar wahrend der
Schliefdphase die Bewerbungsgesprache
per Skype gefiihrt habe, weil wir ihnen
nicht zumuten wollten, wahrend des
Lockdowns ins Hotel zu kommen.
chefs!: Gab es denn tiberhaupt genug
Bewerber*innen oder hat Corona den
jungen Menschen die Lust auf eine Aus-
bildung in der Gastronomie/Hotellerie
genommen, weil diese Branche von der
Krise besonders hart betroffen ist?
Heimann: Nein, gar nicht. Wir hatten
sogar viele Bewerbungen, wenngleich
nicht alle die Anforderungen der
5-Sterne-Hotellerie erfiillen konnten.
Ich glaube, unsere Branche ist fiir junge
Menschen, die wirklich Lust aufs Gast-
gewerbe haben, nicht weniger attraktiv
als vorher. Ich denke auch, dass sich die
Situation binnen ein bis zwei Jahren
wieder normalisieren wird. Ich stehe
mit den neuen Azubis in Kontakt, sie

g |
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freuen sich auf den Ausbildungsbeginn.
Einige haben sich natiirlich Gedanken
gemacht, was die Krise fiir ihre Zukunft
bedeutet und ob ihr Ausbildungsplatz
noch da ist. Das kdnnen wir ihnen zum
Gliick bestatigen. Im Gegensatz zu
vielen anderen Hotels, die ausstellen,
stellen wir ein. Das gilt fiir Azubis wie
auch fiir neue Fachkréfte.

chefs!: Lduft das Geschdft denn schon
wieder so gut?

Heimann: Natiirlich langst nicht auf
Vor-Corona-Niveau, da hatten wir einen
richtig guten Lauf, aber im Vergleich

zu vielen Stadthotels hatten wir mit

45 bis 50 Prozent im Juni schon wieder
eine gute Auslastung, Tendenz steigend.
Die Veranstaltungsumsatze fehlen uns
natiirlich. Auch wir miissen jetzt sparen,
Investitionen zurtickstellen und alle
Ausgaben genau hinterfragen, aber wir
wollen auf keinen Fall an der Qualitat
sparen. Deshalb diirfen wir jetzt auch
nicht in der Ausbildung nachlassen,
denn nur mit gut ausgebildeten Mitar-
beiterinnen und Mitarbeitern konnen
wir in Zukunft gute Umsatze machen.
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chefs! verlost gemeinsam mit dem IST-Studieninstitut einen kostenlosen
Platz fiir die Weiterbildung , Gepriifter Kiichenmeister (IHK) “ Bewerben
Sie sich bis 20. Juli 2020 mit einem kurzen Initiativschreiben, warum aus-
gerechnet Sie diesen Platz gewinnen sollen. Bewerbungen richten Sie bitte an
die E-Mail-Adresse info@gastronomia-verlag.de

' D er Meistertitel ist fiir Kéche/Kochin-
nen ein anerkannter Nachweis ihrer
- fachlichen und sozialen Kompetenz.
- ] Der Abschluss ist somit der perfekte
F Tiiroffner, um mehr Verantwortung und
eine Fithrungsposition in der Kiiche zu
ibernehmen. Um der Zielgruppe den
Weg zum [IHK-Abschluss so einfach
wie moglich zu machen, hat das IST-
Studieninstitut bei der Konzeption der
Weiterbildung ,Gepriifter Kiichenmeister
(IHK)" das besondere berufliche
Engagement der Mitarbeiter*innen in
der Gastronomie beriicksichtigt und die
Kurslange auf 20 Monate mit lediglich
neun Prasenztagen beschrankt. Diese Prasenztage verteilen sich auf drei
Seminarbldcke, und die Teilnahme daran ist freiwillig. Mit der zusitzlichen
Méglichkeit, individuelle Lernpausen einzulegen, konnen Sie die Weiterbil-
dung weitestgehend nach Thren Bediirfnissen ausrichten.

Als Besonderheit wird eine intensive Priifungsvorbereitung angeboten:
Nach einer Simulation der praktischen IHK-Meisterpriifung nehmen die
Dozenten als erfahrene Kiichenmeister und IHK-Priifer eine individuelle
Starken-Schwichen-Analyse vor und geben wertvolle Tipps - ohne weitere
Studiengebiihren. Zusatzlich unterstiitzt die IST-App mit einem Lern-Quiz
zu den Themen Recht, Betriebswirtschaftslehre, Unternehmensfithrung und
Rechnungswesen bei der Priifungsvorbereitung. Komplexe Inhalte werden
unkompliziert und kurzweilig vermittelt. So optimal vorbereitet, kinnen
Absolventen*innen zeitnah Thre IHK-Priifung Geprifter Kiichenmeister {IHK]}
ablegen. Da die Ausbildereignungspriifung Voraussetzung fiir den prakti-
schen Teil der Meisterpriifung ist, gibt es vom IST die entsprechenden Unter-
lagen kostenfrei dazu. Zukinftige
Kiichenmeister erhalten zusatzlich
das Zertifikat Ernahrungsberater,
wodurch Sie die Grundlagen einer

® g gesunden und ausgewogenen
/ﬁx&‘m Erndhrung kennenlernen und die
Beratungskompetenz rund um das

H G Thema ,Erndhrung” erlangen.

www.hug-foodservice.ch
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»Keinene uen
Azubhis in
diesem Jahr“

Ausbilden ist unsere Passion,
aber da unser Personalstamm
fiir das jetzige a la carte-Geschaft
vollkommen ausreichend ist,
werden wir wohl auf die Ein-
stellung von neuen Auszubil-
denden in diesem Sommer bzw.
Herbst verzichten. Die Azubi-
Zahlen im Haus bleiben gleich,
weil wir in diesem Jahr keinen
Kandidaten fiir die Abschluss-
priifung haben. Im kommenden
Jahr wollen wir dann wieder
junge Menschen einstellen

und haben sogar schon zwei
Bewerber in petto.

Wir freuen uns tiber die Aus-
bildungspramie der Bundes-
regierung: Frisches Geld ist
immer hilfreich, erst recht in
Zeiten wie diesen, wenn man
50 bis 60 Prozent weniger
Einnahmen hat. Generell wird
die Kochausbildung im Gasthaus
Miiller fortgefiihrt, daran wird
auch die Corona-Krise nichts
andern. Schliefdlich haben wir
einen der geilsten Berufe auf die-
sem Planeten, mit phdnomenalen
Moglichkeiten. Man muss drei
Jahre richtig Gas geben und dann
steht einem die ganze Welt offen!

Rolf Miiller, Kiichenchef, Gast-
haus Miiller, Barsinghausen-Goxe
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SCHLOSS ELMAU

FOTOS:

STANDPUNKT

»Wir miissen den Azubis Optimismus vermitteln“

Anton Pozeg, Culinary Director, Schloss Elmau, sieht Ausbilder und Betriebe in der Pflicht,
den jungen Menschen und Berufseinsteigern die Zukunftsfdhigkeit der Branche zu vermitteln

chefs: Wie haben Sie die
Azubis auf Schloss Elmau

liber die schwierige Zeit des
Shutdowns gebracht?

Pozeg: Gerade fiir die Azubis
war die Zeit wahrend des
Shutdowns sehr herausfor-
dernd. Teilweise haben wir
sie vollbezahlt freigestellt.
Zugleich konnten wir uns fir
den Abschlussjahrgang noch
ein wenig mehr Zeit nehmen
und noch ein bisschen mehr
in die Priifungsvorbereitung
investieren, als wir es unter
normalen Umstanden ohnehin
schon tun. Die Berufsschule
hat ein Online-Lehrprogramm
zusammengestellt, sodass die
Azubis sich weiter vorbereiten
konnten. Sie hatten genug
Zeit, sich auf die theoretische
Priifung einzustimmen,

und sobald der Warenkorb
bekannt war, haben wir
gemeinsam probegekocht.
chefs!: Bleiben die Ausbil-
dungszahlen auf dem gleichen
Level wie vor der Krise oder
stellen Sie im Herbst weniger
Azubis ein?

Pozeg: Wir werden gleich
viele Azubis einstellen wie in
den Jahren zuvor. Zugleich ist
es sehr wichtig, den Azubis
Optimismus zu vermitteln. Sie haben
sich fiir unsere Branche entschieden
und stehen nun vor dem Schritt ins
Berufsleben. Vor der Krise gab es in
der Branche einen grofien Fachkrifte-
mangel - zugunsten der nachhaltigen
Zukunftsplanung sollten wir nun ver-
meiden, ein allzu schwarzes Bild zu ma-
len und junge Leute von der Berufswahl
abzuschrecken. Unsere Branche wird
sich verandern, aber Talente werden
wir immer brauchen - die Hotellerie
und Gastronomie lebt von Menschen.
chefs!: Was kann/muss die Politik
machen, damit Corona nicht zum Aus-
bildungskiller wird?

Pozeg; Die Politik hatte vorrangig zum
Ziel, die Gesundheit der Bevolkerung zu

schiitzen. Das war und ist richtig und
wichtig, so sehr die Folgen unsere Bran-
che auch herausfordern. Es gilt nun, ne-
ben den bislang aufgesetzten Hilfspake-
ten Anreize fiir diejenigen zu schaffen,

~Zugunsten der nachhaltigen
Zukunftsplanung sollten wir
jetzt vermeiden, ein allzu
schwarzes Bild zu malen und
die jungen Leute von ihrer
Berufswahl abzuschrecken:*

Anton Pozeg, Culinary Director,
Schloss Elmau, Kriin

die weiterhin ausbilden, denn
fiir viele Betriebe ist das nicht
mehr im gewohnten Rahmen
notwendig. Zudem brauchen
alle, die sich fur eine Ausbil-
dung in der Hotellerie und
Gastronomie entscheiden, die
Sicherheit, dass die gewahlte
Branche zukunftsfahig ist,
auch wenn sie von der aktuel-
len Krise starker betroffen ist
als andere.

chefs!: Welche Zukunft hat
der Kochberufiiberhaupt -

ist er immer noch attraktiv?
Pozeg: Der Kochberuf hat

in den letzten Jahren schon
einen grofden Wandel erfahren. Das Bild
von Kéchinnen und Kéchen ist mitt-
lerweile ein anderes - natiirlich haben
dazu auch einschlagige TV-Formate
ihren Teil beigetragen. Dennoch: Die
Rahmenbedingungen des Berufes sind
herausfordernd, und gerade daran
miisste einiges getan werden. Dies

ist aber im aktuellen Geschaft fiir

viele Betriebe schlicht nicht méglich.
Zudem wissen viele nicht, welche
Weiterentwicklungsmoglichkeiten es
gibt. Hier miissten gezielt Angebote
geschaffen werden. Viele heutige
Fiihrungskrafte und Hoteldirektoren
haben mit einer Kochausbildung die
Grundlage fiir ihre Karriere gelegt, das ist
vielen Neueinsteigern nicht bewusst. [

Juli/August 2020 chefs! 13
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CHEFS
TROPHY

JAushilder agieren leider oft
eher im Vorborgenen und bleiben
in der breiten Gffentiichkeit
unerkannt. Deshalb ist unser Preis
so wertvoll und wichtig:*
Markus Kirchner, Chef der Jury,
Gastro-Leiter Allianz Hannover

o

,,Man versteht sich sofort,
von Kollege zu Kollege, wenn
man diese weiie Jacke mit dem
CHEFS TROPHY-Logo tragt:
Karl-Hermann Franck,

BASF Gastronomie, Ludwigshafen

,Es ist schon einzigartig:

In unserem Netzwerk sind alle
auf einer Wellenlénge. Man
schitzt sich gegenseitig und
begegnet sich auf Augenhihe:*
Gerhard Beck, Executive Chef,
Lufthansa Seeheim
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Das Netzwerk mit rund 100 Kolleginnen & Kollegen

01 | Steffen Albert, Kiichenchef,
Priisers Gasthof, Hellwege

02 | Hermann Allmeritter, Leiter der Wirtschaftshetriebe,
Vereinte Martin Luther und Afthanauer Hospital Stiftung, Hanau

03 | Heiko Antoniewicz, Ehrenmitglied,
Trainer, Berater & Buchautor, Weme

04 | Gerhard Beck, Kiichendirektor,
Tagungshotel Lufthansa Seeheim, Seeheim-Jugenheim

05 | Klaus Behr, Kiichenchef,
MM. Warburg Bank, Hamburg

06 | Patrick Bernd, stellv. Kiichenchef
Maritim Airport Hotel Hannover

07 | Thilo Bischoff, Patron-Chef,
Anndi-Wirtschaft, Mumau & Bischoffs Haus am See, Seeshaupt

08 | Eugen Block, Hotelier & Unternehmer, Ehrenmitglied,
Grand Elysée / Block Gruppe, Hamburg

09| Klaus Buderath, Kiichenchef Seestern,
LAGO hotel & restaurant am see, Uim

10 | Heinz Brudnjak, Kiichenmeister,
Hochhausen/Tauber-Kreis

11 | Mario Corti, Executive Chef,
Brenner's Park-Hotel & Spa, Baden-Baden

12 | Richard Crohn-Fischer, Kiichenchef,
Romantik-Hotel Namenlos & Fischerwiege, Ahrenshoop/Ostsee

13 | Heiko Dawartz, Leiter Zentralkiiche & Events,
Hansapark, Sierksdort

14 | Carsten Dawurske, Sous-Chef,
Allianz Deutschland AG, Hemburg

15 | Goran Dolic, Sous-Chef Bankett & Aushilder,
Beiersdorf AG, Hamburg

16 | Gerd Engelhardt, Leiter Zentralkiiche,
Klinikum Firth

17 | Michél Engling, Kiichendirektor,
The Ritz-Carlton, Berlin

18 | Alfred Freeman, Gruppenleiter Kiiche-Service,
Spiegel-Verlag / Spiegel Kantine, Hamburg

19 | Sven Feldmann, Kiichendirektor,
BASF Gesellschaftshaus, Ludwigshafen

20 | Karl-Hermann Franck, Kiichendirektor in Vorruhe,
BASF Gastronomie, Ludwigshafen

21| Stefan FuB, Inhaber & Kiichenchef,
Gasthaus & Catering Goldener Stern, Friedberg-Rohrbach

22 | Georg Gelfert, Kiichenchef,
Berghotel Schlossanger Alp, Pronten

23 | Christoph Gértner, Gruppenleiter Gastronomie,
Allianz Deutschland AG, Hamburg

24 | Joachim Glemser, Kiichenchef,
Grand Elysée Hamburg

25 | Peter Gorges, Kiichenmeister,
Frankfurt/Main

26 | Marco Griitzner, Kiichendirektor,
Autostadt Restaurants operated by Mavenpick, Wolfsburg

27 | Peter Griebel, Kiichendirektor,
Estrel Hotel, Berlin

28 | Josef Hartl, Patron-Chef,
Gasthof Hartl Zum Unterwirt, Tirkenfeld

29 | Ulrich Heimann, Executive-Chef Pur
Kempinski Hotel Berchtesgaden

30 | Kurt Henkensmeier, Kiichenmeister & Ausbilder,
BASF Gesellschaftshaus, Ludwigshafen

31| Jan Horstmann, Kiichenchef,
Restaurant Heimathafen, Laboe

32 | Michel Jasser, Sous Chef & Aushilder,
Carls an der Elbphilharmonie, Hamburg

33 | Bojan Jaukovic, Kiichenleiter,
Vereinte Martin Luther und Afthanauer Hospital Stiftung, Hanau

34 | Jiirg Kantor, Leiter Gastronomie,
Tierpark Nordhorn

35 | Karin Kantor, Kiichendirektorin,
Tierpark Nordhorn

36 | Markus Kirchner, Gastroleiter Hannover,
Allianz Deutschland AG

37 | Thomas Kling, Kiichenmeister,
Hotel Berlin's KroneLamm, Bad Teinach-Zavelstein

38 | Jan-Peter Knopps, Kochwerk Leitung Stab,
Kochwerk powered by Otto, Hamburg

39 | Michel Knig, Kiichenmeister,
Mainz, Rheinland/Pfalz

40 | Bernhard Kanig, Kiichendirektor,
Parkhotel Adler, Hinterzarten
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41| Andreas Krolik, Kiichenchef Lafleur,
Tiger & Palmen, Frankfurt/Main

£l

42 | Ralf Kroschel, Leiter Betriebsgastronomie Wolfsburg,

Volkswagen Service Factory Gastronomie

43 | Martin Kucher, Patron-Chef,
Kuchers Landhotel, Darscheid/Vulkaneifel

44 | Denny Kupitz, Kiichenchef,
Maritim Airport Hotel Hannover

45 | Kai Kiirschgen, Kiichendirektor,
Hills Service GmbH, Marl

46 | Dominik Lang, Kiichenchef,
Wyndberg Hotel, Restaurant, Destille, Liineburg

47 | Marco Lange, Hoteldirektor,
Bio-Seehotel Zeulenroda

48 | Andreas Laux, Kiichenchef & Aushilder,
Schloss Eberstein | Wemer Gourmet GmbH, Gemsbach

49 | Stefan Lichtenberg, Leitung Betriebsgastronomie,
Edeka Zentrale, Hamburg

50 | Hendrik Maas, Kiichendirektor,
Restaurant (m)eatery & Side Hotel Hamburg

51 | Robert Mangold, Geschiftsfiihrer,
Tiger & Palmen, Frankfurt/Main

52 | Enrico Martin, Kiichenmanager,
Van der Valk Hotel Berlin-Brandenburg, Blankenfelde

53 | Thomas Martin, Kiichendirektor,
Hote! Louis C. Jacob, Hamburg

54 | Dirk Melsheimer, Patron-Chef,
Hotel Villa Melsheimer, Reil/Mosel

56 | Sebastian Michels, Executive Chef,
Westin Hotel in der Elbchaussee, Hamburg

57 | Marcus Miller-Liineburg, Kiichenmeister,
Hamburg

58 | Frank Miiller, Inhaber & Kiichenchef,
Gasthaus Miller, Barsinghausen-Goxe

59 | Rolf Miiller, Kiichenchef,
Gasthaus Maller, Barsinghausen-Goxe

60 | Thorsten Pitt, Direktor,
Autostadt Restaurants operated by Mévenpick, Wolfsburg

61| Volker Pohlmann, Kiichenmeister,
Hamburg

62 | Karlheinz Philippi, Kiichenmeister,
Heusenstamm

63 | Jorg Richter, Kiichendirektor,
Steigenberger Hotel Der Sonnenhof, Bad Worishofen

64 | Jens Rittmeyer, Kiichenchef & Gastronomischer Leiter,

Navigare NSBhote! & Restaurant N°4, Buxtehude

65 | Oliver Ruthardt, Kiichendirektor,
Hotel Bareiss, Baiershronn

66 | Christian Scheler, Kiichenmeister,
Schloss Elmau Luxury Spa Retreat & Cultural Hideaway, Kriin

67 | Peter Sikorra, Kiichendirektor,
Grand Elysée Hamburg

68 | Friedhelm Scharenberg, Kiichenmeister,
Wolfsburger Schulverpflegung, Wolfsburg
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69 | Barbara Schlachter-Ebert, Patron-Chefin,
Berghotel Schlossanger Alp, Pfronten

70 | Reimer-Eggert Schliiter, Kiichenmeister,
Hamburg

71 | Peter Schmidt, Kiichenmeister &
Chef der Jury CHEFS TROPHY JUNIOR und
GHEFS TROPHY KARRIERE
Villingen-Schwenningen

72 | Armin Schumann, Patron-Chef,
Schumann's Genusswerkstatt, Pulsnitz

73 | Peter Schmitt, Patron-Chef,
Liedberger Landgasthaus, Korschenbroich

74 | Marian Schneider, Geschiftsfiihrung,
gastroevents, Uim/Donautal

75 | Oliver Steffensky, Kiichendirektor,
Hotel Bareiss, Baiershronn

76 | Rolf Straubinger, Inhaber & Patron-Chef,
Burg Staufeneck, Salach

77| Simon Tress, Patron & Aushilder,
Biohotel | Restaurant Rose, Hayingen-Ehestetten

78 | Christian Troch, Betriebsleiter,
Bio-Lifestyle Catering, Kempten & MSA, Sonthofen

79 | Thea Nothnagel, Aushilderin,
Hotel Hitton Berlin

80 | Michael Oettinger, Patron-Chef,
Hotel Hirsch, Fellbach-Schmiden

81 | Markus Peller, Sous Chef,
Gasthaus & Catering Goldener Stern, Rohrbach

82 | Josef Rasch, Kiichenchef,
Sonnenalp Hotel & Resort, Ofterschwang

83 | Julian Richert, Kiichenchef,
Seehotel Topferhaus, Alt Duvenstedt

84 | Michel Rinkert, Kiichenchef,
Carls an der Elbphilharmonie, Hamburg

85 | Martin Vanicek, Kiichenchef,
Tagungshotel Lufthansa Seeheim, Seeheim-Jugenheim

86 | Carsten Volkert, Kiichenchef,
Biohotel | Restaurant Rose, Hayingen-Ehestetten

87 | Alf Wagenzink, Inhaber/Kiichenmeister,
Economic Hotel Solutions, Berlin

88 | Chris Wagner, Ehrenmitglied,
Florida/USA

89 | Thomas Walter, F&B-Direktor,
Kempinski Hotel Berchtesgaden

90 | Daniel Weimer, Kiichenchef,
Parkhotel Adler, Hinterzarten

91 | Marco Wenninger, Betriebsleiter,
Augustinum Service Gesellschatt, Bad Soden

92 | Fabian Weilandt, Kiichenchef,
Steigenberger Hotel Der Sonnenhof, Bad Worishofen

93 | Bernd Werner, Patron-Chef & Aushilder,
Schloss Eberstein | Wemer Gourmet GmbH, Gemsbach

94 | Mike Wieser, Kiichenchef,
WISAG im Willy-Brandt-Haus, Berlin
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,,Das Netzwerk vereint die
besten Aushilder und Kollegen
aus ganz Deutschland. Legendér
und ein einmaliges Erlebnis ist
die jahrliche Studienreise nach
Dubai und Ras Al Khaimah:*
Peter Sikorra, Kiichendirektor,
Grand Elysée Hamburg

et

,,JDas CHEFS TROPHY-Netzwerk
ist eine groBartige Community
und strahlt hohe Kompetenz aus.
Von jedem der vertretenen
Kollegen kann man etwas lernen:*
Michel Rinkert, Kiichenchef,
Carls an der Elbphiharmonie, Hamburg

‘

,,Die Reaktionen auf unseren
Gewinn der CHEFS TROPHY
waren gigantisch. Der Preis hat
unsere Position auch intern
gestrkt und half uns dabei,
das Thema Aushildung weiter
voranzubringen:
Christoph Gértner, Gruppenleiter
Gastronomie, Allianz AG Hamburg

,Das CHEFS TROPHY-Netzwerk
leistet Hervorragendes in der
Kochaushildung. Es ist mir jedes
Jahr ein grofies Vergniigen,
ein Seminar fiir die Finalisten der
JUNIOR-Trophy zu gestalten:‘

Heiko Antoniewicz, Ehrenmitglied,
Impulsgeber & Buchautor, Werne




NIGHT OF LIGHTS; KIRBERG CATERING

FOTOS:

ie Veranstaltungswirtschaftist eine
D der grofiten Sektoren in der deut-

schen Wirtschaft und zahlt iiber
eine Million Arbeitnehmer*innen. Sie
erwirtschaftetnormalerweise einen jahr-
lichen Umsatz von rund 130 Milliarden
Euro. Konzerte, Volksfeste, Firmenfeiern
und Messen ziehen in normalen Jahren
in Deutschland knapp 500 Millionen
Besucher an. Wegen der Corona-Krise
konnen sie bis auf Weiteres nicht oder
nur unter erheblichen Auflagen stattfin-
den. Mit der Night of Light vom 22.
auf den 23. Juni machte die Veranstal-
tungswirtschaft auf ihre existenzielle
Notlage aufmerksam. Jutta Kirberg, von
Anfang an Unterstiitzerin der Night of
Light, zeigte sich als Vertreterin der
Catering-Branche tberwiltigt: ,In der
letzten Nacht wurde ein Zeichen gesetzt,
das wirklich niemand iibersehen konn-
te. Ich hoffe, dass es bald eine planbare
Perspektive gibt, damit wir Unterneh-
mer handeln kénnen.”

Die Veranstaltungswirtschaft war
der erste Wirtschaftszweig, der von der
COVID-19-Krise getroffen wurde, und er
wird mit sehr hoher Wahrscheinlichkeit

am langsten und am tiefgreifendsten
von den Auswirkungen betroffen sein.
Faktisch alle Unternehmen aus den Be-
reichen Messebau, Veranstaltungstech-
nik, Eventagentur, Catering, Biihnenbau,
Eventlocation, Messegesellschaft, Kon-
gresscenter, Tagungshotel, Konzertver-
anstalter, Kiinstler und Einzelunterneh-
mer haben durch die Veranstaltungs-
verbote seit dem 10. Marz 2020 inner-
halb weniger Werktage ihre gesamten
Auftragsbestdnde verloren.

Seit Mitte Mdrz macht die Branche
quasi keinen Umsatz mehr. Und anders
alsim produzierenden Gewerbe kdnnen
weggefallene Umsétze nicht mehr nach-
geholt werden, es kann auch nichts
»auf Lager” produziert werden, denn die
meisten Unternehmen in der Veran-
staltungswirtschaft sind Dienstleister.
Selbst wenn nach der Krise eine hohe
Nachfrage einsetzen wiirde, konnte der
erlittene Verlust nicht mehr kompen-
siert werden, sprich: 130 Milliarden
Euro sind perdu. Rechnet man noch die
Kultur- und Kreativwirtschaft mit ihren
veranstaltungsbezogenen Teil- und Zu-
liefermarkten hinzu, dann beschiftigen
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300000 Unternehmen in tiber 150 Dis-
ziplinen mehr als drei Millionen Men-
schen und erzielen einen Jahresumsatz
von tiber 200 Milliarden Euro.

Durch das vorlaufige Verbot von Grof3-
veranstaltungen bis 31. Oktober 2020
und den Vorlauf zur Veranstaltungspla-
nung gibtes 80 bis 100 Prozent Umsatz-
ausfall tiber einen Zeitraum von mindes-
tens acht Monaten. ,Daraus resultiert
eine akute Insolvenzgefahr fiir die ge-
samte Branche®, sagt Tom Koperek, Vor-
stand LK AG, Essen, Initiator der Aktion
Night of Light und Betreiber der Grand
Hall Zollverein.  Es ist wichtig, die Offent-
lichkeitauf die besonders hart getroffene
Veranstaltungswirtschaft aufmerksam
zu machen und zu verdeutlichen, dass
die derzeitigen Hilfeleistungen in Form
von Kreditprogrammen nicht reichen.
Da die Kredite nicht wertschopfend in-
vestiert werden konnen, sondern zur
Deckung von Betriebskosten dienen
mussen, fihrt dies nach dem Verbrauch
der Kredite zu einer erneuten Zahlungs-
unfdhigkeit in Verbindung mit einer
Uberschuldung der betroffenen Unter-
nehmen und Einrichtungen.” !
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EIN BRANCHE LEIGT
DIE ROTE KARTE

In der Nacht vom 22. auf den 23. Juni wurden bundesweit mehr als 7000 Event-Locations und Spielstétten
sowie ausgewahlte Gebaude und Bauwerke rot illuminiert, um auf die
drarpatische Lage der Veranstaltungswirtschaft aufmerksam zu machen
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Kulinarik

Nelson Miiller zieht auf Burg Schwarzenstein

,Ein neues Konzept muss auf die Burg Schwarzenstein. Modern, dennoch
stilvoll und offen fiir einen neuen Zeitgeist. Das war der Ansatz von Stephanie
und Michael Teigelkamp. Nun ist es da: Starkoch Nelson Miiller erdffnete am
10. Juni die neue Brasserie Miillers auf der Burg im Relais & Chdteaux Hotel
Burg Schwarzenstein, wo zuvor Zwei-Sterne-Koch Nils Henkel tatig war. Beim
Blick auf die Speisekarte entdeckt man sowohl traditionelle, franzdsische Spe-
zialitdten, wie Bouillabaisse oder bretonischen Steinbutt mit Kaisergranatjus
als auch beliebte Klassiker der Brasseriekiiche wie Kalbscurrywurst, Rinder-
@let Rossini oder Osso Bucco mit Gremolata. In der Oyster-Bar gibt es fangfrische
Hummer und Gillardeau Austern. Wer zum Abschluss noch Lust auf etwas
Siifles versplirt, wh 1t vielleicht die Tarte au Citron von der Amal@-ZitroneG

Generationswechsel im Miinchner Tantris

Matthias Hahn (43) wird neuer Executive Chef im Miinchner Tantris.
Er soll nicht Kiichenchef Hans Haas ersetzen, der diese Position noch
bis Ende 2020 ausb t, sonfdern die kulinarische Leitung des Tantris
be rnehmen und neue Geschf tsfelfier fiir die Zukunft entwickeln.
Bis zur Neuerdffnung des Tantris, das ab Januar 2021 fiir Renovie-
rungsarbeiten schlie t, werflen Sabine und Felix Eichbauer auch die
Nachfolger von Hans Haas prasentieren. Matthias Hahn blickt auf
eine spannende Karriere zuriick. 1999 brach er sein Physikstudium
ab, um eine Kochlehre im Freiburger Colombi Hotel zu beginnen. Sein
beruflicher Weg fiihrte ihn nach

ORNE TOURISTEN
RElNE RESTAURANTS

Drei-Sterne-Koch Guy Savoy macht sich auch nach weiteren
Lockerungen coronabedingter Beschrankungen im Feinschmecker-
land Frankreich Sorgen um die Zukunft der Gastronomie. ,Paris

Strafdburg und nach Montpellier
ins Restaurant Le Jardin des Sens
der Briider Pourcel. 16 Jahre war

braucht Touristen”, sagte er dem Radionachrichtensender France-
info. ,Alle Restaurants in Paris kénnen dank des bedeutenden
Beitrags der Touristen existieren. Falls es keine Touristen mehr
in Paris gibt, werden zwei Drittel der Restaurants verschwinden
Da die Hauptstadtregion besonders von der SARS Cov-2-Pandemie
betroffen ist, durfte bisher nur auf AuBenterrassen von Lokalen
gegessen und getrunken werden. Die franzosische Gastronomie
beklagt wegen der monatelangen Corona-Beschrénkungen
im Land massive Einnahmeausfélle.

er fiir Alain Ducasse tatig, die
ersten sieben in den Kiichen der
Restaurants, die letzten neun als
Corporate Chef, verantwortlich
fiir die kulinarische Konzeption
neuer Restaurants sowie fiir
das Management der Betriebe
f3er Ducasse-Gruppe weltweitG

20 Jahre Restaurant Aqua

Seit Juni 2000 kreieren Sven Elverfeld und sein Team auf3erge-
wh nliche kulinarische Momente fiir ihre Giste. Jenseits von
festgelegter Stilistik und Trends schafft der Drei-Sterne-Koch,
3essen Weg als Koch einst bei der LSG in Frankfurt begann,
eine Symbiose aus Trafition und Mofierne. Mit der Wief3er-
erdffnung des Aqua nach der Corona-Pause am 3. Juli ladt der
Kiichenchef auf eine kulinarische Reise durch die 20-jahrige
Geschichte des Restaurants Aqua im The Ritz-Carlton Wolfs-
burg ein und serviert ein Neun-Gange(Menii (255 €) mit einer
wechselnfden Auswahl der beliebtesten Gerichte aus zwei
Jahrzehnten. Neben dem Tafelspitz mit Frankfurter Griiner
Sauce wird der Hesse zum Beispiel eine Reinkarnation des
bekannten Handkas‘ mit Musik kochen. Auch sein Cremesorbet
Ruinart-Rosé darf im Menii nicht fehlen. Ob Kalamata-Olive ofer
Taube orientalisch - hdufig sind die Gerichte von Sven Elver-
feld von seinen kulinarischen Erinnerungen gepragt. Somit
erzh It jefies Menii eine geschmacklich vielseitige GeschichteG
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Vom Taunus in die Sansibar auf Sylit

Sebastian Priissmann, zuletzt Kiichenchef in der Villa Rothschild

im Taunus, hat das Rhein-Main-Gebiet verlassen, und bereits
im Mai die Position als Kiichenchef im Szene-Restaurant
Sansibar auf Sylt angetreten. Zuvor war der 40-]Jahrige als
Kiichendirektor im Althoff Hotel am Schlossgarten in Stuttgart
tatig und erkochte zuvor in der Villa Hammerschiede von
2011 bis 2013 seinen ersten Michelin-Stern. Gepragt wurde
Sebastian Priissmann durch die Kiichen von Dieter Miiller
und Nils Henkel im Schlosshotel Lerbach in Bergisch Gladbach,
wo er von 2010 bis 2011 als Kiichenchef des Zweitrestraurants
fungierte. In der Villa Rothschild fiihrt nunmehr Marcus
Zillmann die weifde Brigade, der - wie Sebastian Priissmann -
einst bei der Althof-Gruppe arbeitete und seine Kochkarriere

im legendaren Gourmetrestaurant Tantris in Miinchen begann.

ARING STATT SHARING-KONZEPT

Das Restaurant Fritz & Felix, Kulinarik-Hotspot im Brenners
Park Hotel & Spa, ist seit 10. Juni wieder gedffnet. Das neu
aufgestellte Team hat die vergangenen Wochen genutzt,
um die neuen Vorgaben in der Gastronomie optimal umzu-
setzen und fokussiert sich dabei auf das Konzept ,Caring
statt Sharing® Statt des urspriinglichen Sharing-Konzepts
werden alle Gerichte nun a la carte serviert. Der Gast wéhlt
individuell seine Lieblingsbeilagen, die zu den Signature
Dishes serviert werden. Zu den modern interpretierten
Beilagen zahlen beispielsweise Kiirbis, Hanf und Buchweizen
oder Gemiise-Chips. Fiir warme Sommerabende bietet sich
auflerdem ein Besuch der Sonnenterrasse an.

Die neuen F&B-Kopfe im Fritz & Felix sind Kiichenchef
Farid Fazel, Restaurantleiter Matthias Pfundstein und Barchef
Benjamin Schreiber. Zusammen mit ihrem Team nehmen
sie die Gaste mit auf eine kulinarische Spritztour durch den
Schwarzwald, denn was sich nicht gedndert hat: Die Kiiche
steht immer noch fir ,Comfort Food“, orientiert sich an den
Jahreszeiten und setzt dabei vorrangig auf saisonale Produkte

Tristan Brandt auf dem Weg in die Selbststandigkeit

Das Mannheimer Modehaus engelhorn und Tristan Brandt gehen getrennte Wege. Brandt
war seit 2013 Kiichenchef im Sternerestaurant Opus V und zudem Geschéftsfiihrer der
engelhorn Gastro GmbH mit insgesamt fiinf Restaurants, drei Bars und einer Chocolaterie.
Die Trennung erfolgte im besten gegenseitigen Einvernehmen. ,Unser gemeinsamer Weg,
an dessen Anfang mein Vater als Visionar und Herr Brandt als aufsteigender junger Koch
zusammengefunden haben, geht nun nach fast sieben Jahren zu Ende’, sagt Fabian Engel-
horn, CEO und geschaftsfiihrender Gesellschafter des Unternehmens. Die Suche nach einem
Nachfolger/einer Nachfolgerin an der Spitze des Kiichenteams im Opus V 1auft. Executive
Sous Chef Dominik Paul und das Team aus hervorragenden Kéchen und Restaurantleiter
Adrian Dastig stellen in der Zwischenzeit die Qualitat auf dem gewohnt sehr hohen Niveau
sicher. Wie bisher bekannt wurde, will Tristan Brandt in die Selbststandigkeit und strebt
ein Erlebniskonzept aus Bistro und Sternerestaurant an. Eréffnung soll noch in 2020 sein.

aus der Region. Diese sorgen bei jedem Gericht, kombiniert
mit Aromen aus aller Welt, fiir das besondere Geschmacks-
erlebnis auf der Zunge. Herzstiick des Fritz & Felix ist der
grofde Premium-Holzkohlengrill, der mit diversen Holzsorten
aus dem Schwarzwald - Tanne, Fichte, Buche, Birke -
befeuert wird und damit auch fiir ganz unterschiedliche
Geschmacksnuancen sorgt. Auf diesem Grill brutzeln nicht
nur Fleisch und Fisch, sondern auch Gemiise-Produkte, die
teils iiber der offenen Flamme oder Glut und teils in guss-
eisernem Kochgeschirr zubereitet werden. [
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BENJAMIN PEIFER

wurde 1986 in Speyer geboren und absolvierte erst eine Backerlehre und dann eine
Kochaushildung im Ketschauer Hof in Deidesheim. Nach einem Praktikum im Gastehaus
Erfort in Saarbriicken wechselte er ins Hofgut Ruppertsherg und war 2009 bis 2011
Kiichenchef der Prilatenstube, Kasel bei Trier. Bis 2016 gab er als Kiichenchef im Restau-
rant Urgestein in Neustadt/WeinstraBe den Ton an und erkochte 2014 den Michelin-Stern.
Benjamin Peifer betreibt seit 2017 mit seiner Lebensgefahrtin Bettina Thiel in Kallstadt
das Restaurant Intense. Es hat ebenso einen Stern wie das Restaurant The Izakaya in
Wachenheim, das der 34-Jahrige 2019 mit Weinspezialist Johannes Lochner erdffnete.
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Das Angebot kam wie gerufen: Benjamin Peifer und Bettina Thiel, die Macher des ,Intense” in Kallstadt,

GOURMETKUCHE IM

EWACHSHAUS

laden dber den Sommer 2020 zum Pop-up im Gewéchshaus im Englischen Garten des Spitzenweinguts

Dr. Bilirklin-Wolf in Wachenheim. Hier ist genug Platz fiir 30 Gaste pro Abend. Ein ganz besonderes Erlebnis

FOTOS: INTENS; ENRICO MARKX

enn das Wetter Kapriolen schlagt,
w tropft es schon mal zu Weck, Worschd

un Woi oder Wildfang-Aal mit Enten-
leber. Von oben, durch die Dachfenster. Dann
gibt es zum , Pfalz trifft Japan“-Menti von Ben-
jamin Peifer das Original Pfalzer Regenwasser
gratis dazu. ,Wir haben versucht, die Tische
so zu stellen, dass alles trocken bleibt, aber
ab und zu kommt halt doch was durch®, sagt
Bettina Thiel entschuldigend. Seit dem 2. Juni
und noch bis zum 30. August nutzen Benjamin
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Peifer und Bettina Thiel das Gewachshaus im
Englischen Garten des Weinguts Dr. Biirklin-
Wolf als Pop-up-Location. In ihrem Restaurant
Intense in Kallstadt ware es schwer gewesen,
die Corona-Abstandsauflagen einzuhalten und
zumindest anndhernd kostendeckend zu ar-
beiten. ,Zirka zehn Gaste pro Abend waren
dort moglich gewesen®, sagt Benjamin Peifer.
,Hier ist gentigend Platz fiir bis zu 30 Gaste,
und es gibt trotzdem keine Probleme, allen
Hygieneauflagen gerecht zu werden.” >

Zwei gastronomische
Unternehmer mit Mut
zu neuen Wegen: die
Geschifts- und Lebens-
partner Bettina Thiel
und Benjamin Peifer

Kulinarik
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Gequellde mit weiBem Kees

Pellkartoffeln mit Quark sind ein
typisches Pfélzer Gericht. Die Intense-
Version greift die Kartoffel-Quark-
Krauter-ldee auf: soufflierte Chips
aus neuen Kartoffeln mit Paprika
gewiirzt, Schaum aus Quark und Scha- ’
lottenessig, Emulsion aus Kréutern, - &
eingelegten Schalottenwiirfeln, Puder

aus gefriergetrockneten Krautern

. -
L

Macaron ,,Hommage an die Pfalz*

Dieser kleine Happen - ein Intense-

Klassiker - bietet den vollen

Geschmack der Pfalz: Baiser i
aus Forellen-Dashi und in
Sauerkrautsaft, gebeizte o 5 &
Forelle, Greme aus Forel- : '
len-Dashi mit frischem

Meerrettich, Chips aus &
neuen Kartoffeln,
roh marinierte
Zwiebel, Petersilie
und Petersilienpuder

22 chefs! Juli/August



Englischer Garten, Gewichshaus ...
und Sunken Garden sind‘eing®™
zusammengehorige Logation &
auf dem Gelande des Weinguts

Dr, Biirklin-Wolf. In diesem Sommer
“hililen sie die Kulisse fiirs Pop-up
“des Restaurants Intense &°

Dampfnudel mit WoisoB

Ein Gericht, das klassisch mit siiBer Weinsofie
gereicht wird. Die Intense-Dampfnudel stellt
Benjamin Peifer nach dem Rezept seiner

Oma her, sie wird in salziger Butter gebraten
mit einem herzhaften Schaum aus Riesling
und Butter serviert.
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Im Hauptrestaurant Intense in

Kallstadt gilt diese goldene Regel
ebenso wie im The Izakaya in Wachen-
heim. Und mit dieser Tradition bricht
der Sternekoch und Unternehmer Ben-
jamin Peifer natiirlich auch nicht, wo er
jetzt sein Intense fiir knapp drei Monate
zum Pop-up macht und im zweifltigeli-
gen, stillgelegten Gewachshaus im Eng-
lischen Garten des Weinguts Dr. Biirklin-

S werd gesse, was uff de Disch kummt:

Weck, Worschd un Woi

Pfalz pur: Das Sauerteigbrot ist ein ohne Hefe, aber mit extre
langer Teigruhe gebackenes Weizensauerteigbrot. Es ist die
ideale Grundlage fiir aufgeschlagene Nussbutter mit Meersalz,
Mini-Radieschen von Martin Braun in Sushi-Essig und Aromaten
gepickelt, Coppa (Nackenschinken),

in Shoyu gereift und mit Apfelholz - =,
gerduchert, Doseworschd aus N
Schwibisch Hallischer Schwei- o
neschulter und Estragonsenf.

Wolf auftischt. Unverdndert ist auf
der glasernen Biihne auch sein Kochstil,
den man getrost als eine ,Liaison von
Pfalz und Asien“ bezeichnen darf. Re-
servierungen im Intense Garden sind
mit Start von 18.00 bis 18.30 Uhr mog-
lich, um einen reibungslosen Ablauf des
Meniis zu gewahrleisten. Uff de Disch
kommen insgesamtacht Gange, flankiert
von einem aufwandigen dreiteiligen
Amuse bouche sowie Petit four und
Sweetie to go nach dem mehrteiligen
Dessert. Das umfangreiche Genuss-
erlebnis kostet inklusive Wasser 120
Euro pro Person, zuziiglich begleitende
Weine. Diese kommen - bis auf wenige
Ausnahmen wie Champagner, Sake
oder Rotwein - vom Weingut Dr. Biirk-
lin-Wolf. Auf Vorbestellung ist natiirlich
auch eine Prestige-Weinbegleitung
moglich, die Bettina Thiel mit hoher
Fachkenntnis zusammenstellt.

»Wir sind super dankbar, dass wir
in diesem Sommer hier zu Gast sein
dirfen®, sagt Benjamin Peifer. Als ihn
die Anfrage von Steffen Brahner, Geschaftsfiihrer des Wein-
guts Dr. Biirklin-Wolf, erreichte, zu dem die auf3ergew6hn-
liche Location gehort, musste er nichtlange tiberlegen. Das
Intense in Kallstadt ware fiir eine erfolgreiche Wieder-
eroffnung nach der Corona-Pause mit Platz fiir ca. zehn Gaste
wohl zu klein gewesen. Wahrend Benjamin Peifer und Bet-
tina Thiel mit ihrem Team dort in Vor-Corona-Zeiten am
Wochenende um die 18 bis 20 Gdste am Abend bewirteten,
sind es im Gewachshaus nun bis zu 30. Die Resonanz auf
das aufdergewohnliche Gastronomieerlebnis unter glaser-
nen Himmel ist hervorragend. ,Wir sind nahezu jeden
Abend ausgebucht’, berichtet der Chef.,Wir sind vier Tage
am Gast, und einen Tag nutzen wir fiir die Produktion.”

Die Logistik sei eine grofde Herausforderung, berichtet
Benjamin Peifer. Weil seine Kiiche auf den Produkten vieler
kleiner Erzeuger aus der Pfalz beruhe, sei er ziemlich viel
am Recherchieren und unterwegs, um die bendétigten
Mengen fiir 30 Gaste pro Abend zu organisieren. ,Die Pro-
duzenten, mit denen wir zusammenarbeiten, sind zum
Teil so klein, dass ihnen eine Belieferung nicht moglich ist.
Trotzdem verfolgt er sein Einkaufskonzept ,jenseits der
Belieferung durch Metro & Co.” mit Konsequenz und Herz-
blut. Auch um sich seine Einzigartigkeit zu bewahren. Die
deutsche Spitzengastronomie sei vielfach ohne eigene
Identitat, stellt Benjamin Peifer fest. ,Viele kochen mit
Mainstream-Produkten, verlieren sich bei der Zubereitung
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Gerauchertes Sashimi von der 6 Jahre alten Seeforelle,
Verjus-Ponzu, Gurken-Tsukemone und Gartenkrauter

ck von der Seeforelle von Niki Birnbaum (Lands-
vird in Shio Koji und Meersalz gebeizt, danach
alt gerduchert. Verjus-Ponzu schafft die Ver-
Pfalz und Japan. Klassisch hergestellt mit
|trusfruch1en und Shoju, wird die Vinaigrette durch Pflzer
erjus gesavert. Die Gurken sind mit Salz, Zucker, Shio Koji
und Senfpulver eingelegt. Etwas Kaviar von Forelle und Stor
gibt den notigen Salz-Kick und eine tolle Textur.

IT,

Wildfang-Aal und gehobelte Entenleber,

oxidierte Apfelcreme, Rettich und gelierte Aal-Dashi
Wild aufgewachsene Aale von Niki Birnbaum (Landsberg am Lech)
werden gerduchert und dann auf dem Grill in Tare glasiert. Dazu gibt diiSzufEdainamg

eichtes Gelee (Aal-Dashi aus den Karkassen und sonstigen

Die ersten Pfalzer Erbsen 2020, im Ganzen gegrillt und
Apielcreme aus iiber drei Tage bei 100 °C gegarten in einer Vinaigrette aus Yuzu Kosho (Paste aus gesalzener
lpfeln, einge nach einem Rezept von Yoong-Ju Kim. Yuzuschale und Chili) und Kujio Negi (01 aus gegrillten
Die Krinung ist Schnee au orrekter Entenleberterrine, die Lauchzwiebeln) mariniert

erst gefroren und dann fein g

Juli/August 202
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und Inszenierung in Schdumchen und viel
zu vielen anderen Details, merken aber
nicht, dass dem Gericht die Prise Salz fehlt.

Diesen Weg wollte Benjamin Peifer bei
seinem Schritt in die Selbststandigkeit
auf keinen Fall gehen. ,Wir sind Pfilzer,
und das soll der Gast auch schmecken®,
erlauterter seine Philosophie., Ich glaube,
wenn der Gast in ein Restaurant kommt,
brauchter eine Konstante und will wissen,
wo er ist” Wo man ist -, das merkt man
schon beim Einstieg ins vielteilige Menii
im Intense Garden: Los geht's furios, mit
Gequellde mit weifsem Kees, Macaron
»<Hommage an die Pfalz“ und Dampfnudel
mit Woisofs - mehr Lokalkolorid geht
kaum. Auch der grofiartige
Brotgang Weck, Worschd
un Woi ist Pfalz in Reinkul-
tur und hebt die regionale
Kiiche gekonnt auf Gour-
metniveau. Allein das Brot
vom gelernten Backer Pei-
fer lasst einen ins Schwar-
men geraten. Die Gange
danach sind zum Teil inter-
nationaler und bestehen
aus Zutaten von weiter her
in Deutschland. Der Koch
Benjamin Peifer will sich
nicht festnageln lassen:
,Wir haben den Innovati-
onsstempel bekommen,
wir haben den Japan-Stem-
pelbekommen, aber dasist
uns gar nicht so wichtig.
Wir wollen das, was wir
machen, aus dem Bauch
heraus machen.”

Viele der heimischen
oder deutschen Produkte
veredelt Benjamin Peifer
mit japanischen Techni-
ken. Er halt diese fiir ideal,
um im Verlauf des Meniis
Tiefe und Spannung aufzu-
bauen, ohne dass eine lan-
ge Mentifolge insgesamt zu
schwer wird. Die Arbeiten am Produktions-
tag beziehen sich im Wesentlichen auf
Fonds, Sof3en, Vinaigrettes, Portionierung
und klassisches Mise en place, wahrend
die Garpunkte sdmtlich im Garten gesetzt
werden. Bevorzugtes Gargerat ist dabei
der Holzkohlegrill mit Schamott, der extra
nach seinen Vorstellungen gebaut wurde.
Benjamin Peifers Ziel ist es, in Zukunft
komplett auf dem Grill zu garen.

Der Grill-Leidenschaft huldigt er auch
in seinem zweiten Restaurant The Izakaya
in Wachenheim. Es hat sich inzwischen zu
einem ,Intense light“ entwickelt. Ein Teil

26 chefs! juli/August 2020

Gintense Fizz

Nordsee-Seezunge und Briskett von der Hohenloher
Rinderbrust, Creme aus geristetem Brioche,
Périgordtriiffel, Spargel, Beurre blanc

des Essens wird in der Kiiche des Intense

produziert und vor Ort gefinished.

Noch bis Ende August bleiben Benja-
min Peifer und Bettina Thiel mit ihrem
Team im Englischen Gewachshaus, wohl-
wissend, dass Wachenheim zukiinftig ihr
Arbeitsmittelpunkt wird. Bis Mitte 2022
wollen sie das Intense in neuen Raumen
im Stadtchen an der Weinstrafde eroffnen.
Die Raumlichkeiten dafiir werden derzeit
geplant und umgebaut; ein Grund dafiir,
dass 2020 fiir Benjamin Peifer ein beson-
ders arbeitsintensives Jahr ist. Im neuen
Restaurant will er seine Vision von einem

perfekten Restaurant in die Realitdt um-
setzen, berichtet er in einem Preview-
Video. Dafiir werde ein Haus mit Geschichte
umgebaut, ,in dem wir unsere Geschichte
erzdhlen wollen". Das Konzept verteilt sich
auf mehrere Raumlichkeiten: So sollen in
einem Raum des Restaurants die Zutaten
des Meniis prasentiert werden. Der Gar-
fokus solle auf Feuer und Grill liegen, des-
halb werde es auch eine offene Kiiche
geben. Ein Teil der 28 Gaste soll an einer
Theke um die Kiiche sitzen kénnen. Fast
wie ein Stockholmer Frantzén an der Pfalz?
Wir sind gespannt! Sabine Romelis |



PETIT FOUR

. Bienenstich Intense als Lolli:
WeiBer Schokoladen-Coustard
mit Hefe, Vanilleeis, Honig von
Elisabeth Bliitner, karamelli-
sierte Mandeln, Salzkaramell,
weiller Schokoladeniiberzug
und knusprige Streusel

ist fester Bestandteil eines Intense-Meniis, variiert aber immer. Fiir das

Menii im Garten wurde der Salat mit Ziegenkase neu interpretiert. Der

milde Lelardon von Antje Wutzke wird nur leicht erwirmt, die Vinaigrette

entsteht aus Ziegenmolke, Tomatenwasser und jungen Krautern von

Bauer Martin. Fiir den Kick sorgen Tomaten, die enthéutet, mit etwas =
Honig und Salz gedorrt und anschlieBend gerduchert wurden. Gerdstete
Pinienkerne sorgen fiir Rastaromen und Tiefe.

Gugelhupf, in Vanillesahne getrankt und im Holzofen
karamellisiert, gekochter Rhabarber und rohe Erdbeeren,
Holunderbliitencreme und gerducherter Karamell

Der Guglhupf besteht aus einem saftigen Hefeteig, der lange
mit wenig Hefe gegart wurde. Wahrend des Backens wird
er immer wieder mit Vanillesahne getrankt und anschlieBend
im Holzkohleofen karamellisiert. Karamell- und VanillesoBe
sind gerauchert.

i ' Schorle ,,to go*

Wassereis aus Wachenheimer
Riesling von Dr. Biirklin-Wolf
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BURGER IN BIETIGHEIM

Sternekoch Benjamin Maerz hat die Gastronomie im Hause Maerz & Maerz um ein neues gastronomisches Konzept
erweitert. Natiirlich setzt er auch Burger & Co. qualitatsbewusst und mit viel Raffinesse in Szene

Wahlweise werden
die verschiedenen
lecker-raffinierten
Maerz Burger auf
Bestellung auch
10 go“ serviert;
die Flasche Wein
oder Craft Beer
kann optional dazu
geordert werden

28 chefs! Juli/August 2020

mische Konzept im Hotel Rose in

Bieitigheim-Bissingen ausgebaut.
Das heif3t: Der Sternekoch vom Restau-
rant Maerz huldigt nun parallel dem Fast
Food und nattirlich macht er auch dabei
keine halben Sachen, sondern bleibt
qualitatsbewusst. ,Burger und Bur-
gunder” heifdt sein neues Motto. In der
Corona-Krise als Zwischenlésung ge-
startet, wollen Benjamin und Christian
Maerz ihr Burger-Konzept nun dauerhaft
beibehalten. In der umgestalteten, ehema-
ligen Weinbar werden die Geschmacks-
nervenkitzel aus Dry Aged Beef und
mehr zu erschwinglichen Preisen ser-
viert. Dazu gibt es beste Weine und
Craft-Beer. Aus der ehemaligen Weinbar
ist ein Salon mit Platz und Atmosphére
entstanden, der pure Gemiitlichkeit mit

B enjamin Maerz hat das gastrono-



FOTOS: MAERZ UND MAERZ

einem Hauch von Dekadenz ausstrahlt.
Rustikal und zugleich edel spiegelt die
Einrichtung die Speisekarte wider. Wer
es sich inmitten der Kuhfelle und Tro-
phden bequem macht und sich bedienen
lasst, erlebt einen entspannten und an-
genehmen Abend. Wer keine Zeit hat,
vor Ort zu geniefden oder keinen Platz
bekommen hat, kann die verschiedenen
Burger-Spezialitaten a la Maerz auch
»to go“ bestellen. Die Premium-Burger
entstehen aus besten Zutaten, die mit

Auzug aus der Burgerkarte

ONE NIGHT IN BANGKOK

Gegrillter Schweinebauch | Mango | Thaicurry | Wasabi-Mayo 15,00 €

CHICKEN RUN

200 g Crispy-Chicken | Zitronen-Mayo [ scharfes Kraut 14,00 €

VEGGI

Gemiiseburger | Biiffelmozzarella vom Bodensee | Wasabi-Mayo 13,00 €

BIG MAERZ

2 Stiick 180 g Rindfleisch | Biiffelmozzarella vom Bodensee 21,00 €

ASPARAGUS

180 g Rindfleisch | gegrillter weifer Spargel | Passionsfrucht-Hollandaise 15,00 €

YOU’RE MY HEART, YOU’'RE MY SEOUL

180 g Rindfleisch [ eingelegter Kohl | Kimchi-Mayo 15,00 €

sehr viel Kreativitit und Know-how
zubereitet werden. Der Star aus Beefim
gerdsteten Brioche-Bun mit Tomaten,
eingelegten Gurken, frischen Gurken,
hausgemachter Burgersofse und Pom-
mes frites mit hauseigener Gewiirz-
mischung kann um vorziigliche Side-
kicks ergdnzt werden.

Auf der Karte von Maerz Burger stehen
aufderdem erstklassige Steaks und Dry
Aged Beef, beispielsweise Filet vom
Bodensee-Wasserbiiffel, Riicken vom

Wiirttemberger Rind (ca. 200 g) oder
Porterhouse von der deutschen Farse
(ca. 700 g), begleitet von Brot und Butter,
BBQ-Maiskolben sowie Fritten und Steak-
sofde. Dazu passen Salate der Gartnerei
Kiemle mit Tomaten, Gurken, Kernen
und Niissen in fruchtiger Vinaigrette.
Als Dessert schmecken wahlweise Omas
Kasekuchen mit cremigem Kern oder
das eingemachte Beeren-Mousse von
Original Beans Schokolade mit exotischen
Friichten und Crumbles. I

Aus der ehema-
ligen Weinbar im
Hotel Rose ist ein
Salon mit Platz
und Atmosphire
entstanden, der
pure Gemiitlich-
keit mit einem
Hauch von Deka-
denz ausstrahlt
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SAGEN SIE MAL, HERR KORTEWEG*

Wie schmecken Burger mit
vegetarischen Pattys?

Korteweg: Als Fleischliebhaber war ich
vom Fleischgeschmack begeistert und
wollte, als ich Vegetarier wurde, beim
Geschmack keine Kompromisse ein-
gehen. Mit The Vegetarian Butcher wird
ein Sortiment anboten, mit dem man
vegetarische Gerichte kreieren kann,
die selbst ein Hardcore-Fleischesser
mit groffem Genuss verspeisen kann.
chefs!: Aus welchen pflanzlichen Grund-
produkten stellen Sie Ihre Fleischprodukte
im Wesentlichen her?

Korteweg: Eine unserer Hauptzutaten
ist die Hiilsenfrucht Soja. Sie hat einen
Proteingehalt, der mit dem bestimmter
Fleischsorten vergleichbar ist. Wir
verwenden oft auch Weizen, Gemiise,
Kréauter und Gewtirze fiir die fleischahn-
liche Textur und den guten Geschmack.
Im Allgemeinen sind die Erndhrungs-
profile unserer Fleischersatzprodukte
hinsichtlich Proteinmenge und -qualitat
sowie fiir ausgewdhlte Produkte hin-
sichtlich Vitamin B12 und Eisen mit
tierischem Fleisch vergleichbar. Sie
sind z.T. besser im Vergleich zu rotem
Fleisch in Bezug auf Ballaststoffe
(hoher), gesattigte Fettsduren (oft nied-
riger) und Kalorien (oft niedriger).
chefs!: Miissen Fleischersatzprodukte
eigentlich wie echtes Fleisch schmecken
und aussehen? Oder sind VerbraucherA
Gdste nicht auch bereit, zugunsten von
Tierwohl und Klimaschutz Abstriche

zu machen bzw. Neues zu entdeckeng
Korteweg: Meine Mission sind vegeta-
rische Fleischprodukte, die mindestens

so gut schmecken wie tierisches Fleisch.

Ich halte es fiir unwahrscheinlich, dass
jemand, der einen schlecht schmecken-
den Fleischersatz probiert hat, ein
zweites Mal darauf zuriickkommt. Ge-
schmack ist der Schliissel, und deshalb
haben wir fiir die Herstellung unserer
Produkte immer mit den besten Kéchen
und Entwicklern zusammengearbeitet.
Auf diese Weise konnten wir eine vollig
neue Generation von vegetarischem
Fleisch und Fisch mit dem Geschmack,
der Textur und dem Aussehen von
Tierfleisch kreieren. Das bestatigen
nicht nur unsere Kunden, sondern auch
kulinarische Journalisten und Spitzen-

30 chefs! Juli/August 2020

* Jaap Korteweg wuchs auf dem
Bauernhof seiner Familie im nieder-
landischen West-Brabant auf und
iibernahm spéter den Betrieb. Der
Ausbruch der Schweinegrippe ver-
anlasste ihn dazu, sich vegetarisch
zu erndhren, jedoch vermisste er
den Geschmack, die Struktur und
den Biss von Fleisch. Uber viele Jahre
entwickelte er zusammen mit Food-
Experten und Kochen Produkte mit
den gleichen Eigenschaften wie
Fleisch und er dffnete 2010 die
erste vegetarische ,,Metzgerei”

in Den Haag. Seither leistet The
Vegetarian Butcher einen Beitrag
fiir ein besseres Klima und den
Tierschutz, kommuniziert seine
Inhalte dabei aber ohne erhobenen
Zeigefinger, sondern auf humorvolle
Weise. Ob veganes Gehacktes,

koche. In den letzten zehn Jahren haben
wir mehrere Preise gewonnen, und

als der spanische Spitzenkoch Ferran
Adria unsere veganen Hithnchenstiicke
probierte, sagte er:,Das ist zarter als
Schweinefleisch und saftiger als Hiithn-
chen!“ Und Journalist Mark Bittman
von der New York Times fragte: ,Warum
das arme Huhn als Maschine zur Her-
stellung von Fleisch verwenden, wenn
man mit einer Maschine Fleisch her-
stellen kann, das wie Huhn aussieht?“
chefs!: Was denken Sie persnlic h iiber
In-vitroG leisch, das aus Stammzellen
im Labor knst lich erzeugt wird? Hat
das Ihrer Meinung nach eine Zukunfto
Korteweg: Fiir In-vitro-Fleisch werden
meines Wissens nach immer noch tie-

vegane Chicken Nuggets
oder vegetarische Burger
Patty: Das Sortiment von
The Vegetarian Butcher
wurde fiir Fleischliebhaber
entwickelt, die aus Griin-
den des Klimaschutzes
oder aus gesundheitlichen
Aspekten auch gern

mal auf Fleisch verzich-
ten, dabei aber keine
Abstriche beim Geschmack
machen wollen.

rische Zellen benotigt, um dieses neue
Fleisch zu erzeugen. Fiir diese Zellen
bedarf es also zunachst Pflanzenfutter,
um die Tiere zu ziichten. Unsere Zu-
taten sind von Anfang an pflanzlich
oder vegetarisch, und ich denke daher,
dass The Vegetarian Butcher ein Pro-
dukt herstellt, das weniger komplex ist
und auf Tiere verzichten kann. Unser
Produktionsprozess ist also schneller
und effizienter, weil wir unseren kostli-
chen Fleischersatz direkt aus Pflanzen
herstellen. Auf diese Weise profitieren
Umwelt, Welterndhrungsversorgung
und Tierschutz. Aber wie gesagt: Ge-
schmack ist der Schliissel, alles beginnt
mit Geschmack. Nur so kann pflanz-
liches Fleisch zum Standard werden. [



Saftige Pattys vom Alpenrind

Burger mit Flammlachs
skandinavische Art

Der Power Punch Burger-Patty von Transgourmet aus Farsen-
fleisch begeistert mit seiner Hohe (3,2 Zentimeter) und
seinem Umfang (225 Gramm). Das sorgt nicht nur fir mehr
Fleischgeschmack und Saftigkeit im Brotchen. Der Patty mit
einem Durchmesser von zehn bis elf Zentimetern ist unge-
wiirzt und sowohl roh als auch tiefgekiihlt erhéltlich. Das
tiefgefrorene Produkt kann auf dem heifden Grill oder in einer
vorgeheizten Pfanne ca. neun Minuten bei mittlerer Hitze

unter Wenden gebraten werden. Die Farsen der Ursprung- Es muss nicht immer Fleisch sein. Der neue Flamm-
Produzenten wachsen im deutschen Alpenvorland auf ver- lachs von Friesenkrone nach skandinavischer Art
schiedenen Hofen auf. In Tannenhausen, einem kleinen Dorf bietet die besten Voraussetzungen fiir die Zuberei-
unweit von Kempten, leben auf dem Hof der Familie Eberle tung eines saftigen Fischburgers. Die Fischspezialitat
die Tiere in grofRen und weitlaufigen Laufstallen. Die Stalle wird bei Friesenkrone iiber der offenen Flamme
bieten mehr als drei Quadratmeter Platz pro Tier und reich- sanft gegart, nicht gerauchert. Durch das kontrollierte
lich Stroh fiir einen weichen Liegebereich. Das Futter (Gras, und schonende Handling bei 65 bis 70 Grad Celsius
Heusilage, ein bisschen Mais und Rapsschrot) stammt zu iiber einer Gasflamme bleibt der Lachs besonders
mindestens 50 Prozent vom eigenen Hof. Die Tiere wachsen zart und saftig. Eine leicht siifie, feinrauchige Mari-
langsam und gesund auf. Das Fleisch der Farsen - weibliche nade rundet seinen angenehm milden Geschmack
Rinder, die noch nicht gekalbt haben - ist feinfaseriger als perfekt ab. Den Flammlachs nach skandinavischer
das anderer Rinder. Es wird von vielen feinen Fettdderchen Art von Friesenkrone gibt's verzehrfertig, man kann
durchzogen und ist besonders zart, aromatisch und saftig. ihn sowohl warm als auch kalt genief3en. I

‘Bull’s- Ey‘e Der BBQ-Profi

ﬁte K'om romisse —
tax:ker esch ac‘k"

. Authentiszh ameri
. Geschmack
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RESUNDE DRINKS FUR
DAS IMMUNSYSTEM ice

Mit diesen Rezepten aus namhaften Hotels rund um Zutaten (fiir vier Glaser): 1 Bund Griin-
den Globus macht gesunde Erndhrung richtig Spaf3. kohl, grob gehackt, 1 grofie Zitrone,

Die Saftvariationen, Cocktails, Smoothies und Tees geschalt & geviertelt, 1 Stiick Ingwer,
starken das Immunsystem. Die Zutaten optimieren geschilt, 1 grofde Gurke in lange Streifen
den Nahrstoffhaushalt, entlasten gezielt bestimmte geschnitten, 2 grof3e griine Apfel, ent-

Systeme des Korpers und zaubern ein reines und kernt und in Scheiben geschnitten,
strahlendes Hautbild. Ihre Giste werden Sie lieben! 4 ganze Stangen Staudensellerie

Zubereitung: Gemiise waschen und vor-
bereiten. In der angegebenen Reihenfolge
in den Entsafter geben. Optional kann
man den Saft durch ein Sieb giefsen, um
das Fruchtfleisch herauszufiltern.

Das 5-Sterne-Haus The Mark liegt an der eleganten Madison
Avenue in New York und wurde von Jacques Grange und einer
Anzahl international bekannter Designer gestaltet. Sternekoch
Jean-George Vongerichten etabliert im ,The Restaurant by
Jean-George* sein bewdhrtes Market-Konzept und wird hdchs-
ten Anspriichen an eine familidre Atmosphére gerecht. Der
Sternekoch ist seit jeher an der Gesundheit der Gaste im The
Mark interessiert und bietet so zahlreiche gesunde Sifte und
Smoothies an, die einen Boost fiir das Inmunsystem bieten.

. ,' BﬂBI(TAIl AURORA-

.nn'.:l‘iu’ L Ny N R e e P

Zutaten (fiir vier Gliser): 300 ml Apfelsaft, 300 ml
Ananassaft, 10 g frischer Ingwer (geschalt), 15 grofe
Minzeblatter, 30 ml Limettensaft Der Borgo Egnazia im Savelletri di Fasano ist kein klassisches
Hotel, sondern ein nachgebautes apulisches Dorf mit dem Service

Zubereitung: Den Ingwer grob hacken und mit allen eines Fiinf-Sterne-Hauses. Als erstes Hotel weltweit ladt das

anderen Zutaten in einen Mixer geben. Einige Minuten Borgo Egnazia in Apulien, Italien, zu vom Blue Zones Institute
@ lang mixen, um sicherzustellen, dass der Ingwer und zertifizierten Retreats ein. Blue Zones entspringt der Vision des
2 die Minze gut aufgeldst sind. Sofort servieren, auf Wunsch New York Times-Bestsellerautors Dan Buettner, der jene Orte
é mit ObstspiefSen und frischen Minzbldttern garnieren. auf der Welt erkundete, an denen Menschen am lidngsten und

gesiindesten leben - die sogenannten Blauen Zonen. Gesunde
Ernahrung spielt dabei eine groBe Rolle. Deshalb werden in den
Restaurants leckere und gesunde Gerichte serviert sowie inhalts-
stoffreiche Drinks wie zum Beispiel der Cocktail Aurora.
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Bawah Reserve wird als nachhaltige und dkologisch unbedenkliche Destination
betrieben. Das Reserve besteht aus sechs unberiihrten Inseln und liegt rund
150 Seemeilen norddstlich von Singapur. Das Bawah-Areal erstreckt sich iiber
300 Hektar, ist von dichtem Urwald bedeckt und umfasst drei geschiitzte Lagunen,
13 weiBe Sandstrande, sowie einen eigenen Garten. In diesem Garten wachst

auch die Rosella, eine Hibiskusart, die in Afrika beheimatet ist. Das Trinken

dieser Pflanze soll unter anderem den Blutdruck und Cholesterinwerte senken.
Das Reserve hietet seinen Gasten die Rosella als besonderen Tee an.

Zutaten (fiir ein Glas): %2 cup Mangostan-Frucht-
fleisch, %2 cup Erdbeeren, %2 cup gefrorene Blaubeeren,
1 cup schwarze Weintrauben

Zubereitung: Trauben durch einen Entsafter geben. Das
Mangostan-Fruchtfleisch ausdriicken und nur den Saft
behalten. Beeren in einen Mixer geben, andere Fruchtsdfte
hinzugeben und plirieren. Sofort servieren.

In den letzten acht Jahren hat Eve Persak, Erndhrungswissenschaftlerin der
Como Hotels und Resorts, dafiir gesorgt, dass die gesundheitsfordernde
Shambhala-Kiiche in den Hotels der Gruppe einen strengen wissenschaftlichen
Schwerpunkt darauf legt, wie das menschliche Inmunsystem durch die Ernéhrung
gestarkt werden kann. Eve Persak empfiehlt Sifte, die gezielt das Inmunsystem
stirken und das Wohlbefinden verbessern. Einer dieser Sifte ist der Berry Quencher,
ein antioxidantienhaltiger Smoothie aus dunklen Beeren, der freie Radikale
abwehrt und sowohl dem Alterungsprozess als auch Stress entgegenwirkt.

Zutaten: 1 Handvoll
frische oder getrock-
nete Rosella-Bliiten
(online bestellbar)

Zubereitung: Bliiten

der Rosella in eine Tee-
kanne geben und mit
kochendem Wasser
libergiefden. Fiinf Minu-
ten ziehen lassen, dann
in eine Tasse giefsen und
Zucker oder Honig zum
Stifsen hinzufiigen. Warm
oder kalt geniefden.
Alternativ die Bliiten in
einem Topf mit Wasser
15 bis 20 Minuten lang
kochen. Dies erzeugt
eine etwas tiefere Farbe
und einen intensiveren
Geschmack des Getrdnks,

” e\ %
'ROSELIATEE [

kann sowie gestifst oder
nicht gestifst.
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FOTOS: FRONERI SCHOLLER

Die Verpackung ist
das A & 0 im Take-
away-Geschift.
Sie sorgt fiir den
sicheren Transport
und zufriedene
Gaste, die gerne
wiederkommen ¥

SUSSE SNACKS UND KUCHEN

Genuss@home und unterwegs

Aktuell ist das Take-away-Geschaft
fiir die Gastronomie bedeutsam wie
nie zuvor - und wird es wohl auch
noch eine Weile bleiben. Wie bringt
man siifde Snacks und Kuchen to go
am besten an den Mann/die Frau?

zeit angesagt, denn obwohl Restau-

rants und Cafés schrittweise wieder
offnen, ist von Alltag noch keine Spur. Fir
viele Gastronomiebetriebe stehen derzeit
Kuchen und Snacks zum Mitnehmen im
Fokus - doch wie gelingt das Geschaft mit
der stfden Verfiihrung? ,Die passende
Verpackung ist das A & O erklart Frank
Scholz, Leiter des Gastro-Service-Teams
bei Froneri Scholler. ,Nur wenn der Ku-
chen heil zu Hause ankommt, entscheidet
sich der Gast ein zweites Mal fiir die Take-
away-Option.” Ist diese Pflicht erledigt,
kann es an die Kiir gehen. Mit Verpackun-

D elivery und To-go-Verzehr sind der-

34 chefs! Juli/August 2020

gen und Inszenierungen abseits des
Alltaglichen hinterlassen Quick- und
Fullservice-Anbieter bei ihren Gésten ei-
nen bleibenden Eindruck. Die Top-Tipps
von Frank Scholz:

 Authentische Inszenierungen: Es miis-
sen nicht immer Kuchenverpackungen
sein. Brownies zum Beispiel kénnen gut
in Hamburger-Boxen transportiert wer-
den, das heifdt ,all american” und ist ideal
fiirs Delivery-Geschaft.

« Stilvolle, farbenfrohe Verpackungen:
Nicht nur klassisch auf dem Teller lassen
sich Torten inszenieren - auch eine edle
Verpackung verleiht hochwertigen Torten
einen besonderen Look.

¢ Dessert zum Mitnehmen: In Einzel-
portionen verpackt, lasst sich Cheesecake
selbst mit Soflen-Topping problemlos
transportieren. Es gibt sogar Verpackun-
gen, die genau fiir einzelne Kuchenstiicke
gemacht sind. Sichtfenster zeigen den
Inhalt und machen Lust auf mehr.

¢ Personliche Botschaft: Beim To-go-
Geschaft ist der personliche Kontakt mit
den Kunden oftmals nur kurz. Darum gilt:
Mitkleinen Botschaften und Grufdworten
auf der Verpackung wird das Take-away-
Geschaft personlicher.

¢ Gliicksmomente ,,to share“: Statt gan-
zer Stiicke kleinere Portionen anbieten.
Geschnittene Kuchen-Minis im To-go-
Becher lassen sich gut mit nach Hause
nehmen und teilen - oder gleich aufessen.

Besonders beliebt zum To-go-Verzehr
sind Snacks. Scholler Backwaren bietet
seinen Kunden ein breites Sortiment: von
herzhaften Knusperschleifen iiber gefiillte
Donuts und Berliner bis hin zu luftigen
Croissants in stfder und pikanter Ge-
schmacksgebung. Seit Marz zdhlen auch
Danische Plunder dazu, zum Beispiel der
neue Salted-Caramel-Zopf, gefiillt mit
Salzkaramell und mit Zucker und Hasel-
nissen bestreut, sowie Klassiker wie der
Spandauer mit Creme mit Vanillege-
schmack oder eine Zimtschnecke.

Zu jeder Jahreszeit gefragt sind herz-
hafte Snacks wie Laugengeback, pikante
Croissants oder auch Knusperschleifen.
Apropos: Die knusprigen Plunderteig-
schleifen gibt es mit viel sichtbarer Fiil-
lung in den Sorten Kase-Salami, Mexican
Style oder Kase. Warm aus dem Ofen oder
abgekiihlt - die herzhaften Knusper-
schleifen zdhlen zu den Top-Sellern fiir
den To-go-Verzehr.

Praxis-Tipp: Fiir ein optimales Back-
ergebnis die Plunder am besten bei offener
Abluftklappe backen. So kann die Feuch-
tigkeit entweichen, und die Snacks wer-
den luftig und locker. [



FOTOS: HUG

HUG-WETTBEWERB CREATIVE TARTELETTES

Erst perfomen -
dann nach Japan

Deutsche und Schweizer Koche/
Patissiers sowie Auszubildende
konnen teilnehmen. Gefordert:
die Kreation eines Vorspeisen-
bzw. Amuse-bouche-Tellers

und eines Dessert-Tellers

Fiill- und Prasentationsideen mit
dem runden HUG Mini Snack-

Tartelette Filigrano 3,8 cm und dem
quadratischen HUG Mini Snack-Tarte-
lette Filigrano 3,3 cm gefragt. Fiir die
Kreation des Desserttellers sollen das
rechteckige HUG Dessert Choco Tarte-
lette Filigrano 5,3 cm und das recht-
eckige Dessert-Tartelette Filigrano 11,3
fiir eine gelungene Prasentation auf
dem Teller sorgen. Teilnahmeberechtigt
am Wettbewerb sind ausgebildete
Koéche*innen und Patissiers sowie Aus-
zubildende. Pro Kategorie werden aus
allen eingehenden Bewerbungen fiinf
Finalisten von einer unabhangigen sie-
benkdpfigen Fachjury fiir das praktische
Finale am 26. November im Richemont
Luzern ausgewdahlt. Auf die beiden
Gewinner*innen in den Kategorien war-

F ir die Vorspeisen-Aufgabe sind

tet eine zehntégige Studienreise nach
Japan mit exklusiven Einblicken in die
bedeutendsten Hotels Japans und in
ausgewahlte Restaurants. Aufierdem im

Kulinarik

Plan: ein Besuch der Tempelanlagen und
des Fuji-Vulkans sowie ein Blick vom Sky-
tree, zweithochstes Gebaude der Welt.
Einsendeschluss fiir die Rezeptvorschla-
geistder 11.September 2020. Ausschrei-
bungsunterlagen und Tartelette-Muster-
karton: www.hug-foodservice.ch [

Kartoffel-Risotto, die Innovation
aus Micro-Kartoffelwiirfeln,
in einer cremigen Sauce aus
Schmand, Hartkase und feinen
Gewlirzen.

v Ein neues Highlight

fir Ihre Karte

v Tiefkiihlfrisch und
convenient als Beilage
oder fiir die Tellermitte.

www.schne-frost.de
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Ein Stiick weite

Welt auf dem Tisch:
Im Hotel Schloss
Hohenhaus locken
Sushi-Offerten
gleichermafien kleine
und groBe Gaste

Sushi & Family

sien meets Hessen - Sushi meets

Ringgau. Zugegeben, das klingt
ungewohnlich, ist aber kulinarisch fiir
die Region rund um das Hotel Schloss
Hohenhaus bei Herleshausen sehr
spannend. Seit 12. Juni kdnnen Gaste
und Besucher des Hotels jeweils immer
freitags und samstags exzellente Sushi-
Kreationen von der Etagere geniefden.
Das Angebot richtet sich explizit an
Familien mit Kindern. Sie suchen gerade
im Werra-Meifdner-Kreis und im Ringgau
oft vergeblich nach einem Restaurant, in
dem man sehr gut essen kann und auch
abends Kinder gern gesehen sind. Beides
ist selbstverstandlich im Hotel Schloss
Hohenhaus: Direktor Peter Niemann ist
ebenso wie viele andere im Team selbst
Vater von zwei noch nicht schulpflich-
tigen Kindern. Einen betriebseigenen
Kindergarten hat er daher schon friih
etabliert - nun kommt das gastrono-
mische Konzept ,Sushi & Family“ hinzu.

Besonders praktisch: Wenn es die
kleinen Gaste nach dem Essen nicht
mehr am Tisch halt, konnen sie sich im
grofden Schlosspark ordentlich austoben.
Ihre Eltern miissen sich dabei nicht
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sorgen - sie haben von der Terrasse aus
einen Rundumblick auf den Park. Und
wer sich fragt, warum es ausgerechnet
Sushi sein muss, dem sei es ganz einfach
erklart: Weil in diesem Jahr das Reisen
aufgrund der aktuellen Ereignisse nur
eingeschrankt moglich ist, holen Peter
Niemann und sein Team die Welt nach
Hohenhaus. Sie servieren unter dem
Motto ,Sushi & Family“ unter anderem
drei Sushi-Meniis - vegetarisch, als
Maki-California-Mix mit Fisch oder als
Sashimi-Mix. Ebenfalls im Angebot:

Die Briihe vom Ringgauer Bioland-Rind
mit gerduchertem Tofu, Rotalgen und
Trompetenpilz oder der Algensalat mit
gerostetem Sesamo6l und Sashimi von
der Petersbach-Forelle. Wie auf Hohen-
haus tiblich, werden so viele regionale
Produkte wie moglich verarbeitet. Im
besten Falle haben diese ihren Ursprung
sogar direkt vor Ort, denn dank eigener
Landwirtschaft werden auf Hohenhaus
Gemise, Friichte, Krauter, Fleisch, Ge-
treide und vieles mehr angebaut. Farm
to table at its best also.

Der innovative Rasti-Snack

ach dem Erfolg der Avita Gemiise-Hanf-Sticks bereichert

Schne-frost nun mit den tiefkiihlfrischen Avita Hash
Brown Fries den boomenden Markt der Rdsti-Snacks. Torsten
Neumann, Schne-frost-Geschaftsfithrer: ,Unsere Hash Brown
Fries sind die neue Art zu snacken. Mit unterschiedlichsten
Dips sind sie das perfekte Fingerfood fiir zwischendurch oder
to go, begeistern aber auch als leckere Beilage, zum Beispiel
auf der Burger-Karte.” Die Hash Brown Fries im Pommes-
Look sind eine gluten- und laktosefrei Snack-Alternative aus
frischen Kartoffelraspeln, verfeinert mit buntem Pfeffer und
einer leichten Zwiebelnote. Nach der Zubereitung sind sie au-
3en herzhaft knusprig und innen angenehm soft. Hash Brown
Fries gelingen in Fritteuse, Backofen oder Combidampfer.



Fiir Kase- und
Gemiise-Fans:

die neuen gefiillten
Fleischkldfichen von
Tulip haben wahl-
weise einen Kern
aus Cheddarkése
oder Ratatouille

Hotdog - rein pflanzlich

enn es um die (Brat-)Wurst geht, haben die

meisten Gaste im ,Wurstland Deutschland“
ganz klare Vorstellungen: Knusprige Braunung,
saftiger Fleischgeschmack - so will es die kuli-
narische Tradition. Aber braucht es dafiir immer
Fleisch? Nicht unbedingt, findet Nestlé Professio-
nal. Mit der neuen Garden Gourmet Incredible
Bratwurst zeigen die Aufder-Haus-Profis, dass "
Wurst auch arflgders geht - namlich pflanzlich, | d Bal fU r den ReSta rt
ganz ohne Fleisch. Profikdche*innen bekommen
damit eine innovative Option an die Hand, mit
der sie die Wiinsche der wachsenden Flexitarier-
Zielgruppe erfiillen kénnen. Garden Gourmet
Incredible Bratwurst schmeckt wie Fleisch,
sieht aus wie Fleisch, ist aber komplett
pflanzlich. Einmal zubereitet, lasst
sich die vegane Wurst vielseitig
einsetzen. Zum Beispiel als
Hotdog, ganz klassisch als
Grillwurst im Brotchen, als
herzhaft-wiirzige Currywurst.
Mit den passenden Beilagen
wird aus der Garden Gourmet
Incredible Bratwurst sogar ein
fleischfreies Hauptgericht.

echs neue Snack-Ideen fiir das Restart-Geschaft

hat Tulip im Sortiment. Ideal als Snack, Beilage
oder Tapas sind die neuen gefiillten Fleischklof3chen,
wahlweise mit Cheddarkase oder Ratatouille im Kern.
Sie werden aus Schweine- und Rindfleisch hergestellt,
aromatisch abgeschmeckt und lecker gefiillt. Kase- und
Gemiise-Fans kommen gleichermafien auf ihre Kosten.
Fiir trendige Snacks eignet sich aber zum Beispiel
auch Pulled Eisbein, mariniert und langsam gegart. Mit
einem Stiickgewicht von knapp 2,3 Kilogramm - ohne
Schwarte und Knochen - lassen sich damit im Hand-
umdrehen Bowls, Wraps und kleine Tellergerichte
herstellen. Fingerfood par excellence sind die Spare-
ribs ,slow cooked” - sie gelingen im Heifdluftdampfer
oder auf dem Grill auf3en knusprig und innen saftig.

Frische Kiiche

KALKULATION VERFUGBARKEIT
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Konzepte

Die Corona-Krise ist fiir die
Gastronomie/Hotellerie die
schwerste Bew&hrungsprobe
aller Zeiten. Jetzt etwas Neues
Zu eriffnen, scheint absurd,
Doch viele Objekte wurden
schon weit vor Corona geplant

und feiern nun Premiere

Neueroffnungen
in Zeiten der Pandemie

" Hotel Papa Rhein | Bingen

DAS PROJEKT

Hinter dem Hotelprojekt Papa Rheinim
Welterbe Rheintal bei Bingen steht das
Unternehmen Urban Stay Hotels von
Investor Jan Bolland. Er steckt rund 16
Millionen Euro in das Haus mit dem un-
gewohnlichen Namen und einem hohen
Anspruch an Design und Lifestyle. Das
Haus soll kiinftig vor allem ein jlingeres
und urbanes Publikum an den Mittel-
rhein locken. Der Baustart war ur-
spriinglich fiir den Marz 2018 geplant.
Dann gab es doch noch viele Punkte, die
mit der Stadt, den stadtischen Gremien
und auch intern zu kldren waren. Mit
einem Jahr Verspatung ging's endlich los.
Die offizielle Er6ffnung ist - nach einer
entsprechenden Pre-Opening-Phase -
fiir Ende August/Anfang September ge-
plant.,,Papa Rhein ist genau das, was wir
in Bingen verkérpern wollen: Ein junges,
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etwas schrages, aber herzliches Wohl-
fithl-Design direkt am Rhein® sagt Jan
Bolland iiber sein Herzensprojekt. ,Und
wir sind iiberzeugt, dass es gut ankom-
men wird. Die Nachfrage ist jedenfalls
jetzt schon enorm.”

Im Vordergrund steht das Ziel, aus
dem Gebdude am spektakuldren Stand-
ort am Fluss ein Erlebnishotel zu ma-
chen, in dem das ,Binger Drumherum®
entsprechend gewiirdigt wird und ein
gewisser Coolness-Faktor garantiertist.
,Wir wollen deutlich mehr Service- und
Ausstattungsqualitat bieten als ein Bud-
gethotel’, betont Jan Bolland. ,Wir haben
uns aber auch zum Ziel gesetzt, die Aus-
stattung nicht so umfangreich und auf-
wendig zu gestalten wie in einem Spa-
Hotel, denn das schlagt sich natiirlicham
Ende auch wieder im Ubernachtungs-
preis nieder.“ Das Papa Rhein wird 114
Zimmer und Suiten haben, ein Restaurant

namens Bootshaus, eine Dachterrasse mit
Plunge-Pool, Spa sowie Tagungsmaglich-
keiten. Es gehort tibrigens wie das Hotel
und die Berg-Chalets das marienhéh im
Hunsriick sowie das Giinderode in Ober-
wesel zum Kreis der Bollands-Hotels.

DIE GASTRONOMIE

Hotelier Jan Bolland setzt im Papa Rhein
aufein lassiges Gastronomiekonzept ohne
Sterne-Ambitionen. Und das trotz der Ver-
pflichtung von Nils Henkel, ehemals Zwei-
Sterne-Koch auf Burg Schwarzenstein, als
Kiichenchef. Auf der Karte sollen unter
anderem auch Bistro-Klassiker zu finden
sein, und die Weine aus den umliegenden
Regionen stehen im Vordergrund. Geplant
ist eine Symbiose aus regionaler Kiiche
(Produkte aus der Region) und weltlaufi-
ger Kiiche mit Fokus auf Fisch und Gemiise.



,Unsere gemeinsame Idee ist, ein trendiges
Kleinod im Mittelrheintal zu schaffen”,
verritHotelier Jan Bolland weiter. ,Der Trend
geht heute weg von Gourmetrestaurants
hin zu Bistrokiichen mit authentischer, ge-
sunder Kiiche nach bestem Handwerk. Mit
dem Team um Kiichenchef Nils Henkel
wollen wir die vielen tollen vorhandenen
Gastronomie-Konzepte in Rheinhessen
erginzen und unser hippes Lifestyle-Hotel
somit noch attraktiver machen.”

DER KUCHENCHEF

Nils Henkel steht im Papa Rhein vor einer
ganzneuen beruflichen Herausforderung:
Es geht darum, seine Kiiche mehrheits-
fahig zu machen. ,Die Corona-Pandemie
und die damit einhergehende Krise hat
unser aller Leben auf den Kopf gestellt
und ganz besonders die Gastronomie &

Kongeniales Duo: Hotelier Jan Bolland hat sich Zwei-Sterne-Koch Nils Henkel als Kiichenchef fiir sein Hotel Papa Rhein
an die Seite geholt und setzt im Restaurant Bootshaus auf ein ldssiges Gastronomiekonzept ohne Sterne-Ambitionen

Hotellerie und alles damit in Verbindung
stehende sehr getroffen®, sagt der 51-]Jah-
rige. Auch fiir ihn ging mitten in der Krise
nach drei erfolgreichen Jahren auf Burg
Schwarzenstein ein wichtiger Lebensab-
schnitt zu Ende. Nun blickt er mit Zuver-
sichtnach vorn und freut sich auf die neue
Aufgabe im Papa Rhein. ,Corona hat die
Lust auf so etwas wie eine neue Einfach-
heit geweckt”, sagt Nils Henkel. Im Res-
taurant Bootshaus will er die zelebrieren.
Starten wird er mit einem Team aus sechs
Kdochen*innen plus Kiichenhilfen, Spiil-
krafte und Friihstiickscrew. Zwei Koche
aus seinem Team auf der Burg hat er be-
reits mitgebracht, ein dritter soll folgen.
Das Bootshaus mit vom Gastraum iber
ein Fenster einsehbarer Kiiche, offenem
Pass und Gasgrill bietet Platz fiir zirka
130 Gaste und weitere auf der Terrasse.
In Nils Henkels Veranwortung als Kiichen-
chef im Hotel fallen neben dem Restau-

rant auch das Friihstiicksgeschift, das
kulinarische Angebotim Spa-Bereich und
im Living-Room auf dem Dach sowie
Tagungen bzw. Veranstaltungen.

DIE PERSPEKTIVE

Die Zeit ist mehr als reif fiir das neue,
junge Lifestyle-Konzept direkt am Rhein.
Der Name des Hotel- und Spa-Profis Jan
Bolland biirgt ebenso fiir Qualitat und
Erfolg wie der Name Nils Henkel fiir Fine
Dining auf hochstem Niveau steht. Doch
er ist Profi genug, um seine Kiiche im
Bootshaus auf einer neuen, breiteren
Ebene zu zelebrieren. Ob es wieder fiir
Stern/e reicht, wird die Zeit zeigen. [
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Konzepte

DAS OBJEKT

Das James im alten Flensburger Hafen-
viertel Sonwik bringt frischen Wind und
urbanen Lifestyle in die Flensburger
Hotel- und Gastronomieszene. Die beiden
Investoren Stephan Johannsen und Jan
Pinno waren einige Jahre mit der Idee
schwanger gegangen, in Flensburg ein
besonderes Hotel zu errichten, im Spat-
sommer 2019 konnte endlich Richtfest
gefeiert werden. Nun ist es fertig: Am
10. Juli wird das James im ehemaligen
Marinegebaude eroffnet, der Name spielt
auf den britischen Look des Hauses an.
Es liegt direkt an der Flensburger Forde.
Den Ausblick auf den Yachthafen und die
vorgelagerten Wasserhduser konnen die
Hotelgéste aus den 81 urban designten
Zimmern, Lofts und Suiten geniefien,
aber auch aus den Restaurants, dem Bade-
haus und dem Rooftop Pool ergeben sich
wunderbare maritime Perspektiven. Das
James ist der ideale Ausgangspunkt, um
die idyllische Hafenstadt Flensburg, die
einst unter der danischen Krone stand,
mit ihren historischen Hofen, Hausern
und Speichern zu entdecken.

DIE GASTRONOMIE

Kulinarik wird im Das James grof ge-
schrieben. Die Gaste werden unter an-
derem in James Farmhouse mit offener
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@ Das James | Flensburg

Frontkiiche, dem Spa-Restaurant The
Roof und dem Casual Fine-dine Res-
taurant Das Grace verwohnt. Zehn Stu-
fen fithren nach oben ins Das Grace
und damit in eine besondere kulinari-
sche Sphére. Es sind Logenplatze unter
handgefertigten, glamourésen Kron-
leuchtern, die unter der sieben Meter
hohen Decke schweben und dem Raum
einen Hauch von Glamour verleihen.
Fir das aufiergewohnliche Ambiente
sorgen neben dem Ausblick aufs Wasser
die edle Tischkultur mit hochwertigem
Porzellan, Silberbesteck und feinen Gla-
sern an 58 Genussplatzen. Man kann
den Aperitif auf Loungesesseln an der
Bar genief3en, bevor die Auswabhl fiir die
Speisenfolge getroffen wird.

Im James Farmhouse sehen die Gaste
den K6chen bei der Zubereitung der Spei-
sen in den beiden offenen Kiichen zu -
beispielsweise, wie sie Pizza aus dem
Ofen holen. Speisen ist bei sommerlichen
Temperaturen auf der geschiitzten Gar-
tenterrasse sowie auch auf der Hafen-
terrasse moglich. Zum ,Afternoon tea“
serviert Restaurantleiter Kim Babilonski
im James Livingroom mit seinem Team
klassische Teesorten und Scones mit
Clotted cream und Marmelade. Aufder-
dem werden Gebackstiicke und pikant
belegte Sandwiches - mit oder ohne
Champagner - gereicht. Der Kuchenwa-
gen bietet zusatzlich Sahneschnitten und
Tartes von 14 bis 17.30 Uhr.

Barkultur ohne Schnickschnack ist in
der Bar The Lion Programm. Lauschige
Nischen und leckere Drinks bieten den
angenehmen Rahmen fiir inspirierende
Gesprache und Begegnungen. Fiir den
kleinen Appetit gibt es eine Speisen-
auswahl auf der Barkarte. Abseits von
den belebten allgemeinen Bereichen des
Hotels liegen die drei
Tagungsraume im
Obergeschoss mit vor-
gelagertem Foyer. Sie f
bieten ruhige Riick-
zugsmoglichkeiten fiir
bis zu 120 Personen. ]
Die Raume sind licht-
durchflutet, wohnlich
und verfiigen natiirlich |
tiber moderne Prasen- |
tations- und Kommu-
nikationstechnik.

DER KUCHENCHEF

Quirin Brundobler, der
Herr der Kichen, war
zuletzt Sous Chef im
Sélring ‘Hof auf Sylt und
hat davor mehrere Jah-
re als Kiichenchef im
Strénholt des Buder-
sand Hotel auf Sylt gear-
beitet. Seine Kreationen
kommen leicht und ge-
schmackssicher daher
und sind fiir den Gast in ihrer Komposition
stets nachvollziehbar. Im Grace zum Bei-
spiel variiert er den danische Kaiser-
granat mit Tomaten, Kiirbisvarianten,
Basilikum und Zitrone und die Stubenkii-
ken mit Rote Bete, Sommerbeeren und
Tellycherry-Pfefferjus. Das Black-Angus-
Rind richtet er mit Sellerie und kraftiger
Kalbsjus an. Thm zur Seite steht Sous Chef
Norbert Fervagner, der ebenfalls schon in
zahlreichen Gourmetrestaurants auf Sylt
sowie im Landhotel Lammershof und in
der Meierei im Gliicksburg gekocht hat.




In Kombination mit
der eigenen Farm
ist das James ein
einzigartiges gastro-
nomisches Objekt:*

Quirin Brundobler, Kiichenchef,
Das James, Flensburg

Das James Hotel im alten Hafenviertel
Sonwik ist der ideale Ausgangspunkt, um
Flensburg zu erkunden. Das kulinarisch-
gastronomische Angebot ist auf Regiona-
litat und die Einbindung der Erzeugnisse
von der eigenen Farm ausgerichtet

!

DIE PERSPEKTIVE

Derzeit entsteht ein hauseigener Bau-
ernhof, die James Farm - ein moderner
landwirtschaftlicher Betrieb, in dem
die eigenen Produkte verarbeitet und
veredelt werden. Neben den Stallungen
ist die hofeigene Molkerei mit Kaserei
geplant, weiterhin ist der Anbau von
Gemiise und Krautern vorgesehen. Die
ersten 28 Deutsch-Angus-Rinder grasen
bereits auf den James Farm-Wiesen,
auch 180 Hiihner leben sich ein. Die

FOTOS: THE JAMES

Kiiche zugehen.

Kaserin kast und testet die Herstellung
erster Kadsespezialitdten. Und noch eine
Besonderheit: Auf der James Farm wird
im nachsten Jahr auch eine eigene
Schlachterei in Betrieb genommen. Das
James mit seiner angegliederten Farm
ist ein spannendes Projekt, das jetzt - in
der Corona-Krise - mehr denn je im
Trend liegt. Hier arbeiten Kéche und
Landwirte Hand in Hand - und der Gast
profitiert davon, denn frischer und nach-
haltiger kann es in kaum einer (Hotelg
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Konzepte

6’ Seehaus - Bar | Grill | Restaurant | Fiissen-Hopfen

DAS PROJEKT

Hopfen am See gilt als die ,Riviera des
Allgaus“ In erstklassiger Lage direkt am
Seeufer wurde im Mai 2020 das Seehaus
Hopfensee Bar | Grill | Restaurant eroft-
net. Von der Sonnenterrasse reicht der
Blick weit tiber das Wasser und auf die
Allgéduer Alpen - bis hin zu Schloss Neu-
schwanstein. Auch das Restaurant bietet
dank seiner grofdflachigen Verglasung
einen unverstellten Blick tiber den See
und auf die Bergkulisse. Die angestrebte
Mischung aus Allgduer Kultur und me-
diterranem Flair wurde hier harmonisch
vereint. Details wie der Kamin, die Oliven-
baume, die Loungemdébel, die alte Werk-
bankin der grofden Gaststube, der Kron-
leuchter und das Geméalde vom Oberall-
gauer Kinstler Kilian Lipp machen das
gewisse Etwas aus. Das Seehaus wird
von der Profile Gastronomie GmbH be-
trieben und liegt neben dem Seepark,
einer beliebten Anlaufstelle fiir (Wasser)

Sport-Fans und Naturfreunde.
H‘
-

3731
T

H

DIE GASTRONOMIE

Transparenz und Luftigkeit ziehen sich
durch das gesamte Projekt. Selbst der
Blick in die grof3e Kiiche ist transparent
in Glas gehalten. ,Dadurch bekommen
die Gaste Einblick in die Arbeit unseres
Kiichenteams und konnen mitverfolgen,
wie es die Gerichte zubereitet”, erklaren
Betriebsleiter & Kiichenchef Patrick
Straubinger sowie Daniel Lenzenhuber
von Profile Projektmanagement. , Letzt-
endlich entsteht so eine Bindung zwi-
schen Kiiche und Gast, und auch unser
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Kiichenteam ist mittendrin und bekommt
vom Geschehen im Restaurant und auf
der Terrasse viel mit.”

Alle, die die bayerische Gemiitlichkeit
schitzen und lieben, dirfen Platz im
schonen Biergarten nehmen. Unter den
schattenspendenden Baumen kann man
nicht nur sein Bier geniefien, das man
sich am Kiosk holt, sondern auch baye-
rische Schmankerln, Kuchen, Eis und
vieles mehr, das es am Kiosk zu kaufen
gibt. Im bayerischen Biergarten sind
auch auch Badegéste willkommen.

DER KUCHENCHEF

Patrick Straubinger ist ein Gastrono-
menkind und hat seine Kochausbildung
in der Sonnenalp in Ofterschwang ge-
macht. Seither hat er mehrere Stationen
absolviert. So war er unter anderem
Kiichenchef im Biohotel Eggensberger,
das in erhohter Lage direkt in Sichtweite
tiber dem Hopfensee liegt. Die Heraus-
forderung im Seehaus ist fiir ihn nicht
nur kreativer, sondern auch betriebswirt-
schaftlicher Art, weil er neben der Kiichen-
chef-Position zusatzlich die Rolle des
Betriebsleiters mit Budget- und Mitarbei-
terverantwortung austibt. Im Seehaus
Hopfensee gibt es 90 Platze auf der Ter-
rasse und 100 im Innenraum. Zu Patrick
Straubingers Team gehodren iliber 20
Mitarbeiter*innen.

Mit der Speisekarte im Seehaus
mochte sich der 35-jahrige Kiichenchef
von der traditionellen Kiiche im Allgédu
abheben, die Touristen und Einheimische
sozusagen an jeder Ecke genieféen kon-
nen. ,Schnitzel und Kas‘spatzen wird
man bei uns nicht finden®, sagt Patrick

Straubinger, ,wohl aber exzellente Cuts
vom Rind, Fische und Krustentiere so-
wie viele mediterane Gerichte und Zube-
reitungen.“ Das kulinarische Konzeptist
regional-mediterran ausgerichtet. Auf
der Karte stehen Grillspezialitaten, Klas-
siker und saisonale Gerichte. Der Gast
kann sich sein Essen quasi im Baukas-
tensystem aus Hauptkomponenten und
Beilagen zusammenstellen und die Zu-
bereitung an Grill & Co. in der offenen
Kiiche mitverfolgen.

Vertrauen ins Produkt spielt fiir die
Profile Gastronomie GmbH eine grofde
Rolle. Deshalb setzt Patrick Straubinger




bevorzugt auf die Zusammenarbeit mit
ausgewdhlten Partnern aus der Region.
Der Einsatz regionaler Erzeugnisse ist
ihm im Bereich Fleisch natiirlich eher
moglich als bei Fisch und Seafood, weil
die Auswahl auf Seefisch beschréankt ist.
Seine Spezialitat im Kaffeegeschaft sind
Crépes mit verschiedenen Beldgen.

DIE PERSPEKTIVE

Die Gastronomie im Seehaus Hopfensee
ist seit der Eroffnung im Mai gut ange-
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laufen. Die Gaste geniefien den beson-
deren Ausblick und das kulinarische
Konzept, das sich vom iibrigen Angebot
in der Region abhebt. Durch die grof3-
ziige Architektur von Gastbereich und
Kiiche war die Umsetzung der Corona-
Hygieneauflagen fiir das Seehaus-Team
gut moglich, ohne zuviele Plitze einbtifien
zu missen. Ohnehin war das etwas ruhi-
gere Geschift in den Ero6ffnungswochen
von Vorteil, weil sich das Team so besser
aufeinander einspielen konnte. Jetzt
steht einer erfolgreichen Sommersaison
trotz Krise nichts im Wege. I

Das Seehaus Hopfensee Bar | Grill | Restaurant
besticht durch seine Lage direkt am See und bietet
den Gasten atemberaubende Ausblicke auf das Wasser
und die Berge, bis hin zu Schloss Neuschwanstein
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FOTOS: WYNDBERG

DAS PROJEKT

Das Wyndberg - Hotel, Restaurant, Des-
tille im ehemaligen Syndikatshaus in
Lineburghatam 19. Juni erstmals seine
Tiiren fiir Gaste gedffnet. Es liegt zentral
zwischen der Parkanlage Liebesgrund,
der historischen Altstadt und dem be-
rithmten Liineburger Rathaus, und es hat
eine bewegte Geschichte. Kern des heu-
tigen Gebaudes war ein Giebelhaus, das
imJahr 1438 errichtet wurde und dessen
Keller zusammen mit einer spateren ton-
nengewolbten Erweiterung erhalten ist.
Bauherr des Syndikatshauses war ein
Rechtsgelehrter des Rats der Stadt Liine-
burg. Im 18. Jahrhundert erfolgten der
Abbruch des Giebels und die Erweiterung
des Baus. Weitere Umbauten wurden im
19. und frithen 20. Jahrhundert vorge-
nommen. Bis 2006 war das Gebdude Sitz
des Liineburger Schul- und Kulturamtes,
seither stand es leer.

Nach der aktuellen, aufwandigen Sa-
nierung des Gebdudes erstrahlt es als
Hotel Wyndberg in neuem Glanz und
bietet seinen Gasten ein einmaliges his-
torisches Ambiente, kombiniert mit mo-
dernem Komfort, ohne auf Gemiitlichkeit
zu verzichten. Bauherr des Hauses ist
Stephan Scheer, der bereits andere Hotel-
projekte in Liineburg verwirklichte. Pach-
ter und Betreiber des Wyndberg Hotel,
Restaurant & Destille sind Marc Blancke
(Lineburger Hotelier, Hotel Anno 1433,
Gdstehaus Drewes-Wale) und Christopher
Weckler (langjdhriger F&B-Manager der
Hamburger East Hotelgruppe).
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DIE GASTRONOMIE

Die Gastronomie im Wyndberg mit 40
bis 50 Sitzplatzen innen gliedert sich in
a la carte und Kaffee&Kuchen-Geschaft.
Kleine, exklusive Veranstaltungen sind
in Planung. Derzeit ,the place to be“ ist
die ,richtig geile Terrasse” (O-Ton Kii-
chenchef Dominik Lang). Sie erweist sich
gerade jetzt, in der Corona-Krise, als
Gold Wert, weil das Restaurantgeschéft
sich hier seit der Eroffnung am 19. Juni
iiberwiegend im Freien abspielt. ,Da-
durch kénnen wir relativ entspannt ar-
beiten, trotz der Hygieneauflagen, und
unsere Gaste konnen sorglos genief3en.”

Dominik Lang kocht im Wyndberg eine
gehobene, klassisch inspirierte Kiiche
zum fairen Preis. Hauptginge sind bei-
spielsweise Kabeljau mit Queller, Selle-
riepiiree, Schinken und Beurre blanc
oder Flanksteak BBQ, Kopfsalat, Pommes
Fondantes. Das aktuelle Menii im Restau-
rant Wyndberg fiir 52 Euro startet mit
Brunnenkressesuppe, Lachsforelle, Cho-
rizo, gefolgt von Rotgarnele, Reiscreme,
Wassermelone, Gurke sowie Geschmortes
und Sous-vide-Gegartes vom Kalb, ge-
rducherte Kartoffelcreme und Sommer-
gemiise. Es miindet im siifien Finale -
marinierte Sommerbeeren, Mandel, Zitro-
nenverbene, Champagner.



Dominik Lang, ehemals Sous Chef von
Thomas Martin und zuletzt Kiichenchef
in der Kleinen Weinwirtschaft im Ham-
burger Hotel Louis C. Jacob, hat zu Liine-
burg eine besondere Beziehung. Er hat
hier acht]Jahre seiner Jugend verlebt, und
seine Eltern wohnen in der Stadt. Zu den
beruflichen Stationen des gebiirtigen
Saarlanders gehoren neben dem Louis C.
Jacob aufierdem der Miinchner Kénigshof
im Team von Martin Fauster, das Restau-
rant /M unter der Leitung von Kiichen-
chef Jorg Miiller auf Sylt sowie das
Le Méridien Stuttgart. Dominik Lang hat
sich fiir seine neue Aufgabe im Wyndberg
Restaurant talentierte Kollegen an die
Seite geholt. Sein Sous Chefim Wyndberg
ist Nils Lichte, der unter anderem schon
in der Traube Tonbach in Baiersbronn
und im Szene-Restaurant Noas am [sekai
in Hamburg-Eppendorf gekocht hat. Das
Team in der Kiiche komplettiert aktuell
Nils Gotsche, mit dem Kiichenchef Lang
bereits im Louis C. Jacob gearbeitet hat.
Dominik Lang geh6rtzum CHEFSTROPHY-
Netzwerk, war im Louis C. Jacob verant-
wortlicher Ausbilder und plant, auch im
Wyndberg Restaurantjunge Menschen zu
Kochinnen und Kdchen auszubilden.

Lineburg ist gastronomisch kein Nie-
mandsland, doch das neue Wyndberg-
Hotel, Restaurant, Destille ist eine echte
Augenweide und diirfte sich schnell zum
Liebling der Gourmet-Szene entwickeln.
Ein ehrgeiziges Projekt ist zudem die

Das Wyndberg - Hotel, Res-
taurant, Destille bietet seinen
Gésten ein einmaliges histori-
sches Ambiente, kombiniert mit
modernem Komfort, ohne auf
Gemiitlichkeit zu verzichten

Wyndberg Destille, ein Gemeinschafts-
projektzwischen dem Bauherrn Stephan
Scheer sowie den Betreibern Marc
Blancke und Christopher Weckler. Ge-
plantist, dauerhaft mehr als 60 verschie-
dene Whiskys zu fiihren. [
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Neues Zuhause auf Zeit

Nach dem verheerenden Brand Anfang Januar geht es in der Traube Tonbach wieder aufwirts. Bereits seit
Pfingsten haben das Drei-Sterne-Restaurant Schwarzwaldstube und das Sternrestaurant Kéhlerstube

wieder gedffnet. Im temporaire - ganz unkonventionell auf dem Garagendach positioniert - haben die Brigaden
von Torsten Michel und Florian Stolte ein Zuhause auf Zeit - und kénnen bis zu 70 Giste verwéhnen

Wiedererdffnung der Restaurants

Schwarzwaldstube und Kéhlerstube
zum Pfingstwochenende wurde fiir die
beiden Kiichenchefs Torsten Michel und
Florian Stolte ein Traum wahr. Nach dem
verheerenden Feuer Anfang Januar, das
die legendare Schwarzwaldstube - das
dienstalteste Drei-Sterne-Restaurant
Deutschlands - sowie die Kohlerstube
und die Bauernstube vernichtet hatte,
standen die ambitionierten Kiichenchefs

E ndlich wieder kochen diirfen: Mit der
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und ihre Teams plétzlich ohne Kiiche und
damit ohne Aufgabe da. ,Unsere Motiva-
tion, die zerstorten Restaurants schnellst-
moglich wiederzuerdffnen, war hoch’, sagt
Hotelier Heiner Finkbeiner.

Selbstdie verordnete Corona-Zwangs-
pause ab Mitte Marz tat den ehrgeizigen
Planen der Familie zum Wiederaufbau
der Restaurants keinen Abbruch. ,Wir
haben die Zeit effektiv genutzt, und auch
der Entwurf unseres neuen Stammhauses
nimmt bereits konkrete Form an“, verrat

+Nach dem Brand
musste alles neu
beschafft werden,
Uns war keinen

Tag langweilig, aber
das Kochen fiir
Gaste hat gefehlt

Torsten Michel (1.), Kiichenchef
Schwarzwaldstube, und Florian
Stolte, Kiichenchef Kohlerstube

Finkbeiner. Der Neubau wird voraus-
sichtlich Ende 2021 fertig. Aus dem An-
spruch, Gourmetgaste nicht so lange auf
ihr nichstes Dinner in Kéhlerstube oder
Schwarzwaldstube warten zu lassen,
wuchs die Idee einer Ubergangslésung auf
dem Flachdach der Hotelgarage.,Was we-
nig glamourds klingt, bot einige Vorteile®,
betont Juniorchef Sebastian Finkbeiner.
Neben der Nihe zum Hotel verweist er
auf die Tatsache, dass eine Aufstockung
des Gebaudes statisch machbar war und
erste Versorgungsleitungen bereits vor-
handen waren. ,Als i-Tlpfelchen gibt es
einen Panoramablick aufs Tonbachtal.”
Mit dem Entwurf des temporaire be-
traute die Inhaberfamilie einen langjah-
rigen Partner: Die Stuttgarter Architek-
tenpartnerschaft ARP setzte die Vision
von einem Zuhause auf Zeit fiir die
Schwarzwaldstube und Kéhlerstube um.
In nur acht Wochen entstanden durch
den Einsatz von rund 20 beteiligten
Handwerksbetrieben zwei Geschosse,
die auf 600 Quadratmetern Platz fiir zwei
Gastraume, die Kiichen sowie die erforder-
lichen Kiihl-, Lager- und Personalraume
bieten. ,Fir das temporaire wurden acht
Uberseecontainer mit zwei vollausge-
statteten Kiichen ausgebaut®, ergdnzt



Die legendire ,,Schwarzwaldstube“ fiel Anfang Januar dem Feuer zum Opfer. Jetzt lauft der Restaurantbetrieb im
»temporaire“ weiter, bis der Neubau des Stammhauses der Traube Tonbach voraussichtlich Ende 2021 fertig ist

Sebastian Finkbeiner. ,Komplettiert
wird das Ganze durch zwei vorgelagerte
Gastrdume und eine umschliefiende
Hiille aus Glas und rund 1600 Larchen-
holzlatten, die den Bau wie ein Vogel-
nest verkleiden.”

Im Inneren erinnert wenig an das
stahlerne Grundgertiist: ,Rund 30 Fens-
ter sorgen fiir viel Licht und geben
der Konstruktion etwas Luftiges‘, sagt
Renate Finkbeiner, die im Familien-
unternehmen maf3geblich fiir die fort-
laufenden Modernisierungen des Hotels
verantwortlich zeichnet. Das Interior
istbewusst zuriickhaltend: , Ton in Ton
mit einem graublauen Boden laden
bequeme Sitzmdbel zum Verweilen an
den grof3ziigig verteilten Tischen ein.
Minimale Designelemente wie zum Bei-
spiel filigrane, schwebende Leuchten
sowie eine mit schwarzwaldtypischen
Schindeln verkleidete Servicestation,

die zugleich beide Restaurants raum-
lich trennt, unterstreichen das ruhige
Ambiente.

Hinter den Kulissen sind die beiden
Profikiichen das neue Reich der Teams
um die Kiichenchefs Florian Stolte und
Torsten Michel. Michel verdeutlicht,
dass alles, was zu einem Restaurant
gehort, nach dem Brand neu beschafft
werden musste: , Kiichengerate, Topfe,
Pfannen, Kochgeschirr und das gesam-
te Porzellan. Aber auch die ganze Tisch-
kultur von Silberbesteck und Gldasern
uber Tischwasche und Stoffservietten
bis zum Messerbankchen.” Alles in allem
endlos viele Ausstattungsstiicke, die
ausgesucht, kalkuliert, bestellt und aus-
probiert werden mussten.

,Unswar nicht einen Tag langweilig‘,
erganzt Florian Stolte, ,,aber das tatsach-
liche Kochen fiir Gaste hat uns gefehlt.”
Zur Vorfreude gehorten in Zeiten von
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Torsten Michels Signature-Gerichte wie
Steinbutt im Salzteig mit Auster und
Kaviar stehen fortan im ,temporaire“
der ,Schwarzwaldstube” auf der Karte

Die Schwarzwaldstube
von einst ist zwar
Vergangenheit, aber

an unserer Kiiche hat
sich nichts geandert.

Torsten Michel, Kiichenchef
Schwarzwaldstube

Corona auch gut durchdachte Vorkehrun-
gen fiir ein sicheres Miteinander. Junior-
chef Matthias Finkbeiner gewann fiir ein
umfassendes Hygienekonzept die Exper-
tise der Universitatsklinik Ttibingen: ,Wir
haben mit dem leitenden Hygieneexper-
ten einen Mafdnahmenkatalog zum Schutz
unserer Gaste und Mitarbeiter erarbeitet.
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Das Erlebnis wird auch mit Maske und
Mindestbestand auflergewdhnlich gut.
Die Qualitdtistin jedem Fall dieselbe wie
frither - nur die Rdume sind neu.” Beide

Restaurants sind zwar zunachst nur am
Abend geoffnet, doch durch ein gutes
Platzangebot ist die geplante Kapazitat
von 38 Sitzplatzen fiir die Kéhlerstube
und 32 Sitzplatzen fiir die Schwarzwald-
stube gewéahrleistet.

,Die Schwarzwaldstube von einst ist
Vergangenheit, aber an unserer Kiiche hat
sich nichts gedndert’, bekraftigt Torsten
Michel. ,Mein Team ist extrem motiviert

S

Kiichenchef Florian Stolte serviert in

der ,Kdhlerstube“ im neuen ,temporaire“
Gerichte wie Goldforelle mit Auster,
Gurke, Shisosorbet und Ingwersud

fiir das neue Kapitel, und Gaste diirfen sich
wieder auf eine grofde Karte mit vielen
Klassikern sowie drei Meniis freuen.”
Wihrend das Team der Kéhlerstube ab
Februar schon tibergangsweise im Hotel-
restaurant Silberberg wieder Gaste be-
kochte, nutzten Michels Koche die Zeit
bis zum Corona-Lockdown zum Hospi-
tieren bei Kollegen in ganz Europa. Eine
wertvolle Zeit, aber fiir Torsten Michel
steht fest; ,Jetzt haben Florian Stolte und
ich wieder unsere eigenen Kiichen und
konnen das tun, was uns am meisten
Spaf macht: kochen!* [
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So kiappt’s mit dem Restart

Die Teams der Travel Charme Hotels & Resorts préasentieren zur Wiedererdffnung der zehn Héauser in
Deutschland und Osterreich kreative Neukonzepte. Von To-go-Angeboten und deftigen Brotzeit-Varianten
in Osterreich iiber die After Adventure Vesper im Harz bis zu Live-Cooking mit Musik an der Ostsee

Hotel Kleinwalsertal konnen es sich

die Gaste bei einem a la carte-Friith-
stiick richtig gut gehen lassen. Auch die
Nachmittagsjause fiir Zwischendurch ist
authentisch und vielféltig. Hier gibt es
eine Auswahl acht leichter Gerichte:
Salate, Suppen, Brotzeitbrettl, Pasta und
Desserts. Abends tischen die Chefs in
den drei Restaurants Carnozet, Theo's
und Kilian Stuba regionale Kiiche auf. Im
»Balkon Jausenkist1“ gibt es eine Flasche
Wein oder Bier und eine deftige Brotzeit
direktaufs Zimmer. Fiir die Jause am Berg
befiillt das Ifen-Team Wanderrucksacke
mit Kase, Kaminwurzn & Bauernbrot

Das Bachmair am See am Tegernsee
ladt seine Gaste zum Geniefden unter dem
Motto Do it fast” sowie, Take your Time"
Das , Do it fast“-Menii umfasst unter an-
derem die Summerfeeling-Friihstiicksbox
zum Mitnehmen oder den taglich wech-
selnden Quick Lunch mit Salat, Haupt-
gericht und gesundem Dessert. Beim
Frihstick mit Weidwiirsten, Brezn,
Fleischpflanzerl und Obatzda oder einer
Brotzeit konnen sich die Gaste hingegen
viel Zeit zum Geniefden nehmen.

Im Hotel Gothisches Haus in Wernige-
rode startet das Harz-Erlebnis bei einem
Friithstiick mit regionalen Spezialitaten:
Kase vom Westerhauser Kasehof, Forelle
aus dem Rauch aus Wendefurth, frisches
Brot aus der Traditionsbackerei Silber-
bach und vieles mehr. Wer sich dann
auf die Spuren der Mystik des Harzer
Waldes begibt, sollte stets den gut gefiill-
ten Wanderrucksack mit sich tragen,
bestiickt mit Holzbrettchen, Thermos-
kanne, Dinkelbrot, Aufschnitt und einem
Wanderheft mit Karten und Notfallnum-
mern. Die After Adventure Vesper be-
schlief3t das Abenteuer bei Stulle und
Cocktail. Alternativ erwarten die Gaste
Tapas aus dem Harz. Als Highlight ist fir
Schmetterlinge im Bauch gesorgt: Was
gibt es Schoneres, als ein romantisches
Picknick mit Champagner, Sandwiches
und frischem Obst?

Bei Volker Neufang vom Bergresort
Werfenweng nehmen Picknicker ihr Friih-
stiick jetzt in der Grab & Go-Variante ein.
Die Friihstiicksbox , Boxenstopp* gibt es

H ave abreak. Have a breakfast: Im Ifen

wahlweise in herzhaft, siif3, vital und ve-
gan. Wer morgens schon frith aufbrechen
will, wahlt die Handbrot-Variante. Der
Jausenrucksack lasst sich in verschiede-
nen Varianten fir die Wandertour am
Berg befiillen. Fiir die Versorgung mit
Drinks - von Kaffee bis Erdbeerbowle -
gibt es das Drink-Taxi und das Coffee
Bike. Stimmungsvoll wird es dann am
Abend beim Picknick auf dem Balkon.
Mit den ,Wein & Balcony*“-Paketen, je
nach Geschmack mit Osterreichischen
oder italienischen Spezialititen und

Unkonventioneller Genuss in der Natur: Viele
Konzepte der zehn Travel Charme Hotels
setzen genau auf diese Art des Esserlebnisses

Wein, klingt der Tag mit Blick auf das
imposante Bergpanorama aus.
Eiscreme, Picknick, Wein: Das Team
des Strandidyll Heringsdorf auf Usedom
weifd genau, was die Gaste gliicklich
macht. Zum neuen Gastronomiekonzept
zahlen daher verlangerte Friihstiicks-
zeiten, die Madglichkeit, individuelle
Wiinsche schon am Vortag zu notieren
sowie eine Vier-Gange-Meni a la carte
am Abend. Die Motto-Abende mit Live-
Cooking werden von Musik untermalt.
Im Gastgarten im Fiirstenhaus am
Achensee wird Fast Food neu interpre-
tiert. Neben Hotdogs, Bowls und Salaten
geniefien die Gaste hausgemachten Ap-
fel- und Topfenstrudel sowie Eis vom
italienischen Hersteller Bindi. Die Feuer-
schale sorgt fiir Stimmung an lauen Som-
merabenden. Friihstiick gibt's nach dem
Grab & Go-Prinzip. Mit einem Lunch-
Paket oder Picknickkorb lasst sich dann
tagsiiber die Gegend rund um Tirols
grofdten See erkunden. Abends bestellen
die Gaste a la carte, geniefien bei einem
Picknick den Sonnenuntergang oder
schliirfen tiber der Feuerschale im Gast-
garten hausgemachte Limonade. [
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Konzepte

Genuss am Arheltsplatz

Das groBziigige Betriebsrestaurant
La Cantina der R+V-Versicherung
in Wieshaden gehirt zu den

drei Besten in Deutschland.

Das Versicherungsunternehmen
R+V betreibt bundesweit

neun Betriebsrestaurants, weil
ihm eine gute Verpflegung der
Mitarbeiter und Gaste sehr
wichtig ist. Im Fokus steht eine
Genuss-Philosophie

seiner Ausbildung zum Koch im

Hotel Hessischer Hof im Odenwald
sowie diversen Positionen als Kiichenchef
in der Spitzengastronomie hatte sich
Thomas Walter nie intesiver mit dem
Thema Betriebsgastronomie beschaftigt.
Das Arbeiten in grofden Dimensionen war
mit Sicherheit nicht das, was er sich zu
Beginn seiner Karriere ertraumte. Doch
nach dem Abschluss Hotelbetriebswirt
an der Hotelfachschule Heidelberg und
einem Aufenthalt in London zur Verbes-
serung der englischen Sprache arbeitete
er fiir mehrere Jahre als Betriebs- und
Gebietsleiter bei einem grofien Caterer.
Danach wechselte er zu einer renommier-

K ochen in einer Kantine? Wahrend
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Blick ins Betriebsrestaurant La Cantina: Eine gute Betriehsgastronomie ist immer auch ein starkes Signal, dass Unternehmen
ihre Mitarbeiter wertschatzen, und ein ideales Instrument, um die Arbeitgebermarke zu stérken

ten Unternehmensberatung und lernte
die R+V-Versicherung im Rahmen eines
Projekts in Wiesbaden kennen. Nach er-
folgreichem Projektabschluss wurde ihm
dort die Position des Gastronomischen
Leiters angeboten. Seine Aufgabe: die
Gastronomie neu erfinden, aufstellen und
optimieren. Thomas Walter nahm die He-
rausforderung an.

Beim Kantinentest des Vereins Food
& Health (Miinchen), dessen Ergebnisse
Anfang des Jahres im Nachrichtenmaga-
zin Focus veroffentlicht wurden, erreich-
te La Cantina im Gesamt-Ranking den
dritten Rang, in der Kategorie ,,Genuss*
landete die R+V-Betriebsgastronomie
sogar auf dem ersten Platz.,,Dem Arbeit-

geber ist es aber nicht nur wichtig, dass
seine Mitarbeiter sich gesund und aus-
gewogen erndhren, sondern iiber allem
steht der Genuss® erlautert Thomas
Walter.,,Das Essen muss schmecken, sonst
wird es von den Gasten nicht akzeptiert,
selbst wenn es noch so gesund ist.“ Mitt-
lerweile betreibt R+V bundesweit neun
Betriebsrestaurants, eine gute Versor-
gung der Mitarbeiter und Gaste ist dem
Unternehmen sehr wichtig.

Basis fiir den Erfolg des R+V-Konzepts
ist die Symbiose aus Nachhaltigkeit, Ge-
schmack, Genuss und permanenten In-
novationen. Trends wie vegane und ve-
getarische Kiiche sind inzwischen selbst-
verstdndlich. ,Wir wollen allerdings




keinen Fleisch-Esser zum Veganer ma-
chen, sondern den Veganer locken, der
heute noch nicht in die Betriebsgastro-
nomie geht", sagt Thomas Walter. ,Wir
beschéftigen uns zudem schon jetzt mit
innovativen Themen und Produkten wie
Algen oder Insekten, auch wenn sie vo-
raussichtlich erstin einigen Jahren in die
Gastronomie einziehen werden.”

Brancheninitiativen wie der Kantinen-
test sind nach Ansicht von Thomas Wal-
ter der richtige Weg, um in der Offent-
lichkeit auf die grof3e Verantwortung der
Betriebsgastronomie fiir die Gesundheit
und Leistungsfahigkeit der Beschaftig-
ten eines Unternehmens aufmerksam zu
machen. ,Der Kantinentest ist ein For-
mat, dass endlich einmal die Arbeit der
Koéche und Koéchinnen in der Betriebs-
gastronomie wertschatzt, statt sie durch
den Kakao zu ziehen.” Er begriifdt daher
die Entwicklung, dass Unternehmen
wie die Fischer Unternehmensgruppe
(Waldachtal) oder Vector Informatik
(Stuttgart) sich beispielsweise von Top-
Kochen wie Harald Wohlfahrt beraten
bzw. einem Team der Traube Tonbach
bekochen lassen, um ihre Betriebs-
restaurants flir Mitarbeiter noch attrak-
tiver zu machen. Walter: ,Eine gute Be-
triebsgastronomie ist auch immer ein
starkes Signal, dass Unternehmen ihre
Mitarbeiter wertschitzen. Dariiber hin-
ausistsie einideales Instrument, um die
Arbeitgebermarke zu starken.”

Der Hotelbetriebswirt engagiert sich
seit vielen Jahren im Vorstand des Deut-
schen Instituts fiir Gemeinschaftsgas-
tronomie. Seine Ziele: die Vernetzung und
die Innovationsfdhigkeit der Branche
verbessern. ,Die Betriebsgastronomie
fristet nicht ldnger ein Schattendasein,
sondern bekommt nun die Aufmerksam-
keit, die ihr schon lange zusteht”, betont
Thomas Walter. Wahrend die medial
vielbeachtete Sternegastronomie von
einer geringen Zielgruppe (schatzungs-
weise 0,03 Prozent der deutschen Bevol-
kerung =24 000 Menschen) in Anspruch

+~Wir beschaftigen uns schon
jetzt mit innovativen Themen
wie Algen oder Insekten, auch
wenn sie erst in einigen Jahren
in die Gastronomie einziehen:*

Thomas Walter, Abteilungsleiter
Gastronomie & Services, R+V-Versicherung

HERRWATER

Thomas Walter ist Abteilungsleiter Gastronomie & Services und Geschdftsfiihrer
der R+V Dienstleistungs-GmbH, R+V-Versicherung, Wiesbaden

Wie geht Gemeinschaftsverpflegung
in Zeiten der Pandemie?

chefs!: Welche Folgen hatte die
Corona-Krise fiir die Betriebsgastro-
nomie der R+V in Deutschland?
Walter: Die insgesamt neun bun-
desweiten Restaurants der R+V-
Versicherung wurden Mitte Marz
geschlossen, als knapp 16 000
Mitarbeiter*innen von der Ge-
schéftsfithrung ins Homeoffice
versetzt wurden. An den Standorten
blieben etwa 700 zuriick, die

in den vergangenen drei Monaten
mit kostenlosen Lunchpaketen
kulinarisch versorgt wurden.

chefs!: Weniger Arbeit also fiir Ihre
Teams. Mussten Sie Ihre Kollegen
und Kollegen in Kurzarbeit schicken?
Walter: Nein, unsere Mitarbeiter
waren wahrend des Lockdowns nicht
in Kurzarbeit, sondern haben das
Angebot fiir die Bestiickung der Lunch-
pakete gemanagt, die an die verblie-
benen R+V-ler ausgegeben wurden.

chefs!: Wie ist die aktuelle Situation
vor Ort, sind die Restaurants immer
noch geschlossen?

Walter: Unsere Restaurants sind
seit dem 15. Juni wieder geoffnet.
Zur Akzeptanz des Angebots ist
leider erst wenig zu sagen, aber wir
gehen davon aus, dass wir auch hier
ahnliche Zahlen erreichen werden

Waussten Sie, dass...

wie in der Vergangenheit bei der
Abnahme der Lunchpakete.

chefs!: Wie ist Ihre Einschdtzung:
Werden durch die Erfahrungen in
der Corona-Krise zukiinftig mehr
Mitarbeiter*innen iiberwiegend

im Homeoffice arbeiten und somit
langfristig gesehen weniger Gdste
in die Betriebsrestaurants gehen?
Walter: Wie viele Unternehmen in
Deutschland iiberlegt auch die R+V
derzeit, wie viel Homeoffice fiir ein
,new normal“ definiert wird. Doch
fiir Schatzungen, welche Auswir-
kungen das auf unser Geschaft hat,
und ist es im Moment noch zu friih.

..las Wieshadener Betriebsrestaurant der R+V mit dem Namen ,La Cantina“ zu den Besten in Deutschland ge-
hirt? Im Kantinentest 2020 der Organisation Food & Health aus Miinchen hat die R+V-Betriebsgastronomie den
ersten Platz in der Kategorie ,,Genuss“ erhalten und ist mit vier Sternen ausgezeichnet worden. Auch in den
Kategorien ,Nachhaltigkeit“ und ,,Gesundheit“ haben die Wieshadener stark gepunktet. In der Gesamtwertung
ergab dies Platz drei bundesweit. ,Wir freuen uns ganz besonders, dass wir einen solchen Erfolg verbuchen
konnen“, sagt Thomas Walter, Abteilungsleiter Gastronomie & Services und Geschaftsfiihrer der vor zwei
Jahren gegriindeten R+V Dienstleistungs-GmbH. Mit dem Test werde die groBe Verantwortung fiir gesundes
Essen am Arbeitsplatz und die Leistungsstarke der Betriebsgastronomien hervorgehoben. www.food-and-health.org
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Das Team vom La Cantina-Betriebsrestaurant bei R+V in Wieshaden unter Fiihrung von Thomas Walter freute sich iiber die gute Platzierung beim Kantinentest 2020

genommen wird, werden Betriebsres-
taurants und Mensen téaglich von meh-
reren Millionen Gasten besucht.

Die Betriebsgastronomie gehort zu
den Vorreitern, wenn es um Themen wie
gesunde Erndahrung, Agrarwende, Digi-
talisierung, Nachhaltigkeit, Klimaschutz,
Kunststoffvermeidung oder CO,-Reduk-
tion geht. Exakt kalkulieren, sauber re-
zeptieren, gekonnt digitalisieren und
vor allem perfekt organisieren statt zu
improvisieren - das sind nach Ansicht
von Thomas Walter weitere wichtige
Themen. Spitzen- und Betriebsgastrono-
mie schliefden sich dabei aber nicht aus,
sondern erganzen sich. ,Wir sind stolz
darauf, erstklassig ausgebildete Kolle-
ginnen und Kollegen aus der Spitzen-
gastronomie bei uns beschiftigen zu
diirfen®, sagt Thomas Walter. Antriebs-
feder fiir den Wechsel ist seiner Ansicht
nach die Mixtur aus den guten Arbeits-

ANZEIGE

AR
HU

www.hug-foodservice.ch

aﬂMF? 4
Karl Zieres GmbH Tel. 06181"18046-0
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zeiten, den moglichen Perspektiven, der
guten Bezahlung sowie einer modernen
Flihrungskultur.

Wer aus der klassischen Gastronomie
in die Betriebsgastronomie wechseln
mochte, sollte sich auf eine intensive Ein-
gewohnungsphase einstellen. Kochen kén-
nen allein reicht mit Sicherheit nicht aus.
,Die Bewerber*innen miissen sich neuen
Themen gegeniiber 6ffnen, um sich mit
den speziellen Anforderungen der Be-
triebsgastronomie vertraut zu machen’,
weifd Thomas Walter aus eigener Erfah-
rung. Nicht nur bei Themen wie Einsatz
von moderner Kiichentechnik, Prozess-
management, Organisation oder Digitali-
sierung ist der Schulungsbedarf immens,
auch bei den eher ,weichen” Skills wie

Mitarbeiterfiihrung, Motivation oder
Kommunikation mit Gasten gelten in der
Betriebsgastronomie eigene Regeln.

,Es ist taglich eine Herausforderung,
wertschatzende Mitarbeiterfithrung, Gast-
orientierung und Innovation unter einen
Hut zu bringen®, sagt Thomas Walter.
»Wir halten dies jedoch fiir zwingend
erforderlich, um auch in Zukunft in ei-
nem tollen Team Erfolge feiern zu diirfen
und zu den besten der Branche zu ge-
hoéren.“ Daher hat sich die R+V-Gastro-
nomie entschieden, trotz aktuell schwie-
riger Rahmenbedingungen 2021 Koche
und Restaurantfachkrafte auszubilden
sowie ein Duales Studium fiir Gastrono-
mie-Management anzubieten.

Jorg-Michael Ehrlich |
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GenieBen wie die
Franzosen mit
SJ0 Matjes mit
gebackener fran-
zosischer Auster
und Ratatouille

Fiir Italien steht
der griin-weiB-rote
Matjes-Salat

mit gebratenem
Spargel, Ziegen-
kédse, Rucola und
Tomatendressing

rlaubsreisen ins Ausland finden im
U Jahr 2020 seltener statt, dennoch

rlckt Europa zusammen, zum
Beispiel kulinarisch: Kiichenchefs in der
deutschen Gastronomie und Gemein-
schaftsverpflegung kénnen ihre Gaste mit
einer européischen SJQ-Matjeswoche auf
Reisen schicken, denn Friesenkrone hat
rund um den echt norwegischen Matjes
eine Aktionswoche konzipiert, die Lust
macht auf Genulsse aus fremden Landern.

Mit attraktiven Zutaten aus den euro-

paischen Nachbarstaaten entstanden
Gerichte wie etwa SJJ Matjes mit griechi-
schem Bauernsalat in Artischockenbdden,
italienischer Matjes-Salat mit gebratenem

Promotion

SJ0O Matjes
mit Kartoffel-
Bérlauch-
Strudel
reprasentiert
das beliebte
Urlaubsland
Osterreich

Spargel, Ziegenkase, Rucola und Toma-
tendressing, SJ@ mit dsterreichischem
Kartoffel-Barlauch-Strudel oder SJ@ Matjes
mit gebackener franzdsischer Auster und
Ratatouille. Die entsprechende Broschtre
»Europaische Matjeswoche® mit Waren-
einsatzkalkulationen kann unter vertrieb@
friesenkrone.de angefordert werden.
Geschichten zu den Zutaten und jede
Menge Wissenswertes rund um Matjes
machen neugierig auf das ,touristische”
Essensangebot in Europa. Die Friesenkrone-
Rezeptsammlung umfasst sechs groB3-
verbrauchertaugliche Kompositionen. Das
Unternehmen bietet auBerdem individuelle
Rezeptentwicklung und Promotionsma-

Kulinarische
Europareise

Im Rahmen der Européischen
Matjeswoche mit SJJ unterstiitzt
Friesenkrone die Kichenteams in
Gastronomie und Gemeinschafts-
verpflegung mit leckeren Rezep-
ten sowie Rat und Tat vor Ort

terialien wie beispielsweise Aktionsposter,
Infobroschuren, Tischaufsteller und Speise-
karteneinleger. Der Friesenkrone-Fischsom-
melier Andreas Alt sowie das Vertriebsteam
unterstitzen mit Rat und Tat vor Ort.

»Mehr Urlaubs- und Sommergefihl
kann man in einer Woche nicht schmecken
und erleben”, sagt Sylvia Ludwig, Friesen-
krone-Vertriebsleitung Marke GV in Marne,
Uber die Aktion. ,Wir wollen Gastronomie
und Gemeinschaftsverpflegung dabei
unterstutzen, mit saisonalen und trendigen
Rezepten aus der Krise zu kommen. Die
europdische SJO-Matjeswoche erzielt
zusatzlichen Umsatz und ist ohne viel
Personaleinsatz durchzufihren.”

SJJ Matjesfilet lasst sich flexibel einset-
zen und mit verschiedenen Aromen her-
vorragend kombinieren. ,,Das helle Filet
mit einer leichten Salznote schmeckt sehr
mild“, betont Andreas Alt, gelernter Koch.
»Dank eines innovativen Herstellungsver-
fahrens hat SJ@ nicht mehr den fischigen
Matjesgeschmack von friiher und passt
bestens in die moderne Trendkiiche.”
Zudem ist er MSC-zertifiziert — ein wichtiges
Argument fUr verantwortungsbewusste
Klchenchefs und Gastronomen.

Aus Lsbe rum Fisch

Interessenten, die bis September in ihrem
Betrieb eine europdische Matjeswoche
mit SJO veranstalten wollen, melden sich
unter vertrieb@friesenkrone.de. Details
zu Unternehmen und Produkten unter
www.friesenkrone.de und natiirlich auf
der Facebook-Seite von Friesenkrone.
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Partner

ROTE KARTE FUR
HANDSPULER

Hygienisch sauberes Geschirr und Besteck sowie strahlende Glser gehdren nicht erst seit
Corona zu den Top-Themen der gastlichen Branche. Allerdings hat das Virus dafiir gesorgt,
dass die Hygienesicherheit nun wie unter einem Brennglas betrachtet wird. Ein Plédoyer fiirs
maschinelle Spiilen und wie die Hersteller den Weg zur eigenen Spilmaschine erleichtern

eulich, an einem lauen Sommer-
N abend im Juni, auf der Terrasse

eines beliebten Fischrestaurants in
Kiel: Auf die Frage eines Gastes, wie denn
die Bierglaser in Zeiten von Corona ge-
spultwerden, antwortet die Servicemit-
arbeiterin freundlich mit ,ganz griind-
lich per Hand im Sptilbecken”. Daraufhin
erhebt sich die Gruppe kopfschiittelnd,
packt ihre Sachen und verlasst schnells-
tens die Location.

Gut moglich, dass die Gaste den NDR-
Podcast von Dr. Christian Drosten zum
Thema Glaserspiilen in der Gastronomie
gehort hatten. Darin bringt Deutsch-
lands derzeit bekanntester Virologe von
der Charité in Berlin die Gefahrenlage
unmissverstiandlich auf den Punkt:
,Bierglaser werden in den Kneipen zwar

mal durchs Wasser gezogen, aber wie
viel Spiilmittel da noch drin ist, das
mochte man nicht so genau hinterfragen.
Uber diesen Weg wird mit Sicherheit
auch dieses Virus iibertragen.”
Betriebe, die jetzt noch ihre Glaser
manuell spiilen, sollten sich daher ihrer
Verantwortung bewusst sein und - so
schwer es finanziell momentan fallt -
zeitnah in maschinelle Sptltechnik und
Wasseraufbereitung investieren. Glaser-
spiilen per Hand ist ein absolutes No-go
und sollte aus hygienischen Griinden
eigentlich schon langst verboten sein.
Doch statt endlich Nagel mit Képfen zu
machen und Rechtsverbindlichkeit zu
schaffen, gibt es in den Corona-Verord-
nungen der Lander nicht einmal bundes-
einheitliche Empfehlungen zum Spiilen

Die vorgeschriehenen Temperaturen,

die Mindestspiilzeiten und die
Zusammensetzung der Spiilchemie lassen
sich beim manuellen Spiilen nicht
dauerhatt sicherstellen. Dem Einen ist das
Wasser zu heifl, der Andere benutzt zu
wenig Reinigungschemie, der Dritte ist
nicht ausdauernd genug beim Spiilen.
Das hedeutet, dass sich Coronaviren nicht
dauerhaft inaktivieren lassen:*

Thomas Nager, Geschaftsfihrer, Vereinigung Gewerbliches Ge-
schirrspilen (VGG), tber die Probleme beim manuellen Spiilen
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FOTOS: HERSTELLER

Partner

-

i

Meiko hat seine
Maschinen durch
ein unabhangiges

Hygieneinstitut
zertifizieren lassen

von Glasern in der Gastronomie. Einige
Bundeslander fordern, dass das Wasser
im Spiilbecken mindestens 45 Grad Cel-
siusheifd und mitausreichend Spiilmittel
versetzt sein muss. Bei der Verwendung
von kélterem Wasser schreibt diese Ver-
ordnung vor, dass auf eine ausreichende
Menge des Spiilmittels, eine langere Ver-
weildauer der Glaser im Spiilbecken,
eine sorgfaltige mechanische Reinigung
sowie eine anschliefSende Trocknung
der Glaser zu achten ist.

Wer die Praxis in den Betrieben kennt,
der ahnt, dass diese vage formulierten
Forderungen wegen der Komponente
Mensch kaum zu erfiillen sind. Wasser
mit mindestens 45 Grad Celsius ist fir
die meisten Mitarbeiter*innen auf Dau-
er viel zu heifd bzw. schidigt bereits -
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erst Recht in Verbindung mit Sptilmittel -
nach wenigen Minuten die Haut. Frei nach
dem Motto ,viel hilft viel“ wird entweder
das Reinigungsmittel iiberdosiert (teu-
er!) oder - beispielsweise bei Hochbe-
trieb - die Zugabe fiir eine gewisse Zeit
vergessen. Dadurch steigt iibrigens nicht
nur das Ubertragungsrisiko fiir Corona-
Viren, sondern auch fiir Erreger von Er-
kaltung, Grippe, Magen-Darm-Erkran-
kungen, Aphthen im Mundraum (,Mund-
faule“), Herpes und vieles andere.

Ein abendfiillendes Thema fiir sich ist
die Trocknung: Bei Hochbetrieb vo6llig
unrealistisch, da die Glaser sofort wieder
in Umlauf gebracht werden miissen.
Polieren per Hand ist nicht nur zeitauf-
wendig, sondern selbst bei regelmafdigem
Wechsel der Handtiicher (was in der

Die Spiilmaschinenhersteller beraten ihre
Kunden derzeit intensiv bei der Umsetzung
von Spiilkonzepten, die Corona-Viren keine
Chance zum Uberleben lassen

Miele Professional hat aktuell ein besonders
attraktives Finanzierungs- und Leasing-
Modell fiir seine Spiilmaschinen aufgelegt

Praxis selbst in Top-Betrieben nicht funk-
tioniert) die schlimmste Virenschleuder,
die man sich vorstellen kann.

Die Zahlen, in wie vielen Betrieben
inzwischen Glaser maschinell gespiilt
werden, schwanken stark, je nach Defi-
nition der Zielgruppen der Spiilmaschi-
nenhersteller. Wahrend in der gehobenen
Gastronomie schatzungsweise in zwei
Drittel der Betriebe bereits eine Glaser-
spiilmaschine steht, ist das in der ,norma-
len“ Gastronomie nur zu 20 bis 25 Pro-
zent der Fall. Eigentlich unverstandlich,
denn Glaserspiilmaschinen sorgen nicht
nur fiir Sauberkeit und Hygiene, sondern
amortisieren sich innerhalb weniger
Monate (u.a. geringere Personalkosten,
weniger Chemie- und Energiebedarf,
weniger Glasbruch).

Die grof3en Anbieter von Spiiltechnik
wie Winterhalter, Hobart, Meiko oder
auch Miele nutzen die aktuelle Situation,
um auf die Vorteile des maschinellen
Spiilens aufmerksam zu machen. Auch
sie sind durch den monatelangen Lock-
down und den weltweiten Nachfrage-
einbruch wirtschaftlich betroffen und
hoffen, zumindest in Deutschland neue
Kunden fiir ihre Maschinen zu gewinnen.
Meiko hat beispielsweise seine Maschi-
nen durch ein unabhingiges Hygiene-
institut (HygCen) zertifizieren lassen.
Das Gutachten bestatigt, dass das Coro-



navirus in Meiko-Spiilmaschinen nicht
tiberleben kann. Interessant: Meiko ging
mit dieser Info schon im Februar im
Rahmen der Intergastra an die Offent-
lichkeit, als Corona in Deutschland noch
kein wirkliches Thema war.

Winterhalter empfiehlt zum Schutz
der Gaste die Einhaltung der DIN SPEC
10534. In dieser Vornorm werden die
Hygieneanforderungen an den Betrieb
gewerblicher Spililmaschinen festgelegt
und Hinweise zum hygienischen Betrieb,
zur Reinigung und Desinfektion des
Spiilguts sowie zur Pflege und Wartung
der Maschinen gegeben. Die Norm defi-
niert alle fiir den hygienischen Spiilpro-
zess relevanten Parameter wie Tempe-
raturen, Dosiermengen und Kontaktzei-
ten und gibt Tipps zur Spiilorganisation.
Die nach der DIN SPEC 10534 zertifizier-
ten gewerblichen Spiilmaschinen ge-
wahrleisten durch dieses Verfahren eine
Keimreduktion um 5 log-Stufen, was der
Inaktivierung von 99,999 Prozent aller
Keime und damit praktisch dem Niveau
einer Desinfektion entspricht. Eine Ver-
breitung des Corona-Virus - zumindest
tiber Geschirr und Glaser - kann so aus-
geschlossen werden.

Die Kosten fiir eine Untertischmaschi-
ne fiir das Spiilen von Glasern betragen
inklusive notwendiger Installations-
arbeiten flir Strom, Wasser und Abwas-
ser, Wasseraufbereitung und Biifettein-
bau zirka ab 8000 Euro und aufwarts.
Da die derzeitig verabschiedeten Forder-
pakete und Soforthilfen des Bundes und
der Lander nicht unmittelbar fiir Inves-
titionen, sondern nur fiir laufende Be-
triebsausgaben und Fixkosten genutzt
werden diirfen (z.B. Mieten, Pachten,
Zinsen, Versicherungen, Strom-, Wasser-
und Heizkosten), sind die Finanzie-
rungs- und Leasingmodelle der groflen
Hersteller eine gute Moglichkeit, um
kurzfristig und kostengiinstig auf das
maschinelle Spiilen umzusteigen. Alle
Hersteller haben dazu entsprechende
Programme aufgelegt und stehen der
Branche beratend zur Seite.

Finanzierungs- und Leasingmodelle der grofien
Hersteller sind eine gute Maglichkeit, um kurzfristig und
kostengiinstig auf das maschinelle Spiilen umzusteigen.
Alle Hersteller haben entsprechende Programme
aufgelegt und stehen der Branche beratend zur Seite.

Besonders attraktivist das Modell von
Miele Professional, bei dem die erste Rate
erst im zehnten Monat nach der Inbe-
triebnahme der Maschine fillig wird.
Diese liquiditatsschonende Option gilt
tibrigens nicht nur fiir Spiiltechnik von
Miele, sondern auch fir alle Waschma-
schinen, Trockner und Mangeln aus dem
aktuellen Programm von Miele Profes-
sional. Auch Zubehor wie Sockel, Korbe
und Einsatze lassen sich auf diese Weise

finanzieren. Die Vertrdge haben eine
Laufzeit von 36 oder 48 Monaten.

Eine elegante Finanzierungsvariante
bietet Winterhalter mit seinem Konzept
Pay Per Wash an, bei der die Kunden pro
Spiilgang bezahlen. Méglich wird dieses
Bezahlmodell durch eine WLAN-Vernet-
zung der Maschinen mit einem Server
von Winterhalter. Ohne Investitions-
kosten erhalten Kunden auf diese Weise
Zugang zu Spitzentechnik von Winter-
halter und zahlen pro Spiilgang lediglich
rund 20 Cent. In diesem Betrag ist alles
enthalten - Spiilchemie, Wartung und
auch Reparaturen, sofern sie nicht vom
Betrieb verschuldet wurden. Gebucht
und bezahlt (per Kreditkarte) wird die
Anzahl der Spiilginge - 100, 200, 500,
1000 oder 2000 - online. Die gekauften
Spiilcodes werden direkt am Maschinen-
display eingegeben, und schon kann sicher
und hygienisch gespiilt werden.

Jorg-Michael Ehrlich |
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Was nun,
Herr van Tongeren?

Unilever Food Solutions ist ein starker
Partner fiir Profikoche*innen in Gastronomie,
Hotellerie, Care-Kiichen und betrieblicher
Gemeinschaftsverpflegung. Wie hat die
Corona-Krise und der Shutdown das Geschift
verandert? Fragen an Harm van Tongeren ,
Geschiftsfithrung Unilever Food Solutions fiir
Deutschland, Osterreich und die Schweiz

Der Hollander Harm van Tongeren ist seit 16 Jahren bei Unilever tatig

und iibernahm im Herbst 2017 die Geschéftsfiihrung Unilever Food
Solutions fiir Deutschland, Osterreich und Schweiz. Im Jahr 2004 =
begann er seine Karriere im Bereich Customer Development fiir Food
und Refreshment bei Unilever. AnschlieBend begleitete er als Ver-
kaufsdirektor fiir Margarine und Dressings in den Niederlanden und im
Anschluss als Supply-Chain-Direktor Savory fiir Europa die erfolgreiche
Entwicklung des Unternehmens. Danach war er zwei Jahre als Vize-
prasident fiir die strategische Weiterentwicklung der Supply Chain und

ihre Verkniipfung mit der Business-Agenda in den Beneluxstaaten titig. i

ie hart ist Unilever Food Solutions
W von den Aus- und Nachwirkungen

des Shutdowns und der Corona-
Pandemie betroffen?
Van Tongeren: Genauso wie auch viele
andere Hersteller und Grof3handler im
Foodservice-Markt wurde Unilever Food
Solutions vom Shutdown hart getroffen.
In Restaurants und Hotels ging wihrend
der Wochen des Shutdowns bekanntlich
nichts mehr, aber auch aus anderen Kun-
den-Channels wie Betriebsrestaurant,
Kita, Schule & Co. gab es tiber Wochen
sehr wenige Bestellungen. Selbst in
Krankenhdusern war unser Geschaft
betroffen, weil hier coronabedingt die
Bettenbelegung runtergefahren wurde.
Seit des Restarts zieht das Geschéft
ganz langsam wieder an, doch von einer
Normalitat sind wir nach wie vor weit
entfernt. Unabhangig davon lief die
Produktion ganz normal weiter, da die
Produktionsstitten nicht nur unsere
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Produkte, sondern auch die unserer
Retail-Marken fiir den Lebensmittel-
einzelhandel beziehungsweise
Produkte fiir andere Lander fertigen.
chefs!: Mussten Sie fiir Teile Ihrer
Beschdiftigten Kurzarbeit anmelden?
Van Tongeren: Kurzarbeit kam fiir
uns bisher nicht in Frage. Selbst das
Marketing und die Vertriebsteams
waren unverdndert in Beschéftigung,
wenngleich viele natiirlich vom Home-
office aus gearbeitet haben.

chefs!: Wie sah deren Alltag wiithrend
des Shutdowns aus?

Van Tongeren: Unser erklartes Ziel in
der Krise ist es, unsere Kunden, sprich
Gastronomen und Kdche/Kiichenchefs,
aber auch unsere Handelspartner best-
moglich zu unterstiitzen. So war unser
Aufiendienst zum Beispiel zeitweise
in den Markten der Handelspartner
bzw. in den Einzelhandelsfilialen bei
der Bestiickung der Regale im Einsatz.

Dariiber hinaus waren wir mit unseren
Kunden in der Gastronomie telefonisch
und tber digitale Kanile im standigen
Kontakt und Austausch, um sie durch
den Shutdown zu begleiten, zum Beispiel
mit Tipps fiirs Take-away-Geschaft,
und um sie auf die schwierige Phase
des Restarts mit passenden Inhalten
und Losungsvorschldgen bestmoglich
vorzubereiten.

chefs!: Wie sieht das aktuell aus?

Van Tongeren: Aktuell bieten wir den
Gastronomie-Partnern Unterstilitzung
auf verschiedenen Ebenen an. Dabei ist
die ganze Vertriebsorganisation ein-
gebunden, sprich der Auféendienst, die
Kundenbetreuer und unsere Culinary
Fachberatung. Hauptsachlich geht es
dabei um praktische Tipps und die Ver-
mittlung von Know-how rund um die
Wiedereroffnung, Lieferungen, Wirt-
schaftlichkeit, gesunde Erndhrung und
Hygiene. Unser Business dreht sich im




Gemeinsam gegen COVID-19
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Moment und vermutlich auch in Zukunft
weniger um die Einfithrung neuer Pro-
dukte, sondern um die Inspiration und
optimale Unterstiitzung der Kunden.
Wir entwickeln channelspezifische Lo-
sungen, die auf bestimmte Zielgruppen
und die aktuellen Rahmenbedingungen
abgestimmt sind. Im Austausch mit
unseren Kunden wollen wir ihnen dabei
helfen, neue Umsatzpotenziale zu ent-
wickeln. Mit all diesen Maf3nahmen und
Supports signalisieren wir K6chen und
Gastronomen: ,Wir sind fiir dich da!“
chefs!: Was sind jetzt die wichtigsten

To do’s fiir die Betriebe?

Van Tongeren: Es geht insbesondere
darum, dass die Kunden trotz Kosten-
druck ihre Ressourcen optimal nutzen.
Es geht darum, durch eine reduzierte
Karte und vereinfachte Rezepte auch als
Kkleines, reduziertes Team leistungsfahig
zu bleiben. Und nicht zuletzt ist es an der
Zeit, Prozesse zum Beispiel durch den

- ——— —— T — L

,0bwohl wir hier bereits sehr gut aufgestelit
sind, mochten wir die digitalen Moglichkeiten
in der Zusammenarbeit mit unseren Kunden
kiinftig noch viel starker nutzen:*

Harm van Tongeren, Geschéftsfiihrer, Unilever Food Solutions

heit und Gesundheit aller Beteiligten

im Vordergrund steht. Ein starkes Tool
auf dem Weg zum Kunden sind derzeit
unsere Webseite und unser Onlineshop.
Aber auch unser Newsletter und neue
Formate wie Webinare und digitale
Live-Events gehoren dazu. Unser Partner
Too Good To Go bietet den Gastronomie-
Kunden zudem die Moglichkeit, tiber die
App Gerichte fiir Take-away anzubieten.
chefs!: Wird das Unternehmen Unilever
Food Solutions durch Corona ein anderes?
Oder rechnen Sie damit, dass sich das
Geschdft mittelfristig wieder auf dem
Level der Vor-Corona-Zeit einpendelt?
Van Tongeren: Uns ist bewusst, dass
die Einschrankungen und deren Folgen
uns noch langer begleiten werden.

Wir stellen fest, dass die Corona-Krise
die Akzeptanz der Digitalisierung be-
schleunigt. Obwohl wir hier bereits sehr
gut aufgestellt sind, m6chten wir die
digitalen Moglichkeiten in der Zusam-
menarbeit und in der Beratung unserer
Kunden kiinftig noch viel starker nutzen.
Verkaufs- und Beratungsgesprache zum
Beispiel miissen nicht immer vor Ort
stattfinden. Das heifst nicht, dass person-
liche Betreuung nicht mehr wichtig ist,
doch die Besuchsfrequenzen lassen sich
zugunsten aller Beteiligten reduzieren
und etwa durch Video-Calls ergdnzen.

L el
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Hilfew dhrend
der Krise: Unilever
hat eine Service-
Hotline eingerich-
tet und verbindet
so Hilfesuchende
und Helfende

Einsatz moderner Convenience-Losun-
gen und/oder Vorproduktion auf

Basis von Cook & Chill bzw. Sous-vide zu
optimieren. Reichlich Inspiration und An-
leitung dazu gibt der Content auf unserer
Website ufs.com, aber auch unser Portfolio.
Vor allem Produkte mit hohem Conve-
nience-Grad sind derzeit sehr gefragt.
chefs!: Sind Ihre Teams jetzt wieder
mehr vor Ort beim Kunden?

Van Tongeren: Wenn maglich und an-
gefragt auf jeden Fall, die Beratung und
Unterstiitzung geschieht aber vor allem
iber digitale Wege, da fiir uns die Sicher-

nﬁnﬁ 00017495}

chefs!: Wie steht es um die Zukunft der
Fach- und Handelsmessen, die fiir Uni-
lever Food Solutions in der Vergangenheit
von aufSen betrachtet essenziell waren?
Van Tongeren: Menschen machen diese
Branche, und sie wollen sich treffen und
austauschen. Messen sind dazu ideal und
unverzichtbar, wenn es um Produktver-
kostung geht, aber sie sind auch mit sehr
hohen Kosten verbunden. Wie wichtig
Messen in den nachsten Jahren sind, muss
jedes Unternehmen fiir sich beantworten.
Vielleicht lohnt es sich auch da, neue Wege
zugehen.  Interview: Sabine Romeis |
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Partner

HeiB auf den Eis-Sommer 2020

Auch wenn dieses Jahr vieles anders ist - die Lust der

Géste auf ein kiihles Eis bleibt. Welche Sorten im Sommer
besonders beliebt sind und wie sich auch ,to go* Umsatz
machen ldsst, zeigt Froneri Schiiller mit passenden Ins-
pirationen. Beispiel: fein-sduerliches Mavenpick Himbeer
Sorhet und exotisches Mvenpick Passionsfrucht Sorbet.

Wie alle Mavenpick Sorbets sind die heiden Sorten vegan,
glutenfrei und fettarm. Sie lassen sich auch gut mit Getrénken
kombinieren und geben Aperitifs eine kiihle fruchtige Note.
Fiir alle, die es lieber frisch und cremig migen, gibt es seit
diesem Jahr die Sorte Mévenpick Lemon Cheesecake. Das
cremige Eis mit Ksekuchengeschmack ist durchzogen von
giner fruchtigen ZitronensoBe und enthélt Gebéckstiickchen.
Mis Eisdessert , Schicht im Schacht” (Foto) eignet sich die
Sorte auch gut zum Mitnehmen. , Hierfiir am besten Késeku-
chen, Quarkschmand und Eis in einem durchsichtigen To-Go-
Becher schichten. So kommen die einzelnen Komponenten

4 hesonders gut zur Geltung", rét Frank Scholz, Leiter des Gastro
Service Teams von Froneri Schoeller. www.froneri-schoeller.de

Rolitasche & Schiirze
fiir Grill-Profis

Friedr. Dick hat nicht nur die passenden Messer und Grillwerkzeuge,
sondern auch das stylische Outfit fiir die Grillsaison. Eine Lederschiirze
sowie die passende Leder-Rolltasche ergénzen das Sortiment. Die
beiden Produkte werden in den Niederlanden aus einem geschmeidigen
Leder im Vintage-Look gefertigt, farblich abgesetzte Logo-Applikationen
setzen weitere Akzente. Die verstellbaren Lederriemen mit Schnallen-
verschluss im Nacken und an der Hilfte ermglichen ein komfortables
Tragen. Dank einer praktischen Schlaufe ist das Geschirrtuch und

auch weiteres Werkzeug wie z.B. eine Grillzange immer griffbereit. Die
auf die Lederschiirze abgestimmte Leder-Rolltasche hat fiinf Fécher,
die individuell hestiickt werden kinnen. Aufgrund der verstellbaren
Lederriemen mit Schnallenverschluss kdnnen Messer und Werkzeuge
sicher und stilvoll transportiert werden. www.dick.de

Starke Partner in der Krise

Salomon Foodworld und FVZ Convenience haben die , Zukunftsinitiative Gastronomie” ins Leben gerufen.
Dabei handelt es sich um ein Netzwerk von Partnern der Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung,

die alle das gleiche Ziel verfolgen: die Branche in Zeiten der Gorona-Krise zu unterstiitzen. Die Initiative
hietet auf der Website www.zukunftgastro.com Ldsungen, Wissen und Aktionen fiir Gastronomen und Grof-
verbraucher, die sich wegen des Lockdowns in einer wirtschaftlich schwierigen Lage befinden. ,Wir machten
Ieichen setzen. Es geht um Solidaritét und entsprechende Unterstiitzung. Dabei war es uns wichtig, eine
unternehmensiibergreifende Plattform zu schaffen, die Hilfestellungen kompakt biindelt und Wissen, Lisungen
und finanzielle Aktionen aus ganz verschiedenen Bereichen ahdeckt, sagt Jochen Kramer, Geschéftsleitung
Salomon FoodWorld. Unter dem Motto ,Gastronomen helfen Gastronomen* kiinnen sich Hilfesuchende
fachlichen Rat von Experten holen und persdnliche Termine mit ihnen vereinbaren, indem sie auf der Web-
site den $08-Button anklicken. Gefiltert
nach Bundeslandern, wird der Kontakt zu
branchenerfahrenen Beratern hergestellt.
Die Hilfestellung reicht von Themen wie
Finanzen und Social Media iiber eine
gastronomische Sprechstunde bis hin

20 kreativen Ideen aus dem Markt. Als
Partner der Initiative haben sich bergits
namhafte Unternehmen wie Vega, Rational,
LambWeston, Develey, Nordcap und Biirger
angeschlossen, FVZ Gonvenience, Salomon
FoodWorld und die weiteren Netzwerk-
partner werden Gastronomen zusétzlich

2u Angeboten iiber den Handel einen
#Restart-Bonus zukommen lassen.

Gemeinsam starker fiir den Kunden

Twei in der Branche bekannte Food-Service-Unternehmen gehen seit diesem Friihjahr gemeinsame Wege:

Die Service-Bund Gruppe und die Sander Gruppe hiindeln unter der ExpertPartnership ihre Schiagkraft.

Die Zusammenlegung der individuellen Produkte und Kompetenzen macht die beiden Familienunternehmen
mit insgesamt iiber 85 000 Bestandskunden in HoGa, GV und Care zu einer neuen Stérke im Markt. , Unsere
beiden Unternehmen zeichnen sich durch zukunftsortientiertes Denken, viel Engagement und Herzblut aus.
Genau deshalb ist Sander der richtige Partner fiir uns. Mit iiber 90 Jahren kombinierter Erfahrung werden
wir gemeinsam neue MaBstébe, unter anderem in den Bereichen Produktvielfalt, Konzeptldsungen, Logistik,
Prozessverschlankung und Digitalisierung, setzen”, freut sich Service-Bund Geschftsfiihrer Ulfert Zoliner (im
Foto mit Peter Sander, Geschftsfiihrender Gesellschafter der Sander Gruppe). Er betont weiter: , Zusétzlich zu
der im Markt einzigartigen Kernkompetenz der hochwertigen Manufakturprodukte wird das tiefe und fundierte
Know-how von Sander im Bereich Wareneinsatz-Kalkulationen bei Speisekarten und Biifetts sowie Dienstleis-
tung unseren Kunden einen tollen Mehrwert generieren.’ www.servicebund.de und www. sander-gruppe.com

Weintipp des Monats

Columbia Winery Chardonnay 2016

ieser goldgelb schimmernde Chardonnay entfaltet am

Gaumen ein betdrendes Aromenspiel. Er verfiihrt mit
einem Strauf3 aus heimischen und tropischen Friichten sowie
Anklangen von Vanille. Der Wein hat eine angenehm holzige
Wiirze, schmeckt solo oder beispielsweise als Begleitung zu
Gerichten mit Meeresfriichten wie Krabben oder Muscheln.
Die Trauben wachsen im Yakima Valley,
ein Weinbaugebiet im Siiden des US-Bun-
desstaates Washington, wo es 16 Stunden
Sonnenlicht und nur wenig Niederschlag
gibt. Das Lesgut wird in Edelstahltanks
bei niedrigen Temperaturen mit hand-
verlesenen Hefestimmen fermentiert,
um die Komplexitat der Zitrusfriichte
und tropischen Friichte noch zu verdich-
ten. Eichenkontakt wahrend der Garung
fiihrt zu subtilen Noten von braunen
Gewtirzen. Nach der Grundvergarung
bleibt dieser Chardonnay fiir acht Monate
bis zur Abfiillung auf der Hefe, um ein
angenehmes Mundgefiihl und einen
geschmeidigen Abgang zu gewahrleisten.

LUMBES

Rebe: Chardonnay

Weinlage/Land: Yakima Valley, USA
Alkoholgehalt: 14 % vol

Séure: 4,7 g/l

Restzucker: 4,9 g/l

Trinktemperatur: 10-12 °C

Importeur: Mack & Schiihle AG - Weinwelt
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30 Kilogramm Gulasch in 15 Minuten

Mit dem iVario Pro prasentiert Rational den Nachfolger des VarioCookingCenter. Das Kochsystem punktet mit
intelligenten Funktionen und verbraucht rund 40 Prozent weniger Energie als konventionelle Kipper & Kessel

E rst vor kurzem hat Rational mit dem iCombi Pro seine
neue Combidampfer-Generation vorgestellt. Nun folgt
der zweite Paukenschlag: Der iVario Pro ist das Nachfolge-
modell des VarioCookingCenter und wartet ebenfalls mit
Superlativen auf. Einige Beispiele: Obwohl die Anschluss-
werte gegeniiber dem Vorgangermodell verringert wurden,
hat der iVario Pro eine bis zu 20 Prozent hohere Anbrat-
kapazitat. Mit der wartungsfreien Druckgaroption ist er
bis zu 35 Prozent schneller gegeniiber Garen ohne Druck.

,Produktivitat, Flexibilitat und Einfachheit zeichnen
den neuen iVario Pro aus®, erlautert
Oliver Frosch, Geschaftsfiihrer Rational
Deutschland. Die Basis bildet das
patentierte iVarioBoost-Heizsystem
aus Keramik-Heizelementen. In weniger
als 2,5 Minuten heizt der iVario Pro auf
200 °C auf und hat gentigend Energie,
um etwa 30 Kilogramm Gulasch in
zirka 15 Minuten anzubraten. Damit
istiVarioBoost laut Rational viermal
schneller als herkémmliche Technik.
Ebenso kommt es nicht zu einem Tem-
peraturabfall, wenn kalte Fliissigkeit
aufgegossen wird. Fast ebenso schnell
kann iVarioBoost die Energie weg-
nehmen, damit sensible Speisen nicht
anbrennen oder tiberkochen.

Fiir die Prazision sorgt iCookingSuite,
die Garintelligenz im iVario Pro. Sensoren
erkennen Menge und Garzustand und
regeln entsprechend die Garparameter;
damit das Wunschergebnis ohne grofes
Zutun des Anwenders erreicht wird. ,Der
iVario Pro befreit von Kontroll- und Uber-
wachungsaufgaben, zum Beispiel dank
Autolift, der das Gargut automatisch
aus der Garflissigkeit herausholt®, erklart Oliver Frosch.
Gleichzeitig ist das Bedienkonzept neu, und der Nutzer
kann unterschiedliche Betriebsarten fiir Fleisch, Fisch,
Gefliigel oder Beilagen wahlen oder verschiedene Zube-
reitungsarten. Das spart Ausbildungs- und Anlernzeit.

Dartiber hinaus sorgt iZoneControl fiir mehr Flexibili-
tat, denn der iVario Pro kann jetzt in bis zu vier Zonen, die
in Form und Grofie frei wahlbar sind, eingeteilt werden.

—T%- e |

Auch in puncto Ergonomie setzt das neue Kochsystem
Standards. Da nichts anbrennt, ist der iVario Pro leicht
und haufig bereits in zwei Minuten zu reinigen. Ver-
schiedene Aufstellvarianten wie Wandhangung oder auf
Rollen machen den Neuen aufderst anpassungsfahig.

Der iVario Pro 2-S mit seinen zwei Tiegeln ist ideal
fiir Restaurants oder als Zusatzgerat in der Gemeinschafts-
verpflegung. Die beiden Ein-Tiegel-Kochsysteme mit
100 bzw. 150 Litern sind die neuen Leistungstrager in
der Gemeinschaftsverpflegung. Erganzt wird die Geréate-

generation durch den iVario 2-XS, der mit zwei Tiegeln zu
je 17 Litern Fassungsvermogen, umfangreichem Zubehor
und zu einem dufderst attraktiven Preis perfekt fiir Restau-
rants ab 30 Essen ist.

Wer sich ein Bild vom neuen Kochsystem machen méchte,
kann dies online bei einem Webinar. Schon bald werden
Interessierte den iVario Pro auch live erleben, die Termine
werden dann auf rational-online.com zu finden sein.
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Auf einen Blick

« 9 Standorte in Deutschland und Osterr
« rund 20000 Serviceeinsatze/Jahr

« iiber 300 Kiichenprojekte/Jahr

« 45 Millionen Euro Umsatz

« 230 Mitarbeiter, 50 Servicetechniker, 2
« Edelstahimanufaktur mit 70 Mitarbeite

gastro total ist eine Gruppe von fiihrendé
richtern, Servicebetrieben und einer Ede
unter einheitlicher Unternehmensleitung
Raum. Der Firmenslogan ,wir sind gastrd
Leidenschaft der Mitarbeitenden, im Unt
die beste Ldosung fiir den Kunden zu ent
tionen der Branche voranzutreiben. Ein s
zeichnet jede Firma der Unternehmensg|
Kunden der gastro total Gruppe zéhlen

und Systemgastronomie, Sozialverpflegu
ronomie. Mit rund 20000 Serviceeinsitz
jekten pro Jahr sind die dazugeh@rigen F
230 Mitarbeitern*innen im Dienst der K

Zur gastro total Gruppe gehiren

in Pleidelsheim

Die neue GroBe im GroBkiichenmarkt

Planer, Projektabwickler, Produktberater, Hersteller, Hindler, Servicetechniker: Die Unternehmensgruppe
gastro total bietet mit ihrem Dienstleistungsspektrum ein Rundum-Sorglos-Paket fiir den Kunden

die Geschichte der Gebriider Holz-
warth GmbH gerne in die Zeitrau-
me ,vor 2015“ und ,,nach 2015“ ein. Die
Firma wurde 1988 von den Briidern
Gerd und Jirgen Holzwarth als Service-
Unternehmen im Grofskiichenmarkt
gegriindet, stieg bald auch in den Gera-
tehandel ein und iibernahm schlief3lich
zusétzlich die Planung und Realisierung
von Gesamtprojekten. Nach dem Aus-
stieg seines Bruders aus dem Geschaft
im Jahr 2009 setzte Gerd Holzwarth
die Erfolgsgeschichte fort. Am 1. Juli
2015 verkaufte er schlieRlich sein Un-
ternehmen mit inzwischen 24 Mitar-
beiter*innen an die Hohnhaus & Jansen-
berger Gruppe, ein Industrie-Investor
mit Sitz in Miinchen. Das war nicht nur
ein Wendepunktin der Firmengeschich-
te der Bruder Holzwarth GmbH, sondern
auch die Geburtsstunde der gastro total
Gruppe, zu der inzwischen auferdem die
Grofdkiichenhédndler und -planer FAR
und GTA in Osterreich sowie die Stahl
Grosskiichen Manufaktur, Markt Einers-
heim, gehoren.
Thomas Forch, zuvor als Vertriebs-
und Planungsleiter bei der Gebriider

G eschiftsfithrer Thomas Forch teilt
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Holzwarth GmbH, stieg neben Peter Jan-
senberger in die Geschaftsfithrung auf,
inzwischen ist er alleiniger Geschafts-
fithrer & Chefvon 85 Mitarbeitern*innen
bei Holzwarth. Das Unternehmen mit
Stammsitz in Pleidelsheim bei Stuttgart
hat mit der neuen Finanzkraftim Riicken
weiter Fahrt aufgenommen und unter-
halt mittlerweile Niederlassungen in
Karlsruhe, Wiirzburg und Frankfurt am
Main. Es gilt als fiihrender Grof3kiichen-

Bei den Unter-
nehmen der
gastro total Gruppe
erhilt der Kunde
seine komplette
Kiiche aus einer
Hand. Das heifit
auch: Wahrend
des gesamten
Projekts gibt es
von Anfang his
Ende nur einen
Ansprechpartner

ausstatter und -handler in Stdwest-
deutschland und realisiert inzwischen
einen Jahresumsatz von rund 17 Millio-
nen Euro. Wie ,,vor 2015 sind Kunden-
nahe und Service die erklarten Stirken
des Unternehmens. ,Unser USP ist
der 365-Tage-Kundendienst”, betont
Thomas Forch und erzahlt zur Ver-
deutlichung eine Geschichte aus seiner
Anfangszeitim Unternehmen: ,Ein Kun-
de rief mich ganz aufgelost an, weil er




dringend Reiniger fiir seine Sptilmaschi-
ne brauchte. Ich habe den Auftrag fertig-
gemacht, mich nach Feierabend in mein
Auto gesetzt und den Reiniger direkt
ausgeliefert.”

Geht nicht, gibts nicht: Dieses Motto
pragt von Beginn an die Philosophie der
Gebriider Holzwarth GmbH. Heute - ,nach
2015“-kann das Unternehmen noch bes-
ser auf die individuellen Kundenwiinsche
eingehen, denn mit der Stahl Grosskiichen
Manufaktur als Teil der gastro total Grup-
pe, wurde die Schlagkraft des Grof3kii-
chenhandlers nochmals deutlich erhoht.
, Wir decken inzwischen als Generalunter-
nehmer die Bereiche Planung, Beratung,
Herstellung, Handel und Service ab“, sagt
Thomas Férch und ergénzt: ,,Unser Fokus
liegt auf Qualitit, und die konnen wir auch

i
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fiir die Gewerke Liiftung und Fufsboden-
bau gewahrleisten. Bei uns erhalt der Kun-
de tatsachlich seine komplette Kiiche aus
einer Hand.“ Das heif3tauch: Wahrend des
gesamten Projekts gibt es von Anfang bis
Ende nur einen Ansprechpartner.

Im Schwesterunternehmen Stahl Gross-
kiichen Manufaktur werden qualitativ
sehrhochwertige Grofskiichen nach héchs-
tem Hygienestandard mit rund umlaufen-
den Ecken und durchgehenden Abdeckun-
genohne Silikonfugen hergestellt. Bei den
ergidnzenden Geraten arbeitet Gebriider
Holzwarth - wie die gesamte gastro total
Gruppe - mit den Fiihrenden der Branche
zusammen, unter anderem Firmen wie
Rational, Irinox, Winterhalter, Hobart,
Meiko, Cool Compact, Blanco und MKN.
Ein eigener Anwendungsberater kiim-

Die neue Kiiche

in der Seemiihle,
Vaihingen/Enz.

Sie wurde von

der Gebriider
Holzwarth GmbH
konzipiert, geplant
und realisiert,
inklusive Liiftung
und FuBbodenbau

e p—

Partner

Wir agieren als General-
unternehmer und setzen
auf Qualitat. Deshalb sind
wir nicht immer der
Giinstigste, aber unsere
Leistung ist ihr Geld wert

Thomas Forch, Geschaftsfihrer,
Gebrider Holzwarth GmbH, Pleidelsheim

mert sich um die Einweisung der Teams
beim Kunden in die neue Kiiche. Schulun-
gen werden auf Wunsch schon in der
Planungsphase angeboten. Der gelernte
Koch Carsten Mayer leitet regelmafig
Inhouse-Schulungen, beispielsweise zum
optimalen Zusammenspiel von Schnell-/
Schockkiihlern von Irinox und multifunk-
tionaler Gartechnik wie iCombi Pro und
iVario Pro von Rational.

Hohe Fachkompetenz - in Verbindung
mit Ehrlichkeit und Zuverlassigkeit sind
die unternehmerischen Werte, die die Ge-
briider Holzwarth zum fithrenden Grof3-
héndler in Stidwestdeutschland gemacht
haben. Mit der Power des neuen Eigen-
timers Hohnhaus & Jansenberger sowie
dem starken Verbund innerhalb der Grup-
pe wird Stiick fiir Stiick der Aktionsradius
weiter ausgebaut. Die Erweiterung des Ge-
schaftsnach Nordwesten ist bereits erfolgt,
inzwischen gehen die Plane zum Beispiel
auch in Richtung Miinchen, um die Markt-
abdeckung in Richtung Osterreich - zu den
beiden anderen gastro total-Handlern FAR
und GTA - herzustellen.

,Zum Gliick sind die Werte und Ziele von
Hohnhaus & Jansenberger und Gebriider
Holzwarth die gleichen® sagt Thomas
Forch. ,Wir setzen auf Kundennéhe, per-
fekten Service und hochste Qualitit. Es
geht uns nicht darum, den Auftrag um je-
den Preis zu erhalten, sondern stets um die
bestmagliche Losung fiir den Kunden. Des-
halb sind wir mit Sicherheit nicht immer
die Giinstigsten, doch unsere Leistung ist
immer ihr Geld Wert  Sabine Romeis |
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FOTOS: HERSTELLER

Die schwarzlackierten Samurai-Riistungen, die als Inspiration dienten,
gaben Chromas neuer Kasumi-Messerserie aus der Sumikama Cutlery die
Zusatzbezeichnung ,Kuro* Das ist Japanisch und bedeutet auf Deutsch
»schwarz“ Doch nicht nur der schwarze Griff unterscheidet die neue Messer-
serie von der bestehenden Serie Kasumi Masterpiece. So sticht besonders
das Hammerschlag-Finish der Kasumi-Kuro-Linie ins Auge. ,Mit den kleinen
Einschldgen an der Klinge erzeugen wir eine Art Antihaftbeschichtung. Das
Schneidgut 16st sich dementsprechend viel einfacher von der Klinge*, sagt
Mirko Reeh, Inhaber vom Chroma Messer. Neben vier schwarzen Damas-
zener-Messern ist zudem eine multifunktionale Schere neu im Sortiment.

KLEINE
CHATZCH

Vom stylischen neuen Messer bis zur
multifunktionalen Loffzette - Handwerkszeug hat
ein Koch/eine Kéchin nie genug

Wie aus einer anderen Zeit

Vor knapp 3000 Jahren begann in Mitteleuropa die Eisenzeit.
Wihrend dieser Zeit entstanden auch die ersten Messer, die
nicht mehr aus Stein, Bronze oder Messing gefertigt wurden,
sondern aus dem Material, das - in unterschiedlichen Legie-
rungen - auch heute noch fiir die Messerproduktion eingesetzt
wird. In der auf 1500 Stiick limitierten Edition Aeon kombiniert
Wiisthof jahrtausendealte Mooreiche und eine Hightech-DLC-
Beschichtung zu einem Messer, das Designobjekt, Arbeitstier
und Zeitgeschichte zugleich ist. Die Edition Aeon besteht aus
einem Kochmesser (20 cm) und einem Super Slicer (26 cm).
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L6ffzette - Pinzette
und Loffel in einem

Jeder Koch/jede Kdochin hat einen
Loffel zum Probieren und eine Pin-
zette zum Anrichten. Die Loffzette
von Giesser Messer ist das multifunk-
tionale Tool fiir beide Anwendungen.
Man kann damit aber nicht nur ab-
schmecken. Die Loffzette - einerseits
Loffel, andererseits Pinzette - lasst
sich dartiber hinaus als Grill- oder
Fleischzange benutzen, zum Dekorie-
ren und sogar statt Essstdbchen oder
als nachhaltiger Besteckersatz fiir
Snacks und Suppen. Das ausgefallene
Tool wurde von Giesser gemeinsam
mit Starkoch Ralf Jakumeit entwi-
ckelt. Rocking Chef Jakumeit ist so
iiberzeugt von der Loffzette, dass er
nicht mehr ohne sie reist; sein Credo:
,Die Welt braucht die Loffzette!“ Sie
wurde erstmalig auf der Intergastra
2020 einem breiten Publikum als
Produktneuheit prasentiert und
sorgte flir begeisterte Reaktionen.



Partner

Obwohl Friedr. Dick selbst durch die Krise betroffen ist/war, gewéhr-
leistet das Unternehmen die volle Verfiigbarkeit der Produkte fiir
Handel und Kochbranche. Aufdendienstler sind taglich aktiv im Einsatz
und sprechen mit Kiichenchefs und Gastronomen tiber Moglichkeiten
der Unterstiitzung in dieser schwierigen Situation des Restarts.

Die aktuellen Empfehlungen beziehen sich vor allem auf eine hygienische Verar-
beitung der Lebensmittel. Dazu passt, dass die Premier Plus-Serie von Dick iiber-
arbeitet, der Griff noch ergonomischer gestaltet und der Kropf zuriickgenommen
wurde, um das problemlose Nachschleifen der gesamten Klinge zu gewahrleisten.
Fiir die Herstellung der Serie dient ein speziell entwickelter, hochlegierter Stahl,
der - dank maximalem Kohlenstoffanteil - fiir eine lange Schnitthaltigkeit sorgt
und eine hohe Hygiene ermoglicht. Ein spezielles Fertigungsverfahren stellt sicher,
dass Klinge und Griff ohne Spalt fest miteinander verbunden sind und das Messer
dadurch hygienisch einwandfrei ist.

Das originelle Tool ist im Giesser-
Sortiment in zwei Grofden er-
haltlich und aus sptilmaschinen-
festem Edelstahl gefertigt: Es

gibt es wahlweise 17 Zentimeter
lang fiir prazises Arbeiten beim
Anrichten und Dekorieren und

37 Zentimeter lang fiir den Ein-
satz an Herd und Grill.

Giesser mit Sitz in Winnenden/
Baden-Wiirttemberg ist einer der
international fithrenden Herstel-
ler von hochwertigen Messern fiir
Profis und anspruchsvolle Hobby-
koche. Hunger nach Perfektion
und das Feilen an hochwertigsten
Materialien und bestmoglicher
Verarbeitung zeichnen die
schwibischen Spezialisten aus.

Was schneidet besser als Klingenstahl? Rasier-
klingenstahl. Resolute aus dem Hause Felix
Solingen ist laut Hersteller das erste Messer welt-
weit mit einer Klinge aus Rasierklingenstahl. Mit
59-60 Rockwell erreicht es eine einzigartige
Schnitthaltigkeit. Der Griff ist dezent und ergono-
misch geformt und liegt sicher in der Hand. Durch
die ausgezeichnete Balance iibertragt sich die Kraft
bheim Schneiden wie von selbst aufs Schneidgut.

Rosario Catalano, Geschdftsfiihrer,
Felix Solingen GmbH

chefs!: Wieso verstdrkt Felix So-
lingen gerade jetzt, in der Corona-
Krise, seine Marketingaktivitdten?
Catalano: Der Online-Handel
boomt und wird verstarkt von

den Kunden angenommen. In
dieser Zeit macht es Sinn, mehr
Aktivitat auf den Social Media-
Kanélen zu haben und Anzeigen
zu schalten. Auch Gutschein-
Codes und versandkostenfreier
Service bringen Kunden dazu,
online einzukaufen.
chefs!: Viele Kiche/
Kiichenchefs waren

bzw. sind aktuell (noch)
in Kurzarbeit. Fiihrt

das nicht dazu, dass

sie beim Messerkauf
zuriickhaltend sind?
Catalano: Der etwas
zuriickhaltende Ver-
kauf der Messer im
stationdren Grofdhandel
wird durch den Online-

Handel aufgefangen. Wir kdnnen
jedenfalls in unserem Werksver-
kauf und Online-Shop keinen
Riickgang des Interesses merken.
chefs!: Was macht die Besonderheit
und Qualitdt der Felix-Messer aus?
Catalano: Bei uns steht die Hand-
arbeit noch im Fokus.
Hinter jedem Messer
steht ein Mensch, der
es mit hoher Sorgfalt
herstellt und so fiir
die hohe Qualitat
und Einzigartigkeit
sorgt. Hochwertige
Materialien und eine
Flinf-Jahres-Garantie
untermauern die
besondere Qualitit
unserer Felix-Messer. [
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SOREN ANDERS

Der Chefvon Anders auf dem Turmberyg in Karlsruhe ist seit seiner Jugend begeisterter Jdger

{vt: : .".

haupt nicht. Wie ich zur Jagd ge-

kommen bin? Bei uns zu Hause,
rings um Fellerdilln bei Haiger, gibt
es zwar nicht so viel Hippes zu be-
staunen, aber Wald und Wiesen sind
iberall. Es gab da einen Forster; Sdnger
mit Namen, in einem wunderschon
gelegenen, nostalgischen Forsthaus.
Ein Forster wie aus dem Bilderbuch:
grofd und stdmmig mit Rauschebart.
Das Forsthaus hatte etwas Magisches,
die Fantasie Anregendes.

Als ich meinen Jugendjagdschein
gemacht hab - ich war erst flinfzehn
Jahre alt — hat mich meine Mutter je-
den Dienstag in die Jagerschule nach
Dillenburg gefahren. Alle zwei Wochen
haben wir Schiefsen getibt, in Ehrings-
hausen. Bei der Priifung lief das so ab:
zuerst schief3en, dann die schriftliche
Priifung, dann die mindliche. Die hat
mir der Herr Sdnger abgenommen.
Und auf einmal hatte ich meinen Schein
in der Tasche! Mein griines Abitur.
Mein Gott, war ich froh!

Nach Bestehen der Jagdpriifung
durfteich daserste Mal selbstzur Jagd.
Die Aufregung kann sich kein Mensch
vorstellen. Das Forstgebiet da oben
heifdtdie Struth, so ein Hohenzug zwi-
schen Rothaargebirge und Wester-
wald. Wir haben uns immer bei Horst
Cilioxin Rodenbach getroffen, das war
der Pachter. Zusammen mit seinem
Sohn Christian hat er mich zur Jager-

I ch bin kein Trophaenjager, tiber-
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priifunggefiihrt. Vor den Gesellschafts-
jagden gab es meistens Hackbraten,
die wir in der Kiiche geformt haben,
bis zu 100 Stiick, einfach irre.

Mein erster Abschuss war ein
Knopfbock.Ich sehe es noch genau vor
mir, wie ich auf dem Ansitz abwarte,
bis ich keinen Impuls mehr im Ziel-
fernrohr spiire. Es war der 27. Juni
2002. So etwas vergisst du nicht. Eine
Riesenverantwortung hastduda: Man
mussjatreffen! Sichbewusst sein, dass
man einer Kreatur das Leben nimmt.
Der eigene Herzschlag ist in einer Art
und Weise zu spiiren, wie man das
sonst nicht erlebt. Auf einmal stand
der Bock auf der Waldwiese. Da habe
ich gemerkt: Ich kann das. Hinterher
habich sofort meine Mutter angerufen:
»,Mama, sagmal dem Papa, er soll sofort
einen Kasten Bier bringen, ichhab eben
meinen ersten Bock geschossen!“

Bis heuteist Soren Anders—einst Deutsch-
lands jiingster Sternekoch - ein begeis-
terter; aber auchverantwortungsbewuss-
ter Jdger. Die Zeit im Wald, beim Ansitzen
aufs Wild, ist fiir ihn der beste Ausgleich
zu seinem stressigen Job als Koch, Gastro-
nom und Inhaber von Anders auf dem
Turmberg in Karlsruhe. Sein Statement
ist seinem Wildkochbuch entnommen,
das auf224 Seiten mit Rezeptenund Jagd-
geschichten in Wort und Bild begeistert.
ISBN 978-3-88190-923-5, 24,95 Euro,
Lindemanns Bibliothek
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Stylisches Santoku-Messer

Das Prime Line Chef Santoku von
Giesser hat einen antibakteriellen Griff
und eine Klingenlénge von 18 cm. Der
Kullenschliff verhindert das Anhaften
des Schneidguts an der Klinge.

chefs!
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Was Profikdchinnen und -kiche wirklich wissen wollen, steht Monat fiir Monat in chefs!
Nutzen Sie die Chance eines Abonnements, und verpassen Sie keine Ausgabe mehr.

c— P :
o o
Edelstahltrichter
mit Sieheinsatz

Mit dem iSi Edelstahltrichter mit Siebeinsatz geht
nichts mehr daneben. Das 750-ml-Fassungsvermogen
ermoglicht sauberes Arbeiten, die Masse wird vom
Sieb in den Trichter und direkt in den iSi Whip gefiillt.
Spiilmaschinenfest und auch einzeln verwendbar.

Jetzt gleich ausfiillen und absenden:

chefs!-Leserservice,
Brembach 5a, 36129 Gersfeld

JA, ich abonniere chefs!

Senden Sie mir chefs! bitte ab der néchst erreichbaren Ausgabe zum
Preis von zurzeit nur 59,00 Euro (inklusive MwSt. und Zustellgebiihr).
chefs! erscheint 10 x im Jahr. Das Abonnement gilt zunéchst fiir ein Jahr
und verldngert sich automatisch um ein weiteres Jahr, wenn ich nicht
sechs Wochen vor Bezugsende beim Gastronomia Verlag GmbH & Co. KG,
Brembach 5a, 36129 Gersfeld, schriftlich kiindige. Dieses Angebot gilt nur in
Deutschland und solange der Vorrat reicht. Angebote fiir ein Auslands-
abonnement (EU und Non EU) sind auf Anfrage beim Verlag erhiltlich.

NAME / VORNAME

GGF. BETRIEB

STRASSE / NR.

PLZ WOHNORT
TELEFON E-MAIL-ADRESSE
POSITION GEBURTSDATUM

D Santoku-Messer D Trichter mit Sieb D Buch Triiffelschweine

Karikaturist Peter Gaymann

hochwertigen Band seiner
privaten Leidenschaft: den
kulinarischen Gentissen. Und

bringt so eine ganze Reihe von
kulinarischen Weisheiten als

Ein optischer Hochgenuss!

Fax: 06654/9192 31
Tel.: 06654/919230

CHEFSI 7-8 / 2020

FETER GATHANN

Trof{e/schueine &

Triiffelschweine &
Naschkatzen

widmet sich in diesem

Karikaturen zu Papier.

abo@chefs-magazin-de
www.chefs-magazin.de

Ich zahle bequem durch Bankeinzug (jahrlich 59,00 Euro).

IBAN-NUMMER

BIC GELDINSTITUT

KONTOINHABER

D Ich zahle per Rechnung.

SEPA-Lastschriftmandat: Ich ermichtige die Gastronomia Verlag GmbH & Co. KG, 36129 Gersfeld/Rhén,
Brembach 5a, Glaubiger-ldentifikationsnummer DE86ZZZ00000680622, Zahlungen von meinem Konto mittels
Lastschrift einzuziehen. Zugleich weise ich unser Kreditinstitut an, die von der Gastronomia Verlag GmbH &
Co. KG auf mein Konto gezogenen Lastschriften einzulésen. Die Mandatsreferenz wird mir separat mitgeteilt.
Hinweis: Ich kann innerhalb von acht Wochen, beginnend mit dem Belastungsdatum, die Erstattung des belasteten
Betrags verlangen. Es gelten dabei die mit meinem Kreditinstitut vereinbarten Bedingungen.

Widerrufsgarantie: Sie konnen die Bestellung binnen 14 Tagen ohne Angabe von Griinden formlos widerrufen.
Die Frist beginnt an dem Tag, an dem Sie die erste bestellte Ausgabe erhalten, nicht jedoch vor Erhalt einer
Widerrufsbelehrung gemaB den Anforderungen von Art. 246a § 1 Abs. 2 Nr. 1 EGBGB. Zur Wahrung der Frist
geniigt bereits das rechtzeitige Absenden lhres eindeutig erklarten Entschlusses, die Bestellung zu widerrufen.
Sie kénnen dazu das Widerrufsmuster aus Anlage 2 zu Art. 246a EGBGB nutzen. Der Widerruf ist zu richten
an: Gastronomia Verlag GmbH & Co. KG, Brembach 5a, 36129 Gersfeld, Tel. 0 66 54/91 92 30, Fax: 0 66 54/
91 92 31, E-Mail: abo@chefs-magazin.de

DATUM UNTERSCHRIFT

r E-Mail tiber interessante

ich bin damit einverstanden, dass Sie mich schriftlich und telefonisch oder ggf.
mbH & Co. KG informieren.

D JA, Waren- und Dienstleistungsangebote sowie Aktionen der Gastronomia Verlag



iCombi Pro. iVario Pro.
Und plotzhich 1st
viel mehr moglich.

Die decken 90 % aller herkdbmmlichen Kochanwen-
dungen ab, brauchen trotzdem weniger P[atzFWeiI
sie intelligent planen, zusammenarbe1ten,,fjex1be
sind. Damit Sie Energie, Rohwaren Zef]hsj}g
Und trotzdem mehr produzie  als j em S Zuv vo
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