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Editorial

Gansehaut und
Emotionen

Seit einigen Wochen - exakt seit der Riickkehr
vom Preisverleihungsevent CHEFS TROPHY
AUSBILDUNG 2022 in Ludwigshafen - hangt
ein neues Bild in meinem Biiro. Es hat einen
Ehrenplatz gleich neben meinem Computer
Sabine Romeis erhalten, sodass ich es immer im Blick habe.
chefs! Chefredakteurin Es ist ein Foto von mir auf einem modifizierten
und Herausgeherin Titel von chefs! mit dem Namen chefin!

Das i-Tlpfelchen auf dem Titel chefin! sind die Unterschriften aller
CHEFS TROPHY-Netzwerkmitglieder, die am 15. Oktober bei der
Preisverleihung im BASF Gesellschaftshaus dabeisein konnten. An
diesem Abend kochten die Emotionen hoch. Nicht nur die Nomi-
nierten aus zehn Betrieben standen ,unter Strom*, auch das chefs!
Team. Erst recht, als das Netzwerk uns, die Chefs von chefs!, mit
einer wunderbaren Laudatio von Karl-Hermann Franck hochleben
lief3. Allein der Gedanke an diesen Moment, samt Standing Ovations
des Publikums, macht mir bis heute Gansehaut. Es ist einfach grof3-
artig, wie das CHEFS TROPHY-Netzwerk hinter ,seinem“ Magazin
steht und hinter seinem Team - J6érg-Michael Ehrlich, Peter Dwert-
mann, Cornelia Liederbach, Richard Herbert, Ralf Schneider, Sabine
Romeis. Unser Dank fiir Eure/Ihre Treue und Loyalitat schliefst
auch die Partner und Sponsoren von Award und Magazin ein!

In dieser Ausgabe lesen Sie im grofien Special ab Seite 56 alles
tiber die Verleihung der CHEFS TROPHY AUSBILDUNG 2022, iiber
die Gewinner, die Nominierten, die Kiichenparty,

die Sponsoren ... viel Spafd dabei! Zum Thema
Vorzeige-Ausbildung passt librigens auch
unser Fokus-Thema ,Immigration als Chance”
von Jorg-Michael Ehrlich. Es zeigt auf, wie die
Beschaftigung von Fliichtlingen, Asylanten und
Menschen aus Drittlindern in zum Beispiel Asien
oder Afrika den personellen Druck auf Gastrono-
mie und Hotellerie splirbar senken kénnte und
wie die Politik jetzt den Weg dafiir frei machen
muss. Dass auch dabei kein Weg an guter Ausbil-
dung vorbeigeht, versteht sich fast von selbst.
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Das deutsche Einwanderungssystem krankt. Das kann sich das Land

in Zeiten des eklatanten Fachkraftemangels nicht mehr [anger leisten.
Die Beschéftigung von Fliichtlingen, Asylanten und Menschen aus
Drittlndern in Asien oder Afrika kinnte den Druck auf die Gastronomie
und Hotellerie spiirbar senken. Doch dazu miisste die Politik die Weichen
jetzt endlich richtig stellen und Biirokratie abbauen

eil er keine Auszubildenden und
W Mitarbeiter:innen mehr finden
konnte, wollte Gastronom Wolf-
gang Nickel seinen Freizeit- & Ferienhof
im Osternienburger Land in Sachsen-
Anhalt, den er mit seiner Frau Kerstin
betreibt, schon schlief3en. Doch es kam
anders: Wahrend einer Rundreise durch
Indonesien wurde er gefragt, ob er nicht
eine Moglichkeit sdhe, jungen Indone-
siern eine Ausbildung in Deutschland zu
ermoglichen. Er sah sie. ,Seit 2015 habe
ichrund 4 000 junge Frauen und Manner
nach Deutschland geholt und ihnen zu
einem Ausbildungsplatz verholfen, bis
Ende dieses Jahres kommen noch etwa
600 dazu. Bis auf sehr wenige, ich schatze
hoéchstens zehn, konnten alle dem ersten
Arbeitsmarkt zugefithrt werden.
Inzwischen ist auch die Politik auf die
Erfolgsgeschichte von Wolfgang Nickel
und sein Unternehmen Ausbildung &
Leben in Deutschland (AuLiD) aufmerk-
sam geworden. Vor kurzem hatte er Be-
such von hochrangigen Mitarbeiter:innen
des Arbeitsministeriums, die sich infor-
mieren wollten, warum es ihm gelingt,
4000 junge Menschen nach Deutschland zu
holen und der Bundesrepublik Deutsch-

land nicht. Wolfgang Nickel: ,Der Wille
der Politik ist grundsatzlich da, aber die
Fachleute der zustindigen Ministerien
miissten sich einfach einmal an einen
Tisch setzen, um zu klaren, wie man den
Weg frei machen kann. Hierfiir habe ich
ein schliissiges Konzept.”

Im Gesprach mitdem Ministerium ging
es auch um das Fachkrafteeinwande-
rungsgesetz (FEG), das nach Ansicht
von Wolfgang Nickel von Grund aufiiber-
arbeitet werden muss, weil es in erster
Linie die Immigration von Fachkréften
mit Universitatsabschluss regelt. ,Zahl-
reiche Branchen, also nicht nur Gastro-

+ch kann nur den Kopf
dariiber schiitteln, dass
eine dreijahrige duale
Ausbildung mehr Wert sein
21 1520 Jahre Erfahrung
als Kiichenchef."

Wolfgang Nickel,
Gastronom & Personalvermittler
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nomie und Hotellerie, wissen doch nicht
mehr ein noch aus. Deutschland ist auf
Immigration angewiesen, braucht aber
nicht nur Absolvent:innen mit Hoch-
schulabschluss, sondern vor allem auch
Handwerker sowie Berufskraftfahrer
und Pflegekrafte.” Vor kurzem erzéhlte
ihm ein Mitarbeiter des Arbeitsministe-
riums ganz stolz, dass es gelungen sei,
15 Elektriker nach Deutschland holen.
Wolfgang Nickel: ,Ich dachte erst, ich
hétte mich verhort - 15000 ware fir
mich eine realistische Zahl gewesen, die
man mit Stolz verkiindet.”

Wahrend der Corona-Lockdowns ha-
ben rund 100000 sozialversicherungs-
pflichtige Beschaftigte der gastgewerb-
lichen Branche den Riicken gekehrt. Und
es konnte gar noch schlimmer kommen:
Laut einer Umfrage der Gewerkschaft
Nahrung-Genuss-Gaststatten (NGG) kann
sich ein Drittel der Beschaftigten nicht
mehr vorstellen, weiterhin im Gastge-
werbe zu arbeiten - sie haben die Nase
gestrichen voll. Diese Zahlen sind erschre-
ckend, denn an der NGG-Befragung haben
sich insbesondere Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter beteiligt, die schon ldnger in
der Branche tatig sind.

Dass demndichst vielleicht noch mehr
gut ausgebildete Koche:innen oder
Kellner:innen fehlen, liegt vor allem an
der zu niedrigen Bezahlung. 80 Prozent
der Befragten gaben an, dass ihnen die
Entlohnung zu niedrig sei, 70 Prozent
fehlte es an Wertschatzung seitens des
Arbeitgebers. Mehr als die Hélfte beklagte
zudem, dass die psychische Belastung zu
hoch (57 Prozent), die Arbeitszeiten nicht
oder nur schwer mit dem Privatleben
vereinbar seien (57 Prozent) bzw. nicht
familienfreundlich sind (55 Prozent).
Kein Wunder, dass die Berufe im Gast-
gewerbe laut Umfragen und Erhebungen
zu den unbeliebtesten tiberhaupt gehéren;
auch wenn es um den Abschluss eines
Ausbildungsvertrages geht.

Bereits seit einigen Jahren versucht
die Branche, mit diversen Ausbildungs-
initiativen, mehr oder weniger pfiffigen
Imagekampagnen, besseren Arbeits-
zeiten und Rahmenbedingungen sowie
hoheren Gehaltern gegenzusteuern -
leider mit durchwachsenem Erfolg. Ent-
lastung kénnte aus dem Ausland kommen,
denn durch Kriege und globale Wirt-
schaftskrisen gibt es weltweit Millionen
vonjungen - und hoch motivierten - Men-
schen, die dringend nach einer Arbeit mit
Zukunftsperspektive suchen.

Nicht zuletzt der Ukraine-Krieg hat
nach der Fliichtlingswelle 2015/2016 aus
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,Die zehn Kdche, die ich
nicht vermitteln konnte,
gehen jetzt in Lander wie
Saudi-Arahien oder auch
Dubai, wo sie mit offenen
Armen empfangen werden.
Mein Fazit: [Lj5:;
Einwanderungssystem

ist krank’‘

Wolfgang Nickel,
Gastronom & Personalvermittler

Syrien erneut ungeheuere Fliichtlings-
strome in Gang gesetzt. Doch die gesetz-
lichen Bestimmungen verhindern in vie-
len Fillen die Aufnahme einer Tatigkeit
in deutschen Betrieben und Unterneh-
men; ganz gleich ob Flichtling, Asylant
oder Fachkraft aus dem Ausland. Anfang
des Jahres wollte Wolfgang Nickel zehn
Kochinnen und Kéche mit jahrelanger
Berufserfahrung iiber das Fachkrafteein-
wanderderungsgesetz nach Deutschland
holen. Die Kandidaten:innen hatten in
Indonesien in Top-Hotels inleitendenden
Positionen gearbeitet. Dennoch: Alle zehn
wurden mit der Begriindung abgelehnt,
dass sie die in Deutschland geltenden
Ausbildungskriterien fiir den BerufKoch/
Ko6chin nicht erfiillen.

,Gefordert wird im Prinzip eine Aus-
bildung im Rahmen des Dualen Systems,
das es aber nur in Deutschland, Oster-
reich, der Schweiz, Danemark und den
Niederlanden gibt‘, sagt Wolfgang Nickel.
»Ichkann nur den Kopf dariiber schiitteln,
dass eine dreijahrige duale Ausbildung

Manchmal scheitern Kandidaten beim Interview mit der
Botschaft, obwohl sie Wolfgang Nickel darauf vorbereitet
hat. Sein Fazit: ,,Dass Menschen in der heutigen Zeit
noch Angst haben, eine deutsche Botschaft zu betreten,
ist eine ganz schlechte Visitenkarte fiir unser Land:

mehr Wert sein soll als 20 Jahre Erfah-
rung als Kiichenchef. Die zehn Kéchinnen
und Koche gehen jetzt iibrigens in Lander
wie Saudi-Arabien oder auch Dubai, wo
sie mit offenen Armen empfangen wer-
den. Mein Fazit: Unser Einwanderungs-
system ist krank!*

Zu dieser Einschitzung passt, dass
auch die Initiative der Bundesregierung,
5000 Koéchinnen und Kéche aus Mexiko
nach Deutschland zu holen, zumindest
vorerst gescheitert ist. Grund: Unterneh-
mer sollten 4800 Euro pro Mitarbeiter:in
zahlen. Dariiberhinaus wurden die Ge-
hélter vom Arbeitsamt vorgeschrieben,
die zudem weit iiber dem hierzulande
iiblichen Durchschnitt lagen. Wolfgang
Nickel: ,,Wie soll ein Unternehmer seinem
Koch, der seit zehn Jahren bei ihm arbei-
tet, vermitteln, dass sein mexikanischer
Kollege fiir die gleiche Arbeit deutlich
mehr Geld erhalt als er?“

Wolfgang Nickel kooperiert inzwi-
schen mit 670 Partnern und erhélt jeden
Tag neue Anfragen, inzwischen auch aus
Osterreich. Momentan gelingt es ihm,
jede Woche rund 20 junge Menschen aus
Drittldndern nach Deutschland zu holen.
Sein Ziel ist es, diese Zahl mittelfristig
zu verdoppeln, obwohl die Abwicklung
seiner Ansicht nach immer noch zu
schleppend lauft. Immer noch werden
einige junge Menschen nach der Abgabe
der Dokumente und dem Botschaftsinter-
view mit der Begriindung abgewiesen,
sie hitten nicht liberzeugend dargelegt,
was sie in Deutschland machen wollen.
»Diese Praxis, engagierte und motivierte



Menschen nach einem fragwiirdigen Inter-
view abzuwimmeln, kdnnen wir uns nicht
langer leisten®, ist Wolfgang Nickel iiber-
zeugt. ,Wir bereiten unsere jungen Leute
intensiv auf die Interviews vor, trotzdem
haben sie natiirlich Angst vor den Behor-
den, sind eingeschiichtert und verunsi-
chert. Dass Menschen in der heutigen Zeit
noch Angst haben, eine deutsche Bot-
schaft zu betreten, ist eine ganz schlechte
Visitenkarte fiir unser Land.

Wolfgang Nickel konnte ohne Proble-
me noch mehr junge Menschen nach
Deutschland holen, wenn die Behorden
mitspielen wiirden. Nur ein Beispiel:
Aufgrund einer Cyber-Attacke konnte die
IHK im Herbst wochenlang keine Ausbil-
dungsbestitigungen fiir seine jungen
Leute ausstellen. Das hatte zur Folge, dass
sich bei der Botschaft die Bearbeitung
verzogerte. In einigen Féllen verfielen
daraufhin die Sprachzertifikate B1 bzw.
B2, die nur ein Jahr lang giiltig sind. Die
Botschaft hat trotzdem daraufbestanden,
dass ein aktuelles, giiltiges Zertifikat
vorgelegt wird, selbst wenn das bisherige
nur drei Tage abgelaufen war. ,Fiir mich
ist das pure Willkiir, denn kein Zeugnis
dieser Welt hat ein Verfallsdatum®, sagt
Wolfgang Nickel. ,Statt der IHK einfach

Seit 2015 hat Wolfgang
Nickel iiber sein Unterneh-
men AuLiD rund 4000 junge
Frauen und Ménner nach
Deutschland geholt und
ihnen zu einem Ausbildungs-
platz verholfen. Bis Ende
dieses Jahres kommen noch
etwa 600 weitere dazu.

zu erlauben, die Ausbildungsvertrage per
Hand auszufiillen oder sie nachzureichen,
wurden zahlreiche junge Menschen ab-
gelehnt. Diese Unflexibilitat der Biirokra-
tie konnen wir uns nicht langer leisten.”
Die Tragheit der Amter und ihrer Mitar-
beiter:innen hat seiner Ansicht nach auch
mit fehlender Zivilcourage zu tun. ,Den
Mitarbeitenden in den Behorden fehlt
einfach der Mut, Entscheidungen auch
einmal selbststandig zu treffen, selbst auf
das Risiko hin, etwas falsch zu machen.”

+0en Mitarbeitenden
in den Behdrden |{=li
einfach der Mut,
Entscheidungen auch
einmal selbststandig
zu treffen; NN &1
das Risiko hin, etwas
falsch zu machen:*

Wolfgang Nickel,
Gastronom & Personalvermittler

Aktuell gibt es Pldne der Bundesre-
gierung, miteiner so genannten Chancen-
karte die rechtmaifdige Einreise von
Arbeitssuchenden aus dem Ausland zu
erleichtern. Ob sich dadurch allerdings
das Problem rund um den Nachweis der
Fachkrafteausbildung von Kéchinnen und
Kochen aus dem Ausland 16st, ist fraglich.
Ein weiterer Engpass bleibt wohl auch
in Zukunft die teilweise personelle Unter-
besetzung der Botschaften und Behorden,
die schon jetzt mit der Bearbeitung der
Antrage tiberfordert sind. Und ein weite-
res Dilemma kiindigt sich an: Weltweit
wurden den Goethe-Instituten die Gelder
gekiirzt - mit der Folge, dass die Kurse fiir
die Erlangung der notwendigen Sprach-
zertifikate massiv zusammengestrichen
wurden. Ein Teufelskreis.

Wer mit Wolfang Nickel kooperieren
mochte, braucht nur bei AuLiD in Grof3-
paschleben/Osternienburger Land an-
zurufen (www.aulid.de). Acht Mitarbeiter:
innen beschiftigt er inzwischen, die sich
um die Formalitaten, Flugtickets und not-
wendigen Papiere kiimmern. Da Wolfgang
Nickel wissen mochte, mit wem er es zu
tun hat, schaut er sich jeden Betrieb vor-
her an und fiihrt ein Interview mit den
Verantwortlichen. Anschliefiend bereitet
sein Unternehmen die Papiere vor und
stellt die Azubis der Direktion per Video-
Call vor. ,Die Unternehmen kénnen mir
vertrauen, dass ich die fir ihren Betrieb
passenden Menschen nach Deutschland
hole. Die jungen Leute sind durchweg
gut erzogen, intelligent, haben Abitur
bzw. einen vergleichbaren Abschluss und
sprechen Deutsch. Die Personalabteilung
miisse nur noch den Ausbildungsvertrag
ausfiillen und die Berufsschule benennen.

Wolfgang Nickel ist kein einziger Fall
mit auslanderfeindlichen Hintergrund
bei seinen vermittelten jungen Menschen
aus Drittldandern bekannt. Als neulich
aber ein Hotelier bei ihm anrief, um ,finf
Stiick” zu bestellen fiel seine Antwort
entsprechend aus: ,,Wir reden hier iiber
Menschen, die Sie pflegen und fordern
miissen, und nicht tber Sklaven!“ Falle
wie dieser bestiarken ihn darin, jeden Be-
trieb selbst kennenzulernen und im Zwei-
felsfall auch mal ,nein“ zu einer Anfrage
zu sagen. Wolfgang Nickel betont jedoch:
,99 Prozent der Betriebe arbeiten korrekt,
sodass ich ihnen meine jungen Leute an-
vertrauen kann  Jérg-Michael Ehrlich |

chefs! Redakteur Jarg-Michael Ehrlich

traf Wolfgang Nickel zu einem sehr offenen
Gesprich iiber seine Arbeit und den irger
mit Behirden im Grand Elysée Hamburg
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Die Rechtsanwiiltin bei der Niirnberger Kanzlei Beck fiir Arbeitsrecht und Buchautorin
sprach mit chefs! iiber die Méglichkeiten der Beschdftigung von Fliichtlingen,
Asylanten und Ausldndern, die richtige Vorgehensweise sowie etwaige Stolperfallen

,beutschland ist auf
Einwanderung angewiesen“

elche Bedeutung hat aus Ihrer
w Sicht als Rechtsanwidltin und

Buchautorin aktuell die Beschdf-
tigung von Fliichtlingen, Asylanten und
Ausldndern fiir deutsche Unternehmen?
Hutter: Wihrend der Fliichtlingswelle
2015/2016 war das Thema schon ein-
mal sehr aktuell und hat nun durch den
Ukraine-Krieg eine traurige Renaissance
erfahren. Bereits seinerzeit hatte die
DATEYV, ein Software-Haus und IT-Dienst-
leister fiir Steuerberater, Wirtschafts-
priifer und Rechtsanwalte, in ihrem
Verlag ein Buch zum Thema heraus-
gegeben, das jetzt erweitert, an die
aktuelle Situation angepasst und neu
aufgelegt wurde. Als eine auf Arbeits-
recht spezialisierte Kanzlei bieten wir
zudem in Zusammenarbeit mit DATEV
spezielle Seminare zum Thema an,
die momentan sehr nachgefragt sind.
Aufgrund meiner Erfahrungen gehe ich
daher davon aus, dass uns das Thema
dauerhaft begleiten wird.

chefs!: Von Unternehmer:innen in der
Hotellerie und Gastronomie horen wir
sehr oft, dass die Beschdftigung von
ausldndischen Mitarbeitenden mit zu
viel Biirokratie verbunden ist. Sehen Sie
das auch so?

Hutter: Bei der Beschiftigung von aus-
landischen Mitarbeiter:innen gibt es
rechtliche Besonderheiten zu beachten,
die aber durchaus gut zu bewaltigen
sind. Ich sehe in der Politik eine klare
Tendenz hin zur Erwerbsmigration, also
den Wunsch, vermehrt auslandische
Arbeitskrafte bei uns in Deutschland
zu integrieren. Auch der Zugang ge-
fliichteter Menschen zum Arbeitsmarkt
ist dem Grunde nach zumeist gewahr-
leistet. In unserer Gesellschaft gibt es
inzwischen einen breiten Konsens, dass
auslandische Arbeitnehmerinnen und
Arbeitnehmer zukiinftig als Stiitzen
unserer Sozialversicherungssysteme
nicht mehr wegzudenken sind. Dieses
Umdenken fiihrt nattirlich auch dazu,
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dass die administrativen Ablaufe ver-
einfacht werden miissen, was meiner
Ansicht nach aber auch passiert.
chefs!: Wodurch zum Beispiel?

Hutter: Ein grof3er Schritt war mit
Sicherheit das Fachkrafteeinwande-
rungsgesetz aus dem Jahr 2019, das

an zahlreichen Stellen zu signifikanten
Erleichterungen bei der Beschiftigung
von Fachkraften aus dem Ausland
geflihrt hat. Mochte ein Hotelier bei-
spielsweise Kochinnen oder Koche aus
einem Drittland beschaftigen, kann er
diesen Prozess mit einem sogenannten
beschleunigten Fachkrafteverfahren
von Deutschland aus einleiten. Natiir-
lich ist so ein Verfahren mit Biirokratie
verbunden, aber in der Praxis erfordert
jedes neue Arbeitsverhéltnis einen ge-
wissen Aufwand, da die Anforderungen
an Arbeitgeber in Deutschland generell
sehr hoch sind. Bei der Beschéftigung
von Fliichtlingen und Auslandern
konnen noch einige wenige Punkte

Simone Hutter, Rechtsanwaltin
fur Arbeitsrecht



hinzukommen, aber alles andere bleibt
jaunverandert.

chefs!: Speziell bei Kéchinnen & Kéchen
soll es Probleme bei den Anerkennungs-
verfahren von im Ausland erworbenen
Berufsabschliissen geben, da es in vielen
Drittldndern eine vergleichbare Ausbil-
dung wie im Dualen System nicht gibt.
Hutter: In der Praxis existieren leider
solche Hiirden. Anerkennungsverfahren
zu auslandischen Berufsqualifikationen
unterliegen in Deutschland einer diffe-
renzierten Zustandigkeit, was es nicht
unbedingt leichter macht. Hinzu kommt
die inhaltliche Anerkennungspriifung,
bezogen auf den jeweiligen Einzelfall.
Ich stimme Thnen zu: Hier kdnnte und
sollte man noch einiges optimieren,
beschleunigen und vereinfachen.
chefs!: Wiirden Sie raten, dass man sich
als Unternehmer Hilfe von aufSen holt,
also beispielsweise bei einer auf Arbeits-
recht spezialisierten Kanzlei?

Hutter: Es ist naturlich immer hilfreich,
sich fachkundige Hilfe einzuholen. In
der Regel erfolgt die Abarbeitung des
Problems dann zielgerichteter und we-
sentlich schneller. Wir erhalten regel-
mafdig Anfragen zu Formulierungen in
den Arbeitsvertragen mit ausldndischen
Mitarbeitern, gerade auch rund um Be-
fristungsfragen oder ob beispielsweise
ein Vertrag in die Muttersprache der
Mitarbeitenden iibersetzt werden muss.
Ich wiirde Arbeitgebern daher raten,
sich den Prozess fiir die Beschiftigung
von Fliichtlingen und Auslandern von
Grund auf zu verdeutlichen, insbe-
sondere mit Blick darauf, auf welche
Punkte besonders zu achten ist. Sobald
die Ablaufe und Anforderungen einmal
systematisch aufgearbeitet wurden,
konnen sie dann auf vergleichbare Fille
libertragen werden. Natiirlich werden
trotzdem immer wieder Einzelfragen
auftauchen, aber diese gibt es in jedem
anderen Arbeitsverhaltnis ja auch.
chefs!: Was sind nach Ihrer Erfahrung
die wichtigsten Knackpunkte und
Stolperfallen, auf die Arbeitgeber:innen
unbedingt achten sollten?

Hutter: In § 4a des Aufenthaltsgesetzes
steht explizit, dass Fliichtlinge und Aus-
lander nur dann eine Arbeit aufnehmen
dirfen, wenn sie einen Aufenthaltstitel
besitzen und kein diesbeziigliches Ver-
bot oder keine diesbeziigliche Beschran-
kung besteht. Dieser Titel, den die
Auslanderbehorde ausstellt, muss fiir
die Dauer der Beschiftigung in elektro-
nischer Form oder in Papierform vom
Arbeitgeber in den Personalunterlagen

Die Beschaftigung

von Gefliichteten

und Asylhewerbern

Von Christian Beck & Simone Hutter. 14,

99 Euro, 90 Seiten, DATEV Niirnberg.

ISBN Print: 978-3-96276-085-4, ISBN E-Book: 978-3-96276-086-1

Das Fachbuch erklart, was Verantwortliche iiber die Beschaftigung von
gefliichteten Menschen und Asylbewerbenden aus Drittstaaten wissen
sollten. Es gibt vielfdltige arbeits-, sozialversicherungs- und lohnsteuer-

rechtliche Aspekte, die bei der Ein-
stellung von Nicht-EU-Biirgern zu
beachten sind. Die Autoren erlautern
auch beschéftigungsrelevante
Unterschiede des Aufenthaltstitels -
Asylbewerbende mit Aufenthaltsge-
stattung, Geduldete oder anerkannte
Fliichtlinge - und gehen auf die
Auflerkraftsetzung der EU-Massen-
zustrom-Richtlinie fiir Fliichtlinge
aus der Ukraine ein. Daraus ergeben
sich weitere Besonderheiten beim
Aufenthaltsrecht und Zugang zum
Arbeitsmarkt. Buchinhalte (Auszug)
» Beschaftigung von Auslandern aus
Drittstaaten
¢ Aufenthalt und Beschiftigung von
gefliichteten Menschen
* Rechtliche Besonderheiten bei der
Beschaftigung von Gefliichteten

aufbewahrt werden. In der Praxis taucht
sehr oft die Frage auf, ob ein Arbeit-
geber iiberhaupt nach dem Aufenthalts-
titel bzw. der Arbeitsberechtigung
fragen darf. Als Juristin kann ich nur
dazu raten. Sie miissen sogar danach
fragen, damit Sie Ihre gesetzliche Ver-
pflichtung erfiillen kénnen.

chefs!: Haben Sie einen Rat fiir Arbeit-
geber, die demndchst Fliichtlinge oder
Ausldnder beschdftigen wollen?

Hutter: Kldren Sie unbedingt alle an-
stehenden Fragen vor der Unterzeich-
nung des Arbeitsvertrags bzw. dem
Beschaftigungsbeginn. So kann eine
Vielzahl rechtlicher Schwierigkeiten
von vornherein vermieden werden.

Als Arbeitgeber:in kann man bei der
Ausldanderbehorde Nachfragen stellen
und sich nach Ansprechpartnern er-
kundigen. Ich hore immer wieder, dass
eine Portion Beharrlichkeit hilfreich
ist, wenn die benoétigten Informationen
nicht wie gewiinscht beigebracht
werden. Natiirlich besteht auch die

Moglichkeit, sich in einer arbeitsrecht-
lichen Fachkanzlei beraten zu lassen,
wenn eine Behorde bei der Bearbeitung
des Aufenthaltstitels nicht in die Gange
kommt.
chefs!: Besteht die Hoffnung, dass auch
auf Behérdenseite ein Umdenken statt-
findet bzw. die zustdndigen Abteilungen
personell besser besetzt werden?
Hutter: Vor allem Unternehmerinnen
und Unternehmer aus Branchen mit er-
heblichem Fachkraftemangel wiinschen
sich hier Verbesserungen, Erleichterun-
gen und eine Beschleunigung der Ver-
fahren. Angesichts des sich dramatisch
verscharfenden Arbeitskraftemangels
kommen Politik und Gesellschaft aus
meiner Sicht gar nicht umhin, sich mit
dem Thema auseinanderzusetzen. Fakt
ist: Deutschland ist auf die Beschaftigung
auslandischer Arbeitnehmerinnen und
Arbeitnehmer angewiesen, und zwar
nicht nur fiir die nichsten Jahre, sondern
voraussichtlich fiir Jahrzehnte.
Interview: Jérg-Michael Ehrlich |
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Hoteldirektor, Panoramahotel Oberjoch,

Bad Hindelang-Oberjoch

legen nur dazu ermutigen, jungen

Menschen aus dem Ausland die
Chance einer Ausbildung in ihren Hau-
sern zu ermoglichen. Wir sind in unserer
Unternehmensgruppe, zu der neben
unserem Hotel hier in Oberjoch noch
fiinf weitere Betriebe zidhlen, seit jeher
multikulturell und bunt gemischt aufge-
stellt. Wir beschéftigen schon seit vielen
Jahren Menschen aus Nicht-EU-Landern
wie zum Beispiel Indonesien, Aserbaid-
schan oder Marokko.

Vor allem unsere Erfahrungen mit
Auszubildenden aus Indonesien sind
hervorragend. Wir haben nicht einen
einzigen Azubi, iiber den wir nicht gliick-
lich wiren, dass er in unserem Team ist.
Unsere Indonesier zeichnen sich durch
eine unglaubliche Freundlichkeit, Hof-
lichkeit und Zufriedenheit aus und gehen
immer mit einem Strahlen im Gesicht
durch unser Hotel.

Das Schonste dabei: Sie stecken die
anderen aus unserem Team und selbst
mich mit ihrer guten Laune an. Dartiber
hinaus sind sie unglaublich wissbegierig
und haben Noten in der Berufsschule,
von denen sich einige unserer deutschen
Azubis teilweise eine Scheibe abschnei-
den kénnen. Wir bieten in unserem Haus
regelmafdig Deutschkurse an, die von un-
seren indonesischen Azubis mit Begeis-
terung in Anspruch genommen werden.

Die Integration der jungen Leute aus
Indonesien und Co. gelingt problemlos.
Unsere insgesamt rund 40 Auszubilden-
den im Haus unternehmen sehr viel ge-
meinsam, nutzen unser Fitness-Studio,
sind Nachbarn in unseren Personalwoh-
nungen oder treffen Freunde:innen in
anderen Stadten.

Mich beeindruckt immer wieder, wie
hoflich und respektvoll die jungen Men-

I ch kann jede Kollegin und jeden Kol-
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schen auftreten. Bei unseren jahrlichen
Feedback-Gesprachen beispielsweise
fragen sie beim Betreten des Raums, ob
sie Platz nehmen diirfen. Es gab auch
noch nie Anlass fiir ein klarendes Ge-
spriach wegen eines Fehlverhaltens. Die
Kochazubis aus dem dritten Lehrjahr ar-
beiten schon fast wie ausgelernte Koche.
Mein Fazit: Wir sind supergliicklich, dass
wir sie haben! Wir als Arbeitgeber sind
natiirlich in der Pflicht, unseren Job als
Ausbilder:innen gut zu machen. Dafiir
werden wir mit superloyalen Mitarbei-
tenden belohnt.

Um diese Erfolgsgeschichte weiter
voranzubringen, wiinsche nicht nur ich
mir eine Erleichterung und Beschleu-
nigung der biirokratischen Abladufe. Die
Betriebe in Gastronomie und Hotellerie

Pascal Woerlé, Hoteldirektor

haben zwar mit als erste den Fachkrafte-
mangel zu spliren bekommen, doch
konnte jede Branche in Deutschland von
mehr Arbeitskraften aus Nicht-EU-Lan-
dern profitieren. Wer nach Deutschland
kommen mochte, will arbeiten, Geld ver-
dienen und sich eine berufliche Zukunft
aufbauen. Die dafiir notwendigen Ver-
fahren miissen dringend vereinfacht und
reformiert werden.




Personalleiterin, Panoramahotel Oberjoch,
Bad Hindelang-Oberjoch

den aus Drittldandern ist fiir unsere
Branche eine hervorragende Chance,
um die klaffenden Liicken im Nach-
wuchsbereich zu schliefden. Als Personal-
verantwortliche sind wir immer auf der
Suche nach neuen Mitarbeitenden und
informieren uns beispielsweise auf Fach-
kongressen und Recruiting-Messen liber
neue Strategien und Losungsansitze.
So sind wir auch auf das Thema ,Azubis
aus Indonesien” aufmerksam geworden
und haben im Winter 2019 erstmalig
mit Unterstiitzung einer Vermittlungs-
agentur junge Menschen zu uns geholt.
Inzwischen konnen wir auf die Zuarbeit
der Agentur verzichten, weil wir durch
familidre Kontakte und Mund-zu-Mund-
Empfehlungen unserer Auszubildenden
regelmaflig Direktbewerbungen von
ihren Geschwistern, Cousins oder Freun-
den erhalten.
Der biirokratische Aufwand ist aller-
dings leider nach wie vor relativ hoch,

D ie Rekrutierung von Auszubilden-

.
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obwohl der ganze Prozess durch die
Moglichkeit des beschleunigten Fach-
krafteeinwanderungsverfahrens etwas
einfacher geworden ist. Unsere Azubis
miissen aber nach wie vor eine Vielzahl
von Dokumenten wie Zeugnisse oder
Sprachzertifikate vorweisen, die wir dann
fiir sie bei der Ausldnderbehérde ein-
reichen. Neben Gebiihren in Héhe von
aktuell 411 Euro sind jedes Mal einige
Behordengiange notwendig. Trotzdem
kann es bis zu vier Monaten dauern, bis
ein Antrag genehmigt wird.

Bei K6chinnen und Kdchen aus Dritt-
landern hdngt es grundsatzlich davon ab,
ob ihre Ausbildung aus ihrem Heimat-
land in Deutschland anerkannt wird
oder nicht. Leider werden relativ viele
Antrage abgelehnt, oder die Bearbeitung
dauert monatelang, weil irgendein
Nachweis oder eine Zeugnisiibersetzung
fehlt bzw. eine Ausbildung nicht so
exakt nachgewiesen werden kann, wie
es in Deutschland verlangt wird. Unsere

Nadine Lammermeyer, Personalleiterin

Auszubildenden wollen in der Regel
nach ihrer Ausbildung in Deutschland
bleiben. Ihr eigentlicher Arbeitsbeginn
als Fachkraftnach der Priifung verzogert
sich sich allerdings immer um einige
Wochen oder sogar Monate, da die not-
wendige Beantragung des Aufenthalts-
titels erneut mit biirokratischem Aufwand
verbunden ist. Arbeitsgenehmigungen
konnen zudem erst nach Vorlage der
Zeugnisse von der Industrie- und Han-
delskammer beantragt werden.

Ganz wichtig: Vor Abschluss des Ver-
fahrens diirfen wir sie auf keinen Fall
in unseren Betrieben beschaftigen, damit
wir uns nicht strafbar machen. Wahrend
dieser Zeit konnen sie leider kein Geld
verdienen und miissen viel Geduld auf-
bringen. Das ist fiir viele keine einfache
Situation, denn natiirlich mochten sieam
liebsten sofort durchstarten, wenn sie
die Ausbildung beendet haben.

Aufgezeichnet von Jérg-Michael Ehrlich [
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Hotelchefin und Ausbilderin, WohlIfiihlhotel Alte Rebschule,

Rhodt unter Rietburg in der Pfalz

ein Vater Stephan Hafen engagiert
M sich schon seit Jahrzehnten kari-
tativ in Kenia. Aufgrund seiner
guten Kontakte in das Land ermdoglichte
er bereits 2012 einem jungen Mann aus
Ostafrika eine Ausbildung zum Koch hier
beiunsin Deutschland, der heute zu einer
wichtigen Stiitze fiir unser Haus gewor-
den ist. Der Austausch mit Kenia ist zu
einer Erfolgsgeschichte geworden, von
der beide Seiten profitieren. Inzwischen
vermitteln wir junge Kenianer:innen
auch an andere Hotels in der Pfalz.
Solch ein Projekt kann man nicht von
heute auf morgen starten. Die Ausreise
aus Kenia muss sehr griindlich vorberei-
tet werden, um den biirokratischen Auf-
wand moglichst gering halten zu kénnen.
In Kenia durchlaufen unsere zukiinftigen
Auszubildenden im Vorfeld eine einjah-
rige Grundausbildung fiir Gastronomie/
Hotellerieam Mombasa Aviation Training
Institute, in der Grundkenntnisse tiber
die Hospitality-Branche vermittelt wer-
den. So konnen beide Seiten sicher sein,
dass sie keine Uberraschungen erleben.
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Voraussetzung fiir ein Einreisevisum sind
auch deutsche Sprachkenntnisse und ent-
sprechende Sprachzertifikate.

Wer sich fiir die Aufnahme von jungen
Menschen aus Kenia entscheidet, sollte
sich bewusst machen, dass die kulturel-
len Unterschiede doch ziemlich grof3
sind. Unsere Kenianer:innen leben sich
allerdings leichter ein als seinerzeit
die Azubis aus Spanien, die inzwischen
fast alle wieder wegen Heimweh in ihr
Land zuriickgekehrt sind. Vor allem in
der Anfangszeit ist es wichtig, dass man
die jungen Leute an die Hand nimmt, um
ihnen bei Behdérdengingen, etwa zum
Einwohnermeldeamt oder zur Aus-
landerbehorde, zur Seite zu stehen. Auch
bei Dingen wie Bankkonto eroffnen,
Handyvertrag machen, Krankenversich-
erung abschliefden, Arztbesuche termi-
nieren oder Einkdufe titigen bendtigen
die jungen Menschen Unterstiitzung.
Den dafiir notwendigen zeitlichen Auf-
wand sollte man auf keinen Fall unter-
schatzen. Es gehort einiges an Engage-
ment dazu, aber uns macht es Spaf3, weil

wir so viel von unseren Auszubildenden
zuriickbekommen.

Wir haben die Erfahrung gemacht,
dass die Integration durch Kollegen:innen
und die Berufsschule sehr gut gelingt und
sich unsere Azubis schnell einen neuen
Freundeskreis aufbauen. Ich personlich
finde wichtig, dass sie deutsche Freunde
finden, damit sie ihr Deutsch verbessern
konnen. Die guten englischen Sprach-
kenntnisse der Kenianer:innen sind lei-
der Fluch und Segen zugleich. Da unsere
Mitarbeiter:innen ihrerseits gern ihr
Englisch aufbessern, wird Deutsch oft-
mals vernachlassigt. Auflangere Sichtist
es allerdings wichtig fiir unsere Kenianer,
dass sie gut Deutsch sprechen, vor allem
auch fiir die Berufsschule.

Imlandlichen Raum istdie Integration
vermutlich etwas leichter als in einer
Grof3stadt, weil man sich hier gegenseitig
unterstiitzt. Unsere Mitarbeitenden sind
sehr hilfsbereit und haben beispielsweise
warme Bekleidung fiir ihre neuen Kolle-
gen:innen organisiert. Aufgrund des fiir
sie ungewohnten Klimas tragen unsere
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Sonja Schafer (ber die Hindernisse auf dem Weg
zu neuen Auszubildenden aus Kenia

Kenianer teilweise schon im Herbst
Handschuhe. Wichtigistauch das Thema
Personalwohnungen, das sich mitunter
als Hiirde erweisen kann. Wir haben im
Ort mehrere Wohnungen angemietet, die
wir unseren Azubis anbieten. Wir gehen
dazu ein gewisses Risiko ein, weil diese
Wohnungen unter Umstanden auch eini-
ge Zeit leer stehen konnen.

Seit einigen Jahren wird die Einreise
durch eine Vorabzustimmung fiir aus-
landische Beschiftigte etwas erleichtert.
Im Namen der Azubis kénnen wir vorab
die entsprechenden Dokumente einrei-
chen und abkliren, ob sie eine Aufent-
halts- und Arbeitsgenehmigung bekom-
men. Frither lief das tiber die deutsche
Botschaft in Kenia. Wahrend die Zusam-
menarbeit mit der Auslanderbehérde
und der Arbeitsagentur in Deutschland
sehr gutklappt, ist die deutsche Botschaft
in Nairobi leider oftmals ein Hindernis.
Die Terminvergabe dauert meist lange,
sodass sich die Einreise neuer Mitarbei-
ter:innen oftmals wochenlang verzogert.
Der Umgangston in der Botschaft ist rau,

und es hat den Anschein, dass die Bear-
beitung von Anfragen willkirlich erfolgt.
Bei der Frage an unsere drei neuen
Azubis, welche Dokumente sie vorlegen
mussten, habe ich drei unterschiedliche
Antworten erhalten. Hier muss sich etwas
andern, denn Deutschland kann es sich
nicht langer erlauben, hohe Hiirden fiir
Arbeitssuchenden aus dem Ausland auf-
zubauen und Ihnen dann bei der Einreise
Steine in den Weg zu legen. Alle Branchen,
nicht nur Gastronomie und Hotellerie,
sind doch auf Arbeitskréfte angewiesen.
Wir bemiihen uns natiirlich auch wei-
terhin intensiv um Azubis aus Deutsch-
land. Mit befreundeten Betrieben an
der Stidlichen Weinstrafde haben wir die
Initiative ,Gastgewerk Siidpfalz* gegriin-
det, iiber die gemeinsame Fortbildungen
und Schulungen organisiert werden. Wir
gehen auch gemeinsam in Schulen und
prasentieren uns auf Messen, um Aufden-
stehenden, vor allem auch Eltern, die tol-
len Chancen und Mdéglichkeiten unsere
Branche aufzuzeigen.
Aufgezeichnet von Jérg-Michael Ehrlich I
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ALOIS - DALLMAYR FINE DINING

Produktorientiert & geschmacksintensiv
in his zu 20 kleineren Géngen

Alles neu im Alois, dem Fine Dining-
Restaurant von Dallmayr in Miinchen:
Seit 20. Oktober schickt das Team
rund um den neuen Kiichenchef
Max Natmessnig, Restaurantleiter
und Sommelier Julien Morlat sowie
Restaurantmanagerin Bekah Roberts-
Natmessnig ihre Gaste auf kulinarische
Reise. Verwohnt werden die Gaste
mit 18 bis 20 kleineren Gangen. ,Tief-
griindig - dennoch leicht zuganglich,
produktorientiert, international und
geschmacksintensiv®, so beschreibt
Max Natmessnig seine Kreationen.
Er verbindet in seinen Gerich-
ten heimische, internationale,
aber auch japanische Kom-
ponenten und Techniken. Ein
besonderes Augenmerk legt
er dabei auf seine Sofden. Den
Menitauftakt bildet eine kurze
Produktprasentation: Der
Gast erfahrt etwas tiber die
Herkunft der Produkte, ihre
Qualitatsmerkmale sowie die
Besonderheiten des Meniis.

Max Natmessnig wurde
1988 in Wien geboren. Bevor er 2017
Kiichenchef im Restaurant Rote Wand
Chef’s Table im Schualhus (Vorarlberg,
Osterreich) wurde und dort diverse
Auszeichnungen erkochte, durchlief er
unterschiedliche Stationen und lernte
von den Besten: Nach einem Praktikum
in der LAuberge de L'lle de Barbe in
Lyon kam er ins Steirereck in Wien
und wechselte dann in das Drei-Sterne-
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Fiihrungs-Trio: Kiichen-
chef Max Natmessnig
mit Restaurantleiter und
Sommelier Julien Morlat
sowie der Restaurant-
Managerin Bekah
Roberts-Natmessnig

Restaurant Oud Sluis in den Nieder-

landen. Danach ging es in die USA als
Sous Chef zu Daniel Humm ins The
Nomad, New York. Er wechselte wei-
ter ins Chef’s Table at Brooklyn Fare

in New York, wo er neben Kiichenchef
César Ramirez am Herd stand. Seit
Oktober ist der gebiirtige Osterreicher
Kiichenchef des Alois - Dallmayr Fine
Dining Restaurant in Miinchen.

Ausgewadhlt wie die Speisen sind
auch die Getranke. Auf Wunsch emp-
fiehlt Julien Morlat, der langjahrige
Restaurantleiter und Sommelier im
Alois, eine individuelle Weinbegleitung
zum Ment oder verwohnt mit Rarita-
ten aus dem hauseigenen Weinkeller.
Er kann dabei auf eine anndhernd

800 Positionen umfassende Weinkarte
mit Fokus auf Gewéchsen aus der alten
Welt zuriickgreifen. Fir die alkohol-
freie Getrankebegleitung mit Tee,
Infusion, Saft, Smoothie, Shot, Sirup

& Co. ist Bekah Roberts-Natmessnig
verantwortlich. Die gelernte Kéchin
fungiert als Restaurant-Managerin und
komplettiert so die neue Dreierspitze
im Alois - Dallmayr Fine Dining.



Wilhelm Alexander im Humboldt Forum

GASTRONOIE M GeSCrlGaT:

Das Restaurant Wilhelm Alexander im Berli-
ner Humboldt Forum ist zweigeteilt: in Deli
Alexander und Restaurant Wilhelm. Wahrend
fiirs Deli der Naturforscher und Weltentde-
cker Alexander Pate stand, ist das deutsch-
franzdsische Fine Dining-Restaurant seinem
alteren Bruder, dem Geistes- und Kulturwis-
senschaftler Wilhelm von Humboldt gewid-
met. An der Kopfseite des Restaurants wird

der Lebensweg des Wilhelm von Humboldt
nachgezeichnet. Verschiedene Tafeln berich-
ten liber den grofden Gelehrten, der bis heute
als Vater des humanistischen Bildungsideals
gilt. Vitrinen mit Porzellantellern aus dem
Stadtschloss und dem Palast der Republik
zeigen die Speisekultur am Hof der Preu-
Benkonige auf.

Die Kiiche von Fabian Fiedler trigt eine
traditionelle Handschrift. ,Ich mochte ein-

Fischkiiche im Nikolaiviertel

fach lecker kochen®, sagt der Kiichenchef,
der frither im Drei-Sterne-Restaurant Aqua
im The Ritz-Carlton Wolfsburg gearbeitet
hat. Mitverantwortlich fiir die konzeptio-
nelle Ausrichtung ist Patrick Jaros, der

sich mit Buchverdffentlichungen mit Eckart
Witzigmann einen Namen gemacht hat.

Im Deli Alexander konnen die Gaste auf
110 Innen- und rund 200 Aufdenplatzen
mit Blick auf den Berliner Dom
und die Spree das Bread & Bowls-
Konzept erleben, das die Kulturen
von Europa, Nord- und Siidame-

Zudem gibt es Pasta-Gerichte fiir
unter zehn Euro und Kaffee, Eis
und Kuchen. Im Restaurant Wil-
helm wird mit einem casual Fine
Dining-Konzept eine kulinarische
Historie zelebriert, die an die Zeit
Humboldts in Paris angelehnt ist,
aber auch lokale Einfliisse aus
Berlin aufgreift. Das Restaurant
verfiigt iiber insgesamt 90 Innen-
und circa 100 Aufdenplatze im
Schliiterhof. Die hochwertige
deutsch-franzosische Kiiche lehnt sich mit
regelmafig wechselnden Gerichten an ver-
schiedene Ausstellungen im Museum sowie
regionale und saisonale Méglichkeiten an.
Zu Klassikern wie Salat ni¢oise, Kdnigs-
berger Klopse oder Seezunge gibt es
Weine aus dem deutsch-franzdsischen Raum
und offene Kreszenzen unter acht Euro
oder ein Glas Champagner Louis Roederer
Collection (0,1) fiir 12 Euro.

rika, Australien und Asien vereint.

Bittere Tatsachen

Die Geschmacksnerven der
meisten Menschen mégen
es suB, sauer, salzig oder
neuerdings auch umami.
Darauf sind sie von Geburt
an trainiert. Die menschliche
Zunge mit ihren rund 25 un-
terschiedlichen Geschmacks-
rezeptoren kann gut 1000
verschiedene Bitterstoffe
identifizieren. Bitterstoffe
werden oft nur in Genuss-
mitteln wie Bier oder Kaffee
geduldet. Dabei sind die bit-
teren Noten in beispielsweise
Mangold, Chicorée oder
Radicchio eine kulinarische
Entdeckungsreise wert — zum
einen wegen der vielféltigen,
tiberaus schmackhaften
Zubereitungsmdoglichkeiten,
zum anderen, weil sie der
Gesundheit und dem koér-
perlichen Wohlbefinden sehr
zutraglich sind.

Bitterstoffe kurbeln nicht
nur die Verdauung an, sie
stehen auch im Ruf, eine
entztindungshemmende und
antibakterielle Wirkung zu
haben. Gesunde Bitterstoffe
stecken in vielen Lebensmit-
teln — in Gemiisen ebenso
wie in Salat oder Krautern.

Das Jdger & Lustig in Berlin hat nun einen Ableger: ein zweites Restaurant, in dem sich unter dem selbsterklarenden Namen Fischer
& Lustig alles um die geschmacksreiche Unterwasserwelt dreht. Die Macher beider Restaurants verbindet die Liebe zur Heimatkiiche
und das Konzept, alte Rezepte zu entstauben, um sie mit regionalen Produkten modern zu interpretieren. Inhaber Alexander Freund
konnte fiir das Fischer & Lustig zwei erfahrene Kiichenchefs gewinnen. Erik Arndt hat in der Hansestadt Hamburg im Fischereihafen
Restaurant und im ehemaligen Landhaus Dill gearbeitet

und war in Frankreich in Hotel-Restaurants titig. Marc Burow
war friiher u.a. bei der Borchardt Gruppe angestellt, wo er
sich ums Haupthaus Borchardt’s, aber auch das Café am
Neuen See, das Pan Asia Restaurant und das Gast Art Catering
kiimmerte. Ihren Fisch beziehen die beiden Kiichenchefs
gerne von den Miiritzfischern oder der Fischzucht Geisel

in Breitenbach am Herzberg. ,,Regionalitit in Sachen Fisch
muss manchmal etwas weiter gefasst sein, denn Berlin liegt
leider nicht am Meer“, sagt Erik Arndt. Deshalb schitzt er

die Vielfalt aus Nord- und Ostsee. ,Wir bringen natiirlich
auch Fisch vom Feld auf den Tisch“, erganzt Marc Burow.
Vegetarische Spezialititen wie Bio-Eier in Senfsofie oder
Erbsen-Bouletten mit griiner Garnele.

Zu den bitteren Krautern
z&hlen neben Schnittlauch,
Dill, Koriander, Liebstockel,
Bohnenkraut und Minze auch
Rosmarin, Oregano und
Salbei. Zu den beliebtesten
Bittergemisen und -salaten
gehdren neben Rosenkohl,
Brokkoli, Spinat, Rucola und
Endivien vor allem ein paar
Gemiiseklassiker, die Farbe
auf den Teller bringen: Man-
gold, Chicorée und Radic-
chio. Alle drei Zutaten lassen
sich beispielsweise in Risotto
oder Polenta vereinen.

November 2022 chefs! 11
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Entree

Sie gehort zur Amalfi-Kiste wie
der schiefe Turm zu Pisa: die
Zitrone. Kein Wunder also, dass
Gennaro Contaldo, der in der fur
besonders aromatische Zitronen
bekannten Region aufgewachsen

ist, sich in seiner Kliche gerne
der sauren Frucht widmet. Selbst
nach tber 50 Jahren in England
kann er sich nicht von der Sfusato
Amalfitano lossagen und verarbei-
tet in seinen Rezepten Limonen-
schale, -saft und sogar -blatter.

Gennaros Limoni. Italienisch kochen und backen
mit Zitronen. Von Gennaro Contaldo.
192 Seiten | Ars Vivendi | 28 Euro |
ISBN 978-3-7472-0346-0

In seinem Herzensprojekt ,Vegan
Ocean" zeigt der bekannte
Youtuber Alexander Flohr, wie
man mit gratenlosen Fischalter-
nativen vegan-kostliche Gerichte
zaubert. Mit kleinen Tricks und
Kniffen, aber auch ausgesuchten
Gemlsesorten und vor allem
Algen gelingt es ihm, vegane
Fischgerichte mit verbliuffender
Ahnlichkeit zum flossentragenden
Original herzustellen. Letztere
gleichen mit ihrem hohen Gehalt
dann auch die gesundheitlichen
Vorteile des Fischkonsums bei
den wichtigen Omega-3-Fett-
sauren EPA und DHA wieder

aus, ohne letztendlich der Uberfischung der Meere weiter
Vorschub zu leisten. Alexander Flohr: Wenn man mal

Huhn, Ente, Gans, Perlhuhn, Wachtel, Taube, Rebhuhn,
Fasan — die Liste an Geflligelsorten, ob Wild oder
Zuchttier, ist lang. Das Teubner Standardwerk widmet
sich dem Thema Gefllgel mit profunder Warenkunde
und einer Vielzahl an Rezepten, die sowohl Traditions-
gerichte als auch kulinarische Neuinterpretationen
abbilden und aufzeigen, dass Gefliigel wunderbar mit
Fisch und Meeresfriichten harmoniert. Rezepte zu
Fonds & Jus und Kiichenpraxis rund um Vorbereiten,
Flllen, Dressieren, Tranchieren runden das Buch ab.

Gefliigel. 224 Seiten | 22 x 28 cm | Hardcover | Teuber bei
Tre Torri 1 49,90 Euro | ISBN: 978-3-96033-127-8

M7,

-

Kulinarische
Buchtipps

Rudi Obauer gehort zu den besten Kdchen:innen Europas.
Inspiriert von Bocuse sowie den Bridern Troisgros und
Haeberlin, bildete er sich in den Kiichen Europas weiter,
bevor er mit seinem Bruder den Betrieb in Werfen/Salz-
burger Land eréffnete. Die Obauer-Kiche besticht durch
die Symbiose aus heimischen Produkten und internationalen, exotischen Zutaten, die mit
bestem Handwerk und unglaublicher Kreativitat in kulinarische Highlights verwandelt werde

Total Obauer! 88 Seiten | 21,0 x 26,5 cm | Gréfe und Unzer Edition | 32 Euro | ISBN: 978-3-8338-8437-5

_m_ ULENANRER FLOAN

2 »ich bin als steirischer Bauernbub
aufgewachsen, und das hat mich fiir
mein Leben geprégt.‘

Die Autobiografie erzahlt vom
Leben des Johann Lafer — von
seiner steirischen Heimat, sei-
nen ersten Kochversuchen, der
Bedeutung des Essens im Alltag
und bei Familienfeiern sowie
Gerichten, die fur ihn in der
Kindheit pragend waren. Es folgt
eine Aufzahlung aller Stationen,

von der Kochausbildung bis zur
Eroffnung der Stromburg, mit
den jeweils wichtigen Rezepten,

; ) ) Johann Lafer. Ein Leben fiir den guten und eine kleine Zeitreise in die
vers;aAnlden haE dassk{A_Igtenllnlcht nach l?scr?‘: sondern Fisch Beschmack. Erzahit von Jan Hofer. 1980er Jahre und die Nouvelle
nach Algen schmeckt, ist alles ganz einfach! 192 Seiten | 21 cm x 26,5 cm | Cuisine. Am Ende steht die

Grafe & U 26 E :
Vegan Ocean - Maritime Kiiche. Von Alexander Flohr. 160 Seiten | SBN. 97%‘1[338_8“2'84_1 Beschreibung von Johann
19 x 24 cm | Fotografie: Matthias Hoffmann | Becker Joest Volk Verlag | Lafers heutiger Philosophie der

32,90 Euro | ISBN 978-3-95453-272-8
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einfachen Kiiche.
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FOTOS: LA MAISON: HOTEL SACHER; RESIENZ WINKLER

Entree

NAGHRUF

Heinz Winkler t

Er wurde mitten aus dem Leben gerissen.
Der Koch Heinz Winkler starb mit

73 Jahren Ende Oktober an den Folgen
eines Herzinfarkts. Kurz zuvor hatte

er noch in seiner Residenz in Aschau

im Chiemgau am Herd gestanden.

Heinz Winkler war ein gebiirtiger
Stidtiroler und tiber Jahrzehnte hinweg
einer der besten Koche Deutschlands.
Als Nachfolger von Eckart Witzigmann
erkochte er im Miinchner Restaurant
Tantris drei Michelin-Sterne. Spdter
machte er sich mit seiner Residenz
Heinz Winkler in Aschau als Koch, Gas-
tronom und Hotelier selbststdndig, wo
er zundchst ebenfalls mit drei Michelin-
Sternen bedacht wurde. Bis heute
strahlen zwei Sterne tiber der Residenz
Heinz Winkler. Schon 1981 verlieh ihm
der Guide Michelin den ersten Stern.
1982 dann wurde Heinz Winkler mit
nur 31 Jahren zum damals jiingsten
Drei-Sterne-Koch der Welt gekiirt. Als
erster deutscher Koch bekam er 2001
das Bundesverdienstkreuz verliehen.

In ndichster Zeit wollte Heinz Wink-
ler sein Lebenswerk, die Residenz, in
jiingere Héinde tibergeben. Dazu ist
es nun nicht mehr gekommen. Heinz
Winkler hinterldsst zwei Sohne. Einer
davon, Alexander Winkler (43), ist in
der Residenz als Restaurantchef tdtig.
Das Hotel und Restaurant in Aschau
im Chiemgau wird jetzt von den Kin-
dern, Enkelkindern und den Miittern
der Kinder der KochgréfSe Heinz
Winkler sowie von seinen engsten
Vertrauten weitergefiihrt. Neuer
Kiichenchef soll Armin Karrer werden,
der bis Ende 2021 das Restaurant
Avui in Fellbach betrieb.

20 chefs! November 2022

GHEFS AUF NEUEN WEGEN

Sebastian Sandor wird kiinftig fiir

die Gesamt-Kiichenleitung im Vier-
Sterne-Superior-Hotel La Maison und
damit fiir das Louis restaurant, das
Pastis bistro und das Petit Louis ver-
antwortlich zeichnen. Sein Vorganger
Martin Stopp verlasst das Haus zum
Jahresende. Derzeit steht der gebiirtige
Pforzheimer noch als Kiichenchef im
Sternerestaurant Riissels Landhaus in
Naurath am Herd. Mit ihm gewinnt das
La Maison einen versierten Fachmann,
der in der Vergangenheit in diversen
internationalen Gourmetrestaurants
tatig war und mit seinem Erfahrungs-
schatz, gespeist aus der franzosischen,
japanischen und nordischen Kiiche,
neue aromatische Akzente auf den
Tellern setzen wird. Ein Schwerpunkt
seiner nachhaltig ausgerichteten
Kiiche gilt dem Thema Gemiise, sodass
Gaste des Louis restaurant kiinftig auch
in den Genuss von unbekannteren,
historischen Obst- und Gemiisesorten
kommen werden. Seine Ausbildung
zum Koch absolvierte Sebastian
Sandor im Schlosshotel Friedrichsruhe
und in Riissels Landhaus. Es folgten
Stationen in Restaurants mit zwei oder
drei Sternen in Tokio und Kyoto, Oster-
reich sowie in Belgien, wo er auch ein
eigenes Restaurant erdffnete.

Anton Pozeg folgt Dominik Stolzer als
Executive Chef im Hotel Sacher Wien
und hat die kulinarische Leitung im be-
kannten Traditionshaus iibernommen.

In Wien kennt er sich aus, war er doch
von 2012 bis 2017 im Palais Hansen
Kempinski am Schottenring tatig, wo er
zuletzt ebenfalls als Executive Chef fiir
das Restaurant Edvard einen Michelin-
Stern erkoche. Anton Pozeg steht im
Sacher nun vor der Aufgabe, die be-
wahrten kulinarischen Konzepte in die
Zukunft zu fithren. Dabei kommen ihm
seine Kenntnisse der Wiener Kulinarik
zugute, gleichzeitig wird er mit seinen
Erfahrungen in der japanischen und me-
diterranen Kiiche neue Impulse setzen.
,Damit verzaubern wir neue Gaste und
begeistern sie fiir Sacher, ist Hotel-
direktor Andreas Keese iiberzeugt.

Die Rote Bar ist berithmt fiir tradi-
tionelle Wiener Kiiche auf hochstem
Niveau, der Anton Pozeg seine per-
sonliche Handschrift verleihen wird.
Sein Gefiihl fiir auf3ergewohnliche und
innovative Kreationen hat er zuvor
unter anderem als Culinary Director in
Schloss Elmau in Kriin bei Garmisch-
Partenkirchen unter Beweis gestellt,
wo er fir sechs Outlets verantwortlich
war. ,Ich freue mich sehr, wieder in
Wien zu sein, und hatte mir keine bes-
sere neue Wirkungsstitte wiinschen
konnen als das Hotel Sacher”, so Anton
Pozeg. Weitere Stationen in seinem
kulinarischen Werdegang waren das
Restaurant Sexy Fish in London, das
Restaurant Schwarzreiter im Vier
Jahreszeiten Kempinski Miinchen und
das italienische Sternerestaurant
Acquarello, ebenfalls in Miinchen.

Anton Pozeg
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Entree

Das Menii stammt (noch) von Alfons Schuhbeck,
das teatro jedoch ist schon seit den Anféngen
im Jahr 2002 eine wirtschaftlich eigenstandige
Veranstaltung des Familienunternehmens Zipse

[EATRO-GASTRONONIE IN NEUEN HANDEN

Nicht nur das teatro-Spiegelzeit, sondern auch die Kuli- Unternehmen teatro events GmbH leitet. Nach der Aus-
narik befindet sich seit dem Prozess um Alfons Schuhbeck | bildung im Bereich Restaurantmanagement in der Traube
in den Handen des Familienbetriebs Zipse. Die neue Tonbach sammelte Sophie Zipse Erfahrungen in einem
Dinnershow Moonia startete am 28. Oktober. Sophie Zipse | Sternerestaurant in Kéln. Ab 2011 leitete sie das teatro
kehrte nach ihrer Elternzeit zuriick in die farbenfrohe Colombino in Freiburg. Ihr Wunsch war es seit langem,
Welt des Varietés. Als Tochter von Clemens Zipse, Griinder | die gastronomische Seite des teatro in Miinchen zu iiber-
von Schuhbecks teatro, wuchs sie im Showgeschaft auf. nehmen. Bereits im vergangenen Winter entschied das
Die gelernte Gastronomin sorgt nun dafiir; dass bei der Show | Management final den Wechsel. Wer im funkelnden teatro-
ein unvergleichliches Vier-Gang-Menii auf die Teller kommt. Spiegelzelt seinen Abend verbringt, erlebt kulinarische
Dabei arbeitet sie eng mit ihrer Schwester Maike Zipse Genussmomente. Das neu erschaffene Gesamtkunstwerk
zusammen, die als Geschaftsfiihrerin das eigenstiandige Moonia trifft Entertainment fiir GeniefRer auf den Punkt.

Schulungsunterlagen fiir Kéche & Azubis

Ein neuer Leitfaden fiir Kiichenprofis stellt auf praxisorientierte Weise das
faszinierende Produkt Ahornsirup aus Kanada vor. Der Verband Québec Maple
Syrup Producers (QMSP) ladt Kéche und Auszubildende damit ein, das Natur-
produkt in/mit all seinen Facetten kennenzulernen und sein grofdes kulina-
risches Potenzial zu entdecken. In drei Kapiteln geht es um die Ahornernte
und Produktion sowie die Zusammensetzung und das Nahrwertprofil
von Ahornsirup. Dazu liefert das Nachschlagewerk praktische Ideen,
wie Ahornprodukte die Profikiiche als Zutat bereichern. Die Anre-
gungen stammen von kanadischen Kochen, die Ahornsirup zu einem
festen Bestandteil ihrer Kiiche gemacht haben. Die Inhalte:
« Kapitel 1: Geschichte und Herkunft des kanadischen Zuckerahorns
« Kapitel 2: Ahornprodukte
« Kapitel 3: Einsatz in der Kiiche
Das Schulungsmaterial kann fiir Aus- und Weiterbildung im
Betrieb genutzt werden und ist als PDF verfiligbar, alternativ gibt
es eine gedruckte Version als Ringbuch. Auf Anfrage wird das
Material als Klassensatz fiir den Einsatz in Berufsfachschulen oder
Seminaren zur Verfiigung gestellt. www.ahornsirup-kanada.de

22 chefs! November 2022 _—
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Kulinarik

Arne Anker (36) wurde am 30. Dezember
1985 in Heide geboren und absolvierte
seine Aushildung zum Koch 2002 his 2006
im Landgasthof ,,Der Alte Auf“ in Fiefhergen.
Danach arbeitete er im Tapferhaus in Alt-
Duvenstedt und in der Meierei im Biirger-
park, Bremen. Zwei Jahre war er Sous Chef
im Restaurant First Floor in Berlin und
schliefilich eineinhalb Jahre Chef de partie
und spéiter Sous Chef von Sergio Hermann
im Drei-Sterne-Restaurant Oud Sluis in den
Niederlanden. Ein weiteres Jahr arbeitete

er als Sous Chef von Sergio Hermann und
seinem Partner Nick Brill im Restaurant The

Jane in Antwerpen, Danach war Arne Anker
vier Jahre Kiichenchef im Berliner Pauly
Saal, wo er einen Michelin-Stern erkochte,
hevor er 2020 sein eigenes Restaurant
BRIKZ in Berlin-Charlottenburg eriffnete.

)
) - Arne Anker

\

\
4 |
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TOR, SURGEL
DENMMESE-MGE 7

Im Detail: Dry-aged Stir (10 Tage), Ry A
Schweinekopf, eingelegter weifier Spar- L
gel, Kaiserlinge, Knospen vom Berliner

Lauch, Nachtkerze, Brennnessel-Nage

November 2022 chefs! 25






FENGHEL MIT
{OLIKOHLESAHNE
N
IEBTOGKEL

Eine besondere Leidenschaft hegt
der gebiirtige Norddeutsche fiir rare
oder noch unbekannte Produkte.
Holzkohlesahne zum Beispiel, die
wie intensive Krauter immer wieder
in seinen Gerichten auftaucht.

Arne Anker verwendet hausgemachten
Kefir oder Kombucha, um seinen Ge-
richten den richtigen Grad an Saure
zu verleihen. So entstehen leichte
und frische Gerichte, die den Appetit
anregen und Lust auf mehr machen.

AROTTE MIT
BOTTARGA UND KEFS

22 chefs! 21




Kulinarik

Senfbliiten, geschmorte Zwiehel,
Vinaigrette aus Farnspitzen-Pickelfond,
Verbene-Kombucha und Verbene-0I

Im Detail: Menapii Schwein, Sellerie-
kompott vom BB, Sellerieecke,
Selleriepulver, Selleriepiiree erganzt
um Steinpilz, Pilzcreme, Jus

FOTOS: NILS HASENAU FOTOGRAFIE
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ARAMELLISIERTER
JOGHURT NIT KAFFEE
UND BIRNE

SGHOKOLADENMOUSSE, ZITRONE
UND ZWETSCHGE

Im Detail: Schokoladenmousse,
marinierte Zwetschgen,

aufgerolite Pflaumen, Salzzitrone,
Meringue mit Sumach, Aniskresse,
Vinaigrette aus Kirschbliiten

\ (selbst eingelegt), Zitronensorbet
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Kulinarik

»1ch will Freude hahen an dem,
was ich tue - chne Kompromisse*

Das BRIKZ von Arne Anker ist ein modernes Gourmetrestaurant und anders als andere. Hier macht jeder alles.
Ganz Klar, dass der Chef seine Gerichte auch selbst serviert und dadurch mit seinen Gasten ins Gesprach kommt

FOTOS: NILS HASENAU FOTOGRAFIE

it dem Brikz hat sich Arne Anker
M Ende 2020 den Traum von der

Selbststandigkeit erfillt. Mitten
in der Pandemie und auf seine Art -
sprich, ohne einen Millionenkredit
aufzunehmen oder Investoren hinzu-
zuziehen. Der Antrieb des gebiirtigen
Norddeutschen: Er mochte Freude an
dem haben, was er tagtaglich tut. Ohne
Kompromisse, aber mit der Moglichkeit,
jeden Tag alles neu zu denken. Genau
diese Philosophie setzt er im Brikz mit
langjahrigen Weggefahrt:innen wie Sa-
bine Panzer als Restaurantleiterin und
Norman Faust sowie Patryk Aleksander
Doring als Sous Chefs um.

Das ehemalige Jazz-Café nahe des
Charlottenburger Savignyplatzes hat
nicht nur eine ideale Lage in der City-
West, sondern bietet fiir das Konzept von
Arne Anker auch die richtige Grofie und
Raumaufteilung, eine grofler Terrasse
inklusive. Um maoglichst schnell an den
Start gehen zu konnen, tibernahm der
36-Jahrige 2020 kurzerhand das gesamte
Inventar des Vergangers und eroffnete
direkt nach der Schliisseliibergabe. Per-
fekt ist das Interieur daher noch nicht -
und doch hat Anker ein Zuhause fiir
seine Kiichenphilosophie gefunden. Ein
Zuhause, das - ebenso wie die Kiiche -
dem stetigen Wandel unterliegt. Arne
Anker steckt jeden verfiigbaren Euro
in neue Mobel, neue Stoffe und anderes
Equipment. Eines wird jedoch immer
bleiben: die charakteristischen roten
Ziegelsteine (englisch: Bricks), denen
das Restaurant seinen Namen verdankt.
Weil hier alles mit einem Augenzwin-
kern gemacht wird, ist in Anlehnung an
das ehemalige Jazz-Café aus den Bricks
das Brikz geworden.

Der Neon-Schriftzug ,I don‘t give a
fuck” und ein Bild der Marvel-Comic-
Figur Hulk, beides aus der benachbar-
ten Kunstgalerie Sexauer, verdeutlichen
die Einstellung des Inhabers: ,Mich in-
teressiert nicht, was andere iber mich

30 chefs! November 2022
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Jeden Tag alles neu denken: Diese Philosophie setzt Arne Anker im Brikz mit Restaurantleiterin Sabine Panzer,
Chef de Rang Francesca Manfron und den beiden Sous Chefs Norman Faust und Patryk Aleksander Ddring um

denken. Ich mochte einfach Spaf beim
Kochen haben. Und ich schaffe das - mit
viel Kraft und Ausdauer.“ Sein Team, von
dem ein Grof3teil schon seit vielen Jahren
an seiner Seite ist, unterstiitzt ihn auf
diesem Weg und geniefdt die neue Art
zu arbeiten - ganz ohne starre Struktu-
ren. Im Brikz machtjeder alles. Ganz klar
also, dass Arne Anker seine Gerichte
selbst serviertund dadurch ins Gesprach
mit seinen Gasten kommt.

An den Tisch kommt eine saisonale
Kiiche mit Produkten aus der Region.
Angeboten wird grundsatzlich nur das,
was auch verfiigbar ist. Was andere bei
der Gestaltung ihrer Speisekarte ein-
schranken wiirde, gibt Anker Antrieb:
Wenn etwas nicht mehr verfiigbar ist,
andert der kurzerhand das Gericht auf
der Karte. Und das macht er tatsiachlich
sehr regelmaflig.

Ebenso regelmifdig ist er im Aus-
tausch mit seinen Lieferanten. Arne An-
ker lasst es sich nicht nehmen, freitags

personlich in die Markthalle Neun zu
fahren, um einen Kaffee mit Krauter-
bauer Werner zu trinken, mit den Jungs
von Kumpel & Keule oder anderen
Produzent:innen zu sprechen. Diese Ge-
sprache sind ihm wichtig, denn immer
nimmt er neues Wissen und so manches
Mal auch ein neues Produkt mit. Dann
tiiftelt er in seiner Kiiche, probiert und
entwickelt sich weiter. Wer ihn kennen-
lernt, der versteht: Stillstand ist fiir die-
sen Mann Riickschritt.

Auch Arne Anker weif3: Regionale und
saisonale Produkte allein machen noch
keine kulinarische Handschrift aus. Bei
ihm kommen daher zwei Komponenten
hinzu, die sich wie ein roter Faden durch
seine Kiiche ziehen: das Spiel mit der
Saure und der Einsatz frischer Krauter
und Gewiirze. Mehr als 30 verschiedene
Essige nutzt er, um seinen Gerichten
einen gewissen Twist zu verleihen. Auch
Zitrusfriichte wie Buddhas Hand, Kaffir-
Limetten oder Finger Limes sind immer



-Mich interessiert nicht,
was andere iiber mich
denken. Ich mochte einfach
Spaf beim Kochen haben!
Und ich schaffe das - mit
viel Kraft und Ausdauer:’

Arne Anker, Inhaber und Kichenchef,
Restaurant BRIKZ, Berlin

wieder in den Gerichten und so sehr Teil
seiner Kiiche, dass er die drei Friichte als
Tattoo tragt. Seit neuestem nutzt er auch
hausgemachten Kefir oder Kombucha,
um seinen Gerichten genau den richtigen
Grad an Saure zu verleihen. So entstehen
besonders leichte und frische Gerichte,
die anregend wirken und Lust auf mehr
machen. Dafiir sorgen auch die vielen
frischen Krauter, fur die sich Anker inte-
ressiertund aus verschiedenen Griinden
einsetzt. Jedes Kraut hat nicht nur ein
ganz eigenes Aroma, sondern auch eine
spezielle Wirkung auf den Koérper. Tage-
tes beispielsweise wirkt aphrodisierend,
Ananassalbei beruhigend und Eibisch
reizlindernd.

Eine besondere Leidenschaft hegt
der gebiirtige Heider auferdem fiir rare
oder noch unbekannte Produkte. Fisch-
blutwurst zum Beispiel, die er mit der
regionalen Fischfarm 25 Teiche ent-
wickelt hat. Oder Holzkohlesahne, die
immer wieder in seinen Gerichten auf-

taucht. Absolute Lieblingszutat ist aller-
dings die mexikanische Tagetes. Was
auch immer aus dem Zusammenspiel
regionaler Produkte mit gekonnt dosier-
ter Sdure und frischen Krautern ent-
steht, wird am Ende ganz und gar verar-
beitet. Arne Anker ist ein grof3er Fan der
Zero Waste-Philosophie und stellt sicher,
dass er sowohl vom Tier als auch von der
Pflanze alle Teile bestmdglich verwertet.
Was nicht sofort verwendet werden
kann, wird eingeweckt, fermentiert oder
eingelegt. So entstehen nicht zuletzt
wunderbare Zutaten fiir hausgemachte
Likoére und mehr.

Auf der Speisekarte spiegelt sich die-
se Kiichenphilosophie als Menii in flinf
bis sieben Gangen wider, entweder mit
Fisch und Fleisch oder vegetarisch sowie
alskleine ala carte-Auswahl. Dazu geho-
ren Gerichte wie die in brauner Butter
konfierten Bamberger Hornchen mit
einer Emulsion vom Huhn, gepickelten
Rettichen und einem Schaum aus mexi-

In einem ehemaligen Jazz-Café nahe des Charlotten-
burger Savignyplatzes hat Arne Anker einen Ort mit
idealer Lage in der City-West fiir sein erstes eigenes
Restaurant gefunden. Um schnell an den Start gehen
zu konnen, iibernahm er das gesamte Inventar und
erdffnete direkt nach der Schliisseliibergabe

kanischer Tagetes. Oder Spitzkohl mit
Olivendl, geflimmtem Mangold, Sumach
und einem Sud aus Holzkohlesahne.
Auffallig: Zu fast jedem Gericht wird ein
kleines Kdnnchen mit Sof3e serviert. Was
unauffillig daherkommt, ist jedes Mal
eine echte Aromenexplosion.

Im Brikz geht das Team im Rahmen
der angebotenen Meniis gerne auf die
individuellen Wiinsche der Gaste ein.
Angemeldet sollten diese natiirlich sein.
Dann koénnen Fleischliebhaber:innen
auch gerne mit Vegetarier:innen vorbei-
schauen und noch den Freund mit der
Fischallergie mitbringen.

Zu den Gerichten schenkt der Service
um Restaurantleiterin Sabine Panzer
und Chef de Rang Francesca Manfron
ausgewahlte Weine und gerne auch alko-
holfreie Getranke aus. Der Fokus in der
mit rund 60 Positionen bestiickten
Weinkarte liegt auf kleinen und meist
biodynamisch arbeitenden Weingiitern
aus Deutschland und Europa. Die alko-
holfreien Getrdnke werden in enger
Zusammenarbeit mit der Kiiche auf
Basis von Tee, hausgemachten Shrubs
oder Sirupen entwickelt. Selbstgemach-
ter Kefir und Kombucha runden das
Getrankeangebot ab.

Im Restaurant Brikz ist Arne Anker
angekommen. Zuvor war er eineinhalb
Jahre Chef de partie und spater Sous Chef
von Sergio Hermann in dem mit drei
Michelin-Sternen ausgezeichneten Res-
taurant Oud Sluis in den Niederlanden
sowie ein weiteres Jahr Sous Chef von
Sergio Hermann und seinem Partner
Nick Brill im Restaurant The Jane. Darii-
ber hinaus wirkte Arne Anker vier Jahre
lang als Kiichenchef im Berliner Pauly
Saal, wo er einen Michelin-Stern erkoch-
te. Der wird auch im Brikz nicht allzu
lange auf sich warten lassen. [
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FOTOS: RESTAURANTS

Advertorial

Die besten spanischen

Restaurants in

Deutschland (7-10)

chefs!-Serie: Kulinarische Botschafter der spanischen Gastronomie

panien Export und Investitionen (ICEX) hat das Gutesiegel
,Restaurants from Spain“ ins Leben gerufen. Damit
werden gastronomische Betriebe auBerhalb Spaniens
ausgezeichnet, die ihren Gésten nicht nur spanische Pro-
dukte, sondern auch eine authentische spanische Qualitats-
ktche mit einem einzigartigen und differenzierten Image sowie
landestypischer Atmosphére bieten. Restaurants, denen dieses
exklusive Gutesiegel ,Restaurants from Spain® verliehen wird,
offerieren ihren Gasten eine Gastronomie, in der qualitativ

l Restaurants
from

l Spain

s

CERTIFIED QUALITY

El Colmado,

Einmal essen — ein Mahl spenden: Mit diesem
Konzept ist das El Colmado als Tapas Bar
und spanisches Restaurant mit gleich zwei
Standorten in Berlin vertreten; und zwar am
Kurfdrstendamm und am Alexanderplatz

hochwertige spanische Lebensmittel und Weine verwendet
werden. Alle derzeit zehn zertifizierten ,Restaurants from
Spain®“ in Deutschland zeichnen sich durch ein erkennbares
Konzept der spanischen Kiche aus und verfligen sowohl im
Bereich Service als auch im Bereich Kiiche Uber ein Team
von Fachleuten, die ihnren Gésten die besondere kulinarische
Identitdt Spaniens mit groBer Leidenschaft, ausgepragter
Fachkenntnis und viel Liebe zum Detail vermitteln.

Weitere Infos unter www.foodswinesfromspain.com

EL COLMADO

Ein Restaurantbesuch, bei dem man nicht nur authen-
tische spanische Kiiche genief3t, sondern auch etwas
Gutes tut: Das ist das Konzept des EI Colmado in Berlin.
Fiir jeden Verzehr in einem der beiden Lokale am Ku-

damm bzw.am Alexanderplatz geht jeweils eine Mahlzeit
an vier hungerleidende Kinder. Moglich macht es die
Zusammenarbeit mit der NGO Mary’s Meals. Tag fiir Tag
koénnen so 1866 Kinder an drei Schulen in Sambia und
Malawi mit Nahrung versorgt werden. Das karitative
Engagement der El Colmado-Macher geht einher mit
der Leidenschaft fiir spanisches Essen. Ob authentische
Tapas-Bar, spanisches Restaurant oder Feinkostladen:
Hier kann der Gastden authentischen ,Sabor de Espafia“
geniefden: mit Pintxos und Tostas, Tapas und Bocadillos,
Sartenes de Tortillas y Huevos, Wurst- und Kaseplatten.
Dazu gibt es natiirlich die passenden Getranke - beste
Weine von der Iberischen Halbinsel. ~www.elcolmado.de
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Advertorial

crokus
Restaurant,

Von Katalonien nach Kallstadt:
Im neuen crokus Restaurant von
Linda Schulz und Xesc Sancho
gibt es mediterrane Kulinarik

im Rahmen eines mehrgangigen
Degustationsments

resLaurant

Cro us

Schon der Einstieg in das achtgangige
Degustationsment ist vielverspre-
chend: Kabeljau und Air von Tannen-
honig, Olivas al Vermut, Gegrillte Herz-
muscheln in Limette, Panceta Ibérica
meets Pa de Vidre. Weiter geht es dann
mit Kreationen wie Castanyada oder
Keschde, Wachteln in zwei Texturen
und Geangelter Kalamar auf Ajo Negro
& Ajo Blancot. Sogar ein Gericht
Vom Schwein, das vom Fliegen trdumte
steht im Ment, das - natirlich - mit
Crema Catalana seinen gelungenen
Abschluss findet. Linda Schulze und
Xesc Sancho wollen die Pfalzer mitka-
talanischer Kiiche begeistern. Ziel des
engagierten Duos ist nichts weniger
als ein Michelin-Stern. Die Auszeich-

Y

e

nung mit dem Giitesiegel ,Restaurants
from Spain“ ist ein wichtiger Schritt
zum Erfolg des Konzepts und ein
wertvolles Marketingtool im Werben
um die Gaste. www.crokusrestaurant.de

D.0. Restaurant,

Essen wie in Barcelona, mitten
in Berlin: Mit diesem Konzept hat
sich das D.O. Restaurant einen
Namen gemacht. Beliebt sind
die Wein-Tertulias mit einigen der
besten WeingUter Kataloniens

Restaurant
Landgraf Basque,

Das Baskenland lasst gruBen:
Neben typisch spanischen
Gerichten gibt es im idyllischen
Fachwerkhaus baskische Spe-
zialitaten mit Fleisch, Fisch und
Gemuse vom Holzkohlegrill

LANDGRAF

,Willkommen, heute essen wir in
Barcelona!“ Mit diesen Worten lockt
die Website des D.0. Restaurantin der
Berliner Kollwitzstrafde die Besucher:
innen. Im D.O. gibt’s katalanische Spe-
zialititen, bodenstandige mediterrane
Kiiche und klassische Tapas, erganzt
um Weine, die von der Geschaftsfiih-
rung des Familienbetriebs um Marga-
rida Mestres Suque direkt von kleinen
Winzern importiert werden. Neben
dem ala carte-Geschift sind die sams-
taglichen Wein-Tertulias ein USP des
Hauses. Im Rahmen eines Abendes-
sens mitKkorrespondierenden Weinen
erfahrt der Gast Wissenswertes aus
erster Hand tber die Arbeit einiger
der besten katalanischen Weingiiter.
Das saisonale Menli kommt dabei im
Family Style, also zum Teilen, auf den
Tisch - das perfekte Rezept fiir einen
gelungenen Abend mit Familie und/
oder Freunden. www.do-restaurant.com

Das Haus Landgrafin der Altstadt von
Walldorf wurde im 18. Jahrhundert
erbaut. Es zahlt zu den altesten Fach-
werkbauten der Stadtund beherbergt
eines der besten spanischen Restau-
rants in Deutschland. Dafiir biirgt die
Auszeichung mit dem Glitesiegel
»Restaurants from Spain‘. Auf der Karte
stehen spanische Spezialititen mit
baskischer Inspiration. Highlight ist
der Holzkohlegrill, auf dem Speisen mit
Fleisch, Fisch und Gemiise authentisch
zubereitet werden. Das Konzept ist
angelehntan die im Baskenland belieb-
ten Asadores - spezielle Grillhduser; die
ihren Gasten ein unverwechselbares
Geschmackserlebnis bieten.

restaurant-landgraf-basque-walldorf.eatbu.com
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Konzepte

Jumeirah Maldives Olhahali Island

ARBEITEN & LEBEN
IM PARADIES

Taylor Shearman ist 31, Kchin, Tauchlehrerin und tréigt viel Verantwortung.
Die Australierin fiihrt als Female Executive Chef im Jumeirah Maldives
Olhahali Island ein Team aus 52 Mitarbeiter:innnen mit Herz, Kopf und
Hand. Ihr Coconut Yoghurt bringt die Géste des Luxusresorts

schon beim Friihstiick ins Schwérmen und schirt die

Vortreude auf Lunch und Diner

Taylor Shearman weiB, wie man sich
als Frau in der Mannerwelt Profikiiche
durchsetzt und wie man Géaste mit
hervorragender Kiiche gliicklich macht




s ist Fluch und Segen zugleich®, sagt Taylor Shearman und
E lacht. ,Wir arbeiten und leben im Paradies, aber es ist eine

Kleine Insel, auf der man sich nur begrenzt aus dem Weg
gehen kann. Die Kollegen, mit denen man den Arbeitstag ver-
bringt, trifft man auch in der Freizeit wieder Taylor Shearmans
Arbeitsplatz als Female Executive Chefist das Jumeirah Maldives
Olhahali Island. Es befindet sich auf einer sechs Hektar grof3en
Insel im North Malé Atoll. Die weifden Sandstrande und das Tiir-
kisblau des Indischen Ozeans bilden den Rahmen fiir das Resort
mit seinen 67 lichtdurchfluteten Villen, Residences und Pent-
houses, die direkt am Strand liegen oder auf Stelzen in der Lagu-

ne erbaut wurden. Hier kann der Gast nach Lust und Laune die
Seele baumeln lassen. Nach einem ausgiebigen Friihstiick locken
der Strand oder das Hausriffzu Schnorchel- und Tauchausfliigen.
Wer will, macht einen Kurs im Korallenpflanzen. Es gibt zahl-
reiche Wassersportangebote, einen Tennisplatz, ein Fitnesscenter
und den Insel-Spa. Besondere Erlebnisse sind eine Fahrt mit
dem Dhoni, dem traditionellen Segelboot, und am Abend ein
Besuch im Open-air-Kino am Strand - gern auch mit Barbecue.
Alternativ bietet sich der Besuch in einem der vier hervorragen-
den Restaurants an, in denen Executive Chefin Taylor Shearman
mit ihrem internationalem Team aufkocht. [hre Arbeitstage
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FOTOS: JUMEIRAH MALEDIVES

Konzepte

auf dem Eiland sind lang. Es gibt eine
Sechs-Tage-Woche und immer viel zu tun.
Nach Feierabend nach Hause fahren,
abschalten, Abstand gewinnen von den
grofien und kleinen Problemen des Ta-
ges - das ist fiir alle, die hier arbeiten,
nicht moglich. Die Malediven-Hauptstadt
Malé liegt eine Schnellbootstunde vom
Resort entfernt, und es gibt keinen Linien-
verkehr. Taylor Shearman nimmt sich
ihre Auszeit unter Wasser, beim Tauchen.
Am freien Tag oder zwei, drei Stunden
nachmittags front sie ihrem Hobby, dafiir
ist Olhahali Island ideal.

Das Luxusresort gehort seit Herbst
2021 zum Portfolio der Jumeirah-Group
aus Dubai. Taylor Shearman war bereits
bei der Ubernahme Executive Chefin im
Resort, das zuvor von den Lux Resorts &
Hotels (Mauritius) betrieben wurde. Sie ist
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das jlingste Mitglied im Management-
team. General Manager Mohamed Ashraf
ist geblirtiger Malediver und hat 20 Jahre
Erfahrungin ganz Asien und im Indischen
Ozean gesammelt. Er war zuletzt im Ar-
chipel auf verschiedenen Inseln in Hotel-
resorts flir Four Seasons, One & Only, Anan-
taraund The Nautilus tatig. F&B Manager
Stefano Tabellini, ein waschechter Italiener,
freut sich wie Taylor Shearman, dass Jumei-
rah grof3en Wert auf die Kulinarik legt.
,Beim Wechsel zu Jumeirah wurden
als allererstes die Restaurantkonzepte
gedndert, noch bevor an der Einrichtung
gearbeitet wurde®, berichtet die Kiichen-
direktorin. Innerhalb von zehn, zwolf
Tagen mussten die zwei Erfolgskonzepte
Kayto (Peruvian-Nikkei-Kiiche) und Shim-
mers (griechisch-mediterran) aus dem
Jumeirah-Flaggschiff Madinat Jumeirah

Frauenpower: Sabine
Romeis von chefs!

mit Taylor Shearman,
Female Executive Chef
im Jumeirah Maldives,
Olhahali Island
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FOTOS: JUMEIRAH MALDIVES (3); SABINE ROMEIS (1)

Im Shimmers gibt es Gerichte, die von der
griechisch-mediterranen Kiiche inspiriert sind

in Dubai auf den Malediven implemen-
tiert werden. In der Startphase erhielten
Stefano Tabellini, Taylor Shearman und
ihr Team Unterstiitzung von den Kollegen
aus den Mutterrestaurants.

Gerade ist im Jumeirah Maldives das
nachste Konzept aus Dubai in Planung:
In einer der grof3en Villen am Strand soll
das mediterrane Restaurant Sal entstehen,
das zu den Publikumslieblingen auf der
Terrasse des Burj Al Arab Dubai gehort.
Das gastronomische Angebotim jumeirah
Olhahali Island komplettieren aktuell ne-
ben Kayto und Shimmers die Café Lounge,
die Eisbar und das Restaurant Glow im
Beach Club mit ganztagigem Snack-, Spei-
sen- und Getrankeangebot.

Taylor Shearmans Arbeitstag beginnt
zwischen sieben oder acht Uhr morgens,
mit dem (phidnomenalen!) Friihstiicks-
angebot. Friihstiick ist ihr Steckenpferd
und bietet alles, was das Herz des Gastes
begehrt. Und noch viel mehr. Die Karte
hat Brunch-Charakter. Das Highlight fiir
viele Gaste istder selbstgemachte Coconut
Yogurt von Taylor Shearman. Er schmeckt
einfach paradisisch gut. Sabine Romeis |
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»Ich liehe die Gemein-
schaft in der Kiiche!“

Taylor Shearman iiber ihren beruflichen Werdegang, die
Fiihrungsrolle im Jumeirah Maldives, Frauen in der Kiiche und
die Herausforderung Einkauf fiir ein Resort im Paradies

ochen vor und mit Gasten - damit
K kennt sich Taylor Shearman aus.

Wenn sie mit Kiichenchef Hernan
Ruiz aus Peru Ceviche-Rezepte vorstellt,
ist sie ganz in ihrem Element. Sie strahlt
und spriitht vor Begeisterung, erklart
die Zutaten und deren Verarbeitung, ist
zupackend, immer in Bewegung, und
man bekommt einen Eindruck davon,
wie sie ihre Mitarbeiter:innen fiihrt: mit
Herz, Kopf und Hand. Im Detail geht es
im Rahmen der Cooking Class um eine
Hidden Salmon Ceviche mit Rocoto (roter
Chili)-Tigermilch, die beim Anrichten
unter grofden Sesamcrackern ,versteckt”
wird, eine Reef Fish Ceviche mit Kori-
ander-Tigermilch und eine Maldivian
Yellowfin Tuna-Truffle-Ceviche, der Favo-
rit der Gaste.

Wihrend Chef Shearman den Ton an-
gibt, macht Chef Ruiz Mise en place und
prasentiert seine Ceviche ruhig und
besonnen, aber nicht minder kompetent
und iiberzeugend. Klar: She’s the boss!
Aber gemeinsam bilden die beiden ein
souveranes Team, in dem eine/r vom
anderen profitiert. Nach der Cooking

Eingespieltes Team:
Taylor Shearman

. und Kiichenchef
Hernan Ruiz

Class hat Taylor Sheerman Zeit fiir ein
Gesprach mit Sabine Romeis von chefs!

chefs!: Taylor, Sie sind 31 Jahre jung und
arbeiten im Paradies. Sie verantworten
vier Restaurantkonzepte und das iibrige
kulinarische Business in diesem wunder-
schonen Luxusresort. Sie fiihren zudem
ein 52-kopfiges Team. Das klingt nach
Gliickskind mit Traumjob!

Shearman: In der Tat-ich liebe, wasich
tue, und liebe, wo ich es tue. Die Sonne,
das Klima, das Meer - das ist ganz mein
Ding. Doch es ist natiirlich auch heraus-
fordernd, sich als weibliche Fiihrungs-
kraft in der nach wie vor von Mannern
dominierten Profikiiche, noch dazu in
einem muslimischen Land, zu positionie-
ren. Das ist nichtimmer einfach, aberich
habe meinen Weg gefunden.

chefs!: Wer Sie beim Teamwork mit Ih-
rem Kiichenchef Hernan Ruiz beobachtet,
gewinnt den Eindruck, dass Sie eine taffe
und resolute Chefin sind.

Shearman: Ja, ich bin immer zielorien-
tiert und fokussiert, doch ich fiithre vor
allem mit viel Herz und Empathie. Ich
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Konzepte

lege sehr grofien Wert auf eine offene
Kommunikation untereinander. Mein
Team kann mirjederzeitsagen, wennihm
etwas nicht passt, denn auch ich muss ja
sagen, wenn es etwas zu andern gibt.
Ich habe ein wunderbares Team, aber
gefiihlt die Halfte meines Arbeitstages
bin ich damit beschéftigt, die Emotionen
im Team unter Kontrolle zu halten. Wir
arbeiten und leben alle zusammen auf
einer Insel. Berufsleben, Freizeit - alles
findet hier statt. Das geht nicht ganz
ohne Konflikte, die sich auch schon mal
in den Arbeitsalltag einschleichen. Meine
Aufgabeistes, alle in Bewegung zu halten
und die tdglichen Ziele nicht aus dem
Augen zu verlieren. Das gelingt mir.
chefs!: Wie haben Sie sich auf diese Her-
ausforderung vorbereitet?

Shearman: Ich koche, seit ich elf oder
zwolf bin, anfangs fiir die Familie, mei-
nen Vater und meine zwei Briider. Meine
Grofmutter war eine hervorragende
Kochin, meine Mutter ganz das Gegenteil.
Deshalb habe ich als einziges Mddchen
unter den Geschwistern die Verpflegung
libernommen. So gab es fiir mich nichts
anderes, als Kochen zu meinem Beruf
zu machen.

chefs!: Ich nehme mal an, Sie haben Ihre
Ausbildung in Australien gemacht?
Shearman: Stimmt, die Ausbildung habe
ich am College in Australien absolviert;
wir hatten einen Tag in der Woche
Theorie und fiinf Tage Praxis. Nach dem
Abschluss habe ich bei bekannten Chefs
in Sydney gearbeitet. Dann bin ich ins
Ausland gegangen. Zunachst in die Ka-
ribik, auf die Turks & Caicos fiir Como
Hotels & Resorts. Bei Como gibt es zwei
wunderbare Chefs, Amanda Gale and
Daniel Moran, die mich als junge Kochin
gefordert und unterstiitzt haben. Davon
profitiere ich bis heute.

chefs!: Hat Sie die Hotelgruppe auch auf
die Malediven gebracht?

Shearman: Ja, mit Como ging es erst ins
Como Cocoa Island und dann ins Como
Maalifushi, wo ich Executive Chef wurde.
Ich habe auch das Como The Treasury
in Perth in Australien miter6ffnet. Eine
weitere pragende Station war das Joali
Island Resort, das einer Tirkin namens
Esin Gural gehorte. Sie ist der Inbegriff
einer Chefin und eine Inspiration fiir
alle Frauen: freundlich, ehrlich, fleif3ig,
entschlossen, engagiertund stark. Von ihr
habe ich viel gelernt, bevor ich im Friih-
jahr 2021 Executive Chef im Lux North
Male Atoll - heute Jumeirah - wurde.
chefs!: Sie kochen seit iiber 15 Jahren auf
Hochtouren. Was treibt Sie an?
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Shearman: Ich liebe einfach das Gemein-
schaftsgefiihl in der Kiiche. Mein Team
zu fithren und zu inspirieren, ist meine
Hauptmotivation. Und meine grofdte
Freude ist es, meine Leidenschaft fir
das Essen und das Kochen an zukiinftige
Generationen grofartiger Kéche:innen
weitergeben zu kénnen. Doch, Klar, ich
bin mit hohem Tempo unterwegs, und
ich muss mir auch nach all den Jahren
immer noch jeden Tag sagen, dass meine
geistigen, kdrperlichen und emotionalen
Bediirfnisse genauso wichtig sind, wenn
nicht sogar wichtiger als mein Job.
chefs!: Sie machen als Frau Karriere in
einem immer noch ménnlich dominierten
Beruf. Wie hoch ist der Frauenanteil in
Ihrer Kiiche?

Shearman: Mein Executive Sous Chef
ist eine Frau, es gibt zwei Frauen ist der
Patisserie und zwei weitere Kochinnen.
Wir Frauen sind hier also zu sechst, und
das ist sehr gut, speziell wenn man be-
denkt, dass wir auf den Malediven sind.
Ich bin sehr gliicklich dariiber. Frauen
bringen eine andere Art von Empathie
ins Team und sorgen dafiir, dass das
mannliche Ego nicht iiberhand nimmt.
chefs!: Mal abgesehen von Team und Fiih-
rungsaufgaben - wo liegen die besonderen
Herausforderungen fiir Sie als Excecutive
Chef auf den Malediven?

Shearman: Da ist ganz klar der Einkauf
zu nennen. Man sollte schon sehr gut
organisiert sein und im Voraus planen
konnen, denn wir missen auf zwolf
Tage im Voraus bestellen und bekommen
einmal pro Woche Ware. Man steht im-
mer im Konflikt, die Balance zu halten
zwischen zu viel und zu wenig bestellen.
Einerseits miissen wir ja den hohen An-
spriichen unserer Gaste gerecht werden,
andererseits wollen wir auch nicht zu viel
Food Waste erzeugen.

chefs!: Und der lokale Markt in Malé, gibt
der gar nichts her?

Shearman: Der lokale Markt bietet lei-
der nur sehr bedingt Alternativen, denn
mal abgesehen von den hervorragenden
Riff-Fischen ist die Qualitit, die man
lokal bekommt, nicht gut. Uberhaupt
gibt es hier sehr wenig - Fisch und ganz
viel Kokosnuss. Wir kaufen tiberwiegend
Waren aus Singapur, Indien, Australien
und Europa. Fiir alles aus Europa haben
wir Ubrigens einen deutschen Lieferan-
ten - Fine Foods International. Ich hoffe
sehr, dass wir hier bald einen eigenen
Kiichengarten auf Olhahali Island bekom-
men. Den hatte ich in anderen Resorts, in
denen ich gearbeitet habe, und das war
grofRartig!  Interview: Sabine Romeis |

~Meine groBte Freude
ist es, meine Leiden-
schaft fiir das Essen und
das Kochen an kiinftige
Generationen groBartiger
Kochinnen und Koche
weiterzugeben:”

Taylor Shearman, Executive Chef
Jumeirah Maldives, Olhahali Island




Thunfisch-Triiffel-
Ceviche

Zutaten: 100 g Thunfisch in
Sashimi-Qualitat, gewiirfelt,

5 g Triiffelpaste, 10 g weifdes
Triiffeldl, 60 g Tigermilch,

10 g getrocknete Shiitakepilze,
20 g Goma-Dressing, je 5 g weifie
und schwarze Sesamsaat, Salz &
Pfeffer; Buchweizen-Hippe

Tigermilch: 42 g Seebarschfilet,
37 weifde Zwiebel, 7 g Meersalz,
30 g Sellerie, 7 g Knoblauch,

7 g Ingwer, 125 ml Klarer Fisch-
fond, 125 g Limonensaft, 3 g rote
Chili, 12 g Korianderstengel

Alle Zutaten, aufSer Chili und
Koriander, mixen, dann auch
diese zugeben und mixen.

Dressing: 250 g Goma-
Dressing, 80 g leichte
Soja-Sauce, 120 g Reisessig,
2 g Bonito-Flocken

Vanille-Kokosjoghurt

Rezept: Taylor Shearman

» 1 kg Kokosjoghurt

¢ 215 g Kokosmilch

¢ 5 g Vanilleextrakt

e 1 Vanillestange

» 150 g Kokosmilchpulver

Nuss-Samen-Miisli

¢ 150 g glutenfreier Weizen

¢ 20 g Flachssamen

* 8 g Zimtpulver

¢ 75 g Cashewniisse, grob gehackt
¢ 75 g Pekanniisse, grob gehackt
* 60 g Walniisse, grob gehackt

* 60 g Kiirbiskerne

* 60 g Mandeln, geschnitten

» 100 g Kokosnussflakes

* Meersalz

¢ 425 g Kokosol

¢ 320 g Ahornsirup

¢ 10 g Vanilleextrakt

Mango-Passionsfrucht-Spiegel

* 500 ml Mangopiiree

¢ 70 ml Agave

¢ 1 Vanilleschote

¢ 100 ml Wasser

» 118 g Passionsfrucht-Fruchtfleisch

Vanille-Kokosjoghurt: Kokosjoghurt,
Kokosmilch, Kokosmilchpulver, Vanille-
extrakt & Vanilleschote verarbeiten, bis

sie leicht und locker und gut vermischt sind.

Nuss-Samen-Miisli: Alle getrocketen
Zutaten aufSer Kokosflocken vermengen.
Alle fliissigen Zutaten — Kokosol, Ahornsirup
und Vanilleextrakt - zum Kochen bringen.
Uber die trockene Zutatenmischung giefsen
und gut vermischen. Auf gefettete Backble-
che legen und im Ofen bei 150 °C backen, bis
sie goldbraun geréstet sind. Kokosflocken
separat auf einem mit Backpapier belegten
Blech bei 150 °C in den Ofen geben, bis sie
leicht goldbraun sind. Abkiihlen lassen.

Mango-Passionsfrucht-Spiegel: Alle Zutaten,
aufSer Passionsfrucht, in einem mittelgro-
fen Topf zum Kochen bringen. Hitze redu-
zieren und auf Sirupkonsistenz einkécheln.
Abkiihlen lassen, dann die Passionsfrucht
hinzugeben, piirieren und abseihen.
Anrichten: Kokosjoghurt mit Miisli und
Mango-Passionsfrucht-Spiegel in einer tie-
fen Schale arrangieren. Mangowlirfel und
Granatapfelkerne als Deko.
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ALLE SINNE

Fir Kulinarik-Begeisterte gibt es

im Europa-Park in Rust jetzt

gin neues Highlight: das Event-
Konzept ,Eatrenalin®. Sobald das
Erlebnis startet, taucht der Gast in
ganz unterschiedliche Welten ein -
und zwar nicht nur durch Difte,
Aromen und Geschmack, sondem
auch visuell, akustisch und haptisch
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FOTOS: EATRINALIN

werKk fiir alle Sinne. Méglich macht es

das Zusammenspiel von Multimedia-
Content, gastronomischer Spitzenleistung
und einer patentierten Neuentwicklung,
dem Floating Chair von Mack Rides. Initia-
toren des Gourmetvergniigens sind Thomas
Mack, der geschiftsfithrende Gesellschafter
des Europa-Park Erlebnis-Resort in Rust, und
der Gastronomieexperte Oliver Altherr, CEO
von Marché International. Ihr Ziel war und
ist es, Gastronomie neu zu erfinden
und die Giste emotional zu beriihren. Nach
der erfolgreichen Einfithrung von Eatrenalin
in Rustwird in den nachsten Jahren die inter-
nationale Expansion angestrebt.

Das Konzept ist eine Sinnesreise, bei der
die Starken des badischen Familienunter-
nehmens Mack miteinander verschmelzen.
»Das gibt es in dieser Art weltweit nirgend-

wo", sagt Thomas Mack.
Das Berliner Produk-
tionsstudio T-Rex Clas-
sics hat eine eigene
Musik fiir Eatrenalin
entwickelt, die die Cho-
reografie der kulina-
rischen Erlebnisreise
auch hérbar untermalt.
Das Restaurant mit ei-
ner Gesamtflaiche von
1600 Quadratmetern
liegt neben dem Vier-
Sterne-Superior-Hotel
Krgnasdr. Bei der rund
zweistiindigen Expe-
rience erleben die Gaste
mit Unterstiitzung von innovativer Technik
verschiedene aufregende Genusswelten.
»Eatrenalin kombiniert ein aufiergewohn-
liches Menii mit visuellen Eindriicken, Be-
wegung und Diiften, bringt die Gaste an
spektakulédre Orte und schafft so eine neue
Restaurant-Dimension®, erganzt Joint-Ven-
ture-Partner Oliver Altherr.

Sehen, horen, riechen, schmecken, fiih-
len - in den verschiedenen Genusswelten
werden wihrend des Acht-Ginge-Meniis
alle Sinne angesprochen: Los geht es mit
einem Aperitif, der auf das zu erwartende
Gesamterlebnis einstimmt. Die Reise durch
Raum und Zeit beginnt in der Lounge mit
einem Glas Champagner und kleinen Kost-
lichkeiten zur Begriifdung. Im Waterfall rei-
nigt ein erfrischendes Ritual die Sinne, und
die Gaste streifen den Alltag ab. Dann heif3t
es ,Discovery,und alle nehmen in den Floa-
ting Chairs Platz - die Sinnesreise beginnt.
Man,,schwebt“in den Raum Ocean - und damit
in die Tiefen des Meeres. AnschliefRend folgt
in Taste eine Geschmacksexplosion. Die Géste
probieren die Geschmacksrichtungen stfs,

D as Erlebnis Eatrenalin ist ein Feuer-
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Konzepte

Der Kiichenstil im Eatrenalin vereint
moderne und internationale Einfliisse,
passend zum jeweiligen Ambiente
der Szenerie in den verschiedenen
Genusswelten. Fiir die Kreation und
Umsetzung wurde ein europiisches
Kiichenteam zusammengestellt

Meni ,,Red Dimensions*

Lounge

Topinambur | schwarzer Triffel |
Knuspriger Kaviar | Rote Linsen |
Ingwer | Tandoori

Waterfall
Ritual fiir den Gaumen — Rauch |
Haselnuss | Nori

Discovery
Magische Enthiillung — Tiger Milk |
Szechuan-Pfefferbliite

Ocean

Sinnliches aus den Tiefen

des Meeres — Meeresfriichte |
Plankton | Champagner

Taste
Kleine Geschmacksexplosionen —
sl | sauer | bitter | salzig

Umami

Asiens flinfte Dimension — Sashimi
und Grapefruit | Nigiri mit geréstetem
Paprika | Dim Sum | Chawanmushi |
Steinpilz | Umeboshi

Universe
Mysterioses aus dem All — Rinderfilet |
Monolith-Brioche | StiBkartoffel

Incarnation
SuiBe Verwandlung — weiBe Schoko-
lade | Chambord | Tahiti-Vanille
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sauer, bitter und salzig. Der Raum ver-
andert sich und passt sich den verschie-
denen Aromen an. Aber auch die fiinfte
Dimension des Geschmacks wird nicht
unterschlagen: Umami. [hrist ein eigener
Raum gewidmet. Anschlieféend heben
die Besucher im Spaceship regelrecht
ab und gleiten nach dem Raketenstart
durch den Weltraum. Die Unendlichkeit
des Alls und die Schwerelosigkeit nach
Ankunft auf dem Mond erleben die
Reisenden im Universe. Hier wird ein
zweiter Hauptgang serviert. Das Genuss-
erlebnis wird im Raum Incarnation zur
Vollendung gebracht. Nach rund zwei
Stunden geht es per Fahrstuhl zuriick
in die Wirklichkeit - in die Bar. Dortlassen
die 200 Gaste, die Eatrenalin an einem
Abend insgesamt bereisen konnen, ihren
Ausflug durch Raum, Zeit, Fiktion und
Geschmack ausklingen.

Kulinarisch erwartet die Gaste ein
Acht-Gange-Menii. Der Kiichenstil vereint
moderne und internationale Einflisse,
passend zum jeweiligen Ambiente der
Szenerie in den verschiedenen Genuss-
welten. Dafiir wurde ein europdisches
Spitzenteam zusammengestellt mit dem
Kiichenchef Pablo Montoro aus Alicante
an der Spitze. Er hat bereits im legen-
daren El Bullivon Ferran Adria gearbeitet,
das lange als das auflergewohnlichste
Restaurant der Welt galt.

,Im Eatrenalin stehen nicht interna-
tionale Kiichen oder exotische Orte im
Vordergrund, sondern vielmehr das je-
weilige Geschmackserlebnis®, sagt der
Kiichenchef. Verantwortung tiberneh-

Jm Eatrenalin stehen nicht
internationale Kiichen oder
exotische Orte im Vorder-
grund, sondern das jeweilige
Geschmackserlebnis:*

Pablo Montoro, Kiichenchef Eatrenalin

men auch der niederlandische Sous Chef
Ties van Oosten und die franzoésisch-
osterreichische Chef-Patissieére Juliana
Clementz, die beide ebenfalls in mehreren
Zwei- und Drei-Sterne-Restaurants gear-
beitet haben. Zusammen stehen sie fiir
die kreative Eatrenalin-Gastronomie.
Alternativ zum Menii ,Red Dimensions*
kann der Gast auch ein veganes Menii bei
der Buchung wahlen.

Die Floating Chairs sind ein weltweit
neues Transportsystem von Mack Rides,
sie setzen die Besucher:innen und das
Essen in Bewegung. Auf den ,schweben-
den Stiihlen“ reisen die Gaste in verschie-
dene aufregende Welten. Dabei sitzen
sie in unterschiedlichen Kombinationen -
sich gegeniiber oder auch nebeneinander.
Jeder Floating Chair besteht aus fast
2100 Bauteilen und hat ein Gesamt-
gewicht von 320 Kilogramm. Eineinhalb
Jahre bendtigte der international erfolg-
reiche Fahrgeschaftehersteller aus Wald-
kirch fiir die Entwicklung.

Die virtuellen Medien von Mack Ani-
mation und die Ideenschmiede Mack-



Next sorgen dafiir, dass die verschiede-
nen Genusswelten fiir die Besucher:innen
zur tauschend echten Realitdt werden.
Mack gehort zu den fiihrenden Studios
fiir Kino-Animationsfilme und hoch-
wertige Medienproduktionen weltweit.
Die Giste tauchen ab in die Tiefen des
Ozeans und fliegen ins All - ohne auch
nur einmal von ihren Floating Chairs
aufstehen zu miissen. ,Dies ermdglicht
uns eine einmalige Experience. So sorgt
der patentierte Floating Chair dafiir, die
Gaste durch die Raume zu transportieren.
Der Multimedia-Content von Mack Ani-
mation und Mack Solutions stellt zudem
sicher, dass die visuellen Welten tber-
zeugen", erlautert Thomas Mack. Dabei
kommen in einem Zusammenspiel von
Medientechnik und Film neuartige LED-
Screens und Projektionen zum Einsatz.
Zum Beispiel hat der Gast vom Mond
aus stets die Erde im Blick - als eine blau-
lich leuchtende Kugel.

Die Idee zu Eatrenalin wurde bei ei-
nem gemeinsamen Flug von Thomas
Mack und Oliver Altherr im Flying-
Theater Voletarium des Europa-Park in
Rust geboren. ,Mit Oliver Altherr disku-
tierte ich schon vor Jahren diese Vision®

erzahlt Thomas Mack. ,Im Voletarium,
in dem man iiber europdische Welten
fliegt, entstand der Gedanke, die Gaste
Zu verzaubern, indem man sie auf eine
kulinarische Reise schickt®, erklart Joint-
Venture-Partner Oliver Altherr das Kon-
zept, und Thomas Mack erginzt: ,Es ist
einzigartig und vollig neu. Gleichzeitig
bietet es die Moglichkeit, aus dem Alltag
auszubrechen und dabei Kulinarik auf
hochstem Niveau zu geniefden. Die Gaste
erwartet das aufregendste Restaurant-
Erlebnis der Welt.”

Die Tickets fiir Eatrenalin sind im
Online-Ticketshop auf www.eatrenalin.de
erhaltlich. Ab 195 Euro wird das Erlebnis
Eatrenalin moglich. Beim Dinner mit Acht-
Gange-Meni und korrespondierender
Getrankebegleitung ist jeder Gang ein
kulinarisches Kunstwerk. Das Sommelier
Dinner begleitet ein erfahrener Somme-
lier und serviert zu den acht Gangen kor-
respondierende Weine. Das Champagne
Dinner verbindet das Sinneserlebnis mit
Champagner von Laurent-Perrier.

Nach der Einfithrung des Eatrenalin
im Europa-Park Erlebnis-Resortin Rust st
langfristig der internationale Roll-Out in
den Metropolen der Welt geplant. I

,Unsere Gaste erwartet im
Eatrenalin das aufregendste
Restaurant-Erlebnis der Welt:*

Thomas Mack, geschéftsfliihrender
Gesellschafter Europa-Park

Die Initiatoren des Gourmetvergniigens sind Thomas
Mack und der Gastronomie-Experte Oliver Altherr,
CEO von Marché International
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Konzepte

Ein neues Nest fiir
tden Musterschiiler

Silvio Germann ist der Uberflieger unter den Kiichenchefs des Schweizer
Top-Chefs Andreas Caminada: 18 Gault& Millau-Punkte, zwei Michelin-Sterne,
und das bereits mit 31 Jahren! Jetzt hat der ehemalige Zwei-Sterne-Koch

im IGNIV in Grand Resort Bad Ragaz das Boutiquehotel Mammertsberg in
Freidorf auf der Schweizer Bodensee-Seite iibernommen

,Wir kochen hier
saisonal und nuizen
dafiir iiberwiegend
gute Produkte

aus der Region:*

FOTOS: JOAN MINDER

or wenigen Wochen, am 1. Oktober,
V offneten sich zum ersten Mal die

Tiiren zum neuen Boutiquehotel
Mammertsberg auf der Schweizer Boden-
see-Seite. Es ist das neue Zuhause von
Silvio Germann. Nach sieben sehr erfolg-
reichen Jahren im Restaurant IGNIV im
Grand Resort Bad Ragaz gehter nun seinen
eigenen Weg. Und muss dabei nicht ganz
auf die Unterstiitzung seines Mentors An-
dreas Caminada verzichten. ,Ich stehe ihm
gerne beratend zur Seite‘, sagt der Drei-
Sterne-Koch und Inhaber von u.a. Schloss
Schauenstein in Fiirstenau. ,Das Mam-
mertsberg wird jedoch seine kulinarische
Handschrift tragen und dariiber hinaus
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Silvio Germann,
Pachter & Kiichenchef

durch die Gastgeber Giuseppe Lo Vasco
und Carolin Gierling gepragt.

Das wiedereroffnete Boutiquehotel
mit sechs stilvollen Zimmern und gerdu-
migen Suiten in den Obergeschossen
bietet ein Gourmetrestaurant im Erd-
geschoss des historischen Gebaudeteils,
ein Bistro im Monolith sowie einen be-
gehbaren Humidor und Weinkeller mit
verschiedenen Lounges. Einladend ist
auch die Lage: Das vor zehn Jahren von
der Schweizer Architekten-lIkone Tilla
Theus modernisierte Boutiquehotel liegt
leicht erhdht mit freiem Blick bis zum
Bodensee, liber die Thurgauer Hiigel-
landschaft und auf die Appenzeller
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Vom Acker iiber die Kiiche auf den Teller: Auf Flachen
rund um Mammertsberg und im Kiichengarten werden
spannende saisonale Gemiise angebaut und direkt von
den Kichen fiir die Weiterverarbeitung geerntet

Alpen. Der kleine umgebende Garten
wurde vom Schweizer Landschaftsarchi-
tekten Enzo Enea entworfen. Der 32-jah-
rige Germann hat die Pachtim April 2022
gemeinsam mit Andreas Caminada, als
Partner iibernommen und damit die
Nachfolge von August und Luisa Minikus
angetreten. Voraus ging eine viermona-
tige Neugestaltung der Raumlichkeiten,
bei der das Duo Caminada & Germann
klare Vorstellungen hatte: ,, Wir wollten im
Inneren die besondere Patina der Riume
sowie die schone Haptik der Materialien
wirken lassen und ein warmes Ambiente
schaffen”, erklart Andreas Caminada
das Leitmotiv. ,Hohe Decken, grof3e Off-
nungen und Rundbogenfenster treffen
auf edel getifelte Wande und Holzein-
bauten sowie komfortable und organisch
geformte Mobel aus Leinen, Leder, Holz,
Wolle und Bouclé.” Fast alle Polstermobel
und Biifetts entstanden nach eigenen Ent-
wiirfen und wurden von einer Schreinerei
in Schweizer Scharans sowie von einem
Kopenhagener Mobeltischler nach Maf3
angefertigt.

Eine lichtdurchflutete Passerelle beher-
bergt Silvio Germanns neue Wirkungs-
statte, die offene Kiiche. Von hier schickt
er Gerichte wie Felchen mit Regenbogen-
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rettich und Rogen, Pilze mit BBQ und Dashi
oder Gams mit Sellerie, Zwetschge und
Bittersalaten iiber den Pass. Sein Favorit
unter den Bittersalaten ist ein Cicorino
Rosso, den seine Koche wie u.a. Feder-
kohl, Staudensellerie, Kohlrabi und einige
Krauter direkt im hauseigenen Kiichen-
garten ernten. Das Menii umfasst wahl-
weise drei bis fiinf Gange und wird ab-
gerundet von einem Amuse-Reigen zur
Einstimmung. Auf Wunsch ist auch ein
Surprise-Gang moglich.

»Wir kochen saisonal und nutzen dafiir
tiberwiegend gute Produkte aus der Re-
gion sagt Silvio Germann. , Aber ich liebe
es auch mal, eine bretonische Langustine
oder einen Fisch aus dem Meer zuzu-
bereiten. Mittags servieren wir a la carte

im Bistro eine schone, etwas bodenstin-
digere Kiiche mit hausgemachten Ravioli,
Kalbsbackchen oder Maccheroni aus dem
Caprinello-Kéaselaib.”

Fiir den gebiirtiger Luzerner ist es das
erste eigene Projekt. Dass er der Aufgabe
gewachsen ist, hat er jedoch langst ge-
zeigt.Im Jahr 2011 kam er ins Caminada-
Team auf Schloss Schauenstein und de-
monstrierte dort bis 2014 sein Talent.
2015 vertraute Caminada ihm sein erstes
IGNIV-Restaurant in Bad Ragaz an und
holte dafiir den damals 26-jahrigen und
von einer Stage aus Brasilien zuriick in
die Schweiz. Erfolgreich etablierte er in
Folge die Fine-Dining-Sharing-Experience
im IGNIV by Andreas Caminada und kochte
das Restaurant mitzwei Michelin-Sternen



und 18 Gault&Millau-Punk-
ten in die Schweizer Spitzen-
liga der Kiichenchefs.

Fiir das neue Mammerts-
berg haben die Gastgeber eine
Vision: ,,Wir wollen fiir jeden
Aufenthalt unserer Gaste von der Ankunft
bis hin zur Verabschiedung zelebrieren
und einen magischen Ort mit einer Atmo-
sphéire schaffen, die den Gast auf eine
Reise durch das ganze Haus einladt”, er-
zahlt Gastgeberin Carolin Gierling. ,Dafiir
nutzen wir ganz gezielt alle Ebenen des

ANZEIGE

Caminada
Group

Das Mammertsherg von Inhaber Jiirg
und Daniela Maurer ist nun Teil der
Caminada Group, die das Boutiquehotel
und Restaurant in Roggwil am Bodensee
mit Silvio Germann als Pachter betreibt.
Zur Gaminada Group gehdren dariiber
hinaus das Boutiquehotel Schloss
Schauenstein in Fiirstenau mit dem
gleichnamigen Restaurant des Biindner
Spitzenkochs Andreas Caminada, das
vegetarische Fine-Dining-Restaurant 0z,
das Biindner Gasthaus Casa Gaminada
sowie die Fine-Dining-Sharing-Res-
taurants IGNIV by Andreas Caminada
mit vier Gourmetnestern in St. Moritz,
Ziirich, Bad Ragaz und Bangkok.

Hauses und bespielen sie mit verschiede-
nen Genusserlebnissen.” Der Weg fiihrt
den Gast von der Arrivée Lounge, wo fiir
ihn Kaffee, Kiichlein und diverse Appeti-
zer zum Verweilen am Nachmittag bereit-
stehen, liber die Smokers Lounge mit
begehbarem Humidor und Gartenzugang
bis zum Bistro nahe der offenen Kiiche.
Hier beginnt der Tag mit einem Blick auf
den Bodensee beim Friihstiick. Unter der
Woche wird im Bistro der Business Lunch
mit unkomplizierten ala carte-Gerichten
aus Germanns Kiiche angeboten. I

MEINE
BRANCHENAKADEMIE

dha-akademie.de

Award 2022

FemstudiumCheck de
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Management

Lernen und erleben

Das Seminarprogramm 2023 der Chefs Culinar Akademie
ist da. Ob in den vielseitigen Broschiiren oder zum
Online-Abruf: Es bietet zahlreiche interessante Veran-
staltungen zum Lernen und Erleben an - sowohl fiir
Beschiftigte in Gastronomie und Hotellerie als auch

in der Gemeinschaftsverpflegung. Interessierte Kéchin-
nen und Koche finden das gesamte Seminarangebot
sowie die weiteren Akademie-Angebote zum Download
oder zur Bestellung unter www.chefsculinar.de/akademie
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) 4 ARAMARK GERT IN DIE OFFENSIVE

s ﬁ !
B wir MACHEN JAHRLIC ' : Das Unternehmen startet eine grof angelegte Employer-Branding-
EINE FANTASTILLIARGS '
MENS =

Initiative. Dabei stehen Gastfreundlichkeit, Miteinander und
Fiireinander sowie die Begeisterung aller Beteiligten im Fokus

s1ch helfe dabei, einen Mann auf den Mond zu bringen®, antwortete der
Hausmeister, der 1962 auf dem Geldnde des NASA Space Centers kehrte,
33 |cH HELFE DABE], als ihn US-Prasident John F. Kennedy fragte: ,Was machen Sie hier?“
EINEN MANMN AUF D EMN Ob sich die Geschichte genauso zugetragen hat, ist nicht tiberliefert,
MOND ZU BRINGEN. ¢ doch fiir Aramark war sie im Rahmen der Kampagnen-Entwicklung
eine Inspiration. ,Laut einer aktuellen Auswertung von Kununu sind wir
der beste Arbeitgeber unserer Branche. Unsere Arbeitgebermarke wird
von Menschen gemacht, und deshalb stehen auch die Mitarbeiter:innen
im Mittelpunkt unserer neuen Employer-Branding-Initiative®, erklart
Simone Zilgen, Geschiftsfithrerin Human Resources bei Aramark.
»Herzlich willkommen!“ lautet das zentrale Wertversprechen der neuen
Employer-Branding-Initiative. Sie ist das Ergebnis einer Teamarbeit -
tiber alle Hierarchiestufen und Geschaftsfelder des Unternehmens
hinweg. ,Wir bei Aramark wollen Auféergewdhnliches erreichen®, sagt
Simone Zilgen. ,Das gelingt nur von innen nach aufden. Aus diesem
Grund haben wir unsere Mitarbeiter:innen bei der Entwicklung der
Employer-Branding-Initiative eingebunden.”

Tipps fiir den neuen Aushildungsalltag

Fiir siehen Berufe im Hotel- und Gastgewerbe gelten seit 1. August 2022 neue Aushildungsord-
nungen. Jetzt gibt es vom Bundesinstitut fiir Berufshildung (BIBB) drei neue Umsetzungshilfen
zu den Hotel- und Gastronomieberufen. Insgesamt sechs Berufe wurden umfassend moder-
nisiert und die Inhalte an aktuelle technische und gesellschaftliche Entwicklungen angepasst.
Arbeit im Hotel- und Gastgewerbe ist durch elektronische Vertriebs- und Reservierungssysteme,
verdnderte Erndhrungsweisen sowie durch eine multikulturelle und diverse Gesellschaft an-
spruchsvoller und komplexer geworden. Neben Aspekten der Digitalisierung und Nachhaltigkeit
ist jetzt die Firderung der kommunikativen und unternehmerischen Kompetenzen der jungen
Menschen stérker in die Ausbildung integriert. Die drei neuen Umsetzungshilfen der BIBB-
Reihe ,,Aushildung gestalten“ geben ausfiihrliche Erlauterungen zu den neuen Ausbildungs-
und Priifungsinhalten, zu der verdnderten Priifungsstruktur mit ,,Gestreckter Abschlusspriifung”
sowie zum Rahmenlehrplan. Beispiele fiir Lernsituationen und Priifungsaufgaben sowie Muster
und Checklisten helfen den jeweils Verantwortlichen in den gastgewerblichen Betrieben bei Die Publikationen und Zusatzmaterialien stehen auf den Berufeseiten des BIBB
der Umsetzung der Ausbildungsinhalte in die Praxis. www.bibb.de/ausbildunggestalten zum PDF-Download bereit und sind kostenpflichtig als Printversion bestellbar
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ALLES WAS RECHT 13T

Rund um die Aufzeichnungspflicht der Arheitszeit

An der Pressemitteilung des Bundesarbeitsgerichts (BAG) vom 13. September
scheiden sich die Geister. Darin teilt das BAG mit, dass die Arbeitgeber:innen
verpflichtet sind, ein System einzufiihren, mit dem die von den Arbeitnehmer:
innen geleistete Arbeitszeit erfasst werden kann. Welche Moéglichkeiten haben
Arbeitgeber:innen, die Arbeitszeit ihrer Mitarbeiter:innen praktikabel und
ohne iberméafiigen biirokratischen Aufwand festzuhalten? Im Branchen-Update
Gastrobriefing empfing ETL Adhoga-Leiter Erich Nagl den ETL-Rechtsanwalt
Steffen Pasler, um gemeinsam auf Spurensuche zu gehen.

ETL Adhoga Gastrobriefing #81 klirt auf
»Seit es das Mindestlohngesetz (MiLoG) gibt und Hotellerie und Gastronomie
unter § 2a als eine sogenannte Schwarzarbeit gefahrdete Branche klassifiziert
ist, miissen Beginn, Ende und Dauer der Arbeitszeiten aufgezeichnet werden®,
erlautert der Rostocker ETL-Rechtsanwalt Steffen Pasler. Jedoch gestattete der
Gesetzgeber laut Pasler bislang eini-
ge Ausnahmen. ,Wer ein Monats-
entgelt von tiber 4376 Euro brutto = heicfinng
erhalt oder in den letzten zwolf
Monaten mehr als 2784 Euro
ausgezahlt bekommen hat, ist von
der Aufzeichnungspflicht befreit.”
Dieses gelte auch fiir nahe Ange-
horige. Inwieweit die Ausnahmen
nun noch Bestand haben, sei der-
zeit nicht absehbar.

Fiir viele Arbeitgeber:innen
gilt die Aufzeichnungspflicht als
ein ,Biirokratie-Monster”, Eine
Verletzung geht mit einem Buf3geld
einher. Vom aktuellen Beschluss
des BAG nicht tangiert ist laut Stef-
fen Pasler die Frage der Vergiitung
bei dokumentierten Uberstunden.
,Hier ist die Darlegung der tatsach-

lich geleisteten Arbeit nur ein Bau- ,,Wer emn M(lnatsentgelt von Uher
stein. Der zweite ist die Darlegung | 4376 Euro brutto erhalt oder in den
der arbeitgeberseitigen Veranlas- . o
sung. Das hat das BAG bereits im letzten zwolf Monaten iiber 2784 Euro
Mai deutlich gemacht.“ Am sichers- :
ten sei es, angllende Uberstunden ausgezah!t hekﬂmme.n hat’ ISt Yﬂn
regelméRig abzusprechen, zudo- | der Aufzeichnungspflicht befreit*
kumentieren und gegenzeichnen
zu lassen. ,Ein gut gefiihrtes
Arbeitszeitenkonto hilft beiden
Seiten, so der Rechtsanwalt.
Die Entscheidung des BAG vom 13. September 2022 zur Arbeitszeiterfassung
ist zudem ein Urteil ,inter partes, also zunachst nur fiir die sich konkret im
Rechtsstreit befindenden Parteien giiltig. ,Urteile mit allgemeiner Giltigkeit zu
sprechen ist Sache des Bundesverfassungsgerichts. Daher ist die grofie Aufregung
meines Erachtens auch nicht gerechtfertigt”, sagt Steffen Pasler. Der Fachmann
pladiert stattdessen fiir eine Versachlichung der Debatte. Am Ende sei insbe-
sondere fiir kleine Betriebe und Unternehmen im Gastgewerbe ein praktikabler
Ansatz gefragt, um die Arbeitszeiterfassung nicht zu einem ,Biirokratie-Monster”
im ohnehin belasteten Alltag werden zu lassen. Smarte, auch digitale Lésungen

dafiir gebe es bereits, sodass Arbeitgeber:innen im Gastgewerbe nicht die negativ
konnotierte Stechuhr wieder einfithren miissten.

ying) & Stetten Pasie?

milt Erieh

Steffen Pasler Uber aktuelle Ausnahmeregelungen
beim Mindestlohngesetz

world of cooking
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OACHOENS BESTER
JUNGKOCH

Im Dresdner Rudolf-Harbig-Stadion wur-
den die besten Berufsabsolventen vom
IHK-Kammerbezirk Dresden/Ostsachsen
bzw. ganz Sachsen gekiirt. Ganz vorne mit
dabei: Mitja Beyer (22). Er absolvierte
seine Ausbildung zum Koch in Schumanns
Genusswerkstatt in Pulsnitz. Als bester
Jungfacharbeiter von ganz Sachsen
bleibt er zundchst dem Unternehmen als
Unterstiitzung und Vorbild fiir weitere
Auszubildende erhalten. ,Nach der gera-

Ausbilder Armin Schumann (links) von der Genusswerkstatt
Pulsnitz mit dem landesbesten Jungkoch Mitja Beyer und
IHK-Hauptgeschéftsfiihrer Lukas Rohleder

de erhaltenen Auszeich-
nung vom Magazin Der
Feinschmecker als bestes
Restaurant fiir jeden Tag
in Sachsen sind wir stolz
auf unseren besten IHK-Jungkoch. Wir er-
kennen durchaus einen Zusammenhang
zwischen guter Kiiche und guter Koch-
ausbildung®, restimiert Armin Schumann,
Geschaftsfiihrer und Ausbilder in der
Genusswerkstatt Pulsnitz, der natirlich
auch Mitglied im jlingst erweiterten Netz-
werk CHEFS TROPHY AUSBILDUNG ist.
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ACHWUCHSAQUISE MITTELS NIGHT OF TALENTS

Hotellerie und Gastgewerbe hautnah erleben und Gastronomie
zum Beruf machen: Das ist die Idee hinter der ,Night of Talents",
die als landesweite Aktion in Rheinland-Pfalz Anfang November
einen Schnupperabend fiir Interessierte anbot. Initiator ist das
Arbeitgeber-Netzwerk , Working Family*, in dem sich familiengefiihrte
Betriebe aus Gastronomie und Hotellerie des Bundeslandes zusam-
mengeschlossen haben. Mit der ,Night of Talents“ sprechen die
Hauser junge Menschen an, die auf der Suche nach einer spannen-
den Ausbildung sind, aber auch deren Eltern und Quereinsteiger.
Aus der Region nahmen das Hotel Residenz Immenhof in Maikammer
und das Wohlfiihlhotel Alte Rebschule in Rhodt an der Aktion teil.
Sie eroffneten interessierten jungen Talenten spannende Einblicke
in verschiedene Berufe und Karrierewege. Der Termin war eine
gute Gelegenheit, die Werte in einer familidren Arbeitsatmosphare
kennenzulernen und mit den Working-Family-Betrieben als attrak-
tive Arbeitgeber in Kontakt zu kommen. Ein breites Spektrum

an Vortragen, Vorfithrungen, Fithrungen und Mitmach-Aktionen
wurde angeboten. Wer wollte, durfte auch selbst aktiv werden und
verschiedene Berufsfelder sozusagen hautnah kennenlernen. Bei
den teilnehmenden Familienbetrieben konnte vor Ort und direkt
in die Berufsfelder ,hineingeschnuppert“ werden, um herauszu-
finden, was zu einem passt: Mixen, Schnippeln, Abschmecken, Ein-
schenken, Reservieren, Servieren und vieles mehr - alles konnte
ganz unkompliziert und unter Anleitung von Profis erprobt werden.

Mehr Informationen unter www.working-family.de




Tortue Hamburg

INNOVATIVE RYGIENE-MASSNARE

Hygiene und Sicherheit bleiben pragende Themen in der
Gastronomie- und Hotellerie. Das Management im Tortue
Hamburg um Geschéftsfithrer Marc Ciunis und Carsten
von der Heide mochte weiterhin bestens vorbereitet sein
und seinen Gasten den hochstmoglichen Schutz bieten.
Deswegen wurde der gesamte Hotel- und Restaurant-
bereich mit den wissenschaftlich gepriiften Luftreinigern
von Klinero ausgestattet. ,Es geht uns nicht um Schwarz-
malerei, ganz im Gegenteil. Mit der Installation der Nano-
genair Technologie mdchten wir unseren Mitarbeiter:innen
und Gasten ein maximales Sicherheitsgefiihl geben.”

Auf der Suche nach innovativen Hygienel6sungen stief3
die Geschiftsfiihrung auf das Konzept von Jost Somin, er
ist Geschéftsfiihrer vom Start-Up Klinero. Die Technologie
Nanogenair powered by Klinero bewirkt durch die Kombi-
nation aus patentierter Nanobeschichtung und UVA-Licht
eine aktive Luftreinigung durch Photokatalyse. Das dabei
verwendete UV-Licht dient bei dem Prozess lediglich als
Energietrager, die Nanobeschichtung als Katalysator und
der Sauerstoff der Luft als Oxidationsmittel. Die hierbei
geschaffenen Hygieneagenten bewegen sich mit grofdter
Geschwindigkeit im gesamten Raum und entfalten ihre
Wirkung zur Keimbekampfung. Das Tortue-Management

Das Management im
Tortue Hamburg setzt auf
den Einsatz der innovativen
Nanogenair Technologie

investierte in die CT Pro Max-L6sung von Klinero, die direkt
an der Hauptliiftungsanlage angebracht wird. Die angesaug-
te Luft stromt dabei tiber den CT Pro Max ins Liftungssys-
tem, wobei Hygienewirkstoffe aktiviert werden und die Rei-
nigung der Luft und sdmtlicher Oberfldchen in Kraft treten.
Die Technologie ist laut Hersteller wissenschaftlich gepriift.
Mehrere Priifberichte von unabhangigen Studien an der
Technischen Universitat Hamburg-Harburg bestitigen eine
Luftkeimreduktion von 92 Prozent nach zwei Stunden und
99 Prozent nach 24 Stunden nach der Aktivierung.

Starke Partner. Voller Genuss.

Wir kénnen Groles bewegen, wenn wir zusammenarbeiten und die besten Erfolgsrezepte

TRANSGOURMET

entstehen durch gute Partnerschaft. Als Ihr Partner mit dem Blick fur die Zukunft und

Ihre Herausforderungen haben wir: Alle Zutaten fiir Ihren Erfolg.

www.transgourmet.de



Management

Gewusst wie...
Energie & Kosten sparen

gen sind, ist in der Hospitality-Branche Energiesparen

angesagt. Alein schon vor dem Hintergrund der Klima-
krise gilt es, den Ressourcenverbrauch des eigenen Betriebs
grindlich auf den Priifstand zu stellen und Einsparpotenziale
konsequentzu nutzen.,Ich erlebe immer wieder Gastronomen,
diein der Energiegrundversorgung der Stadte und Gemeinden
sind - teurere Tarife gibt es kaum®, berichtet G6tz Braake,
FCSI-Beirat Wissen & Bildung. ,Andere kommen nicht auf die

N ichterst, seit die Preise fiir Strom und Gas rasant gestie-

Idee, beim Kochen auch mal einen Deckel auf den Topf zu tun.”
Seine Erfahrung aus der Beratungspraxis: ,Viele haben sich
bisher iiberhaupt nicht mit dem Thema Energiesparen aus-
einandergesetzt. Dabei kann man schon mit kleinen Dingen
sehr viel verdndern.” Der Planer- und Beraterverband FCSI
Deutschland-Osterreich unterstiitzt die Branche dabei, mit
leicht umzusetzenden Mafinahmen und Verhaltensande-
rungen die Wirtschaftlichkeit ihrer Unternehmen um durch-
schnittlich rund 25 Prozent zu verbessern. Einige Beispiele:

Gesamtverbrauch in KWHh as i i et Dechnung

Gesamtflache des Restaurants in m?p

1 STROM UND GAY

Die Hospitality-Branche gehort zu den
energieintensiven Wirtschaftszweigen.
Der DEHOGA Bundesverband hat in einer
Erhebung festgestellt, dass in der Gas-
tronomie pro Gedeck ca. 12,6 kWh Ener-
gie aufgewendet werden miissen. Rund
70 Prozent der Energiekosten in der
Gastronomie entfallen auf Strom. Fast
die Halfte davon (40 %) werden durchs
Kochen verbraucht und 20 Prozent von
Kailteanlagen zum Frischhalten der
Speisen und Getranke. Aber auch Spiil-
kiiche (17 %), Beleuchtung (10 %) und
Liiftung (7%) bieten viel Potenzial, um
mit kleinen, aber wirksamen Anderun-
gen Energie und damit Geld einzusparen.
Ebenso ist der Gasverbrauch durch Her-
de, Heizungsanlagen und Warmwasser
in der Gastronomie erheblich. Auch hier
konnen gezielte Eingriffe enorme Ein-
sparpotenziale er6ffnen.

12,6 kWh

Energieautvand pro Gedeck
I der Gastionomie
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Uition, Toletten, Gastraum)

2 [RMITTLUNG DES POTENZIALS

Erster und wichtigster Schritt zur Senkung
der Kosten ist es, sich und den Mitar-
beiter:innen die aktuellen Strom- und Gas-
verbrauche bewusst zu machen. Dazu
wird die individuelle Energiekennzahl
berechnet. Dieser Wert sollte zwischen
230 bis 300 kWh/m?/Jahr liegen. Liegt er
dartiber, gibt es grofies Einsparpotenzial.

3 BEWUSSTHACHUNG/MOTVATION

Das Team muss die Notwendigkeit ver-
stehen, sparsam mit Strom und Gas um-
zugehen. Mafsnahmen miissen erklart
und begriindet werden, damit die Mitar-
beiter:innen sie konsequent umsetzen.
Messbare Einsparungen bei den Energie-
kosten sollten fiir alle leicht nachvollzieh-
bar kommuniziert und belohnt werden.
Hinweise an entsprechenden Schaltern
und Stellen dienen als Erinnerungssttitze,
gerade im stressigen Alltag. Motto: ,Deckel
auf den Topf! Licht aus!“

4 SOrORTHASSNARIEN

« Aufdenbeleuchtung erst zum Service-
beginn einschalten!
« Fiir Mise en place nur punktuell Licht!

= Energiekennzahl

Liegt Ihr Wert zwischen mehr als 230 bis
300 kWh/m?/Jahr, gibt es Einsparpotenzial.

e Ofen, Fritteuse und Herd nur dann
einschalten, wenn sie wirklich beno-
tigt werden!

e Gerate nur so lange vorheizen, wie
notwendig!

» Speisenkomponenten maglichst in
grofderen Chargen produzieren und
Produkte schockfrosten! Das spart Zeit
und Energie und sichert die Qualitat.

¢ Kiichenliiftung erst dann einschalten,
wenn gekocht wird!

e Spiilmaschine immer nur gut befiillt
anstellen!

« Ofen, Kiihlschrinke und Kiihlhaus-
tliren nur kurz und so selten wie
moglich 6ffnen! Das verringert den
Temperaturabfall bzw. -anstieg, und
es gelangt weniger Feuchtigkeit ins
Gerateinnere.

» Wasserinhalt in Tépfen minimieren,
z.B. beim Nudelkochen, und immer
den Deckel aufsetzen!

e Gekiihlte Speisen luftdicht verpacken,
um die Eisbildung im Kiihlhaus durch
Feuchtigkeit zu verhindern!

« Kithltemperaturen regelmaflig tiber-
priifen (Kithlhaus zwischen 2 °C und
7 °C, Tiefkiihler -18 °C)! Merke: Jedes
Grad Abweichung bedeutet vier bis
sechs Prozent Extra-Energie.

o Alle Gerate nach Gebrauch komplett
ausschalten, kein Standby-Modus! Auch
dabei wird Energie verbraucht.



Kochen A

L

© BEIGPIEL KAFFECMASCRINE

¢ Schon in Betriebsbereitschaft kommt
es zu Energieverlusten durch beheiz-
ten Kessel fiir Wasser und Milch.

» Wird ein Kaffee bezogen, benétigt die
Maschine neue Energie, um Wasser
und Dampf nachzuheizen.

« Beleuchtung/Display, Kithlung und
Tassenwarmer verbrauchen ebenfalls
Energie.

e Moderne Kaffeemaschinen arbeiten
mit Energiemanagement-Systemen,
die zu festgelegten Zeiten unter ande-
rem die Kesseltemperatur absenken,
wenn kein Kaffee verkauft wird.

o Kaffeemaschine erst einschalten, bevor
die Gaste tatsachlich Kaffee bestellen,
nicht schon bei Dienstbeginn.

6 SPEISEHARTE ANPASSE

« Eventuell Schmorgerichte und Braten
von der Karte nehmen!

« Energieintensive Gerichte durch
Kurzgebratenes, Gediinstetes oder
Gedampftes ersetzen!

e Mehr Burger, Wraps, Bowls oder/und
Salate anbieten!

¢ Mehr Convenience-Produkte verwen-
den (etwa vorgegarte Kartoffeln, vor-
geschnittenes Gemiise, Sofden etc.)!

Aufteilung Gesamtverbrauch
von Strom in der Gastronomie

2006 rorery
17%
10%

T ey

6%  Sowige

Ir -

ramery

Baimsthting

Voraussetzung: Die daraus resultie-
renden hoheren Einkaufspreise im
Gesamtaufwand miissen sich rechnen.

7 MITTELFRISTIGE MASSHARMEN

¢ Beim Neuanschaffung von Geréten
auf Energieeffizienz achten (A+++).
Multifunktionale Gerate bevorzugen!
Sie bendtigen weniger Flache,
weniger Gesamtanschlussleistung
und garen kosten- und ressourcen-
effizient, z.B. iber Nacht.

¢ Umstellen auf Induktion (punkt-
genaues Aufheizen, kein unnétiger
Energieverlust)!

¢ Lampen mit LED-Technik betreiben!

* Bewegungsabhingige Beleuchtung
fiir Toilettenbereiche und nicht oft
genutzte Gange!

e Kiichenabluft zur Warmeriickge-
winnung nutzen, um die kalte Zuluft
zu erwdarmen!

¢ Anlagenabwarme der Kélteanlagen
zur Wassererwdrmung verwenden!

¢ Durchflussmengenbegrenzer auf den
Toiletten installieren!

« Kaltes Wasser zum Handewaschen!

¢ Heizung wahrend Schlief3zeiten redu-
zieren (minus 1°C spart 6 % Kosten).

 Hydraulischen Abgleich der Heizungs-
anlage anwenden!

Moderne Kaffeemaschinen arbeiten
mit Energiemanagementsystemen, die
zu festgelegten Zeiten unter anderem

die Kesseltemperatur absenken, wenn
kein Kaffee verkauft wird

i

¢ Ddmmerungsschalter fiir die Auf3en-
beleuchtung anbringen!

 Stromanbieter vergleichen und raus
aus der Grundversorgung der Stadt-
werke!

» BaFa-Energieberatung nutzen
(80 % Forderung)!

« Offnungszeiten anpassen - dazu die
Umsatze analysieren und unwirt-
schaftliche Zeiten identifizieren!

8 OPTIVIERUNG DER LASTGPTZEN

¢ Durch die Parallelnutzung von
Geraten wird oft die Spitzenlast
(ca. 100 kWh) iibertroffen, und es
muss teurerer Strom bereitgestellt
werden.

o [T-Spezialisten ansprechen! Sie ent-
wickeln z.B. Systeme zur Energie-
bezugsoptimierung fiir effiziente,
elektrisch betriebene Gewerbe-
kiichen nach einer patentierten
Erfassungs- und Regelungsstrategie,
die drastische Einsparungen ohne
Produktionseinbufien garantiert.
Sie sorgen dafiir, dass durch die
digitale Vernetzung und Synchro-
nisierung der Gerate Strom nur
dorthin geleitet wird, wo er benétigt
wird. Das Einsparpotenzial liegt
bei ca. 25-30 Prozent. I
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CHEFS TROPHY 2022

CHEFS
TROPHY

AUSBILOUNG.

And the winner is: Die CHEFS TROPHY AUSBILDUNG geht 2022, im 10. Jahr ihres Bestehens, an diese
Betriebe und ihre Vorzeige-Ausbilder:innen: Upstalsboom Wyk auf Fohr, Allianz One - Business Solutions,
Unterfohring bei Miinchen, Panoramahotel Oberjoch, Bad Hindelang, und The Fontenay, Hamburg

\ |

PABLO '

LOERS i /’

Die Neuen im Netzwerk der
CHEFS TROPHY AUSBILDUNG:
Pablo Liiers (Panoramahotel),
Walter Kratzer (Allianz One),
Kai-Uwe Schiitt (Upstalshoom),
~Michael Kuhn (Panoramahotel),
| Stefan Wilke & Jennifer Wond-
rak (The Fontenay) - von links

56 chefs! November 2022




Zehn: Bereits zum zehnten Mal vergab das Magazin chefs!

die CHEFS TROPHY AUSBILDUNG, zehn Betriebe und ihre
Ausbilder:innen waren fiir den Preis nominiert, und gleich-
zeitig feierte das Magazin chefs! sein zehnjahriges Bestehen.
Entsprechend feierlich und emotional aufgeladen war denn
auch die Stimmung im BASF Gesellschaftshaus in Ludwigshafen,
wo der Preisverleihungsevent zum vierten Mal stattfand. Rund
200 Gaste verfolgten im Festsaal die Vorstellung der Nominier-
ten - fiir vier sollte spater der Traum von der Aufnahme ins
exklusive CHEFS TROPHY-Netzwerk in Erfiillung gehen. Je ndher
die Minuten der Wahrheit riickten, umso angespannter waren
die Gesichter der Ausbilder:innen in den ersten Reihen - bis
sich bei Nennung des eigenen Namens die Anspannung in
den Gesichtern in Jubel und Strahlen verwandelte. Die CHEFS
TROPHY AUSBILDUNG wird inhaltlich und qualitativ getragen

E s war ein grof3artiger Abend im Zeichen der magischen

CHEFS
TROPHY| .

REISTRAGER 2022

von einem inzwischen iiber 100-kopfigen Ausbilder-Netzwerk,
das seit dem Sommer 2012 - seit der Griindung des Magazins
chefs! - seine Aktivitaten bei chefs! biindelt. Die Auswahl der
Sieger:innen erfolgte wie in den Vorjahren nach einem aufwan-
digen Procedere: Auf eine theoretische Bewerbungsphase
folgten Besuche in den nominierten Betrieben. Die Juryteams
reisten quer durch Deutschland, um in den nominierten Be-
trieben hinter die Kulissen zu schauen, mit den Ausbildern und
den Auszubildenden zu sprechen. ,Die Gewinner verstehen es
par excellence, bei jungen Menschen Begeisterung und Leiden-
schaft fiir den Kochberuf zu wecken®, betont Sabine Romeis,
Herausgeberin von chefs! Sie wurde am Abend zusammen mit
Geschaftsfiihrer Richard Herbert vom Gastronomia Verlag fiir
zehn Jahre chefs!/ und die Forderung der guten Kochausbildung
durch Initiierung des CHEFS TROPHY-Awards und des CHEFS
TROPHY-Netzwerks mit Standing Ovations gefeiert. >

soers| ORI

Novel_nber 2022 ch




CHEFS TROPHY 2022

HERZLICH
WILLKOMMEN!

CHEFS
TROPHY

FOTOS: STEFANIE HEITMULLER FUR CHEFS!

58 chefs! November 2022

L

]
-

;
i




EMPFANG DER GASTE & NOMINIERTEN

om freudigen Wiedersehen mit guten Freunden & alten Bekannten bis zum

Schaulaufen der Reprasentant:innen aus den nominierten Betrieben: Beim
Empfang im Vorfeld der Preisverleihung CHEFS TROPHY AUSBILDUNG 2022 in
Ludwigshafen war beides mdglich. Die Gastgeber Sabine Romeis & Richard
Herbert von chefs! & Gastronomia Verlag hiefden gemeinsam mit dem Jurychef
Markus Kirchner 200 Géste in der herrlichen Kulisse des BASF Gesellschafts-
hauses willkommen. Bei einem Glas Sekt und/oder leckeren Nitro-Drinks mit
Kaffee & Tee aus dem iSi Gourmet Whip lief3 sich hervorragend plaudern - und
sich in Stimmung fiir Preisverleihung und After Award (Kiichen)Party bringen.
Fiir die Gaste aus den nominierten Betrieben wurde es dann , ernst‘, die Spannung
stieg, denn es ging zur Preisverleihung in den Festsaal.

HERZLIE
Wi <
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CHEFS TROPHY 2022
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VERLEIHUNG g
IN FESTLICHER
KULISSE

D ie Preisverleihung fand
im Festsaal des BASF
Gesellschaftshaus statt und
wurde von Sabine Romeis,
Chefredakteurin & Heraus-
geberin des Magazins chefs!,
sowie Markus Kirchner;
Prasident der Jury und
Gastro-Leiter bei Allianz

One - Business Solutions,
Hannover/Bremen, mode-
riert. Richard Herbert, der
Geschéftsfiihrer des Gastro-
nomia Verlages, begriifste

die Nominierten, Sponsoren
und Gaste der Verleihung und
gab die Biihne frei fiir die
Vorstellung der Nominierten.

CHE

CHEFS s

TROPHY

g ==
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CHEFS TROPHY 2022

DIE JURYMITGLIEDER AUF
DEUTSCHLANDTOUR

on Wyk auf Fohr bis aufs Oberjoch, von Bremen

bis nach Garmisch-Partenkirchen und von Bad
Uberkingen bis nach Berlin: Die jeweils dreikopfi-
gen Juryteams der CHEFS TROPHY AUSBILDUNG
2022 mussten besonders weite Distanzen durch
ganz Deutschland zuriicklegen, um die zehn nomi-
nierten Betriebe zu besuchen. Fiir tiefere Einblicke
in das Auswahlverfahren kamen fiinf Vertreter
der in diesem Jahr insgesamt elfkdpfigen Jury auf
die Biihne, und zwar Peter Schmidt (Kochtrainer
Der Oschberghof, Donaueschingen), Peter Sikorra
(Kiichendirektor, Grand Elysée Hamburg), Ulrich
Heimann (Executive Chef PUR, Kempinski Berchtes-
gaden), Mathias Jiingling (Sous Chef, Seezeitlodge
Hotel & Spa, Nohfelden), Quirin Brundobler (Gastro-
mischer Leiter, Das James, Flensburg. Aufserdem wirk-
ten in der Jury diesmal mit: Karl-Hermann Franck
und Michel Konig (Kiichenmeister, beide vom Team
»Die 3 Musketiere“), Berndt Meister (Kiichenchef,
OTTO Kochwerk, Hamburg), Michél Engling (Haupt-
abteilungsleiter Betriebsgastronomie der Berliner
Verkehrsbetriebe) sowie Markus Kirchner (Allianz
One,Hannover/Bremen) & Sabine Romeis (chefs!).
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BUHNE FREI FUR DIE AZUBIS!

Das sagten die Auszubildenden aus den nominierten Betrieben iiber
ihre Ausbilder, die Nominierung und den Kochberuf (Ausziige)

Das The Fontenay hat so viele
verschiedene Facetten, man kann
so vieles mitnehmen fiir sich und
profitiert von einem tollen Team.
Ich wurde schon am ersten Tag
wunderbar aufgenommen, die
Angst, etwas falsch zu machen,
wurde mir gleich genommen. Ich
bin einfach gerne dort!

Tim Schmidt, The Fontenay

Es ist fiir eine Frau inzwischen
normal, in einer Profikiiche zu
arbeiten. Als ich meine Ausbildung
im Restaurant Ole Liese begonnen
habe, waren wir zwei Mddels, in-
zwischen sind wir zu viert. Das gibt
Power und Selbstbewusstsein.
Mailin Heckelmann, Ole Liese

Ich mag das Hotel und auch das
tolle Umfeld. Die Arbeitsbedin-
gungen, die super Stimmung

in der Kiiche - alles ist bestens.
Dazu haben wir einen prima

Kiichenchef. Es ist einfach wun-
derschon, hier zu arbeiten.
Marlon Jarosch, Panoramahotel
Oberjoch

Ich mache meine Kochausbildung
im Atlantic Grand in Bremen und
kann gar nicht genug betonen, wie
sehr es mir Spafs macht, dort zu
arbeiten. Es ist einfach ein toller
Betrieb mit einem tollen Ausbilder.
Houssein Moussavi, Atlantic
Grand Bremen

Wir sind ein kleiner Betrieb in
Baden-Wiirttemberg, haben es
aber trotzdem faustdick hinter
den Ohren.

Andreas Wengler, MWalter
Sehen ¢ Staunen * Schmecken

Egal, wie es heute Abend fiir uns
ausgeht: Jeder, der heute Abend
hier als Nominierter auf der
Biihne steht, ist ein Gewinner.
Samuel Dietsch, Hotel Zugspitze
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Ich hin fiir die Auszubilden-
den nicht nur der Vorgesetzte,
sondern immer fiir sie da.

Ich lebe die Passion fiir den
Beruf aktiv vor und fordere

jede/n Einzelne/n individuell.*
Stefan Wilke, Kiichendirektor & Ausbilder

Luxushotel im schonsten Viertel Hamburgs +

44 Kochinnen & Kiche, 12 Kochazubis + zwei
Restaurants fiir All-day-Dining und Gourmet +
Veranstaltungen bis 150 Personen + verschiedene
Kiichenstile und gastronomische Vielfalt +
Azubis 12 Wochen in der Patisserie + Einfiih-
rungstag als Gast im Hotel + Freistellung fiir
externe Forthildungen und die Hamburger
ZAK-Kurse + halbjahrliche Feedback-Gespréche +
Priifungstraining unter Real-Bedingungen

66 chefs! November 2022

_/| THE FONTENAY, HAMBURG

%FH% Preistrager: Stefan Wilke (Kiichendirektor) und

— | Jennifer Wondrak (Junior Sous Chefin)

Begriindung der Jury: Das The Fontenay ist ein Luxushotel in Hamburgs
bester Citylage und eine Top-Adresse fiir junge Talente, die eine erstklassige
Ausbildung zum Koch/zur Kéchin absolvieren mochten. Hier wirkt mit
Kiichendirektor Stefan Wilke ein Ausbilder mit Herz, der obendrein ein
hervorragender Fachmann ist. Die Kochmtitze ist sein Erkennungszeichen,
sein Faible fiir Hygiene und System bemerkenswert. Zusammen mit der
Co-Ausbilderin Jennifer Wondrak gelingt es ihm perfekt, junge Menschen
fiir den Kochberuf zu begeistern und ihnen die Grundlagen fiir eine erfolg-
reiche Laufbahn als Koch bzw. K6chin zu vermitteln.

Stefan Wilke nach Ubergabe der CHEFS TROPHY:

»1ch freue mich sehr tiber diese Auszeichnung und mdchte mich bei allen
unseren Auszubildenden und bei meiner Co-Ausbilderin Jennifer Wondrak
herzlich bedanken. Natiirlich geht mein Dank auch an unsere Hotelleitung,
denn wir bekommen viele Méglichkeiten, um gut auszubilden; das ist
nicht selbstverstandlich. Dass wir die CHEFS TROPHY als Anerkennung
fiir unsere Arbeit gewonnen haben, werden wir mit dem ganzen Team
ausgelassen feiern. Auch in Hamburg versteht man es, Party zu machen.”



Begriindung der Jury: Der Allianz Campus
in Unterfohring bei Miinchen bietet beste
Voraussetzungen fiir die Kochausbildung.
Seit Walter Kratzer hier die Gastro-Leitung
iibernommen hat, wird mit grof3em Engage-
ment ausgebildet. Mit der italienischen
Trattoria San Felice gibt es sogar ein eigenes
Azubi-Restaurant, in dem die Azubi Cooking
Gang das Sagen hat - unter Fiihrung der
versierten Kiichenchefs Fabian Kastirr und
Dominik Zollner. Eine Azubi Gang in der
Kiiche - cooler kann Ausbildung kaum noch
sein. Das hat Vorbildfunktion fiir die anderen
Betriebe der Gemeinschaftsverpflegung.

Walter Kratzer nach Ubergabe der

CHEFS TROPHY: ,Wir haben heute Abend
unglaublich tolle Ausbildungsbetriebe
kennengelernt. Mein Respekt gilt allen. Je-
der einzelne Betrieb steckt so viel Herzblut
in die Ausbildung des Nachwuchses. Ich
kann dem Azubi nur bepflichten, der auf
der Biihne sagte: ,Gewonnen haben alle
zehn Nominierten!“ Genauso ist es! Und
was uns betrifft: Wir sind méachtig stolz auf
den Preis und auf unsere Azubi Cooking
Gang. Das werden Koche:innen, die ihr
Handwerk beherrschen. Und zwar deshalb,
weil sie von uns alle Moglichkeiten bekom-
men, um sich in Ruhe zu entwickeln. Doch
wenn die Leidenschaft jedes Einzelnen
nicht mit hineinspielen wiirde, ware das
trotz aller Bemiihungen nicht zu schaffen.”

“%

ALLIANZ ONE - BUSINESS SOLUTIONS, UNTERFOHRING

Preistriger: Walter Kratzer (Gastro-Leiter), Fabian Kastirr (Kiichenchef) und Dominik Zollner

+Wir bilden aus, ohwohl
wir die Azubis nach der
Priifung nicht iibernehmen.
Wir bilden fiir den Markt
aus, um die Zukunft der
guten Gastronomie auch

weiterhin sicherzustellen.
Walter Kratzer, Gastro-Leiter & Ausbilder

Aushildung in der Betriebsgastronomie mit
8 Azubis + Nachwuchs bildet die Azubi
Cooking Gang + Ausbildungsrestaurant
Trattoria San Felice + Frontcooking-Theke
der Azubis in einem weiteren Betriebs-
restaurant + versiertes Ausbilderteam

mit Sterne-Erfahrung + Bonuszahlungen fiir
gute Leistungen + viele weitere Benefits +
Azubi-Projekt ,,Kochen fiir die Eltern” +
Azubi-Projekt Kiichengarten + regelméBige
Blog-Eintrédge + Lieferantenbesuche +
Aushildungswochen mit Pflicht und Kiir
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-Wir sind Handwerker und
Ausbilder aus Leidenschaft
und fordern, dass auch die
Politik unseren Beruf endlich
positiver nach auBen tragt
und ehrlich wertschatzt.*

Michael Kuhn, Kiichenchef & Ausbilder

Hotel der Lerch Genusswelten in Deutschlands
hochstgelegenem Bergdorf + 114 Zimmer &
Suiten + 13 Chalets und 9 Lodges + 3 Restau-
rants + SPA Bistro + 1 Alpe + 3/4 Pension mit
diversen Abendmeniis + jeden Freitag Kiichen-
party mit Livecooking + 14 Kochauszubildende
im Team, darunter 8 aus Indonesien + Einzel-
wohnungen direkt am Hotel + diverse Azubi-
Events + Feedback-Gesprache + intensives
Priifungstraining + Pramien fiir gute Noten

AL
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/| PANORAMAHOTEL OBERJOCH,
BAD HINDELANG

Preistrager: Michael Kuhn und Pablo Liiers (Kiichenchefs)

Begriindung der Jury: Das Panoramahotel Oberjoch befindet sich nicht nur
im hochstgelegenen Dorf Deutschlands, sondern ist auch eine absolute
Empfehlung fiir junge Menschen, die sich fiir den Kochberuf begeistern und
Karriere als Chef machen wollen. Hier gibt es fiir die jungen Menschen viele
attraktive Benefits, und sie profitieren vom Kénnen und Fachwissen junger
Ausbilder, die moderne Wege gehen, ohne die Klassik zu verleugnen. Ein USP
des Hauses sind auch die Auszubildenden aus Indonesien - aus einem Pilot-
projekt ist inzwischen ein Selbstlaufer geworden. Das Panoramahotel Oberjoch
zeigt, wie der Weg aus dem Fachkraftemangel erfolgreich gelingen kann.

Michael Kuhn nach Ubergabe der CHEFS TROPHY: ,Unser Vorteil ist viel-
leicht, dass wir selbst noch recht jung sind und uns so gut in die jungen
Menschen hineinversetzen und auf ihre Bediirfnisse eingehen kénnen.”

Pascal Woerlé, Hoteldirektor: , Wir sind unfassbar stolz, heute hier zu den
Gewinnern zu zdhlen. Teil unseres Erfolgs sind unsere Auszubildenden aus
Indonesien. Die ersten jungen Menschen aus diesem Land haben wir noch
mit Unterstiitzung einer Agentur nach Deutschland geholt. Mittlerweile
haben wir allein in unserem Kiichenteam acht Indonesier:innen. Es sind
so gliickliche Menschen, die uns mit ihrem frohen Gemdit alle mitziehen.”




HOTEL UPSTALSBOOM, WYK AUF FOHR

Preistriger: Kai-Uwe Schiitt (Kiichendirektor) und Alexander Grund (Co-Ausbilder)

Begriindung der Jury: Upstalsboom
ist eine norddeutsche Hotelkette, die
das Wohl der Mitarbeiter:innen in
den Mittelpunkt stellt - und das ist
nicht nur ein Lippenbekenntnis. Fiir
Ausbilder Kai-Uwe Schiitt und sein
Team geht es in der Ausbildung dar-
um, den jungen Menschen und seine
Personlichkeit zu erkennen und seine
Starken zu fordern. Die Moglichkeit
der Mitgestaltung und Ubernahme von
Verantwortung ist vom ersten Tag an
gewahrleistet; Fehler machen inklu-
sive. Eine Ausbildung im Upstalshoom
Wyk auf Féhr vermittelt nicht nur
Fachwissen, sondern entwickelt auch
die Sozialkompetenz junger Menschen
und ist damit zukunftsweisend.

Kai-Uwe Schiitt nach Ubergabe
der CHEFS TROPHY: ,Wir danken
unseren Auszubildenden, die uns auf
unserem Weg begleiten. Es macht
uns Riesenspaf3, unser Wissen an sie
weiterzugeben. Was auch immer wir
von ihnen fordern, sie machen alles
mit. Sie bringen Leistung, wohlwis-
send, dass sie auch Fehler machen
diirfen. Mein Dank geht an dieser
Stelle auch an die Hoteldirektion, die
an mich glaubte, als sie mich 2019,
ein Jahr nach Eroffnung des Hotels,
ins Upstalshoom-Team holte.

-Wir verstehen uns als
Dienstleister fiir unsere
Azubis und tun alles dafiir,
damit sie Fans ihres Be-
triebs werden und weitere
junge Menschen fiir uns

und den Beruf begeistern.

Kai-Uwe Schiitt,
Kichendirektor & Ausbilder

Aushildung mit Meerblick im Ferienresort
auf der Nordseeinsel Fohr + 51 Kochinnen
und Koche im Betrieb + 8 Kochauszubil-
dende + Halbpensions-Konzept im Hotel
und a la carte-Restaurant an der Strand-
promenade + Tagungen & Veranstaltungen
his 110 Personen + jahrlich GroBevents +
Duz-Kultur + Firmenphilosophie ,Mensch
im Mittelpunkt” + verschiedene Azubi-
Projekte + finanzielle Anreizsysteme
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DAS SAGEN DIE SPONSOREN DES AWARDS

Zwolf renommierte Unternehmen aus der Branche unterstiitzen die
CHEFS TROPHY AUSBILDUNG. Warum, verrieten sie beim Biihnenauftritt

Es ist einfach toll, was das gesamte Netz-
werk lebt und leistet, wieviel Engage-
ment und Kompetenz dahinterstecken.
Vielen Dank fiir diese Leistung und alles
Gute fiir die ndchsten 10 Jahre - von
Jubilar zu Jubilar, sozusagen: Beer Grill
wird in diesem Jahr 100.

Ralph Debes, Vertriebsleiter
Deutschland, Beer Grill

Die Gastronomie ist eine riesengrofSe
Familie. Wir von Ber-Bek verstehen uns
als Teil der Familie und méchten unseren
Teil dazu beitragen, dass qualifiziert
ausgebildet wird. Wir brauchen qualifi-
zierte Ausbildung, um auch in Zukunft
qualifizierte Mitarbeiter:innen zu haben.
Joachim Gantert, Geschiftsfiihrer,
Ber-Bek Berufskleidung

Ich fiihle mich pudelwohl in den Reihen
des CHEFS TROPHY-Netzwerks. Mein
Einstieg in diese Welt war 2020 bei
der CHEFS TROPHY JUNIOR - ein tolles
Erlebnis. Ich war damals neu in der

10 chefs! November 2022

Branche, aber es hat nur ein paar
Minuten gedauert, und ich war Teil
der Community. Vielen Dank dafiir!
Sven Aderhold, Leiter Vertrieb,
Johannes Giesser Messerfabrik

In meinen Kundengesprdchen erlebe
ich immer wieder, wie sehr das Thema
Ausbildung und Fachkrdftemangel den
Alltag in unserer Branche dominiert.
Wir verstehen es als unseren Job, den
Arbeitsplatz Spiilkiiche so zu gestalten,
dass Menschen gern dort arbeiten und
ihren Job gut machen. Und davon profi-
tiert natiirlich auch die gute Kiiche.
Norbert Reinhardt, Gebietsverkaufs-
leiter, Winterhalter Deutschland

Das Thema Ausbildung liegt uns am Her-
zen, deshalb sind wir Partner des Preises.
Ich personlich komme stets gerne hierher,
nicht zuletzt wegen der tollen Band.
Ralph Marko, Kommunikations-

und Online-Manager, Service-Bund /
eagle brands and media

Warum wir dabei sind? Seit 10 Jahren
haben wir einen Knebelvertrag! Nein, im
Ernst: Es ist eine unglaublich schéne und
erfolgreiche Partnerschaft, in deren Ver-
lauf wir mit Herzblut gemeinsam Wett-
bewerbe kreiert und einiges zum Thema
Ausbildung auf die Beine gestellt haben.
Ausbildung liegt uns am Herzen, deshalb
werden wir weiterhin dabeibleiben!
Tobias Arnold, Leiter Chef-Akademie,
Block Menii, Zarrentin

Das CHEFS TROPHY-Netzwerk ist fiir
uns einfach mega! Und ja, ich gebe es zu:
Auch ich freue mich schon auf eine tolle
Party nachher!

Giinther Bosshammer, Geschiftsleitung,
Dynamic Professional / Groupe Nadia



In meinem ndchsten Leben werde ich Koch, denn
Kéchinnen und Kéche werden tiberall auf der Welt
geliebt! Sehr gerne férdern wir die Anliegen der
Branche. chefs! und die CHEFS TROPHY sind dabei
fiir uns ein absolutes Muss!

Thomas Saatz, Geschiftsfiihrer, iSi Deutschland

Ich darf zum ersten Mal bei der CHEFS TROPHY dabei-
sein und bin sehr beeindruckt, was hier geleistet wird.
Achim Richter, Pre & After-Sales Service,

Irinox Deutschland

Keine Frage: Natiirlich fliegen wir in 2023 mit den
Gewinner:innen der CHEFS TROPHY wieder in unser
Porzellanwerk in Ras Al Khaimah und nach Dubai.
Mein gesamtes Team und ich, wir lieben die Kéchewelt
und schdtzen die Zusammenarbeit mit chefs! sehr.
Sven Bodry, Director of Operations, RAK Porcelain

food service. jederzeit. an jedem Ort. é"’"@

Wir gratulieren

den Gewinnern der

CHEFsS TROPHY

Ausbildung 2022!

Warum JService-Bund?

e |hr Partner fur Profi-Kéche

e Lieferservice — bundesweit

* Food, Konzepte und mehr

* Regionale, personliche Ansprechpartner
¢ Individuelle Key Account-Betreuung

www.servicebund.de

Abonnieren Sie unseren News-
letter und lassen Sie sich aktuelle
Neuigkeiten direkt in Ihr Postfach
schicken!
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NETZWERKEN, GENIESSEN & FEIERN

ie besten Partys finden immer in der Kiiche statt. Entsprechend hat es Tradi-

tion, dass der Event CHEFS TROPHY AUSBILDUNG nach der festlichen Preis-
verleihung in eine neue Dimension geht: Bei der legendaren Kiichenparty wird
geschlemmt, gefeiert und genetzwerkt, was das Zeug halt. Auch dieses Jahr hatten
chefs! und Sven Feldmann, Kiichendirektor der BASF Gastronomie, viele Kollegin-
nen und Kollegen aus der BASF-Brigade und dem CHEFS TROPHY-Netzwerk ein-
geladen, die an den Livecooking-Stationen in Kiiche & Restaurant fiir kulinarische
Highlights sorgten. Wenig spdter verlagerte sich das Geschehen auf die Tanzflache
im Restaurant, wo Flo & Chris, die genialen Musiker der Kleinen Band, fiir heif3e
Rhythmen und ausgelassene Stimmung sorgten. Kein Wunder, dass es die meisten
Gaste nicht mehr auf den Stiihlen hielt: Viele tanzten mit, sangen mit, klatschten
mit. Flo & Chris bewiesen einmal mehr, dass sie die perfekten Entertainer sind.

12 chefs! November 2022



DIE GETRANKE UND DIE SPEISEN

Fingerfood zum Empfang
BASF Auszubildende ,Jung & Wild“

« Lauch-Pilz-Quiche mit Butternut-Creme

¢ Tramezzini-Rollen mit Moschus-Kiirbis,
Hahnchenbrust und Apfel-Chutney

« Blatterteigrosen mit Schafskdse, Zitrone,
Thymian und Honig

« Stilze von der Schweinshaxe im Weif3-
krautblatt mit Speckkruste

» Baba Ganoush mit Granatapfel

» Pizzaschnecken mit Spinat-Feta-Fiillung

Prickelndes zum Empfang

» Maison Ackermann Royal Crémant de
Loire Blanc brut

¢ Nitro-Drinks aus dem iSi Gourmet Whip
mit Kaffee und Tee

Biere und Hochprozentiges
o Pils vom Fass

» BASF , Verbundstoff“

* Nordés Atlantic Gin mit Tonic

Weifdweine & Rotweine von
Baron Philippe de Rothschild
¢ Escudo Chardonnay

» Mouton Cadet Blanc

» Mouton Cadet Sauvignon Blanc
¢ Escudo Gran Reserva

» Mouton Cadet Heritage

Kaffee- & Teespezialititen
« Sourcer Espresso & Caffe Créma
e Sourcer Bio-Tees

Live-Cooking in der Kiiche

Bayerische Garnele mit gepickelter
Karotte, Sanddorn, Wildkrauteremulsion
und gebackenem Kalbskopf

Christiane Kastner; Kiichenchefin a la carte,
BASF Gesellschaftshaus

Hirsch-Tataki mit Allgduer Landei und
Desietra Kaviar

Bastian Ebert, Kiichenchef,

Berghotel Schlossanger Alp, Pfronten

Krosser Schweinebauch mit Spitzkohl
und Shiitakepilzen

Excecutive Chef PUR Ulrich Heimann
mit Marlen Schmidtke & Julian Krapfi,
Kempinski Hotel Berchtesgaden

Carpaccio vom Spanferkelrollbraten

mit Krautervinaigrette, Schwarzwurzeln
und Ingwer-Basilikum-Mayonnaise
Flanksteak mit getriiffeltem Kartoffelpiiree
und Portweinjus

Tobias Arnold, Leiter Chef-Akademie & Dennis
Killer, Key-Account Stid, Block Menu, Zarrentin

An den B.PRO-Stationen im Restaurant
Frontcooking der ,Die 3 Musketiere*

Fjordforelle mit Zucchini, Zitronengel,
Griiner Sofde, Cavi-Art Gourmet-Perlen
Michel Kénig, Kiichenmeister [ Alexander
Konig, Hobbykoch

Tagliatelle, Steinpilze und glacierte
,Keschde" aus dem Parmiggiano Reggiano-
Kaselaib

Karl-Hermann Franck, Kiichenmeister

Tamago-Omelett mit Orangenlachs, in
Sojasauce und Ahornsirup karamellisierte
Shiitake, Japanische Mayonnaise

Peter Schmidt, Kochtrainer und die
Auszubildenden Tim Gula & Felix Bansen,
Der Oschberghof, Donaueschingen,

Zum kulinarischen Finale

Gestockte Guaven-Sahne, Melone und
Carte D’Or Marone

Schokoladengriefd mit Pampelmuse,
Mandarine und Carte D’Or Sorbet
Passionsfrucht

Dirk Rogge & René-Noel Schiemer,
Leitung Chefmanship Center,
Unilever FoodSolutions & Langnese

Pochierte Birne mit Koriandersaat,
Ahornsirup, Vanille und Walnuss

Daniela Eger & Hannah Kempf, Patissiéren,
BASF Gesellschaftshaus

Tarte vom Odenwalder Ziegenkase
mit Pfalzer Feigen

Thomas Oberbeck, Kiichenchef,
BASF Feierabendhaus

Feine Kaseauswahl aus Frankreich und
Spanien mit handwerklichem Brot
Service-Bund | Fromi und Viva Espana

ez . QuEmymy  Carte DOR ... B.P’RO
.
. =0
GERS & FRAN Whcstien ao?m v L;J' : =)
BGOERS & FRANKT  Moulo(am At E|:;-!::m m partyrent.com SEAFOOD
Eim]lnl .
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DER CHEFS TROPHY-SONG

Komponiert und getextet von Florian Fenner und
Chris Stark - Flo & Chris, Kleine Band, Mainz

Seit acht Jahren begleitet das Duo Flo & Chris - Kleine Band
die Preisverleihungen der CHEFS TROPHY AUSBILDUNG
mit viel Verve und Feingefiihl. Florian Fenner: ,Wir spielen
zirka 100 Aufritte im Jahr, doch dieser Termin ist stets ein
absolutes Highlight — mit einer grof3artigen Preisverlei-
hung, exzellentem Essen und wirklich tollen Menschen.”

Thr seid kulinarisch, kreativ und kompetent
Mit ‘ner Leidenschaft dabei, oh ja, ihr brennt
Qualitit und Hochgenuss - das ist euer Gebiet
Merci, dass es euch gibt!

Und oft hore ich die Leute, wie sie schrein

Ne 40 Stunden-Woche war ne Sauerei

Denk ich an euch - Ihr seid die Hartesten, ihr macht das
was nétig ist (und ein wenig mehr, oft wesentlich mehr...)
Merci, dass es euch gibt!

Und hab ich mal ein Kind, das sich noch so orientiert
Das sich im entferntesten fiir Essen interessiert
Dann schick ich es zu euch

Auf dass aus ihm mal was Tolles wird

Merci, dass es euch gibt!

Doch einen Wunsch hab ich heut und hier

Ob Sponsor, stolzer Sieger, stolz nominiert

Gleich brennen wir die Hiitte ab, als wenn's kein Morgen gibt
Merci, dass es euch gibt!
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HAPPY BIRTHDAY:
10 JAHRE CHEFS!

Mit einer grof3artigen Laudatio
von Karl-Hermann Franck
wiirdigte das CHEFS TROPHY-
Netzwerk die Chefs von chefs!
und damit das zehnjdhrige
Bestehen des Magazins chefs!

18 chefs! November 2022

s gab doppelt Grund zum Feiern: Die

10. Verleihung der CHEFS TROPHY
AUSBILDUNG ging einher mit dem zehn-
jahrigen Bestehen von chefs!. Nur wenige
Monate nach der Neugriindung des Maga-
zins im Sommer 2012 wurde der CHEFS
TROPHY Award aus der Taufe gehoben,
und im Februar 2013 wurden die ersten
CHEFS TROPHY-Gewinner im Grand Elysée
Hamburg gekiirt. Anlass genug fiir Heraus-
geberin Sabine Romeis und Geschiftsfiih-

rer Richard Herbert das Team hinter chefs!
vorzustellen. Stellvertretend auf die Biithne
kamen Art-Director Ralf Schneider, Redak-
teurin Cornelia Liederbach und Schluss-
redakteur Peter Dwertmann. Sie gaben im
Interview mit Sabine Romeis, Heraus-
geberin & Chefredakteurin, so manche
Anekdote aus dem Redaktionsleben und
rund ums Blattmachen wieder.

Zum erweiterten Team von chefs! ge-
horen aber auch Markus Kirchner, Prasi-




dentder Jury CHEFS TROPHY AUSBIL-
DUNG, und Peter Schmidt, Prisident
der Jury CHEFS TROPHY JUNIOR und
CHEFS TROPHY KARRIERE. ,Ohne die
fachliche und mentale Unterstiitzung
von Markus Kirchner und Peter Schmidt
stiinden unsere drei CHEFS TROPHY
Awards und das CHEFS TROPHY-Netz-
werk mit Sicherheit nicht da, wo sie
heute sehen” betonte Richard Herbert,
Geschiftsfiihrer des Gastronomia Ver-
lages, in dem das Magazin seit dem
Spatsomme 2012 erscheint. ,Sie sind
sozusagen unser Fachbeirat und gute
Freunde geworden.”

Sein Dank schloss auch Doris
Schmidt mit ein, Ehefrau von Peter
Schmidt, die ihren Mann und das chefs!
Team im Rahmen der Vorbereitungen
und an den Wettbewerbstagen seit
Jahren tatkraftig unterstiitzt. Zu den
guten Feen rund um die CHEFS
TROPHY-Veranstaltungen gehoren
auch Sabrina Kirchner, Helen Sikorra
und Silke Kohmann.

Nach der Wiirdigung ihres Teams
standen dann pldtzlich Sabine Romeis
und Richard Herbert selbst als die
Chefs von chefs! im Mittelpunkt: Das
CHEFS TROPHY-Netzwerk lief3 es sich
natiirlich nicht nehmen, ihr Engage-
ment und ihre Leistungen fiir den
Kochberuf, die Kéchewelt und die
Kochausbildung zu wirdigen. Im
Rahmen einer humorigen Laudatio
hielt der CHEFS TROPHY-Netzwerker
Karl-Hermann Franck einen Riickblick
auf die Entstehungsgeschichte vom
Magazin chefs! und die CHEFS TROPHY.
Mit Standing Ovations fiir die chefs!-
Macher schloss sich das Publikum im
Saal seinen Dankesworten an.
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DAS SAGEN GASTE ZUR VERANSTALTUNG

Ganz herzlichen Dank fiir den tollen
Abend! Die Preisverleihung und vor
allem die Kiichenparty haben wir sehr
genossen. Wir haben alte Freunde ge-
troffen und neue Kollegen:innen kennen
gelernt. Besonderes hat mich begeistert,
dass es so viele Kollegen gibt, denen
das Thema Ausbildung am Herzen
liegt. Wie sagte unser Auszubildender
Samuel auf der Blihne so treffend:

,Alle Nominierten hier sind Gewinner.”

Georg Strohmeyer, Kiichenchef, Hotel
Zugspitze, Garmisch-Partenkirchen

Herzliche Gratulation zum Zehnjdhrigen
von Eurem Magazin chefs! und dem
Award CHEFS TROPHY AUSBILDUNG!
Eine Erfolgsgeschichte! Ich bedanke
mich beim gesamten Team fiir die tolle
Veranstaltung. Es war wieder wunder-
bar, sich im CHEFS TROPHY-Netzwerk
unter Gleichgesinnten auszutauschen.

Gerhard Beck, Kiichendirektor, Luft-
hansa Seeheim, Seeheim-Jugenheim

Vielen Dank fiir den unvergesslichen
Abend und die Auszeichnung! Der Preis
und die iibrigen Trophden wurden

bei unserer Riickkehr nach Miinchen
von den Mitgliedern unserer gesamten
Azubi Cooking Gang mit Begeisterung
in Empfang genommen.

Walter Kratzer, Gastro-Leiter,
Arena ONE - Business Solutions,
Unterfohring bei Miinchen

Danke fiir das tolle Event — es hat wie-
der Spaf3 gemacht, dabeizusein und
mitzufeiern. Da haben auch die zwei
Jahre Corona es zum Gliick nicht leiser
werden lassen.

Ralph Marko, Kommunikations-/
Online-Manager, Service-Bund, Liibeck

»Eine Veranstaltung

auf diesem Niveau

findet man heute wirklich
nur noch sehr selten.”

Dirk Moser, General Manager,
Maritim proArte Hotel Berlin

80 chefs! November 2022

Gliickwunsch zu einer sehr gelungenen
Veranstaltung! Die 10-Jahre-Jubildums-
Show war wirklich toll. Vielen Dank,
dass ich Gast sein durfte. Die Stimmung
in Eurem Netzwerk ist echt einzigartig,
und die Kontakte, die man in diesem
Kreis bekommt, sind unheimlich klasse.
Eine Veranstaltung auf diesem Niveau
findet man heute nur noch sehr selten.

Dirk Moser, General Manager,
Maritim proArte, Berlin

Vielen Dank, dass wir bei der Verleihung
der CHEFS TROPHY AUSBILDUNG
dabeisein durften und unsere Frontcoo-
king-Stationen fiir das Show-Kochen der
drei Musketiere zur Verfiigung stellen
konnten. Es war wieder ein grofartiges
Fest! Schén, dass es Euch immer wieder
gelingt, so eine tolle Veranstaltung auf
die Beine zu stellen und Ihr damit die
Branchenleistungen in Sachen Ausbil-
dung so anerkennt und honoriert.

Markus Brieskorn, Marketing und Kom-
munikation, B.PRO, Oberderdingen

Die Gesprdche mit den Kolleginnen und
Kollegen haben gut getan. Einige von
ihnen habe ich schon viel zu lange nicht
mehr gesehen! Da ich am anderen Tag
einige Termine wahrnehmen musste, bin
ich friiher los und konnte nicht bis zum
Schluss mit Euch feiern. Das wird mir
beim ndichsten Mal nicht mehr passieren.
Da werde ich mir fiir ,den Tag danach”
frei nehmen. A tres bientot!

Michel Rinkert, Corporate Head Chef,
Travel Charme Hotels & Resorts

Was fiir ein erfrischender Abend!

Es war uns eine Freude, dabei zu sein.
Auch auf der Heimfahrt haben meine
Frau Susi und ich uns noch tiber die ge-
lungene Siegerehrung, den wohlwollen-
den Umgang untereinander, die guten
Gesprdchen und natiirlich das leckere
Essen unterhalten. Ihr habt mit diesem
Netzwerk bis jetzt Grofes geleistet!
Herzlichen Gliickwunsch zum 10-jchri-
gen! Ich nehme jetzt schon gerne die
Vorfreude mit und bin gespannt, wann
sich unsere Wege erneut kreuzen.

Rainer Pausch, Bioland e.V, Key Account
Management/Handelsberatung




— ,Liebe nominierte Kollegen, auch Euch gilt unser
~=_  Respekt fiir hervorragende Arbeit mit dem Nach-

wuchs. Lasst nicht nach in Eurem Engagement!“
Markus Kirchner, Prasident der Jury, CHEFS TROPHY AUSBILDUNG

GLUCKWUNSCH AN DIE
NOMINIERTEN 2022!

10 hervorragende Nominierte, aber nur maximal 4
konnten am Ende auf dem Siegertreppchen stehen.
Nominierungsurkunden nahmen mit nach Hause:

o Atlantic Grand Hotel Bremen | Ausbilder: Daniel Otto
(Kiichendirektor) & Philipp Dotzauer (Kiichenchef)

» Hotel Zugspitze, Garmisch-Partenkirchen |
Ausbilder: Georg Strohmeyer (Kiichenchef)

» Hotel Gut Ising, Chieming | Ausbilder: Riidiger Linke
(Kiichendirektor) & Christian Remisch (Kiichenchef)

» Golvet Restaurant, Berlin | Ausbilder:
Jonas Zorner (Kiichenchef)

* Hotel & Restaurant Ole Liese, Panker/Ostsee |
Ausbilder Volker Fuhrwerk (Kiichenchef)

* MWalter Sehen - Staunen - Schmecken, Bad
Uberkingen | Ausbilder: Matthias Walter (Inhaber)
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EIN NETZWERK UND
ZWOLF STARKE PARTNER

Die Hauptsponsoren der
CHEFS TROPHY AUSBILDUNG

ME ®

Frische Kiiche

Das Unternehmen Block Mentii aus der
Hamburger Block-Gruppe versteht sich
als ,,Der Sous Chef der frischen Kiiche“
und bietet der Individual- und System-
gastronomie sowie Hotellerie, Catering,
Betriebs- und Sozialverpflegung ein
umfangreiches, innovatives Produkt-
sortiment aus handwerklich zubereite-
ten Meniikomponenten, die dem Koch
eine gleichbleibend hohe Qualitdt und
wirtschaftliche Kalkulation erlauben.

Der Service-Bund, ein 1973 gegriindeter
Zusammenschluss mittelstandischer
Lebensmittel-Fachgrofdhandler fiir
Grofdverbraucher (GV) und Gastrono-
mie, biindelt Leistungen zur Starkung
der Schlagkraftigkeit der heute rund 30
Gesellschafter. Die Foodservice-Profis
stehen fiir ein umfangreiches Lebens-
mittel-Vollsortiment mit wertvollen
Eigenmarken, eine hohe Lieferfrequenz
und vielfaltige weitere Dienstleistungen.

Mit ihren innovativen Multifunktions-
tools bietet die iSi Deutschland GmbH
mit Sitz in Solingen hochwertige Gerate,
Accessoires und Anwendungskonzepte,
die den Alltag in Profikiichen kreativ
unterstiitzen und erleichtern. Dazu ge-
héren neben den iSi Gourmet Whips in
diversen Grofden und dem iSi Thermo
Whip auch dasiSi Rapid Infusion-Set fiir
vielfiltige Anwendungen zur Aroma-
tisierung von Speisen und Getranken.

www.block-menue.de

www.servicebund.de

www.isi.com/Kkulinarik

Der Spiilspezialist mit Sitz in Mecken-
beuren am Bodensee ist ein Familien-
unternehmen in der dritten Generation
und steht fiir professionelle Losungen
im Bereich des gewerblichen Spiilens.
Winterhalter bietet Gastronomie, Hotel-
lerie und Gemeinschaftsverpflegung
ein Gesamtsystem aus Spiilmaschine,
Wasseraufbereitung, Spiilchemie und
Zubehor in Verbindung mit Beratung,
Planung und erstklassigem Service.

RAK Porcelain Europe mit Hauptsitz
in Luxemburg steht fiir erstklassige
Porzellanldsungen fiir Gastronomie und
Hotellerie. Die Mutter RAK Ceramics
produziertseitiiber 15 Jahren im Emirat
Ras Al Khaimah nahe Dubai Hotelpor-
zellan. Das Grundmaterial wird aus
Deutschland, Osterreich, Frankreich und
England importiert. In Sachen Designs
kooperiert RAK Porcelain vor allem mit
deutschen und franzdsischen Designern.

PDynamice

Dynamic Professional ist eine Marke
der franzoésischen Groupe Nadia und
Hersteller von besonders leistungs-
starken und vielseitigen Mixern fiir zahl-
reiche Anwendungen in Gastronomie,
Grofkiiche und Industrie. In den letzten
Jahren hat das Unternehmen weitere
Produkte ins Sortiment aufgenommen,
darunter u.a. Salatschleudern, Gemiise-
schneider, Kutter; Kontaktgrills, Saftpres-
sen, Mixer & Blender und vieles mehr.

www.winterhalter.de

www.rakporcelain.com

www.dynamic-professional.de




(B) BER-BEK

Ber-Bekverstehtsichals,Der Schneider
der Koche" und produziert ausschliefR-
lich in Deutschland (in Mecklenburg-
Vorpommern). Dort fertigt das Unter-
nehmen Kiichenbekleidung nach Maf3,
u.a. Kochjacken, Kochhosen, Kittel, Latz-
schiirzen, Kiichenschiirzen, Bistro- und
Kellnerschiirzen. Erganzt wird das Sor-
timent um Service- und Hotelkleidung
sowie Handelsartikel wie Kiichenschuhe,
Kochmesser und Kiichenwerkzeuge.

MARRONE

Marrone Custom Cooking gehort zu
den weltweit fithrenden Herstellern
mafigeschneiderter Herdblocke und
Kiicheneinrichtungen und gilt als Inno-
vationsfiihrer in diesem Segment. Auch
in vielen deutschen Profikiichen steht
bereits eine Herdanlage bzw. Kiiche von
Marrone. Das Unternehmen iiberzeugt
mit seinem kompromisslosen Qualitéts-
denken, Weitsicht und ausgepragtem
Gespiir fiir die Bediirfnisse der Koche.

@) GIESSER

Ak

GIESSER ist einer der weltweit fithren-
den Hersteller von Qualitdtsmessern und
-zubehor fiir professionelle Anwender
und fertigt taglich aus erstklassigen
Materialien mehr als 8000 Profimesser
am Standort Winnenden. Das Sortiment
umfasst heute rund 2500 geschmiedete
oder gestanzte Messer sowie Zubehor
fiir Gastronomie und Lebensmittel verar-
beitende Industrie - fiirjede Anwendung
das richtige Messer bzw. Werkzeug.

www.ber-bek.de

www.marrone.it

www.giesser.de

IRINOX

IRINOX mit Sitz im norditalienischen
Corbanese ist weltweitals der Spezialist
fiir Schnellkiihler und Schockfroster
bekannt. Die gesamte Produktion findet
in eigenen Werken in der Ndhe von
Treviso statt. Das Unternehmen steht
fiir eine Reihe von hochentwickelten
Schnellkiihlern und Schockfrostern mit
revolutionierender Technik zum Quali-
tatserhalt vom Speisen und Lebensmit-
teln bei der Herstellung und Lagerung.

Ahornsirup aus Kanada ist ein veganes
Naturprodukt und kulinarisch sehr viel-
seitig einsetzbar. Er besteht nur aus einer
einzigen Zutat: dem eingedickten Was-
ser der Ahornbdume. Zu Beginn des
Friihlings kann es nur innerhalb weniger
Wochen gewonnen werden. Es wird da-
nachlangsam eingekocht und entwickelt
mittels Maillard-Reaktion allmahlich
seine typischen Aromen: neben Kara-
mell auch Akzente von Beeren und Holz.

BE3IR"
E| parfactly pr :|

Beer Grill ist seit 1922 der Schweizer
Spezialist fiir Profigerdte zur Prasen-
tation und Zubereitung von warmen
und kalten Speisen sowie deren per-
fekt temperierte Ausgabe. Beer steht
fiir qualitativ hochwertige und form-
schone Speisevitrinen, Verkaufsregale
und Warmbhalteplatten, Gerate fiir die
Speisenzubereitung, fiir das Show
Cooking und Grillieren samt modu-
larer Komponenten und Zubehor.

www.irinoxprofessional.com

www.ahornsirup-kanada.de

www.beergrill.com

DER BRANCHENAWARD CHEFS TROPHY AUSBILDUNG
IST EINE INITIATIVE VON DEN MACHERN VON

UND WURDE 2022 BEREITS ZUM 10. MAL VERGEBEN.
INFOS UNTER WWW.CHEFS-MAGAZIN.DE

FRAGEN ZU KONZEPT UND PARTNERSCHAFT?
TELEFON: 0 66 54/91 92 30
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Die Sieger 2022

STEFAN WILKE :iver ...

Der Kiichendirektor im The Fontenay in Hamburg
stellt sich mit Junior Sous Chefin Jennifer Wondrak
und viel Herzblut der Ausbildung junger Menschen

GUT AUSBILDEN IN DER PRAXIS

Seit meiner eigenen Ausbildungszeit hat sich in

der Kochausbildung vieles zum Positiven verandert.

Der Austausch zwischen Ausbilder und Azubi er-
folgt heute auf Augenhohe. Auch findet die private Situa-
tion der jungen Menschen zum Teil eine grofRere Aufmerk-
samkeit. Fiir unsere Auszubildenden bin ich nicht nur
der Vorgesetzte, sondern gemeinsam mit Co-Ausbilderin
Jennifer Wondrak in allen beruflichen und privaten Ange-
legenheiten fiir sie da. Ich versuche, den jungen Menschen
meine Passion fiir den Kochberuf vorzuleben und sie jeden
Tag neu zu begeistern und zu motivieren, individuelle
Starken gezielt zu fordern und Schwachen zu minimieren.
Gutes Training ist mir wichtig. Es gilt, die Auszubildenden
an die Hand zu nehmen, sie in ihre Aufgaben einzuweisen
und eventuelle Fehler gemeinsam im Detail zu besprechen,
damit sie in Zukunft vermieden werden kdnnen.

i B

DIE PREISVERLEIHUNG

Wir méchten uns ganz herzlich fir die

wunderbare Veranstaltung in Ludwigs-

hafen bedanken. Wirklich klasse, was
chefs! da so auf die Beine gestellt hat. Es war
ein tolles, grofdes Fest. Und natiirlich méchten
wir uns auch fiir die Auszeichnung mit der
CHEFS TROPHY 2022 bedanken, tiber die wir
uns wirklich sehr gefreut haben. Das wird uns
in unserem Engagement fiir die Ausbildung
sicher noch weiter nach vorne bringen, sodass
unser Haus fiir noch mehr junge Menschen mit
Berufsziel Koch/K6chin interessant wird.

FOTOS: STEFANIE HEITMULLER (1); THE FONTENAY

INTEGRATION VON ANFANG AN

Wir holen die jungen Menschen gleich

vom erstem Tag ihrer Ausbildung an

ab und integrieren sie bestmoglich in
alle Ablaufe. Jeder Berufsanfanger durchlauft
bei uns im Hotel zunachst eine Orientierungs-
phase und lernt dabei auch gleich am ersten
Tag alle unsere Hauptabteilungsleiter:innen
kennen. Die Neuen essen in unseren Restau-
rants und verbringen eine Nacht im Haus,
um alle Dienstleistungen im Hotel aus der
Gastsicht zu erfahren und genief3en zu kon-
nen. Dadurch kénnen sie spater ein viel
besseres Gesplir dafiir entwickeln, was wir
von ihnen erwarten. Erst am vierten Tag
der Ausbildung geht es dann in die Kiiche,
wo die neuen Auszubildenden einen festen
Ansprechpartner bekommen, der sie an
die Hand nimmt, ihnen in der Anfangszeit
alles zeigt, sie bei verschiedenen Heraus-
forderungen unterstiitzt und bei speziellen
Aufgaben beratend zur Seite steht. Im Haus
gibt es zudem eine Ausbildungsverantwort-
liche als Ansprechpartnerin fiir alle Berufe.

Wir pflegen eine enge Beziehung zur Hamburger Berufsschule.

Ich kenne alle Klassenlehrer personlich und tausche mich

stdndig mit ihnen dariiber aus, wie sich unsere Auszubildenden
schulisch entwickeln, um bei Bedarf gleich aktiv werden zu kénnen.
Ebenso bin ich sehr oft fiir den Kochklub Gastronom aktiv - sei es in
Bezug auf Wettbewerbe in der Schule, auf Lebensmittelspenden oder
auch Priifertatigkeiten bei Zwischen- und Lehrabschlusspriifungen.

84 chefs! November 2022



DAS THE FONTENAY

Unser wunderschones

Haus bietet vielfaltige

Maglichkeiten fiir die
Kochausbildung. Wir leben flache
Hierarchien im Team, in die auch
die Auszubildenden eingebunden
werden. Bei uns werden die jungen
Menschen gehdrt und kénnen
sich einbringen. In unserem All-
day-dining-Restaurant Parkview
lernen sie verschiedene Kiichen-
stile und die gastronomische
Vielfalt vom Friihstiick tiber das
Mittagessen bis zum Abendessen
kennen, dirfen fir den Veran-
staltungsbereich produzieren,
aber auch fiir eine gewisse Zeit
ins Gourmetrestaurant Lakeside
schnuppern. Ein Highlight sind
die zwolf Wochen Patisserie bei
unserem ausgezeichneten Chef-
Patissier Marco D’Andrea. Neben
den vielen Angeboten hier im
Haus stellen wir unsere Auszubil-
denden fiir Fortbildungen, Wett-
bewerbe und die Teilnahme an
den Hamburger ZAK-Kursen frei.

Das 2018 in Hamburg
eroffnete The Fontenay

liegt direkt an der Alster.

Zu den gastronomischen
Angeboten gehiren die
Restaurants Parkview
und Lakeside sowie die
Bar auf dem Dach

VERANTWORTUNG FUR EXTERNE AZUBIS

Im Rahmen der Ausbildungskooperation mit dem

Kochklub Gastronom Hamburg entsenden wir nicht

nur unsere Auszubildenden zu dessen Angeboten,
sondern haben auch stets ein offenes Ohr fiir seine Anliegen.
So hatten wir in der Corona-Zeit auf Vermittlung von Koch-
klub und Berufsschule Auszubildende aus anderen Betrieben
bei uns im Haus, die wir auf die Priifung vorbereitet haben
und denen wir eine Anstellung nach Lehrabschluss geben
konnten. Aktuell haben wir Azubis aus Hamburger Betrieben
tibernommen, die im Zuge von Corona dauerhaft geschlossen
wurden. Die Azubis beenden nun ihre Ausbildungszeit hier.

PRUFUNGSTRAINING

Wir bereiten unsere Auszubildenden intensiv auf

die Lehrabschlusspriifung vor, indem wir fiir sie

eine komplett reale Priifungssituation wahrend der
Schliefszeiten in unserem Gourmetrestaurant Lakeside
nachstellen, um hier fiir jeden und jede eine wirklich opti-
male Vorbereitung auf den grofien Tag zu gewahrleisten.
Das Ganze realisieren wir mindestens zweimal, um auf
Nummer sicher zu gehen, und geben den Kandidat:innen
auch jede weitere erforderliche Unterstiitzung, um den
Erfolg bei der Priifung sicherzustellen.
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FOTOS: STEFANIE HEITMULLER (1); ALLIANZ ONE

Die Sleger 2022

WALTER KRATZER :iver ...

Der Leiter Gastronomie bei Allianz ONE - Business
Solutions in Unterfohring zeigt mit seinem Team,
wie Ausbildung in der Betriebsgastronomie gelingt

DAS AZUBI-RESTAURANT

Die Trattoria San Felice ist

eines von vier Betriebsres-

taurants hier am Allianz
Campus Unterfohring und unser
Azubi-Restaurant. Es ist ein a la
carte-Abendlokal, das unsere Azubis
mit Kiichenchef Fabian Kastirr und
Sous Chef Christian Kamml zusam-
men mit Patissier Dominik Zollner,
Pate der Gang, und Koch Felix
fithren. Alle ausbildenden Kéche
haben Sterne-Erfahrung und agie-
ren auf Augenh6he mit den jungen
Menschen. Jedes Gang-Mitglied
darf eigene Vorschlage in die Menii-
gestaltung einbringen, iiber deren
Umsetzung im Team gesprochen
und entschieden wird. Der Team-
spirit ist fiir alle greifbar, auch fiir
unsere Gaste. Es ist eine ganz
besondere Freude, die Gang beim
Arbeiten zu beobachten und sich
von der Freude, die sie nach auféen
tragt, anstecken zu lassen. Das
Agieren vor dem Gast ermoglicht
unmittelbares Feedback und sofor-
tige Erfolgserlebnisse.

INVESTITION IN
AUSBILDUNG

Wir investieren

in die Kochaus-

bildung, obwohl
wir die Auszubildenden
nach dem Abschluss der
Ausbildung nicht tiber-
nehmen. Nur wenn es
uns gelingt, Nachwuchs
fiir diesen wunderbaren
Beruf zu gewinnen, wird
es auch in Zukunft in der
Breite gute Gastronomie
geben. Dazu mochten
wir unseren Beitrag leis-
ten. Deshalb bilden wir
fir den Markt aus und
freuen uns umso mehr,
wenn wir die Kéchinnen
und Koéche nach der
Ausbildung in guten
Hausern unterbringen.

Wihrend unserer Ausbildungswochen vermitteln wir die
Basics des Kochens und verzichten dabei bewusst auf das
Abarbeiten eines starren Ausbildungsplans. Uns ist es wichtig,

nicht nur Pflichtinhalte zu behandeln, sondern auch die Interessen
und Wiinsche der Azubis zu beriicksichtigen. So werden z.B. nicht
nur Pasteten & Galantinen, sondern auch Sushi gemacht. Wir sind
liberzeugt: Wer mitgestalten kann, ist viel motivierter bei der Sache,
und in der Kombination von Pflicht und Kiir sind auch die unbelieb-
teren Themen viel leichter zu verdauen. Durch regelmaflige Blog-
Eintrage nehmen wir unsere Gaste wahrend der Ausbildungswochen
via Intranet mit auf eine kulinarische Reise, zeigen Kénnen und neu
Erlerntes in Fotos und kurzen Beschreibungen.
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Wir sind immer noch ganz geflasht von

diesem wunderbaren Abend, der entgegen-

gebrachten hohen Wertschiatzung und
natirlich der Auszeichnung selbst. Sie schlagt
auch bei uns im Unternehmen hohe Wellen und
wurde hervorragend aufgenommen. Wir hoffen,
dass wir im Austausch mit dem CHEFS TROPHY-
Netzwerk die Inhalte unserer Ausbildungs-
philosophie noch weiter voranbringen kdnnen.

DIE AZUBI COOKING GANG

Die Freude an diesem grofartigen Beruf zu

vermitteln, ist eine der Herausforderungen.

Es muss cool sein und junge Menschen stolz
machen, diesen Beruf zu erlernen. Friither haben
wir die Ausbildung in die Kiichenprozesse der Ge-
meinschaftsverpflegung integriert. Um noch attrak-
tiver fiir junge Menschen zu werden, mussten wir
unsere Komfortzone verlassen und die Blickrich-
tung verdndern. Wir haben begonnen, die Azubis
aus den urspriinglichen Prozessen herauszunehmen
und ein Ausbildungsteam gegriindet, das sich vom
iibrigen Geschehen abgrenzt: die Azubi Cooking
Gang. Das Konzept geniefdt eine enorme Wertschat-
zung seitens der Gaste und der Geschaftsfithrung.
Alle Beteiligten sind von der Idee iiberzeugt. Dariiber
hinaus ermdoglicht uns das Konzept, Jahr fiir Jahr
unsere verfiigbaren Ausbildungsplatze zu besetzen.




DIVERSITAT IM TEAM

So vielfaltig wie die Inhalte

ihrer Ausbildung ist auch

die Azubi Cooking Gang
selbst. Diversitat wird bei uns
aktiv gelebt und ist nicht nur ein
Modewort. Aktuell wird das
Team durch Essa verstarkt. Jams-
hid und Ebouka haben es bereits
vorgemacht und ihre Ausbildung
bei uns erfolgreich abgeschlossen.
Unser Unternehmen unterstiitzt
Gefliichtete durch intensive Be-
treuung, hilft u.a. bei Wohnungs-
suche und Behoérdengéngen. Fiir
tiefergehende Unterstiitzung
steht unsere Sozialberatung zur
Seite. Selbstverstandlich wird
auch ein Sprachkurs angeboten.

KOCHEN FUR ELTERN

Um die Eltern und/oder

enge Verwandte und

Freunde an der Entwick-
lung der Azubis Teil haben zu
lassen, hat sich neben einem
Kennenlern-Abend das Eltern-
Kochen etabliert. Dazu laden
die ,Jungen Wilden“ aller drei
Ausbildungsjahre jeweils zwei
Gaste ihrer freien Wahl zum
Drei-Gange-Menii ein. Die Azubis
erarbeiten und organisieren
das Menii selbststandig von
A-7. Dabei lernen die Jiingeren
von den Alteren und unterstiit-
zen sich gegenseitig. Das Ganze
ist nicht zuletzt auch ein opti-
males Priifungstraining.

HOCHKARATIGES AUSBILDERTEAM

In unserem Kiichenteam haben wir sechs Kiichenmeister, zwei Kon-

ditormeister und zusatzlich sechs Koche:innen mit Ausbildereig-

nungspriifung. Bei uns konnen die jungen Menschen also von einem
hochkaratigen Ausbilderteam lernen und profitieren. Aber jeder Azubi ist
anders, und jede/r nimmt die Ausbildungsinhalte mit unterschiedlicher
Geschwindigkeit auf. Deshalb ist individuelle Forderung essenziell, und sie
erfolgt in den sogenannten Lernstunden, die bei etwaigen Schwachen und/
oder Liicken auch mal intensiver ausfallen konnen.

Wir fordern unsere Auszubildenden zur Offenheit auf. Berufsschulnoten

von Note vier und schlechter sind uns zu melden. Regelmafige Feedback-
Gesprache und der enge Austausch mit der Berufsschule tragen dazu bei,

dass wir Unterstitzungsbedarf rechtzeitig erkennen. Die Priifungsvor-
bereitung beginnt bereits in den Lernstunden, in denen die jungen Leute
gegen Ausbildungsende zunehmend auf die theoretische Priifung vorbe-
reitet werden. Sobald das Prifungsmenii steht, beginnt das Probekochen.
Gerichte des Priifungsmeniis sind dann durchaus auch auf der Speisekarte
der Trattoria San Felice zu finden. Wer will, kann Lebensmittel zum Trainie-
ren mit nach Hause nehmen. Wir realisieren ein Probekochen unter mog-
lichst realen Priifungsbedingungen, wenn nétig auch mehrmals.

Fiir den Blick tiber den

Tellerrand und auch zur

Starkung des Selbstbe-
wusstseins der jungen Menschen
ermoglichen wir unseren Azu-
bis Hospitanzen in anderen
Betrieben, z.B. im Vier Jahres-
zeiten oder Mandarin Oriental
in Miinchen, in der Bio-Metzge-
rei Hermannsdorfer Landwerk-
stdtten in Glonn oder im Schoko-
Iddchen in Puchheim. Mag der
Ton auch mal etwas rauer sein -
es ist Teil der Erfahrung, und
manche/r erhilt auch eine An-
stellung nach der Ausbildung.

FRONTCOOKING IM MITTAGSGESCHAFT

Die Mitglieder der Azubi Cooking Gang sind nicht nur in

der Trattoria San Felice anzutreffen, sondern bespielen

auch abwechselnd eine eigene Frontcooking-Theke in
einem der anderen Betriebsrestaurants. Die Komponenten fiir
das jeweilige Gericht werden komplett selbst vorbereitet und
hergestellt und a la minute vor den Augen der Gaste angerichtet
und ausgegeben. Das unmittelbare Feedback und Lob der Gaste
motiviert enorm und spornt an. In unseren regelmafiigen Blog-
Eintragen wird liber das Azubi-Gericht im Wort und Bild berichtet.

BESUCHE BEI LIEFERANTEN

Wir verlangen von unseren Auszubildenden

Wertschatzung fiir die Produkte, die Tag

fiir Tag von unseren ausgewahlten Liefe-
ranten zur Veredelung geliefert werden. Ein Blick
hinter die Kulissen in den Erzeugerbetrieben
unterstiitzt uns auf dem Weg zu diesem Ziel.
Vor Ort lasst sich fiir die jungen Menschen alles
viel besser verstehen. Ob auf dem Spargelfeld,
beim Besuch bei den Strohschweinen oder auf
Stippvisite in der bayerischen Garnelenzucht -
dadurch wird Verstandnis geschaffen und eine
Vertrauensbasis aufgebaut, die dazu verpflichtet,
wertschatzend mit den Lebensmitteln umzugehen
und das Beste daraus zu machen.
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FOTOS: STEFANIE HEITMULLER (1); SABINE ROMEIS (1); LERCH GENUSSWELTEN

Siegerkonzepte 2022

MICHAEL KUHN UND
PABLO LERS iper .

Die Kiichenchefs im Panaramahotel Oberjoch
zeigen, was man mit Fleif}, Ausdauer und guter
Ausbildung im Kochberuf erreichen kann

DAS AUSBILDUNGSKONZEPT

Beim Welcome Day lernen die Auszubildenden

die Abteilungsleiter:innen und das Haus kennen.

Jeder Azubi bekommt einen Paten an die Hand
und darf sich tiber zwei Kochjacken und ein Messerset
freuen. Im ersten Ausbildungsjahr werden die Newcomer
in der Kalten Kiiche, beim Gardemanger sowie beim
Friihstiick und in der Patisserie eingesetzt. Im zweiten
Jahr geht es weiter in die Warme Kiiche (Entremetier
und Saucier). Die Auszubildenden erhalten immer im
ersten Jahr einen Ausbildungsplan, aus dem ersichtlich
ist, wann sie wo eingeteilt sind. Dazu gehoéren bei uns
das Panoramarestaurant, das Restaurant 7200NN sowie
die Alpe Untere Schwande. Nach jedem Posten-/Outlet-
Wechsel werden Feedback-Gesprache mit den Aus-
zubildenden gefiihrt. Die Dienstplane werden mindes-
tens vier bis sechs Wochen im Voraus ausgehangt und
kommuniziert. Frei- sowie Urlaubswiinsche kdnnen zu
95 Prozent erfiillt werden. Es gibt wochentlich interne
Schulungen und einmal im Monat externe Schulungen.

88 chefs! November 2022

ERWARTUNGEN ANS NETZWERK

Es ist sehr wichtig, dass wir Nachwuchs

fiir unsere Branche bekommen und eine

gute Ausbildung bieten. Die jungen Men-
schen in unserem Team haben es verdient, dass
sie eine wertschatzende Ausbildung erhalten.
Als Teil des CHEFS TROPHY-Netzwerks erhoffen
wir uns viele neue Anregungen aus dem Kollegen-
kreis und eine offene und ehrliche Kommuni-
kation. Die Zeiten in der Gastronomie werden
immer schwieriger, deshalb sind Erfahrungsaus-
tausch und Feedback ja auch so wertvoll.

DIE ROLLE ALS AUSBILDER

Pablo Liiers: Als Ausbilder mochte ich

unseren jungen Menschen aufzeigen,

was man mit Fleif3, Ausdauer und der
richtigen Wahl der Ausbildungsstatte in diesem
Beruf alles erreichen und erleben kann. Ich
selbst durfte die Ausbildung im Panoramahotel
Oberjoch absolvieren und bin mittlerweile der
Kiichenchef im Restaurant 1200NN.
Michael Kuhn: Ich mo6chte unseren Auszubil-
denden eine gute Mischung aus moderner und
klassischer Kiiche vermitteln. Das reicht vom
Ansetzen von Grundsofien liber das Zerlegen
und Verarbeiten ganzer Tiere sowie Filetieren
von Fischen bis zum Sous vide-Garen und weite-
ren modernen Techniken. Wichtig ist mir auch,
dass wir keine Geschmacksverstarker oder
kiinstlichen Zusatze fiir unsere Speisen verwen-
den. Vor allem aber liegt es mir am Herzen, nah
an den Auszubildenden zu sein und ihnen das
Gefiihl zu geben, dass sie jederzeit willkommen
sind und meine Tiir fir sie immer offen steht.



DAS PANORAMAHOTEL =

Unser Hotel verfiigt iiber 114

Zimmer & Suiten, dazu kom-

men 13 Chalets und 9 Lodges.
Wir haben drei Restaurants im Haus
und bewirtschaften eine Alpe. Unser
Hotel ist Teil der Dachmarke ,Lerch
Genusswelten”, die von den Familien
Lerch & Zwicker gefiihrt wird. Zur
Dachmarke gehoren noch drei wei-
tere Hotels in der Allgauer Region.
Auf Wunsch haben unsere Auszubil-
denden die Chance, in die anderen
Hotels reinzuschnuppern und einige
Wochen dort zu arbeiten, um neue
Chefs & Systeme kennenzulernen.

BENEFITS & SANKTIONEN

Fiir einen Notendurchschnitt von Kﬂ NTAKT z“n
mindestens 1,9 im ersten Schuljahr BER“FSSBH“[E

wird ein Hausgutschein in Hohe

von 500 Euro oder eine entsprechende Uns ist ein guter und
Pramie ausbezahlt. Zusatzlich zum tarif- regelmafiiger Kontakt
lichen Ausbildungsgehalt wird jeder/jedem zu der Berufsschule
Auszubildenden monatlich 50 Euro on top wichtig. Deshalb laden wir
als Guthaben auf die MitarbeiterCard ge- die Lehrer:innen zu unserem
bucht, die viele attraktive Vergiinstigun- Azubi-Tag ein, bieten Praktika
gen bietet. Diese Leistung ist jedoch an fiir Lehrer:innen und engagie-
Bedingungen gekniipft: ordnungsgeméafies ren uns auch im Rahmen der
Krankmelden in Betrieb & Schule, Einhal- Priifung, z.B. durch Ubernah-
tung der Hausordnung sowie regelmaf3i- me von Materialkosten oder
ges Fiihren des Berichtshefts. Es muss bis Teilnahme an Priifungsessen.

zum 10. jeden Monats abgegeben werden.

AUSZUBILDENDE AUS INDONESIEN

Bei uns lernen die Auszubildenden ein Ein USP unseres Hauses sind Auszubildende und Mitarbeiter:innen

breites gastronomisches und kulina- aus Indonesien. Unsere Erfahrungen mit den jungen Indonesiern

risches Spektrum kennen. Wir bieten sind hervorragend, auch wenn es am Anfang vielleicht sprach-
unseren Gasten Dreiviertel-Pension samt Friih- liche und kulturelle Barrieren gibt, doch die legen sich bald. Die jungen
stiicksbiifett mit Livecooking-Stationen, ein Indonesier zeichnen sich durch Freundlichkeit und Héflichkeit aus
Salat- & Suppenbiifett am Mittag, ein Kuchen- und haben immer ein ansteckendes Lacheln im Gesicht. Sie sind ein
biifett am Nachmittag und eine Meniiauswahl Gliicksfall fiir jeden Ausbilder, denn sie sind unglaublich wissbegierig,
am Abend. Dazu gehoren ein sechsgingiges lernen schnell und haben Noten in der Berufsschule, die wir uns auch
Regional-Menij, ein fiinfgidngiges veganes Mend, fiir einige unserer deutschen Azubis wiinschen wiirden.

vier Klassiker-Speisen und a la carte-Gerichte
gegen Aufpreis. Jeden Freitag findet die Kiichen-
party mit Livestationen und Livemusik statt,

die sich in den Sommermonaten in ein Barbe-
cue-Livecooking verwandelt. In unserer Alpe
gibt es deftige Brotzeiten, Suppen, Kiasefondue,
Schmugglerhut oder Késspatzen. In unserem

a la carte-Restaurant 200NN servieren wir an
sechs Tagen pro Woche Steak & Fisch vom Lava-
grill und andere feine Speisen. Aufierdem sorgt
das Team fiir den Roomservice in den Chalets.
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KAI-UWE SCHUTT :iver ...

Der Kiichendirektor im Upstalshoom Wyk auf Fé6hr
und sein Co-Ausbilder Alexander Grund verstehen
sich als Dienstleister fiir ihre Auszubildenden

STARKEN & SCHWACHEN

Wir moéchten Leidenschaft fiir den Beruf entfachen
und verstehen uns als Dienstleister fiir unsere

Azubis und Mitarbeiter:innen. Wir sorgen dafiir,
dass sie in einem guten Umfeld arbeiten und lernen kon-
nen. Gut ausbilden bedeutet fiir uns in der heutigen Zeit:
den Menschen und seine Personlichkeit erkennen und
achten; d.h. Vorlieben und Starken fordern, statt Schwa-
chen zu bekampfen. Nur wenn der junge Mensch etwas
als sinnvoll erachtet, ist er bereit, Tatigkeiten zu akzep-
tieren, die ihm auf den ersten Blick nicht so attraktiv er-
scheinen, aber dennoch Bestandteil der Ausbildung sind.

FEEDBACK & GESPRACHE

Auszubildende wollen heute

mitgestalten und Verantwortung

ubernehmen. Das bedeutet, dass
auch schon mal Fehler gemacht werden.
Wichtig ist, dass diese reflektiert und
aufgearbeitet werden, damit der Azubi
daraus lernt und sich weiterentwickelt.
Wir legen grofsen Wert auf Kommuni-
kation - Probezeit-Endgesprache, Abtei-
lungs-Endgesprache, regelmafige kurze
Feedback-Runden und Gesprache vor
Ausbildungsende inklusive. Gerne tiber-
nehmen wir unsere Azubis zumindest
fiir kurze Zeit, damit sie im sicheren
Arbeitsverhaltnis in Ruhe die Weichen
fiir den weiteren Weg richtig stellen.
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AZUBI-DAY & MEHR

Bei den jahrlichen Azubi-

Days und den regelmaf3igen

Azubi-Pitstops diirfen die
Nachwuchstalente all unserer
Hauser die zukiinftige Ausbildung
bei Upstalsboom mitgestalten. Mit
unserem Azubi-Kompass gibt es
fiir die gesamte Dauer der Ausbil-
dung Impulse zur persénlichen
Starkung und Entwicklung durch
unseren Inhaber Bodo Janssen und
das Team ,,Kultur und Entwick-
lung". Eine tolle Motivationssache:
Dieses Jahr durfte eine unserer
Auszubildenden beim Klimatérn
von Bodo Janssen mitfahren.

DIE AUSZEICHNUNG

Wir sind sehr gliicklich, nun ein Teil des wert-

vollen CHEFS TROPHY-Netzwerks zu sein.

Wir haben die grof3e Feier sehr genossen. Die
lange Riickreise nach kurzer Nacht gestaltete sich
recht zdh, doch das Erlebte war jede Anstrengung
wert. Nun sind wir gespannt, was auf uns zukommt
und freuen uns schon sehr auf ein Wiedersehen.

Wir zahlen unseren Auszubil-

denden 100 Euro tibertarifliche

Zulage und bieten auf freiwilli-
ger Basis die Moglichkeit, wahrend des
Blockschulunterrichts das Team am
Wochenende im Rahmen des ArbZG fiir
12 Euro netto/Stunde zu unterstiitzen.
Fiir soziales Engagement werden zwei
zusatzliche bezahlte Urlaubstage ge-
wahrt. Zu Weihnachten beispielsweise
backen unsere Auszubildenden Kekse
fiir die Fohrer Tafel. Azubis konnen sich
auch als ,,Ruanda-Botschafter” bewerben
und eine der neuen Schulen vor Ort an
Kinder & Lehrer {ibergeben. Fiir junge
Menschen ein tiberwéltigendes Erlebnis!



NACHWUCHSARBEIT BE| UPSTALSBOOM

Im gesamten Hotel gibt es rund 30 Auszubildende

iber alle Bereiche und Ausbildungsjahre, davon

acht in der Kiiche. Wir pflegen flache Hierarchien
und eine Duz-Kultur. Die Unternehmenskultur von
Upstalsboom stellt immer den Mensch in den Vorder-
grund. Hier darf jeder so sein, wie er ist. Neuankémm-
linge erhalten bei Ausbildungsstart einen personlichen
Ordner, in dem die wichtigsten Informationen rund
um die Ausbildung zusammengefasst sind. Dieser
kann im Laufe der Zeit weiter gefiillt werden (z.B. mit
Zertifikaten, Ergebnissen aus Feedback-Gesprachen,
Fotos, Zeitungsartikeln etc.). Ausbildungsnachweise
werden digital gefithrt und von den Teamleitern regel-
mafig kontrolliert und freigegeben. Natiirlich gibt es
Versetzungsplane. Wir haben aber auch den Ausbil-
dungsrahmenplan mit unseren betrieblichen Gegeben-
heiten synchronisiert. So kann der Azubi nachvollziehen,
ob er die fiir ihn erforderlichen Inhalte vermittelt be-
kommen hat. Dieses Formular ist neben einem Feed-
back-Bogen Teil des Abteilungs-Endgesprachs, um
eventuelle Liicken erkennen und korrigieren zu kon-

AZUBI-EVENTS

Die Auszubildenden profitieren
von der Bandbreite an kulinari- -
schen Konzepten und Angeboten

im Haus und sind natiirlich auch bei

AUSBILDUNGS-MARKETING

Wir tun alles dafiir, dass unsere Azubis Fans

unserer Branche und ihres Ausbildungs-

betriebs werden und mit ihrer Begeisterung
weitere junge Menschen fiir den Beruf und unser
Haus gewinnen. Wir haben bereits mehrere Auszu-
bildende durch positive Mundpropaganda gewonnen.
Uber unser hauseigenes Marketing-Team kénnen
wir unsere Azubi-(Be-)Werbung individuell anpassen.
Auf Instagram und Facebook lassen wir die eigenen
Azubis tiber ihren Betrieb und ihre Ausbildung spre-
chen. Aber wir informieren auch unsere Gaste, etwa
per Newsletter, dass wir Azubis suchen - dieser Weg
hat uns mindestens eine Auszubildende fiir dieses
Jahr gebracht. Nicht zuletzt sind wir natiirlich in der
ortlichen Presse prasent und stellen uns personlich
an den Zukunftstagen in den Schulen vor.

Banketts und speziellen Themenabenden
im Restaurant biike, grofien Events wie
Musical Dinner oder unserem jahrlichen
Siidstrand Open Air mit von der Partie.
Im Laufe der Ausbildung werden sie
aber auch mit der Organisation eigener
Events beauftragt. Dann diirfen die
Azubis komplett eigenverantwortlich
agieren, von der Planung bis zur Durch-
fiihrung und Nachbereitung. Wir Team-

WORK-LIFE-BALANCE

Durch den digitalen Dienstplan und die elektronische

Zeiterfassung werden Arbeitszeiten transparent und

vollstandig erfasst. Wir achten darauf, das Wunschfrei
der Azubis (und der librigen Mitarbeitenden) im Dienstplan
zu berticksichtigen und regelmaflig freie Wochenenden und
zusammenhdangende freie Tage zu gewahren. Urlaub wird nach
Moglichkeit auch wahrend der Hauptsaison genehmigt. Wir ani-
mieren unsere Azubis und Mitarbeiter:innen, das Hotel in ihrer
Freizeit zu nutzen, z.B. den SPA-Bereich und die gastronomi-
schen Angebote mit 50 Prozent Rabatt. Auch Ubernachtungen
im Hotel gibt es zum attraktiven Mitarbeiterpreis. Diese Ange-
bote fordern die Identifikation mit dem Unternehmen.

leiter stehen fiir Fragen gerne bereit.

PRUFUNGSVORBEREITUNG

In der Zeit vor der praktischen Priifung durch-

laufen die Auszubildenden noch einmal gezielt

alle Posten. Zur Meniierstellung werden sie
mit den wichtigsten Informationen und Tipps fir
die Vorbereitung versorgt (z.B. Grundrezepte, Zeit-
einteilung, Sauberkeit & Ordnung am Arbeitsplatz etc.).
In den nichsten vier Wochen haben die Priiflinge
dann die Gelegenheit, ihr Menti bzw. Teile davon
so oft zu kochen, bis sie sich sicher fithlen. Unter-
stiitzung und gute Tipps erhalten sie dabei von den
jeweiligen Postenchefs. Kurz vor dem grofden Termin
wird die Priifung unter Beobachtung der Ausbilder
und Co-Ausbilder simuliert. Mit dabei sind dann
auch die Priiflinge aus dem Hotel- und Restaurant-
fach sowie Testesser:innen aus dem Kollegenkreis.
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— 01 | Steffen Albert, Kiichenchef 24 | Joachim Glemser, Kiichenchef

Priisers Gasthof, Hellwege Grand Elysée Hamburg
%ﬁ 02 | Domenico Allegretto, Kiichenchef 25 | Peter Gorges, Kiichenmeister
REISERS am Stein, Wiirzburg Frankfurt/Main
J 03 | Hermann Allmeritter, Leiter der Wirtschaftsbetriebe 26 | Marco Griitzner, Kiichenmeister
CHEFS Vereinte Martin Luther und Althanauer Hospital Stiftung, Hanau Wolfsburg
= 04 | Heiko Antoniewicz, Ehrenmitglied 27 | Peter Griebel, Kiichendirektor
J Trainer, Berater & Buchautor, Weme Estrel Hotel, Berlin
CHEFS 05 Kilian Banzer, Kiichenchef 28 | Alexander Grund, Aushilder
et  Austilder agieren leider oft REISERS Zehnthof, Nordheim am Main Upstalsboom Wik auf Fohr
eher im Vorhorgenen und bleiben 06 | Gerhard Beck, Kiichendirektor 29 | Josef Hartl, Patron-Chef
in der breiten Offentfichkeit Tagungshotel Lufthansa Seeheim, Seeheim-Jugenheim Gasthof Hartl Zum Unterwirt, Tirkenfeld

Sy unerkannt. Deshalb ist unser Preis

so wertvoll und wichtig:

Markus Kirchner, Chef der Jury,
Gastro-Letter Hannover/Bremen,
Allianz Deutschland AG

,Man versteht sich sofort,
von Kollege zu Kollege, wenn
man diese weiie Jacke mit dem
CHEFS TROPHY-Logo trégt:
Karl-Hermann Franck,
Kiichendirektor iR. & Ausbilder
GBnnheim/Plalz

,Es ist schon einzigartig:

In unserem Netzwerk sind alle
auf einer Wellenlinge. Man
schtzt sich gegenseitig und
begegnet sich auf Augenhihe:*
Gerhard Beck, Executive Chef,
Lufthansa Seeheim

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

08 | Quirin Brundobler, Gastronomischer Leiter
Das James, Flensburg

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

10 | Klaus Buderath, Kiichenchef Seestern
LAGO hotel & restaurant am see, Ulm

11 | Heinz Brudnjak, Kiichenmeister
Hochhausen/Tauber-Kreis

12 | Mario Corti, Kiichendirektor
Brenners Park Hotel & Spa, Baden-Baden

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

14 | Heiko Dawartz, Leiter Zentralkiiche & Events
Hansapark, Sierksdorf

15 | Carsten Dawurske, Kiichenmeister
Hamburg

16 | Gerd Engelhardt, Leiter Zentralkiiche
Klinikum Fiirth

17 | Michél Engling, Kiichenmeister & Hauptsachberarbeiter
Betriebsgastronomie & Konferenzservice Berliner Verkehrsbetriebe AGR

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

19 | Sven Feldmann, Kiichendirektor
BASF Gesellschaftshaus, Ludwigshafen

20 | Karl-Hermann Franck, Kiichenmeister / ,,Die 3 Musketiere“
Gonnheim/Pfalz

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

22 | Georg Gelfert, Kiichenmeister
Ichenhausen/Hochwang

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

30 | Ulrich Heimann, Executive-Chef PUR
Kempinski Hotel Berchtesgaden

31 | Kurt Henkensmeier, Kiichenmeister
Ludwigshafen

32 | Jan Horstmann, Kiichenchef
Hotel Admiral Scheer / Restaurant Heimathafen, Laboe

33 | Fabian Kastirr, Kiichenchef

Alianz One - Business Solutions, Unterfdhring bei Miinchen
34 | Walter Kratzer, Gastro-Leiter

Allianz One - Business Solutions, Unterfohring bei Milnchen

35 | Michel Jasser, Kiichenchef
Carls an der Elbphilharmonie, Hamburg

36 | Mathias Jiingling, Sous Chef
Seezettiodge Hotel & Spa, Nohfelden-Gonnesweiler

37 | Jiirg Kantor, Leiter Gastronomie
Tierpark Nordhorn

38 | Karin Kantor, stellv. Gastronomieleitung
Tierpark Nordhorn

39 | Ronny Kallmeyer, Kiichenchef
Travel Charme Hotel Gothisches Haus, Wernigerode

40| Florian Kerl, Kiichenchef
Kochwerk Elbe - Kochwerk powered by OTTO, Hamburg

41 | Markus Kirchner, Gastro-Leiter
Allianz One - Business Solutions, Hannover/Bremen

42 | Michel Konig, Kiichenmeister / ,Die 3 Musketiere*
Mainz, Rheinland/Pfalz

43 | Bernhard K@nig, Kiichendirektor
Parkhotel Adler, Hinterzarten

44 | Andreas Krolik, Kiichenchef Lafleur
Tiger & Palmen, Frankfurt/Main

45 | Martin Kucher, Senior-Chef
Kuchers Landhotel, Darscheid/Vulkaneifel

46 | Michael Kuhn, Kiichenchef
Panoramahotel Oberjoch, Bad Hinderlang

Die CHEFS TROPHY AUSBILDUNG ist eine Initiative des Magazins chefs! aus dem Gastronomia Verlag, Gersfeld/Rhén cne‘sg www.chefs-magazin.de
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47 | Denny Kupitz, Kiichenchef
Maritim Airport Hotel Hannover

48 | Kai Kiirschgen, Kiichendirektor
Hils Service GmbH, Marl

49 | Marco Lange, Hoteldirektor
Bio-Seehotel Zeulenroda

50 | Elke Lanzsch, Junior Sous Chefin
Kongresshotel Potsdam am Templiner See

51 | Andreas Laux, Leiter Veranstaltungen
Piston's Centro, Karlsruhe

52 | Marcel Leidig, Kiichenmanager
Kongresshotel Potsdam am Templiner See

53 | Stefan Lichtenberg, Leitung Betriebsgastronomie
Edeka Stiftung, Hamburg

54 | Pablo Liiers, Kiichenchef
Panoramahotel Oberjoch, Bad Hinderlang

55 | Marcus Mller-Liineburg, Aushilder
Berufshildungswerk Hamburg

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

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

58 | Enrico Martin, Leiter Einkauf
Van der Valk Berlin-Brandenburg, Blankenfelde

59 | Thomas Martin, Kiichendirektor
Hotel Louis C. Jacob, Hamburg

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

61| Niels Mester, Leiter
Kochwerk powered by OTTO, Hamburg

62 | Sebastian Michels, Kiichenchef
Gliick in Sicht Ostseelodges, Hamburg

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

64 | Rolf Miiller, Kiichenchef
Gasthaus Miller, Barsinghausen-Goxe

65 | Thea Nothnagel, Aushilderin
Hotel Hilton Berlin

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

67 | Volker Pohlmann, Kiichenmeister
Hamburg

68 | Karlheinz Philippi, Kiichenmeister
Heusenstamm

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

70 | Sascha Quast, stellv. Kiichenchef
Helm AG, Hamburg

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

72 | Bernhard Reiser, Patron
Der Reiser Genussmanufakiur, Wiirzburg

73 | Julian Richert, Inhaber
Restaurant Kos Fine Dining, Kiel

74 | Michel Rinkert, Corporate Head Chef
Travel Charme Hotels & Resorts
75 | Jiirg Richter, Kiichendirektor
Steigenberger Hotel Der Sonnenhof, Bad Worishofen

76 | Jens Rittmeyer, Inhaber
Rittmeyers Genusswelt & Restaurant Nod, Buxtehude

77 | Oliver Ruthardt, Kiichendirektor
Hotel Bareiss, Baiersbronn

78 | Christian Scheler, Direktor Hideaway
Schloss Elmau Luxury Spa Retreat & Cultural Hideaway; Kriin

79 | Peter Sikorra, Kiichendirektor
Grand Elysée Hamburg

80 | Barbara Schlachter-Ebert, Patron-Chefin
Berghotel Schlossanger Alp, Pfronten

81 | Bastian Ebert, Kiichenchef
Berghotel Schlossanger Alp, Pfronten

82 | Reimer-Eggert Schliiter, Kiichenmeister
Hamburg

83 | Peter Schmidt, Kiichenmeister / ,,Die 3 Musketiere
Kochtrainer Der Oschberghof, Donaueschingen
Head of Jury CHEFS TROPHY JUNIOR / KARRIERE

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

85 | Marian Schneider, Geschiftsfiihrung
gastroevents, Uim/Donautal

86 | Daniel Schifisch, Kiichenchef
Seezeitiodge Hotel & Spa, Nohfelden-Gonnesweiler

87 | Kai-Uwe Schiitt, Kiichendirektor
Upstalsboom Wik auf Fohr

88 | Stefan Schwarz, Sous Chef
Kongresshotel Potsdam am Templiner See

89 | Armin Schumann, Patron-Chef
Schumann’s Genusswerkstatt, Pulsnitz

80 | Oliver Steffensky, Kiichendirektor
Hotel Bareiss, Baiershronn

91| Rolf Straubinger, Inhaber & Patron-Chef
Burg Staufeneck, Selach

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

93 | Christian Troch, Prokurist & Betriebsleiter
Meni Service Allgau, Sonthofen

94 | Chris Ulrich, Sous Chef
Travel Charme Hotel Gothisches Haus, Wernigerode

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

96 | Chris Wagner, Kiichenmeister, Ehrenmitglied
Rocky Soil Farm, Florida/USA

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

98 | Marco Wenninger, Betriebsleiter
Augustinum Service Gesellschaft, Bad Soden

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

100| Bernd Werner, Patron-Chef
Schloss Eberstein | Wemer Gourmet GmbH, Gemsbach

101| Peter Weise, Abteilungsleiter
Betriebsrestaurant der Helm AG, Hamburg

102 | Mike Wieser, Kiichenchef
WISAG im Willy-Brandt-Haus, Berlin

103 | Stefan Wilke, Kiichendirektor
The Fontenay, Hamburg

104 | Jennifer Wondrak, Junior Sous Chefin
The Fontenay, Hamburg

,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

,Das CHEFS TROPHY-Netzwerk
ist eine groBartige Community und
strahlt hohe Kompetenz aus. Von
allen vertretenen Kolleginnen und
Kollegen kann man etwas lernen:*
Miche! Rinkert, Corporate Head Chef,
Travel Charme Hotels & Resorts

,,JDie Reaktionen auf unseren
Gewinn der CHEFS TROPHY
waren gigantisch. Der Preis hat
unsere Position auch intern
gestérkt und half uns dabei,
das Thema Aushildung weiter
voranzubringen:
Christoph Gértner,

Gastro-Leiter Hamburg,
Allianz Deutschland AG

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

Heiko Antoniewicz, Ehrenmitgied,
Impulsgeber & Buchautor
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Partner i . E

) ,Ach begann als Tellerwascherin, aber e
schnell war klar, dass ich mehr konnte

: .ﬂi@ und wollte. SchlieBlich fiihrte ich in
- — —_— S—— - - ] = ik
—_— '} e Sydney sogar ein eigenes Restaurant: 3
| (:_ ) ' B Pia-Engel Nixon tiber ihre Anfinge als Autodidaktin
‘ y 5 e

C—

DER KUCHEN-

Pia-Engel Nixon ist heute eine erfolgreiche Event- und TV-Kdchin mit eigener Event-Location
in Herten, Nordrhein-Westfalen. lhre Liebe zum Kochen entdeckte sie in Australien, wo sie ihre
Inspirationsquelle fand, um die klassische Ruhrpott-Kiiche gehdrig auf den Kopf zu stellen
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ie hateine weif3blonde Irokesenfrisur,
S eine markante Brille und einen

himmlischen Vornamen: Pia-Engel
Nixon. Die 44-Jahrige schwebt aber nicht
in hoheren Spharen wie ihre gefliigelten
Namensgeber; sie steht mit beiden Beinen
als freischaffende Event- und TV-K6chin
auf dem Boden. In die Rolle der extrover-
tierten Entertainerin musste sie aber erst
hineinwachsen. ,In der Anfangszeitwarich
froh, hinter den Kulissen zu arbeiten. Als
ich Kochkurse geben sollte, fragte ich mich:
Vor Leuten sprechen, kann ich das tiber-
haupt?“ Sie konnte es und fand sogar Spafy
an der Interaktion mit Menschen, schlief3-
lich ging es um ein Thema, mit dem sie sich
bestens auskennt - die Liebe zum Kochen.

Diese Liebe entdeckte Pia-Engel Nixon
in Australien. Eigentlich war sie 1999 nach
Down Under gereist, um Grafikdesign zu
studieren. Um Studium und Aufenthalt
zu finanzieren, arbeitete sie in Cafés, Bars
und Restaurants in Sydney. ,Ich begann als
Tellerwascherin. aber schnell war klar, dass
ich mehr konnte und wollte. Schritt fiir
Schritt arbeitete ich mich als Autodidaktin
zur Kiichenchefin hoch und fiihrte schlief3-
lich sogar das eigene Restaurant Pyrama.”

Im Laufe der Zeit schaute sie vielen
Kollegen:innen iiber die Schulter, lernte
u.a. von japanischen Kochen die perfekte
Sushi-Herstellung und tauchte in die asia-
tische Landerkiiche ein. ,Australien ist ein
Schmelztiegel verschiedener Kulturen,
die sich ihre authentische Kiiche bewahrt
haben®, sagt sie riickblickend. Obwohl sie
ihr Studium erfolgreich beendete - ihre
Bestimmung fand sie im Kochen. , Ich kann
kreativ sein und immer wieder Neues aus-
probieren. Ich darf Menschen mit gutem
Essen gliicklich machen, Gastgeberin sein!“

Nach zehn Jahren in Sydney trieb das
Heimweh Pia-Engel Nixon zurtick nach
Herne. Sie stieg mit einer Kochschule in
der Kochwerkstatt Ruhrgebietin Herten ein
und eroffnete kurz darauf die erste Weber
Grill Akademie in Nordrhein-Westfalen.
2011 ging ihr Unternehmen Engel’s-Kiiche
anden Start - die Karriere als Event-Kochin
begann. 2016 lernte sie Frank Rosin ken-
nen. Er lud sie zu einem Dreh des Online-
Formats Rosins Kochschule ein. Das ZDF
wurde auf Pia-Engel Nixon aufmerksam
und gewann sie fiir das TV-Format Kerners
Koche. In der Primetime-Sendung Gekauft,
gekocht, gewonnen auf Kabel 1 forderte sie
Starkoche zum Kochbattle auf.

Nach einer zweijahrigen Station als
Pachterin eines Golfclub-Restaurants und
der Geburt ihrer Zwillingstochter Jonna
und Ella stand fest: ,Ich bleibe bei meinem
Geschiftskonzept - ein grofier Teller Bun-

7 KICHE - 1 LEIENSCHAR
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Pia-Engel Nixon & Ral Jakumeit _
Markenhotschafter fir scabloc & Mexandersolia

tes, bestehend aus lange im Gedachtnis
bleibenden Kochevents sowie TV- und
Medienprasenz.” Sie schatzt die Arbeit als
selbststandige Kdchin und die Freiheit, Jobs
annehmen oder ablehnen zu kénnen -
vom Kinder-Kochcamp, iiber Live-Cooking
auf Messen, Kochkurse, TV-Drehs bis zum
Testimonial-Engagement.

Thr Kochstil ist gepragt von ihrer Zeit in
Sydney. Sie kocht nicht nur mediterran,
afrikanisch, arabisch oder asiatisch beein-
flusst, auch die Ruhrpottkiiche hat bei ihr
einen festen Stellenwert, z.B. Panhas, eine
Blutwurstterrine mit Hartweizengrief3.
Auch andere Gerichte aus ihrer Kindheit
wie deftige Eintopfe oder Himmel und Ad
interpretiert sie gern neu und ersetzt z.B.
die Kartoffel durch Sufdkartoffel, wiirzt mit
Zimt oder Ingwer und Birnengelee.

»Schon in Sydney habe ich damit begon-
nen, meine Heimatkiiche mit Inspirationen
aus anderen Landerkiichen anzureichern®,
erzahlt Pia-Engel Nixon. ,Mit Gewiirzen
wie Ingwer, Koriander oder Chili kommen
vollig neue Akzente ins Spiel.“ Dass sie in
dieser kreativen Phase kein Lehrbuch zur
Hand hatte, empfindet sie heute fast als
gliickliche Fligung. ,Ich habe nie dariiber
nachgedacht, wie eine Sof3e richtig geht.
Ich hab's einfach ausprobiert.”

TV-Kachin Pra-Engel Nixon it der E-Roszarill

Die Kochpriifung holte Pia-Engel Nixon
kiirzlich wahrend der Corona-Pandemie
nach und nutzte so diese auftragsschwache
Zeit sinnvoll. Wie alle Selbststandigen hatte
auch sie Existenzangste. ,Man muss krea-
tiv sein, um nicht unterzugehen, erinnert
sie sich an diese Zeit. Sicherheit geben ihr
Kooperation wie aktuell mit ascobloc. Fiir
den Dresdner Kiichentechnikhersteller ist
sie Markenbotschafterin. Die Event-Kdchin
weifd: ,Solche Auftrage lassen sich nur ge-
nerieren, wenn man einen gewissen
Marktwert hat“ Der ist im Wesentlichen
von der Anzahl der Follower in den sozia-
len Medien abhdngig. ,Es ist ein enormer
Aufwand, die eigene BekanntheitaufFace-
book, Instagram & Co. zu pushen und die
Accounts zu pflegen.“ Die Konkurrenz der
K6che:innen in den Medien sei inzwischen
sehr grof3. Das habe zu einem gewissen
Preisverfall am Markt gefiihrt.

Ein Herzensprojekt ist ihre Eventloca-
tion in Herten mit dem Namen Die Katze
im Busch. Hier betreibt Pia-Engel Nixon
eine Kochschule, in der sie u.a. auch Koch-
kurse fiir eine neu interpretierte Ruhrpott-
Kiiche bietet. Die Rdume werden ferner
fiir Showkochen, Events und Kiichenpartys
genutzt sowie fiir Veranstaltungen wie
Feierabend-Markt oder Halloween-Party.

Pia-Engel Nixon ist iibrigens sehr stolz
auf ihren zweiten Vornamen. Ihre Mutter,
eine ,Krauterhexe, war dem Spirituellen
zugetan und Sammlerin von Engeln aller
Art. Sie gab ihrer Tochter den ungewohn-
lichen zweiten Vornamen. Auch wenn
sie heute mit ihrem coolen Look nicht en-
gelsgleich aussieht: Fiir Fans kommt ihre
innovativ inspirierte Regionalkiiche dem
Himmel ganz nah. Cornelia Liederbach |

ascobFnr

DIE
ZUM GASGRILL

Direkte Beheizung des Grillrostes
durch Rohrheizkérp
zum Reinigen ausschwenkbar
Perfekte Erhitzung des Grillgutes

ivem Chromstahl
s

Hohe Leistung bei geringem
Anschlusswert

Stufenlose Temperaturregelung
durch Energieregler

alexandersolia
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DER KUCHEN-REBELL

Ralf Jakumeit ist Griinder des Catering- und Event-Services ,Rocking Chefs“ und pflegt seine Passion
fiir den Hydra, den wahrscheinlich teuersten Grill der Welt. Der gehiirtige Bayer ist seit vielen Jahren
Event-Koch und kann sich inzwischen durchaus vorstellen, irgendwann nicht mehr ,,on the road“ zu sein

Erscheinung. Und natiirlich gibt es

auch Kunden, die sich an Irokesen-
haarschnitt, langem Bart und Rocker-
Attitiide storen. ,In solchen Fillen biete
ich einen Kompromiss an: Ich koche im
Hintergrund, und ein anderer steht vorne
bei den Gasten’, sagt der im bayerischen
Straubing geborene Koch. Und fiigt hinzu:
,An meinem Look stort sich inzwischen
aber kaum jemand mehr. Das Wesentliche
fiir einen Koch ist doch, nicht unappetit-
lich zu erscheinen.”

Der Look ist heute ein Teil seines Ge-
schaftsmodells als Eventkoch, aber im
Grund war er schon immer ein Paradies-
vogel. Als junger Koch in Festanstellung
trug er die Haare lang und hatte bereits
Tatowierungen. ,Das gefiel nicht jedem
Boss, ich wurde regelrecht in der Kiiche
versteckt. Deshalb entschied ich eines
Tages: Ich mach’ mein eigenes Ding! Wer
mich haben will, muss mich so nehmen
wie ich bin.”

Ralf Jakumeit, geboren und wohnhaft
Straubing, absolvierte seine Kochausbil-

R alf Jakumeit ist eine schillernde
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dung im Hotel Heimer in Straubing und
in Hutters Reiterstuben in Altdorf. Nach
einer weiteren Ausbildung zum Schiffs-
und U-Boot-Koch in der Marineversor-
gungsschule auf Sylt durchlief der heute
49-jahrige u.a. Stationen in Restaurant
Weber’s Gourmet im Turm im Stuttgarter
Fernsehturm, im Berghotel Sonnenbichl
in Bad Wiessee am Tegernsee und im Res-
taurant Der Zauberlehrling in Stuttgart.
2006/2007 erkochte er fiir den Zauber-
lehrling 16 Gault&Millau-Punkte, den-
noch wollte er weg von Fine Dining: ,Das
war mir damals alles zu iiberkandidelt.
Die Gaste gingen zu dieser Zeit noch nicht
in Jeans und T-Shirt fein essen. Es war
selten entspannt. Ich wollte den Leuten
jedoch nicht nur gutes Essen servieren,
sondern auch ein grandioses Lebens-
gefiihl vermitteln - und zwar nicht nur
den sogenannten Oberen Zehntausend.”

Ralf Jakumeit verabschiedete sich aus
der klassischen Gastronomie und griin-
dete 2008 seinen eigenen Catering- und
Eventservice Rocking Chefs, liber den er
sagt: ,Wir liefern Top-Qualitdt, aber ohne

alexandersolia

Fooc

DIE MEHRZWECK-

KUCHENMASCHINE
FUR JEDEN IN DER KUCHE

-Ktichenmaschine mit
b verschiedenen Anwendungen

Optional erhéltlich mit
seitlichem Zubehdrauszug

Schutzklasse IP65

serienma trahlw geschutzt

steifes Etepetete.” Seither erobert er mit
den Rocking Chefs die Welt, kocht bei
Events und Dinnershows, fiir Medien und
auf Messen, gibt Kochkurse und berét
Gastronomiebetriebe auf dem Weg zu
mehr Erfolg. Aufierdem ist er Gesicht des
Kiichentechnik-Hersteller alexandersolia
mit Sitz in Remscheid.

Keine Frage - er hat ein rastloses
Arbeitsleben. Doch was vielen anderen
Kochen:innen Stress bereiten wiirde, ist
gerade der Kick fiir Ralf Jakumeit: ,Man
weifd nie, was der ndchste Tag bringt. Jede
neue Location ist eine neue Herausforde-
rung. Schon die logistische Planung eines
Kochevents macht mir grofde Freude. Ich
ware gelangweilt, wenn ich taglich die
gleichen Ablaufe hatte.”

Die Rocking Chefs sind zu fiinft - Ralf,
Schnitzel, Sven, Salome und TroggnDogg.
Gerne wiirde Ralf Jakumeit wieder junge
Menschen ausbilden, doch die unregel-
mafdigen Arbeitszeiten sind mit dem
Jugendarbeitsschutzgesetz nicht kompa-
tibel. Bewerber:innen sollten auch einen
Fihrerschein besitzen, um das Tour-
Leben begleiten zu kdnnen, also mindes-
tens 18 Jahre alt sein.

Die Rocking Chefs kochen auf offenem
Feuer. Die Hydra ist mit einem Preis in
Hoéhe von 39 000 Euro der wahrscheinlich
teuerste Grill der Welt und die Koénigin
aller Schwenkgrills. Fiir Ralf Jumeit war
es Liebe auf den ersten Blick: ,Ich ver-
kaufte mein klassisches Frontcooking-
Equipment und entschied mich fiir Holz
und Kohle als Energiequelle. Unser Grill
ist ungemein sparsam. Fiir ein Event wie
Rock im Park mit téglich 1800 Gasten
brauche ich nur acht Kilo Holzkohle und
zehn Kilo Holz. Ich hatte die Hydra auch
schonindoorim Einsatz, das ist mit guter
Abluft kein Problem.”

Der Kochstil der Rocking Chefs heifdt
»mediterrasisch mit bayuwarischem Ein-
schlag", es ist eine mediterran-asiatische
Fusionskiiche mit bayerischen Akzenten.
Frage an Ralf Jakumeit: ,Wie passt ein



»Mein Look gefiel nicht jedem
Boss, ich wurde regelrecht in
der Kiiche versteckt. Deshalb
entschied ich eines Tages:

Ich mach‘ mein eigenes Ding!
Wer mich haben will, muss
mich so nehmen wie ich bin!“

Ralf Jakumeit, Griinder der Rocking Chefs

Schweinskrustenbraten ins mediterrane
Konzept?“ Die Antwort: ,Wenn man den
Schweinskrustenbraten in Lupinen-Miso
langzeitgart und danach noch die Haut
aufpoppt, passtes hervorragend!“ Ein wei-
teres spannendes Thema, das sich immer
neu variieren lasst, sind auch Surf & Turf-
Gerichte wie Hirschroulade mit Stor gefiillt,
die er Kkiirzlich bei der ascobloc-Kiichen-
party in Dresden servierte.

Nach der Corona-Pandemie mit ihren
Lockdowns droht nun mit Inflation und
Energiekrise ein neuer Einbruch im Event-
und Veranstaltungsgeschaft. Ralf Jakumeit
splrt den allgemeinen Sparzwang auch
bei der Buchungslage fiir seine Dinner-
show ,Showpalast Tiibingen“ vom 4. bis 27.
November. Firmen sind mit ihren Event-
planungen zurtiickhaltend geworden. , Klar,
dass ich mir Sorgen mache®, sagt er und
freutsich, dass er gerade gefragt wurde, ob
er sich vorstellen konnte, die Kantine eines
benachbarten Unternehmens zu iiberneh-
men, um daraus eine Erlebnisgastronomie
flir die Mitarbeiter:innen zu machen.

Klingt verlockend. Zumal Ralf Jakumeit
dartiber nachdenkt, sich vom Rebellentum
zu verabschieden und ein Koch mit gere-
gelten Arbeitszeiten zu werden: ,Ich werde
nachstes Jahr 50 und mochte nicht in die
Situation kommen, dass die Leute hinter
meinem Riicken tuscheln: He, der kommt
mit seinem Alter nicht klar! Deshalb bin ich
durchaus offen dafiir, wieder sesshaft zu
werden, wenn die neue Aufgabe zu mir
passt, ich also mein regionales Lieferanten-
netz weiterhin nutzen kann und nicht fiir
2,50 Euro pro Kopf kochen muss.”

Das miisste auch nicht automatisch das
Ende der Rocking Chefs bedeuten. Ralf
Jakumeits Losung: ,Es riickt einfach nur
irgendwann ein Jiingerer als Frontmann
an meine Stelle.” Cornelia Liederbach |
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Alles unter Kontrolle

Bereits in den 1980er Jahren brachte Debic die
Premium-Kochsahne Culinaire Original 20 % Fett
auf den Markt - und setzt seither den Mafdstab

in Sachen Premium-Kochsahne fiir Profikiichen

Dressings, Espumas oder Cremes erfor-

dern eine Kochsahne, die zuverlassig und
unkompliziert einsetzbar ist. Wie zum Beispiel
die Culinaire Original 20 % von Debic: Sie kam
bereits in den 1980er Jahren auf den Markt -
und ihre Rezeptur wurde iiber die Jahre immer
wieder angepasst und verbessert. Mit dieser
Kochsahne mit 20 Prozent Fett bekommt der
Profianwender eine echte Problemlésung an
die Hand. Debic weifd um die Fallstricke bei der
Verwendung von Sahne im Kiichenalltag. Bei
vielen Kochsahnen bilden sich Fettaugen, sie
dicken zu stark ein, gerinnen oder flocken aus.
Oder aber die Packung lauft aus, weil sie nicht
wiederverschlief3bar ist. Oder die Sahne er-
weist sich als nicht hitzestabil oder bildet beim
Warmbhalten eine Fettschicht.

Debic Kochsahne hat ein perfektes Koch-
und Bindeverhalten und bietet zudem ein sehr
sahniges Mundgefihl. Sie flockt nicht aus, es
setzt sich kein Fett ab. Weitere Vorteile sind
Zeitersparnis, Kostenersparnis und eine kon-
sequente Margen-Optimierung. Auch die Zu-
gabe von Alkohol und Séuren ist bei Culinaire
Original 20 % problemlos moéglich. Die Debic
Kochsahne ist zudem gefrier- und taustabil.
Mit dieser perfekten Sahnebasis konnen be-
liebte Herbst- und Winterklassiker wie etwa
eine Pfefferrahmsof3e, eine Pilzrahmsof3e oder
Morchelsofse auf Premium-Niveau kreiert
werden; natiirlich auch in der jetzt bevorste-
henden Festtags-Saison. !

P erfekt gebundene Sofen, leichte Suppen,

Die Debic Koch-
sahne Culinaire
Original 20 %

ist im Ein-Liter-
und Zwei-Liter-
Gebinde erhaltlich
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Anwender-Vorteile
Debic Culinaire
Original 20 %

Sofden: dank schneller Reduktion
ideal fir die Zubereitung feiner
und kraftiger Sofen

Suppen: schnelle Bindung und
Jfinishing touch” bei a la minute-
Gerichten

Espumas: Stabilisator hélt die
Luft in Espumas

Dressings: fein emulgierte Salat-

sofien, auch in Verbindung mit
Essig oder Zitronensaft

Cremes: mehrfaches Erhitzen
moglich, ohne Qualitatsverlust
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Portobello-Ravioli mit ZitronenthymiansoBe
.

Weg vom reinen Fertiggerichte-image

Durch die Transformation zum Fullservice-Dienstleister
will Hofmanns in Boxberg-Schweigern neue Kundengruppen
in Privathaushalten, aber auch in Profikiichen gewinnen

von Hofmanns in Boxberg-Schwei-

gern - ehemals Hofmann Menii-
Manufaktur - zeigt: Hier wird gekocht
wie bei Muttern, nur im grof3eren Stil.
Rund 100 Tonnen Bratkartoffeln brau-
nen jahrlich in den Giga-Pfannen, jeden
Tag werden 10 000 Rouladen von Hand
gewickelt. Rund 600000 Tellergerichte
werden Woche fiir Woche tiber drei
grofde Schockfroster in den Kalteschlaf
gelegt. Ausgeliefert wird mit eigener
LKW-Flotte. Insgesamt betreibt das
Unternehmen in Deutschland und in
Osterreich vier Produktionsstitten,
eine eigene Metzgerei und eine Gewtirz-
manufaktur. Unter den rund 1200
Mitarbeiter:innen sind eine Vielzahl
ausgebildeter Koche und Metzger.

Seit Griindung in den 1960er Jahren
spielen Handwerk und Regionalitit eine
tragende Rolle. Weizen- und Vollkorn-
mehl sowie Weichweizengriefd kommen
seit 30 Jahren von der benachbarten
Taubermiihle Kuhn, Schweinefleisch
stammt von Tieren der benachbarten
Landesschweine-Zuchtanstalt Baden-
Wiirttemberg. Die eingesetzten Produkte
werden moglichst komplett verarbeitet.
Nur ein geringer Anteil an Lebensmittel-
resten wird von ReFood gesetzeskonform
entsorgt und zu Diingemittel und Griin-

E in Blick in die Produktionsstitte
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strom weiterverarbeitet. Trans-
port und Verpackung erfolgen
fast CO,-neutral; das gelingt
durch die Zusammenarbeit mit
regionalen Lieferanten, einem
eigenen Fuhrpark und den
Meniischalen aus nachwach-
senden Rohstoffen.

Mit dem Marken-Relaunch
mit neuem Namen, neuem Logo
und neuem Design mochte das
Boxberger Unternehmen das
Fertiggerichte-Image endgiiltig abstreifen,
ohne traditionelle Werte aufzugeben.
Auch die digitalen Plattformen wie die
Website und der Onlineshop erhielten
ein Facelifting. Die Transformation vom
reinen Lieferanten von Fertiggerichten
zum Fullservice-Problemloser mit
mafigeschneiderten Konzepten ist fast
abgeschlossen. Im Zuge dieser neuen
Ausrichtung wurde das Team der Fach-
berater im Aufiendienst aufgestockt.

Hofmanns verzeichnete im vergan-
genen Geschaftsjahr einen Rekordum-
satz von tUber 165 Millionen Euro. Der
Online-Shop fiir den Endkunden bringt
inzwischen fast einen siebenstelligen
Betrag ein, Tendenz stark steigend.

Via Online-Supermarkt www.knuspr.de
werden Tiefkiihlgerichte an Endkunden
im Grofsraum Miinchen und Frankfurt

Sorge bereitet CEO Dennis Gmeiner die Preisentwicklung bei
Lebensmitteln und Energie. Im vergangenen Jahr mussten
20 Prozent hihere Wareneinsatzkosten durch Portfolio-
Optimierungen und Preiserhghungen kompensiert werden

verkauft. Das preissensible Geschafts-
modell Essen auf Radern bleibt durch
Marktentwicklungen wie Mindestlohn
und Preisinflation herausfordernd.
sJedoch gelang es im Segment Kita, dank
einer Kooperation mit Hipp, innerhalb
von drei Monaten 140 Kindergarten
mit unserem Verpflegungskonzept an
Bord zu holen® freut sich CEO Dennis
Gmeiner. Auch in den Geschiftsfeldern
Betriebsgastronomie und Health-Care
stehen die Zeichen auf Wachstum.

Die Hofmanns-Offensive stof3t in der
Gemeinschaftsverpflegung auf offene
Tiren, denn Profikiichen leiden unter
Personalmangel und Kostendruck. ,Die



Engpésse nehmen vor allem im Health-
Care-Bereich zu‘, sagt Matthias Thies,
Head of Health-Care. Mit einem Sorti-
ment von liber 200 fertig portionierten
Meniis und Suppen, die nur regeneriert
werden mussen, will der Dienstleister
die Liicke in Krankenh&dusern, Reha-
Einrichtungen und Tageskliniken schlie-
3en. Berater:innen im Aufdendienst
unterstiitzen die rund 250 Kunden im
Health-Care bei der Planung, Einfiihrung,
Umsetzung und Abwicklung individuel-
ler Verpflegungskonzepte. Zum Service
gehoren ein flexibles a la carte-Speise-
kartensystem und ein von Sternek6chen
inspiriertes Mentiangebot fiir Wahlleis-
tungspatienten. Fiir Wohngruppen in
Seniorenheimen wird in % GN-Schalen
oder auf Porzellan portioniert.

»Ziel ist es, jedem Kunden ein indivi-
duelles Losungsangebot zu bieten®, sagt
Matthias Thies, Health-Care-Projekt-
manager und gelernter Koch. Ob vorpor-
tionierte TK-Meniis oder TK-Meniikom-
ponenten im Grof3gebinde, die eine kun-
deneigene Produktion erginzen - Hof-
manns ist flexibel. Zum Service zahlt ein
digitales Bestell- und Abrechnungstool
(MeniiLounge), das von der Warenbe-
stellung bis zur Abrechnung alle Prozesse
automatisiert. ,Unsere TK-Produkte
erganzen auch bestehende Verpfle-
gungsleistungen’, so Sascha Jung, Head
of BV, ,Sie sind eine flexible Losung bei
schwankenden Mitarbeiterzahlen, be-
notigen nur wenig Platz und sind sechs
bis zwolf Monate haltbar” Die Zukunft
speziell in der Betriebsverpflegung sieht
der Dienstleister u.a. in einer breiten
Auswahl an veganen und vegetarischen
Produkten, Losungen fiir Mitarbeiter im
Homeoffice und in Automatenkonzepten.

Heute sind 16 Prozent aller Hofmanns
Gerichte vegetarisch, in zwei Jahren sol-
len es 25 Prozent sein. Um das Portfolio
auszuweiten, kooperiert man u.a. mit
dem Schweizer Start-Up Planted. Neben
»planted.kebab Thai Style“ gibt es zwei
Neuheiten fiir die Betriebsverpflegung:
Spinatknodel mit Pilz-Rahmsof3e und
Teigtaschen mit Portobello. Hofmanns
hat eine fleischreduzierte Bratwurst
und eine fleischreduzierte Frikadelle mit
40 Prozent Rindfleisch entwickelt.

Sorge bereitet CEO Dennis Gmeiner
die Preisentwicklung bei Lebensmitteln
& Energie. Im vergangenen Jahr mussten
20 Prozent hohere Wareneinsatzkosten
durch Portfolio-Optimierungen und
Preiserh6hungen kompensiert werden.
Mittelfristig soll die Zielgruppe Hotellerie
erschlossen werden. Cornelia Liederbachl

Vorreiter fiir einen
klimaneutralen Transport

Als einer der gréfdten Vollversorger von Gastronomie und
Gemeinschaftsverpflegung geht Transgourmet Deutschland
seit 1. Oktober neue Wege bei der Kundenbelieferung

Fiir das Projekt ,Griine Logistik” fithrt Transgourmet Deutschland
als nach eigener Aussage ,erster Lebensmittelgrofshandler Deutsch-
lands“ den klimaneutralen Transport ein. Nach erfolgreichen Projek-
ten wie der Einfithrung der Bio-Eigenmarke Transgourmet Natura
im Jahr 2021 sowie Transgourmet Plant-based ist die Griine Logistik
fiir Transgourmet Deutschland der nachste grofde Schritt auf dem
Weg, das nachhaltigste Unternehmen der Branche zu werden.
Garantiert wird die klimaneutrale Belieferung durch drei Schritte:

1. Vermeiden: Der klimafreundlichste Transport ist der, der nicht
stattfindet. Deshalb optimiert Transgourmet im ersten Schritt seine
Logistik-Dienstleistungen, um Nachlieferungen zu reduzieren und
bei teilnehmenden Kunden Lieferstopps einzusparen. Zudem wird
fiir jeden Kunden, der bereit ist, auf ein paar Stopps zu verzichten,
ein Baum gepflanzt - ein zusatzlicher Beitrag zum Klimaschutz.

2. Reduzieren: Um den 6kologischen Fufdabdruck bei den weiter
stattfindenden Touren moéglichst klein zu halten, stellt das Unter-
nehmen seinen Fuhrpark sukzessive auf alternative Antriebsformen
wie mit Biogas betriebene LKW um. Geplant ist der Einsatz von etwa
360 solcher Fahrzeuge bis zum Jahr 2030. Auch andere alternative
Antriebe wie Elektrofahrzeuge wurden bereits gepriift.

3. Kompensieren: Die verbleibende Menge an CO, kompensiert
das Unternehmen im dritten Schritt mit der Forderung von aus-
gesuchten Klimaschutzprojekten in Kooperation mit myclimate.

Ob energiesparende Solarkocher auf Madagaskar, die Versorgung
darmerer Haushalte und Institutionen in Uganda mit sauberem
Trinkwasser oder das Kompostieren von Abfall in Indonesien - alle
Projekte sind Gold-Standard-zertifiziert und gewahrleisten damit,
dass Treibhausgasemissionen tatsachlich in der angestrebten Hohe
reduziert werden. Auch wird laut der aktuellen Pressemitteilung
dafiir Sorge getragen, dass die Projekte gut fiir die lokale Umwelt
und die sozialen Belange der Bevolkerung sind.

»Wir konnen derzeit nicht ganz ohne CO,-Ausstofd auskommen.
Um dennoch jedes Gramm auszugleichen, liegt uns die Férderung
von globalen Klimaprojekten sehr am Herzen*, sagt Christoph
Nortershduser, Mitglied der Geschaftsleitung und Leitung Logistik
Foodservice bei Transgourmet Deutschland. , Allein dafiir investie-
ren wir einen hohen Betrag pro Jahr. AufRerdem méchten wir jeden
Kunden dazu aufrufen, mit uns gemeinsam Stopps und damit auch
CO,-Emissionen zu sparen.” |
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Partner

Kooperation fiir die Kita- Vom Service-Bund fiir die Asia-Kiiche:
Algen-Spargel-Salat, Sushi California,
Lachs Teriyaki und Sushi Nigiri-Auflagen

und Schulverpflegung

B.PRO Catering Solutions und
temp-rite International bindeln im
Bereich der Kita- und Schulver-
pflegung ihr Know-how unter dem
Markendach ,Junior-Serve". Ziel

ist es, Kitas und Schulen fir die
Speisenverteilung und Speisen-
ausgabe passgenaue Lésungen
anzubieten. Unter dem neuen
Markendach stehen beide Unter-
nehmen Schultragern und Caterern
mit Erfahrung und zeitgemaBen
Produkt-Portfolios zur Seite. Patrick
Hilpp, Head of Product Manage-
ment bei B.PRO: ,Beide Unterneh-
men sind zwar im gleichen Markt-

Klassiker und Trend-Produkte

Klassiker und Trend-Produkte, Neues

und AuBergewodhnliches sowie Artikel,

die eine Geschichte erzahlen: Daflr steht
der Excellence-Folder 2022/2023. Er
liefert Ideen und Produkte zur perfekten
Bewirtung und prasentiert ein ausgewahl-
tes Sortiment. Der Folder zeigt auf knapp
84 Seiten viele neue und auBergewodhn-
liche Produkte aus Bereichen wie Fleisch,
segment des Catering-Equipments Fisch, Wild, Gefligel, Pasteten & Terrinen,
tatig, allerdings ergénzen sich die Fingerfood, Backwaren, Desserts, Spiri-
Sortimente hervorragend. Gemein- tuosen und Wein. www.servicebund.de

sam konnen wir die komplette
Prozesskette der Speisenverteilung
und -ausgabe perfekt abdecken* SiiBe Genussmomente fiir die Seele

Philadelphia Professional startet firs vierte Quartal
2022 die Genussoffensive ,SiBes fur die Seele".
Mit genussvollen Rezepten kénnen Kichenteams
in Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung
ihren Gasten einen unvergesslich siBen Moment
bescheren. Ob Oreo Double-Chocolate Cheese-
cake, Bratapfel mit Philadelphia Topping oder
Zimtschnecken-Cheesecake-Muffins: Verwéhn-
momente sind garantiert. Dabei hélt sich der
Aufwand in Grenzen. Alle Rezepte sind wie immer
bei Philadelphia von Profikéchen getestet und
gelingsicher. Zu jedem Rezept gibt es eine Zutaten-
liste flr zehn Portionen und eine detaillierte An-
leitung. Nahrwertangaben sind selbstverstéandlich.

Ronald Bosse (temp-rite International) und
Patrick Hilpp (B.PRO Catering Solutions) Rezepte online unter www.philadelphia-professional.de

Teetime mit Rooibos & Honigbusch

Fir Lovely Rooibos kombinieren dieTeespezialisten
von MeBmer Foodservice zwei Zutaten zu einem
harmonischen Genusserlebnis: milden Rooibos und
sliBen Honigbusch. Der Neue von MeBmer in Bio-
Qualitat ist nachhaltig zertifiziert und fur Tassen- und
Kénnchenportionen zu haben. Fiir Bekdmmlichkeit
sorgt der enthaltene Rooibos. Der rote Stidafrikaner
wird wegen seiner natirlichen SiiBe geschatzt, Fans
trinken ihn pur — ohne Zucker oder StiBstoff. Dazu
tragt auch die feine Mischung aus vanilligem, blumigen
Duft und Geschmack bei. www.messmer.de
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Das weiterentwickelte Milchsystem ,Melitta
TopFoam Plus” der Kaffeevollautomaten
Melitta Cafina XT7, XT8 und CT8 misst und
reguliert die Milchschaumqualitat automatisch,
sodass der Milchschaum jederzeit in drei
verschiedenen Konsistenzen zur Auswah|
steht. Kalt oder warm, mit Dampf oder ohne
Dampf erwarmt, moussig, normal oder stabil
aufgeschaumt: Diese Milchschaum-Vielfalt
produziert das Milchsystem Melitta TopFoam
bereits seit einigen Jahren auf Knopfdruck.
Das weiterentwickelte Milchsystem ,Melitta
TopFoam Plus” misst und reguliert die
Milch- und Schaumeigenschaften und
stellt kalten oder warmen Milchschaum
ohne manuelle Neueinstellung automa-
tisch in drei verschiedenen Konsistenzen
zur Verfugung. Abhangig vom hinterlegten
Rezept, lassen sich somit auch verschie-
dene Milch- und Milchschaumvarianten
in einem Getrank kombinieren, zum Bei-
spiel fur einen Cappuccino cremio, bei
dem sich zunéchst mit Dampf erwarmte
Milch mit dem Espresso vermischt und
dann der leichte, ohne Dampf erwarmte
TopFoam die Getrankekreation krénend
abschlieBt. Mit zwei Frischmilchsorten,
unterschiedlichen Temperaturen und
Schaumarten kann das Milchsystem
TopFoam Plus insgesamt bis zu zwolf
verschiedene Milch- und Milchschaum-
produkte vollautomatisch zubereiten.
www.melitta-professional.de

ey, R Puuxrm"?‘
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MIT

Die FuBball-WM und andere Sportiibertra-
gungen locken Gaste in den nachsten Wo-
chen in Restaurants, Bars oder auch nach
Hause, um die Spiele zu sehen. Wo auch
immer sie die Matches verfolgen — Snacks
und Fingerfood gehdren zum Gesamterlebnis
dazu. Gastronomen kdnnen mit attraktiven
Fingerfood-Platten fur groBe oder kleine
Gruppen sowie mit knusprigen Snacks im
Abhol- und Lieferservice punkten. McCain
Foodservice Solutions unterstitzt mit einem
Konzept rund um sein PICKERS Sortiment
und Tipps, wie Gastronomen rund um die
Sportlibertragungen richtig profitieren. Zum
Beispiel mit einer abwechslungsreichen
Auswahl an Snacks, die einfach zuzubereiten
sind, und Ideen fir Snack-Combos und
Fingerfood-Platten zum Teilen. Erganzend
gibt es gebrauchsfertige Speisekarten-
lagen und einen praktischen Umsatz-Rechner,
sprich ein Online-Tool zum Kalkulieren.
www.mccain-foodservice.de

Electrolux Professional prasentiert eine ganze Palette an
neuen Losungen fur Hotel-, Restaurant- und Quick Service-
Gastronomie. Dazu gehdren innovative Gerate wie der
SpeeDelight zur schnellen Snackzubereitung oder auch die
LiberoPro Kochstation. Das modulare Frontcooking-System
verfligt nun auch uber eine Induktions-Grillplatte, die mit hoher
Schnelligkeit reagiert und mit groBer Reinigungsfreundlichkeit
punktet. LiberoPro wurde in der Kategorie Product Design

mit dem Red Dot Award 2022 ausgezeichnet worden. Neu
fur den Einsatz in GroBkiichen ist das SkyDuo aus SkyLine-
Ofen und -Schockkiihlern — zwei aufeinander abgestimmte
Gerate, die miteinander kommunizieren. So kdnnen beispiels-
weise Backwaren vollautomatisch gegért oder aufgetaut und
anschlieBend im Kombidampfer (fertig)gebacken werden.
www.electroluxprofessional.com
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Partner

Heifder Schoko-Apfel

Zutaten pro Glas: Cocaya Premium
Bio Portionsstick (35 g), 150 ml
naturtriiber Apfelsaft, 2 Pump Shots
(1 cl) Zimtsirup, 2 Pump Shots (1 cl)
Mandelsirup, 25 ml Sahne. Fiir die
Dekoration: Spekulatiuskeks
Zubereitung: Cocaya Premium Bio
mit 75 ml heifsSem Wasser in ein Milch-
kdnnchen (600 ml) geben und mit

dem Schneebesen dickfliissig anriihren.

Den naturtriiben Apfelsaft und je

2 Shot Zimt- und Mandelsirup zuftigen.

Das Schoko-Apfelsaft-Gemisch an der
Dampflanze auf ca. 70 °C erhitzen
(rollen lassen). Schoko-Apfel in ein
Glas geben. Mit einer Sahnehaube

z.B. aus dem Isi-Sahnespender ver-
zieren und mit den Spekulatiusbréseln
bestreut servieren.
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Ob komplette Desserts, Brandy-Drinks oder Verfithrungen mit
heif3er Schokolade: Wenn die Tage kiirzer und kilter werden,
haben siifde Angebote in der Gastronomie ihre Hochsaison

Schwarzwilder Kirsch-Schokie

Zutaten pro Glas: Cocaya Premium
Dark Stick (35 g), 2-4 Pump Shots
(1-2 cl), Sauerkirschsirup, 100 ml
Milch (3,5 %), 1 Espresso (30 ml),
25 ml Sahne, 1 kleiner Schokoladen-
keks, 2 Amarenakirschen, 1 TL Ama-
renakirschsaft

Zubereitung: Kirschsirup und die
Milch in ein Milchkdnnchen geben.
Den Cocaya Premium Dark mit einem
Schneebesen verriihren. Das Schoko-
Kirsch-Gemisch an der Dampflanze
aufca. 70 °C erhitzen (rollen lassen).
Schwarzwiilder Kirsch in ein Glas oder
einen Cocaya-Becher geben. Mit einem
Espresso auffiillen. Mit einer Sahnehaube
z.B. aus dem Isi-Sahnespender be-
decken. Mit Schokoladenkeksbréseln,
Amarenakirschen und 1 TL Amarena-
kirschsirup verzieren. Gleich servieren.

Pumpkin Spice-Choc

Zutaten pro Glas: 2 EL (35 g) Co-
caya Super Fine, 200 ml Haferdrink
(Barista-Qualitat), 1 TL Pumpkin
Pie Spice, 1 gehaufter EL reines
Kiirbismus (25 g) aus dem Glas

Zubereitung: Cocaya Super Fine
und Pumpkin Pie Spice mit 50 ml
heifsem Wasser in ein Milchkdnnchen
(600 ml) fiillen und mit dem Schnee-
besen verriihren. 150 ml Haferdrink
zufiigen. Das Schoko-Haferdrink-
Spice-Gemisch an der Dampflanze
aufca. 70 °C erhitzen (rollen lassen).
Das Kiirbismus in ein Glas fiillen.
Schoko-Haferdrink-Spice-Gemisch
vorsichtig einfiillen. Den restlichen
Haferdrink aufschdumen und zufii-
gen. Mit einer Prise Pumpkin Pie Spice
bestreuen und gleich servieren.



Ahornsirup-Savarin
mit Quitte und

schwarzem Walnusseis
Rezept von Philipp Wolter, Kiichenchef

Phoenix Restaurant & Weinbar, Diisseldorf

Savarin: 120 ml Milch, 15 g Hefe,
2 EL weifder Zucker, 210 g Mehl
(Type 405), 90 g Butter, Butter
zum Fetten der Savarinform, 63 g
Eigelb, Salz, Abrieb von Bio-Zitrone
Nusseis: 100 g Sahne (33 % Fett),
100 ml Vollmilch (3,5 % Fett),

50 g Ahornsirup aus Kanada, z.B.
GOLDEN delicate taste, 2 Walniisse
in Zuckersirup, 50 g Eigelb, Salz
Quittenragout und -piiree:

3 Quitten, 50 g Zucker, 100 ml
weifder Portwein, Saft einer halben
Zitrone, 450 ml klarer Apfelsaft,
50 ml Ahornsirup aus Kanada,
DARK robust taste

Ahorntrianke: 80 ml Rum, 100 ml
Ahornsirup aus Kanada, DARK
robust taste, 100 g Zucker, 1 EL
Zitronensaft, 1 Prise Salz
Kataifi-Krone: 200 g Kataifi-Teig,
50 ml Ahornsirup aus Kanada,
AMBER rich taste

Deko: essbare Bliiten, 1 schwarze
Walnuss in Scheiben, Honey Cress
und/oder Minzeblatter

Brandy Alexander

Zutaten: 3 cl Carlos I, 3 cl Créme
de Cacao, 3 cl siifée Sahne,
Eiswiirfel. Fiir die Garnitur:
etwas geriebene Muskatnuss.
Auflerdem: 1 Sektschale

oder auch 1 Martini-Glas

Zubereitung: Eiswiirfel in einen
Shaker geben, Carlos I, Créme de
Cacao und die stifse Sahne nach-
einander in den Shaker geben,
verschliefSen und krdftig shaken.
Durch einen Seiher in eine ge-
kiihlte Sektschale abgiefsen und
schliefSlich mit etwas geriebener
Muskatnuss garniert servieren.

|
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Zubereitung: Hefe in eine Schiissel brékeln, Zucker zufiigen und die warme Milch
angiefden. An einen warmen Ort stellen. Mehl sieben. Butter, Eigelbe, Salz und
Zitronenabrieb sowie lauwarme Milch in die Mitte geben und zum glatten Teig
verkneten. Gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat. Teig schlagen, bis
er sich vom Schiisselrand I6st. In vier Portionen teilen, in Savarinformen geben,
nochmals gehen lassen, dann bei 170 °C Umluft backen. Fiir das Walnusseis Sahne,
Milch, Ahornsirup und Walniisse aufkochen lassen. Niisse in der Fliissigkeit piirie-
ren. Eigelbe salzen, Walnusspiiree mit der Fliissigkeit durch ein Sieb tiber die
Eigelbe giefsen. Uber dem Wasserbad langsam verriihren und auf 80 °C erwdr-
men, dann in Eiswasser abkiihlen. Masse in eine Eismaschine geben und gefrieren
lassen. Fiirs Quittenragout und -pliree die Friichte waschen, schélen und die
Kerngehduse herausschneiden. Das Fruchtfleisch in % cm grofSe Wiirfel schneiden,
fiirs Quittenpiiree ein Drittel beiseite legen. Zucker goldgelb karamellisieren
lassen. Mit Portwein, Zitronen- und 300 ml Apfelsaft abléschen. Quittenwiirfel

hinzufiigen und so lange kochen, bis sie
weich sind. Fiir das Quittenpliree die
Quittenstiicke mit den tibrigen Zutaten
verarbeiten, Pliree herstellen. Den Kataifi-
Teig auf einem Backblech zu Kreisen von
der GréfSe eines Savarins auslegen und
leicht mit Ahornsirup betrdufeln. Gold-
gelb backen. Savarins fiir 3 bis 4 Minuten
in die Ahornsiruptrdnke legen. Quitten-
pliree auf den getrdnkten Savarins ver-
teilen und diese auf den Tellern platzie-
ren. Mit Quittenragout umlegen und mit
Kataifi-Teigringen krénen. Mit Bliiten,
schwarzen Walnussscheiben und Honey
Cress dekorieren. Jeweils eine Nocke vom
Walnusseis neben den Savarins setzen.

ANZEIGE

www.hug-foodservice.ch
Karl Zieres GmbH Tel. 06181 18046-0
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FOTO: WIHOGA

Paukenschlag in der Aus- und Weiterbildung: Die WIHOGA Dortmund 16st ihr
Berufskolleg zum Sommer 2023 auf und geht in Online- und Hybrid-Formate

ir miissen uns auf die neuen
W Marktbedingungen einstellen,

wenn wir unserem Anspruch
auch in Zukunft gerecht werden wollen®,
sagt Schulleiter Harald Becker und meint
damit: Die WIHOGA Dortmund &dndert
ihr Geschaftsmodell grundlegend, ver-
kauft die Immobilie und investiert in ein
neues Bildungsmodell. Damit reagiert
die renommierte Ausbildungsstatte auf
veranderte Anforderungen fiir Aus- und
Weiterbildung in der Gastronomie und
Hotellerie.

Schon seit Langerem befinden sich
Gastronomie und Hotellerie in einem
tiefgreifenden Wandel. Die geringe Wert-
schatzung der Berufe, schwierige Arbeits-
bedingungen und die zum Teil unzurei-
chende Bezahlung sorgten bereits vor
der Pandemie fiir sinkende Schiilerin-
nen- und Schiilerzahlen an der WIHOGA
Dortmund. ,Vor Corona konnten wir dem
negativen Trend mit innovativen Ange-
boten immer etwas entgegensetzen®,
sagt Harald Becker und erganzt:,Corona
hat unserer Branche einen so herben
Schlag versetzt, den wir nicht mehr auf-
fangen konnen.“ Der aktuelle Trend in der
Bildungslandschaft in der beruflichen
Aus- und Weiterbildung gehtin Richtung
berufsbegleitende Seminare, Kurzlehr-
gange und Workshops.

Das bisherige Dortmunder Modell der
Ersatzschule hatkeine 6konomische Per-
spektive mehr. Darum wird die WIHOGA
zum Sommer 2023 ihr stationdres Be-
rufskolleg auflosen und zukiinftig als

Weiterbildungstrager fiir nicht-refinan-
zierte und nicht-staatlich organisierte
Zertifikatslehrgiange und Seminare aktiv
werden. Das gilt fiir berufsbegleitende
Online- und Hybrid-Formate. Dartiber
hinaus sollen Arbeitsférderungsmafinah-
men angeboten werden. Erst vor kurzem
wurde die WIHOGA Dortmund als Trager
gemafd der Akkreditierungs- und Zulas-
sungsverordnung Arbeitsforderung
(AZAV) zertifiziert.

Zusatzlich soll eine Gastro-Akademie
Dortmund entwickelt werden, welche
die renommierte Marke WIHOGA auch
weiterhin in die Welt tragt. Aktuell laufen
Kooperationsgesprache mit anderen
Bildungsanbietern. Die WIHOGA soll
auflerdem Studienzentrum fiir Master-
studienginge werden.

,Dieser Schritt ist eine Zasur fir alle
Beteiligten®, sagt der Schulleiter Harald
Becker und betont: ,Schiilerinnen und
Schiiler, die bis zum Sommer 2023 noch
keinen Abschluss bei uns machen konn-
ten, werden an andere Einrichtungen
vermittelt. lhnen soll daraus kein Nach-
teil entstehen.“ Auch die WIHOGA-Lehr-
krafte werden an andere Berufskollegs
oder an Gymnasien und Gesamtschulen
in Nordrhein-Westfalen vermittelt.

Die Immobilie der WIHOGA soll ver-
kauft werden und der aus dem Verkauf
erzielte Erlos dem Aufbau des neuen
Bildungsangebots zu Gute kommen. Fiir
ein flexibleres Ausbildungsmodell sollen
die Raumkapazititen dann an anderer
Stelle angemietet werden. I
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Jetzt Chefs! ahonnieren
und Geschenk sichern!

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

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

Ahornsirup aus
Kanada (Testpaket)

Ahornsirup ist ein
reines Naturprodukt,
gewonnen aus dem
Saft des kanadischen
Zuckerahorns, das
mit seinem reichen
Aromenspektrum
viele kreative Gerichte
bereichert.

JA, ich abonniere chefs!

Senden Sie mir chefs!bitte ab der nachst erreichbaren Ausgabe zum Jahres-
Abopreis von zurzeit nur 69,00 Euro (inklusive MwSt. und Zustellgebiihr).
chefs! erscheint 10 x im Jahr. Das Abonnement gilt zun&chst fur ein
Jahr und kann nach Ablauf der Mindestlaufzeit jederzeit zur néchst er-
reichbaren Ausgabe gekiindigt werden. 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.
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D Santoku-Messer D Trichter mit Sieb D Ahornsirup-Set
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DESHALB FISCHEN
WIR NACHHALTIG.

Hat ein Fischer eine Quote fiir Kabeljau, fangt

aber beispielsweise auch viel Rotbarsch, dann
nennt man das Beifang. Was passiert damit?
Anders als in anderen Landern ist das Entsorgen
auf See in Norwegen schon seit 1987 streng
verboten. Alles wird angelandet, gezahlt und
verwertet. So verbessern wir das Wissen lber
den Zustand der Bestande. Um die Einhaltung des
Gesetzes zu gewahrleisten, erhalten die Fischer
fUr ihren Beifang einen garantierten Mindestpreis
— bei hoher Nachfrage auch mehr.

Das Ergebnis: bessere Kontrolle, prazise Quoten-
regulierung und bester Fisch fiir Handel und
Verbraucher — heute und morgen.

Auf die Herkunft kommt es an.



