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Das wissen wir

Deshalb gibt’s be¢

das ,Bequemer §
nicht“-Sortiment

Sie aufwendige
reitungsschritte wij
Waschen, Schneiden
und Portionieren aus,
damit mehr Zeit fiir Ih
individuellen kulinarische
Kreationen bleibt!

L

Entdecken Sie jetzt seitenweise zeitsparende Ideen - der neue Katalog ist ab sofort im Markt erhaltlich und online auf agm.at.
Alles rund um das ,Bequemer geht's nicht“-Sortiment von AGM erfahren Sie auch von 09. bis 13.11.2019 bei der ,ALLES FUR DEN
GAST" in Salzburg. Besuchen Sie uns in Halle 10, Stand 0506.

WIR VERSTEHEN UNS.







DER NEUE JOKER

RASISHE

aLes rur oen] Besuchen Sie uns! Halle 1, Stand 0401
G AST
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WARUM ES MANCHMAL BESSER
IST, ALLES ZU VERGESSEN, WAS
MAN JE GELERNT HAT

onventionen gehoren zur Gastrono-

mie wie die Tomate zur Caprese. Denn

wir alle wissen doch nur zu gut: Ein-

gestellt wird gleichzeitig und immer
nur von rechts, den Dienstplan schreibt der
Gast, das Rezept vom Chef ist unumstofllich
und Butter macht alles besser. Aber muss
das wirklich alles immer so sein? Gut, das
mit der Butter vielleicht schon ... Doch wie
wollen wir uns denn jemals weiterentwi-
ckeln, wenn wir stdndig nur alles so ma-
chen, wie wir es irgendwann gelernt haben?
Gar nicht! Und genau aus diesem Grund
lautete das Motto auf den CHEFDAYS Ger-
many 2019 , Transformation®.

Machen statt jammern und alles infra-
ge stellen, was wir je getan haben. Regeln
brechen, Konventionen mit dem Hammer
zerschlagen und neue Wege gehen. Mehr
als 50 internationale Keynotespeaker wie
Massimo Bottura, Sergio Herman oder Tim
Raue haben auf drei Biihnen den tber
6000 Besuchern genau das gepredigt: In-
spiration is you! Die heillesten Techniken,
innovativsten Produkte und neuesten Ge-

richte sowie Antworten auf die brennends-
ten Fragen der Branche lieferten Querden-
ker wie Roland Trettl, Frank Rosin oder
Thomas Althoff. Die besten Bilder, emo-
tionalsten Momente und spektakulédre
Highlights der CHEFDAYS Germany 2019
servieren wir euch ab Seite 030.

Ganzlich unkonvetionell sind darum
auch unsere aktuellen Coverhelden. Sie
haben bewiesen, dass Sternegastronomie
nicht steif sein muss und damit die Spiel-
regeln in ihrer Kult-Weinbar neu definiert.
Wie das durchgeknallte Sommelier-Duo
Willi Schlogl und Johannes Schellhorn mit
seiner Freundschaft neue Malistébe in Ber-
lin setzt und warum Bio langsam mithsam
wird, lest ihr in der grolRen Coverstory ab
Seite 020.

Grol3 ist tibrigens auch ein gewisser
Rocco Forte. Der britische Hotel-Tycoon
betreibt zehn Hotels in ganz Europa, ist
rund 250 Millionen Euro schwer und
nebenbei vertrat er Grof3britannien bei
der Triathlon-Weltmeisterschaft. Alles tiber
sein europaweites Hotel-Imperium und

dartiber, wie er sich gegen eine feindliche
{Tbernahme zur Wehr setzen musste, lest
ihr ab Seite 154.

Nicht minder spektakulér ist auch das
Leben des einst jiingsten 3-Sterne-Kochs
der Welt, Heinz Winker. Im Exklusivinter-
view ab Seite 142 verrit der Sudtiroler
Ausnahmekoch, wie er dem Miinchner
Gourmettempel Tantris schwarze Zahlen
verpasste und warum genau das der alles
entscheidende Grundstein fiir seine Resi-
denz in Aschau wurde.

Mit diesen und vielen weiteren packen-
den Geschichten wiinschen wir euch eine
kréftige Portion Inspiration und nattirlich
wie immer jede Menge Ahs und Ohs beim
Lesen dieser Ausgabe.

PS: Besucht uns in unserer chilligen
Lounge (Halle 10, Foyer, Stand 12) auf der
Alles fiir den Gast-Messe in Salzburg. Wir
freuen uns auf euch!

Bernhard Leitner
Chefredakteur

Jiirgen Pichler
Herausgeber

IN JEDE AUSGABE VON ROLLING PIN STECKEN WIR EINE MENGE HERZBLUT. UND NOCH SO EINIGES MEHR ...

6447 BESUCHER

Mit unfassbaren 6447 Teilnehmern
sorgten die CHEFDAYS Germany
2019 in Berlin nicht nur fur Inspi-
ration pur, sondern auch fur einen
neuen Besucherrekord. Die High-
lights gibt's ab Seite 030.

86 FLASCHEN CHAMPAGNER

Besucht uns in unserer ROLLING
PIN Lounge (Halle 10, Foyer, Stand
12) auf der Alles fir den Gast-Messe
in Salzburg auf ein Glaschen oder
zwei. Aktion gilt, solange der Vor-
rat reicht!

1 KARRIEREBOOST

Hol dir den ultimativen Karrierekick auf
Osterreichs groBter Jobmesse fiir Gas-
tronomie und Hotellerie und finde am
12.11. deinen Traumjob in der
Karrierelounge in der Arena
Salzburg.
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Zwei Wirtshausbuben

So erobern die beiden Schank-
wirte Johannes Schellhorn und
Willi Schlogl Berlin

News

006
EDLE TROPFEN,

GENOSSEN!

Johannes Schellhorn

und Willi Schlogl von der
Berliner Weinbar Freund-
schaft liber pseudo-elitares
Weingetue, die Grenzen
des Naturwein-Hypes und

4

Amuse Gueule

Namen und Nachrichten:
Dartiber spricht die Branche!

s Chefdays
Special

nachhaltiges Betrinken.

040

Best of CHEFDAYS Germany

Alle Speaker, die emotionalsten
Momente und alle Highlights der
CHEFDAYS Germany 2019

Kiiche

092

116

Toskanische Riesen

So holte Rinderziichter Gerald
Sifkovits die grolte Rinderrasse
der Welt nach Osterreich

Japan meets France

Das ist das unglaubliche Menii
von Hangar-7-Oktober-Gast-
koch Hiroyasu Kawate

Die wilden Eders

Wie Schokoladenkénigin
Eveline Wild und Herdmagier
Stefan Eder mit ihrem Hotel
durchstarten

-~ Management

' 128
FUCKING PERFECT

Sergio Herman, Massimo Bottura, Flynn McGarry, Roland Trettl und Co.: So
rockte die internationale Kochelite die Main Stage der CHEFDAYS Germany 2019.

Inspiration

Vom Gault-Millau-prémierten
Integrationsprojekt zur
Friseur-Fresserei

Fotos: Simon Brown, Julian Broad, Gerd Tschebular, Jens Ahner, Nils Hasenau, Konstan-

tin Gastmann, Patrick Kirchberger, Raphael Gabauer



132 Die Nesthiiterin

Taubenkobel-Gastgeberin und
Seele des Hauses Barbara Esel-
bock im Portriit

134 Super Mario

Der unfassbare Werdegang von
Cocktail-Gott Mario Hofferer

142 Auf ein Bier mit...

Heinz Winkler, der das Unmog-
liche moglich machte und mit
Sternegastronomie schwarze
Zahlen schreibt

148 Auf die Grofe kommt es an
Wie Star-Caterer Christian
Chytil zum gro3ten Event-Gast-

PULSIERENDES GAST-
RO-PFLASTER

Ganze 67 Sterne-Restau-
rants darf London sein Eigen
nennen - darunter den neuen
Dreisterner Sketch - The
Lecture Room & Library. Wir
haben die besten (Geheim)
Tipps fiir das schone Leben
und noch schonere Arbeiten
in der Millionenmetropole.

ronomen Wiens wurde

154 5-Sterne-Ritter
So funktioniert das unglaub-
liche Hotelimperium von Sir

Rocco Forte

EXKLUSIV

162 Alles fiir die Fisch’ e e l BEI
Wie Riidiger Kowalkes Sohn KR@SWANG

Dirk das legendére Fischereiha-
fen Restaurant in Hamburg

weiterfiihrt

Karriere
174 Don't do this at home

Stanglwirt-Chef Balthasar Hau-
ser liber seinen grofSten Fehler

176 Arbeiten in London

So lebt und arbeitet es sich in
der britischen Weltstadt

184 Ausziehen! Hinsetzen!

Das sind die skurrilsten Mitar-
beiter-Benefits der Welt

194 Elisabeth die Grofe IT'S A FAMILY AFFAIR

Die unglaubliche Erfolgsstory Wie Hotel-Pate Sir Rocco Forte das sagenum-
der lebenden Legende Lisl Wag- wobene Erbe seines Vaters weiterfiihrt - und
ner-Bacher warum die auBBergewdhnliche Familienge-

schichte noch lange nicht auserzahlt ist.
Stellenmarkt
196 HUNDERTE TOP-JOBS

HOL DIR JETZT DEIN ABO!

www.rollingpin.com/abo
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DAS GAR NICHT SO GEHEIME ROLLING PIN-TAGEBUCH!

Mit einem Besucherrekord von unfassbaren 6447 Teilnehmern katapultierten
sich die CHEFDAYS Germany 2019 in der Arena Berlin 48 Stunden lang zum
gastronomischen Nabel der Welt: mehr als 50 internationale Top-Speaker wie
Sergio Herman oder Massimo Bottura, tiber 70 kuratierte Aussteller, die 100
BEST CHEFS Germany, drei Biithnen, 4000 Quadratmeter Expo-Area und eine
legendére Party. Das Event der Superlative wére nicht ohne den unermiidli-
chen Einsatz unserer fantastischen ROLLING PIN-Crew méglich gewesen. Thr
seid die Besten! Tausend Dank an Alexandra, Andi, Angelika, Anita, Anja,
Axel, Basti, Ben, Bernhard, Bettina, Bianca, Carina, Carmen, Helena, Isabella,
Jasmine, Jenny, Johanna, Judith, Jiirgen, Larissa, Leslie, Lia, Lisa-Marie, Lucas,
Lukas, Karin, Kathi, Manu, Martin, Michi, Mona, Nora, Paul, Peter, Ralph, Sa-
rah, Sebastian, Silvana, Simon, Susanne, Talida, Tanja und Theresa.

“THAL-
HEIMER
FIER

impressum

STAY HYDRATED!

Unseren Branchen wird ja gerne Trinkfreude nach-
gesagt. Die Frage nach den Lieblingsdrinks war
dementsprechend schnell beantwortet, brachte
aber auch Uberraschende Vorlieben zum Vorschein:
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AUS LEIDENSCHAFT
FUR DAS ECHTE.

Franz Glabischnig, Almsenner

Was Franz Glabischnig und die
Mitarbeiter von Hirter verbindet:
Die Leidenschaft fir echten,

unverfalschten Genuss aus
der Natur, fir beste Qualitat
und die Weiterentwicklung

traditionellen Handwerks fUr

kommende Generationen.
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FRISCH SERVIERT: DIE HEISSESTEN NEWS DER BRANCHE. AUCH ZUM MITNEHMEN AUF www.rollingpin.com

Warum hat man bei einem
Kater so einen HeiBhunger?
Wer kennt es nicht? Man hat eine
durchzechte Nacht hinter sich,
liegt mit Bombenkater im Bett und
winscht sich nichts mehr als etwas
Deftiges zu essen. Heillhunger ist ein
so verbreitetes wie mysterioses Phé-
nomen. Lange lautete eine Theorie,
dass Alkohol enthemmend wirkt
und so das Hungergefiihl anregt,
und eine andere, dass Alkohol Salze
aus dem Korper schwemmt, die sich
der Organismus zurtickholen will,
weshalb er das Hungergefiihl akti-
viert. Bewiesen wurde beides nie. In-
zwischen haben Forscher des Londo-
ner Francis Crick Institute aber eine
neue Erkldrung: Der HeilBhunger be-
ruht ihrer Meinung nach nicht auf
der enthemmenden Wirkung
von Alkohol, sondern auf
einer korperlichen Reakti-
on. Ethanol regt demnach
bestimmte Nervenzellen
im Gehirn an, die dem
Korper groffen Hunger
vortauschen und uns
dadurch zum ausgie-
bigen Essen bringen. Fa-
zit: Das Gehirn ist schuld.
Offenbar hat der Alkohol
doch nicht sdmtliche
Nervenzellen eliminiert.

WORLD RESTAURANT
AWARDS 2020 ABGESAGT

2020 wird es keine World-Restaurant-Awards-Ze-
remonie mehr geben. Stattdessen planen die Or-
ganisatoren der Awards ein neues TV-Format.
»Mit Blick in die Zukunft glauben wir, dass der
Schliissel zu unserer Weiterentwicklung in der
VergroRerung unserer Reichweite tiber einen
spezifischen Ort, ein spezifisches Publikum und
einen spezifischen Zeitpunkt liegt. Deshalb ar-
beiten wir daran, die Awards zu einer TV-Serie
zu machen”, heil3t es im offiziellen Statement
der World Restaurant Awards. Die Co-Founder
der World Restaurant Awards Joe Warwick und
Andrea Petrini kreierten das Projekt 2018, um
der von traditionellen Rankings widergespiegelten
sozialen Ungleichheit entgegenzutreten: Es geht
ihnen vor allem um Frauen, People of Colour und nicht-européische Restaurants, die in
traditionellen Rankings meist unterreprasentiert sind. www.restaurantawards.world

WEITZER UBERNIMMT
RESTAURANT CARPE DIEM

Der milliarden-
schwere Osterrei-
chische Gold-Un-
ternehmer und

Red-Bull-Boss Die-
trich Mateschitz

schliet mit Ende

Oktober das Carpe

Diem in der Salzbur-
ger Edel-Einkaufs-
meile Getreidegasse.
Der Grazer Er-
folgshotelier Florian

Weitzer tibernimmt

die Immobilie und

plant ein Konzept

wie sein Meissl &

Schadn in Wien. ,,Florian Weitzer und ich haben uns Anfang des Jahres zusammengesetzt

und uns die Frage gestellt, wo wir uns in fiinf Jahren sehen. Uns war schnell klar, dass

wir verstéarkt in die Gastronomie gehen wollen®, erklirt Geschéftsfithrer Michael Pfaller.
Somit bekommt die Salzburger Altstadt ein eigenes Meissl & Schadn, wie es Pfaller und

Weitzer bereits in Wien erfolgreich umgesetzt haben. ,Dass wir diese Traumlocation von

Herrn Mateschitz tatsdchlich bekommen, hatten wir uns nie trdumen lassen®, so Pfaller.
www.carpediemfinestfingerfood.com

Fotos: Shutterstock, Meissl & Schadn



Fotos: Thomas Haindl, TAUERN SPA, Dorling Kindersley, beigestellt

CHRISTIAN RACH
SPERRT 2U

- —— . Zehn Jahre lang lief das Restaurant
A Rach & Ritchy, das Christian Rach
gemeinsam mit seinem Partner und
Chefkoch Richard Mayer fiihrt, richtig
gut. Nun finden sich aber einfach kei-
ne geeigneten Mitarbeiter mehr, wie
die Betreiber gegentiber dem , Stern*
sagten. Auf der Homepage informiert
eine simple Zeile den Besucher: ,,Nach
10 Jahren steht bei Rach & Ritchy eine
Neuorientierung an: Das Grillhaus
schliel{t zum Ende des Jahres.“ Rach hatte seinen Fokus zuletzt
bereits aufs Fernsehen verlegt. www.rach-ritchy.de

STERNEREGEN:
DREI NEUE GUIDES

Im neuen Guide Michelin 2020 fiir New York City und West-
chester County stehen zwei neue Restaurants in der 2-Ster-
ne-Kategorie und acht neue Einsterner. Der Osterreicher Kurt
Gutenbrunner vom Wallsé erhilt einen Stern fiir seine ,,mo-
dern Austrian cuisine”. Der neue Guide fiir GrolRbritannien
wartet mit einem neuen Dreisterner, zwei neuen Zweisternern
und 23 neuen Einsternern auf. Das Highlight der diesjédhri-
gen Auszeichnung war der Aufstieg des Sketch (The Lecture
Room & Library) zu drei Sternen. Im letzten Jahr waren es zwei.
www.guide.michelin.com

HELD DES MONATS

CHRISTOPH WAGNER

Mit zarten 23 Jahren ist Chris-
toph Wagner auf der Karrie-
releiter schon weit nach oben

geklettert: Er ist Restaurantlei-
ter im 4-Sterne-Superior-Re- |
sort Tauern Spa in der Urlaubs-
region Zell am See-Kaprun.
Nach der Tourismusschule

am Semmering durchlief er in

mehreren Praktika alle Statio-
nen in Kiiche, Restaurant und

Bar. Im Tauern Spa heuerte

der ambitionierte Jungspund

zuerst als F&B Assistant an.

Was wolltest du als Kind werden?
Anwalt. Warum, ist mir bis heute ein Rétsel.

Was war das lustigste Erlebnis in deinem Job?

Als ich bei einer Dame das Dessert abservieren wollte, wollte
diese gleichzeitig aufstehen und hat sich nach vorne gebeugt.
Dabei hat sie mit ihrer Oberweite den Teller wieder zurtick auf
den Tisch geknallt ... Darauf folgten ein kurzer Moment der
Stille und Geléchter auf beiden Seiten.

Wenn Geld keine Rolle spielen wiirde, wohin wiirdest du
reisen?
Ein Flug ins Weltall wiirde mich schon sehr reizen.

Was kannst du richtig gut?
Ski fahren.

Wie wiirdest du dich mit drei Wortern beschreiben?
Zuverlissig, zielstrebig, loyal.

WIRT GEGEN
FUSSBALLKLUB

WARUM EIN BUNDESLIGAKLUB
EINEN GASTRONOMEN KLAGT

WENIGER IST MEHR

Koch was draus!, Stefanie Hiek-
mann, Verlag emf

Spitzenkoche wie Thomas Biihner,
Sarah Henke und Andy Vorbusch
durften sich fiinf Zutaten aussu-
chen und kreierten daraus je drei
raffinierte Gerichte.

240 Seiten, ca. 30 Euro

www.rollingpin.com » Ausgabe 242

LASS DAS

ADELIG, ABER UNNOTIG

Das offizielle Downtown Abbey Kochbuch,
Annie Gray, DK-Verlag

Wenn es jetzt einen Film zur Serie gibt, muss
es auch ein Kochbuch geben? Na ja, nicht
unbedingt. Frstlich essen — gerne, aber
das ldsst sich auch ohne dieses Buch
bewerkstelligen.

272 Seiten, ca. 25 Euro

il
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GASTRONOMIE IST MEHR ALS NUR EIN JOB: SAG UNS, WO DEIN HERZ NUN SCHLAGT careers@rollingpin.com
Die aktuellsten News zum gastronomischen Wechselkarussell findet ihr auf www.rollingpin.com/careers

SEBASTIAN
MICHELS (41

Die gastronomische Neuausrichtung im The Westin Hamburg bringt auch einen

Y P neuen Kiichenchef fiir das Restaurant Fang & Feld: Sebastian Michels hat am neuen
CH RISTO PH ER Konzept mitgearbeitet und serviert unter der Marke Hanseatic Bistronomy zeitgemal(3e,

POHN (22)

unkomplizierte Kiiche aus fangfrischen und regionalen Produkten. Das The Westin
verabschiedet sich vom Fine Dining, um ein breiteres Publikum anzusprechen.

Der neue Restaurantleiter in der Vinea Bar

d Rest t in Ehrenhausen heilRt Chris-
?Ci)here Is’ogﬁlrfa I;SEZ ];;Irle gﬁ?j\ir g(ler Grazr;i FA IAN N Uss E R (33)

mehrere Saisonen bei Benjamin Parth, Koch Mit dem Start der Wintersaison tibernimmt Fabian Nusser die Position als Ho-
desJahres von Gault Millau, in Ischgl, bevor es telmanager im Le Grand Bellevue Gstaad. Der 3 3-Jdhrige bringt internationale
ihn wieder in die Stidsteiermark zog, was nicht Erfahrung mit — er war etwa F&B Director auf Fregate Island Private auf den
zuletzt an seiner Leidenschaft fiir Wein liegt. Seychellen und stellvertretender Restaurantleiter im Le Bristol Paris.

GEQRG &QLESSER {58} Der General Mana-

ger der Rocco Forte Villa Kennedy in Frankfurt verlésst das

Luxushotel mit Jahresende und tibernimmt die Leitung des
Excelsior Hotel Ernst in Koln. Die Villa Kennedy fiihrt Plesser
bereits seit der Pre-Opening-Phase im Jahr 2006.

DAVID FRENSER (41)

General Manager David Frenser verldsst das Roomers Hotel in
Frankfurt, um die Nachfolge von Bardia Torabi im Roomers
Miinchen zu tibernehmen. Zu den Stationen des 41-Jdhrigen
zdhlt etwa das Kempinski Vier Jahreszeiten in Miinchen.

GESUCHT WAR

ein/-e Kiichenchef/-in fiir das Restaurant
Lakeside im Hotel The Fontenay in Hamburg

GEFUNDEN WURDE

Stefan Wilke (40)
Ablose im Hamburger Luxushotel
The Fontenay: Stefan Wilke folgt
im November Sternekoch Cornelius
Speinle als Kiichenchef des Gourmet-
restaurants Lakeside. Speinle geht
i nach der Geburt seines zweiten Kin-
des in Elternzeit. Wilke wird gehobene
internationale Kiiche servieren.

; -
ANKE WELLENDORF (36)

Anke Wellendorf ist neue Re-
staurantleiterin im Restau-
rant Duke im Ellington Hotel

Berlin. Die 3 6-Jdhrige durch-
lief renommierte Stationen

wie das Londoner Swissotel

The Howard und das Rock-
pool Restaurant in Sydney.
Zuletzt war sie Junior-Gastro-
Manager im Restaurant Neni

im 25hours Hotel.

STEFAN ATHMANN (48) Stefan Athmann

hat als General Manager die Leitung des 5-Sterne-Superi-
or-Hauses Schlosshotel Berlin by Patrick Hellmann tiber-
nommen. Der 48-Jdhrige bringt 30 Jahre Erfahrung in der

gehobenen Hotellerie mit und fiihrte zuletzt erfolgreich das

Regent Berlin am Gendarmenmarkt.

CHRISTOPH RAWE (51)

Christoph Rawe ist neuer Hoteldirektor im Best Western
Plus Hotel am Schlossberg in Niirtingen nahe Stuttgart. Der
51-Jéhrige bringt 30 Jahre Erfahrung in der Hotellerie mit in
seine neue Position und leitete zuletzt das Maritim Hotel in
Darmstadt. Seine Wurzeln hat er in der Tagungshotellerie.

Fotos: Ron Flieger, The Fontenay, beigestellt
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SAIDNADEF

ONOMIEBEDARF
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~ place to be.

WENN SIE EVENTS KENNEN, DIE WIR NICHT VERPASSEN SOLLTEN: NEWS@ROLLINGPIN.COM

ROLLING PIN

e SECRETCLUB TOUR INTERNATIONAL WINTER
25. NOVEMBER 2019

Gastrc: {;F’r*ernlu

GASTRO-
PARTY

Eines der Highlights der Alles
fiir den Gast-Messe in Salzburg
ist die traditionelle Gastro
Premium Night von Karlheinz
Hauser. Die exklusive Party fiir
Insider ist der perfekte Platz,
um mit Branchengroffen und
Premiumproduzenten zu netz-
werken und nattirlich zu feiern.
gastro-premium-night.at

012

SECRET
CLUB

Nach dem Mega-Erfolg der
ersten ROLLING PIN Secret
Club Tour inklusive des grollen
Finales der JUNGEN WILDEN
2019 findet am 25.11.2019 die
zweite Ausgabe des ultimativen
Insider-Gastro-Treffs in Miin-
chen statt. Anmeldung unter:
www.rollingpin.com/
secretclub

BAR
BATTLE

Starbarkeeper und Weltmeister
Mario Hofferer holt beim
International Winter Cocktail
Congress die besten Mixologen
der Welt ins Hotel Sonnreich
nach Loipersdorf, wo die Cock-
tail-Virtuosen in verschiedenen
Kategorien gegeneinander
antreten. www.sonnreich.at

25 UND 26. NOVEMBER 2019

GELINAZ!
3. DEZEMBER 2019

RAW,
'BABY

Es ist das Natural-Wine-Spek-
takel des Jahres. Auf der Raw
in Berlin geben sich am 1. und
2. Dezember biodynamische,
internationale Starwinzer die
Korken in die Hand und servie-
ren die abgefahrensten Tropfen
des Jahres.
www.rawwine.com

GELINAZ
IS BACK

Nach einem Jahr Pause kehrt
eines der spektakuldrsten Kii-
chenevents der Welt zurtick. Die
50-Best-Macher Joe Warwick
und Andrea Petrini bitten
Superstars wie Massimo Bottura
oder Leonor Espinosa am

3. Dezember zum gro3en Cook-
off. Location? Top Secret!
gelinaz.com



S Nimm mich,
SpielRer!”

LeckerBISSchen

Ob als Hotelier, Veranstalter oder Caterer: Greifen Sie nach den Sternen
und begeistern Sie mit kleinen Bissen fiir grol3e Gourmets - aus der
Kreativkiiche der Sternekéche Stefan Marquard und Wolfgang Muller.
Frisch. Unverfroren. Lecker.

Und innerhalb von 24 Stunden bei lhnen - wo immer das sein mag.

www.ein-bisschen-marquard.de

ein
BISSchen
VI ETGTETG B




feed.back

RAUS DAMIT! EURE MEINUNG IST UNS WICHTIG: FEEDBACK@ROLLINGPIN.COM

ES GIBT ZUVIEL WENN
SELBSTVERLIEBTE ER SEINE
_ SELBSTDARSTELLER HEUTE. KINDER
MANNER WIE WITZIGMANN UND AUCH
WOHLFAHRT WAREN UND SIND NOCH
Michel Patrick Claude Dem(EvlzyachkﬁrLunﬁNfgsmEEggdei!gyga; RE C HT—
Ekelhat ZEITIG
ity janic. | [ERASAAAN  NTERDT
%el" 4/I"ﬁl<€/ !(Illigstm Kerl. Und HAT, DANN
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an ge(ychchl(- eItlllasrsaiuhnl3 .l:a?n: n!il::iI ,
osighet kaum | WRTRAETE (L
zu ubertreffen. Schritt voraus ;) RICHTIG
CoaEastammer s Focsbon i GEMACHT!
TOLLE
PERSONLICHKEIT.
SEHR AUTHEN-
TISCHER UND
SYMPATHISCHER
HOTELIER MIT
VISIONEN UND
BEGEISTERUNG,
DIE MAN SPURL.




7 Besuchen Sie
uns auf der

Das Beste fiir die Gastronomie: Transgourmet.
Osterreichs groRtes Sortiment, individuelle Beratung, Top-Qualitét und
fundiertes Know-how — das garantiert lhnen

DAS BESTE FUR IHRE GASTE.

Exklusiv bei Transgourmet.
transgourmet.at




__private chat.

PERSONLICHKEITEN GANZ PERSONLICH IM ROLLING PIN-CHAT www.rollingpin.com

015

n.- Walter Triebl ¢\\* Haselnusseis “ Freunde |. Gefallt
! Graz & Das Parfim @ @
| 4 Single * Lebensereignisse
N . Andreas Hamler Weinhof Scharl
zum Kichenmeister
M GF/Kichenchef
2014 Junger Wilder Michael G Road Eadl
B AudiA5 ichael Gauster oad Eagles
2019 unter den 50 BEST SN
‘i) Trummer Pils Hopfenspiel CHEFS Austria e a
Jﬁ Nirvana www.geniessereiammarkt.at Matthias Bernwieser Frankowitsch

Hi Walter, gleich zum Warmwerden = oder so:
Was hast du immer im Kihlschrank? T

Genug Wein = und Sprudel.
08:46

We like. Verrat uns mal dein Lieblingsessen!
O8:47 4

Frankfurter Wirstel mit einem Gulaschsaft. =
08:48

Fangfrage: Wer kocht am besten? -
08:55 &

Meine Oma.&
08:56

Probieren wir's anders: Wer sind

denn deine Lieblingskollegen?
09:01 &

Meine zwei Jungs in der Kiiche,

Andreas und Stefan, &%
09:02

Um mal ein wenig Abstand von der Arbeit zu

ewinnen: Was sind deine Hobbys? =
. y 09:05 4

FuBball, Skifahren ¥ , Wandern und Essengehen.
09:10

Jetzt sind wir doch zuriick beim Essen: Was

ist fir dich das beste Lebensmittel der Welt?
0912 &

Eindeutig Butter =
0813

MNostalgie an: Wie hieB

denn dein erstes Haustier?
09:19

Cindy — und war ein Hase. -
08:21

Rad? Auto? Dreirad? Zu FuB? <&
09:24 &

Vespal 09:26

Gibt es etwas, das dir total peinlich ist?
09:31 &

Wenn ich nach einem Autogramm gefragt werd. &
0833

Aber es gibt doch bestimmt etwas
Dummes, das du mal in unausgeschla-

fenem £ Zustand gemacht hast, oder?
09:34 4

Bin nach einem Jobwechsel in der Frith mal

in die Richtung der alten Firma gefahren

- bin erst nach der halben Strecke draufge-

kommen, dass da was nicht stimmt.&&
09

Zum Abschluss etwas Beruhigen-

des: die beste Therapie fir dich?
09:39 &

Auf einen Berg zu gehen g, die Ruhe zu genieBen

und eine Runde auf zwei Radern zu drehen. /= s
-4




MADE IN
ITALY
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fantasia nel dessert”

{
O

9

ALLES FUR DEN

GAST

HERBST

Halle: Arena
Stand: 0403

ERFRISCHEND,
EDEL UND EISKALT

NEU: Flute Mango e Passion Fruit
Aromatisches Mangospeiseeis,
gestrudelt mit Maracujasauce -

servierfertig im Sektglas geliefert. Inspiration + Information:

. . . . You
So einfach servieren Sie Genuss! bindi.de | bindi.at n
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BOCK, JEDEN TAG DIE BESTEN, INTERESSANTESTEN, LUSTIGSTEN ... NEWS AUS DER GASTROWELT ZU ERFAHREN?
Dann folge uns auf www.facebook.com/magazin.rollingpin und www.instagram.com/rollingpinmag

Rolling Pin
! 13, Cwicber um 20:45- G

=wienn ich auf den
wigder dor Gspinmerie!™

‘Wie Eckart witzigmann in den 1970er-Jahnen die deutschsprachige
Produktresolution ginifutets L~ hitps:(frollingp inProduktSar

"FRUHER HABE ICH GESAGT:
DAS PRODUKT IST DER
STAR IN DER KUCHE.
«  HEUTE WURDE ICHES
/. ERGANZEN UND SAGEN:
; PRODUKT UND
[ —  PRODUZENTEN
1= SIND DIE STARS!"

kam, hicd o5 vs: Da loomme

-

|

. : J ECART PG
OO 11 Kemmaontare 75 Mal getelt
oy GefBil mie [ Kemmantleren A Tollen

Relevaniesie zuerst =

Kaleber
e e

R i - Askworten - § Tagle

w Serdar Colal Yiidirkn Er war ein Kunde bal mir, er keafte damais
Pl ity Lodd] Aubiiing B mif S Sirdaniche Steuchlomiten
it ¥or ung in der Groma gebandalt werden, Er hatte schon sin
Baspdr Ar Qualich und Geschmack!

Getdi mir - Antworten - 1 W ﬁ

Dem Jahrhundertkoch gefallt das ;-)
Mach’s wie Eckart Witzigmann und folge
uns auf facebook.com/magazin.rollingpin.

Raidling Pir i3t hier: TALERN SP8,
S 8 Ounabist o 14:00 - Kpeus, Land Satrtery - G

% Arbeiigeber-Check im TAUERN SPA &

Ruestaaraniloiter Christoph Wagras rémenit uns mit Rirdor die Kulsson dos
4 Sierne Superice Resort in Zoll am See-Kaprun
itpa:frolingD.in/TawernSea-Chack

Knallharter Karriere-Kick! Mit unserem
exklusiven Check findest du die attraktivs-
ten Arbeitgeber der Branche.

{Relling Pinwer lve — mit Barbara Eselbbck und 2 weiere
Personien hier: Hika Franko.
12, Oioter i 2141 - Kbiarid, Smaiin: G

LWVE @ Mk Franke @

Ard Rl meets AN Wenkigartar & Taubenestal

S8 yous - wawchEloELESM

Q0% 8 Komemeriane T Mal guin BLBOG Aufealy
) Getsim mir [ memmantioren A Tallen
Arerantente ot <
i
Canman First - 3053 Serwes aus Naderbayern
Gt P Arowocien - & Tagied

@ Carsinn Rengeri - 4:17 sl
i i - A - 4 Tagie)

" Phifips Knuae - 12047 Sefition schicken schichen
I i - et - & TagIE)

AT T EFBREEB B W

Naher dran bist du nur im Suppentopf! Wir
berichten live und exklusiv aus den span-
nendsten Kiichen der Welt.

#rollingpinmag - gonn’ dir die spannendsten Storys und den feinsten Foodporn der Bran-

che.

Rolling Pin
¥ 7. Okcber um 20:45 - G

i Gratulation, Targ Grandils |

D Spinzenkichin darl sich im nuen Goullhalsu Schwez Gber
dordasionalle 19 Punkps & den Tive "Koch ded Jahoes” T .
Prupa:firolings. in'Grandits-Gauls Wil Lsy

Hol dir die prickelndsten Neuigkeiten und
brisantesten Sager der Branche direkt auf
dein Smartphone.

rolling@inmag « Abonmiart
Gasthaus Zur Fernsicht

rollingpinmag o o

® @

GerGistates Roggenmehl | Apfel |
Petersilie | Kombucha von Kay
Baumgardt - Schvweizer Patissier des
Jahres 2020, Der Patissier des
Gasthaus Zur Fernsicht verzichiet in
seinen Kreationen vollends auf
weiBen Zucker.

#kaybaurmngard: #gaultmillau
#gasthauszurfernsicht #patissier
#patisserie #dessert #rollingpin
#rollingoinmag

BTage
& v Mea™ 40,

GTage Getiit 1 Ma

Gefiillt lauraradieschen und
B8 weitere Personen

Kemmantar hinzufdgen ...

oAb H

Fotos: www.facebook.com/magazin.rollingpin | www.instagram.com/rollingpinmag



Mit den WIBERG Neuheiten fur 2020 sind harmonische Verbindungen und wunderbar kreative
Gerichte auf den Tellern gewiss. Unsere kulinarischen Traumpaare AcetoPlus Himbeere und
Mandel-Ol Plus Orange* bringen fruchtig-frischen Wind in die Kiche.

Besuchen Sie uns auf der ALLES FUR DEN GAST,
Messe Salzburg, Halle Arena, Stand 201, 09.-13.11.2019

*Unsere neuen Produkte erhalten Sie in Osterreich ab 11.11.2019 im gut sortierten Gastronomiefachhandel.




FREUNDSCHAFT!

020



DIE BEIDEN OSTERREICHISCHEN AUSNAHMESOMMELIERS WILLI SCHLOGL
UND JOHANNES SCHELLHORN EROBERN DAS HARTE BERLINER GAST-
RO-PFLASTER WIE IM STURM. MIT DEN GRILL-ROYAL-MACHERN IM RUCKEN
DEFINIEREN SIE IN [HRER WEINBAR FREUNDSCHAFT NICHT NUR DIE GAST-
GEBERROLLE NEU, SONDERN STELLEN AUCH DAS ELITARE VERSTANDNIS
VON EDLEN TROPFEN AUF DEN KOPF.

Text: Lucas Palm, Fotos: Patrick Kirchberger

vetly | S
%mu!f-.ﬂmﬁr

SCHLOGL

horn und Willi Schlogl auf elitares

dividuellen, handgefertigten Bio- und
Naturweinen neue Maf3stabe, wenn es

www.rollingpin.com » Ausgabe 242

In ihrer Berliner Weinbar Freund-
schaft pfeifen die beiden dsterreichi-
schen Weingurus Johannes Schell-

Getue - und setzen gleichzeitig mit in-

um nachhaltiges Betrinken geht.

021
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UNTERM
STRICH
ARBEITEN WIR
MIT EINEM
PRODUKT, DAS
/UR REINEN
BERAUSCHUNG
DA IST.

Johannes Schellhorn Uber sein unpratentitses
Weinverstandnis, mit dem Willi Schlégl nicht
zu 100 Prozent d'accord geht

MEHR ALS EINE
B'SOFFENE G'SCHICHT

Die Freundschaft eroffnete zwar erstim

August 2018, doch sie gilt jetzt schon als

einzigartiges Epizentrum fiir Weinfana-
tiker - und das weit liber die Grenzen

Berlins hinaus. Kein Wunder: Die beiden

osterreichischen Wirtshausbuben Willi

Schlogl und Johannes Schellhorn haben

sich schon vor ihrer schicksalhaften Be-
gegnung in der deutschen Bundeshaupt-
stadt einen Namen gemacht: Schldgl als

charismatisches Aushangeschild der le-
gendaren Cordobar, Schellhorn als Re-
bensaft-Guru im gehypten Nobelhart &
Schmutzig. Warum Schwefel nichtimmer
gleich des Teufels ist, Europaer-Stamm-
tische im Ausland pragende Trinkerleb-
nisse garantieren und Wochenenden in

Berlin fiir Schlogl und Schellhorn eine

Seltenheit sind - das und noch vieles

mehr verraten die beiden Weinkorypha-
en im Exklusivinterview.

lhr seid beide Wirtshausbuben - Willi,
du bist Sohn eines Gastronomen aus der
Oststeiermark und Johannes ist Spross
der Schellhorn-Dynastie in Salzburg. War
von Anfang an klar, dass ihr in der Gast-

Gute Lage: Willi Schlogls und Johannes Schellhorns Weinbar Freund-
schaft liegt in Berlin-Mitte, unweit der Humboldt-Bibliothek.

biirschtelt habe. Nach der Tourismusschule
bin ich folgerichtig nach Wien zu Wein &
Co gegangen. Dort habe ich Hans Martin
Gesellmann kennengelernt — und durch
ihn die ganze Weingeschichte vertieft. Er
war es, der mir das erste Weintrinken so
richtig beigebracht hat. Ich war bei so gut
wie allen Wein & Cos in Wien, immer an
der Bar. Daneben habe ich die Weinakade-
mie gemacht, leider nie ganz fertig. Dafiir
habe ich den Certified Sommelier in London
fertig gebracht. Ich wollte dann nach San
Francisco und hétte dort auch schon einen
Job gehabt, der Laden dort hieR RN 74, aber
ich habe kein Visum bekommen.

Weil?
Schlogl: Ich weild auch nicht, ich war halt

irgendwie zu spat dran oder so.

Johannes, bei dir hat das mit Amerika ja

ronomie arbeiten wollt?

Willi Schlogl: Natiirlich hat sich irgend-
wann einmal die Frage gestellt: Ful3ball oder
was Gescheites? Ich hab selbstverstiandlich
das Gescheite gewédhlt, namlich Vollzeit-
alkoholiker. Die Spezialisierung auf Wein
hat definitiv in der Tourismusschule Bad
Gleichenberg begonnen, weil ich mit den
anderen im Zimmer regelméllig Wein ge-

besser geklappt?
Johannes Schellhorn: Ja, aber die An-

fangsjahre liefen doch ziemlich anders ab.
Ich fand Gastro eigentlich immer scheil3e.
Vor allem, weil ich bei meinen Eltern ge-
sehen habe, wie irrsinnig viel sie hackeln
(0sterreichisch fiir Arbeiten, Anm. d. R.).
Die lebten quasi im Betrieb. Meine gastrono-
mische Karriere hat dennoch mit elf Jahren
begonnen, weil ich von meinen Eltern da-
mals schon fiirs Glaserpolieren eingespannt
worden bin. Irgendwie wollte ich das immer
so ein bisschen machen, war gleichzeitig
aber auch immer unentschlossen und ent-
scheidungsfeig. Nach der Tourismusschule

Klessheim bin ich tiber ein paar gliickliche
Zufélle dann nach Amerika gekommen und
habe zwei Jahre in Los Angeles gelebt. Dort
war ich fiir die Produktionsleitung eines
Mode-Start-ups verantwortlich. Witziger-
weise fand gerade dort der erste Zugang zu
Wein statt. Ich war anfangs noch unter 21,
in dem Alter ist es mit dem Saufen in Los
Angeles nattirlich schwierig. Die einzige
Moglichkeit, um zu trinken, ist, mit Eu-
ropdern unterwegs zu sein. Es gab da ei-
nen Européer-Stammtisch, der immer bei
jemandem zu Hause stattfand, da wurde
dann ordentlich gebiirschtelt. Vor allem,
weil da immer ein paar Typen dabei waren,
die echt guten Wein mitbrachten.

Kennengelernt habt ihr euch beide dann
in Berlin. Wie kam’'s zu dieser schick-

salhaften Begegnung?

Schellhorn: Wir waren sozusagen beide
zur selben Zeit in Osterreich und beide zur
selben Zeit in Berlin, sind aber immer an-
einander vorbeigegangen.

Schlogl: Ja, aber kennengelernt haben wir
uns dann bei einer Flasche Matata in der
Cordobar, die ich ja damals unter anderem
mit Gerhard Retter mitbegriindet hatte.
Schellhorn: Aber so richtig begonnen
hat die Freundschaft dann eigentlich mit
einer Wette bei der osterreichischen Bun-
desprésidentenwahl 2016, bei einer sehr
guten Flasche Champagner. Und nachdem
sehr guter Champagner viel kostet und es
natiirlich gleich um etwas substanzielles
geht, haben wir uns dann gleich mit ~ »

Fotos: Freundschaft
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Johannes Schellhorns und Willi Schlégls Weinbar=
stand von Anfang an unter einem guten Stern

einer zweiten sehr guten Flasche Cham-
pagner vor den Laptop gesetzt und uns die
Ergebnisse angeschaut.

Und wer hat die Wette gewonnen?
Schlogl: Ich.

Und ist da die Idee zur Freundschaft ent-
standen?

Schellhorn: Nein, die war eher eine
Rauschgeburt.

Schlagl: Stephan Landwehr von der Grill
Royal Gruppe, der mit seinem Geschéfts-
partner Moritz Estermann ja als Investor
fungiert, kennen wir schon lange. Er hat-
te die Location schon damals seit einiger
Zeit im Auge. Dadurch ist letztlich alles so
schnell gegangen. Die Umbauphase startete
im Sommer 2018. Da ich im Februar davor
aus der Cordobar ausgeschieden bin, habe
ich im Sommer relativ viel Zeit gehabt —
und war jeden Tag auf der Baustelle. Die
Idee mit dem Tresen war unsere eigene.
Einerseits deswegen, weil die Location zu
groll war, und andererseits, weil man ja
heute in der Gastro so wenig Mitarbeiter
findet, was sehr schade ist, weil es ist ein-
fach ein extrem geiles Business, finden wir
zumindest. Mit der grof3en Bar gibt's halt
eine gro3e Ausschankfldche, das spart Per-
sonal und wir miissen nicht standig von A
nach B rennen. Und weil bei uns sowieso
die Getrdnke im Vordergrund stehen und
nicht das Essen, kann man sich ja gleich an
die Schank setzen und nicht an die Tische.
Schellhorn: Die grolSten Tranen und Dis-
kussionen gab’s tibrigens um die Frage:
Soll die Bude eckig, rund, halbeckig oder

halbrund sein? Wie die Wandfarbe ist, wel-
ches Holz, das war tiberhaupt kein Prob-
lem. Aber bei der Theke, da sind wirklich
Welten aufeinandergeprallt. Der Willi ist
mehr der runde Typ, ich eher der eckige.
Schlussendlich hat sich bekanntlich der
Willi durchgesetzt.

Die Freundschaft ist von Anfang an ein-

geschlagen, warum?
Schellhorn: Da ist es wichtig zu betonen,
dass wir jahrelange Vorarbeit geleistet
haben. Ich als Sommelier im Nobelhart &
Schmutzig und Willi in der Cordobar. Ich
glaube, wenn man clever ist, dann baut
man sich ganz unbewusst ein gewisses
Netzwerk auf. Vom Nobelhart & Schmutzig
beispielsweise habe ich ein paar Géste mit-
genommen, die sich extrem dartiber freuen,
hier eine geile Weinkarte zu haben, aber
nicht ein ganzes Menti fressen zu miissen,
sondern nur zwei oder drei kleine Génge.
Oder um elf Uhr abends einfach ein biss-
chen Schinken, Leberkése und Kése kriegen.
Wertschitzung ist eben etwas, das man sich
am hértesten erarbeiten muss. Und was wir
nach den ersten Handwerkerrechnungen
schnell verstanden haben, war, dass einfach
kein Geld fiir viel Werbung tibrig war. Also
haben wir uns stark auf einen ordentlichen
Social-Media-Auftritt konzentriert. Wir
arbeiten am meisten tiber Instagram und
haben damit vor allem am Anfang versucht,
alles so laut wie moglich nach aulen zu tra-
gen. Da haben wir im Gro3en und Ganzen
schon viel richtig gemacht.

Schlogl: AuBerdem spreche ich fiir jeden
Sommelier, der sich selbststdndig gemacht

hat: Das alles ist harte Arbeit. Wir fangen
zwischen 14 und 15 Uhr an und arbeiten
im Schnitt bis vier Uhr morgens. Und das
alles ohne grol3e Pausen.

Teil eures Erfolges ist sicher auch, das

Image des guten Weintrinkens ent-
krampft zu haben...

Schlogl: Auf jeden Fall. Es kommt ja

auch immer mehr Kohle in die Stadt. Ich

war noch nie in einer Stadt, in der Leute

mehr tiber Nachhaltigkeit gesprochen

und tiber Erndhrung nachgedacht ha-
ben als hier in Berlin. Jeder interessiert

sich ja heute fiir nachhaltiges Betrinken

und Essen. Da kann man mit Weinen,
wie wir sie haben, nattirlich einiges

anstellen. Ich finde das extrem wichtig

heutzutage, dass man sich damit ausei-
nandersetzt, womit man sich jetzt genau

ansauft. Aber der Deutsche ist halt so: Er
tréagt eine Rolex, einen Mallanzug und

fahrt einen Luxuswagen, aber wenn die

Flasche Wein mehr als 40 Euro kostet,
kann das nicht sein. Gerade deswegen ist

es so wichtig, dass man den Leuten zeigt,
dass so ein individuelles, handgefertigtes

Produkt auch ruhig ein bisschen was

kosten darf. Letztendlich wollen wir den

Leuten einfach etwas Gutes zu trinken

geben, und etwas Gutes fangt bei uns

im Weingarten an. Da geht's also zuerst

um die Weingartenbewirtschaftung, die

Kellerarbeit, und dann nattirlich um das

Endprodukt im Glas. Da darf unserer
Meinung nach kein Schritt fehlen. Das

Endprodukt eines Industrieweines kann

vielleicht auch gut sein, keine Fra-  »
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ICH BIN AUS DEM
HAUSCHEN ...

-

... und habe alles im Griff!

- Vorrat —im Giriff

- Verbrauch — im Griff

- Kosten — im Giriff

- Energieversorgung — im Giriff VR
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spendet Papier und Daten.

Mehr unter www. digitales-haeuschen.com www.hagleitner.com
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D CONVOTHERM

Premium Kombidampfer
- fur hochste Anspruche

A,
)
o

B Gesund, frisch und nachhaltig Speisen zubereiten

Intuitive Bedienung fur Jedermann

Platzsparend mit Verschwindetur

Erleben Sie
Convotherm live:
Stand 01 0101, 01 0202

[ALLES FUR DEN g
GAST

HERBST Advancing Your Ambitions
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Willi Schlogl kiirt den
besten Billigwein:
www.rollingpin.com/242

Far Willi Schlégl hat der Trend um Naturwein durchaus seine Grenzen

ge — aber das ist nicht unser Zugang.
Schellhorn: Die deutschsprachige Weinwelt
kann dir Lidnge mal Breite dartiber erzdhlen,
wie wichtig es ist, irgendwelche Weine bei
richtiger Temperatur zu lagern — aber unterm
Strich arbeiten wir mit einem Produkt, das zur
reinen Berauschung da ist. Wenn man das zu
sehr in den Hintergrund geraten ldsst, nimmt
das einfach den Spal? an der Sache. Und dafiir
bin ich zu lange im Geschaft, dass ich irgend-
etwas machen will, das nicht mehr lustig ist.
Schlogl: Naja, lustig mit Hintergrund. Als
reines Berauschungsmittel wiirde ich es jetzt
nicht sehen. Jedenfalls: Eine unserer groften
Tugenden ist sicher, Weine zu finden, die du
um unter 35 Euro kriegst und die trotzdem
pfeifen. Kaufst du einen grolRen Bordeaux oder
Burgunder oder was weil3 ich, dann muss der
eh pfeifen. Aber Weine um 15 Euro zu finden,
die geil sind — das ist die grof3e Kunst.

Habt ihr das Gefihl, dass ihr taglich missi-

onarische Arbeit flir Natur- und biodynami-

sche Weine leisten misst oder wird das in
Berlin mittlerweile sowieso verlangt?
Schlogl: Uberspitzt gesagt: Figentlich machen
wir mittlerweile fast schon Aufklarungsarbeit
fiir konventionelle Weine. Es ist so: Im Moment
wird in der Jugend-Weinszene viel schéngere-
det. Alles, was triib und fehlerhaft ist, ist plotz-
lich geil. Und wir versuchen halt, da ein wenig
zuriickzurudern. Natiirlich haben wir extrem
viel Natur- und biodynamische Weine, aber
die Sache ist, dass man heutzutage den Leu-
ten wieder erklaren muss, wie ein guter Wein
schmecken kann, der eben nicht komplett feh-
lerhaft und scheil3e ist. In Bezug auf Naturwein
ist alles so fancy und cool —aber nicht alles gut.
Wir verstehen uns als Kuratoren im endlosen
Kosmos der Grauslichkeiten.

Schellhorn: Aullerdem war es noch nie so
leicht, tiber Wein ins Gesprach zu kommen.
Weil heute brauchst du dich eigentlich nur
noch an einen Tisch zu setzen und zu sagen:
Schwefel ist scheilde — und schon glaubt jeder,
du kennst dich aus. Dass Naturwein gar nicht
unbedingt triib sein und auch nicht immer nur
0,0 Prozent Schwefel haben muss, sondern ein

kleines bisschen Schwefel auch nicht gleich
etwas Schlechtes ist, das versuchen wir den
Leuten schon auch wieder ndherzubringen. Die
Dosis macht das Gift. Und dieses Splitting in
der ohnehin sehr kleinen Wein-Community —
und da spreche ich von jenen Leuten, die bereit
sind, fuir eine Flasche mehr als zehn Euro zu
zahlen —, wenn die also anfangt, sich in zwei
Lager aufzuteilen, dann sticht man sich halt
ins eigene Fleisch.

Ihr arbeitet flinf Tage die Woche mindestens
zwolf Stunden am Tag. Wie schafft ihr es,
eure Kontakte zu den Winzern aufrechtzu-
erhalten und Neues zu entdecken?
Schellhorn: Die Wochenenden sind sehr kurz.
Dieses Jahr hatten wir eine Phase —so von April
bis Juni—, in der wir kein einziges Wochenende
gemeinsam in Berlin verbracht haben. Das geht
alles drauf fiir Winzerbesuche, Weinmessen,
Veranstaltungen — alles Mogliche.

Schlogl: Wir haben das Gliick, unsere Leiden-
schaft zu unserem Beruf gemacht zu haben.
Da zéihlst du dann auch einfach keine Stunden
oder Wochenenden. Weil du alles megageil fin-
dest. Natiirlich: Manchmal bist du mitide und
willst niemanden sehen, aber wie viele Leute

gibt es, die genau das machen kénnen, wofiir
sie brennen, und die mit genau den Leuten zu-
sammenarbeiten, mit denen sie wollen? Auch
die Gaste sind Teil davon, weil wir merken,
wie empfanglich die Leute fiir unsere Sachen
sind. Ich muss mich also nicht fiir irgendeinen
Scheild prostituieren.

Wie geht’s weiter? Habt ihr etwas Neues
geplant oder konzentriert ihr euch weiterhin
auf die Freundschaft?

Schellhorn: Wir haben wirklich keine Zeit,
uns etwas Neues zu tiberlegen. Anfangs haben
wir ja, wie gesagt, sehr laut alles nach aullen
getragen, damit der Laden voll wird. Und jetzt
missen wir halt genauso weiterarbeiten und
Gesicht zeigen, damit der Laden voll bleibt.
Schlogl: Momentan miissen wir reagieren
und konnen nicht agieren. Weil es halt auch
gut lauft. Aullerdem: Ein Wirtshaus ohne
Wirt ist halt nix wert.
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Machen statt jammern: Querdenker

wie Frank Rosin lieferten auf den 2 \
CHEFDAYS Germany 2019 Antwor- - 4
ten auf die brennendsten Fragen der

Branche.
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EINE BRANCHE IM UMBRUCH: MEHR ALS 50 INTERNATIONALE TOP-SPEAKER,
DREI BUHNEN, UBER 4000 QUADRATMETER EXPO-AREA, DIE 100 BEST CHEFS
GERMANY, 6447 BESUCHER UND EINE LEGENDARE PARTY. DIE EMOTIONALS-

TEN HIGHLIGHTS DER CHEFDAYS GERMANY 2019 IN BERLIN.
™ Text: Bernhard Leitner, Fotos: Raphael Gabauer, Patrick Kirchberger, Gerd Tschebular, Nils HasenauiFotografie §
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VIDEO:

Feel the Power of
CHEFDAYS:
www.chefdays.de
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DIE CHEFDAYS SIND
DESHALB SO WICHTIG,
WEIL WIR JUNGE

MENSCHEN INSPIRIEREN; © I

KOLLEGEN INSPIRIEREN
UND ZEIGEN KONNEN,
DASS GASTRONOMIE EIN

UNFASSBAR GEILER PLATZ

ZUM ARBEITEN IST!

Tim Raue, #1 der 100 BEST CHEFS GERMANY

Stunden lang wurde
Berlin am 30. Septem-
ber und 1. Oktober
2019 zum gastronomi-
schen Nabel der Welt. Internationale Super-
stars wie Sergio Herman, Massimo Bottura
oder Mitsuharu Tsumura befeuerten mehr
als 6000 Besucher in der restlos ausver-
kauften Arena Berlin mit aufriittelnden
Talks, den neuesten Gerichten und bahn-
brechenden Techniken. Querdenker und
Branchenkritiker wie Frank Rosin, Roland
Trettl oder Tim Raue sprachen schonungs-
los tiber die groliten Probleme der Gastro-
nomie und lieferten ihre personlichen Lo-
sungsvorschlage.
Mehr als 75 kuratierte Aussteller, Produ-
zenten und Lieferanten présentierten auf
insgesamt 4000 Quadratmeter Expo-Area
sensationelle Produktneuheiten, geniale In-
novationen und Wege in die Digitalisierung.

Die neue Nummer eins

Deutschlands Kochelite, angefiihrt von
Grand Chef Joachim Wissler und Sven
Elverfeld, gewéhrte tiefen Einblick in ihr
Schaffen und zeigte einmal mehr, dass
Deutschland heute zu den kulinarischen
Top-Destinationen unseres Planeten zihlt.

FACTS

+J0

TOP-SPEAKER

+6000

BESUCHER

+4000 m’

INTERAKTIVE EXPO-AREA

+80

INSPIRIERENDE PANELS
UND WORKSHOPS

100 BEST

CHEFS AWARDS

+13

KURATIERTE PRODUZENTEN,
AUSSTELLER & LIEFERANTEN

Emotionales Highlight war die Eh-
rung der 100 BEST CHEFS GERMANY
auf der Main Stage. Erstmals wurde
dabei das Berliner Kiichenraubein
Tim Raue von mehr als 12.000 Mit-
arbeitern der deutschen Gastrono-
mie und Hotellerie als bester Koch
der Bundesrepublik ausgezeichnet.
Grund genug fiir eine legendére Party.
Lokalmatador und Kult-Rapper Sido
heizte im Festsaal Kreuzberg so richtig
ein, und es wurde bis in die frithen
Morgenstunden gefeiert. Wer nicht
dabei sein konnte, muss nicht traurig
sein, denn die ndchsten CHEFDAYS
kommen bestimmt: am 25. und 26.
Mai 2020 nach Grazund am 13. und
14. September 2020 nach Berlin.

www.chefdays.com

1 Fulminante
Premiere: Erstmals
wurden bei den
CHEFDAYS nicht 50,
sondern 100 BEST
CHEFS GERMANY
geehrt 2 Die neue
Nummer eins unter
Deutschlands Ko-
chelite ist Tim Raue,
gefolgt von Joachim
Wissler und Kevin
Fehling 3 Emotio-
nen pur: Querdenker
Frank Rosin und Mr.
Sylt Holger Boden-
dorf freuen sich fir
die Kollegen 4 Die
Besten der Besten:
Joachim Wissler
gratuliert der neuen
Nummer eins,

Tim Raue 5 The
Perfect Chef:

Der hollandische
Kichengott Sergio
Herman wurde als
Inspiration Leader of
the Year geehrt.

Fotos: Nancy Jesser, Helge 0. Sommer, Raphael Gabauer, Gustavo Vivanco Leon, Helge Kirchberger Photography / Red Bull Hangar-7




6 Teamgeist: Tim Raue holte bei
der Dankesrede seine Crew auf die
Biihne 7 Whizzkid made in USA:
Das amerikanische Kiichenwunder
Flynn McGarry beeindruckte die
Zuseher mit seinen unfassbaren
Skills 8 Crazy Shit: Auf der NUTS
Stage diskutierten Branchenkriti-
ker, Social-Media-Pros und HR-
Experten lber die brennendsten
Themen der Gastronomie

9 Italiens Kiichenkapazunder Nu-
mero Uno: Massimo Bottura wurde
als Humanity und Sustainability
Leader of the Year ausgezeichnet
10 Partners in Crime: Metro
Cash&Carry Deutschland CEO
Frank Janiche mit der ROLLING
PIN-Crew bei der Eréffnung

der CHEFDAYS Germany 2019
11412413 Talks und Techniken:

Ob auf der Main Stage oder bei
den Masterclasses, naher dran
geht nicht.

A
KOPPERT CRESS

Architecture Aromatique

NEU!
CUZCO LEAVES
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1 Selfie Time: Zweisterner Heinz Reitbauer aus dem Steirereck in
Wien wurde von seinen Fans tiberrannt 2+3+4+5+10+11 Auf den
CHEFDAYS prasentierten mehr als 50 Top-Speaker ihre heiBesten
Techniken und neuesten Gerichte, und die Besucher waren begeis-
tert 6 Reden statt kochen: Die beiden Zweisterner Sebastian Frank
und Tohru Nakamura sprachen tiber Restaurantbewertungen 7 Wie
beim Klassentreffen: Tim Raue und Sergio Herman 8 Beef Buddy:
What's-Beef-Boss Selim Varol (Mi.) 9 CHEFDAYS Co-Veranstalter:
Ohne Metro Cash & Carry Deutschland CEO Frank Janiche und Me-
tro Operating Partner Martin Behle ware das Event der Superlative
nicht moglich 12+13+14+15+16 Mehr als 75 kuratierte Aussteller
prasentierten ihre Produktneuheiten.




17 Der Metzgermeister macht
Stierhoden: Gemeinsam

mit Stoi-Kind Lucki Maurer
servierte Wolfgang Miller

sein abgefahrenes Ment auf
der restlos ausverkauften
Masterclass 18+19 Mittendrin
statt nur dabei: Bei den Mas-
terclasses waren die Besucher
mitten im Geschehen 20 Volles
Programm: Beim Metro-Stand
war immer was los 21 Beer
Impossible: Bei Thalheimer
wurde das auflergwohnlichste
Bier Osterreichs gezapft 22 Die
Moglichmacher: Die ROLLING
PIN-Crew arbeitete Monate
unermdidlich daran, dass die
CHEFDAYS zum unvergessli-
chen Erlebnis werden.
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; .13"..;' ! ] ln'l|

cas"7 Alles fir den Gast
09.11.-13.11.2019 Halle 10 | Stand 821

Nachhaltiger Genuss

mit Brattechnik von
silex®

Effizient und effektiv - die spezielle
Oberflachenveredelung der Bratplatten
durch unser patentiertes Verfahren
DURANEL®+plus Easy Clean.

9 Hamburger oder 6 Rumpsteaks oder
8 Schnitzelin 1 1/2 Minuten fertig. Leistung
mit Klasse, fir mehr Rendite.
www.silex-de.com

Doppel-Kontakt- ‘
Braten mit der
S-Klasse S-161

GR OV

Doppel-Kontakt-
Braten mit der
GTT/T-Klasse

sillex

Grill-Machines
Waffle-Bakers
Snack-Concepts




1+2+3+4+5+8 Die Party des Jahres: Der Berliner Kult-Rapper Sido brachte mit
Top-DJs bei der legendaren CHEFDAYS-Party im Festsaal Kreuzberg die Meute
zum Uberkochen 6 Hunger leiden musste auf den CHEFDAYS niemand 7 Der
King von der Kantstraf3e: Multigastronom The Duc Ngo beim Talk auf der NUTS
Stage 9 Kanadischer Kiichen-Geek: noch schnell ein Selfie mit dem Head of
Fermentation im noma, David Zilber 10 Shootingstar und Instagram-Wunder:
Zur Freude der Party-Gaste lieferte Rapper Luziano einen Gastauftritt

11+12 Ungleiches Duo: Rapper Sido und Zweisterner Frank Rosin verkiinden,
dass sie gemeinsam ein Restaurant in Berlin eroffnen wollen 13 Pure Nature:
Spitzenkoch Nils Henkel fordert einen Pakt der Gastronomen, um Deutsch-
lands Spitzenkiiche international zu pushen.
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1 2-Sterne-Koch Steffen Mezger von der |
Residenz Heinz Winkler bei seiner Mas-
terclass 2 Hell Yeah: Gute Laune am
Hellmann’s-Stand 3 Architektonisches
Meisterwerk: Eduard Xatruch kann nicht
nur kochen, sondern auch bauen

4 Frisches Brot gab’s natiirlich bei Run-
gis Express 5 Darf’s ein Glaschen sein?
Bei Leithaberg standen exklusive Weine
zur Auswahl 6 Roland Trettl signierte
geduldig sein neues Buch ,Nachschlag”
7+8+11+12+16 Inspiration pur und
immer gute Laune gab’s bei den iiber 70
Ausstellern immer dazu 9 Spafivogel:
der fliegende Caterer Christoph Brand
10 Hoher Besuch: Johann Lafer, Tim
Raue, Richard Rauch, Andreas Dollerer
und Alexander Eichinger bei Sea Chefs
13 Fleisch-Kompetenz: Bei Albers wur-
den Wagyu und Co. serviert.

. MEIN TRAUM ;




14 Der geilste Chef's Table Deutsch-
lands: Bei den Masterclasses servier-
ten die besten Koche des Landes ihre
neuesten Gerichte 15 Sergio Herman
wurde von ROLLING PIN-Boss Jiirgen
Pichler und Chefredakteur Bernhard
Leitner als Inspiration Leader of the
Year ausgezeichnet 17 Wo gibt's denn
so was? Tim Raue schickte bei seiner
Cooking Demonstration zehn Kilo-
gramm edelsten Imperial Caviar.

EIN RIESIGES

DANKE

AN UNSEREN FANTASTISCHEN CO-VERANSTALTER - METRO -
SOWIE AN UNSERE GROSSARTIGEN AUSSTELLERN UND PARTNER,
SENSATIONELLEN SPEAKER UND UNGLAUBLICHEN BESUCHER.
ES WAREN ZWEI UNVERGESSLICHE, MOTIVIERENDE TAGE.
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CHEFDAYS GERMANY 2019.

UNGLAUBLICHE 6447 BESUCHER MACHTEN DIE CHEFDAYS GERMANY 2019
ZUM PULSIERENDEN HOHEPUNKT DES GASTRO-JAHRES. IM MEKKA DER
INSPIRATION, AUF DER GROSSEN MAIN STAGE, ZEIGTEN DIE BESTEN CHEFS
AUS ALLER WELT IHRE NEUESTEN IDEEN UND INNOVATIVSTEN KREATIONEN,
TEILTEN IHRE VISIONEN UND BEWIESEN EINMAL MEHR, DASS ES SICH LOHNT,
FUR DIE GASTRO AL ZU GEBEN - UND SIE ZU LIEBEN.

Text: Sarah Helmanseder, Fotos: Gerd Tschebular, Rapha bauer, Patrick Kirchberger, Jens Ahner, Nils Hasenau & Konstantin Gastmann

040




Genialer Food-Philosoph:
Der dreifach besternte
italienische Kiichengott
Massimo Bottura sprach
auf der Main Stage Uber
Siege und Niederlagen
seiner unfassbaren
Karriere.

VIDEO:

Feel the Power of
CHEFDAYS!
www.rollingpin.com/242
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CHEFDAYS GERMANY 2019.

Das Kreativ-Genie am Pass:

Molekulargott und Ausnah-
me-Chef Eduard Xatruch
schaffte es mit dem Disfru-
tar 2019 auf #9 der World's
50 Best Restaurants.

042

EDUARD XATRUCH -
DER TUFTLER

Eduard Xatruch wurde 1981 in der katala-
nischen Stadt Vila-seca geboren. Sein ku-
linarisches Riistzeug holte er sich in Fine-
Dine-Tempeln wie dem Arzak in San Se-
bastidan. Mit nur 17 Jahren heuerte er
bei Ferran Adria und Juli Soler im elBulli
an, wo er eng mit Oriol Castro und Ma-
teu Casanas zusammenarbeitete. Nach
der Schlielfung des elBulli im Jahr 2011
war es die logische Konsequenz, dass die
drei sich zusammentaten und ein eige-
nes Restaurant eroffneten — sogar zwei:
2012 das Compartir in Cadaqués, einem
kleinen Dorf an der Costa Brava, und im
Dezember 2014 das Disfrutar (spanisch
fiir ,,genief8en) in Barcelona, das bereits

ein Jahr nach der Er6ffnung seinen ersten
Michelin-Stern erhielt und sich heute mit
zwei Macarons schmiickt. Es liegt auf Platz
neun der Liste der The World’s 50 Best Res-
taurants. ,Kreativitét ist unser Lebensstil.
W