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WIBERG

Die WIBERG Newcomer Mandel-Ol Plus Orange und AcetoPlus Himbeere verfeinern siBe sowie herzhafte Gerichte und sind
perfekt auf die moderne Kiche zugeschnitten. Wir freuen uns, Innen unsere Neuprodukte auf der Intergastra, dem Austragungsort
der IKA/Olympiade der Kéche, présentieren zu kdnnen. Als Partner fUr eine genuUssliche Zukunft sind wir Férderer der
Koch-Jugendnationalmannschaften aus Osterreich und der Schweiz.

Wir freuen uns auf lnr Kommen - besuchen Sie uns auf der:

INTERGASTRA
Messe Stuttgart, Halle 1, Stand Nr. 1F11, 15.-19.02.2020 www.wiberg.eu ¥ *>
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WARUM UNSERE KINDER VON
DEN GOLDENEN 20ER-JAHREN
SPRECHEN WERDEN

as haben wir gelacht, geweint,

gefeiert und erlebt! Unglaublich,

wie schnell so ein Jahrzehnt

vorbeizieht. Zu Silvester knallen
noch die Korken, wir nehmen uns viel vor
und doch gehen wir alle viel zu schnell wie-
der zur ganz normalen Tagesordnung tiber.
Alle? Nein! Das Zeitalter der Digitalisierung
ist heute préasenter denn je und wird vom
Prisidenten bis zum Hilfsarbeiter eifrig dis-
kutiert. Grund genug zu reflektieren und
vor allem zu hinterfragen. Denn nur weil
wir etwas damals so gemacht haben und
es immer funktioniert hat, heil3t das noch
lange nicht, dass wir das nicht hinterfra-
gen oder sogar dndern diirfen. Und auch
im ROLLING PIN-Headquarter rauchten in
den vergangenen zehn Jahren immer wieder
die Kopfe, weil wir der Meinung sind, dass
man Dinge stédndig optimieren kann und
muss. Denn wie heil3t’s so schon: Stillstand
ist der Tod.

Nehmen wir doch nur die gute alte Regis-
trierkassa — in Osterreich bereits Pflicht, in
Deutschland gerade am Weg. Kaum ein gu-
tes Haar wird an ihr gelassen —ja sogar den
Untergang der Branche prophezeit der eine
oder andere. Mittlerweile sehen viele schon
den eigentlichen Nutzen dieses betriebswirt-

schaflichen Quantensprungs. Einkauf, Steu-
erabgaben, Organisation, Reservierungen,
Ressourcenoptimierung — vieles wird digi-
talisiert und somit tibersichtlich vereinfacht.
Kein Grund also, neuen Herausforderungen
mit alten Methoden zu begegnen. Das sollte
unser Vorsatz fiir das kommende Jahrzehnt
sein, damit wir in Zukunft von der glorrei-
chen Vergangenheit erzédhlen konnen.

Normen zu sprengen und Konventionen
zu zerschlagen, hat sich auch unser aktuel-
ler Coverheld zum Lebensziel gemacht. Als
einer von mehr als 2000 Kochtalenten aus
ganz Europa zeigte der Osterreicher Florian
Worgotter aus dem Sternetempel Le Ciel in
Wien, wie wichtig es ist, Erlerntes mit ei-
genen Impulsen zu kombinieren, um eine
unvergleichliche Handschrift zu kreieren.
Mit seinem fulminanten Menii tiberzeug-
te der Shootingstar die hochkarétige Jury
rund um Kiichenpunk Stefan Marquard
und darf als der 15. JUNGE WILDE neben
seiner ersten Coverstory auch tiber eine
Stage bei Brasiliens Superstar Alex Atala
jubeln. Wie sich Senkrechtstarter Florian
Worgotter von der Offizierskantine in den
Wiener Sternehimmel kochte und warum
sich harte Arbeit immer auszahlt, lest ihr
ab Seite 018.

Hinterfragen sollte man aber nicht nur sich
selbst und sein Schaffen, sondern auch was
einem so verkauft wird. Wiahrend die Triiffel
selbst spéitestens seit dem Hype der Nouvelle
Cuisine ein absoluter Dauerbrenner in der

Sternegastronomie ist, erleben Triiffelfer-
tigprodukte wie Ol und Butter gerade ihr

grolRes Comeback. Bei ndherer Betrachtung

konnten wir dabei allerdings einige schwar-
ze Schafe entdecken. Wie aus Knoblauch

und Diesel Triiffelaromen destilliert werden

und worauf man wirklich achten sollte, er-
fahrt ihr in unserer schonungslosen Trif-
fel-Reportage ab Seite 036.

Als stilen Nachschlag liefern wir euch
aber noch eine richtig krasse Erfolgsstory.
Wie sich Enchilada-Mastermind Torsten
Petersen vom Aushilfskellner zum Big Boss
hocharbeitete, heute 91 Filialen leitet und
unfassbare 120 Millionen Euro Umsatz
liefert, lest ihr im grollen Exklusivinter-
view mit dem Management-Wunderwuzzi
ab Seite 088.

Damit wiinschen wir euch ein fantasti-
sches Jahrzehnt und wie immer jede Menge
Ahs und Ohs beim Lesen dieser Ausgabe.

Bernhard Leitner
Chefredakteur

Jiirgen Pichler
Herausgeber

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

1 TRUFFEL-
TASTING

Unser F&B-Reporter Lucas Palm
hat 13 verschiedene Triffelfertig-
produkte genau unter die

Lupe genommen. Seine teils
skandaldsen Entdeckungen
findet ihr ab Seite 036.

2528
KOCHTALENTE

Florian Worgotter ist der neue\
JUNGE WILDE! Wie sich der
Shootingstar gegen tber 2000
Konkurrenten aus ganz Europa
durchsetzen konnte sowie alle
Highlights des spektakularen
Secretclubs gibt's ab Seite 018.

220.000 FLASCHEN
WHISKY

Keine Sorge, wir haben nicht alle
getrunken. Aber wir haben mit
den Jungs von Slyrs ihren sen-
sationellen bayerischen Whisky
verkostet. Warum ihr Edelbrand
gerade durch die Decke geht,
lest ihr ab Seite 076. La-
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Cover

018 Der Aromenballerer

So wurde Florian Worgotter
JUNGER WILDER 2019

News

004 Amuse Gueule

Namen und Nachrichten:
Dartiber spricht die Branche!

Kiiche

IN YOUR FACE

Wie sich Florian Worgotter
vom Friihstiickskoch zum
himmelhochjauzenden
JUNGEN WILDEN 2019

emporkochte.

028 Parlez-vous Thai?

So bringt Chayawee Sutcha-
ritchan mit seiner franzdsisch
inspirierten Thai-Kiiche den
Hangar-7 zum Kochen

LUG UND BETRUG 036 Der Triiffel-Krimi
Triiffelfalle statt Triiffel fir Aufgedeckt: Diese Sauereien
alle. So brutal und scham- stecken wirklich hinter Triiffel-
los wird bei der Herstellung fertigprodukten

von Triffelfertigprodukten .

getrickst. 050 Prinz Steffen der Erste

Wie Steffen Mezger in der
Residenz Heinz Winkler zu
einem von Deutschlands
Topchefs wurde

060 Die Koche des Jahrzehnts

Wir prisentieren: die herausra-
gendsten Chefs der 2010er-
Jahre und ihre brillanten Werke

Bar

072 Der Welten-Shaker

Wie Filip Kaszubski vom radfah-
renden Psychologen zu Berlins
heilRestem Barkeeper wurde

DAS SIND DIE SPANNENDSTEN KOCHE DER 10ER-JAHRE i i
Mauro Colagreco, Massimo Bottura, Ana Ro$, Gaggan Anand und Co.: 076 Fr6|staat|er'Wh|Sky

Das sind die bahnbrechendsten und pragendsten Foods der grofiten Die unfassbare Erfolgsstory des
Herdmagier des vergangenen Jahrzehnts. bayerischen Whyski-Labels Slyrs

Fotos: Raphael Gabauer, Monika Reiter, Patrick Kirchberger, Paolo Terzi, beigestellt



Kolumne

059

075

Fiinf nach zwolf

Frank Albers tiber seinen aus-
tralischen Topproduzenten

Sauf dich gesund
Barkeeper-Ikone Mario
Hofferer tiber Healthy
Drinks als Lebenselixier

Management

080

084

088

094

098

100

Kaffeebauern, vereinigt
euch!

Das steckt hinter dem einzig-
artigen Business-Modell von
Oromia Coffee

Inspiration

Vom glédsernen Schlachten bis
zum heilSesten Huhn der Welt

Auf ein Bier mit ...

... Enchilada-Mastermind
Torsten Petersen

The one and only

Die Londoner Gastro-Queen
Margot Henderson im
ExKklusivportrét

Konigsgehalter

Warum das Hotel Dachsteinko-

nig den Umgang mit Mitarbei-
tergehéltern revolutioniert

Wiener Gastro-Kaiser
Alles tiber das unfassbare
Konzept-Imperium von Robert
und Gabriele Huth

Karriere

VOM AUSHILFSKELLNER
ZUM BIG BOSS

Wie Enchilada-Boss Torsten
Petersen mit zwei Caipirinhas
im Blut seine Karriere startete
und Herr tber ein 120-Millionen-
Euro-Gastro-Imperium wurde.

SALON
beef

106

108

Don't do this at home
Wie Haya Molcho durch ihren
grolten Fehler ihre Unterneh-
mens-DNA entdeckte

Legende
Die stille GroRe des Jahrhun-
dertkochs Frédy Girardet

Stellenmarkt

113

HUNDERTE TOP-JOBS

STRAIGHT AND VERY BRITISH

Warum die Gastro-Powerfrau Margot
Henderson als Naturgewalt der Branche
gilt und was ihre revolutionare Rochelle
Canteen so einzigartig macht.

HOL DIR JETZT DEIN ABO!

www.rollingpin.com/abo
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DAS MAGAZIN FUR DIE
HELDEN DER GASTRONOMIE

Wenn Du wissen willst, was hinter den Kulissen der Gastroszene wirklich abgeht,
dann hol dir jetzt dein Rolling Pin-Abo!
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Warum ist Schokolade ge-
sund?
Kein Scherz! Schokolade ist gesund.
Dass das auf dunkle Schokolade
zutrifft, wissen wir schon ldnger. Je
hoher der Kakaogehalt, desto mehr
werden die Abwehrkrifte gestérkt,
Entziindungen gehemmt und das
Gedéchtnis verbessert. Nicht zu-
letzt hebt dunkle Schokolade die
Stimmung und baut Stress ab. Aber
Achtung, jetzt kommt die richtig
gute Nachricht: Laut einer neuen
Studie der University of Aberdeen
ist auch Milchschokolade gesund!
Sie enthélt Verbindungen, die mit
Milchbestandteilen wie Calcium und
Fettsduren zusammenhéngen. Diese
vermindern das Schlaganfallrisiko
und schiitzen vor Herz-Kreislauf-Er-
krankungen. Wer theoretisch jeden
Tag eine Tafel Milchschokolade ver-
speist, senkt diese Risiken um bis zu
25 Prozent! Aber bevor

"' ihr jetzt eure Neu-

jahrsvorsitze sausen

"' lasst: So viel Schoko
~ \

LAUBERGE VON BOCUSE
VERLIERT DRITTEN STERN

Nach unglaublichen 55 Jahren verlor das eins-
tige Restaurant von Paul Bocuse, die I’ Auberge
du Pont de Collonges in Lyon, seinen dritten
Michelin-Stern. In der neuen, Ende Januar er-
schienenen Ausgabe der roten Gourmetbibel
ist das Stammhaus des verstorbenen Jahrhun-
dertkochs nur noch mit zwei Sternen versehen.
Der internationale Direktor des Guide Michelin,
Gwendal Poullennec, begab sich hochstperson-
lich in die Auberge, um die Hiobsbotschaft zu
uberbringen. Seit 1965 hatte das Restaurant
durchgehend drei Sterne und ist damit einzig-
artiger Rekordhalter. Dieser gastronomische
Paukenschlag scheint dennoch den radikalen
Weg des Guide Michelin fortzusetzen. Explizite
Griinde fiir die Herabstufung wurden zunéchst

nicht kommuniziert. Stéphane Durand-Souffland rdsonierte in der franzosischen Tages-
zeitung , Le Figaro“, Bocuse’ Pilgerstitte hafte die Aura des kulinarischen Anachronismus
an. www.guide.michelin.com

UPDATE: TRAUBE TONBACH

IM WIEDERAUFBAU

i

ULy U6
. t!.'_;r

Im Hotel Traube Ton-
bach laufen nach dem
verheerenden Brand vom
5. Januar, bei dem das le-
gendédre 3-Sterne-Restau-
rant Schwarzwaldstube
komplett zerstort wurde,
die Wiederaufbauarbeiten
auf Hochtouren. Mit einer
Interimslosung auf dem
Dach des hoteleigenen
Parkhauses soll der gastro-
nomische Betrieb ab April
wiederaufgenommen wer-
den. Das zweite Parkdeck
wird als Lager dienen, im

dritten Parkdeck werden Restauration und Kiichen unterkommen. Fertigbauspezialisten
planen derzeit das Provisorium, das nicht als solches erkennbar sein soll. Die Gemeinde
Baiersbronn muss den Pldnen dann auch zustimmen. Der Abriss der Brandruine verzoger-
te sich zunéchst, weil ein Gutachten des Brandsachversténdigen eingeholt werden musste.
Die Schadenshdéhe liegt laut Schéitzungen im Millionenbereich. www.traube-tonbach.de

ist trotzdem nicht
ratsam, denn da sind
ja nicht nur gesunde
Stoffe, sondern auch
ein gewisser Anteil Zu-
cker und Fett drin. Thr
wisst schon...
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Fotos: Stéphane de Bourgies/Flammarion, beigestellt



Fotos: Andreas Nestl, Tretorri Verlag, Humboldt Verlag, Claudio Martinuzzi, Shutterstock

ROLAND HUBER
VERLASST LE CIEL

Fast finf Jahre lang war
Roland Huber Kiichenchef
des Restaurants Le Ciel im
Grand Hotel Wien, erkochte
vier Hauben im Gault Millau
und einen Michelin-Stern.
Nun wagt er den Schritt in
die Selbststindigkeit und er-
offnet Mitte Médrz gemeinsam
mit seiner Frau Barbara ein
eigenes Restaurant in Ha-
dersdorf am Kamp. Wie der
oberosterreichische Spitzen-
koch ROLLING PIN exklusiv
mitteilte, entsteht das Pro-

jekt in einem historischen Gebaude, wird 40 Sitzplatze und einen
Saal fiir Veranstaltungen bieten. www.grandhotelwien.com

NEW YORK

VERBIETET FOIE GRAS

Ab 2022 darf in New York keine Foie gras mehr verkauft werden.
Das Verbot hat jetzt schon enorme Auswirkungen, denn die Foie-
gras-Fans in der Metropole wollen bis dahin noch ordentlich auf

ihre Kosten kommen und stiirmen die Restaurants. Der Gastrono-
mie beschert das ein ordentliches Umsatzplus. Ariane Daguin von

der Fleisch-Vertriebsfirma D’ Artagnan in New Jersey gab der ,,New

York Post* zu Protokoll, dass seit der Ankiindigung des Verbotsge-
setzes die Bestellungen von New Yorker Fine-Dine-Restaurants um

ganze 30 Prozent gestiegen sind. www.nyc.gov

HELD DES MONATS

ROBERT ZELLER

Er ist ein wandelndes Wein-
lexikon und hat einen sechsten
Sinn fiir die Bediirfnisse seiner
Gaste, fiir die Robert Zeller in
der Miinchner Vinothek by
Geisel schon seit 20 Jahren al-
les Unmogliche moglich macht.
Dementsprechend ausufernd
ist die Liste seiner Stammgiiste,
die den Restaurantleiter und
Sommelier nicht nur fiir sei-
ne Weinkarten lieben. Zeller
beweist: Es gibt sie noch, die
richtigen Oberkellner, die mit
Lissigkeit und Charakter kleine Wunder vollbringen.

:

|
!

Was kannst du richtig gut?

An meinen Oldtimern rumschrauben. Die sind so ehrlich. Ich
habe vor 15 Jahren einen alten Fiat Cinquecento in Italien er-
worben und in liebevoller Kleinarbeit und unzéhligen Stunden
komplett restauriert.

Wie wiirdest du dich mit drei Wortern beschreiben?
VIEL ZU GROSSZUGIG.

Welche Personlichkeit wiirdest du gerne einmal bei dir im
Restaurant begriiien - und warum?
Waren alle schon da! :) Ich genielde und schweige.

Was ist dein Wundermittel gegen schlechte Laune?
Welche schlechte Laune?

Ich hasse ... ?
... SODBRENNEN!

=1
=l
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% 20 JAHRE ALTER
CHEDDAR

DIESER KASE IST SO
TEUER WIE WAGYU

EIN SCHMUCKSTUCK

Jorg & Nico Sackmann - Unser

Kochbuch, Verlag Tretorri
Sackmann’sche Virtuositit im
Doppelpack: Die Herren haben

ein Stiick deutsche Kulinarikge-

schichte geschaffen.
240 Seiten, ca. 50 Euro

www.rollingpin.com » Ausgabe 244

LASS DAS

RETTET DIE BUTTER!

Rezeptklassiker Low Fat, Bettina
Sowdon, Verlag Humboldt

Butter is life! Wer der Kiiche die Butter
nimmt, nimmt ihr die Seele. Wir konnen
das nicht unterstiitzen. Gesund geht

176 Seiten, ca. 25 Euro - é‘g

auch verntinftig.
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Karriere.
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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

JOCHEM SCHUT (42)

Jochem Schut wird General Manager im neuen

LINA
WOLF (33).

—

Lina Wolf lichtet mit ihrem Team bald den Anker im Me and all Hotel Kiel, das im
Frithjahr eroffnen wird. Die studierte Betriebswirtin, die sich selbst als ,,Kiistenkind
mit Herz und Seele” beschreibt, war zuletzt stellvertretende Direktorin im Beach
Motel St. Peter-Ording. Davor begleitete sie Pre- und Post-Opening des The Westin
Hamburg in der Elbphilharmonie.

NinetyNine Hotel Amsterdam, das im Mérz
Eroffnung feiert. Der gebiirtige Niederldnder
ist seit 20 Jahren im internationalen Hotelbu-
siness tdtig. Zuletzt koordinierte er als Regional
Hotel Operations Manager der Edelweiss Gas-
tro Ltd. Hotelabldufe auf Kreuzfahrtschiffen.

TOBIAS SCHMITT (32)

Chefkoch-Wechsel im Mainzer Favorite: Daniele Tortomasi, Nummer 50 der 100
BEST CHEFS GERMANY, tibergibt im Mérz das Kiichenzepter an Tobias

Schmitt, der seit 2015 Sous Chef und Chef Patissier im Zweisterner Lafleur ist.
Zuvor war der 32-Jdhrige Gardemanger und Poissonier in der Villa Merton.

RU DQL@H BLAAUW {35) Im Ellerman

House in Kapstadt kredenzt Rudolph Blaauw als neuer Exe-

cutive Chef stidafrikanische Kiiche mit asiatischem Einfluss.
Zuletzt kochte er gemeinsam mit Starkoch Virgil Khal im
Indochine Restaurant des renommierten Delaire Graff Estate.

DOMINIK RITZ (36)

Dominik Ritz ist neuer Direktor im Grandhotel Hessischer Hof.
Zuletzt war er General Manager im Delta Hotel by Marriott
Frankfurt Offenbach. Zuvor begleitete der 36-Jahrige etwa die
Eréffnung des The Westin Hamburg Elbphilharmonie.

Y N

MARIO LANDTHALER (36
Das neue NinetyNine Hotel ~ % i
in Miinchen-Hallbergmoos = -
hat Mario Landthaler als SR |
General Manager verpflich-
tet. Er ist seit 20 Jahren in
der Branche tétig, war etwa
bei der Wiedereroffnung
des The Dolder Grand in
Ziirich dabei und durchlief
Stationen wie das Roomers
Hotel Frankfurt.

GESUCHT WAR

ein/-e Barchef /-in fiir die Wolfram Bar & Terrace

GEFUNDEN WURDE

Kai Runge (30)

Bartender Germany 2019.

FLORIAN STEINMEIER (39) riorian

Steinmeier ist neuer Hoteldirektor in der Rocco Forte Villa
Kennedy und damit Nachfolger von Georg Plesser, der ins
Grandhotel Excelsior Hotel Ernst in Kéln gewechselt hat.
Der gelernte Hotelfachmann Steinmeier war zuletzt Hotel
Manager im Roomers Hotel Miinchen.

Der Spitzenmixologe Kai Runge ist
neuer Barchef in der Wolfram Bar &
Terrace im Jaz in the City Stutt-
gart. Seine Karriere begann im Das
Schwarze Schaf in Bamberg. Dann
war er Chef de Bar im Le Petit Coq
und stand im Finale der World Class

DANIEL SCHRODER (29)

Das Sternerestaurant Kuno 1408 im Wiirzburger Best Wes-
tern Premier Hotel Rebstock ist mit einem neuen Kiichenchef
aus der Winterpause zurtickgekehrt. Daniel Schroder dirigiert
nun die 17-kopfige Brigade. Zuletzt war der 29-Jdhrige Kii-
chenchef des Gourmetrestaurants im Landgasthof Karner.

Fotos: Centro Hotel Group, Tata Lelitsa, Danny Jakov, Jens Schwarck



le Nouveau Chef.
Suits you.

Falco. The Gentlemen’s Garment.

Die Kochjacke Falco setzt neue MaBstabe fir Kéche mit héchsten Anspriichen, die sich unverwechselbar und elegant
prasentieren méchten. Das Kleidungsstick wird mit Sorgfalt fur unsere Umwelt hergestellt, indem ein Stoff aus 100% Baumwolle
verwendet wird, der Bluesign®-zertifiziert ist und zusammen mit einem der besten europdischen Hersteller hergestellt wird.

Falco wurde mit viel liebe zum Defail entworfen, inspiriert von der klassischen Offiziersjacke mit hohem Kragen, offenen

Manschetten und edlem Finish. Die schmale Optik in Kombination mit dem hochwertigen Material machen die Falco zu einer
angesehenen Kochjacke der Extraklasse.

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

SMW ZIMMER GEBLICHT.

DANKE FLR DEN

Vsban Feod? CRANDIOSEN

! TIPP
Mark Grof tiber unse

ren Artikel Uber das erste Bierhotel der Welt, das Brewhouse

efl das mal FUik MICH DAS DERZEIT
e gma BESTE RESTAURANT DER

Fbkadfh

i Rutzler Emma Johl U

ABCEUT!

ber Eduard Xatruch und sein Disfrutar in Barcelona

DEN JUNGEN LEUTEN MUSSEN WIR
ABER MEHR ENTGEGENKOMMEN
MIT BESSERER BEZAHLUNG UND
ANGENEHMEREN ARBEITSBEDINGUNGEN

IN UNSEREM RESTAURANT!
ANSONSTEN HABEN DIE AUF
DAUER AUCH KEINEN BOCK MEHR.

Christia ndl dber Tin g\um e Kollegen in

GRUNDER MIT GEILEN IDEEN
BRAUCHEN KAPITAL.DIE FRAGE
IST NUR, WOHER, DENN AUCH MIT
GUTEM BUSINESSPLAN SPIELEN
DIE BANKEN OFT NICHT MIT UND
VENTURE CAPITAL GIBT ES IN DER
GASTRO ZU SELTEN.

Marc Thiele via Facebook Uber Tim Koch, der meinte, .die Gastro braucht mutige Griinder”

Dann lieber ohne
diese sinnlasen
Sterne, dafiir mit
Geschmack! Hart
doch auf, alles
zu verteufeln!
Und wie sagte
einst Horst
Lichter:

Ne Messerspitze
Butter geht immer!

Stephan Hahle via Facebook Uber
Andreas Senns .leichte Kiichenphilosophie”
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PASS

DER NEUE JOKER.

Wenn du mehr wissen willst: Besuch uns!

INTERGASTRA STUTTGART
Halle 3, Stand 41
15.-19. FEBRUAR 2020

J{

Eloma GmbH « Otto-Hahn-Str. 10 « 82216 Maisach/Germany ¢ T. +49 8141 395-188



~ place to be.

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

Feinschmecker konnen schon
mal die Koffer packen! An
unglaublichen elf Festivaltagen
kommt Berlin aus dem kulina-
rischen Rausch gar nicht mehr
heraus. Die Géste erwarten
unter anderem mehr als 100
Spitzenkoche wie Sebastian
Frank, Tim Raue und Vitus
Winkler. www.eat-berlin.de

012

GASTRO-IN-
SPIRATION

Besucht uns auf unserer
gemiitlichen ROLLING PIN
Lounge in der Metro Area auf
der Intergastra Stuttgart auf ein
Glédschen oder zwei. Garantiert
der Place-to-be zum Netzwerken
inklusive einer Extra-Portion
Inspiration!
www.messe-stuttgart.de

1

GASTRO IVENT
9. BIS11. FEBRUAR 2020

KUCHEN-
OLYMP

Kiichenchef Christian Scharrer
ladt zum vierten Get-together
der Herdvirtuosen um Karlheinz
Hauser, Boris Rommel und viele
mehr ins Weissenhaus Grand
Village Resort & Spa am Meer.
Neun Michelin-Sterne verspre-
chen absolute Exzellenz!
www.weissenhaus.de

ROLLING PIN @
INTERGASTRA
15. BIS 19. FEBRUAR 2020

.

GIPFELTREFFEN §

DER STERNEKOCHE
21. BIS 23. FEBRUAR 2020

COFFEE
'LEVEL UP

Beim Branchentreff in Bremen
stehen Friihstiick und Kaffee

im Mittelpunkt. Unter anderem
gibt es Kaffeecocktails vom Welt-
meister in der Disziplin Coffee

in Good Spirits, Dan Fellows.
Nebenan findet auch die Fish
International statt!
www.messe-bremen.de

INTERNORGA

13. BIS 17. MARZ 2020

DIE FACH-
MESSE #1

Die Internorga ist Deutschlands
grollte Fachmesse fiir Gastro-
nomie und Hotellerie. Top-The-
men, neueste Technologien,
zukunftsweisende Trends — wer
im neuen Jahrzehnt am Ball
bleiben will, darf sich dieses
Spektakel nicht entgehen lassen!
www.internorga.com

Fotos: Nils Hasenau, Robert Ribic, Christopher Schlang, Rolf Otzipka, M3B/Horst A. Friedrich,

Intergastra/ Messe Stuttgart



MISE EN PLACE e
FUR PROFIS ALIMAERIK

Big Beef Rib Roasted BBR Spice Garden BBR

BBR Sweet Potatoe Gentle Chick Gentle Chick Fingers

@)

The Duke Pure Madness Twitter Juice

Pork Royal Beetroot Pork Royal Sushirito Royal



__private chat.

PERSONLICHKEITEN GANZ PERSONLICH IM ROLLING PIN-CHAT www.rollingpin.com
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... Thomas Alfons Imbusch Milcheis l‘ Freunde |. Gefallt
A Hamburch Modernist Cuisine ﬁ 0
¥  Endiich glicklich Lebensereignisse
T Mietvertrag fiir das erste Arne Anker Molteni&C Dada
= 22.12.1987 Restaurant unterschrieben
M Koch Molteni-Abnahme
B  Stortebeker Atlantik Ale Februar: ohne Angabe von Daniel Marg Hilf Mahi
Griinden )
? Chardonnay und Pinot noir *
Jﬁ You & Me von Meute www.100200.kitchen Gerhard Retter Wilkenshoff
Hi Thomas, gleich zum Auftauen: Welche Frage Ein Blick in deine Viorlieben: dein
kannst du nicht mehr horen? = 1508 & Lieblingsfilm? & {BedE o

Hast du Kochen von deiner Oma/Mama gelernt?45;
15:26

Dann verrat uns doch was anderes Schrages. &
Einen verrickten Job in deinem Lebenslauf zum
Beispiel ... 15:20 &

Mein Praktikum in siner KFZ-Werkstatt. & 15:30

Noch ein Detail aus deiner Jugend: Wovor hattest du

als Kind Angst? i 15:31 &

Wenn Mama gekocht hat. & 151

Durfte pragend gewesen sein. & Was gibt es heuts

immer in deinem Kihlschrank? He

Butter, Eier, Wein. = Oft Leberwurst. =

15:38

Die schlechteste Ausrede, die du je gehort hast?

16:37 &
»Ich kann nicht kommen, es regnet.” ~ Von einem
Azubi im 1. Lehrjahr im Off Club. %~ 150
Wie hief dein erstes Haustier? W8 1641 &

Jodokus vom Vorgebirge. 5% Ein Mops, wie er im

Buche steht. 15:43

James Bond. & Fast alle, aber eben nicht alle.

Und dein Lieblingsdrink?

15:52

15:54 &

Dirty Martini. = Versteht nur keiner. Den Alkohol
darf man nicht schmecken und man muss ihn in drei

bis vier Ziigen trinken. Also meist Tom Collins.

Hast du &inen Sehnsuchtsont?

DarB — wer hatte das gedacht? %

15:59

16:01 &

16:03

Zum Abschluss etwas Intimes: Was ist flr dich sines
der besten Lebensmittel der Welt?

1606 &

Ich glaube, wenn ich noch einmal irgendwo Butter

lese, dann lache ich. = Also: Ei.
auch geil, aber das ist hart libertrieben.

Wobei, Kaviar ist

16:14

e 0, San e, prival

Feaas: He



/MARKTPLATZ

DIE NEUE METRO
VERKAUFSMESSE

2.-3. MARZ 2020
OFFENBACH AM MAIN

METRO AUF DER
INTERGASTRA

15.-19. FEBRUAR 2020
STUTTGART

SIE FINDEN UNS AM STAND 1.H51

Erleben Sie METRO mit dem gesamten Service-
angebot, Food & Non-Food Konzepten auf der
neuen METRO Verkaufsmesse 2020 und einer
eigenen Welt auf der Intergastra 2020. Profitieren
Sie von hochwertigen Pramien, nutzen Sie
Verkaufsaktionen und freuen Sie sich auf
exklusive Gaste.

o T
& I'-_'l,'.‘;wr

i Mehr Infos unter
el metro.de/events

DER PLACE-TO-BE
FUR DIE GASTRONOMIE

METRO.DE




#socialmedia.

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

Ralling Pin
7: Janasae wm 08:06 - G

BREAKING

Der Guidy Michelin enizieht Paul Botuse” Aubsrge du Poei-de-Collorges

seinen dritten Stem 4 hitpscirolings. in/bocuse-steme
Oy 187 50 Kommeniane 47 Wal geiel
o Cetdin e ) mammentieren £ Tellen

Allg Kommantan =

3 Thomas Toto Lasger FOr gutes und mit Lisbs TUBSISS0S &
Bl man i b0 keing Sterne. Man mark] ¢ ob jmand
Herziiut dabel ksl oder réchA. kit melw Menung.

T
L

P35, Do maiiLan SUarne BB #h M Mimd v mil bekommen
i beste Gourmethicha it die sines Mama, Moge ke in Frieden

n - 5 Tagie) - Baar

Gunnar Miller B mpiner ehamalgen ol & wurde im
interview geiragl, warum er denn richi einen Sbern erikochen
erichi, seing Anbwert...

(&)

O

e bgt i Sterm aul der Moserhaube

Beber®. Meirs Hochachbung vor sll den jenigen die disse Kiche
elsbrieren. s gibt aber sach noch eine andere Motivation als

0 S0EeN. * D1 Tulriesens Dast™,

GatiR mi - Anbworten - & Tagle

®

ESChE B i LaEanieivk i KHOIN Wikie Schanblim, of
winer der Grofben, aber alles entwickell sich weiber. Heinz

Winider . hat ihn such nichi mehr, trotzde et ich seine
Kicha, wtine Seacen tind gevial
% mir - Anbworten - & Tagie) - Bearsaet

Gt

Frei Schnauze: Diskutiere mit uns tber die

prickelndsten Branchen-News!

Rolling Fin
1. Januar wm G000 -

Ml -Diollad- ldea
Lisung &1 gegen Slress sm Arbeilaplalz

Filips: Mraling . ind

[ =]

Christian Weinberger NUChiern betrachbet war das schon lngst
1y, P oL M hm dad 21 Lebzenes mioht satun. Dama

war

L]

ICH EROFFNE EINE BAR
UND NENNE SIE STRESS.
DANN KOMMEN SIE AM

FEIERABEND ZU MIR UN

KONNEN DAHEIM ANRUFEN

"ICH BIN IM STRESS,
KOMME SPATER"

rodling pin.

Oe osa

118 Kommant

Schon gewusst? Wir haben nicht nur das
bestaussehende, sondern auch das lustigste

Social-Media-Team der Branche.
016
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are 167 Mial getelt

Ll\-Emi-u':r: m Weingui.
Guares Wotigang Miler und Peser 2
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ity Inapiration QibES e Sil en CHEFDAYS
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wltwnww S we wor B0

‘ Dyeminis ML D ‘Wiigar ot vt el ach wotine
prichE w-m.uumummmlu
eI | T Birlel bl i ) e oo 7
SAUGUT

[+

Pamy Hatnas Sete taller Destrag
From nose 1o il

® )

SAUGEIL! Auf Facebook nehmen wir dich
mit zu den besten Kochen und spannendsten
Produzenten der Welt!

mollnnFm st hier: Restawant PI
Halming, L

Y. M wrn 100

JOBTIPR
Irts & Jorgon Vignd suchen 10 ihe viellach pusgeaeichnetes R rang
Plefierschafl bei Salzburg (1 Michelin-Stern, 50 Best Chafs, . Imaﬁvrmt
MAarbeiter als DEMI CHEF DE RANG | CHEF DE PARTIE | CHEF DE RAMG
o
Al Infoes

hEtp s rollingp. inyt-pdatferschitt

£ Tellen

o'y GefS mir

) Ksmmentieren

Al Kmimsnsn =

é‘ Michasl Weler Andoe

GEI A mir . Abwartes

@ Stefan Coar Hab 7 wunderbare Jahre bei der F.uun m )
Platerschitl verbracht, absolut 2y emplehien

Achtung: Kann dein Leben verandern! Folge
uns auf Facebook und génn dir deinen tagli-
chen Karriere-Kick.

rollingpinmag - Abonniert
Bestsurasn Tantris

rollingpinmag Ende einer Ara.

Ende 2020 veridast der gebdnige
Tiroler Hans Haas Minchens kultigen
Gourmet-Tempel! Danke, fr fast 30
Jahre absolute Spitzenklasse im
Restaurant Tantris.

- Edebustoto «

@hanshaas #taniris #restauranttaniris
sched Skoch #I00bestchets
Srollingpinmag #rolingpin

Tar_daviddn

-ﬂ' sidi_lal_sehneller Waren vor 3
Wachan da - s hat uns an NICHTS

oQvY A

Gefdlk 847 Mal

#foodforthoughts ;-) Folge uns auf instagram.com/rollingpinmag und lass dich von fantasti-
schem Foodporn und sensationellen Storys inspirieren.

Fotos: facebook.co/magazin.rollingpin | instagram.com/rollingpinmag
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FLORIAN WORGOTTER.

Mit seiner reduzierten und gleichzeitig stilsicheren In-your-

face-Kiche sorgte Florian Worgotter aus dem Wiener

Einsterner Le Ciel fur jede Menge offene Miinder bei der
-Jury rund um Kiichenpunk Stefan Marquard.




WIE DIE FAUST

AUFS AUGE

DER WESTSTEIRISCHE WUNDERWUZZ! FLORIAN WORGOTTER
IST JUNGER WILDER 2019. WARUM MAN AUCH IN DER
OFFIZIERSKUCHE ETWAS LERNEN KANN - UND WAS EINE
HNO-ARZTIN MIT SEINEM WEG AN DIE SPITZE ZU TUN HAT.

swar der Abend des 26. Novembers
2019, als Florian Worgotter kuli-
narische Schwergeschiitze auffuhr
und die hochkarétige Jury rund um
Kiichenpunk Stefan Marquard mit drei Ge-
richten zuballerte, die treffsicherer nicht
hitten sein konnen: Cobia, Dashi, Butter,
Bier-Mikado und Anden-Kartoffeln zum
Beispiel. Doch schon beim ersten Gang —
Wagyu, Trevisiano mit Shiitake und Mark —
wurde klar: Hier ist ein absolut geradliniger
Tiftler am Werk, der weils, wie man Bums
auf den Teller bringt. Die unmittelbare Fra-
ge, die beim Schmausen dieser Gaumenkra-
cher jedem auf der Zunge brannte, lautete
unweigerlich: Wer zum Teufel ist dieser jun-
ge Herdmagier, vor dem sich mit dem Titel
JUNGER WILDER 2019 eine so breite und
vielversprechende Zukunft auftut?

Das idyllische Nest Ligist in der West-
steiermark. 3255 Einwohner, eine Burg-
ruine, eine Pfarrkirche —und ein Gasthaus,
in dem Florian Worgotter die Gastronomie
mit der Muttermilch degustiert. Sein Vater
schmeil3t die Kiiche, die Mutter den Service.

»Mein Vater hat immer gesagt: Du solltest
vielleicht nicht Koch werden, es ist ein har-
ter Job“, erinnert sich der gerade einmal
24-jahrige Kochverriickte. ,, Aber fiir mich
war das klar, weil ich einfach gesehen habe,
was das alles fiir einen Spald macht und
wie kreativ man mit Lebensmitteln umge-
hen kann.* Der kulinarische Springinsfeld
verlor keine Zeit, absolvierte das neunte
Schuljahr in der Hotelfachschule Bad Glei-
chenberg und begann seine dreijdhrige

www.rollingpin.com » Ausgabe 244

Kochlehre in Erich Schmidhofers Magnolia.
,Das erste Jahr war furchtbar”, so Worgot-
ter, , das war richtig harte Schule.” Doch
schon im zweiten Lehrjahr sah Worgotter
Licht am Ende des Tunnels. Denn mit dem
Spitzenkoch Michael Gauster bekam der
frustrierte Kochlehrling einen Vorgesetz-
ten, der ihn forderte und inspirierte. ,Der
hat gesehen: Dieser Bursch ist gar nicht
so deppert, auf den kann man bauen. Der

EIN, ZWEI
JAHRE WILL
ICH MICH
NOCH EINMAL
SO RICHTIG
ZERSTOREN
LASSEN.

Florian Worgotter hat grofe Plane fir die Zukunft

Michi hat mir das Leben gerettet, konnte
man sagen."

Pralinen ohne Ende

Zumindest bis die Trompeten des Osterrei-
chischen Bundesheers zum Strammstehen

bliesen. Im Falle von Florian Worgotter hief3

das: Offizierscuisine, Schnitzel, Omelette,
danke, setzen. Kein Wunder, dass der ausge-
bildete Kiichensoldat danach eine kreative

Text: Lucas Palm, Fotos: Raphael Gabauer, Monika Reiter

Herausforderung suchte, um dort weiter-
zumachen, wo er im Magnolia aufgehort
hatte. Im Restaurant Neuwirt im Hotel
Schwarzer Adler in Kitzbiihel glaubte der
Wissenshungrige denn auch, seine neue
Wirkungsstétte gefunden zu haben. Aber
Fehlanzeige: Obwohl ihm eine Stelle als
Gardemanger zugesagt worden war, fand er
sich zunéchst zwei Monate lang in der Rolle
des Friihsttickskochs wieder. Und doch ist
Worgotter nicht der Typ, der riickblickend
auf das kulinarische Kitzbtihel eindrischt:
»Gelernt habe ich ja trotzdem was — einfach
weil man ja tiberall was lernen kann.“ So
unscheinbar dieser Satz auch klingt, er ist
fiir Worgotters Karriere elementar, um
nicht zu sagen Programm. Das wird auch
und vor allem bei seiner néchster Station
deutlich. Denn in Martin Sieberers Paz-
naunerstube in Ischgl kocht er wihrend
der darauffolgenden Wintersaison nicht
etwa weiter als Gardemanger oder Entre-
metier auf, sondern als Commis Patissier.
Warum? ,,Weil das meines Erachtens dazu
gehort. Man muss einfach jeden Posten
einmal gesehen haben. Das war mein An-
spruch. Ich will tiberall mitreden kénnen.*

Schicken, schicken, schicken

Patissier wollte Worgotter trotz allem
nicht werden. Den Rat seines Vaters
— ,Jetzt schau mal, dass du in eine Bude
kommst, wo so richtig was zum Schi-
cken ist* — befolgte Worgotter, indem er
im Grazer Restaurant Schlossberg als
Chef Gardemanger anfing. Plotz- »

019



FLORIAN WORGOTTER.

ICH WAR AUF DER SUCHE
NACH MODERNER KUCHE, DIE
MITTEN IN DIE FRESSE GEHT.

Der JUNGE WILDE Florian Wérgétter halt nichts von altbackener Kiiche

lich verlieBen bis zu 200 Teller am Abend den Pass,
das Mise en place erhielt tiberdimensionale Logistik-
ziige. Doch so neu und ungewohnt auch alles war —
Worgotter arbeitete dort erneut unter seinem ehema-
ligen Vorgesetz- ten und Freund Michael Gau-
ster. ,,Er machte mich innerhalb kur-
zer Zeit zum Sous Chef, damit
war ich der jiingste Ausgelernte
! in der Kiiche, der am zweitmeisten
TS o~ machte”, erinnert sich der Kiichen-
besessene. In der Friih stand er als Erster
in der Kiiche und verliel3 sie abends als Letz-
ter. Kein Wunder, dass nur ein Zufall ihn von diesem
kulinarischen Elfenbeinturm wegbrachte. ,Uber die
Mutter meiner Ex-Freundin, die HNO-Arztin ist und
den Executive Chef des Wiener Grand Hotels als Pati-
enten hat, habe ich erfahren, dass sie im Le Ciel einen
Koch suchen®, erinnert sich Worgotter an den ersten
Moment, mit dem das Kapitel Le Ciel in Wien begann. In-
nerhalb einer Woche erhilt Worgotter die Zusage, findet
in Wien eine Wohnung und wird im mit einem Miche-
lin-Stern pramierten Le Ciel unter Kiichenchef Roland
Huber Gardemanger. Auch dieser Wechsel bedeutet —
ganz im Sinne des lernhungrigen Worgotter —
erst einmal eine heftige Umstellung: Zwar wird im
Vergleich zum Schlossberg gerade einmal ein Sechstel
an Tellern in den herrschaftlichen Esssaal geschickt,
dafiir wird jeder dieser Teller sechs bis sieben Mal un-
ter die Lupe genommen. Seit Mérz 2019 ist Worgot-
ter Hubers Chef Saucier. Bis Mai oder Juni will er auf
jeden Fall noch im Le Ciel bleiben. ,,Danach will ich
fiir ein, zwei Jahre nochmal so richtig Gas geben und
mich zerstoren lassen — am liebsten im Ausland”,
fletscht Worgotter voller Tatendrang die Zah-
ne. Und natiirlich ist — langfristig gesprochen —
das elterliche Gasthaus in Ligist im Hinterkopf,
das Worgotter eines Tages tibernehmen will.
Wir halten also fest: Florian Worgotter wird
es in néchster Zeit in die gro8en Kiichen der
Welt verschlagen. Dort wird er sich zerstéren
lassen, oder konstruktiver ausgedriickt: tiber
sich hinauswachsen. Danach wird Ligist
zum kulinarischen Hotspot des Landes. Und
wer weil3, ob die Geschichte so enden wird. Bei
einem JUNGEN WILDEN weild man schlief3lich
nie, was als Nichstes kommt.

www.grandhotelwien.com

VIDEO: Yl
Hier geht’s exklusiv hinter die Ku-
lissen des JUNGE WILDE-Finales
2019: www.rollingpin.com/244 E
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WAGYU

Trevisiano, Shiitake und Mark

-

#

Y o
:. -

REZEPT: EI E

Um Wagyu genauso jung und =

) i . 3 - REZEPT
wild zu zahmen wie Florian

Wérgétter, geht's hier lang: E
www.rollingpin.com/244

www.rollingpin.com » Ausgabe 244 021



FLORIAN WORGOTTER.

OBIA

Dashi, Butter, Bier-Mikado und Anden-Kartoffeln

[=] s [m]
: 2

= REZEPT

REZEPT:
E Cobia a la Worgétter? Hier lang:
www.rollingpin.com/244

022






LOHBERGER



ELLERIE

Rauchsalz | Valrhona | Manjari | Buchweizen

REZEPT:

So wirst du zum Dessert-Gott ey

wie Florian Worgotter: E
www.rollingpin.com/244

www.rollingpin.com » Ausgabe 244
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11 Auch die Koppert-Cress-
Crew war mit von der Partie

12 Hans Kemenater und sein
Team von Slyrs brannten in
Minchen fir ihren Whis-

ky 14 Fleisch-Guru Frank
Albers versorgte die JUNGEN
WILDEN mit seinem edlen
Wagyu-Fleisch. 15 Le Nou-
veau Chef-Chef: Paul van
Luipen 16 Hirter-Bier-Power:
Gernot Seiwald, Monja Lick und
Wilhelm Schnitzler 18 Armin
Hofmann von Lohberger (Li.) mit
Moderator Michael Weinmann
19 Das Transgourmet-Team un-
terstiitzte die JUNGEN WILDEN
mit Topprodukten 22+28 Rap-
per Klumzy heizte selbst mit
Beinverletzung den JUNGEN
WILDEN ordentlich ein.

——

——
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25 Auch Katharina Eusch vom Isi-Event-Team zeigte
sich vom kulinarischen Mega-Event begeistert

26 Die Jury sorgte 2019 einmal mehr dafiir, dass

die JUNGEN WILDEN ihrem Ruf als gnadenlosesten
Kochwettbewerb Europas gerecht wurden 30 Das
Team von R&S Gourmets garantierte fir Produkte

in Topqualitat 31 Messerscharf wie immer: Friedr.-
Dick-Team Sandra Stader und Christian Bieber,
Fleischermeister und Vertriebsaulendienst

32 Herdmagier in Reih und Glied: Adrien Hurnungee,
Heiko Antoniewicz, Giulio Fichera von Albers Food
und Livius Schiissele von Fusionchef by Julabo.
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CHAYAWEE SUTCHARITCHAN
UND HENRIK YDE-ANDERSEN.

Sternekoch Chayawee
Sutcharitchan gilt in seiner
Heimat Bangkok als einer
der innovativsten Thai-Chefs
des Landes und setzt im Sra
Bua by Kiin Kiin gemeinsam
mit seinem Mentor Henrik
Yde-Andersen neue kulina-
rische Maf3stabe.




BORN 19

THAI

VOM IT-NERD ZUM KULINARISCHEN REVOLUTIONAR EINER
GANZEN NATION: WIE CHAYAWEE SUTCHARITCHAN THAI-
KUCHE AUF DEN NACHSTEN LEVEL KATAPULTIERTE UND

WA-RUM AUSGERECHNET EIN DANE SEIN LEHRMEISTER IST.

Text: Bernhard Leitner, Fotos: Helge Kirchberger Photography / Red Bull Hangar-7

enn ein spétberufener Thai-Chef und ein

dédnisches Ausnahmegenie gemeinsame

Sache machen, diirfen Gaste getrost den
Sicherheitsgurt anlegen, denn so viel

steht fest: Es wird richtig heil. Und das nicht nur in
Aquatorniihe: Denn nach kurzer Winterpause feiert
der Salzburger Hangar-7 einen fulminanten Start ins
neue Jahr und begriil3t mit Henrik Yde-Andersen und
Chayawee Sutcharitchan ein Duett der kulinarischen
Superlative. Zugegeben, nominell kann das thaildn-
disch-dénische Kochgespann vielleicht nicht mit den
ganz Grof3en, die dieses Jahr noch kommen werden, mit-
halten. Doch wer den beiden eine Chance gibt, wird sich
garantiert wundern, wie die thaildndischen Kollegen des
Guide Michelin das Sra Bua by Kiin Kiin in Bangkok mit
»nur” einem Stern versehen konnten. Denn Kiichenchef
Chayawee Sutcharitchan und sein Lehrmeister Henrik
Yde-Andersen zelebrieren im Luxushaus von Kempinski
Gaumenkracher, die man so noch nicht verkostet hat.
Ein rotzfrecher Mix aus heillen Thai-Klassikern und
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franzosicher Haute Cuisine gepaart mit innovativem

Twist. Eine Philosophie, die zum einen das in Asien seit

Jahren gelebte Sharing-Prinzip und zum anderen edles

Fine Dine auf einen Nenner — oder besser gesagt auf

einen Teller bringt. Dramaturgisch perfekt inszeniert,
beginnt das abwechslungsreiche und mit Soul-Food-Ele-
menten gespickte Menti mit Thunfisch-Tatar, Chi-
ang-Mai-Wiirstchen, Soja-Meringue mit Wasabi und

Joghurt, Hihnchen Satay und Miang Kum im Betelblatt.
In kleinen Schalen angerichtet bringen die Happchen

mit ordentlich Feuer in Form von Chili und Co. den Kreis-
lauf in Wallung.

Zwischen Tom Yam und Foie gras

Wie es sich fiir die Thai-Kiiche gehort, ziehen sich exo-
tische Krauter a la Kurkuma, Kreuzkiimmel, Sternanis

oder Zitronengras durch das feinfithlige Menti und lan-
den bei Chayawee Sutcharitchan und Henrik Yde-Ander-
sen mit Fine-Dine-Granaten wie Hummer oder Foie gras

auf dem Teller. Auffillig dabei: In Thailand wird auf ~— »
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CHAYAWEE SUTCHARITCHAN _fff-{?’;?
UND HENRIK YDE-ANDERSEN. iy

DASS HENRIK DANE
IST, ERSCHWERTE DAS
PROJERT ZUSATZLIGH.

Vorurteile machten das Sry Bua by Kiin Kiin zur kulturellen Herausforderung

in Europa géngige Dogmen getrost verzichtet. Dass ein E - .
Hauptgang stif§ und ein Dessert mal salzig sein darf, . - P
ist im einfach besternten Gourmettempel Sra Bua by t' ' 1
Kiin Kiin Standard. Auf der Karte finden sich da unter
anderem ein feuriger Gurkensalat, knuspriger Wolfs-
barsch mit Zuckerwatte, gelbes Krabben-Curry mit
Maisgratin und eingelegtem Kraut, langsam gegarte
Hochrippe mit hausgemachter Austernsauce oder Zi-
tronenespuma mit thailindischem Basilikumsorbet.
Zu Klassikern avancierten etwa Chef Yde-Andersens
Maine-Hummer mit rotem Curryeis oder sein Bana-
nenkuchen mit gesalzenem Eis und karamellisierter
Milch.

Doch dass das ungleiche Duo heute zu den fiih-
renden Thai-Chefs weltweit zéhlt, kann getrost unter
die Rubrik ,schicksalhaft” eingereiht werden. »
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1+3 Andere Lander, andere
Sitten: Hangar-7 Executive Chef
Martin Klein mit Janner-Gastkoch
Chayawee Sutcharitchan auf Pro-
duktsuche in Bangkok zwischen
Krokodil am SpieR und traditio-
nellen thailandischen Produkten
2+4 | egendarer Thai-Tempel:
Das Sra Bua by Kiin Kiin in Bang-
kok gilt als eines der innovativs-
ten Thai-Restaurants der Welt

5 Feintuning: Die lkarus-Crew
beim Feinschliff fir das erste
Meni des Jahres.
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Denn eigentlich wollte der eine in Kopenhagen
nur ein wenig Taschengeld verdienen und der
andere als IT-Nerd die Welt verdndern.

Der eine, Henrik Yde-Andersen, wurde
1970 in der dédnischen Kleinstadt Horsholm
geboren und sah die Gastronomie lediglich als
notwendiges Ubel, um sich seine Leidenschaft
als Fashion-Victim zu finanzieren. Bereits nach
zwei Wochen im Gastro-Business attestierte
sein damaliger Arbeitgeber ihm, dass er nicht
das notige Talent mitbringe, um in der Bran-
che tiberleben zu kénnen. Von der Kritik wenig
beeindruckt, zog der ddnische Querdenker wei-
ter und landete schlielflich bei renommierten
Stationen wie dem Le Sommelier oder in Paul
Cunninghams zweifach besterntem The Paul,
wo er die Kniffe der franzosischen Kiiche ver-
innerlichte und die Leidenschaft zum Kochen
entdeckte. Der Knackpunkt in seiner eindrucks-
vollen Karriere war aber, wie er selbst einge-
steht, ein folgenreicher Thailand-Urlaub. Und
nein, nicht so, wie manche von euch jetzt glau-
ben konnten ... Denn verliebt hat sich der ~ »

ARBEITE
HART UND
DENK
DARAN:
ES GIBT
KEINE
ABKOR-
ZUNGEN?

Henrik Yde-Andersen Uber sein Erfolgsrezept
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Ein Prosit der
Gemitlichkeit!

Zwei Spezialisten — ein starkes Team:
Mit dem SelfCookingCenter® und
dem VarioCookingCenter® produzierst
Du mehrere tausend Gerichte
ohne Stress und Hektik.

Mehr unter:
rational-online.com



/REZEPT:
Die 48-Stunden-Hoch-
rippe zum Nachkochen:
www.rollingpin.com/244




Déne nicht in die berithmt-bertichtigten

Frauen des Landes, sondern in die hiesige

Kiiche. So wurden aus zehn Tagen gleich

finf Jahre, in denen Yde-Andersen, vom

Street-Food-Hawker bis zum Sternechef, die

Quintessenz der thaildndischen Kiiche auf-
gesogen hat. Mit jeder Menge frischer Ideen

im Kopf kehrte der angefixte Thai-Koch

zurlick in seine Heimat und er6ffnete 2006

das Aroii Thai. Ohne viel Schnickschnack
schlug das authentische Thai-Projekt mit

Take-away-Gerichten voll ein und sollte

der Startschuss fiir eine unfassbare Gastro-
Karriere werden. Noch im selben Jahr eroff-
nete er die Fine-Dine-Variante Kiin Kiin, die

2008 das erste Thai-Restaurant aufSerhalb

Thailands war, welches mit einem Stern

ausgezeichnet wurde. Heute betreibt der

umtriebige Multigastronom unfassbare 18

Restaurants rund um den Globus — dar-
unter auch das 2010 eroffnete Sra Bua by

Kiin Kiin, wo mit Chayawee Sutcharitchan

ein dhnlich aullergew6hnliches Kochtalent

am Pass steht.

Denn eigentlich wollte der zurtickhal-
tende Thailander Karriere als IT-Pro ma-
chen und im Silicon Valley die Welt veréin-
dern. Seine Kochabende als Student waren
aber derart legendér, dass sich Chayawee
Sutcharitchan kurzerhand dazu entschloss,
die digitale Welt zu verlassen und eine Aus-
bildung zum Koch zu machen. Also driickte
er als 30-Jahriger wieder die Schulbank und
graduierte am Collin County Community
College mit dem ,,Certificate of Culinary
Arts®. 2006 kehrte er zurtick nach Bang-
kok und perfektionierte sein Handwerk bei
Top-Hédusern wie dem Intercontinental
Bangkok oder dem The Landmark Hotel,
bevor er 2010 ins Siam Kempinski Hotel
zu seinem spéteren Lehrmeister Henrik
Yde-Andersen wechselte. Nur zwei Jahre
spéter stieg er zum Sous Chef, 2014 zum
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Head Chef und schlieBlich 2019 zum Seni-
or Head Chef auf. Seit 2018 hangt tibrigens
dort auch die scharlachrote Plakette des
Guide Michelin, der den dédnischen Thai-
lander mit einem Stern préamierte.

Kein Herz fiir Danen

Auch wenn sich die Erfolgsgeschichte von

Henrik Yde-Andersen und Chayawee Sut-
charitchan wie ein wahrgewordenes Kii-
chenmirchen anhort, hatten die beiden

Ausnahmechefs mit vielen Vorurteilen zu

kédmpfen. ,Wir haben die thaildndische

Kiiche zerpfliickt und versucht, sie neu zu

interpretieren. Vor allem éltere Gaste konn-
ten anfangs damit wenig anfangen. Dass

Henrik Déne ist, erschwerte das Projekt zu-
sétzlich®, erklért Sutcharitchan. Doch peu

a peu entwickelte sich das Sra Bua by Kiin

Kiin zur Anlaufstelle fiir avantgardistische

Foodies und gilt heute als eines der besten

Restaurants der Stadt. Mit ungebrochener
Uberzeugung und Leidenschaft schuf sich
der dédnische Gold-Gastronom und Visionér
so ein erfolgreiches Imperium.

Genug hat Yde-Andersen damit aber
noch lange nicht, er arbeitet bereits an neu-
en Projekten. Auf die Frage nach seinem
Erfolgsrezept antwortet er: , Arbeite hart,
hab keine Angst, dazuzulernen oder tiber
dich selbst zu lachen, bleib neugierig und
denk daran: Es gibt keine Abktirzungen!*

www.hangar-7.com

VIDEO:

Exklusiv vom Chef’s
Table im Hangar-7:
www.rollingpin.
com/244

o

'y
Fi

UBENA

Tippl
Toppen

Mit Zatar bringt Ubena die Jahrtausende

alte Kompetenz der Levante neu in die Dose.

Beim Zatar trifft feinherber Spitzen-
Thymian auf die dezente Sdure von Sumach
und nussige Anfliige von gerdstetem
Sesam. Klassisch als Fleisch-, Fisch- und
Gemiisetopping, zum Wiirzen von Dips
und Saucen. Perfekt mit Olivenol zu Brot,
in Salaten oder zu Ofenkartoffeln. Zatar
vertragt Hitze und ist ein pflegeleichter
Begleiter in der Kiiche, am Pass oder an der

Gewlirzbar.

Rezepte und Ideen: www.ubena.de



TRUFFELFERTIGPRODUKTE.

Natiirliche Essenzen sind in den
wenigsten Triiffelfertigproduk-
ten — umso gefinkelter und in-
transparenter werden hingegen
kiinstliche Aromen injiziert.




Fotos: Shutterstock

TRUFFELFERTIGPRODUKTE
VERSPRECHEN LUXUS FUR
ALLE. DABEI WIRD BEI
IHRER HERSTELLUNG
GETRICKST UND GELOGEN,
WAS DAS ZEUG HALT. WARUM
DER GROSSTE ETIKETTEN-
SCHWINDEL ALLER ZEITEN
UNGESTRAFT BLEIBT - UND
WAS DIESEL UND KNOB-
LAUCHZEHEN DAMIT ZU
TUN HABEN.

Text: Lucas Palm, Fotos: Monika Reiter

ie gelten als schwarze Diamanten
der Spitzengastronomie, wobei
man das mit der Farbe nicht so
genau nehmen darf. Bis zu 9000
Euro kostet ein Kilo ihres prestigetrdach-
tigsten Exemplars, der sagenumwobenen
weillen Albatriiffel. Eines der nicht minder
mythischen Périgord-Knolle immerhin bis
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zu 6000 Euro. Doch: Dem vorpreschenden
technologischen Fortschritt zum Trotz ist
und bleibt auch im Jahr 2020 der Ver-
mehrungsprozess von Triiffeln aufwendig,
langsam und wetterbedingt unvorherseh-
bar. Dass der europdische Gaumen gera-
dezu verrtickt nach den sage und schreibe
180 Aromen ist, die so eine Knolle verstro-
men kann, setzte Anfang der 1990er ein
Phanomen in Gang, das heute langsam,
aber sicher sein Comeback erlebt: die De-
mokratisierung des Triiffelgeschmacks.
Oder weniger hochtrabend ausgedriickt:
Triffelfertigprodukte. Dabei handelt es sich
um Lebensmittel, die so weit mit Triiffel ver-
sehen werden, dass ihr Geschmack darin
erkennbar bis dominierend ist, der Preis
dieses Produkts jedoch leistbar bleibt. Vor
allem in der Spitzengastronomie erfreuen
sich diese Produkte daher immer grolerer
Beliebtheit. Von Triiffelol, Triiffelpesto tiber
Triffelhonig bis hin zu Triffelchips oder
Triffelmehl reicht die Liste dieser ,, Triiffel
fiir alle”-Produkte schier ins Unendliche.
An sich ohne Zweifel ein 16bliches Unter-
fangen, denn Hand aufs Herz: Wollen wir
nicht alle um moglichst wenig Geld  »




TRUFFELFERTIGPRODUKTE.
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Am besten werden die gefriergetrockneten
Triiffelblittchen dem heifsen Gericht zugefiigt,
wobei man in etwa zwei bis drei Minuten
warten muss, damit die Wirme der Triiffel
wieder Wasser zufiihrt. Damit erwachen die
eingefrorenen® Aromen von Neuem.

Von Pastagerichten, besonders Eiernudeln
mit Butter oder Kdsesaucen, bis hin zu
Risottos, Gemiisecremesuppen, Kdisefondu-
es, Kartoffelptirees oder Fleischgerichten:
Diese Triiffelblittchen eignen sich vor allem
als Kombination mit neutralen Zutaten mit
geringem Eigengeschmack.

o 9*,
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KALT UND TROCHKEN

Dem Label La dispensa del Boscaiolo ist es nach jahrelangen Forschungen
gelungen, durch eine innovative Technik Triiffelbldttchen fiir eine erstaunlich
lange Zeit zu konservieren, ohne ihre von unseren Sinnen wahr-

nehmbaren Eigenschaften zu-minimieren. Die Triiffelblittchen — iiber den
Feinkost-Versand Gourmantis erhdltlich — sind gefriergetrocknet. Dadurch
enthalten sie kein Wasser und weisen keinerlei mikrobiologische Risiken

auf. In der Originalverpackung ist das Produkt ganze zwei Jahre haltbar.

moglichst gut essen und kochen? Und ist
es nicht der Traum eines jeden F&B Mana-
gers, um einen Spottpreis fiir eine exklusive

LAuftriffelung” der Gerichte zu sorgen? Klar,
nur wie es halt so ist mit der VerheilSung des
Paradieses: Irgendwo gibt es eben immer
einen Haken.

»Was als Erstes auffallt, sind die riesigen
Qualitédtsunterschiede unter den Triiffel-
fertigprodukten®, sagt einer, der es wissen
muss: Suvad Zlatic ist nicht nur einer der
herausragendsten Sommeliers in unseren
Breiten, sondern seit mehreren Jahren auch
absoluter Triiffel-Nerd, der vor Kurzem sein
eigenes Triiffel-Label Genius Tartuffi ge-
griindet hat. ,Eines der gré3ten Probleme
besteht sicher darin, dass auf den Verpa-
ckungen mehr draufsteht, als drin ist”, so
Zlatic. Dabei seien vor allem die lippig am
Etikett abgebildeten Triiffelknollen irrefiih-

ENERIER
SIEG 2 [
HANDELT
ES S IEH
UM EINE
UERBIN-
DUNG UON
HOHLENDI-
0XID UND
SCHWEFE-
LIGER
SAURE.

Suvad Zlatic Uber das kiinstliche Triffelaroma

rend. Denn meist ist in diesen Produkten
gar keine Triiffel drin, sondern lediglich
Triffelaroma, das — und jetzt kommt’s —
rein physikalisch nichts mit Triiffel gemein
hat. Esist zu 100 Prozent ktinstlich. ,,In der
Regel”, so Zlatic, ,handelt es sich um eine
Verbindung von Kohlendioxid und schwe-
feliger Sdure. Das ist, wenn man so will, die
Schliisselverbindung, die das Triiffelaroma
ergibt.” Bestenfalls, muss man dazusagen.
Denn: ,Die andere Variante ist weniger
kompliziert. Weichst du zwei Tage lang
Knoblauchzehen in Diesel ein und destil-
lierst diese Fliissigkeit, hast du damit bereits
kiinstliches Triiffelaroma hergestellt.” Was
nach einem geschmacklosen Witz klingt,
ist, wie Zlatic klarmacht, eigentlich nur
halb so lustig, denn diese Fliissigkeit ist tat-
sdachlich in einigen Triiffelfertigprodukten.
»Es gibt gefihrliche Versionen dieses  »




AUFGETRUFFELT

Der charakteristische Triiffelgeschmack von Triiffell
kommt ausschliefslich von den kiinstlichen Aromen.
Oft finden sich Triiffelstiicke am Boden der Flasche.
Dabei handelt es sich lediglich um dehydrierte Triiffel,
die laut Zlatic aufgrund dieses Verarbeitungsschrittes
,hull Aroma und null Geschmack* hergeben. Frische
Triiffelstiicke wiirden im Ol innert kiirzester Zeit
Bakterien bilden, wodurch sie ungeniefsbar, wenn nicht
gar gefihrlich wiirden. Triiffel6l kann beispielsweise in
Kartoffelsuppen untergeriihrt werden, genauso in ein
Risotto oder ein Piiree. Aber auch kalte Speisen wie
Salate, Aufstriche oder Pasten kénnen mit Triiffell —
das es in hochwertiger Form beispielsweise bei R&S
Gourmets gibt — ,aufgetriiffelt“ werden.

‘
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TRUFFELFERTIGPRODUKTE.

Triffelsauce

DARF KUNST
ALLES?

Triiffelbutter wird genauso gemacht

wie Triiffell, nur dass im Ol die

Triiffel — bis auf die kleinen Stiickchen am
Boden — sichtbarer ist. Bei Triiffelbutter
liegt die dehydrierte Triiffel in Form dieser
kleinen Stiickchen auf dem Flaschenbo-
den. Aber auch die ist unter aromatischen
Gesichtspunkten villig bedeutungslos, der
Geschmack entsteht ausschlieflich durch
die kiinstlichen Aromen.

DIAMANTENSCHEIBEN

Auch die meisten Triiffelsaucen werden mit dem preiswerten
Tuber aestivum hergestellt. Der italienische Hersteller Elite
Tartufi verzichtet in seiner Sauce vollkommen auf kiinstliche
Aromen und kann satte 80 Prozent der Sommertriiffel vorwei-
sen. Dazu kommen Olivendl und Himalaya-Salz. Triiffelsauce
mit Triiffelscheiben eignet sich zwar hervorragend fiir
Brotaufstriche, am besten jedoch schmeckt sie mit Pasta. Sie
kann aber auch gut zu Fischgerichten — beispielsweise zu

scharf angebratenem Fisch — serviert werden.

Diesel-Knoblauch-Priparats, von denen du
sofort von Ubelkeit und Verdauungsproble-
men befallen wirst.” Noch vor der Frage,
auf welchem Planeten eine ungeféahrliche
Version dieser Diesel-Knoblauch-Briihe
existieren konnte, drangt sich eine andere
auf: Warum darf so etwas verkauft werden?

Keine geschiitzte Herkunftsbhezeichnung
Womit wir beim Hauptproblem wéren —das,
wie wir sehen werden, fiir die Triiffelbran-
che zwar bezeichnend ist, gleichzeitig aber
auch eine erstaunlich breite Palette an Le-
bensmitteln betrifft. ,Die Triiffelszene ist
mit Sicherheit die undurchsichtigste, die
ich kenne*, sagt Zlatic. ,,Gut, mit Waffen-
und Drogenringen kenne ich mich nicht
aus, aber was Lebensmittel betrifft, kann
keine andere Szene mit ihr mithalten. So-
wohl tiber die Herstellung der Triiffelaro-
men als auch tiber ihre Zusammensetzung
wird sehr wenig publiziert —man weil also
extrem wenig dartiber.“ Zlatic geht nach

seinen tiber drei Jahre anhaltenden Recher-
chen davon aus, dass die auf den Etiketten
deklarierten Herkiinfte der Triiffel in den
entsprechenden Fertigprodukten nicht
mit der tatsédchlichen Herkunft tiberein-
stimmen. ,,Oft wird in solchen Produkten
die Herkunft Italien oder Kroatien dekla-
riert, nur stimmt das oft nicht*, gibt Zlatic
zu Protokoll. Das hat nicht zuletzt damit
zu tun, dass keine einzige Triiffelart einer
geschiitzten Herkunftsbezeichnung unter-
liegt. Nota bene: Bei Produkten wie Sala-
mi, Wein oder Kése bilden sie ein oft tiber
Jahrzehnte hin bewihrtes Qualitétssiegel.
,Das fiihrt dazu”, so Zlatic, ,,dass beispiels-
weise die Hélfte des Périgord-Triiffel nicht
aus dem Périgord stammt, sondern aus
Spanien. Diese wird in Frankreich dann
nichtsdestotrotz wieder als Périgord-Triiffel
verkaulft, in Italien manchmal auch einfach
als heimische Triiffel“, weild Zlatic. Und wie
steht es um die weillen Alba-Triffel, die-
se absolute Luxusknolle, die es nur — »




Damit es keine Verwirrung gibt: In Wasser und
Salz eingelegt, wird die weifSe Triiffel — latein:
Tuber magnatum pico — braun, bleibt aber so
zwei Jahre lang eine einzigartige Delikatesse.
Weifse Triiffeln passen bekanntlich exzellent zu
Riihrei, Risotto oder Pasta. Auch weifSem Mee-
resfisch verleiht der weifSe schwarze Diamant
das gewisse Etwas. Das Problem bei Fertigpro-
dukten mit weifSer (Alba-)Triiffel: So viel, wie
auf dem Etikett angegeben wird, ist oft nicht
drin — vor allem, weil die Kontrollmechanismen
diesbeziiglich verstdrend lasch sind.

TRUFFEL-TOAST TO GO

Triiffelbutter eignet sich hervorragend zum Anrichten von
Nudelgerichten und Reis, aber auch fiir Sahnesaucen. Auch
Fleischgerichte kénnen mit Triiffelbutter ordentlich aufgetriiffel
werden. Ansonsten: ganz einfach auf ein gerdstetes Brot, et voila!
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SEEING POSSIBILITIES IN POTATOES




TRUFFELFERTIGPRODUKTE.

0.45 % IST AUCH WAS

Fiir die Chips vom Label Tartuf Langhe werden gefriergetrock-
nete Sommertriiffeln (Tuber aestivum) verwendet — anteilig
0,45 Prozent, um genau zu sein. Nicht néher beschriebene

. Aromastoffe” sind ebenfalls drinnen — zu welchem Ausmaf
und mit welchen tatsdchlichen aromatischen Auswirkungen,
geht aus dem Etikett nicht eindeutig hervor.

- -‘---.

NIX FAHE! und wirklich nur — in Alba geben soll?

Eine exquisite Triiffelsauce aus weifSer ,Tja“, rollt Zlatic vorbereitet die Augen, , die
Triiffel (Tuber magnatum pico). Das kaufen die Italiener nicht selten von den
Produkt des italienischen Hersteller Elite Serben, den Spaniern und natiirlich den
Tartufi kann mit satten 80 Prozent dieser Kroaten. Nur die wiederum kaufen diese
Triiffelart aufwarten. Alles, woraus dieses aus Bulgarien und aus Ruménien.” Bei
Produkt sonst noch besteht, ist Olivendl. genauer Lektiire der oft missverstindlich

bis unverschdamt formulierten Etiketten der
Triffelfertigprodukte fillt aullerdem auf,
dass — sofern tiberhaupt Triiffel darin vor-
handen ist — meist die preiswertes-
te, heildt: unaromatischste
aller Triiffel verwendet
wird, ndmlich die
Sommertriffel
namens Tuber
aestivum.
Von der
weillen bis
zur schwar-

der

offen-bar kei-

nerlei Kontrol-

len stattfinden. War-
um? Zlatic kann nur mutmalen. ,,Gut
moglich, dass dahinter eine Lobby steckt,
die wir offenbar nicht so ganz durchbli-
cken.” Ein fein gesponnenes Konstrukt —so
fein, dass es hier und da zusammenbricht.
Wie vor Kurzem in Kroatien, als eine der
meistgelesenen Zeitungen tiber einen auf-
geflogenen Triiffelschmuggler berichtete,
der in seinem Autoreifen 23 Kilogramm
Triiffel von Serbien nach Kroatien bringen
wollte. Das Problem mit den Triiffelfertig-
produkten beginnt also schon, weit bevor
die undurchsichtigen Aromen injiziert wer-
den. Konnte man in diesem Triiffelkarussell
der Absurdititen nicht schon gar so weit
gehen und behaupten, Aromen seien das
geringste Ubel?

Gestreckte Aromen
Zlatic verneint dieses Gedankenspiel ent-
schieden. ,Erstens”, so der Triiffel-Queru-

PASTA - BASTA!

WeifSe Triiffelsauce mit Triiffelscheiben eignet sich zwar
hervorragend fiir Brotaufstriche, passt aber mindestens

genauso gut zu Pasta und Fischgerichten.




lant, ,steht auf dem Etikett nie,
woraus das Aroma genau her-

gestellt wird — weil es gesetzlich nicht
verpflichtend ist. Das muss man sich auf
der Zunge zergehen lassen!” Oder eben
nicht. Denn wie Zlatic im Rahmen seiner
juristischen Scharmiitzel mit gewissen
Herstellern von Triiffelprodukten erfahren
musste, gibt es in Osterreich kein einziges
Labor, das die Zusammensetzung eines Pro-
duktes aufschliisseln kann. ,Eine Inhalts-
stoffanalyse, die ist nattirlich méglich — das
betrifft aber ausschlieRlich die Ndhrwerte*,
wundert sich Zlatic. ,,Aber die Rezeptur
eines Produkts in Einzelteile zu zerlegen,
also zu kontrollieren: Wie viel Prozent von
welcher Triiffel ist jetzt tatsédchlich in die-

WO TRUFFEL UND
HONIG FLIESSEN

WEICHST DU ZWEI TAGE
LANG WNOBLAUCH-
ZEHENINDIESELEIN
UND DEST Lladts T EEISAE
Ul E S B F LSS THER S T

HAST DU DAMIT BAEREITS

FrlE INES T SANE S HELS . ( WEHE " E L -
AROMAE HER®RES TEL LT,

Triffel-Nerd Suvad Zlatic Uber die explosive Mischung, die den Triffelgeschmack in
so manchen Triiffelfertigprodukten ausmacht

L)

ser sogenannten Triiffelbutter — so etwas

gibt es nicht in Osterreich, sondern nur

in der Schweiz.” Heil$t: Max Mustermann

konnte ohne Weiteres eine Tartufata —also

eine Triiffel-Champignon-Paste — auf den

Markt bringen und auf das Etikett schrei-

ben, dassda 15 Prozent Albatriiffel drinnen U
sind — ohne dass in Osterreich jemand das

Gegenteil nachweisen konnte. ,,Von der
Wirtschaftskammer tiber verschiedenste ]
Institute, die ich kontaktiert & .
habe, haben mir alle
bestéatigt, dass es nur
in der Schweiz ein
Labor gibt, das die-

se Nachpriifungen
vornehmen »

[

Der allergrdfste Teil des Geschmacks im Triiffelhonig ‘
kommt nicht von der Triiffel selbst, sondern auch i? ;
hier vom kiinstlichen Aroma. Meist befindet sich im o [
Triiffelhonig nicht mehr als ein Prozent Triiffel. Diese ' /

ist meist dehydriert und gefriergetrocknet, womit sie ' m
dem Fertigprodukt wenig bis gar kein Aroma verleiht. ,

Triiffelhonig wird vorwiegend fiir Desserts verwendet.

Auf Eis oder zum Kdsebrett verleiht es dem Schluss |

eine herbe Note und sorgt damit fiir aromatische
Mehrdimensionalitit.
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TRUFFELFERTIGPRODUKTE.

DER VORREITER

Eine in Wasser und Salz eingelegte Sommer-
triiffel (Tuber aestivum), die von Juni bis
September reift und damit als ,, Vorreiter” der
spdtreifen Variante des Tuber uncinatum —
der Burgundertriiffel — gilt.

@ T MO G LA
DASS DAHIN-
TER EINE LOB-
B 1S [HEIE S WS
IFT BN T CHYSSS
LANZ DURCH-
B L T°C FlSsi:

Suvad Zlatic mutmaft Uber gewisse Triiffel-Besonderheiten

kann, keines jedoch in Osterreich.” Zwei- du mit einem halben Liter extrem viel ma-

DAS WETTER
MACHT®S

Die Sommertriiffel weist eine relativ hohe
Insektenaktivitdt auf, aufSerdem erreicht
sie durch die sommerliche Witterung
meist weder die Reife noch die Qualitdt
und Intensitdt der Burgundertriiffel, die
bekanntlich erst zwischen Oktober und

tens werden die kiinstlichen Triiffelaromen
in der Regel nicht pur, sondern bestenfalls
mit Olivenol, meist jedoch mit billigerem
Sonnenblumendl verdiinnt, ohne dass die
Ol-Mengen adéquat deklariert werden. ,Die
preiswerteste Version fiir so ein kiinstliches
Triffelaroma betragt in etwa 100
Euro pro halben Liter, die teu-
ersten Segmente bewegen
sich zwischen 250 und

300 Euro. Nur: Durch die
Ol-Verdiinnung kannst

Februar reift. Dadurch wird der Sommer-
triiffel eher als Wiirzpilz verwendet.

TRUFFELPESTO

Die Salsa tartufata wird gerne in Risottos gegeben — vor allem in der
Gastronomie kommt diese Sauce gut an. Riihrt man sie in ein Reis- oder
Nudelgericht, wirkt diese braunschwarze Masse auf den Gast so, als
bestiinde sie zu einem GrofSteil aus Triiffeln. 3,2 Prozent Triiffel — wie

es das Label Appennino Food macht — in so einer Salsa-Sauce sind jedoch
tiberdurchschnittlich viel. Die meisten Produzenten geben maximal zwei
Prozent hinein. Salsa tartufata nennt man eine Pilzsauce mit Sommer-
triiffel (Tuber aestivum). Sie erinnert in ihrer Konsistenz eher an Pesto,
wobei Olivendl und die fast schon piirierten Champignons den GrofSteil des
Produkts ausmachen. Konkret: 50 Prozent Champignons und — immer-
hin! — 3,2 Prozent Sommertriiffel. Dazu Oliven, Salz — und natiirlich auch
hier: nicht ndher definiertes ,, Aroma”.

chen.”

Fassen wir also zusammen. Erstens: In
einer Vielzahl von Triiffelfertigprodukten
liegt die Herkunft der Triiffeln meistens
im Dunkeln. Zweitens werden in diese Pro-
dukte oft die billigsten Triiffelsorten hin-
eingeschmuggelt. Drittens entsteht der
Triiffelgeschmack dieser Produkte
ausschlieBlich durch das kiinstlich

hergestellte Aroma, Stichworte
Knoblauch und Diesel. Und vier-
tens gibt es ausreichend Geset-



www.chroma-messer.de

SCHARF &

OMA |

DIE PRISE
EXTRAKICH

Zugegeben: Eigentlich ldsst sich je nach Lust
und Laune eine Vielzahl an Gerichten mit
Triiffelsalz auftriiffeln. Highlights sind aber
sicher Gerichte wie Eierspeisen, Eiernudeln,
Risottos, cremige Suppen und Kdse.

type 301 [Fuses

zesliicken, um mit Triiffelfertigprodukten
Etikettenschwindel zu betreiben.

Die Demokratisierung der Triiffelfertig-
produkte — ein kulinarischer Putsch, aus-
gefiihrt von einer ebenso gefinkelten wie
unsichtbaren Lobby, die im Hintergrund
der Triiffelindustrie die Fiden zieht? Klingt
nach einem unterhaltsamen Sonntag-
abend-Krimi. Die Wahrheit ist womaglich
etwas banaler: pragmatische Produzen-
ten, die gesetzliche Grauzonen und noch

DESIGN BY _‘9 F.A,PORSCHE

laschere Qualitdtssicherungen ausnut-

zen, um mit ihren Triiffelfertigprodukten

moglichst viel Gewinn einzufahren. Keine t e

Zweifel, es gibt Ausnahmen. Idealistische

Produzenten wie Suvad Zlatic beispiels-
weise oder Elite Tartufi. Fest steht: Bevor
keine strengeren Qualitétssicherungen den DESIGN BY FA.PORSCHE
anarchischen Triiffelmarkt zihmen, wird

das mit der ,, Triiffel fiir alle wohl noch ein
Weilchen dauern.

@ CHROMA

PROFESSIONAL CNIVES
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PROMOTION
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~* + Das Kochmesser AJAX von F.Dick
~ ist der Held unter den Klingen.
Elegant geschwungen und mit
einer einzigartigen Technologie
produziert, eroffnet das Koch-
messer AJAX aus der Serie 1905
neue Dimensionen in der Kunst
des Schneidens.




KLINGE FUR

EGHTE HELDEN

TRADITIONELLE FORM UND HOCHMODERNE TECHNOLOGIE: DAS KOCHMESSER AJAX
VON FRIEDRICH DICK AUS DER DESIGN-SERIE 1905 SETZT MIT IMPOSANTER KLINGE
UND GEWALTIGER SCHARFE NEUE MASSSTABE.

jax ist einer der gro3ten Helden
der griechischen Mythologie. Er
kémpft im Trojanischen Krieg
und fiihrt sein Schwert virtuoser
als alle anderen. Wer konnte ein besseres
Vorbild fiir das imposante Kochmesser AJAX
von Friedr. Dick sein als dieser unbesiegbare
Grieche? Die Form der einzigartigen Klin-
ge des Kochmessers AJAX ist einem tiber
100 Jahre alten Spalter nachempfunden,
den Friedrich Dick damals als bewéhrtes
Werkzeug fiir Metzger und Fleischer im
Sortiment hatte. Das Kochmesser AJAX aus
der Design-Serie 1905 vereint historische
Formen mit modernster Fertigungstechno-
logie und hochster Qualitét zu einer aul3er-
gewohnlichen Anfertigung, die in der Welt
der Klingen neue Mal3stébe setzt und auch
durch ihre ungewthnliche Optik fasziniert.
Dem Kochmesser AJAX wohnt die Kraft des
griechischen Helden inne, gleichzeitig eine
Prézision und eine gewaltige Scharfe, die nur
durch hochwertigste Verarbeitung erreicht
werden konnen.
Wie kaum ein anderes Messer weckt das
Kochmesser AJAX die Lust auf Kochen
und Grillen. Die 22 Zentimeter lange Klin-
ge gleitet durch Fleisch wie durch Butter,
schneidet sowohl Gefliigel als auch Obst
und Gemiise perfekt und kommt sogar gegen
kleine Knochen problemlos an. Die elegant

Die besondere Messerserie, zu der neben dem
Kochmesser AJAX unter anderen auch ein
Lachsmesser, ein Santokumesser mit Kul-
len, ein Brotmesser, ein Aufschnittmesser
und ein Filiermesser gehoren, geht auf das
Jahr 1905 zurtick. Schon damals entwi-
ckelte Friedrich Dick eine zeitlos moderne
Kochmesserserie und ersetzte die bis dahin
ublichen Nieten am Griff durch massive
Zwingen. Durch ein einzigartiges Verfah-
ren werden die ebenméligen Stahlringe
untrennbar mit dem Kunststoff verbunden.

sorgt fiir optimalen Schutz, sichere Aufbe-
wahrung und Transport des Messers. Das
spezielle Material ist abwaschbar, wasser-
abweisend und wird bereits erfolgreich bei
Werkzeugtaschen fiir das Handwerk einge-
setzt.

Das Traditionsunternehmen Friedr. Dick ist
weltweit der einzige Hersteller mit einem
Komplettprogramm an Messern, Wetz-
stdhlen und Werkzeugen fiir Koche und
Fleischer sowie an Fleischereimaschinen
und Schleifmaschinen. Die lange Tradition

Mit dem Kochmesser AJAX von F.Dick wird Schneiden zum Kinderspiel

Alle Messer der Serie 1905 sind optimal
ausbalanciert und verjiingen sich zur Spitze.
Das Kochmesser AJAX ist seit August 2019
im Fachhandel erhiltlich und wird von
Chefs bereits so stark nachgefragt, dass
Friedr. Dick nun auch eine passende Mes-
serscheide anbietet. Die hochwertige Tasche
aus strapazierfihigem Kunstfasermaterial

und Erfahrung bei der Herstellung von Pro-
dukten fiir Koche und Fleischer ermoglichen
eine kontinuierliche Entwicklung innovati-
ver Neuheiten. Kundenwiinsche, Impulse
aus der Praxis und eigene Ideen werden in
hochwertige Qualitatsprodukte umgesetzt.

www.dick.de

Fotos: Stories On A Plate, Friedr. Dick

geschwungene Messerschneide bietet P PAS KOCHMESSER AJAX IST
ideale Voraussetzungen fiir den ® L WACH EINVEM GRIECHISCHEN
Wiegeschnitt, mit dem Kréduter L HELDEN PER MYTHOLOGIE
genauso wie feinstes Tatar zerklei-

nert werden konnen. Markenzeichen sl E .Dch

fiir das AJAX ist auch das praktische
Loch in der Klinge, an dem das Messer
aufgehingt werden kann.
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PROMOTION

ie moderne Gastronomie erfordert
Losungen, die effizient, ckologisch
und nachhaltig sind und gesetzliche
Vorgaben erfiillen. Gastronomie-
betreiber wiinschen sich eine nachhaltige
Kiichenabluftreinigung fiir fett- und geruchs-
freie Abluft und suchen nach Losungen, um
moderne Trends zu bedienen (Smoker) oder
auch, um die Abluft ohne Abluftfiihrung und
Leitungen tiber Dach ableiten oder behandeln
zu konnen.
Diese Moglichkeit bieten die CAP H 600
— 2400 Plasmahauben mit integrierter
NT-Plasma-Technologie und einer effekti-
ven Luftreinigung im Sekundér-
luftbetrieb. Die
Koch- oder
Frittierdtinste
erden nach
er Entstehung
gesaugt und
enso schnell
1 effektiv zur
igung dem
zuge-
Dank der
en Reini-
irch die
hnolo- .
ie Um-
i | /
Wasserdampf, Geruch und
h ist die Plasmahaube mit
ilter zur Beseitigung von
chem Blaurauch aus-

ieder gereinigt
A

an die Umgebung abgegeben werden kann.
Das Ziel sind geruchsfreie Frontcooking-
stationen, Essensausgaben, Kioske und mo-
bile Gastronomiesysteme. Die Plasmahauben
sind als Wandmodell mit den Abmessungen
1000 bis 2800 Millimeter und einem Luft-
volumen von 400 bis 2400 Kubikmeter pro
Stunde standardisiert und in zwei Ausfiih-
rungen verfiigbar.

Zum einen die CAP
H-Plasmahaube fiir vor-
wiegend fetthaltige Abluft,

| .
| * Energiearm

“ ¢ Energieeinsparung durch
| reduzierte Luftwechselraten
e Keine Gerliche, kein Blaurauch

VORTEILE DER
PLASMAHAUBEN

» Keine Fettabluftkanale, keine
Kanalreinigung, keine Brandgefahr

e Standortunabhangig

e Alle Anlagenkomponenten sind
vollstandig regenerierbar

Aufschaltung und Funktionstiberwachung
die Gertiche. Die nachfolgende Aktivkohle
dient als Speicherreaktor und baut Restgert
che und Radikale aus dem Prozess ab. Die Luft
ist frei von Gertichen und Keimen.

Zum anderen die CAP C-Wrasenerfassung
einrichtung mit Kondensationsteil fiir stark
feuchte und heille Abluft. Sie besteht eben:
falls aus fiinf regenerierbaren Reinigungs-
stufen. Nach einem Vorfilter gelangt die heilse
Luft in eine Kondensationskammer. Die hohe
Luftfeuchtigkeit
wird auskonden-
siert und tiber
den Ventilatorin
die Reinigungs-
kammer  ge-
fithrt. Nach den
Vorfilterstufen
(Gestrick- und
Schwammfil
ter), die zur Rei
nigung einfack
entnehmba
sind, folgt d

| Plasma

die aus funf
regenerier-
baren Rei-

nigungsstufen besteht. Nach den
Vorfilterstufen (Kombiabscheider und Vorfil-
terschwamm) folgt der Elektrostat zur weite-
ren Fett- und Blaurauchabscheidung. Nach
dem stufe nlos einstellbaren Ventilator redu-
eit mit automatischer

Hochlelstungsanls
energieeffiziente Rety

automatisc
Aufschaltung zur Geruchsreduzierun
Aktivkohle und der nachfolgende He
fithren dazu, dass die Luft frei von F
Gertichen und Keimen an die Ra

der abgegeben werden kann. Die /

uber einen Temperaturfiihler c

gen Abluftvolumen angepas:

Foto: oxytec
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DAS GROSSTE FOODSYMPOSIUM
IN DEUTSCHLAND & OSTERREICH
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STEFFEN MEZGER.

DER
KRONPRIN

STEFFEN MEZGER WAR DER ERSTE STERNEKOCH IN DER
GESCHICHTE DES BAYERISCHEN HOFS UND IST SEIT SECHS
JAHREN KUCHENCHEF IN DER RESIDENZ HEINZ WINKLER.
WARUM DER HERDVIRTUOSE EIGENTLICH GAR NICHT KOCH
WERDEN WOLLTE, ER VON REGIONALITAT NICHTS HALT
UND WIE ER DER ERBE VON HEINZ WINKLER WURDE.

Text: Sarah Helmanseder, Fotos: Raphael Gabauer

ie Residenz Heinz Winkler tragt ih-

ren Namen mit Wiirde. Im Herzen der

oberbayrischen Bilderbuchlandschaft,

nicht weit entfernt vom Chiemsee, ist
sie ein Kleinod aus spatmittelalterlicher Zeit, ein
Komplex aus mehreren Gebauden mit rot-weillen
Fensterldden, Erkern, Torbogen und herrschaft-
lichen Sdulen. Kurz: ein wahrer Hingucker. Dem
einstigen Hotel Post wurde 1989 vom damals
40-jahrigen Heinz Winkler liebevoll und stilbe-
wusst neues Leben eingehaucht. Steffen Mezger
war zu dieser Zeit gerade elf Jahre alt und driickte
in Ohringen die Schulbank.

Ein Vierteljahrhundert spéter tibernahm der
inzwischen mit allen kulinarischen Wassern
gewaschene Mezger als Nachfolger von Stefan
Brandl die Position des Kiichenchefs unter der
Schirmherrschaft von Wink-
ler — und vor allem an der Seite
des Grand Chefs, der schon seit
Jahren ein Auge auf den jungen
Ausnahmekoch geworfen hatte.
Fest steht: Wenn zwei Chefs in
einer Kiiche zugange sind, muss
die Chemie stimmen. Da muss
der eine wissen, was der andere
denkt. Bei Mezger und Wink-
ler stimmte die Chemie schon
lange zuvor. Die beiden sind
ein kongeniales Duo. Dement-

sprechend gab die Residenz, knapp vier Monate
nachdem Mezger angetreten war, auf Facebook
bekannt: ,Nun stehen in der Residenz-Kiiche zwei
Koch-Kiinstler am Herd, die sich perfekt ergéin-
zen und die mit frischer gegenseitiger Inspiration
Neues entstehen lassen.*

Mit Mezger spazierte von Anfang an keines-
wegs ein unbeschriebenes Blatt durch die heiligen
Kiichenhallen der ehrwiirdigen Residenz. Wer
auf seine Gastro-Karriere zurtickblickt, stellt
schnell fest, dass da einer mit perfekt geschliffe-
ner Klinge an Winklers Seite getreten war — einer,
der den Glanz der Residenz sogar noch polieren
wiirde. Dabei war der Plan urspriinglich ein an-
derer: , Eigentlich wollte ich Hoteldirektor werden.
Ich wollte gar kein Koch werden®, verrit Mezger.
Mit genau diesem Plan trat er zum Vorstel-

STEFFEN MEZGER

Der 1978 in Heilbronn geborene Steffen Mezger lernte in den
90er-Jahren im Panoramahotel Waldenburg das Kochhandwerk
und kochte spiter bei Lothar Eiermann, der das Talent des jungen
Kochs erkannte und verhinderte, dass dieser auf Hotelfachmann
umsattelte. Mezger blieb in der Kiiche, absolvierte Stages in der
Residenz Heinz Winkler und im Tantris, wurde mit nur 25 Jahren
Kiichenchef im Bayerischen Hof. Dort blieb er zehn Jahre lang und
erkochte den ersten Stern in der Geschichte des Hauses. Seit 2014
ist er Kiichenchef bei Heinz Winkler in dessen Residenz, hat zwei
Sterne und 17 Punkte im Gault Millau.

050



Manchmal ist es gut, wenn
Kindheitstraume nicht wahr
werden: Sternekoch Steffen

Mezger wollte eigentlich
Hoteldirektor werden. Ein Glick
fir die Gastro, dass er damals
eines Besseren belehrt wurde.

1
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STEFFEN MEZGER.

052

lungsgesprédch im Panoramahotel
Waldenburg an. Er hatte die Rech-
nung aber ohne den Hoteldirektor
gemacht, der das ein bisschen an-
ders sah. ,Der sagte zu mir: ,Dafiir
musst du aber erst mal Koch lernen.
Der Koch ist der Wichtigste im Haus.
Wenn der nicht rechnen kann, bringt alles nichts.*
Das hat sich fiir mich ganz logisch angehort.*
Mezger ging also wider Erwarten in der Kiiche
an den Start. Die Arbeit dort erinnerte den lei-
denschaftlichen FulRballer und Handballer an
Mannschaftssport und er fiihlte sich schlieBlich
so wohl, dass er in der Kiiche hdngen blieb und
nach der Lehre ins Alte Amtshaus nach Ailrin-
gen ging.

Drei Jahre spater wechselte Mez-
ger 2001 als Sous Chef zu Werner Fuchs und
Lothar Eiermann in das mit einem Michelin-Stern
ausgezeichnete Wald- und Schlosshotel Fried-
richsruhe in Zweiflingen und wollte dann nach
Heidelberg gehen, um sich doch noch zum Hotel-
betriebswirt ausbilden zu lassen, aber Eiermann
setzte der Biirohengst-Perspektive entschieden
ein Ende. ,Das hat mir Lothar Eiermann selbst
verboten. Er hat gesagt: ,Das machst du nicht,
das darfst du nicht! Es gibt ganz wenige Leute,
die so ein Talent haben wie du, und wenn die
einen Anzug anziehen und sich ins Biiro setzen,

JAHRE

2 STERNE

1%
#H13
100 BEST CHEFS
GERMANY 2019

2010

STERNEKOCH IM
BAYERISCHEN HOF

17
PUNKTE VERGIBT

DER GAULT
MILLAU

dann sieht es schlecht aus fiir die Gastronomie.
Du musst in der Kiiche bleiben!'“, erzéihlt Mez-
ger und ergénzt: ,Wer den Eiermann kennt, der
weild: Zu dem sagt man nicht Nein, das kann
man gar nicht.” Die Sache war also geritzt, Mez-
ger blieb in der Kiiche.

Feuertaufe

Im Wald- und Schlosshotel Friedrichsruhe er-
lebte Mezger mit nicht einmal 20 Jahren dann
auch frither als erwartet seine Feuertaufe als
Kiichenchef, wenn auch nur voriibergehend.
Als Fuchs wegen einer Erkrankung die Kochja-
cke fiir mehrere Monate an den Nagel hdngen
musste, dirigierte Mezger die 18-kopfige Briga-
de alleine — mit drei Stunden Schlaf pro Nacht.
Wihrend seiner Zeit im Wald- und Schlosshotel
Friedrichsruhe absolvierte Mezger auch noch
zwei Stages, eine davon bei Heinz Winkler. So kam
es, dass er als 20-Jahriger erstmals die Tiir der
Residenz tiberschritt, die damals drei Sterne trug —
14 Jahre bevor er dort seine dauerhafte Blei-  »

Fotos: Residenz Heinz Winkler



1 In den spatmittelalterlichen Gebauden in Aschau war frither
das Hotel Post beheimatet, bis Heinz Winkler sie 1989 reno-
vierte und in seine Residenz verwandelte 2 Steffen Mezger war
noch keine 20 Jahre alt, als er bei Heinz Winkler als Praktikant
antrat. 14 Jahre spater kehrte er zuriick und tibernahm die
Position des Kiichenchefs im Gourmet Restaurant 3 Mezger
zelebriert schnorkellose Produktkiiche mit Einflissen aus
Sliddeutschland, Stidfrankreich und dem mediterranen Raum.
Beispiel: gelierte Strauchtomate mit Burrata.

DER KOCH

IST DER
WICHTIGSTE
IM GANZEN
HAUS. WENN
DER NICHT
RECHNEN
KKANN, BRINGT
ALLES NICHTS.

Dem damaligen Direktor des Panoramahotels Waldenburg sei Dank.
Er Uberzeugte Steffen Mezger davon, Koch zu lernen

T
||:r IIE
g s oty il REZEPT:
L o B
't'ﬁ."' { Ry Hier findest du Steffen Mezgers
E._“:: i geniales Rezept zum Nachko-

chen: www.rollingpin.com/244
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PFANNE

DER WELT

* ,Die beste Pfanne der Welt“, sagt der VKD,
der gréBte Kochverband Deutschlands

Ausgezeichnet mit Empfohlen von

GERMAN VKD
= D E S I G N Verband der Kéche
AWAR D Deutschlands e.V.
WINNER
2 01 8 o ** Euro-Toques
: M Europdische
geBman > ¥ Union der Kéche

aw;;mfl d
wmner

\ / WORLD
2/ ASSOCIATION
OF CHEFS
SOCIETIES

Offizieller Partner von

JUNGE WILDE

0 .
Besuchen Sie uns
auf der Intergastra
Offizieller Ausstatter der H a I Ie 2
deutschen Kéche-Nationalmannschaft
waw.bestpan.com Stand 2C31

und
Halle 3
Stand 3D63

@ amtgastroguss
# amtgastroguss

YouTube: AMT Gastroguss



STEFFEN MEZGER.

MAN REITET
DIESES
PFERD
ZU TODE.

Fiir Steffen Mezger geht Qualitat
Uber Regionalitat

-
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Foto: Thomas Haindl

be finden sollte. ,Friiher standen da 24 Kéche in
der Kiiche: Heinz Beck, Christian Jiirgens —lauter
Granaten. Wenn du da als junger Koch hinge-
kommen bist, war das, wie wenn ein Ful3baller
zum FC Bayern Miinchen kommt, der bisher in
der zweiten Liga gespielt hat. Da stellt man sich in
die Ecke, probiert, so wenig wie moglich im Weg
zu stehen, und hélt die Klappe*, erinnert er sich.
Nichts Geringeres als der Zweisterner
Tantris von Hans Haas war Mezgers zweite
Stage, bevor er 2003 erstmals Kiichenchef
wurde, und zwar im Hotel an der Stadt-
mauer in Schorndorf im Schwabenland —
eine Angelegenheit von kurzer Dauer, weil dort
das Gourmetpublikum fehlte. Richtig durchstar-
ten konnte Mezger dann allerdings im Bayeri-
schen Hof, wo er mit nur 25 Jahren Kiichenchef
wurde. ,Ich habe alles immer viel schneller ge-
macht als alle anderen*®, stellt er fest. Zehn Jahre
lang verzauberte er mit seiner Kiiche ganz Miin-
chen, zuerst im Garden Restaurant und dann
im Restaurant Atelier, wo er 2010 seinen ersten
Stern erkochte — nicht nur seinen ersten, sondern
auch den ersten Stern in der Geschichte des Bay-
erischen Hofs. Heinz Winkler hatte seinen Prak-
tikanten aber keineswegs vergessen: ,, Wir haben
uns immer wieder getroffen und er hat immer so
getan, als ob ich zehn Jahre bei ihm gearbeitet
hétte. Wenn er angerufen hat, hat er gefragt: ,\Wo
bist du denn jetzt?‘ Ich: ,Im Bayerischen Hof!‘ —Er:
JImmer noch!‘“, sagt Mezger. , Als ich den Bayeri-
schen Hof verlassen habe, wollte ich eigentlich
ein Jahr Pause machen. Aus dem einen Jahr sind
dann komischerweise nur drei Tage geworden."

Winklers Geduld hatte sich gelohnt: Im Mai 2014
wurde Mezger Kiichenchef in der Residenz und
fithlte sich fast, als wiirde er nach Hause kommen.

Generationenkiiche 2.0

Mezger verinnerlichte Winklers puristische, har-
monische Cuisine Vitale und bereicherte sie um
Akzente seines eigenen Stils — schnorkelloser, klar
strukturierter und technisch raffiniert ausgefiihr-
ter Kiiche. So entsteht eine einzigartige Genera-
tionenkiiche mit Einfliissen aus Stiddeutschland,
Stidfrankreich und dem mediterranen Raum,
die sich voll und ganz dem Produkt verschreibt,
dessen Charakter umspielt und seine Qualitét
aufs Feinste herausarbeitet. Der Guide Michelin
honoriert Mezgers Arbeit heute mit zwei Ster-
nen, der Gault Millau vergibt 17 Punkte. Bei den
CHEFDAYS GERMANY 2019 wurde Mezger als
Nummer 13 der 100 BEST CHEFS GERMANY
geehrt.

Mezger versteht sich nicht nur als Handwerker,
sondern auch als Berater fiir Gaste und Mitar-
beiter gleichermaflen. Von Trendkiiche halt er
genauso wenig wie von Regionalitétsfetischis-
mus. ,Ich finde, man reitet dieses Pferd zu Tode.
Man muss immer schauen: Hab ich die Qualitét,
kann ich die Qualitdt halten und habe ich die
Masse dazu? Was niitzt es mir, wenn einer wun-
derschone Bio-Rinder auf der Wiese hat, aber nur
fiinf Stiick, und ich brauche zu Silvester fiir 120
Leute Rinderfilet? Der kann ja nicht fiinf Jahre
lang Rinderfilet einfrieren, nur weil ich das zu Sil-
vester einmal machen will. Regional ist nett und
schon, wo es moglich ist, aber ich mochte

DAS WAR. WIE WENN
EIN FUSSBALLER ZUM
FC BAYERN MUNCHEN
KOMMT. DER BISHER
IN DER ZWEITEN LIGA
GESPIELT HAL.

Steffen Mezger Uber die etwas einschichternde Erfahrung bei seiner

Stage in der Residenz Heinz Winkler mit nur 20 Jahren

www.rollingpin.com » Ausgabe 244
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STEFFENMIEZEER.

Ein groBer Koch in grof3en
FuBstapfen: Steffen Mezger,
Nummer 13 der 100 BEST
CHEFS GERMANY, brilliert in
der Residenz Heinz Winkler
mit seiner schnorkellosen,
puristischen und undogmati-
schen Kiiche.




DA STELLT MAN
auf meinen Steinbutt nicht , e
e e et SSFCE TN DIE ECKE
] | 4 » =
1S

verzichten und so weiter. Das

schwimmt nun einmal im I: I‘() I EI‘1I
Chiemsee nicht, da kann ich ]
machen, was ich will. Frither L4
haben sie immer geschrien, ‘AIE hl I (. ‘AII E
man soll keinem Trend hin- ,

terherlaufen. Aber diesem

regionalen Trend miissen NI ‘. I I(~ PI I NI ‘AI <.
sie alle hinterherlaufen und , L » ,
geilleln sich damit zu Tode!* .
Das Produkt muss tiberzeu- , L' ,1 I FI E hl L' hl I)

I

gen — und Punkt.

Winklers Kronprinz re- ’ ,
giert in der Residenz-Kiiche FI I-1 I)I E I(I- I I E-
so souverdn wie sein Patron.
Uber diesen meint er: ,Er
muss ja sowieso nicht kom-
men, er DARF. Das sagt auch
er selbst immer. Er will immer kommen kénnen
und schauen, aber wenn er keinen Bock hat,
dann hat er eben keinen Bock. Er ist eine Art
Teilzeitrentner”, sagt Mezger lachend. ,, Wenn
man das so viele Jahre lang gemacht hat, muss
man sich auch einmal das Recht herausnehmen
konnen, zu sagen: Heute will ich nicht.” Wobei
das beim umtriebigen Winkler, der im Juni 2019
seinen 70. Geburtstag gefeiert hat und immer
noch topmotiviert ist, wohl eher selten vorkommt.
Er schwingt immer noch gerne den Kochloffel
und schmeil3t die Bude alleine, wenn sich sein Kii-
chenchef mal eine Auszeit gonnt. ,, Wenn ich im
Urlaub war, muss ich erst einmal schauen, was
er hin und her geschoben hat, weil er nattirlich
gerne seine altbewédhrten Klassiker kocht®, meint
Mezger schmunzelnd. ,,Er macht lieber Sachen,
die er kennt und die sich seit Jahrzehnten bewéhrt
haben. Er verwinklert alles ein bisschen. Nachher
modernisieren wir es wieder ein wenig, und dann
passt es wieder.“

Und wenn sich Winkler eines Tages wirklich
zurtickzieht? Dann wird er das beruhigt machen

Steffen Mezgers Stage bei Heinz Winkler mit gerade einmal 20 Jahren
war eine etwas einschiichternde Erfahrung

"l"'l
konnen. Sein Sohn Alexander und natiirlich sein E ,?' HE-
Kiichenchef Mezger werden schon dafiir sorgen, E::E"wristo _.'l B VIDEO:
dass in der Residenz weiterhin Exzellenz herrscht. b Du willst mehr von Steffen Mezger

horen? Hier geht's zum Interview:
www.rollingpin.com/244
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chaufenster.

TOPAKTUELLE PRODUKTE, DIE LUST AUF MEHR MACHEN.
INNOVATIONEN, DIE NEUESTEN KREATIONEN UND GASTROHITS.

BBQ FU
ARTE

Wer sagt, dass man nur im Sommer grillen kann?
Eingefleischte BBQ-Aficionados sollten sich von Mi-
nusgraden nicht abhalten lassen. Dank seiner einzig-

artigen Kamadoform sorgt das Big Green Egg auch bei
Schnee und Eis fiir gleichmiRige Hitze. Dem Winter-
grillen steht damit nichts mehr im Wege.
www.biggreenegg.de

NEW DIMENSION

e oy L Es gibt Eis, Baby! Die exklusive Paco-
e jet-Produktlinie von R&S Gourmets
lddt zum Experimentieren ein. Alle
Sorten wurden nach eigenen Rezep-
ten gemeinsam mit Eiswerk kreiert
und ausfiihrlich getestet. Dabei finden
nur beste Zutaten ihren Weg ins Fis.
Neben einem Ganzjahressortiment U M A M
sorgen immer wieder saisonale Speci-

als fir Abwechslung. Wie wiire es also

2.0

Ubenas neuester Seasoning-Zugang Furikake liefert

mal mit Génseleberets als Start oder traditionelle japanische Geschmacksbilder und varian-

Gurkensorbet beim Heringsschmaus?
www.rs-gourmets.de

Get stoned!

.

tenreiche Wiirze. Die Mischung sorgt mit Wakame-Al-
gen und schwarzem Sesam fiir crunchige Textur —
tiberall, wo natiirliches Umami gefragt ist.
www.ubena.de

BEST OF PESTO

Fotos: Beigestellt

| In Stein gemeilelt: Steinwerk- Die Casa Barilla ist auf der
A Kunstobjekte verschmelzen Natur Internorga (Halle Al, Stand
und Modernitit und integrieren 503) vom 13. bis 17. Mérz

sich perfekt in ihre Umgebung. Schauplatz von  Live-Coo-
In Synergie mehrerer Natur- king-Sessions, die von Pasta

materialien werden sie und den vielseitigen Anwen-
als dezente Dekoration dungsbereichen von Pesto
oder zentrales Design- inspiriert sind. Aullerdem
element zum Hingu- kénnen Kiichenprofis auch
cker fiir drinnen und Neuheiten wie Pasta aus
draul3en. Hilsenfriichten probieren.

www.stein-werk.at ww.barillafoodservice.de
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Fotos: Albers Food, Claudio Martinuzzi

Bullenhitze

in Australien

HIER GEHT ES UM DAS PERFEKTE FLEISCH. FRANK ALBERS KENNT
VIELE DER TOP-ZUCHTER DIESER WELT PERSONLICH UND AUCH DIE
NEUESTEN TRENDS. DIESMAL: WAS BEDEUTEN DIE VERHEERENDEN
FEUER FUR SEINE PRODUZENTEN IN AUSTRALIEN?

Text: Frank Albers

b die globale Erwédrmung vom
Menschen zu verantworten
ist oder nicht, wird weiter hef-
tig diskutiert. Fakt ist, die Aus-
tralier haben mit 2019 das heileste jemals
aufgezeichnete Jahr ihrer Landesgeschichte
ertragen miissen. Satte 1,5 Grad Celsius
lag die Temperatur tiber dem Durchschnitt
der vergangenen 120 Jahre. Hinzu kam,
dass 2019 auch das trockenste Jahr war.
In der Folge entstanden heftige Feuer, die
mittlerweile mehr als zwolf Millionen
Hektar Land verbrannt ha-
ben, fiinf Millionen allein
im Bundesstaat New
South Wales. Das
sind fir européi-
sche Verhéltnisse
unfassbar grolle
Flachen. Zum bes-
seren Verstdndnis:
Die verbrannten
Gebiete sind so
grofl wie die Nie-
derlande. Wenn man
Zypern hinzunimmt.

Weideflachen nicht betroffen
New South Wales ist Cattle Country,

auch viele unserer Tiere kommen aus
dieser Region. Unser Hauptinteresse gilt

natiirlich der Situation bei unseren Part-

www.rollingpin.com » Ausgabe 244

TROTZ PER GROSSEN
HERAUSFORPERUNGEN, PIE DURLH PIE

BRANPE ENTSTEHEN, KANN PIE FAMILIE

WARMOLL IHRE RINPER VERSORGEN. !y
i

nern, Jack’s Creek: Hier sieht es
weit weniger drastisch aus, weil
die Feuer hauptsédchlich in den
Nationalparks toben. Das ist an
sich eine traurige Tatsache, heil3t
aber auch, dass die Weidefldchen
kaum von ihnen betroffen sind. In
Zahlen ausgedriickt sind nur circa
0,7 Prozent der gesamten Weidefldche
Australiens betroffen.

Mit The Big Dry beschiiftigen wir uns

zusammen mit der Familie Warmoll

schon seit einiger Zeit mit dem
Thema. Gemeinsam haben

dass wir den hiesigen

sorgungsengpésse

sonders lange auf

lische Farmer — wenn

Anstrengung — umzugehen
weil3.

Die grolSte Herausforderung ist der Futter-

anbau. Die Warmolls haben den grolden
Vorteil, dass ihre Farm in den Breeza Planes

wir uns so organisiert,
Markt ohne Ver-
bedienen konnen.
Auch wenn der Re-
gen dieses Mal be-
sich warten liel3,
ist dies ein Szenario,

mit dem der austra-

auch mit viel zusitzlicher

eine besonders hochwertige Mutter Erde
hat. Sie speichert weitaus mehr Feuchtig-
keit als normaler Boden und kann dadurch
zwei- statt nur einmal im Jahr bepflanzt
werden. Was aber nicht selbst in ausrei-
chender Menge angebaut werden kann,
muss teuer zugekauft werden.

Der Futterbedarf auf der Jack’s Creek
Farm ist dadurch im Moment besonders
hoch. Gras ist kaum vorhanden und es sind
besonders viele Tiere zu versorgen. Die jun-
gen Rinder der Partnerfarmen werden zur
Zeit moglichst frith auf der Jack’s Creek
Farm zusammengebracht. Das ist eine
Hauptmalinahme, um den Nachschub
und das gesunde Wachstum der Tiere zu
gewidhrleisten. Platz gibt es mehr als genug.

www.albersfood.de
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CHEFS OF THE DECADE.
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DIE GIGANTEN:
DIESE ZEHN
HERAUSRAGENDEN
CHEFS PRAGTEN
MIT IHREN BRILLAN-
TEN KREATIONEN,
INNOVATIVEN TECHNI-
KEN UND BAHNBRE-
CHENDEN KONZEPTEN
DAS VERGANGENE
KULINARISCHE
JAHRZEHNT.

Text: Sarah Helmanseder

MASSIMO BOTTURA

Massimo Bottura hat der italienischen Kiiche neues Leben einge-
haucht. Traditionelle Gerichte aus seiner Heimatregion Emilia-
Romagna vereinte er mit avantgardistischen Techniken. Damit

kochte er sich in den ewigen Olymp der Top-Chefs aller Zeiten. Sein
Restaurant Osteria Francescana in Modena hilt seit acht Jahren
durchgehend drei Michelin-Sterne. Bottura stand 2016 und 2018
an der Spitze der The World's 50 Best Restaurants.

www.rollingpin.com » Ausgabe 244
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CHEFS OF THE DECADE.

ANEMON

062

JOAN ROCA

Joan Roca ist der dlteste der drei beriihmten Roca-Briider und Executive Chef im
Restaurant des Triumvirats, EI Celler de Can Roca im spanischen Girona. Seine Mission:
ein ganzheitliches Sinneserlebnis fiir die Gdste. Er spielt mit Gertichen und Erinnerungen,
die in komplexe, kunstvolle Gerichte einfliefSen. Im Zentrum steht aber immer der authen-
tische Geschmack. Das El Celler de Can Roca trdgt seit 2009 drei Michelin-Sterne und
war 201 3 die Nummer eins der The World's 50 Best Restaurants.

Fotos: El Celler de Can Roca



REZEPT:
Octopus in the Desert - Klingt
. das nicht genial? Ist es auch! Das
Produkte entdeckt und erforscht. Mastermind Martinez und T \ Rezept fur diese weitere Kreation von
seine Frau Pia Ledn verarbeiten diese im Central, das aktuell auf erglho m:ﬁﬁ:'r‘fd ?r? tci:'\;nzel.rl. j
Platz sechs der The World's 50 Best Restaurants rangiert. ; i
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Fotos: Monika Reiter, Matthew Gilson

D0l

- T REZEPT:
REZEPT Fasan a la Grant Achatz? Das
y Rezept fiir dieses weitere Gericht

E des US-Kochstars findest du hier:

www.rollingpin.com/244

www.rollingpin.com » Ausgabe 244

(ROPIGAL FRUIT

© . GRANT ACHATZ

2015 war US-Starkoch Grant Achatz am Zenit seines Schaffens
angekommen — was nicht heifst, dass er ihn seither wieder verlassen
hat. Sein erstes Restaurant Alinea schoss in kiirzester Zeit ganz nach
oben und wurde mit drei Michelin-Sternen ausgezeichnet. Der neben
Ferran Adria und Heston Blumenthal dritte Gott der Molekularkiiche
tiberzeugt mit neuen Wegen und ausgefallenen Konzepten. Das gilt auch
fiiir seinen zweiten Coup, das Gourmetrestaurant Next, in dem jeden

Monat eine andere historische Epoche ,,auf der Speisekarte* steht.
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CHEFS OF THE DECADE.

KAVIAR
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GAGGAN ANAND

Sein legenddres, experimentierfreudiges
Konzept Gaggan in Bangkok fiihrte der
indische Spitzenkoch Gaggan Anand ganze
vier Mal an die Spitze der Asia’s 50 Best
Restaurants. 2019 schaffte er es auf Platz
vier der The World's 50 Best Restaurants. Der
Meisterkoch tiberrascht seine Gdste gerne mal
mit einer Lichtershow oder Metal-Musik, und
bei 25 Gingen liuft die Show oft bis in die
frithen Morgenstunden. Villig tiberraschend
verlief§ Anand im Sommer 2019 das Gaggan,
aber schon im November erdffnete er sein Re-
staurant, diesmal unter seinem vollstindigen
Namen Gaggan Anand, neu.

Fotos: Sergio Coimbra, beigestellt



#CHEFDAYS_2020

DAS GROSSTE FOODSYMPOSIUM
IN DEUTSCHLAND & OSTERREICH

+10.000 Besucher™ | +8.000 m? Expo | 8 Biihnen | + 100 Speaker | Aftershowparty

25.5-26.5.2020
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Heinz REITBAUER | Rasmus MUNK | Tohru NAKAMURA
= HansHAAS | Ivan & Sergey BEREZUTSKIY | Riccardo CAMANINI | Christian RACH
= Charles SCHUMANN | Hans NEUNER | Lucki MAURER | Paco MENDEZ | Tim MALZER...

SCHNELL SEIN UND JETZT TICKETS SICHERN!

rolling pin. www.chefdays.com



CHEFS OF THE DECADE.

-

ANGEL LEGN . o

Der spanische Herdmagier Angel Leon verwandelt die Sc ditze des Meeres in High-End-Kreationen, die nirgendwo sonst auf der Welt
zu finden sind. Dafiir verwendet er Produkte nur aus dem Meer. Leon war der Erste, der Plankton in der Kiiche einsetzte. Mit seinem
Restaurant Aponiente in Puerto de Santamaria erweckte Poseidons rechte Hand die andalusische Kiiche aus dem Dornrdschenschlaf.
Er war der erste Andalusier, der vom Guide Michelin mit drei Sternen ausgezeichnet wurde.

Fotos: Alvaro Fernandez Prieto, beigestellt
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Fotos: Suzan Gabrijan, Jurgen Grunwald

SILVER MUSSEL

ANA ROS

Dank Ana Ros ist das slowenische Ortchen Kobarid heute ein Anziehungs-
punkt fiir Feinschmecker. Sie zelebriert in ihrem HiSa Franko Gourmetkiiche
mit saisonalen und regionalen Zutaten. Die ehemalige Skifahrerin wollte
eigentlich Diplomatin werden, bevor sie mit 30 Jahren zu kochen anfing.

Der Gault Millau vergibt 17 Punkte fiir die Ausnahmechefin. 2017 wurde
Ros als Best Female Chef geehrt. Das Hisa Franko liegt aktuell auf Rang

38 der The World’s 50 Best Restaurants. Bei den CHEFDAYS Germany von
13. bis 14. September 2020 in Berlin wird Ros ein bisschen Hisa Franko
auf die Main Stage zaubern. Tickets gibt es unter: www.chefdays.de
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MAURO COLAGRECO

Der Italiener Mauro Colagreco eroberte das kulinari-

sche Frankreich, die Wiege der Haute Cuisine, mit seiner
bahnbrechenden Aromenkiiche im Sturm. 2006 erdffnete
er sein Restaurant Mirazur in Menton an der Céte d' Azur
und revolutioniert dort die Kiiche des Mittelmeers. Auf der
aktuellen Liste der The World’s 50 Best Restaurants ist der
Zweisterner Mirazur unangefochtene Nummer eins.

Im Gault Millau hat er 17 Punkte.

Fotos: Lukas Kirchgasser, Patrick Kirchberger
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Fotos: Werner Krug, Moisés Torna Biayna

‘ FLOR DF GEBOLLA

2014 erdffnete Albert Adria fiinf Restaurants in nur einem Jahr. Lange stand
er im Schatten seines grofSen Bruders Ferran Adria und dessen beriihmten
Restaurants elBulli. Von dort eiste sich der hochkreative Katalane ein Jahr
zuvor los — er war dort Chef Patissier — und startete auf eigene Faust durch:
Tickets, Bodega 1900, Pakta, Hoja Santa und Niro Viejo. 2017 folgte das
Enigma. Die Konzepte reichen von Tapas bis Nikkei. Tickets, Pakta und Hoja
Santa erhielten jeweils einen Michelin-Stern. Adria wurde zum Ausnahmepd-
tissier, der unnachahmliche Desserts kreiert, die wie von einem anderen Stern
wirken. Aktuell steht das Genie im Restaurant Tickets am Herd.

REZEPT: -
Du willst mehr Inspiration E E
von Albert Adria? Hier geht's m 40
zum Rezept fur ein geniales .
Gericht mit Muschel: E
www.rollingpin.com/244 .
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FILIP KASZUBSKI.

FILIP KASZUBSKI

Filip Kaszubski ist in der Nihe von Danzig
aufgewachsen und studierte multikulturelle
Psychologie. Nach dem Studium ging er nach
Australien, wo er am liebsten geblieben wiire,
aber weil an ein australisches Visum heranzu-
kommen kaum mdglich ist, zog er weiter nach
England, zu Freunden in Liverpool, wo er seinen
Weg in die Gastronomie fand. Vor eineinhalb
Jahren tiberquerte er mit dem Fahrrad den Ar-
melkanal und ging nach Berlin, weil ihn die
dortige Barszene faszinierte. Robert Havemann
entdeckte ihn als Barkeeper, und so war Kas-
zubski in der Velvet Bar schon bei der Erdffnung
mit an Bord. Bei den Mixology Bar Awards
wurde die Velvet Bar als Bar des Jahres 2019
ausgezeichnet.




VOM WELTENBUMMLER ZUM CHEF DE BAR: FILIP KASZUBSKI NAHM DIE MULTIKUL-
TURALITAT IN AUSTRALIEN UNTER DIE LUPE, WURDE IN ENGLAND VOM PSYCHO-
LOGEN ZUM GASTRO-ALLROUNDER UND FUHR MIT DEM FAHRRAD VON LIVERPOOL
NACH BERLIN, WO ER HEUTE IN DER VELVET BAR EIN LABOR DER ESSENZEN FUHRT.

Text: Sarah Helmanseder, Foto: Patrick Kirchberger

an wiirde meinen, Filip Kaszubski
sei der Cocktailshaker in die Wiege
gelegt worden. Seine Mutter hatte
eine eigene Bar, aber den Spross in-
teressierte das zuerst tiberhaupt nicht. ,,Ich
war ganz jung und habe nicht verstanden,
wie geil Bar ist*, sagt der gebiirtige Pole,
der in der Ndhe von Danzig lebte, bis er
18 Jahre alt war. Nach dem Studium der
multikulturellen Psychologie ging er nach
Australien, um sich dort die multikulturel-
le Gesellschaft anzuschauen. Dann ging
es weiter zu Freunden nach England. In
Liverpool kam das Gastro-Gen dann doch
langsam durch. Das war vor zehn Jahren.
»Ich machte alles in der Gastronomie: Ser-
vice, Bars, Clubs, Operations Manager* —
die ganze Palette. Kaszubskis Vater lebte
zu dieser Zeit in Berlin, ein guter Grund
fiir den Weltenbummler, regelmél3ig nach
Deutschland zu reisen.

Die Stadt und ihre Barszene faszinier-
ten ihn so sehr, dass er beschloss, dort sein
Gliick zu versuchen, und zwar buchstéb-
lich als Pedalritter. Kaszubski fuhr mit dem
Fahrrad von Liverpool nach Berlin — eine
Challenge, die er sich selbst auferlegt hatte.
Nur ein Jahr nach einem Beinbruch tiber-
querte Kaszubski trotz aller ,,Das schaffst du
nie!“-Rufe seiner Freunde mit dem Drahte-
sel den Armelkanal. Eine Woche war er un-
terwegs. ,,Alles war noch frisch”, erinnert er
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sich an den Anfang seiner Berliner Zeit. ,Da
waren so viele Leute mit viel Enthusiasmus.
Erste Schritte auf dem Berliner Bar-Par-
kett machte Kaszubski in der Bar Marquez.
Schlieflich begegnete er seinem aktuellen
Chef Robert Havemann, der fiir seine neue
Velvet Bar gerade einen Barkeeper suchte.
Sechs Monate spater eroffnete die Velvet
Bar und Kaszubski war mit von der Partie.

Das Herz des Produktes

Labor trifft die Sache allerdings mehr als

Bar, denn was sich bei Kaszubski hinter den

Kulissen abspielt, ist kaum zu glauben. Da

stehen Apparate wie eine Zentrifuge, eine

Osmoseanlage, ein Ultraschallbad und ein

Rotationsvakuumverdampfer herum. Was

das mit Cocktails zu tun hat? Nun, jede

Menge! Kaszubski und sein Team arbeiten

mit hochwertigen Essenzen, Shrubs, Sirups

und so weiter, die sie selbst aus Obst und Ge-
miise der Saison herstellen: ,, Wir machen

die Produkte der Saison fliissig, und die sind

das Herz der Drinks", sagt Kaszubski. , Bei

der Komposition der Drinks fungiert alles

andere als Highlight dieses Geschmacks.
Die Spirituose muss immer eine Connec-
tion zum Hauptgeschmack haben.” Zwei

Beispiele aus dem Fundus der wochent-
lich wechselnden Karten: Der Drink Salbei

besteht aus Pisco, destilliertem Salbei aus

dem Prinzessinnengarten in Kreuzberg,

Grapefruit Cordial, Blanco Tequila, Verjus

und Soda. In den Larchenzapfen kommen

Bourbon, Lirchenzapfenextrakt, Valdespi-
no, Sake, Amaro und Rum. Jeden Dienstag

ist Ideenschmiede angesagt: Lieferanten

bringen ihre Produkte, und die vier Vel-
vet-Alchemisten machen sich an neue

Kreationen. Pilze, Rote Bete, Meerrettich,
Sanddorn, Quitten — alles wird fachmén-
nisch verfliissigt und fiir spéter konserviert

oder direkt verarbeitet. ,, Wichtig ist uns der

ganze Geschmack des Produktes®, erklart

Kaszubski den Sinn der aufwendigen Pro-
zedur. ,Ich liebe, was ich mache, den kre-
ativen Prozess und die Verbindung mit der
Natur”, sagt er. ,Du kannst andere Leute

gliicklich machen.“ Gliicklich gemacht hat

das Velvet-Team selbst die Auszeichnung
als Bar des Jahres 2019 bei den Mixology
Bar Awards. Die Cocktail-Chemiker haben
ganze Arbeit geleistet —und Kaszubski wird
sich wohl nicht so schnell wieder auf den
Drahtesel setzen.

www.velvet-bar-berlin.de

REZEPT:

Mix it like like a pro! Hier
geht’s zum Rezept fiir
den Drink Rote Bete von
Filip Kaszubski:
www.rollingpin.com/244
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schaufenster.

TOPAKTUELLE PRODUKTE, DIE LUST AUF MEHR MACHEN.
INNOVATIONEN, DIE NEUESTEN KREATIONEN UND GASTROHITS.

‘GAME CHANGER

il Nitro Coffee ist der neue
Trend in der Welt der Kof-
feinjunkies. Der neue iSi

Nitro ist das wohl einfachste
System fiir die Zubereitung
von Nitro Coffee und ande-

ren Nitro-Kreationen — und
das auch noch im eleganten
_—  Edelstahl-Look.
www.isi.com

Most have!

KiithbreinMost heil3t das Baby der Murtaler Jungunternehmer L‘“—"""E,

David und Peter Kargl. Sie produzieren Premium-Apfelwein und
Cider aus traditionellen, alten Apfelsorten — in modernen, stilvollen

Flaschen. Die beiden wollen Most neu denken und verbinden dabei
altbewdhrtes Handwerk mit neuen Ideen und Technologien. Die

Fein ausgeprégte, typische Bitterman-
delnoten, herb-wiirzig am Gaumen und

Mission: Apfelweine wieder salonfdhig machen und als hippe, ex-
travagante Alternative zu Wein und Bier etablieren. Funktioniert!
www.kuehbreinmost.at

. BERRY BOOST
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Roter Zaubertrank: Marry ist ein beeriger Eistee mit
Mate- und Rooibos-Note im Abgang. Zum Einsatz
kommt das Beste aus zwei Welten: ein Powermix aus
Mate- und Rooibostee sowie ausschlie3lich Beeren
in hochster Qualitédt von ausgewdéhlten steirischen
Obstbauern. Das Rezept ist streng geheim.

www.berried-icetea.com

kréftigim Abgang: Der neue Puchheimer
Vogelbeerbrand geht dem Charakter der
geheimnisvollen und raren Beerensor-
te auf den Grunde und destilliert ihn
in einem unvergleichlichen Edelbrand.
Kleiner Tipp: etwas Kréftiges dazuessen!
www.puchheimer.at

Hier werden hochprozentige Traume wahr. Die Deut-
sche Spirituosen Manufaktur entwickelt und produ-
ziert Premium-Spirituosen in kleinen Batches und
100 Prozent Handarbeit. Wer das hautnah miterle-
ben mochte, besucht den Showroom mitten in Berlin.
Einzigartige Geiste und Bridnde aus handverlesenen
Zutaten erdffnen Spirituosen-Aficionados neue Ge-
ruchs- und Geschmackswelten.

www.d-s-m.com

Fotos: iSi GmbH, Lucas Pripf, beigestellt



Fotos: Martin Steinthaler, MirjaGeh.com

Wellbeing statt
Vollrausch

BLICK IN DIE GLASKUGEL MIT MARIO HOFFERER:
FUR DIE BARSZENE WIRD 2020 EIN JAHR DER
UMWALZUNG. WENIGER ALKOHOL, WENIGER
ZUCKER, MEHR PURISMUS. BARKEEPER-IKONE
HOFFERER UBER TRENDS TO COME UND
DARUBER, WAS SICH AUF DEN BAR.DAYS IN
GRAZ UND BERLIN ABSPIELEN WIRD.

Text: Mario Hofferer

ersetzen wir uns mal um
20 Jahre zurtick in die Ver-
gangenheit. Im Supermarkt
hatte man die bescheidene
Auswahl zwischen Vollmilch und fettar-
mer Milch. Heute ist alleine das Milchregal
schon uniiberschaubar geworden. Ange-
boten werden unzihlige Milchalternati-
ven in unterschiedlichen Varianten, von
Mandel- und Sojamilch tiber Reismilch, bis
hin zur laktosefreien Einhornmilch. Sehr
uberspitzt ausgedriickt versuchen
wir, jedes Produkt in ein Su-

die Getridnkeindust-
rie geht diesen Weg
und orientiert sich
an Lifestyle und W ;
Konsumvorstel- =
lungen der Kunden. M

Was bedeutet das +
fiir die Barkarte? Die

Drinks werden puristi-
scher, einfacher in puncto
Inhaltsstoffen und leichter
bekommlich. Man
setzt auf weniger

MARLIO HOFFERER.
perfood zu verwandeln Zucker und weniger FREUT SICH QUL Elo
und es so passgenau Alkohol. Alkoholfreie SPANNENPES JAHR EUR.
zu tunen, dass der Kreationen und Low PIE BAR-SZENE,

Korper es perfekt
aufnehmen kann,
um Unvertréglich-

Alcoholic Drinks
sind auf dem Vor-
marsch. Wenn

Uber das alles und noch viel mehr wird auf
den BAR.DAYS in Graz und Berlin mit den

keiten zu umgehen. Alkohol verwendet  besten Barkeepern der Welt getalkt und
Niemand will sich wird, dann nur in  diskutiert: Marian Beke, Tan Bell, Charles
drei Mal pro Woche hochster Qualitdt  Schumann, Kan Zuo und Jorg Meyer, um
im Fitnessstudio ab- — Stichwort verant- nur wenige aus den Reihen der Elite aller
rackern und sich dann wortungsvoller Kon- Drink-Virtuosen zu nennen, die ihre Inno-

die hart erarbeitete Form
durch Zucker und Alkohol
wieder zerstoren. Dieser Trend
wird auch an der Barszene nicht spurlos

vorbeigehen — ganz im Gegenteil! 2020
wird das Jahr eines neuen Bewusstseins
fiir Getrdnke und deren Auswirkungen
auf den Korper. Und dieses Bewusstsein
beginnt letztlich beim Barkeeper. Auch
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sum. Lieber ein gutes
Gléschen eines ausgewéhl-
ten Rums als fiinf Alkopops mit

kiloweise Zucker. 2020 geht der Trend
weg vom Vollrausch und hin zum Hype von
Wellbeing-Drinks. Die Partys beginnen frii-
her bei strahlendem Sonnenschein und gu-
ter Musik am Nachmittag. Denken wir an
die internationalen Beachclubs.

vationen, neuesten Konzepte und Produkte

auf der einzigartigen BAR.DAYS Main Sta-
ge vorstellen werden. Highlights sind die

Auszeichnungen der 50 BEST BARKEEPER
AUSTRIA in Graz und der 50 BEST BAR-
KEEPER GERMANY in Berlin. Beim Live Bar

Award fighten die besten Barkeeper mit nie

da gewesenen Challenges um den Thron der

Mixologen. 2020 wird ein geniales Jahr!
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ES BEGANN MIT EINER WETTE UND 1600 FLASCHEN
WHISKY UND WURDE ZUR BAYERISCHEN ERFOLGSSTORY:
WAS EIN KUTTER BEI'SYLT, RUM AUS DER KARIBIK UND .
SCHOTTISCHE FREISTAATLEREI MIT SLYRS- WHISKY 4
VOM SCHLIERSEE ZU TUN HABEN. X S

Text: Kathrin Loffel, Lucas Palm




Fotos: David Messineo

h' : | wussten von Anfang an: Bayerischer Whisky
- / ist keine Schnapsidee. Uber 220.000 Flaschen

es Edeldestillats verkauft das Slyrs-Team
rund um Hans Kemenater jahrlich in Landern
yvie den USA, China, Japan oder Frankreich.

-% . ' 077

s -
A § Diese Manner brennen fiir ihre Destillate und
#
-



SLYRS.

078

1+3 Slyrs-Whisky, so weit das Auge reicht:
Im oberbayerischen Schliersee befindet sich
die Geburts- und Ausstellungsstatte der
Slyrs-Destillateure 2 Hans Kemenater, der
bayerische Whisky-Fliisterer mit dem guten
Riecher 4 Bei Slyrs arbeitet man mit neuen
amerikanischen WeiBeichenfassern und im
Finishing mit gebrauchten Fassern, in denen
zuvor Sherry, Portwein, Marsala oder Borde-
aux gereift hat 5 Ab in den Kessel: In diesen
Brennblasen wird der Whisky gebrannt.

lles begann mit einer Wette um
zwei Kisten Weizenbier: Damals
war Florian Stetter, Braumeister
. der Lantenhammer Destillerie am
oberbayerischen Schliersee, in Schottland
unterwegs und dachte sich: ,,Was die kon-
nen, kann ich auch.” Also wettete er mit
seinen Kollegen, dass es sehr wohl einen
Markt fiir deutschen Whisky gébe. Finf
Jahre spater, 1999, braute Stetter den
ersten Whisky. Im gleichen Jahr begann
Hans Kemenater seine Karriere mit einer
Lehre in der Destillerie. Heute ist Keme-
nater Geschiiftsfithrer der Brennerei Slyrs
(ausgesprochen wie Schliers). 2002 stellten
Stetter und Kemenater ihre ersten 1600
Flaschen auf einer Messe vor und hatten in
wenigen Tagen alle Flaschen — und damit
den Whisky fiir die folgenden zwei Jahre —
verkauft. Heute landen in den Brennblasen
am Schliersee 400 Tonnen Gerste aus der
Umgebung, genauso wie Alpenquellwasser
und Hefe. Jahrlich verkauft werden rund
220.000 Flaschen. Ja, es gibt also einen
Markt fiir deutschen Whisky — diese Wette
hat Stetter glasklar gewonnen.

Bayern ist fast wie Schottland

»~Man versteht unseren Dialekt schwer, wir
haben wie die Schotten eine komische
Tracht, die Sturheit ist ebenfalls &hnlich
und einen ausgepridgten Hang zur Frei-
staatlerei haben wir auch®, antwortet Ke-
menater auf die Frage nach den Parallelen
zwischen Schottland und Bayern und lacht.

,Es war aber nie das Ziel, das schottische Ori-
ginal nachzumachen, sondern etwas ganz
Eigenes zu kreieren. Dass wir das konnen,
daran hat zumindest intern keiner gezwei-
felt.” Aullenstehende haben zum Leidwe-

ﬂ'
LR 1'] r).

sen der Produzenten hingegen oft geglaubt,
man stelle nur ,,zum Spaf3“ Whisky her.
,Mit dem Bau der von Lantenhammer ge-
trennten Brennerei konnten wir 2007 aber
zeigen, dass wir das ernst meinen. *
Die Obstbrennerei Lantenhammer gibt es
schon seit 1928. Sie diente in den ersten
acht Jahren auch als Produktionsstétte fir
den Slyrs-Whisky — bis die Brennerei an
ihre Grenzen stief3. Was mit fiinf Mitarbei-
tern vor 90 Jahren begann, ist heute auf
tber 100 Mitarbeiter gewachsen. 48 da-
von kiitmmern sich —nicht nur zum Spalf8 —
um die zwolf verschiedenen Whiskys und
drei Likore, die nicht nur in Deutschland
gut ankommen, sondern auch in rauen
Mengen beispielsweise in die USA, die Ukra-
ine, nach China, Frankreich und Japan ver-
schifft werden.

Reife Leistung

Ist der erste Whisky einmal angesetzt,
weild man nicht, wie er in mehreren Jah-
ren schmecken wird. Besonders bei jungen
Whisky-Ansédtzen muss sehr prézise gear-
beitet werden, nach drei Jahren verzeiht
er einem ndamlich unsaubere Arbeit noch
nicht. Der erste zwolfjihrige Whisky vom
Schliersee war schon etwas ganz Besonde-
res, berichtet Kemenater. ,, Wir arbeiten mit
neuen amerikanischen Weilieichenfédssern
und im Finishing mit gebrauchten Féssern,
in denen zuvor Sherry, Portwein, Marsala
oder Bordeaux reifte.” Der 37-Jahrige reist

ES WAR NE UNSER TIEL,
DAS SCHOTTISCHE NACH-
ZUMEHEW SONDERN

EIGENES 70 KREEEEEM.

Hans Kemenater hat mit seinem bayerischen
Slyrs-Whisky offenbar eine vielversprechende alko-
holische Marktlicke entdeckt

Fotos: David Messineo, Julia Schmidt Fotografie



zu den Féssern, schaut sich Land und Leute an
und will die Geschichte dahinter erfahren. Zuletzt
hat er sich die Rumproduktion in der Karibik na-
herbringen lassen: ,Es gibt Schlimmeres*, merkt
er an und grinst.

Den amerikanischen Weg mit neuen Fés-
sern wihlten die Macher, weil sie einen eigenen
Whisky mit eigenem Charakter herstellen woll-
ten. ,,So selbstbewusst waren wir von Anfang
an.” Seit 1999 sind Stetter und spéater Keme-
nater der Linie treu geblieben. Sie haben nur
an wenigen Schrauben gedreht und sich beim
Finishing ausprobiert. ,Das ist das Spannendste
fiir einen Destillateur.” Aber nicht nur im ma-
lerischen Schliersee drehen fiinf Destillateure
an ebendiesen Schrauben. Auch mit der Lage-
rung auf dem Berg oder auf See experimentiert
Kemenater. Dabei handelt es sich allerdings
um Raritaten: ,40 Fasser liegen seit vier Jah-
ren in einem Kutter vor Sylt. Gar nicht so ein-
fach, einen Platz zu bekommen. Aber der
Hafenmeister fand die Idee super, zum
Gliick!” Durch die raue Seeluft bekommt
der Whisky, hergestellt aus Sylter Gerste,
eine salzige Note. Durch die stetige Be-
wegung wird er ledrig, rau, trocken mit
einem leichten Tabak-Aroma.

Der Klassiker aus dem Slyrs-Sortiment
ist jedoch der Single Malt. Laut Keme-
nater ist es ein ,everyday Whisky“. Was
nicht heiflt, dass er nicht gut gemacht ist:

»Wenn jeder Schritt der Produktion ein-
wandfrei durchgefiihrt wird, wird das Er-
gebnis perfekt®, so Kemenater. Fest steht:
Ganz gleich, welcher Whisky der jungen
Destillateure im Glas landet, die Wette
hat Slyrs so oder so gewonnen.

www.slyrs.com
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TEKLE TADESSE.

@345 DERATHIOPIER TEKLE TADESSEISTINMIT* : M»v&‘fﬁ
TEN'VON KAFFEEBAUMEN AUFGEWACGHSEN. ~ ™+ 7
UND UNTERSTUTZT MIT DER KOOPERATIVE =~ ©

OROMIA COFFEE FARMERS MEHR ALS 35.000 - _"

TIERT JAHRLICH UBER FUNF TONNEN s SR
KAFFEE AUF DEN WELTMARKT. 2.

o Text: Safai*Helmanseder -~y e

e
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Der Klimawandel macht auch vor Kaffeeplantagen nicht h-gtt., A ”’
Es wird immer heifer, Regen fallt kaum noch und Schadllnge »
sowie Krankheiten machen den Pflanzen zu schaffen. Diegathi-
oplschen‘Kaffeebauern geben alles fir ihr Produkt und brati- 2
chen.die Unterstiitzung durch Falrtrade meRF ats drlngend s
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IsKind hat Tekle Tadesse FulRball

ne ganze Zeit mit FulRballspielen
verbracht. Aber das ging nicht,
denn seine Eltern hatten ein Stiick Land
in Athiopien, auf dem sie Kaffee angebaut
haben, und Tadesse war schon mit drei
Jahren bei der Ernte als eifriger Helfer am
Start. Die Kindheit auf der Kaffeeplantage
bedeutete auch, dass man deutlich
frither als die meisten Kinder in den
Genuss von Kaffee kommt. , Ich habe
damals schon mit meiner Familie Kaf-
fee getrunken. Dieser Kaffee war so
lecker. Deshalb liebe ich ihn*, erinnert

geliebt. Am liebsten hétte er sei-

zusammen. Tadesse genielst ihn schwarz
und mit etwas Zucker.

Tadesse, der 1985 geboren wurde, hat
eine beachtliche Bildungskarriere hinter
sich. Er studierte Cooperative Accounting
and Auditing, General Corporate Manage-
ment and Marketing und war zunéchst
zehn Jahre lang Manager einer der Koope-
rativen, die zur Oromia Coffee Cooperative

innerhalb derer jeweils die Kaffeebauern -
zusammenarbeiten. Das heil’t, der einzelne w

Kaffeebauer liefert den Kaffee an seine Ko- " L
. . . . . . J v
operative, die ihn wiederum an Oromia wei- v
tergibt. Damit sich die Kaffeebauern auch -
vor der Ernte finanzieren konnen, hat die -

OCFCU miittlerweile eine eigene Bank fiir
ihre Mitglieder, bei der sie Geld leihen kon-
nen. Insgesamt sind heute mehr als 35.000
kleine dthiopische Kaffeebauern in die
1999 gegriindete OCFCU involviert,
die seit 2002 auch Fairtrade-zerti-
fiziert ist. Die Funktion, die Tadesse
in der Organisation innehat, ist die
Leitung der Zertifizierungsabteilung.

¥ ersich und ergénat: ,Ich habe die Lie- Oromia ist der grof3te Produzent
\ be zum Ful3ball durch die Liebe zum von Fairtrade-Kaffee in Athiopien. Der
Kaffee ersetzt.” Auch viele Jahre spiter Name kommt nicht von ungefihr: In
. verfillt er noch in Begeisterung, wenn der grofSten dthiopischen Region,
er tiber Kaffee spricht. Tekle Tadesse ist Kaffeebauer mit Herz und Seele dem Verwaltungsgebiet Oromia, das
Gebiete im Westen, Siiden und im
. o Die Wiege der Kaffeebohne Union (OCFCU) gehoren, bevor er in die  Zentrum des Landes umfasst und fiir seine
Das édthiopische Hochland ist nicht nur  Dachorganisation berufen wurde. ,Der Di- einzigartige Vegetation bekannt ist, liegt
» atemberaubend schon, sondern auch der  rektor der Oromia Coffee Farmers Coopera-  der Ursprung des Kaffees. Zu Beginn des 5. "
Ursprung des Kaffees. Die Athiopier ver- tive Union hat mir eine Einladung geschickt, Jahrhunderts begann das Volk der Oromo,
wenden das Heillgetrdank aber nicht wie  fiir die Vereinigung zu arbeiten”, erzdhlter ~ Kaffee in allen Lebensbereichen zu nutzen: ‘
: wir Européer zur Aufrechterhaltung eines  stolz. Aber Karriere hin oder her — tief im  als Speise, als Getrénk, als Handelsgut, aber
im stressigen Alltag lebenswichtigen Kof- Herzen ist Tadesse noch immer Kaffeebauer. auch als spirituelle Nahrung und als Mittel
* feinspiegels, sondern sie zelebrieren eine Um die Struktur von Oromia klarzu- zur Bewahrung des Friedens. 65 lirozent - 2
e wahre Kaffeekultur. Man kommt drei Mal  stellen: Die OCFCU ist eine Vereinigung der heutigen Kaffeeanbaugebiete Athiopi-
- E tdglich zum gemeinsamen Kaffeetrinken von rund 370 einzelnen Kooperativen, ens liegen in der Region Oromia. >
;. * ' ) . ") o -
i ’: d .‘ -+ "'. - ‘ ‘ Ld
» - \ e ,’t.‘,ﬂ'  woa N X ‘
> ol At W , " A t{,-—:ﬁ e - ‘i
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TEKLE TADESSE.

1 Das athiopische Hochland ist nicht nur ein Wunder der
Natur, sondern auch der beste Boden fiir Kaffeebdume
und die Wiege des Kaffees 2+3 Hocharomatische Arabi-
ca-Kaffeebohnen stammen aus der Region Oromia und
werden von der Oromia Coffee Farmers Cooperative Uni-
on unter anderem an die Premium-Marke Afro Coffee
verkauft & Tekle Tadesse ist selbst Kaffeebauer und hat
es sich zur Lebensaufgabe gemacht, andere Bauern zu
unterstitzen und ihre Geschichte in die Welt zu tragen.

ihres Gewinns an ihre Mitglieder, die Kaffee-
bauern, ausschiitten. In einer Kaffeesaison

werden die Bauern in diesem System drei

Mal bezahlt. Durch diese finanzielle Sicher-
heit ist die OCFCU von anfangs 34 Koopera-
tiven, die knapp 22.700 Haushalte von Kaf-
feebauern représentierten, auf mittlerweile

405 Kooperativen und mehr als 400.000

Haushalte angewachsen. Das Kapital ver-
vielfachte sich von 90.000 US-Dollar auf

rund 20,8 Millionen US-Dollar.

Coffee for a better future
,Der Kaffeepreis schwankt stark. Derzeit ist
er sehr schlecht”, sagt Tadesse und spricht
damit eines der grof3en Probleme kleiner
Kaffeebauern an. Konkret liegt der Preis
Die OCFCU kiimmert sich darum, den Kaffee  aktuell 30 Prozent unter dem Durchschnitt

3 5 40 7 fiir den Export aufzubereiten und auf den in- der letzten zehn Jahre. Hier kommt Fair-
° ternationalen Markt zu bringen. 2018 waren  trade ins Spiel. Um das Fairtrade-Siegel
athiopische Kaffee- esmehr als neun Tonnen Bohnen. 70 Prozent  zu erhalten, miissen Kaffeeproduzenten

bauern sind Mitglied
der Oromia Coffee
Farmers Cooperative
Union.

Tonnen hochwertige
Kaffeebohnen aus
dem athiopischen

Hochland exportier-
te die OCFCU 2018
auf den internatio-

nalen Markt.

75 %

der Fairtrade-Pra-
mie flieBen in Ge-
meinschaftsprojekte
wie Straflen,
Briicken und Schulen.

des Nettogewinns flieSen zuriick an die Koope-  spezielle Regeln und Qualitdtsstandards
rativen, die wiederum ebenfalls 70 Prozent einhalten. Dafiir sichert Fairtrade ihre Le-
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Foto: Tekle Tadesse Gelgele, Fairtrade, Shutterstock

"

Tekle Tadesse ist Kaffeebauer und leitet die
Zertifizierungsabteilung bei Oromia Coffee

bensgrundlage, indem es einen Mindest-
preis garantiert, der den Bauern fiir ihre

Kaffeebohnen bezahlt werden muss und

der nicht unterschritten werden darf. ,Das

gibt uns Planungssicherheit und deckt un-
sere Grundkosten®, erklédrt Tadesse auf der

Gast-Messe in Salzburg, wo er am Stand von

Fairtrade Osterreich anzutreffen war. Fair-
trade zahlt aullerdem eine Prémie an die

OCFCU aus, die sich fiir die kleinen Kaffee-
bauern als wahrer Gamechanger erwiesen

hat. Ein Viertel flie[t direkt in Ma3nahmen

zur Steigerung des Ertrags der Kaffeeplan-
tagen und zur Verbesserung der Qualitét.
Und diese Investition lohnt sich in jeder

Hinsicht, denn mittlerweile kaufen auch

Premium-Hersteller wie Afro Coffee ihre

Bohnen bei Oromia.

Afro Coffee hat es sich zum Ziel gesetzt,
das Bild von Afrika als selbstbewusstem
und aufstrebendem Kontinent zu vermit-
teln — durch die Bohne sozusagen. Das
Tiroler Unternehmen bietet hochwer-
tigen, vor allem afrikanischen Fairtra-
de-Kaffee der Sorten Arabica und Robusta,
der mehr ist als einfach nur ein anonymer,
exportierter Rohstoff: eine eigenstdndige
Marke, die von den Farben und Designs
der Township inspiriert ist.

Wihrend Afro Coffee ein Stiick Athi-
opien nach Europa bringt und gewisser-
mallen der Kaffeebohne ein Gesicht gibt,
hilft die Fairtrade-Préamie vor Ort. Drei
Viertel der Pramie kommen direkt den
Kaffeebauern und ihren Familien im tag-
lichen Leben zugute. Mit dem Geld werden
Gemeinschaftsprojekte umgesetzt, wie
etwa die Verbesserung der Infrastruktur
in Oromia sowie Investitionen in Schulen
und in die Gesundheitsvorsorge. Durch
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RZEIT IST ER SEHR

diese Initiativen wer-
den auch noch Ar-
beitspldtze geschaffen,
die jungen Menschen
eine Zukunftspers-
pektive in der Region
geben.

Kaffee leidet unter
Klimawandel

Fairtrade 16st natir-
lich nicht alle Proble-
me der dthiopischen
Kaffeebauern. ,Der Klimawandel ist
eine groRe Herausforderung fiir unser
Land in verschiedenen Bereichen®, sagt
Tadesse. Die Kaffeebaume leiden unter
der immer extremeren Hitze, es regnet
zu wenig und wenn, dann zur falschen
Zeit. Krankheiten befallen die Pflanzen.
Das Ganze hangt auch mit dem enormen
Bevolkerungswachstum zusammen, wie
Tadesse erklart: ,,Unser Land hat jetzt un-
gefiahr 112 Millionen Einwohner. Diese
Menschen brauchen Nahrung. Wenn
sie Nahrung brauchen, fillen sie Biume.
Wenn sie Baume féllen, verschéarft das die
Probleme durch den Klimawandel.“ Die
Regierung engagiere sich nun fiir die Auf-
forstung, indem sie Biume pflanzen lasse,
die den Kaffeebdumen Schatten spenden.
Und Tadesse ist selbst sehr darum bemtiht,
etwas fiir den Klimaschutz zu tun. ,, Wir bei
Oromia Coffee fangen jetzt an, ohne CO,
zu produzieren®, sagt er. ,, Wir wollen die
Treibhausgasemissionen um 50 Prozent
reduzieren. Wir arbeiten an neuen Tech-
nologien.“ Projekte gegen den Klimawan-
del werden auch durch die Fairtrade-Pré-
mie finanziert. Zum Beispiel werden die

Haushalte in Oromia mit besseren Ofen

zum Kochen ausgestattet, die weniger Holz
benotigen und weniger Rauch produzieren,
wodurch das Klima geschont wird.

Es wird immer schwieriger, junge Athi-
opier fiir den Kaffeeanbau zu begeistern,
denn das Land bekommen sie nach &thio-
pischer Kultur erst nach dem Tod ihrer El-
tern. Da sind sie dann aber oft schon ldngst
in die Stadte gezogen, wo Infrastruktur
und moderne Technologien ihnen eine
bessere Zukunft verheillen.

All diesen Herausforderungen stellt
sich Tadesse mit unermiidlichem Eifer. Er
nimmt lange Reisen auf sich, um die Ge-
schichte der dthiopischen Kaffeebauern in
die Welt hinauszutragen und das Interes-
se an Fairtrade-Kaffee zu wecken. Dass er
sich selbst stéandig weiterbilden muss, um
Losungen fiir die Probleme des Kaffeean-
baus zu finden, begeistert ihn. , Lernen ist
mein Hobby*“, sagt er. , Ich will lernen und
ich lebe dafiir, die Kaffeeproduzenten bei
ihren Herausforderungen zu unterstiitzen.“

www.oromiacoffeeunion.org
www.afrocoffee.com
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WIE ANDERE KONZEPTE FUNKTIONIEREN UND WARUM: EIN BLICK AUF DIE SPANNENDSTEN HOTELS, BARS UND RESTAURANTS.
LASS DICH INSPIRIEREN UNTER: www.rollingpin.com/inspiration

KONZEPT Bei der Metzgerei Lappen und Prengel in Kéln

geht es um die Wurst - vor allem darum, wie sie entsteht.
Betreiber Mark Junglas will, dass seine Kunden wissen,
woher seine Produkte kommen. Deswegen stellt er sie hinter
glasernen Fassaden her.

PREISE 200 Gramm luftgetrocknete Peperonisalami gibt's fiir
12 Euro - die gleiche Menge geraucherten Wildschweinschin-
ken fiir 13,90 Euro.

www.lappenundprengel.myshopify.com

AUF KONFRON-
TATIONSKURS

LAPPEN UND PRENGEL, KOLN

Ein Blick hinter die Glasscheiben der Metzgerei Lappen und
Prengel gentigt, um zu wissen: Hier will jemand zeigen, was
Sache ist. Denn Betreiber Mark Junglas hédngt dort ganz provo-
kant tote Tierkorper ins Metzger-Schauhaus. Die hat er oft sogar
selbst erlegt. Und weil er keine Lust mehr auf die Missstédnde in
der Tierhaltung hatte, griindete er 2017 schlichtweg sein ei-
genes Unternehmen. Junglas bringt mit drei abgeschlossenen
Berufsausbildungen die richtigen Voraussetzungen mit: Als Be-
rufsjédger, Fleischer und Lebensmitteltechniker weill er, worauf
es ankommt. Auch der Name des Lokals trifft es auf den Punkt.
Lappen, das sind fette Steaks, und Prengel bezeichnet eine dicke
Warst. Nach dem Motto ,Don’t eat shit* stehen Transparenz,
Nachhaltigkeit und Qualitét an erster Stelle. Deswegen arbeitet
Junglas sozusagen in einer Vitrine: hinter durchsichtigen Fas-
saden. Seine Kunden sollen sehen, woher das Fleisch kommt —
néamlich von einem Lebewesen — und wie daraus Wiirste und
Steaks entstehen. Wer das nicht aushilt, ist bei Junglas falsch.
Fertigprodukte gibt es bei ihm nicht. Der Name Lappen und
Prengel soll nun eine Marke werden, die fiir Tierwohl und Fair-
ness fiir alle Beteiligten steht.

Fotos: Sallyhateswing, www.time-to-meat.de
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BITTE WENDELN: RICHTUNG BAR

BRASSERIE LES HARAS, STRASSBURG

Im franzosischen StralSburg wartet optisch
ein echtes Highlight auf Fans der guten
Architektur — und selbstverstédndlich auch
jene des guten Essens und der guten Drinks.
Denn hinter den Fassaden der Brasserie
Les Haras verbarg sich im 18. Jahrhun-
dert das Stralburger Nationalgestiit. Die
damals gebauten Holzkonstrukte zeichnen
heute noch das Interieur des Lokals, das
gemeinsam mit dem zugehorigen Hotel in
dem Bauwerk eroffnet wurde. Kein Wun-
der also, dass das Gesamtkunstwerk bei den

Bar Design Awards abrdaumte. Eine spekta-
kulédre Wendeltreppe fiihrt die Géste nun
durch die Brasserie: von einem Speisesaal
fiir private Events und Bankette im ersten
Stock hinunter in die Lounge-Bar. Dort ste-
hen Getrianke rund um Whisky, Rum und
Brandy im Mittelpunkt. Passend zu den
Drinks spielt auch die Karte alle Kunststii-
cke der Kulinarik. Das aullergewohnliche
Gebdude hat sich damit ldngst zur Attrak-
tion gemausert — und das nicht nur wegen
seines Patrons Marc Haeberlin.

KONZEPT Aus dem ehemaligen
StraBburger Nationalgestit wurden
mindestens ebenso imposante
Raumlichkeiten: das Hotel Les Ha-
ras samt Brasserie.

GETRANKE In der Lounge-Bar stehen
Getranke rund um Whisky, Rum und
Brandy im Mittelpunkt.

www. les-haras-brasserie.com

www.rollingpin.com »

Ausgabe 244

KONZEPT Kantine, Restaurant und
Barin Lokalunion - und im brutalen
Betonbau. Minimalismus meets
maximalen Geschmack.

SPEISEN UND GETRANKE Lokale Kiiche

gibt den Ton an: taglich mittags, don-
nerstags und freitags auch abends -
unter anderem gibt es dann den Fang
der Woche aus dem Wattenmeer. Und
am Samstag wird gebruncht bis zum
Platzen.

www.baldon.berlin

JUST
MARRIED

BALDON, BERLIN

Eine kulinarische Hochzeit zwischen Mi-
nimalismus und maximalem Geschmack
im Berliner Stadtteil Wedding: Das haben
die beiden Griinderinnen Cécilia Baldszus
und Jessica-Joyce Sidon im Baldon vereint.
Der Betonbau ist dabei genauso brutal
wie die lokale Kiiche: namlich absolut
kompromisslos. Sowohl Einheimische als
auch Touristen freuen sich tiber wech-
selnde Mittagsgerichte. Donnerstags und
freitags ergéinzt die Dinnerkarte das An-
gebot — unter anderem steht darauf der
Fang der Woche aus dem Wattenmeer.
Frei nach dem Motto ,,Gutes essen und
Gutes tun“ engagieren sich die Betreibe-
rinnen zudem sozial: Im Dezember fand
beispielsweise ein Weihnachtsessen fiir
Obdachlose und Menschen in Not statt.
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KONZEPT Probier's mal mit Gemiit-
lichkeit: Die Wiener Wohnkliche ist
ein Ort zum Ankommen.

SPEISEN UND GETRANKE Bodenstzndi-
ge Kiiche fir grofie und kleine Magen.
Auf der Karte stehen etwa Wiener
Pho oder Erdapfelgulasch, das es
auch in veganer Version gibt.

www.wohnkueche.at

WIENER
PHO & CO

Die Wohnkiiche in Wien hélt, was ihr
Besitzer verspricht: ,Ein Lokal mit Cha-
rakter und Personlichkeit. Ein ,Platzerl
zum Abschalten und Geniel3en”, schreibt
Andreas Brunner auf seiner Website. Tat-
sdchlich sitzen Géste bei ihm in einer Art
Wohnzimmer, dessen Herzstiick die offe-
ne Kiiche ist. Mit seinem neuen Konzept
wagt sich der Koch zum ersten Mal in die
Selbststdndigkeit. Im 12. Wiener Gemein-
debezirk serviert er seit Sommer 2019 6s-
terreichische Klassiker. Seine Wirtshaus-
kiiche steht allerdings unter asiatischen
Einfliissen, wie etwa das Wiener Pho zeigt.
Ansonsten schldgt sein Kulinarikherz ftir
Dauerbrenner wie Rindfleischsalat und
Erdapfelgulasch. Die Zutaten bekommt
er von den Lieferanten seines Vertrauens,
die zu einem grolen Teil kleine heimische
Produzenten sind. Denn bio zu kochen ist
Brunner mindestens genauso wichtig wie
die Gemuitlichkeit in seinem Lokal.

FETTIG

BELLES HOT CHICKEN, AUSTRALIEN

Morgan McGlone hat zur Freude vieler
Australier seine beiden kulinarischen Las-
ter in einem Lokal vereint: Natural Wine
und Hot Chicken. Die Liebe zum Wein trug
er schon immer in sich, die Leidenschaft
fiir Fried Chicken entdeckte er in Nash-
ville. Mit einer Konzeptidee im Gepack
kehrte er zuriick in seine Heimat Aus-
tralien. Und die Kombination fand nicht
nur Geschiftspartnerin Miranda Camp-
bell groBartig. In Australien macht Belles
Hot Chicken mit der aullergew6hnlichen

Kombination seit 2014 Furore. Damals
eroffnete die erste Filiale in Melbourne.
Mittlerweile gibt es die begehrten Hdahn-
chen-Klassiker an mehreren Standorten
auf dem ganzen Kontinent verteilt. Im Fo-
kus des Mentis stehen natiirlich verschie-
dene Varianten von Hot Chicken. Das
kommt hier aber nicht nur heil%, sondern
auch scharf, mit ,signature crunch® —
und in perfekter Begleitung. Denn die
Liste der ausgewihlten Weine ist lang: all
natural, versteht sich.

KONZEPT Fast Food meets Natural
Wine. Hot Chicken von Morgan Mc-
Glone kommt heif3, scharf und in
bester Begleitung.

SPEISEN UND GETRANKE Das Hzhn-

chen: heif3, crunchy und scharf. Der
Naturwein: ausgewahlt und sowohl zu
Geniige als auch in vielen Variationen
vorhanden.

www.belleshotchicken.com

Fotos: Architekturbiiro JOSEP, bolditalicmedia



Fotos: Michael Grossinger/Red Bull, Paularei

cingeschenkt.

LUST AUF EINEN SENSATIONELLEN COCKTAIL? EGAL 0B GESCHUTTELT ODER GERUHRT, IN DER NORMAL- ODER VIRGIN-VERSION -
HIER PRASENTIEREN WIR DIE INSPIRIERENDSTEN COCKTAILIDEEN VON DEN BESTEN BARKEEPERN DER BRANCHE

ORGINIC

Die Paularei kénnte mitten in Texas stehen - niemand wiirde sich wundern, wenn ein paar Ranger geritten kommen
und ihre Pferde vor dem Eingang anbinden wiirden, um drinnen an der Bar ein Bier zu genieBen. Tatsachlich steht
die Paularei in Flachau und ist nicht nur von auf3en ein Hingucker. Drinnen erwarten die Gaste heimelige Atmospha-
re mit offener Kiiche und hohen Raumen, gemditlicher Chic - und Barkeeper Tiago Escobar Torresini, der in seinen
einzigartigen Kreationen liberraschende Akzente setzt. Der ORGINIC etwa vereint Bombay Sapphire, Monin Estragon
Sirup und Monin Aprikose Sirup zu einer Explosion aufregend komplementarer Geschmacksnoten, mit Limettensaft
als letztem Kick, dem Fill Up ORGANICS Tonic Water und einem Zweig Rosmarin oder Minze als Vollendung.

www.paularei.at
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~ Enchilada-Big Boss Torsten
~ Petersen gehért zu den grofien
Playern der deutschen
Gastro-Szene. 91 Filialen und
120 Millionen Euro Jahresumsatz
sprechen eine klare Sprache -
und sind noch lange nicht genug.




DAAY caLeriwlaas

AUF EIN 8i2R MIT

TORSTEN

TERSEN

VOM AUSHILFSKELLNER ZUM GASTRO-GOLD-GRABER: MIT DEN
91 FILIALEN DER ENCHILADA-GRUPPE SETZT QUERAUFSTEIGER TORSTEN
PETERSEN HEUTE MEHR ALS 120 MILLIONEN EURO IM JAHR UM.

Text: Alexandra Poli¢, Fotos: Patrick Kirchberger

AUS DER NOT WIRD TUGEND

In Torsten Petersens Elternhaus gab es Regeln.
Eine davon lautete: Wer Geld braucht, muss dafiir
arbeiten. Als das wahrend des Studiums knapp wird,
heuert er 1993 als Aushilfe bei Enchilada an. Aber
der Job wird zur ungeahnten Lebensaufgabe. Denn
der Enchilada-Gruppe ist Petersen seitdem treu
geblieben. Als Geschaftsfiihrer steht er heute hinter
deutschlandweit erfolgreichen Modellen wie dem
Ganztageskonzept Wilma Wunder, den mexikanisch
inspirierten Enchilada-Lokalen, aber auch durch
und durch deutschen Wirtshausern.

Kannst du dich an deinen ersten Arbeitstag bei En-

chilada erinnern?

Torsten Petersen: Ja, auf jeden Fall! Das war im Sep-
tember 1993 —und eigentlich ein Super-GAU. Ich hatte
noch nie in der Gastronomie gearbeitet. Die Einarbei-

TORSTEN PETERSEN

tung hat sich reduziert auf: ,Schau mal her, hier musst
du bonieren. Ein Bon kommt in die Kiiche und der ande-
re geht an die Bar.” Meine erste Bestellung waren dann
drei Long Island Ice Teas. Die sind dann auch schon im
Schol? des Gastes gelandet. Der erste Tag ist mir nattir-
lich im Gedéachtnis hingen geblieben.

Und der zweite?

Petersen: Der zweite Tag war dhnlich. Wir waren nur
zu zweit im Service, weil der Dritte krank geworden
ist. Als der Laden um 18 Uhr aufgemacht hat, hat es
geregnet — da war die Holle los. Und der damalige Ge-
schéftsfiihrer war nicht unbedingt derjenige, der aktiv
mitgeholfen hat, der hat dich eher rumkommandiert.
Irgendwann dachte ich mir: Wenn er jetzt noch einmal
etwas sagt, gebe ich ihm die Schiirze und den Geldbeutel
in die Hand und dann war’s das mit meiner Gastrono-
mie-Laufbahn. >

Er war jung und brauchte das Geld: 1993 beginnt Torsten Petersen seine unverhoffte Gastronomie-Karriere in der Enchila-
da-Gruppe. Als studentische Aushilfe setzt er seine ersten Schritte im Service. Schnell wird er zum Wirtschaftsgeografie-Fliicht-
ling: Das Studium schliefSt er 1999 zwar ab, drei Tage spiter fingt er allerdings in der Zentrale der Enchilada Franchise GmbH
an. Irgendwann bekommt er die Prokura. Vor fiinf Jahren schliefSlich verkauft ihm Matthias Machauer seine Unternehmensan-
teile — heute ist Petersen Gesellschaftender Geschdftsfiihrer. Und der Rubel rollt: In insgesamt 91 Betrieben setzt die Gruppe

jahrlich tiber 120 Millionen Euro um.
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1+2 Viva Mexico: Seit Jahr-
zehnten steht Enchilada fir
lateinamerikanisches Flair

3+4 Das Konzept Wilma Wunder
prasentiert Heimat in Form von
Café, Bistro, Restaurant und
Weinbar 5 Damit seine Mitar-
beiter bessere erste Arbeitstage |
erleben als er, setzt Torsten
Petersen auf Schulungen.




Fotos: Enchilada Franchise GmbH

Dann hat die Gastronomie-Laufbahn aber doch et-
was langer angehalten: War geplant, dass du bei
Enchilada bleibst?

Petersen: Es sollte damals tatsédchlich nur Geldver-
dienen wihrend des Studiums sein. In keiner Weise
war da geplant, irgendwie mehr zu machen. Einfach
kellnern und gut. Spa haben. Fertig.

Gab es fiir dich einen Schliisselmoment, in dem du
gemerkt hast, dass die Gastronomie doch etwas
fir dich ist?

Petersen: Das hat sich im Unterbewusstsein eigentlich
sehr schnell manifestiert. Das Team war sensationell,
der Laden lief. Dann sind die ndchsten Liaden dazu-
gekommen. Und wéhrend eines Praktikums fiir mein
Studium habe ich mich irgendwann gefragt: Ist es das,
was du willst? Jeden Tag dasselbe machen?

Und das war es wohl nicht?

Petersen: Ne, eigentlich nicht. Ich habe dann auf
einer Party — nach zwei, drei Caipirinhas — Hermann
Weiffenbach (Anm. d. Redaktion: Griinder der Enchilada
GmbH) gefragt, ob er denn nicht was fiir mich hitte.
Am néchsten Tag war es mir peinlich. Aber wir haben
uns getroffen und er hat mir angeboten, ihn im Biiro
zu unterstiitzen. Damals gab es aber eigentlich gar
kein Bliro — Hermann war das Biiro. Ein Jahr vor Ende
meines Studiums waren wir uns einig: Drei Tage nach
meiner letzten Priifung habe ich dann in der Zentrale
angefangen.

Glaubst du, dass du Vorteile hast, weil du im Un-
ternehmen ganz unten begonnen hast?

Petersen: Auf jeden Fall. Als ich dann 1999 in die
Zentrale kam, war das ja auch ziemlich cool. Weil es
den Posten ganzneu gab, war ich anfangs nichtso-  »

MEIN ERSTER
ARBEITSTAG Bl
ENCHILADA WAR
DER SUPER-GAU.

Torsten Petersen ist trotzdem geblieben - und heute Geschaftsfihrer
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NUR SOLANGE
ES NOCH
ERLAUBT IST.

wir duirfen nicht viel verraten.
AuBer, dass der Geheimtipp aus
Hanf ist, aber nicht berauschend
wirkt - wenn man ihn pur mit Eis
serviert. Aber auch als Mixgetrank
mit Vodka oder Gin schmeckt das
neue Hemptons Secret verboten
gut. Rezepte verstecken sich unter
hemptons-secret.at - zumindest,
solange es noch erlaubt ist.

fb.com/hemptonssecret

instagr.am/hemptonssecret
hemptons-secret.at




TOIRSTIEN [PIETHERSIENE

Torsten Petersen weil3,
worauf es bei der Personal-
filhrung ankommt: Er begann
seine Karriere bei Enchilada
als studentische Aushil-
fe — und nutzte sowohl sein
Potenzial als auch jenes der
Unternehmensgruppe.
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WIR MUSSE

EINFACH

WERDENI

Torsten Petersen will zeigen, dass die Branche

fort ausgelastet. Also habe ich eine Personalschulung
entwickelt, weil ich nicht wollte, dass Mitarbeiter in
der Gruppe so eingeschult werden, wie ich es wurde.

Heute umfasst die Enchilada-Gruppe viel mehr

BEKANNTL

megageil ist

mit Schrecken. Wir schauen dementsprechend tat-
sdchlich, was kommt. Im Moment haben wir eher
die Herausforderung, gute, fitte Partner zu finden.

Was macht einen guten Partner aus?

unterschiedliche Konzepte als damals. Wie bringt
man die alle unter ein Unternehmensdach?
Petersen: Bei uns ist es so, dass wir fiir jeden Brand
einen Konzeptmanager haben und derjenige auch
Hauptansprechpartner fiir unsere Franchise-Part-
ner ist.

Gibt es ein Konzept, das du als euer Steckenpferd
bezeichnen wiirdest?

Petersen: Wir haben alle unsere Kinder lieb. Alles
andere wire den anderen gegentiber unfair. Ich bin
immer schon ein Enchilada-Kind gewesen, deswe-
gen liegt mir das Konzept Enchilada besonders am
Herzen. Aber deswegen zu sagen, das wiirde man
vorziehen: nein.

Muss man das Wachstum bei so vielen verschie-
denen Betrieben eigentlich planen?

Petersen: Das Schone ist, dass wir komplett unter-
nehmergefiihrt sind. Wir sind nicht in Berlin, wir
sind nicht in Hamburg, haben auch in Miinchen
gerade nur einen Betrieb. Bei uns ist halt keiner da,
der sagt, ich brauche jetzt hier meine tollen Flags-
hip-Stores, die irre viel Geld kosten. Wir machen uns
viele Gedanken, ob ein Store Sinn macht oder nicht.
Auch wir sind schon auf die Schnauze gefallen. Das
ist zwar nicht toll — logischerweise kostet das in der
Regel viel Geld. Allerdings ist es dann auch ein Ende
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Petersen: Dass wir auf Augenhohe arbeiten, dass
wir uns mit Respekt begegnen und offen und ehrlich
sind. Eigentlich vergleiche ich es schon fast mit einer
Freundschaft, einer Freundschaft auf Geschéftsbasis.

Und wovon hangt es ab, ob ein Konzept gut lauft?
Petersen: Grundsitzlich sind drei Sachen sehr
wichtig: Konzept, Standort und der Kopf, der es
macht. Wenn ein richtig guter Kopf hinter einem
Konzept steht, kann er auch sein Team motivieren.
Fiir dieses Jahr — wir haben noch nichts unterschrie-
ben — sind vier bis fiinf neue Objekte geplant. Und
einer unserer Partner wird ein Franchise-Objekt
aufmachen.

Was sind eure Ziele fir 20207

Petersen: Dieses Jahr steht der Enchilada-Konzept-
Relaunch an. Auch an den deutschen Konzepten
wollen wir arbeiten — und definitiv Recruiting und
Personalentwicklung ausbauen. Wir miissen einfach
bekannter werden und zeigen, dass unsere Branche
superattraktiv ist. Da ist aber eben auch ein Team in
der Zentrale, das genau auf solche Sachen hinarbei-
tet: die Partner so zu entlasten, dass sie sich auf das
Wichtigste vor Ort konzentrieren konnen. Und das
sind logischerweise Personal und Géste.

www.enchilada-gruppe.de
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SIE SCHWAMM MIT PFERDEN IM HUTT RIVER, VERLIEBTE SICH
IN FERGUS HENDERSON UND EROFFNETE IHR RESTAURANT
ROCHELLE CANTEEN IN EINEM EHEMALIGEN FAHRRADSCHUP-
PEN. DORT SCHUF THE ONE AND ONLY MARGOT HENDERSON
DER KLASSISCH BRITISCHEN KUCHE EIN NEUES ZUHAUSE.

Text: Sarah Helmanseder

er auf der Suche nach Rochelle
Canteen im Londoner Szene-
viertel Shoreditch bei der St.
Leonard’s Church von der Sho-
reditch High Street abbiegt, an
einem veganen Café vorbeigeht und immer weiter
bis zum Arnold Circus, ist sich erst einmal sicher,
den falschen Weg genommen zu haben. Weit und
breit kein Restaurant. Aber am anderen Ende des
Platzes steht eine alte viktorianische Schule. Die
Klingel betédtigen, dann schwingt die Ttir auf und
man kann direkt zum einstigen Fahrradschuppen
gehen. Nein, nicht zu irgendeinem konspirativen
Treffen — zum Essen bei Margot Henderson!

Von der unscheinbaren Location auf ihre Pa-
tronin zu schlielSen, wire weit gefehlt. Henderson
ist eine temperamentvolle, warme und humorvolle
Frau in ihren Fiinfzigern. Und ihre Kiiche ist wie
sie: bodenstédndig, kriftig, geradlinig, distinguiert.
Very british aullerdem! Nun, das ist die Neusee-
landerin Henderson streng genommen zwar nicht,
aber irgendwie doch. Nicht umsonst wird ihr zuge-
schrieben, der klassisch britischen Kiiche in ihrer

gemttlichen Rochelle Canteen ein neues Zuhause

gegeben zu haben. Das Lokal ist das Herzsttlick der

seit 1999 als Zentrum einer kreativen Commu-
nity florierenden Rochelle School. Im Wesentli-
chen ist es ein groer, weild gestrichener Raum

mit zweckmélSigen holzernen Vintagemobeln und

Shaker-Peg-Stangen mit Hiiten an den Winden. In

vielerlei Hinsicht ist es ein atypisches Restaurant,
jedenfalls eines, in dem unglaublich viel Herz steckt

und in dem jeder willkommen ist, der sich einfach

einen guten Lunch wiinscht. Zu Mittag geht es zu

wie in einer Kantine: frohlich, laut und geschéftig.
Nicht ganz so wie in einem Sternerestaurant, aber

die Kiiche ... ja, die Kiiche ist brillant.

Henderson wurde 1964 in Wellington, der
Hauptstadt Neuseelands, geboren. Mehr als
18.000 Kilometer von ihrer heutigen Heimat
London entfernt. ,Ich habe teure Erinnerungen,
wie wir mit Pferden den Hutt River hinunterge-
ritten und mit ihnen geschwommen sind. Es war
eine freie und abenteuerliche Kindheit®, erzéhlt
sie. Thre Mutter war Journalistin und Autorin mit
Spezialgebiet Kulinarik — und begnadete Ko- >




Fotos: Beigestellt

www.rollingpin.com

Ein Schweinekopf, wie er im Buche steht: Wie ihr beriihmter Mann Fergus
Henderson verfolgt auch Spitzenkéchin Margot Henderson den Nose-to-Tail-
Ansatz. So ein Pig’s Head landet in der Rochelle Canteen schon einmal ziemlich
solo auf dem Teller. Very british? Mitnichten - auBBergewéhnlich!
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1 Margot Henderson und
ihre Businesspartnerin
Melanie Arnold haben den
einstigen Fahrradschuppen
einer alten viktorianischen
Schule in London wachge-
kisst und in ihre Rochelle
Canteen verwandelt

2 .Ich bin ein chaotischer,
verriickter Mensch und
wohl ziemlich nervig”, sagt
Henderson lber sich selbst.
Nun, ironisch ist sie auch
3+5 Bodenstandig, herzhaft
und deftig: Hendersons Ki-
che verzichtet auf jeglichen
Schnickschnack & Heute
gibt es schon zwei Rochelle
Canteens: 2017 erdffnete
ein neuer Standort in der
Londoner Kunsthalle, ganz
im Stil des Originals, nur
etwas moderner - und nicht
im Fahrradschuppen.




Fotos: Beigestellt
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IM JAHR 1993
BESCHLOSS
ICH, DASS

ICH EIN CHEF

SEIN MOCHTE.

Klare Ansage. Margot Henderson hat ihren Beschluss in aller Konsequenz umgesetzt

chin. ,,Sie kochte wunderbares, sehr gesundes
Essen, machte eigenen Joghurt und frisches Brot.
Industriezucker war bei uns nicht erlaubt!” Zur
Gastronomie fiihlte sie sich schon friith hingezo-
gen: ,Als Kind war ich ziemlich gierig. Und ich
habe dauernd gebacken, etwa fiir die Geburtstage
meiner kleinen Briider. Wir al3en aber auch in vie-
len Restaurants, als wir noch Kinder waren. Ich
liebte die Atmosphére. Sie war immer speziell fiir
mich, aber nicht einschiichternd. Ich hatte keine
Angst davor, hart zu arbeiten, also war es ein na-
turlicher Prozess, dass ich mich nach der Schule
in Richtung meiner Liebe zu Essen und harter
Arbeit entwickelte.“ Nach der Schule jobbte sie in
verschiedenen Restaurants und als sie genug Geld
beisammenhatte, ging sie nach London —damals
der Sehnsuchtsort aller jungen Neuseeldnder. Thr
erster Job war beim Pizzaexpress in Wimbledon.
»Spéter habe ich im wundervollen 192 in Notting
Hill mit Maddalena Bonino gearbeitet. Sie hat mir
viel beigebracht. Im Jahr 1993 beschloss ich, dass
ich eine Kochin sein mochte, und schon hatte
ich meinen ersten Job als Kiichenchefin, im First
Floor*, erzahlt Henderson. Es folgten das Quality
Chop House und das Restaurant Eagle. Dort lernte
sie Fergus Henderson kennen, und es war buch-
stablich Liebe auf den ersten Blick. Einen Monat
spater kam der Heiratsantrag und zur Hochzeit
kochten die beiden Cassoulet fiir 300 Géste.

Als sich Fergus bald nach der Eroffnung ihres
gemeinsamen French House Dining Room in Soho
1992 verabschiedete, um sein bertihmtes St. John
zu er6ffnen, begann fiir Henderson eine harte Zeit,
in der sie darum kampfte, fiir Restaurant und Kin-
der gleichzeitig da zu sein — bis sie Melanie Arnold
traf. ,Arnold & Henderson entstand, weil Melanie
und ich zusammen an einem flexiblen Weg ar-

beiteten, um Karriere zu machen und gleichzeitig
drei kleine Kinder zu haben.” Anfangs war es ein
Cateringunternehmen in der eigenen Kiiche, dann
bot ein Freund, der gerade die ehemalige Rochelle
School gekauft hatte, ihnen eine Location an, und
Rochelle Canteen war geboren. ,Die Mieter waren
damals Giles Deacon, Luella Bartley und Katie Bag-
got, alles grolde Modeleute. Sie brachten Géaste und
Presse mit, dann entwickelte sich das einfach weiter
und die Tiirglocke hat nie aufgehort zu lduten®, sagt
Henderson. Seit 2017 gibt es auch beim Institute of
Contemporary Arts, der Londoner Kunsthalle, einen
Standort der Rochelle Canteen.

»Unsere Gerichte folgen der Saison. Wir beziehen
Fleisch und Fisch aus lokalen Quellen. Wir haben
einen einfachen Zugang zu Essen und lassen die
Zutaten fiir sich selbst sprechen”, erklért Henderson
ihre Kiichenlinie. Bei den Gasten besonders hoch im
Kurs stehen etwa Rilletten von der Ente, Fasan- und
Schweinefullpastete oder gerdsteter Kiirbis mit Lin-
sen und griinem Gemdtise. 2012 verriet Henderson
unzihlige Rezepte in ihrem Kochbuch , You're All
Invited: Margot’s Recipes for Entertaining”, einem
300 Seiten starken Monumentalwerk.

»Sie ist eine Naturgewalt®, sagte Fergus Hender-
son, der selbst mit seinem Buch ,,Nose to Tail Eating*
aus dem Jahr 2004 berithmt wurde, vor fiinf Jahren
in einem Kurzfilm von Vice tiber seine Frau. Und es
konnte keine treffendere Beschreibung fiir Margot
Henderson geben. Sie verdndert das Bild der Frau als
Kiichenchefin, sie macht unzihlige Menschen mit
ihren liebevollen Gerichten glticklich und verspriiht
einen Elan, der fiir mehrere Kiichen reichen wiirde.
Wer den Weg zur Rochelle Canteen einmal gefunden
hat, wird ihn garantiert immer wieder gehen.

www.arnoldandhenderson.com
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GEHALTS-
REVO-
LUTION

IM DACHSTEINKONIG - ARBEITGEBER DES JAHRES 2018 - ANDERT SICH
2020 EINIGES: UND ZWAR VOR ALLEM FUR DIE MITARBEITER. MIT DEM
FAMILUX NEW PAY WIRD DAS GEHALT TRANSPARENTER UND FAIRER.

NEUES JAHR, NEUE VISIONEN

Das Dachsteinkonig Familux Resort
wurde vielfach gekront: Als ROLLING
PIN Arbeitgeber des Jahres, als Hotel
der Zukunft von der WKO, als Best Hotel
Opening 2017 unter den World Luxury
Hotel Awards. Nun wollen Hoteldirek-
tor Mario Pabst und Familie Mayer die
Mitarbeiter am Erfolg teilhaben lassen.
Der Fahrplan fiir das neue Mitarbeiter-
modell steht.

Herr Pabst, seit Anfang des Jahres gibt
es bei lhnen Familux New Pay. Was ge-

Und wie sieht sie nun aus?

nau kdnnen wir uns darunter vorstellen?
Mario Pabst: Der Grundgedanke von Fa-
milux New Pay ist fiir uns: gleicher Lohn
fiir gleiche Arbeit. Damit wollen wir einer-
seits die Mitarbeiter am Erfolg des Unter-
nehmens teilhaben lassen und andererseits
das Tabuthema Gehalt aufbrechen. Gerade
die junge Generation unterhilt sich dart-
ber. Gehalt sollte einfach nicht mehr davon
abhingen, wie gut oder schlecht jemand
verhandelt. Deswegen haben wir uns ge-
fragt: Wie kann eine Gehaltsstruktur im
Sinne von Familux New Pay aussehen, die
fiir alle fair und nachvollziehbar ist?

Pabst: Wir haben Lohngruppe 5 bis Lohn-
gruppe 1: von den ungelernten Kréften bis

hin zu den Fiihrungskréften. Da haben wir

klar definiert, wer in welcher Position wie

viel verdient. Die Gehilter liegen tiber dem

osterreichischen Hotel-Kollektiv. Aul3er-
dem verhandeln wir nur mehr brutto, weil

netto nie gerecht ist. Es muss sich fiir Mit-
arbeiter einfach lohnen, in die Arbeit zu

gehen. Mit der Familie Mayer haben wir au-
Rerdem eine Familie, die sagt: Unseren Be-
trieben geht es gut, uns geht es gut — dann

soll es den Mitarbeitern auch gut gehen. Es

werden aber auch die Lebensumstéande der

Mitarbeiter berticksichtigt.

Was heif3t das konkret?

Pabst: Ein Mitarbeiter, der von uns ein
Mitarbeiterzimmer oder eine Mitarbeiter-
wohnung zur Verfligung gestellt bekommt,
erhilt brutto weniger als ein Mitarbeiter,
der sich in der Region einen eigenen Wohn-
sitz sucht oder sich hier niederlassen moch-
te. Diese Gap wird mit einem monatlichen
Zuschuss aufgefiillt. Zusétzlich tiberneh-
men wir die Mietkaution. Fiir den Umzug
bekommen die Mitarbeiter den Hotelbus

gratis und den Haustechniker, der ihnen
hilft. So wollen wir vor allem auch jungen
Mitarbeitern helfen, die vielleicht nicht im-
mer aus finanzstarken Familien kommen.

AuBerdem gibt es die Anderung, dass
ein Mitarbeiter nach einem Jahr Dienst-
zeit eine Gehaltserhohung von 100 Euro
brutto bekommt.

Pabst: Genau. Das ist sozusagen der Treue-
bonus. Da gibt es in diesem Jahr den klaren
Cut von 1.1.2020 bis 1.1.2021. Wer zu
diesem Zeitpunkt noch da sein wird, hat
die Chance auf 100 Euro brutto. Dazu
fiillt der jeweilige Abteilungsleiter einen
Qualifikationsbogen aus, in dem er Fee-
dback gibt. Das schafft einen neutralen
Rahmen, in dem der Mitarbeiter gelobt
werden kann, und stellt gleichzeitig die
Kommunikation zwischen Mitarbeitern
und Fiihrungskraften sicher.

Aus Unternehmersicht: Sie investieren

sehrviel Geld in Ihre Mitarbeiter. Ren-
tiert sich das wirtschaftlich am Ende?
Pabst: Wir sind davon tiberzeugt, dass es
zuriickkommen wird. Wir gehen davon aus,
dass wir 2022 den Return bekommen wer-




Hoteldirektor Mario Pabst will
seinen Mitarbeitern mit Taten
zeigen, dass sie verantwortlich
fur den Erfolg des Unterneh-
mens sind. Im Dachsteinkonig
ruft er gemeinsam mit Florian
Mayer deswegen Familux New
Pay auf den Plan.

., ES MUSS SICH
FUR MITARBEITER

IN DIE ARBEIT

Mario Pabst hat mit dem Familux New Pay neue
Anreize flr Mitarbeiter geschaffen

den. Wir haben uns alle Kosten angese-
hen, die dem Unternehmen entstehen
— und die Kosten, die am seltensten
in einem Unternehmen angeschaut
werden, sind die Fluktuationskosten.
Ein Mitarbeiter, der uns verlédsst —
das wissen wir von der OHV —, kos-
tet uns zwischen 7000 und 9000
Euro brutto. Und es kann, ganz
abgesehen von den Kosten, einfach
nicht normal sein, dass wir in der
Branche eine so hohe Fluktuation
haben. Abgesehen von den Kosten
sind zufriedene Mitarbeiter die bes-
ten Botschafter, die man haben kann.
Namlich, wenn die ihren Freunden
sagen: Komm zu uns, du verdienst
ein faires Gehalt und bekommst Hilfe
beim Umzug.

Fir welche Resorts gilt das neue
Programm?
Pabst: Vorerst wird das Modell nur bei
uns, im Dachsteinkonig, angewandt.
Nach einem Quartal werden wir dann
erste Bilanzen ziehen.

www.dachsteinkoenig.at

EINFACH LOHNEN,
ZU GEHEN.
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ROBERT UND GABRIELE HUTH.
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ROBERT UND
GABRIELE HUTH

Die beiden Gastro-Quereinsteiger Robert und
Gabriele Huth lernten sich vor rund 18 Jah-
ren im Ruderklub kennen. Da von Anfang an
klar war, dass die beiden Sportskanonen auch
beruflich gemeinsam etwas auf die Beine stel-
len wollten, erdffneten sie im Jahr 2001 ihr
erstes Lokal: Die Huth Gastwirtschaft in der
Schellinggasseim ersten Wiener Bezirk. Bis
heute folgten fiinf weitere Standorte — jeder
einzelne mit seiner eigenen durchdachten
DNA. Das Huth da Moritz beispielsweise ist
ein zeitloser Italiener, im Rinderwahn gibt
es Burger und im Huth da Max Gegrilltes.




Sophie Menegaldo

Fotos

CRoNyepl

@Raiser

MIT IHREN SECHS BETRIEBEN BEWEISEN DIE BEIDEN KONZEPT-
KONIGE DES HARTEN WIENER-GASTROPFLASTERS ROBERT UND

GABRIELE HUTH, WIE ERTRAGREICH DURCHDACHTE GASTRONOMIE SEIN

KANN. WIE DIE BEIDEN QUEREINSTEIGER IHR ERSTES LOKAL
INNERHALB EINES WOCHENENDES EROFFNETEN, WARUM SIE ZWEI
JAHRE LANG VOR DEM BETRIEBSWIRTSCHAFTLICHEN ABGRUND
STANDEN - UND WELCHER ZUFALL SIE LETZTLICH RETTETE.

Text: Lucas Palm

uch der grolte Fluch des gastronomi-

schen Unternehmertums entpuppt sich

beizeiten als regelrechter Segen. Klar,

dass die Insolvenzrate im Gastgewerbe

so hoch ist, liegt nicht zuletzt daran, dass es the-
oretisch keiner Ausbildung bedarf, um einen gas-
tronomischen Betrieb zu eréffnen und zu fiihren.
Doch in einigen wenigen Fillen ist es eben dieser
,Barrierefreiheit” zu verdanken, dass Quereinstei-
ger frischen Wind in die Bude bringen und etwas
erstaunlich GroRRes auf die Beine stellen konnen.
Paradebeispiel in unseren Breiten: Robert und Gab-
riele Huth. Seit 2001 stampfen die ehemalige Spit-
zensportlerin und der gelernte Forster ein Konzept
nach dem anderen aus dem Wiener Gastro-Boden
— die meisten davon in der Schellinggasse im ersten
Bezirk. Sechs Betriebe nennen sie heute ihr Eigen,
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das bedeutet nicht weniger als 130 Mitarbeiter,
550 Sitzplétze und allein im Jahr 2018 einen Um-
satz von elf Millionen Euro. Das Bezeichnende am
raffinierten Imperium dieses Duos Infernale: Jeder
Betrieb stiitzt sich auf ein spitz positioniertes Mo-
nokonzept —das Rinderwahn auf Qualitatsburger,
das Huth da Moritz auf italienische Kiiche oder
das Huth da Max auf Gegrilltes. Aber wie hat al-
les begonnen? Und wie schafft man es, trotz des
unbéndigen Drangs nach Mehr und immer Mehr
dennoch gesund zu wachsen?

Thren Ausgangspunkt nimmt die gastronomi-
schen Super-Saga in einem Ruderklub, wo sich vor
18 Jahren Gabriele — damals noch Sinzinger —und
Robert Huth kennenlernen. ,, Wir haben gleich ge-
wusst, dass wir gemeinsam etwas auf die Beine stel-
len wollen*, erinnert sich Gabriele Huth. Auf  »
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ROBERT UND GABRIELE HUTH. s

1+6 Mit dem Restaurant Rinderwahn etablierten sich die
Huths als Vorreiter in Sachen Burger-Konzept-Buden
2+4+5 Mit ihren sechs spitz positionierten Konzepten wie
dem Huth da Max, dem Huth da Moritz oder der Gastwirt-
schaft Huth gehoren Robert und Gabriele Huth zu den
gastronomischen Schwergewichten der Gsterreichischen
Bundeshauptstadt 3 Gabriele und Robert Huth mit
Lohberger-Big-Boss Reinhard Hanusch (v.L.n.r.).

DM
huth,

Gaill Rwnan



Fotos: Jan Lackner, Sophie Menegaldo, Rinderwahn, beigestellt, Helge Kirchberger Photography

~ie

EXISTENZIELLEN
SORGEN KAMEN ERST,
ALS WIR DEN
ZWEITEN UND
DRITTEN STANDORT
EROFFNETEN.

Robert Huth tber den Beginn einer schwierigen Zeit

die Frage, warum das von Anfang an so klar war,
antwortet ihr Mann: ,Na ja, prinzipiell will man
ja alles gemeinsam machen, wenn man jung und
verliebt ist.“ Er selbst war damals Zeitsoldat im Bun-
desheer im Heeressport. ,Da habe ich aber gewusst,
sie werden mich nicht verldngern aufgrund meiner
sportlichen Nichterfolge. Ich habe dann mehrere
Facher, darunter internationale Betriebswirtschaft,
zu studieren begonnen, das hat aber auch nicht
funktioniert. Ich habe nur eine Priifung geschafft
—und auch das war nur ein Multiple-Choice-Test.*
Ob die Gastronomie gewissermal3en das Einzige
war, was damals tibrig blieb — oder ob sie fiir zwei
draufgingerische Sportskanonen wie die Huths
nicht doch das langersehnte Spielfeld war, sei da-
hingestellt. Vielleicht auch beides, wer weil. Im
Jahr 2001 jedenfalls wurden Négel mit Kopfen
gemacht: In der Schellinggasse eroffneten die bei-
den Quereinsteiger als neue Hauptmieter ihr erstes
Lokal, die Huth Gastwirtschaft. Das Konzept: ein
klassisches Beisl mit Wiener Kiiche. ,,Wir haben
eigentlich nur ausgemalt und aufgesperrt, das hat
gerade mal ein Wochenende gedauert”, erinnert
sich Robert Huth. ,,Wir hatten ein sehr beschei-
denes Budget, es war das preiswerteste Lokal am
Markt und ziemlich gut eingefiihrt. Wir waren
gliicklich damit, wie es lief und hatten keine exis-
tenziellen Sorgen. Die kamen eigentlich erst, als
wir den zweiten und dritten Standort eréffneten.

Fake it till you make it

Flinf Jahre also nach der Er6ffnung ihres ersten Lo-
kals, die so schnell, unkompliziert und erfolgreich
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verlaufen war, wurden die beiden Quereinsteiger
mit ihrem néchsten Projekt mir nichts, dir nichts
auf den Boden erbarmungsloser betriebswirt-
schaftlicher Tatsachen zurtickgeholt. Das Huth
da Moritz, ein zeitloser Italiener, schien seit sei-
ner Eroffnung dem Untergang geweiht. Da war
einerseits die Baustelle des Ronacher-Theaters, die
Giéste nicht nur vergraulte, sondern von Anfang an
davon abhielt, im Huth da Moritz Platz zu nehmen.
AuRerdem explodierten die Baukosten. ,, Wir haben
bei jeder Bank bitten und betteln miissen, damit
wir tiberhaupt aufsperren kénnen*, erinnert sich
Robert Huth. ,,Aber das Schlimmste war, dass wir
einfach nicht vorbereitet waren. Die Gastwirtschaft
war ja eine ganz andere Nummer. Dort hatten wir
zwei Servicemitarbeiter am Tag —im da Moritz wa-
ren es plotzlich zehn!* Es folgten zwei harte Jahre, in
denen, wie Huth sagt, ,,alles mehr als auf der Kippe
stand“. Wie so viele Unternehmer mussten sich
nun auch die bis dahin so erfolgsverwohnten Huths
entscheiden: Riickzug oder Flucht nach vorn? ,Das
einzige®, so Huth, ,, was wir damals gut konnten,
war, uns als etwas Besseres zu verkaufen, als wir
sind.“ Also tiberzeugten die beiden ihre Bank ganz
unverhofft, in einen dritten Standort, dem spéteren
Huth da Max, das auf Gegrilltes vom Holzkohlen-
grill setzt, zu investieren — ,,eigentlich nur, um den
zweiten und auch den ersten Standort damit zu
retten”, gesteht Huth. ,,Wir haben also diesen drit-
ten Standort nur eréffnet, damit wir die anderen
mit dem Budget unterstiitzen konnen.“ Die Rech-
nung ging auf. SchlieRlich gehort auch das zum
Unternehmertum: Gliick. Denn: ,,Genauzur  »
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Nomen est omen: Im
Rinderwahn in der Weih-
burggasse - natirlich nur
unweit der Schellinggasse
- dreht sich alles um den
perfekten Burger.
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Familie Huth vertraut der
perfekten Qualitit &
personlichen Beratung
von Wiesbauer Gourmet.




MEIN GROSSTER FEHLER.

Haya Molcho halt die
Familie und das Imperi-
um zusammen: |hr Neni
bringt die orientalische
Kiiche nach Europa und
erobert eine Grofistadt
nach der anderen. Aber
auch bei ihr lauft nicht
immer alles glatt.




AUCH DIE GROSSEN DER BRANCHE MACHEN NICHT ALLES RICHTIG. HIER ERZAHLEN
SIE VON IHREN FEHLTRITTEN UND RUCKSCHLAGEN, DAVON, WAS SIE DARAUS
GELERNT HABEN UND WIE SIE ES HEUTE BESSER MACHEN. DIESMAL: HAYA MOLCHO.

m Haya Molcho wuselt es. Neben
ihr schldngeln sich Fullgianger
durch den Wiener Naschmarkt,
hinter ihr klirrt das Besteck und
vor ihr: liegt nur ein kleiner Teil ihres Fami-
lienimperiums. Damit sie es tiberhaupt erst
aufbauen kann, legt ihr Mann — kein Gerin-
gerer als der berithmte Pantomime Samy
Molcho - seine Karriere komplett auf Eis.
Die blonde Lockenméhne fliegt der gebiir-
tigen Israelin um die Ohren, wéhrend sie
von ihrem wahr gewordenen Traum erzéhlt.
Schnell wird klar: Die Frau, die hinter Neni
steckt, hilt mehr als nur ein Unternehmen
zusammen. Den Firmennamen bil-
dete sie aus den Anfangsbuchstaben
ihrer vier Sohne — Nuriel, Elior, Na-
div und Ilan —, von denen drei mit
an Bord sind.

Die gastronomische Erfolgsge-
schichte beginnt mit einem Cate-
ringunternehmen. Doch spétestens
als die Molchos 2009 ein Lokal am Wie-
ner Naschmarkt eréffnen, haben sie es ge-
schafft: Die orientalische Weltkiiche zieht
in den Alltag der Wiener ein. Heute gibt
es Neni-Restaurants in Berlin, Ziirich und
Hamburg, die Strandbar Tel Aviv Beach
am Wiener Donaukanal, eine Kochschu-
le und als weiteres wichtiges Standbein
Produktklassiker wie Hummus, die von
grollen Supermarktketten vertrieben wer-
den. Mittlerweile hat die Familie mit Neni
auch Miinchen, Paris, Amsterdam und
Mallorca erobert.Wer ihre israelischen
Gerichte nachkochen mochte, findet in
Haya Molchos Biichern gentigend Rezepte.
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Text: Alexandra Poli¢

Aber nicht fiir alles im Leben gibt es eine
Anleitung.

Die Sache mit dem Bauchgefiihl

Das merkt die Gastronomin, als sie 2011
das Angebot bekommit, ein Lokal im Design
Tower in Wien-Leopoldstadt zu eroffnen.
Ein toller Standort, ein schones Pflaster.
»Aber unser erstes Gefiihl war: Nein, das
machen wir nicht.“ Alle vier Molchos ha-
ben Bedenken, der Ort passe nicht zum
Unternehmen, finden sie. Auflerdem war
die Expansion auch an anderen Ecken und
Enden der Stadt gerade in vollem Gange.

UNSER ERSTES GEFUHL WAR
NEIN, DAS MACHEN WIR NICHT.

Haya Molcho entscheidet gegen ihr Bauchgefiihl -

ein Fehler, wie sich herausstellen soll

., Wir wollten eigentlich gar nicht so schnell
ein neues Lokal aufmachen”, erzihlt die
Powerfrau. Die Diskussionswogen im Neni-
Headquarter gehen hoch. Am Ende féllt die
Entscheidung fiir den Standort und gegen
das Bauchgefiihl: Im Design Tower soll nun
doch ein neues Neni-Restaurant entstehen.

Drei Jahre lduft der Laden im zweiten
Bezirk — er lduft gut —, aber so richtig au-
thentisch wird er nicht. ,Da hat etwas
gefehlt”, sagt Molcho. ,Irgendwann habe
ich zu Nuriel gesagt, dass es Zeit ist, den
Standort zu verlassen, egal wie. Und das
war die richtige Entscheidung.” Das Neni
hatte und hat in Wien zwei Heimaten, die

es perfekt repridsentieren: den Stand 510
am Naschmarkt und die Strandbar Tel Aviv
Beach am Donaukanal. ,, Wir brauchen den
Markt, das Urbane*, erklédrt Molcho. Thre
Unternehmen stehen fiir den Flair von Tel
Aviy, fiir Streetfood, wie sie heute definiert.
Gerade weil der Standort nicht zum Kon-
zept passte, fragt sich die Familie nun zum
ersten Mal: Warum eigentlich nicht? ,Da
haben wir uns richtig damit auseinander-
gesetzt, was Neni eigentlich ist“, sagt die
Unternehmerin. ,,Wenn wir das damals
nicht gemacht hétten, hétten wir gar nicht
gewusst, warum genau wir Nein hétten
sagen sollen.“
; Nein sagen und authentisch
bleiben
Und das sei laut Molcho auch die
wichtigste Lektion gewesen: ofter
Nein zu sagen — und zu wissen, war-
um man Nein sagt, zu wissen, was zu
einem passt und was nicht. ,Man muss sich
selbst treu und authentisch bleiben. " Heute
lehnen die Molchos die meisten Angebote
tatsdchlich ab. Der Fehler, den die Gastro-
nomin und ihre Familie gemacht haben, hat
ihnen gleichzeitig auch geholfen. ,Das war
eine gute Erfahrung, weil sie uns vor vielen
anderen Sachen geschiitzt hat. Wire das
nicht passiert, hitten wir vielleicht noch
viel mehr Dinge gemacht, die nicht zu uns
gepasst hitten”, restimiert Molcho und er-
ginzt: ,,Wenn du nie Fehler machst, kannst
du gar nicht weiterkommen. “

www.neni.at
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FREDY GIRARDET.

Wegenden:

rédy Birardet

>

P |

»Es geht um die Suche nach Einfachheit, die nur mit enorm viel Arbeit zu erreichen ist.“ Mit seiner Cuisine spontanée
revolutionierte der stille Jahrhundertkoch Frédy Girardet die europdische Spitzengastronomie nachhaltig.
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Fotos: Beigestellt

FREDY GIRARDET IST DIE STILLE LEGENDE UNTER DEN
JAHRHUNDERTKOCHEN UND DER VIERTE IM BUNDE MIT PAUL
BOCUSE, JOEL ROBUCHON UND ECKART WITZIGMANN. WIE DER
HELVETISCHE HERDMAGIER ALS JUGENDLICHER DIE FUSSBALL-

SCHUHE GEGEN DEN KOCHLOFFEL TAUSCHTE - UND WARUM IHM
DIE SCHLIESSUNG SEINES LEGENDAREN RESTAURANT DE I’HOTEL
DE VILLE HEUTE DOCH EIN WENIG LEIDTUT.

P' ahrhundertkoch, dasist ein eben-
1 so imposantes wie einschiich-
terndes Wort. Paul Bocuse, Joél
Robuchon, Eckart Witzigmann
—noch heute lduft jedem Kenner das Was-
ser im Mund zusammen, sobald er die
Namen der illustren Kochkolosse hort,
die mit diesem so seltenen Pradikat zu
kulinarischen Erzlegionédren geschlagen
wurden. Das ist beim vierten im Bunde
anders. Frédy Girardet ist ohne Zweifel
der unbekannteste — weil leiseste — der
vier Jahrhundertkoche. Nachdem er be-
reits 1996 sein sagenumwobenes Restau-
rant Girardet verkauft hatte, zog er sich,
anders als Bocuse und Co., auch medial
vollkommen zurtick. ,Es gibt zu viele
sogenannte Stars unter den Kochen®,
gibt Girardet etwas hieroglyphisch zur
Antwort, als wir telefonisch um ein In-
terview anfragen. ,Ich habe damit nichts
am Hut.“

Wie dem auch sei: Angefangen
hat alles im burgundischen Roan-
ne. Der jugendliche Frédy — der im
Lausanner Restaurant Le Grand
Chéne seine Lehre als Koch machte —
ist gerade auf der Durchreise in Burgund,
um fiir seinen Vater, von dem er bald
das Restaurant de 1'Hotel de Ville tiber-
nehmen wird, Weine einzukaufen. Fiir
Girardet eher Pflicht als Neigung, denn
damals st er drauf und dran, eine Karrie-
re als FulSballspieler einzuschlagen. Dass
er den Lederball gegen den Kochloffel
eintauschen wird, ist einem Winzer zu
verdanken, der ihn kurzerhand dorthin
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Text: Lucas Palm

mitnimmt, wofiir das burgundische Nest
Roanne noch heute bekannt ist: in den
Gourmettempel La Maison Troisgros. Das
Mahl, das der ehrgeizige Athlet dort zu
sich nimmt, beschreibt Girardet — der
sich letztlich doch zu einem Interview
uberreden lield — als eine spirituelle Er-
fahrung: ,Dieser Restaurantbesuch war
enorm wichtig fiir meine gesamte spa-
tere Arbeit — eine solche Kiiche kannte
man damals in der Schweiz einfach noch
nicht.“

Spontanitat aus der Pfanne

Es war im Jahr 1965, als der Vater uner-
wartet mit gerade einmal 56 Jahren stirbt—
und der mittlerweile ausgelernte Girardet
junior kithn das Kiichenzepter im Ho-
tel de Ville in Crissier tibernimmt. 1971
lasst Girardet die Raumlichkeiten um-
bauen und griindet damit sein eigenes
High-End-Restaurant. Innerhalb kiirzes-
ter Zeit entwickelte sich das Girardet zu
einem Epizentrum der Nouvelle Cuisine.
Kultgerichte aus den Handen des Meis-
ters wie Cassolette de truffes aux cardons
zeugen vom damaligen kulinarischen
Paradigmenwechsel, den Girardet als
einer der Ersten und vor allem meistge-
schétzten einldutete: Schluss mit unnétig
schweren, mit Mehl gebundenen Saucen,
hin zu einer leichten Kiiche, in der das
beste Produkt gerade gut genug ist und
erst in seiner puristischen Zubereitung
komplexe Aromenspiele ermdoglicht. Gi-
rardets Schaffen miindete schlielich in
das prdgende Genre der sogenannten

Cuisine spontanée als der spontanen
Kiiche, die er folgendermalien beschrieb:
,Es geht dabei um die Suche nach Ein-
fachheit, die nur mit enorm viel Arbeit zu
erreichen ist —und die vor allem unsicht-
bar bleiben muss.“ Wie es scheint, hegt
Girardet also nicht erst seit seinem Riick-
zug eine Vorliebe fiir die Unsichtbarkeit.

Trotzdem — oder gerade deswegen —
héuft sich ab Mitte der 1970er eine
Auszeichnung nach der anderen: 1975
wurde ihm der Clé d’or vom Gault Millau
verliehen, 1986 erkochte er — eine Sen-
sation in der Schweiz — 19,5 Punkte im
Gault Millau, die er bis zu seinem Riick-
zug 1996 hielt, und 1987 wurde Girar-
det schliellich der Titel Jahrhundertkoch
verliehen, 1994 der dritte Michelin-Stern.

Bereut Girardet es heute, auf der Hohe
seines Schaffens mit gerade einmal 60
Jahren einen so radikalen Schlussstrich
unter seine berufliche Laufbahn gezogen
zu haben? ,Natiirlich tut es mir bis heute
leid“, gibt der Jahrhundertkoch unum-
wunden zu, ,vor allem um die tégliche
Arbeit und die Gaste, zu denen ich, wie
damals tiblich, oft eine personliche Be-
ziehung hatte. Aber ich koche weiterhin
taglich, wenn auch nur zu Hause. " Girar-
dets Abschlussworte mogen wehmiitig
klingen —so ganz wird man beim stillsten
und medienscheusten aller Jahrhundert-
koche jedoch den Eindruck nicht los, dass
ihm der Herd im stillen Kémmerlein doch
lieber ist als all das Blitzlichtgewitter, das
ihn in seinem Gourmettempel ohne Zwei-
fel heimsuchen wiirde.
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MIT NEUEN KONZEPTEN
WERDEN AUCH UNSERE
MITARBEITER IMMER
WIEDER VOR SPANNENDE
HERAUSFORDERUNGEN
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Bei der Bayerischen Zugspitzbahn kommt

Lknﬂmmﬂ;umﬂ

BAYERISCHE

ZUGSPITZBAHN

und um Deutschlands hdchsten Gipfel

macht die Bayerische Zugspitzbahn das

Erlebnis Berg ganzjahrig erlebbar. Was
die Gastronomie den Mitarbeitern alles bietet, er-
klart Personalreferent Kai-Uwe Deller im Interview.

Was unterscheidet Ihren Betrieb von anderen?
Kai-Uwe Deller: Trotz der Grof3e legen wir viel Wert
auf ein familiéires Miteinander in der Gastronomie.
Flache Hierarchien ermdglichen viel Freiraum und
Einfluss fiir jeden Einzelnen.

Wie wiirden Sie das Konzept des Gipfelrestau-
rants Panorama 2962 beschreiben?

Deller: In Anlehnung an den 4-Lénder-Panorama-
blick auf der Zugspitze lautet das kulinarische Motto

schlicht ,Das Beste aus 4 Lindern“. Spezialitdten
und Produkte aus

Ttalien, Osterreich,
der Schweiz und

aus Deutschland

bilden auf den
Speisekarten die

kostliche Vielfalt
der Alpenregion
ab. Regional be-
GESTELLT. deutet in diesem
Fall, dass Zutaten
und Inspirationen
aus einem Um-
kreis von 250 Kilometer stammen. Grol3en Wert
wird auch auf Bio- und GQB-(gepriifte Qualitéit Bay-
ern) zertifizierte Produkte sowie Fair Trade gelegt.

keine Langeweile auf

Welche Benefits bieten Sie lhren Mitarbeitern?
Deller: Unsere Mitarbeiter konnen beispielsweise

unsere Bergbahnen das ganze Jahr tiber nutzen und
bekommen eine Verpflegung aus dem reichhaltigen
Gésteangebot. Aullerdem gibt es eine betriebliche
Altersvorsorge, an der wir uns selbstverstandlich
beteiligen. Geregelte Arbeitszeiten ohne Teildienste
und Dienstende zwischen 16:30 und 18:00 Uhr —
die einzige Ausnahme bilden Abendveranstaltun-
gen. Aber durch digitale Zeiterfassung und Zeit-
konten schaffen wir aul3erdem Work-Life-Balance.

Wie werden Uberstunden bei lhnen abgegol-
ten?

Deller: Durch Freizeitnahme — auch mal einen
ganzen Monat lang fiir ldngere Urlaubsreisen oder
Auszeiten. Das unterstiitzen wir uneingeschrénkt.
Auf freiwilliger Basis konnen die Uberstunden auch
verglitet werden.

Welche Karrieremdglichkeiten bieten Sie lhren

Mitarbeitern?

Deller: Bei uns kann sich mit Engagement und

Interesse jeder vom Servicemitarbeiter bis hin zum

Restaurantleiter entwickeln. So stammen zum Bei-
spiel der Kiichenchef und der stellvertretende Gas-
tronomieleiter aus unseren eigenen Reihen.

Warum sollte man bei lhnen arbeiten?

Deller: Wir sind die ,andere” Gastronomie, ein
Arbeitsplatz mit Perspektiven und Weitblick in je-
der Hinsicht. Mit neuen Konzepten werden auch
unsere Mitarbeiter immer wieder vor spannende
Herausforderungen gestellt. Wir entwickeln uns in
der Gastronomie zu einem verlésslichen Arbeitge-
ber fiir langjdhrige Festanstellungen, unabhéngig
vom Saisonbetrieb. Das zeigt uns auch die kaum
vorhandene Fluktuation und langjihrige Betriebs-
zugehorigkeit vieler Mitarbeiter.




1 Im Gipfelrestaurant Panorama 2962 erbringen
Gaste und Mitarbeiter auf 3000 Hohenmetern
kulinarische Spitzenleistungen 2+& Die Bayeri-
sche Zugspitzbahn bietet Winter Wonderland und
Mitarbeiterparadies in drei Bergwelten 3 Auch
Shop und Bar gehdren zum Konzept.

Zur Bayerischen Zugspitzbahn Bergbahn
AG ziihlen sieben Restaurants, die verschie-
dene kulinarische Angebote abdecken: vom
A-la-carte-Bereich, SB-Restaurant iiber die
Kaffeebar bis hin zum Bankettbereich. Die
Gastronomiemitarbeiter betreuen dort bis
zu 7500 Gaste pro Tag..

BENEFITS
o 1 0 ias

Saisonstelle Verpflegung Ausbildung Mitarbeiterevents
Jahresstelle Wohnen Pramienmodelle  Vergiinstigungen

OFFENE POSITIONEN [M/W/D]
Kiichenchef | Sous Chef

Restaurant Manager | Serviceleiter
Servicemitarbeiter

INFO UND BEWERBUNG

Bayerische Zugspitzbahn Bergbahn AG
Olympiastrafie 27

DE-82467 Garmisch-Partenkirchen
jobdzugspitze.de

zugspitze.de

JOB:

Du willst bei der Bayerischen
Zugspitzbahn bis zum Karrie-
regipfel stirmen? Hier entlang:
www.rollingpin.com/244
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ie ClubGolf Resorts sind Teil
der Vereinigung ,Leading Golf
Courses” und erfiillen hichste
Qualitatsstandards in Design, Gastronomie,
Service und Infrastruktur. Warum sie auch
zu den Top-Arbeitgebern zahlen, erklart HR
Managerin Katja Safferling.

Welche Benefits bieten Sie lhren Mit-

arbeitern?

Katja Safferling: Die ClubGolf Resorts mit
modernster Infrastruktur liegen in land-
schaftlich spektakuldren Lagen und befin-
den sich schnell erreichbar im Stddtedreieck
Zurich—-Luzern—Basel. Arbeitnehmer
profitieren von attraktiven Jahresarbeits-
zeitmodellen ohne Zimmerstunde — Jah-
res- und Saisonstellen sind moglich. Neben
einem tberdurchschnittlichen Verdienst
bieten wir ambitionierten Mitarbeitern
Weiterbildungs- und Aufstiegsmoglich-
keiten. Wahrend der Saison, von Mérz bis
November, stehen kostenlose Parkplitze
und Einzelzimmer mit WLAN zur Verfii-
gung. Mitarbeitende erhalten gro3ziigige
Verglinstigungen im F&B Bereich sowie in
den on Course Golf Shops und konnen die
5 x 18 Hole Championship Courses sowie
die Ubungsanlagen kostenlos nutzen.

Was macht Sie als Arbeitgeber so be-

sonders?

Safferling: Die moderne, preisgekronte Ar-
chitektur der Anlagen ist ein echter Blick-
fang — spannende Ein- und Ausblicke wéh-
rend der Arbeit sind garantiert. In diesem

RESORTS

CLUBGOLF

exklusiven Ambiente bieten wir
eine hochwertige Dienstleitung
fiir eine anspruchsvolle und in-
ternationale Klientel an, die im Golf-Um-
feld einen Ausgleich sucht. Ein spannender
Arbeitsbereich, bei dem Kulinarik, Gesell-
schaft und Sport verschmelzen.

Wie wiirden Sie das Konzept |lhres Hau-

ses beschreiben?

Safferling: Unsere ClubGolf-Anlagen erfiil-
len hochste Qualitédtsstandards in Design,
Gastronomie, Service und Infrastruktur.
Eine einmalige Atmosphére erwartet die
Gaste und Member in den Resorts, fernab
jeglicher stddtischen Hektik. Die resorteige-
nen Restaurants brillieren mit exzellenter
Kiiche, in der Marktfrische und Qualitat an
oberster Stelle stehen.

Welchen Spirit sollen lhre Mitarbeiter

1+2 Die ClubGolf Resorts bieten viele
spannende Arbeitsbereiche, wie zum
Beispiel die Kiiche oder das Clubhaus.

FACTS

ClubGolf betreibt die schweizweit groliten
Resorts Golf Sempach, Golf Kyburg und
Golf Saint Apollinaire. Rund 150 Mitarbei-
ter arbeiten im Stddtedreieck Ziirich-Lu-
zern—Basel fiir insgesamt 4000 Mitglieder,
Tausende Géste sowie Hunderte Corporate-
Events.

BENEFITS
) [l P C3

Jahresstelle Einzelzimmer Parkplatz Fernseher
o @ w L
Saisonstelle Vergiinstigungen WLAN Golfplatz

OFFENE POSITIONEN [M/W/D

Mitarbeiter Service | Mitarbeiter Kiiche
Sous Chef | Chef de Partie

INFO UND BEWERBUNG

mitbringen?

Safferling: Wir agieren in einem dynami-
schen Umfeld in entspannter Atmosphire:
eine Kombination aus 5-Sterne-Dienstleis-
tung und Freizeitaktivitit — das Polo-Shirt
liegt uns ndher als die Businesskleidung.
Wir suchen Personlichkeiten, die sich in
diesem Kontext wohlfithlen und damit
identifizieren konnen. Eigeninitiative,
Engagement, Professionalitét sowie eine
effiziente und pflichtbewusste Arbeitsweise
sind hier ausschlaggebend.

ClubGolf
Schlachtstrasse 3
CH-6204 Sempach-Stadt
talents@clubgolf.ch

+41 41925 24 24
www.clubgolf.ch

JOB:

Du willst in einem der
ClubGolf Resorts
Karriere machen? Hier
geht’s zu den Top-Jobs:
www.rollingpin.com/244

Fotos: Beigestellt
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HOTEL
E GASTHOF

BRUCKE

Wir suchen DICH!

Wir sind ein kleiner, feiner
aber doch recht turbulenter
Familienbetrieb im Herzen von
Mayrhofen im Zillertal.

Zu unserem Betrieb gehort ein

und ein Apres Ski Stadl - ,,Der
Briickenstadl®.

Wir suchen zu besten
Bedingungen ab sofort:

Rezeptionist/in wm

i Barkeeper wm
|}

| Wir bieten:

« faire Entlohnung Gber
Kollektivlohn

« freie Unterkunft &
Verpflegung

* 6-Tage-Woche

« geregelte Arbeitszeiten

Interessiert?

Dann melde dich doch bei uns:
hotel.brueckenwirt@aon.at
+43 (0) 664/30 80 761

Lo

—

Hotel, ein A-la-carte-Restaurant

i alacarte Kellner/in wm

244008-AT
-

RS 1 P S O 1L

hol|er

Bist du jung, aufgeschlossen
und kannst gut mit
Menschen umgehen dann
suchen wir genau dich!

SOUS CHEF
2200¢€ brutto

JUNGKOCH
1900€ brutto

SERVICELEITER/
ZEREMONIENLEITER/

SOMMELIER
2600¢€ brutto

CHEF DE RANG
1830€ brutto

fur unsere Hochzeitslokation
in der Sudsteiermark.

Wir bieten ein solides
Grundeinkommen mit
Bereitschaft zur Uberzahlung,
flexible Arbeitszeiten und
ein grof3artiges Team

Bewirb dich jetzt
wir freuen uns auf dich!

Girtler Gastronomie GmbH
Am Rosenberg 20
8472 Spielfeld

Verkauf@holler-weine.at
www.holler-weine.at

www.rollingpin.com »

244009-AT

DER BERG RUFT

Schaufelspitz, das héchste 3-Hauben-Restaurant der Welt! @‘3

SIE HABEN:

++ eine kaufmannische Ausbildung und mehr-
jahrige Erfahrung in der Gastronomie

++ Fihrungsqualitdt und den Mut, eine etwas andere
Berggastronomie auf 3.000 Meter kennen zu lernen

WIR BIETEN:

++ beste Aufstiegsmoglichkeiten und eine der Position angemessenen
Entlohnung

++ einen gro3en Verantwortungsbereich, aber auch eine

sensationelle Aufgabe!

Weitere interessante Jobs unter gastrojobs.stubaier-gletscher.com
JETZT ONLINER

ab Mitte Mai 2020:

Der Feuerberg - ein Ort
der Inspiration

fiir Géste und Mitarbeiter. mit Erfahrung ab € 1.600,- netto

Lust auf eine
neue Herausforderung?

mit Erfahrung ab € 1.800,- netto
Wir suchen Verstérkung (m/w/d)

"1 absofort  mitErfahrungab €1.620,- netto

»Sommelier*
mit Erfahrung ab € 1.600,- netto

mit Erfahrung ab € 1.600,- netto

Bezahlung It. KV mit der Bereitschaft zur Mehrzahlung
je nach Qualifikation und Arbeitszeit

Herr Andreas Feichter freut sich auf Ihre Bewerbung!
E-Mail: karriere@feuerberg.at
Tel: +43 (0) 4248 2880
Mountain Resort Feuerberg
9551 Bodensdorf / GerlitzenstraRe 87
www.feuerberg.at
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LEIDENSCHAFT & KARRIERE |

244031-AT

KARRIERE IN OSTERREICH.

Fur unser Restaurant/
Pizzeria suchen wir ab sofort
Verstarkung.

KOCH/KOCHIN

Voll- oder Teilzeit

PIZZA KOCH/
KOCHIN

Voll- oder Teilzeit
KUCHENHILFE

Bezahlung It. KV mit der
Bereitschaft zur Uberzahlung
je nach Qualifikation und
Erfahrung. Ganzjahres- oder
Saisonstelle méglich.
5-Tage-Woche.

Auf Ihre Bewerbung freut
sich Herr Klaus Bernroithner.

Cafe-Bar-Restaurant-Pizzeria
Des-iss
Talstraf3e 53
6284 Ramsau im Zillertal
Tel: +43 (0) 676/386 27 52
info@des-iss.at
www.des-iss.at

244006-

Zur Verstérkung unseres Teams
suchen wir folgende Mitarbeiter
(m/w):

ab sofort

REZEPTIONIST
in Jahresstelle 5T/8 h
€1500,- - €1600,- netto

CHEF DE RANG

6T/9h

MASSEUR

mit medizinischer Ausbildung
5T/8h

ENTLOHNUNG LT. KV MIT
DER BEREITSCHAFT ZUR
UBERZAHLUNG JE NACH
QUALIFIKATION, PERFEKTE
DEUTSCHKENNTNISSE
VORAUSSETZUNG

Sporthotel Ellmau
Dorf 50 | 6352 Ellmau
sporthotel-ellmau.com

244010-AT

Wir freuen uns auf Ihre
Bewerbung unter
unterlechner@sporthotel-ellmau.com
Tel: +43 (0) 5358/3755-501




KARRIERE IN OSTERREICH.

# ALMDORF 4

BRENNST
DUFUR -
EVENTS’

Das
ALMDORF SEINERZEIT
sucht auBergewdhnliche

Mitarbeiter...

Die in den besten Hotels
der Welt verwohnten Gaste,
tauschen im Almdorf
Seinerzeit das Hotelzimmer mit
dem unvergleichlichen Erlebnis
einer authentischen Aimhutte.

Dabei bieten Sie unseren
Gaésten den besten Service auf
hochklassigem Niveau.

euentreaort *c1l‘1r
= Hers

244141-AT

Zur Verstarkung unseres Teams
suchen wir ab sofort:

HUTTENWIRT/-IN
CHEF DE RANG (m/w)

JUNGKOCH (m/w)

BEIKOCH mmw)
Koch /K6chin

Zahlung laut KV, je nach Qualifi-
kation, Bereitschaft zur
Uberzahlung. Wir arbeiten in
einer 5- oder 6 Tage-Woche.
Jahresstelle méglich.

Souschef

Bitte schicken Sie lhre
kompletten Bewerbungs- f
unterlagen mit Foto an: A "
Almdorf Seinerzeit f Yo
Fellacheralm
9564 Patergassen
Tel.: +43 (0) 4275-7201

direktion@almdorf.com
www.almdorf.com

244137-AT

modernen Arbeitsplatz

VIVAMAYR

Gesundheit hat viel mit Geschmack zu tun.
Im VIVAMAYR Altaussee lernen Sie, wie hochwertige
Kiiche die Gesundheit nachhaltig fordern Rann.
Um unser Team zu verstdrken such wir eine/n
Mindestentgelt € 2.000,00 Brutto/Monat
Mindestentgelt € 3.000,00 Brutto/Monat

Mit Bereitschaft zur Uberzahlung je nach Qualifikation

=

Deine Vorteile in der VIVAMAYR Familie
/Tatigkeit in einem expandierenden Ganzjahresbetrieb
/40h Woche, auf Wunsch auch 4-Tage Woche mdoglich
/ Arbeitszeit bis max. 19.30, Rein Teildienst
/ Betriebsurlaub tber Weihnachten und Silvester
/ Méglichkeit der VIVAMAYR Kur auch fir Mitarbeiter
/ Kreative Entwicklungsmdglichkeiten
/ Arbeit in einem jungen Team an einem

/ Sehr schones Mitarbeiterzimmer mit gratis WLAN

Wir freuen uns auf dich!
personal@vivamayr.com — www.vivamayr.com

244145-AT

Das Kempinski Hotel Das Tirol sucht zum

+ Sales Executive
+ Reservation and
Revenue Manager

+ Guest Relation Agent
+ Front Office Agent
+ Reservation Agent

Wir freuen uns auch auf Thre Bewerbung
unter hr.tirol@kempinski.com

Bei Fragen kontaktieren Sie bitte Frau Heidi Berndt

oder Frau Lisa Mayr unter Tel: 05355 50100-1410
www.kempinski.com

JOCHBERG - KITZBOHEL ALPS

114

sofortigen Eintritt, fiir 48 h an 5 Tagen (m/w/d):

244144-AT

HOCH
MOTIVIERTE,
ENGAGIERTE
MITARBEITER
GESUCHT?

AT:0043-316-584946-20
DE:0049-89-970074-83
CH:0041-41-78109-42
jobs@rollingpin.com

Felbermayer
| B I

S

H O T E L

L
Das KOLLERs ****s ist ein Ferien-
und Relaxhotel mit 62 Zimmern &
Suiten direkt am Millstatter See. Zur
Ergidnzung unseres Teams suchen wir
ab der kommenden Sommersaison noch
folgende verantwortungsbewusste und
begeisterungsfihige Mitarbeiter:

Chef de Partie m/w
Chef de Rang m/w
Chef de Bar m/w
Marketing m/w
Entlohnung abhéngig vom
Qualifikationsprofil bzw.
ob 5- oder 6-Tage-Woche gewiinscht

Wenn Sie Teil eines erfolgreichen,
dynamischen Teams werden wollen,
freuen wir uns auf Thre Bewerbung!

Verena & Hubert Koller
Seepromenade 2-4
A-9871 Seeboden am Millstétter See
Telefon: +43/(0)47 62/820 00
koller@kollers.at | www.kollers.at

244136-AT
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KARRIERE IN OSTERREICH.

e J Hauben Lokal am Attersee sucht
lrs Zur Verstarkung unseres auBerordentlich fiir Saison oder Jahresstelle
Werde Teil unseres coolen Teams im £ ﬁ”gig‘e”e” T/ea”_‘s SSUChe” w(ijr \anc:.'\gen?e‘T . Mitarpe_iter/in flr unser junges
Restaurant Fortino in Wels. :_E ositionen(m/w)in Saison-oderJahresstellung: motiviertes Team ab sofort
Ab April: oder nach Vereinbarung:

Wir suchen motivierte Mitarbeiter Iy

(m/w) fiir folgende Positionen: - TOURNANT WIR HATTEN SIE EHEF DE RAN E/

Ab € 2.000,00 Netto
. . GERNE IN UNSEREM
¢ Oberkellner mit Sommelier - CHEF DE PARTIE uBERKELLNER
Erfahrung Brutto ab: €2.800,- Ab € 2.000,00 Netto KREATIVTEAM

* Sommelier o s 2800 - CHEF DE RANG AM WORTHERSEE ! Wir bieten iberdurchschnittliche
* Chef de Rang® Brutto ab €2.200- Ab € 1500,00 Netto | . Entlohnung, 40 Stunden Woche,

. Unser Balance®**s wurde nac Unterkunft.
Uberbezahlung je nach Qualifikation - cuMMIs DE RANG ei?em groRziigigen Ausbau sehr
und Erfahrung sicher méglich. erfolgreich als Ganzjahresbetrieb

g g Ab €1.300,00 Netto otabliert.

Freie Tage im Winter Sonntag/ - REZEPTI”NSFA[:HKRAFT Mindestgehalt NETTO bei 5-Tages- Wir freuen uns

Montag, in den Sommermonaten nach Vereinbarung Woche. Mehrzahlungen nach iber Ihre B b t
Samstag/Sonntag. Haupturlaub Qualifikation. :J)ﬂ?;e@rﬁnn;:setgngzgtun it
erfo\gt in den Sommer Monaten - LEITUNG Wir bieten unseren Teammitgliedern ;
Juli und August. MARKETING & VERKAUF eine tolle Atmosphare, eigenes neues oder 06504486145.

Mitarbeiterhaus, Gratis W-Lan und

Bewerbung an nach Vereinbarung Sat-Ty, Bonifikationssystem uvm. BahnhofstraBe 4
Christoph Parzer el
im‘o@fo?tino.at oder Balance**** Superior - 4861 Scharfling
Tel: 143 (0) 664423 1747 = Das 4 Elemente SPA & GOLF - Hotel am Wérthersee - am Attersee =
el ©) g Fam. Andrea & Karl Grossmann - Miihlweg 42 - A-9210 Portschach DCNCIIHCE-‘ S
Wir freven uns! 3 Tel.: +43/(0)4272-3001 - hotel@elisabeth.info - www.balancehotel.at 2 g

WIR VERSTARKEN UNSER TEAM

* DESHALB SUCHEN WIR DICH! %

Krué‘té[u]

* % k %k SUPERIOR

[ DER PERFEKTE WELLNESS & SPA URLAUB |

saison oder
Ganzjahres-
stelle
maglich.

Eintritt nach Vereinbarung

Sous Chef

Chef de Partie
Sommelier/-iére
Chef de Rang

Commis de Rang
Masseur/-in

Kosmetikerin
Abwascher

.ﬁJ

e KRISTALLoim e

e

¥l

Interesse an einem Job im 4*superior Wellnesshotel in einer TOP Destination Osterreichs?
Beste Entlohnung nach Vereinbarung | 5 od. 6-Tage-Woche | Freie Kost & Logis u.v.m.

Bewirb dich jetzt! Wir freuen uns auf deine Mail an: adi.rieser@kristall-pertisau.at

Verwohnhotel KRISTALL in Pertisau am Achensee | Tel. +43 (0)676 604 75 93
www.kristall-pertisau.at

244012-AT
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WO EMOTIONEN KOCHEN,
BRAUCHT ES EIN STARKES TEAM

o HmH 0 SCHLOSS GABELHOFEN
oS | I ey 58
WAS S’E RTURM w o SPleirerschloss!

WERDEN SIE TEIL DER ERFOLGSGESCHICHTE, BEWERBEN SIE SICH JETZT
UND ERFAHREN SIE, WAS WIR MIT ,,NOMEN EST OMEN* MEINEN!

Alle Infos und Stellenangebote unter
PROJEKT-SPIELBERG.COM/KARRIERE

w8 BULL'S LANE
> Nl

NOMEN EST OMEN

244060-AT

HOTEL POST ISC o
Jobben Sie noch oder sind Sic bereit Thre BERUFUNG zu finden? ﬂ"
Wirsind ARBEI'T GEBER DES JAHRES - by Rolling Pin b

Fir unser ****Superior Hote : & stets er orte MltmthHrlrlrlHn

21 reno

244080-AT




Ab sofort suchen wir qualifizierte
und freundliche Mitarbeiter (m/w).
Unterkunft und Verpflegung,
kostenloser Parkplatz.
Bereitschaft zur Uberzahlung

KELLNER/IN

mit Inkasso

KELLNER/IN

ohne Inkasso

Saison/Zeitvertrag

Schriftliche Unterlagen
mit Lichtbild

senden Sie bitte an:

244035-AT

WISMEYERHAUS
Hotel - Restaurant - Pavillon
PlattenkarstralRe 9
A-5562 Obertauern
Peter Burghard

peter.burghard@sbg.at
Tel.: +43 (0) 664 59 48 008

LA

(BERTAUERN
——

Wellness + Sporthotel

Wir suchen zur Verstarkung
unseres Teams (m/w):

Koch, Jungkoch

mit Praxis — auch Fachschulabsolvent(in) mdglich.

Unterkunft und Verpflegung frei, Entlohnung It. KV, Uberzahlung jederzeit

nach Ausbildung mdglich. 6-Tage-Woche

Wir freuen uns auf lhre Bewerbung mit Unterlagen an:
Wellness- und Sporthotel Bruggerhof

Familie Josef Reiter, Reith Str. 24, 6370 Kitzblihel

T. +43 (0) 5356/62806, office@bruggerhof-camping.at

244039-AT

KARRIERE IN OSTERREICH.

TARZAN
SUCHT

JANE!

WIR BRINGEN ZU-
SAMMEN, WAS ZU-
SAMMEN GEHORT.

Hunderte
groBartige

JOBS

Tradition & Luxus gehdren bei uns im DAS CENTRAL - ALPINE . LUXURY . LIFE
in Solden zusammen. AB SOFORT sowie fiir die SOMMERSAISON 2020
suchen wir noch motivierte Mitarbeiter, die gemeinsam mit uns
fiir die familiare und herzliche Wohlfiihlatmosphére sorgen.

Ab SOFORT sind noch
folgende Stellen zu besetzen:

SERVICE
Sommelier m/w/d

KUCHE
Commis de Cuisine m/w/d

sind wir auf der Suche nach:

SERVICE
Chef de Rang m/w/d

KUCHE
Commis de Cuisine m/w/d

Bezahlung tber KV je nach Qualifikation und Erfahrung

* Kk Kk k

Unterbringung im Mitarbeiterhaus. Verpflegung auch an freien Tagen

kK ok kK

Kostenloser Saisonskipass

DAS CENTRAL - ALPINE . LUXURY . LIFE

Mag. Kathrin Pult — HR Manager
karriere@central-soelden.at
www.central-soelden.com

+43 (0) 5254 2260-0

rollingpin.com/ jobs

www.rollingpin.com »

4A) wratschko
- :mmmnlﬂl

Junges motiviertes Team sucht. . .

KUCHENCHEF/IN
SOUS CHEF/IN

N
Das Central

HOTEL & GASTGEWERBEASSISTENT/IN

ab Mérz als Jahresstelle!

Lohn It. KV, je nach Qualifikation und Erfahrung ist eine Uberzahlung méglich!
5 - Tage-Woche, Vollzeit! Wir freuen uns auf lhre Bewerbung!

Landgasthof & Hotel am Marktplatz

Marktplatz 9, 8462 Gamlitz | +43 (0) 3453 2647
office@wratschko.at

Ausgabe 244

244037-AT

244062-AT

FABIOS

RESTAURANT
BAR
CAFFE

Mediterranes Restaurant/Bar
in der Wiener Innenstadt plant
Teamerweiterung.

Wir suchen ab sofort
Servicemitarbeiter

*BARKEEPER
€2.000,- brutto / Monat*
* 4-Tage-Woche / 40h

*CHEF DE RANG
€1.900,- brutto / Monat*
* 4-Tage-Woche / 40h

*COMMIS DE RANG
€ 1.800.,- brutfo / Monat*
* 4-Tage-Woche / 40h

*) Uberbezahlung je nach
Qualifikation méglich, Sonntag frei

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung
mit aktuellem Lebenslauf, Foto und
Dienstzeugnis.

Bewerbungen an:

244025-AT

fabios@fabios.at

- Arbeiten in einem jungen motivierten Team

Languies

HOTEL & BASTHEF

Sie sind motiviert, interessiert und
haben Lust auf Neues?
Dann sind Sie im kreativen Kiichenteam
unseres & la carte Hauben - Restaurants
genau richtig.

CHEF DE PARTIE/

KOCH

JUNGKOCH/

COMMIS DE CUISINE

« einfache Erreichbarkeit mit der S-Bahn
- sicherer und langfristiger Arbeitsplatz
« Ganzjahresbetrieb
+ freie Kost und Logis im Einzelzimmer
« groBteils Durchdienst
- 5Tage Woche
« super Arbeitsumfeld mit fairer und
piinktlicher Bezahlung

« Entlohnung iiber Kollektiv
je nach Qualifikation

Langwies Hotel & Gastho
Familie Brunnauer
Langwies 22

5424 Bad Vigaun | Hallein
+43(0)6245/8956
brunnauer@langwies.at
www.langwies.at

244032-AT
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CHEF DE PARTIE

GARDEMANGER

JUNGKOCH

Senden Sie bitte lhre
aussagekriftigen
Bewerbungsunterlagen an:
office@dasschindler.com

Alle Positionsangaben ohne
Genderklassifizierung.
Bezahlung je nach
Qualifikation & Vereinbarung.

Das Schindler
Maria-Theresien-Str. 31
6020 Innsbruck
www.dasschindler.com

244051-AT

Hotel Austria & Hotel Bellevue 4*S
in Obergurgl sucht

fur die laufende Wintersaison

ab sofort bis Ende April

motivierte Mitarbeiter m/w

CHEF DE RANG

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung an Familie Steiner,
6456 Obergurgl / Otztal Tirol, Tel: +43 (0)5256 / 6282
info@austria-bellevue.com | www.austria-bellevue.com

Entlohnung It. KV mit Bereitschaft zur Uberzahlung

244071-AT

SO

Nock Resort
BAD KLEINKIRCHHElM
IN KARNTEN

Wir suchen eine(n):

OBERKELLNER
STELLVER-
TRETER

CHEF DE RANG

SERVICE-
MITARBEITER

mit Praxis

Einbettzimmer und Verpflegung
sind inklusive

Bezahlung gerne Uber Kollektiv je
nach Qualifikation und Praxis

Bewerbung bitte schriftlich an:
Marianne Sammer

+43 (0)660/2212640
hotel@nockresort.at

244054-AT

AQUA

CAFE ¥ BAR WRESTAURANT

VELDEN AM WORTHERSEE
2020
Fir unser beliebtes Restaurant direkt im
Zentrum von Velden, suchen wir fiir die
Sommersaison folgende fachlich qualifi-
Zierte und motivierte Mitarbeiter m/w:

Gardemanger/
Entremetier/Tournant
flr moderne, mediterrane Kiiche,
(ab € 1.850,- netto)
Pizzakoch belastbar
(ab € 2.000,- netto)
Jungkoch
(ab € 1.700,- netto)
Abwascher/Kiichenhilfe/
Hausmeister
(ab € 1.650,- netto)
Oberkellner/Restaurantleiter
(ab € 1.900,- netto)

Chef de Rang
(ab € 1.800,- netto)
Thekenkrafte fiir den
Eisverkauf
(ab € 1.700,- netto)
Ferialpraktikanten
aus dem Tourismusbereich fur Kiiche
und Service (Pflichtpraktikum)

244042-AT

Bei entsprechender fachlicher Eignung
Uberzahlung moglich. Kost und Logis freil
Ihre aussagekréftige Bewerbung mit
Lebenslauf und Lichtbild richten
Sie bitte an:

Herritsch Bar und Restaurations GmbH
2.Hd. Herrn Peter Herritsch
Tel.: +43 (0)664/401 31 06
office@aqua-velden.at
www.aqua-velden.at

IM SCHAUSPIELHAUS j

Wir suchen (m/w)
Restaurant-
leiter/in &
Chef/in de Rang

Das Nestroy - besteingefiihrtes
Theaterrestaurant Salzburgs
mit Kulturpublikum und
Haubenniveau - sucht ab sofort:

1)Eine/n Restaurantleiter/in (Vollzeit)
Anforderungsprofil: charmanter/r
Gastgeber/in, Verantwortung

flir den Service-Ablauf und die
Géstebetreuung,
Mitarbeiter/innen-Fiihrung,
Personalplanung.

Monatsgehalt: € 2000,- netto.
Uberbezahlung je nach Qualifikation
moglich.

R2)Eine/n Chef/in de Rang (Vollzeit)
Anforderungsprofil: charmante/r
Gastgeber/in, Empfehlungen von
Kiuche und Weinkeller
Monatsgehalt: € 1.500,- netto.
Uberbezahlung je nach Qualifikation
moglich.

E
=3
N
N
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Bewerbungen bitte per Email an
gastgeber@restaurant-nestroy.at

TARZ
C
N
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WIR BRINGEN ZUSAMMEN, WAS ZUSAMMENGEHORT.

Hunderte groBartige Jobs: rollingpin.com/jobs
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GUTES GELD FUR
GUTE LEUTE

Chef de Partie ww
Restaurantleiter wmw

Zahlkellner ww

Mai bis September
am Altausseer See

Man sitzt ja insgesamt viel
zu wenig am See.

Wir freuen uns
auf Thre Bewerbung!

Alle Details unter
Tel +43 (0)664/2129309

244056-AT

willkommen@strandcafe.at

www.strandcafe.at

Lvehkbew

Alles wird leibhaftig, lind und leicht.

99

Charmantes Haus in
imposanter Lage sucht ab sofort:

JUNGKOCH /v
PENSIONSKELLNER /v

Ausgezeichnet von Geo Saison
die 100 besten Hotels in Europa.

Liegt inmitten einer wunderschanen
Almlandschaft auf 1.400 Meter am
Hochschwendberg/Hippach im Zillertal,
ausgerichtet auf einen kleinen aber
feinen Hotel-Chalet Betrieb.

Entlohnung It. KV mit der Bereitschaft zur
(iberzahlung, Offenheit fiir Neues, familidre
Atmosphdre, freie Unterkunft mit Bad, TV,
Internetanschluss, freie Verpflegung
und ermaRigten Skipass.

ROSWITHASALMHOF - AUF LICHTEBEN
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CHATEAUX SPA-HOTEL Gault:Millau

Erfolgreich am richtigen Platz landen

Mit den richtigen Mitarbeitern auf den richtigen Positionen landen wir gemeinsam
erfolgreich am Ziel.

Machen Sie erfolgreich Karriere in einem 5-Sterne-Relais & Chateaux-Hotel mit
internationaler Klientel und ergreifen Sie jetzt die Initiative. Wir wollen Sie und bieten
Ihnen viele Vorteile:

1. Zentrale Lage. Nur 20 Minuten von Innsbruck 5. Weltweit reisen. Durch die Mitgliedschaft bei
entfernt inmitten der Stubaier Bergwelt. Relais & Chateaux erhalten auch Sie vergUnstigte
Zimmerraten in 63 Landern und 552 Hotels

2. Wohnen. In den eigenen 4 Wanden in unseren )

3 vollméblierten Mitarbeiterhausern in Hotelnahe. weltwelt

6. Freizeitticket Tirol. Den Kauf Ihres
personlichen Freizeittickets Tirol unterstutzen

wir - Sommer wie Winter.

3. Time-Out. Im Mitarbeiterrestaurant: 3 x taglich
frisch gekochte Mahlzeiten, Kaffee, Tee, Mineral-
wasser sowie frisches Obst stehen zur Verfigung.
7. Flexible Arbeitszeitmodelle. Alle Positionen
m/w fur 5-, 5,5- oder 6-Tage-Woche je nach
Vereinbarung als Saison- oder Ganzjahresstelle.
Lohn nach Vereinbarung.

4. Ausspannen. Vom Arbeitsalltag. Wellness fur
die MitarbeiterInnen. Kostenlose BenuUtzung des
JSPA auf 3.000 m?2. Tagliche kostenlose Nutzung
der Fitnessraume. 50 % Wellnessrabatt auf

SPA-Behandlungen. 8. Tolle Méglichkeiten zur Fortbildung.

HOTEL JAGDHOF

Ab sofort: Ab Sommer:
Rezeption Leitung m
Reservierungsangestellte (r) Fruhstiuckskoch
Masseur (in) Patissier
Mitarbeiter/in im Backoffice Tournant
Stellvertretende Hausdame Hausmeister
Zimmermadchen

=
5
)
=
S
g
3
S

BEWERBUNG FUR DIE PERFEKTE LANDUNG: karriere@hotel-jagdhof.at

SPA-HOTEL JAGDHOF - Pfurtscheller GmbH - Scheibe 44 - 6167 Neustift im Stubaital - Tirol - Austria
Tel. +43 5226 2666 - www.hotel-jagdhof.at

Fur unser Partnerhotel Happy Stubai in Neustift suchen wir ab sofort:
Hausmeister & Chef de Rang zum ehest moglichen Antritt!

BEWERBUNG FUR DIE PERFEKTE LANDUNG: karriere@happy-stubai.at
Happy Stubai. Wiesenweg 16 . 6167 Neustift im Stubaital . Osterreich T +43 5226 2611 . www.happystubai.com

www.rollingpin.com » Ausgabe 244 119
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TRATTLERHOF

Trattlers Hofleute
verstiarken ihr Team

Lassen Sie den Funken
zu Kollegen und Gésten
iitberspringen!

ek

REZEPTIONIST/IN

RESERVIERUNGS-
MITARBEITER/IN

CHEF DE PARTIE
BARCHEF/IN

CHEF DE RANG /
ZAHLKELLNER/IN

REITLEHRER/IN

ek

*Entlohnung It. KV-Uberzahlung
gerne moglich, je nach
Qualifikation und Erfahrung.

Zogern Sie nicht und
bewerben Sie sich jetzt
wir freuen uns!

HOTEL GUT
TRATTLERHOF & CHALETS
Jakob Forstnig jun.,
Gegendtalerweg 1
A-9546 Bad Kleinkirchheim

Telefon: +43 (0)664 285 07 55
E-Mail: jfj@trattlerhof .at

244034-AT

Ab sofort fiir die
kommende Sommersaison 2020
besetzen wir folgende
Positionen mit qualifizierten Mitarbeitern
(m/w) an der stimmungsvollsten
Adresse am Worthersee:

Restaurantleiter -
StellvertreterIn

Chef de rang
Demi-chef de rang .

Sous-chef
. Chef de partie

Commis de cuisine .

Entlohnung nach KV bei
einer 5-, 5,5- oder 6-Tage-Woche.
Bereitschaft zur Uberzahlung nach
Erfahrung und Qualifikation.

Unterkunft in unseren
TOP-Mitarbeiterhéusern
Gratis W-Lan
Mitarbeiterstrandbad

“Interessiert? Dann treten Sie
mit uns in Kontakt!

Wir freuen uns auf Thre vollstandige
und aussagekriftige Bewerbung!
Fiir Riickfragen steht Ihnen Frau Karin
Buchegger gerne zur Verfiigung.

HOTEL SCHLOSS SEEFELS

www.trattlerhof.at

Toschling 1
9212 Pértschach am Worthersee
Tel.: +43(0)4272-2377-602
Fax: +43(0)4272 -2377-603
buha@seefels.at
www.seefels.com

Wir suchen...

engagierte Mitarbeiter/innen:

Kiiche:

Sous Chef

brutto: 3.400,--

Chef de Partie

brutto: 2.900,--

Jungkoch

brutto: 2.400,--

Kiichenhilfe

brutto: 2.000,--
Service:

Chef de Rang

brutto: 2.700,--

Commis de Rang
brutto: 2.400,--

Thekenkraft

brutto: 2.200,--

Ab Mdrz bzw. April Saison-
oder Jahresstelle moglich

5 oder 6-Tage Woche

Eine Uberbezahlung ist je
nach Qualifikation und
Erfahrung méglich

Wir freuen uns auf
lhre Bewerbung!

244055-AT

See & GenussHotel Silvia
Tel:+43 (0)4239/2493
E-Mail: office@silvia.co.at

Der BurgFe[lr__]grhoF L e

i e QYW 3% Yo

B .

Ein Betrieb ist immer nur so gut wie seine Mitarbeiter!
Unser Ziel ist es, uns taglich zu verbessern, deshalb sind wir bestrebt, die besten Mitarbeiter zu engagieren.

Wir suchen fiir die Wintersaison und Sommer 2020

CHEF DE RANG M/W | CHEF DE PARTIE M/W | SOUS CHEF M/W | COMMIS DE CUISINE M/W
GARDEMANGER M/W | REZEPTIONIST M/W

Bezahlung It. KV. mit der Bereitschaft zur Uberzahlung, je nach Erfahrung und Qualifikation.

120

Wir bieten freie Logis und Verpflegung sowie geregelte Arbeitszeiten.
(Arbeitszeiten nach Vereinbarung)

Ihre Bewerbung mit Lebenslauf und Lichtbild richten Sie an:

Hotel Burgfellnerhof | Familie Fischbacher | Reiterkreuzweg 16, 8971 Rohrmoos

Tel.: +43 (0)3687 / 61485 | hotel@burgfellnerhof.at |www.burgfellnerhof.at

244036-AT

Gl

BACKELAR WIiRT

HOTEL #8&SUPERIOR

Wir suchen ab
der kommenden
Wintersaison 2019/20
(Ab sofort bis Mitte April,
Sommer 2020}
fur unser familiar
gefiihrtes 90-Betten
Hotel Backelar Wirt
in Solden:

JUNGKOCH/
JUNGKOCHIN

SERVICE-
MITARBEITER/IN

Alle Stellen werden
Uberdurchschnittlich
bezahlt!

Hierbei gilt:
6-Tage-Woche, 48h,
Kost und Logis &
W-Lan gratis

Bewerbungen an:
HOTEL BACKELAR WIRT

Gstrein Peter
Dorfstrasse 125
6450 Solden
Tel.: +43 (0) 5254-2183

E-Mail: hotell@baeckelarwirt.at
www.baeckelarwirt-soelden.at

244041-AT




Kreativ mit Erfahrung
€ 2.200,- netto

Sous Chef m/w
€ 1950,- netto

Entremetier/Gardemanger
Tournant m/w
€ 1.800,- netto

Frihstickskoch m/w
€ 1700,- netto

Chef de Rang m/w
mit guten Fachkenntnissen
€1750,- netto

Kichenhilfe m/w
€ 1.600,- netto

PETER HERRITSCH
+43 (0) 664 401 31 06
office@beachhouse-velden.at
www.beachhouse-velden.at

TARZAN
SUCHT

JANE!

WIR BRINGEN ZU-
SAMMEN, WAS ZU-
SAMMEN GEHORT.

Wi

Hunderte
groBartige

JOBS

rollingpin.com/ jobs

www.rollingpin.com » Ausgabe 244
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Wintersaison in Lech am Arlberg

SPORTHOTEL MURMELI

WIR SUCHEN fiir
unser sehr personlich
gefiihrtes
40-Betten-Hotel mit
gehobener Gastronomie
(2 Gault Millau Hauben,
93 Falstaff Punkte) fiir die
laufende Wintersaison
freundliche/n,

motivierte/n (m/w)

Bezahlung It. KV.

mit der Bereitschaft

zur Uberzahlung.

Kost und Logis frei.

Gerne bemiihen
wir uns um ein
angenehmes
Arbeitsklima und
freuen uns auf Ihre

Bewerbung.

1

LELALS &
CHATEALTX

A-6764 Oberlech 297
Tel.: +43 (0) 664 / 282 63 05
Mail: hotel@murmeli.at
www.murmeli.at

244083-AT
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Post Lecl

stirkung unseres Teams
suchen wir zuv ige

Mitarbeiter (m/w/d).

Sie finden bei uns eine
abwechslungsreiche und
herausfordernde Titigkeit
in einem dynamischen Team bei
einer 6-Tage-Woche.

Wir bieten Verpflegung und
Unterkunft (inklusive) sowie
gratis W-Lan, uvm.

Rezeption
ab € 3.000,- brutto/Monat
ab 01.02.2020

Chef de Rezeption

Gehalt nach Vereinbarung
ab Ende April 2020

Zimmermidchen
ab € 2.500,- brutto/Monat
ab 01.02.2020

Zsgern Sie nicht und
bewerben Sie sich jetzt. Wir freuen uns
auf Thre schriftliche Bewerbung mit
Lichtbild und Lebenslauf.

Dorf 11, A-6764 Lech am Arlberg
Vorarlberg, Osterreich
Tel.: +43 (0) 5583 2206-0
E-Mail: admin@postlech.com

Internet: www.postlech.com

Familie Moosbrugger

o

RELAIS &
CHATEAUX

244040-AT

122

****SUPERIOR Wellnesshotel in Tirol sucht

erfahrenen

Kiichenchef

Kost / Logis frei

5 od. 6 Tageswoche
Ganzjahresstelle

Wir freuen uns auf Ihre aussagekraftige Bewerbung
unter Chiffre 244-013-AT an: spitze@rollingpin.com

>
Das einzigartige 4**** Inselhotel Osterreichs

am Faakersee sucht ab Februar/Méarz 2020

in Saison oder Jahresstelle Fiihrungskraft

244017-AT

Teamplayer, flexibel, hohe soziale Kompetenz, selbststan-
dige, strukturierte Arbeitsweise, durchsetzungsfreudig mit
Flihrungs-Erfahrung in der Hotellerie, F&B und Marketing
Top-Lohn, je nach Qualifikation (weit ber KV)!

Wir kreieren Inselerlebnisse... Seien Sie dabei!!!
Bewerbung bitte direkt an: Dir. E. Gumpitsch,

eg.burgoffice @burg-landskron.at | Mobil: +43 (0) 664 4644280
www.inselhotel.at

244013-AT

BONKAi’I!’:H.’ff.‘f;:;z

FUR UNSERE KUCHE
SUCHEN WIR EINEN

NEUEN MITSPIELER!

Du hast Erfahrung in der
Kiiche und freust Dich, wenn
es in der Kiiche heil3 hergeht?

Du stehst auf richtiges Kochen
und gestaltest gerne die
Speisekarte mit?

Du bist ein Teamplayer?
Dann bist du bei uns
genau richtig!

WIR BIETEN DIR:

3-4 Tage Woche, geregelte
Arbeitszeit, regelmaBige
Mitarbeiterveranstaltungen,
Weiterbildungsmaglichkeiten,
Gehalt € 1800.- netto,
Uberbezahlung méglich

BONKA - DAS WIRTSHAUS
im Wienerwald
Oberkirchbacherstr. 61
3413 Oberkirchbach
Mail. bonka@aon.at
(15 min. von Wien entfernt)

g
2
8
g
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MIT FREUDE ARBEITEN - MIT FREUDE LEBEN

Familidre Atmosphére fiir Mitarbeiter = kurze, direkte Wege, hohe persdnliche Wertschétzung
Fiir deine Freizeit liegt dir eine der schonsten Urlaubsregionen des Salzburger Landes zu FiiBen.
www.schoerhof.at/jobs

KUCHENCHEF
KELLNER wir nkasso

REZEPTION Schbrhos
VOLLIG NEUGESTALTETE REZEPTION ™~ w s 4« '
TOP-MODERNER ARBEITSPLATZ s - b

244085-AT

Hotel Scharhof ****
- Marzon 10
| 5760 Saalfelden

Geregelte Dienste | Fairer Lohn | Top-Verpflegung

Bewerbungen an jobs@schoerhatat | +43 (0)664 2667850 CCemm”  wns!

HOCH
MOTIVIERTE,
ENGAGIERTE
MITARBEITER
GESUCHT?

AT:0043-316-584946-20
DE:0049-89-970074-83
CH:0041-41-78109-42
jobs@rollingpin.com




GASTHOF - HOTEL %% %%

www.hotel-bramosen.at

Wir stellen ein:

KUCHENCHEF

m/w |BLS ab 61.000,-

KOCH

> m/w lt. KV
Uberzahlung méglich

RECEPTIONIST

. m/w lt. KV
Uberzahlung méglich

in Jahres- oder Saisonstelle

Bewerbung bitte an
ecker@hotel-bramosen.at

www.hotel-bramosen.at

Alexenau 8
4852 Weyregg am Attersee
Salzkammergut - Osterreich

244082-AT

=
3AD STIC

r die kommende Sommersais
suchen wir noch:

CHEF DE RANG (m/w)

5- oder 6-Tage-Woche,
ab brutto € 2.200,-

KOCH (m/mw)
5- oder 6-Tage-Woche,
ab brutto € 2.300,-

Ende April bis Ende September
Gute Deutschkenntnisse sind
Voraussetzung

Bewerbungen bitte per E-mail an:
badstich@aon.at
oder: +43 (0) 664 4157938

Familie Nagele
Appartements, Seerestaurant

%% Wir suchen Verstarkung fiir unser Team!
|CIET =

HOTEL POST BEZAU

by Susanne Kaufmann

Zur Verstarkung unseres Teams suchen wir ab sofort engagierte Fachkrafte

(m/w) in den folgenden Bereichen:

Chef de Rang

Commis de Rang
Chef de Partie Sous Chef

Das Hotel Post Bezau by Susanne Kaufmann gehért zu den gefragtesten Retreat
Hotels der Alpenregion. Es steht fir ganzheitlichen Luxustourismus, welcher hochste
Anspriiche an Umwelt und Nachhaltigkeit genauso erfiillt, wie an Wohlbefinden und
Komfort. Bewerben Sie sich bei Frau Melanie Domig-Weohr unter
bewerbung@hotelpostbezau.com.

r".'-r-li 3
;.-:—':p':--ell- ol A H N RS

> www.schmelzhof.at/jobs

Das Boutique-Hotel Schmelzhof ist
eine Top-Adressen in Lech am Arlberg. Gardemanger E
Fur die Wintersaison 2019/20 suchen commis de cusine §

wir noch Verstarkung.

* % * Kk
sc H M E L z H o F Deine Bewerbung bitte an Gitti Strolz:
LECH bewerbung@schmelzhof.at

* K *
|

S PORTHOTEL

AB SOFORT
in Saison- oder in Jahresstelle

-+ Rezeptionist (m/w)
— Kreativer Koch m/w)

flir unser a la carte Restaurant

— Pizzakoch (m/w)
mit allgemeinen Kochkenntnissen

— Kellner mit Inkasso m/w)

(m/w)

fur Sportschuhe und Sportgerate

(m/w)

5-, 6-Tage-Woche; keine Teildienstg sondern durchgehende Dienste,
Lohn lt. Kollektiv mit Uberzahlung je nach
Stundenanzahl und Qualifikation

Bewerbungen bitte an Herrn Mannlicher buchhaltung@mannis.at

Sporthotel Manni, HauptstraBe 439, 6290 Mayrhofen
sporthotel@mannis.at www.sporthotel-manni.at

244106-AT

www.rollingpin.com » Ausgabe 244

KARRIERE IN OSTERREICH.

TRAUMHOTEL

Wir suchen ab sofort:

Chef Patissier m/w)
Chef de T’artie (m/w)
AyurvedatTlerapeut/in
Kosm;tiker/in
SPA-Rezeptionist/in
Restaurantleiterfin

Entlohnung laut KV,
Bereitschaft zur Uberzahlung. Auf
Wunsch 5-/5,5- oder 6-Tage-Woche

Ihre Bewerbung richten
Sie bitte an:

TRAUMHOTEL
...LIEBES RoT-FLUH
Herr Alexander Huber
Seestr. 26
6673 Gran/Haldensee
T +43-5675 6431-40
jobs@rotfluch.com

244077-AT

All.'.?lLél'l_]l.lWEl
N —

Lust auf eine
neue Herausforderung?

Willst du Teil unserer
Alpenjuwel Familie werden?

Wir suchen DICH als...

Kellner/in

Das junge Team vom Hotel
Alpenjuwel freut sich auf deine
Bewerbung!

Fam. Tipotsch
Hotel Alpenjuwel Jager
+43 (0) 6642008460
tipotschj@gmail.com

=
=
<
=
S
g
3
S
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KARRIERE IN OSTERREICH.
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HOTEL TANNBERGERHOF
HBE EN E N

MIT FRISCHEM PFEFFER
IN DEN WINTER

Gestalten Sie unter den neuen Eigentiimern Christoph und
Johannes Pfefferkorn mit Gastgeberin Alexandra Kiener den neuen
.pfeffrigen” Tannbergerhof-Spirit in folgenden POSITIONEN:

¢ Chef de Rang

e Demi Chef de Rang
o Chef de Partie

e Gardemanger

o Patissier

o Kiichenhilfe

Freuen Sie sich im Mittelpunkt von Lech auf folgende GARANTIEN:

e Leistungsorientierte Bezahlung

e Skipass zum halben Preis und sicher Zeit zum Skifahren
¢ Neuer ,pfeffriger” Team-Spirit

* Weiterbildungsmaglichkeiten

PERSONLICHKEITEN mit Herz und Charme, Freude am Gestalten
und Begeisterung bei der Arbeit BEWERBEN SICH BEI:

Alexandra Kiener

Hotel Tannbergerhof

Dorf 111

6764 Lech am Arlberg, Osterreich
Tel. +43 5583 2202
info@tannbergerhof.com
www.tannbergerhof.com

Auszeit

mit Inkasso

Entlohnung nach
Qualifikation

AUSZEIT

stoaalm.auszeit@gmail.com | www.stoaalm.at

244073-AT

DIE KRONE
L(I)EBT KULTUR!

Gastgeber Paul und Johannes Pfefferkorn
pflegen die Krone-Kultur im Traditionshaus.
Werden Sie Mitglied im Krone-Team.

AB SOFORT
Reservierungsmitarbeiter
Rezeptionist

Chef de Rang
Demi Chef de Partie

KEINE PASSENDE STELLE DABEI? DANN
PROBIEREN SIE ES MIT EINER INITIATIVBEWERBUNG!

DIE GARANTIEN

W Leistungsorientierte Bezahlung

I Freie Verpflegung

I Unterkunft im Einzelzimmer mit Bad und WC

@ WLAN gratis

B Im Winter Skipass zum halben Preis fiir 360°-Skifahren am Arlberg
I Im Sommer Lech-Card zum halben Preis

I Starker Teamgeist

B Weiterbildungsmoglichkeiten

¥,

Romantik Hote

)30, “K_rewc veu el
Familie Pfefferkorn
Dorf 13 - 6764 Lech am Arlberg - Osterreich
Telefon: +43 5583 25510 - Telefax: +43 5583 255181
office@kronelech.at - www.kronelech.at

244086-AT

Wir suchen fiir unsere Ski & Wanderhiitte Krinnenalpe eine/n

KELLNER/IN
ZIMMERMADCHEN/KUCHENHILFE

(GERNE AUCH EIN PAAR)
Sie sollten naturverbunden, flexibel und kollegial sein.
Kost und Logis inklusive. Uberbezahlung nach Qualifikation und FleiB.
Wir freuen uns auf lhre Bewerbung unter: info@krinnenalpe.tirol

KRINNENALPE
www.krinnenalpe.tirol | info@krinnenalpetirol | Tel. +43 (0) 5675 8189

=
5
g
3
3




KARRIERE IN OSTERREICH.

HOT e ses ‘
Ak"" \ L ! Fur unser 2 Hauben
ourmetrestaurant und unSe

@fiﬁé’mﬁ Bistro/Bar ,,Sixty7 — Fobd & Drinks®
- wsuchen-wirab 16. "rz 2020

-

Wir suchen fiir die Wintersaison
2019/2020 und fiir die kommende
Sommersaison, fiir unser
Hotel ALMHOF **** direkt im
Schigebiet und fiir unser Hotel
RéSSfE +xx+g direkt im Ortskern, 1REZEPTIONIST/IN 40 Stunden / 5 Tage
folgende motivierte Mitarbeiter/ Netto: € 1.500,— kostenlose Verpflegung

innen (m/w):

Der SEEHOF Feidig ist ein
beliebter, weit iiber die Grenzen
Kérntens hinaus bekannter
Betrieb in traumhafter Lage,
nur wenige Autominuten von
Velden/Wérthersee entfernt.

1SOUSCHEF
Netto: € 2.200,—

Fiir die Sommersaison suchen
wir engagierte und charmante
2 CHEF DE PARTIE 25 Sirelen /15 e Mitarbeiter/Innen mit Erfahrung
Netto: € 2.000,—

Rezeptionist

sowie viel Liebe und Leiden-

kostenlose Verpflegun . A
priegune schaft fiir unsere Géste.

1 PATISSIER Unterkunft wird zur
Netto: € 2.000,— Verfligung gestellt e Koch/Kdchin
o Kellner/Kellnerin
1 DEMI CHEF DE PARTIE o Zimmermidchen
Netto: €1.700,— e Kiichenhilfe/Haushilfe
- ¢ Praktikanten
e 1 CHEF DE RANG Bezahlung nach Vereinbarung.

(mit Weinkenntnissen) Kost und Logis frei.

Netto: € 1.700,— - 45 Stunden / 5 Tage

 kostenlose Verpflegung Schriftliche Bewerbungen bitte an:

Unseren Mitarbeitern bieten wir

244103-AT

freie Kost & Logis sowie eine office@seehof-feidig.at
leistungsgerechte Entlohnung! . 1KELLNER MIT INKASSO -
5 Netto: € 1.650,— www.seehof-feidig.at
Ihre Bewerbung richten E
Sie bitte an: B o

oC o '3 _
Hotel Almhof | Frau Erika Huber | Ihre Bewerbung richten Sie bitte an: Iris Porsche Hotel & Restaurant & ;
A-6563 Galtiir | Tel.0043 5443-8253 Frau Daniela Micic, Marktplatz 1, 5310 Mondsee SEEHOF g

| almhof@huber-hotels.at | www. e. hotel@irisporsche.at « t. +43 (0) 6232 2237-0 - www.irisporsche.at 1O DA URLAUB DAHAM IS

huber-hotels.at

MOTIVIERTE, /Lot il
ENGAGIERTE i
MITARBEITER

G Es U C H T? Lust auf Arbeit in der

SKIREGION SILVRETTA-ISCHGL-GALTUR
mit einem jungen motivierten Team fiir

GUT ORERSTOCKSTALL

Wir suchen zur Vervollstandigung
unseres jungen Teams fiir unser
traditionelles 3 Hauben Restaurant
am Wagram ab Anfang April (m/w):

Chef de Rang

Commis de Rang

eine lange Wintersaison im
***Alpenromantik-Hotel Wirlerhof
dann bewerben Sie sich bitte als (m/w):

Wir suchen ab sofort (m/w):

REZEPTIONIST(IN)

in Jahres- oder Saisonstelle zu besten SOUS Chef
o Bedingungen. o - .
Chef de Partie e Koch/ Kochi 5
Es werden auch noch SeI‘VlcekI‘aft 3
Jungkoeh CHEF DE RANGS &t 40 h - 5 Tage Woche

Ganzjahresstelle

COMMIS DE RANGS

fiir die laufende Saison gesucht.

Entremetier

Sind Sie motiviert neue
Aufgaben anzugehen?

244095-AT

Lohn nach Kollektivvertrag, sehr
gerne auch bei entsprechender
Qualifikation Mehrzahlung maglich!

5-Tage- Woche, Mo+Di frei

Wir wiirden uns freuen, wenn Sie

Haben Sie Erfahrung im
A-la-Carte und Bankettbereich,
dann sind Sie hier richtig!

Unsere grobartigen Bewerbung bitte an:

mit uns Kontakt aufnehmen: Kundenbetreuerinnen David Pack
' helfen Ihnen sehr info@gasthof-pack.at
' 03332/62470
Restaurant Gut Oberstockstall gl Bezahlung uber Kollektiv
zH. Matthias Salomon Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung im i W .
Ringstrasse 1+ A-3470 Oberstockstall AT:0043-316-584946-20 Alpenromantik-Hotel Wirlerhof***
Tel. +43/(0)676/75 63 567 = DE:0049-89-970074-83 Thomas Huber
restaurant@gutoberstockstall.at § b, g 6563 Galtiir / Tel. 0043-(0) 5443-8231
www.gutoberstockstall.at 3 CH :0041 4]_' 781_09 42 wirlerhof @huber-hotels.at
J ObS@rOll ingpin.com www.huber-hotels.at

www.rollingpin.com » Ausgabe 244 125



KARRIERE IN OSTERREICH.

. : y P
Welingss-Sporthotel

ek

SAlpenhof

ErlebnisFerien

Fir unser **** Wellness-
Sporthotel Alpenhof suchen
wir nach Vereinbarung verldssliche
und engagierte Mitarbeiter.

Rezeptionistin

Commis de Rang

Wir bieten gute Bezahlung,
geregelte Arbeitszeiten und
Logis im Einzelzimmer frei.

Wir freuen uns Uber lhre
aussagekraftige Bewerbung mit
Lebenslauf und Bild.

Alpenhof Wellness-Sporthotel
Herr Pesendorfer, A-6632 Ehrwald
Tel: +43 5673 2345

offi ce@alpenhof-ehrwald.at
www.alpenhof-ehrwald.at

244090-AT

SOLDEN 3%

cht fir die komme

ab Anfang Juni 2020

CHEF DERANG

REZEPTIONIST/IN

Alle m/w, Bezahlung It.
Kollektiv, Uberzahlung je nach
Qualifikation!

Auf lhre
Bewerbung
freut sich
CHRISTIAN

PULT.

244124-AT

T +43 (0) 699192 429 27
Dorfstr. 202, 6450 Solden - Tirol
christian.pult@alphofsoelden.com

www.alphofsoelden.com

126

DERMILTH HOTELS

Zur Verstarkung unseres Teams suchen wir fur die
kommende Sommersaison ab Ende April engagierte
Mitarbeiter fur folgende Positionen (m/w):

Chef de Partie
Jungkoch
Fruhstlckskoch

Commis de rang
Chef de rang
2. Rezeptionist

Allroundkraft

Rezeption und Service mit Fihrungsqualitat

Sie ertwartet eine abwechslungsreiche Tatigkeit
in einem unserer 3 Hotels, 5- oder 6-Tage-Woche,
nach Absprache auch Teilzeit méglich.
Bereitschaft zur Uberzahlung, je nach Ausbildung
und Erfahrung. Unterkunft und Verpflegung frei.

Zbgern Sie nicht und bewerben Sie sich jetzt - wir
freuen uns!

Gerda Dermuth - Dermuth Hotels
HauptstraBBe 178 | A-9210 Portschach Wérthersee
office@hoteldermuth.at | www.hoteldermuth.at

244119-AT

M R ™
Der Liirchenhoj

Wir sind ein familidr gefiihrtes
5-Sterne-Ferienhotel in den
Kitzbiiheler Alpen und suchen:

Front Office Manager mw :
ETeam Assistant Front Office WWA;
. Demi Chef Saucier mmw :

Jungkoch mmw
Chef de Rang mm
Chef de Bar mw
Commis de Rang mm
Masseur mw
Haustechniker mmw
Kost und Logis frei!
Entlohnung lt. KV, mit hoher
Bereitschaft zur Uberbezahlung je

nach Qualifikation, Erfahrung und

Arbeitszeit mdglich.

Fam. Martin Unterrainer ]

Larchenweg 11 | 6383 Erpfendorf
Tel.: +43(0)5352/8138-0

karriere@laerchenhof-tirol.at

www.laerchenhof-tirol.at

Lo 2AAUBBAT.

Hoch Uber Sélden, auf Uber 3.000 m Seehdhe - am Gipfel
des Gaislachkogls - und direkt neben der James Bond
Erlebniswelt 007 ELEMENTS gelegen, befindet sich Osterreichs
hochstgelegenes Haubenrestaurant ice Q. Wir haben es uns zur
Aufgabe gemacht, Gaste aus aller Welt zu begeistern.

Far kommende Sommersaison (Juni 2020) sowie fur
langer suchen wir fur unser ice Q GOURMETRESTAURANT
in Sélden noch:

ice Q KUCHE
Chef Patissier m/w/d

Bezahlung Uber KV je nach Qualifikation und Erfahrung.

* ok K %k

Kostenlose Unterbringung im Mitarbeiterhaus.

GOURMETRESTAURANT ice Q
Herr Robert Hanser
robert.hanser@central-soelden.at

www.iceg.at | +43 (0) 664 8198 166

27

BERGBAHNEN SOLDEN
—GASTRONOMIE

244108-AT

ZUR VERSTARKUNG UNSERES TEAMS
SUCHEN WIR KREATIVE UND
INNOVATIVE TEAMPLAYER M/W

CHEF DE RANG

mit Weinkenntnissen

Nur Abenddienst, Sonntag frei,
gutes Gehalt.

KREATIVE WIENER KUCHE -
SHOWKUCHE - EINZIGARTIGE
MOLTENI ROTISSERIE

Bewerbungen an:

office@das-spittelberg.at
Spittelberggasse 12 | 1070 Wien
+43 (0)664/442 56 77
www.das-spittelberg.at

244122-AT



KARRIERE IN OSTERREICH.

Merkur Versicherung AG Wir suchen:

mit eigenem Gastronomiekonzept

+ Sommelier (w/m) « Chefde Partie (w/m)

Die dlteste Versicherung Osterreichs eréffnet im Friihjahr 2020

das neue Headquarter in der Conrad-von-Hotzendorf-StraRe

in Graz. Kulinarischer Botschafter des Gastronomiekonzepts ¢ Chefde Rang (w/m) + Demi Chef de Partie (w/m)
im Merkur Campus ist Sternekoch Konstantin Filippou.

« Commisde Rang (w/m) o Commis de Cuisine (w/m)

HOTEL RESTAURANT APRES SKI

Fiir unser Hotel &
unsere Skihiitte direkt an
der Talstation in FLACHAU

suchen wir (m/w):

. CHEF DE RANG | JUNGKOCH
. KOCHENCHEF / COMMIS DE RANG | FRUHSTUCKSKOCH
SOUSCHEF FRUHSTUCKSKELLNER | HAUSDAME

- JUNG-/ BEIKOCH

- KELLNER /
BARKELLNER

- SCHIRMBARKELLNER

mit Inkasso

. ABWASCHER /
ZIMMERMADCHEN

Wir bieten sehr gute Bezahlung
bei einer 5- oder 6-Tage-Woche,
freie Verpflegung,
Mitarbeiterzimmer im Haus.

Bewerbung an:
OFENTURL alpine living & alm
Familie Fischbacher
FlachauwinklistraBe 265
5542 Flachau
M: info @ ofentuerl.at
T: +43(0) 664 1067066
W: www.ofentuerl.at

244147-AT

Monatsbruttogehalter auf Vollzeitbasis abhangig von
Qualifikation und Erfahrung. Positionen werden ab Friihjahr
2020 besetzt. Bewerbungen sind ab sofort méglich.

SINGER

Zur Verstérkung unseres engagierten Teams suchen
wir fur die laufende Wintersaison 2020
ab sofort folgende Mitarbeiter (m/w):

HOTELASSISTENT

REIAIS &
CHATEAUX

Wir bieten lhnen einen abwechslungsreichen Arbeits-
platz in einem traditionsreichen 4-Sterme-Superior-Haus

mit internationalem Flair - bei:

- leistungsgerechter Bezahlung (It. Kollektiv mit
Bereitschaft zur Ubertariflichen Entlohnung)

- 5- oder 6-Tage-Woche je nach Vereinbarung
- freier Verpflegung und Unterkunft

- wochentlicher Nutzung des Singer's SPA

- téglicher Nutzung des Fitnessraums

- aftraktiven Verginstigungen.

Wir freuen uns auf Ihre aussagekraftige Bewerbung, gerne
auch Initiativbewerbungen fir die kommende Sommersaison

www.rollingpin.com » Ausgabe 244
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244097-AT
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KARRIERE IN OSTERREICH.

Latornde Fof

Holel ®%%* §

Fur unser familiar gefuhrtes Haus am Haldensee im Tannheimertal suchen wir
engagierte und qualifizierte Mitarbeiter, alle m/w
Perfekte Deutschkenntnisse erforderlich!
Wir suchen in Saison- oder Jahresstelle (m/w):

Gardemanger Reservierungs- und
Rezeptionsmitarbeiter

mit Praxis und Englischkenntnissen

Friihstiickskoch/- kdchin

Jungkoch o
Kosmetikerin

Chef de Ra ng mit Ayurveda-Massagekenntnissen

Commis de Rang Hausmeister/Abwascher

lhre Bewerbung richten Sie bitte mit aktuellem Lichtbild an Herrn Peter Zotz
Wir bieten TOP BEZAHLUNG uber KV
E-Mail: peter.zotz@laterndlhof.com Tel. +43 (0) 664 333 8267
Romantik Resort & SPA , Der Laterndlhof” - Peter Zotz GmbH,
A-6672 Haller 16 am Haldensee - Tirol

TARZAN
SUCHT

JANE!

WIR BRINGEN ZU-
SAMMEN, WAS ZU-

I[AMZ[U SAMMEN GEHORT.

Wir suchen dich! o suchen fir unsere

Mitarbeiter/innen fur den

244126-AT

Wir, die Gassner Gastronomie Betriebe, sind ab Sommer 2020:
Mai 2020 die Neuen im Stiegl-Klosterhof. =
Fiir unser Team suchen wir noch: KUCHENCHEF/IN
BETRIEBSLEITER w/m/d 3.200,00 SOUS CHEF/IN
RESTAURANTLEITER w/m/d 2.600,00
KUCHENCHEF w/m/d 3.200,00 BEIKOCH/BEIKOCHIN

Sous CHEF w/m/d 2.700,00

Die angefiihrten Lohne verstehen sich brutto/48 h. Uberzahlung maglich. Je nach Qualifikation H u n d e r t e
Gerne auch Initiativ-Bewerbungen auf andere Stellen! und beruflicher Erfahrung °
bieten wir eine gr 0 B a r t ]Lge

- sehr gute Bezahlung.
Stiegl-Klosterhof Hotel Marten, Martenweg 9 J 0 B S

-
= A-5754 Hinterglemm ;
LINZ & Tel.: +43(0) 6541 6493 g
B K3

Wir freuen uns auf deine Bewerbung: jobs@gassner-gastronomie.at hotel@marten.at | www.marten.at rollingpin.com/jobs
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» Unser Thermalhotel Fontana****s

liegt im wunderschénen Kurort Bad Radkersburg
und bietet unseren Gasten neben

den therapeutischen Méglichkeiten auch den
Standard der Spitzen-Hotellerie.

BAD RADKERSBURG

Bewerbungen bitte an Frau Katharina Urbanitsch
Thermalhotel Fontana****s,

Alfred Merlini-Allee 6, 8490 Bad Radkersburg

oder per Mail an katharina.urbanitsch@hotelfontana.at

Bitte beachten Sie im Zusammenhang
mit lhrer Bewerbung unsere Datenschutzrichtlinien
auf unserer Homepage: www.hotelfontana.at

KARRIERE IN OSTERREICH.

Wir suchen engagierte, selbststandige und aufgeschlossene
Menschen mit Herz, Hirn und Hausverstand, zur Besetzung von
Schliisselpositionen in unserem Haus.

KUCHENCHEF/' N 40 Std./Woche ab sofort

« Abgeschlossene gastronomische Berufsausbildung (Koch/
Kochin)

Wirtschaftliches Denken und Organisationstalent

Hohe Qualitatsanspriiche, Innovationskraft und Fihrungs-
kompetenz

Erfahrung als Kichenchef oder Souschef

Sehr gute Deutschkenntnisse

PATISSIER/PATISSIERE 40 sta.woche ab sofort

Karenzvertretung

» Abgeschlossene Ausbildung als Koch/Kéchin bzw. Konditor/Konditorin
mit Berufserfahrung in der Patisserie

* Bezug zu regionalen Produkten

e Qualitatsbewusstsein und Liebe zum Detail

« Betriebswirtschaftliches bzw. warenwirtschaftliches Verstandnis

« Sehr gute Deutschkenntnisse

Was wir bieten:

Entlohnung lt. KV Hotel- und Gastgewerbe, Uberzahlung je
nach Qualifikation ist fiir uns selbstverstandlich
Ganzjahresstelle mit vielen Entfaltungsmaglichkeiten
schone Dienstkleidung

Aufstiegsmaglichkeiten innerhalb des Unternehmens
Verglinstigungen mit Mitarbeiter-Einkaufspass
GroRziigige Forderung fur Aus- und Weiterbildung

244131-AT

Join
the Crew

#playhappy

Easy bewerben
www.shfcrew.at

f&X

Offene Vollzeit Stellen ab sofort (m/w)...

+ Chef de Partie
+ Demi Chef de Partie Chef d.e Rang

_ + Commis de Rang
+ Konditor

Bezahlung tber Kollektivvertrag, je nach Erfahrung und Qualifikation

Schlosshotel Fiss - Familie Domenig | Bewerbungen an: Magdalena Santer

Tel.: +43 5476 63970 167 | +43 676 846569116 | crew®schlosshotel-fiss.com | www.shfcrew.at

SCHLOSSHOTEL
FISS

244091-AT

www.rollingpin.com »
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DIE OSTERREICHISCHEN JEUNES

RESTAURATEURS SUCHEN MITARBEITER!

JEUNES RESTAURATEURS

«lhr veredelt unsere Lebenszeit!”

Wow, welch schéne Berufung.

Gib mit uns von ganzem Herzen Gas(t).

Wir verstarken unser wunderbares Team und suchen DICH - ab sofort:

4- ODER 5-TAGE-WOCHE | GANZJAHRESBETRIEB (Weihnachten immer frei)

CHEF DE RANG

(Vorzugsweise mit Erfahrung in der gehobenen Gastronomie/Bar/Hotellerie)

COMMIS DE PARTIE

2-Haubenkiiche (Vorzugsweise mit Erfahrung in der gehobenen Gastronomie/Hotellerie)

EGEmEssEFeHorEuurPAARE CHEF DE PARTIE

romantik.at 2-Haubenkiiche (Vorzugsweise mit Erfahrung in der gehobenen Gastronomie/Hotellerie)

GASTGEBER/IN

REZEPTION & RESERVIERUNG

(ab April 2020)

Wir sind ein innovatives, kleines feines, familiar gefihrtes Hideaway nur fir Erwachsene inmitten herrlicher
Naturidylle und wir 40 Bergergut Gastgeberlnnen legen besonderen Wert auf Passion, Mensch- und
Herzlichkeit und Liebe zum Detail. Wir gehéren zu den fithrenden Teams Osterreichs und bieten ein
besonders wertschatzendes Umfeld, kostenfreie Aus- und Weiterbildung in der Mitarbeiter-Akademie, freie
Verpflegung, gratis/kostengtinstiges Quartier, kostenfreie Nutzung von Pools, Fitness & MTBs, stark ermaBigte
Massage- & Beauty-Angebote, erméBigte Hotelaufenthalte, spannende Team-Events, beste Waldluft, einen
atemberaubenden Sternenhimmel, uvm.

Bezahlung laut aktuellem KV mit Uberbezahlung je nach Qualifikation.

Ich freue mich auf unser Gespréch und lhre Bewerbung:
Eva-Maria Pirmayer, Gastgeberin & Geschéftsfihrerin

GENIESSERHOTEL BERGERGUT****g

e
Pirmayer GmbH 1 4170 Oberafies| 7, Muhlviertel/Ober&sterreich | +7216 4451 95 | direktion@romantik.at g
WWW.ROMANTIK.AT g
Mitarbeiter Gastronomie: (m/w/div.) Auf Vollzeit- und Teilzeitbasis
Sie sind auf der Suche nach einer neuen beruflichen Herausforderung in einem engagierten Team?
Dann zégern Sie nicht und machen Sie Karriere im neuen Schlosskeller Stidsteiermark!
Zur Erweiterung unseres erfolgreichen Teams suchen wir ab Mitte Februar 2020:

SC hlosskeller KUCHENPERSONAL:

Siidsteiermark SOUS CHEF* ¢ CHEF DE PARTIE* « COMMIS DE CUISINE* e
KUCH ENHILFE/ABWASCH ER* 20 bzw. 40 Stunden Woche
SERVICEPERSONAL:
CHEF DE RANG* « COMMIS DE RANG*
*VIER-TAGE-WOCHE; ERFAHRUNG IN DER GEHOBENEN GASTRONOMIE VON VORTEIL
BESCHREIBUNG DES GASTRONOMIEBETRIEBES:
Am 1. Marz 2020 &ffnet der Schlosskeller Stidsteiermark unter der Leitung von Veronika Fritz und Markus
Rath - Mitglied der JRE, seine Pforten. Der gebiirtige Gleichenberger - Markus Rath - hat unter anderem
in Spitzenhdusern wie dem Taubenkobel oder dem Kreuzwirt am Gut Pdssnitzberg sein Handwerk gelernt.
Zuletzt fihrte Markus Rath gemeinsam mit seiner Lebenspartnerin Veronika Fritz sechs Jahre sein eigenes
Restaurant ,Das Rathhaus im Georgium”.
Der Schlosskeller Stidsteiermark befindet sich am Seggauberg 6 und umfasst 60 Platze in drei gemitlichen
Stuben, 60 Platze auf der schénen Sonnenterrasse mit Blick auf den Sulmsee bzw. die stdsteirischen
Weinberge und einen kleinen, aber sehr feinen Gewdlbe-Weinkeller. Gemeinsam méochten die beiden
Gastgeber ihr innovatives Handwerk und ihren bodensténdigen Kiichenstil den Gasten naherbringen. Es gibt
eine Wirtshauskiiche bzw. abends nach Wunsch die Schlosskelleriiberraschung in mehreren Gangen.
Die Entlohnung erfolgt It. Kollektivvertrag zwischen € 1.540,00 und € 1.720,00 auf Basis einer
Vollzeitbeschéaftigung. Bereitschaft zur marktkonformen Uberzahlung je nach Qualifikation vorhanden.
Werden Sie Teil des Schlosskeller Stidsteiermark Teams und bewerben Sie sich jetzt unter:

=4

Gady Family Veranstaltungs GmbH, Leibnitzer Strae 76, 8403 Lebring g
Martina.roth@gady.at oder 0664/4663300 3



Die mehr als 20 Spitzenrestaurants der JRE-K&chevereinigung zéhlen zu den

kulinarischen Trendsettern Osterreichs und sind europaweit bestens vernetzt.
Das perfekte Sprungbrett fiir eine internationale Karriere.

KARRIERE - STARTE MIT UNS IN DIE ZUKUNFT!

Wir sind immer offen fiir motivierte und engagierte Mitarbeiter_Innen,
die das Team von Hubert Wallner im See Restaurant Saag direkt am
Woérthersee verstirken

WIR SUCHEN AB MITTE MARZ 2020 FOLGENDE MITARBEITER FUR UNSER
GOURMETRESTAURANT:

See Restaurant Saag - Service und Kiiche (m/w)

- COMMIS DE RANG... mit Erfahrung in der gehobenen Gastronomie!

- COMMIS DE PARTIE... mit Erfahrung in der gehobenen Gastronomie!

244063-AT

BISTRO SAAG - Saisonstelle von Mitte Mai bis September (m/w)

- COMMIS DE RANG | CHEF DE PARTIE | COMMIS DE PARTIE | SPULER
BISTRO SUDSEE in Dellach direkt am See

Saisonstelle von Mitte Mai bis September (m/w)

- COMMIS DE RANG | SPULER

Wir bieten eine 5-Tage-Woche

Freie Kost und Logis | Arbeitskleidung kostenlos | Beniitzung Freibad kostenlos
Bezahlung laut aktuellem KV mit der Bereitschaft zur Uberbezahlung je nach Erfah-
rung, Motivation und Qualifikation!

lhre Bewerbung mit Lebenslauf und Foto richten Sie bitte an:

See Restaurant Saag | z.H.: Kerstin Wallner, Geschéftsfiihrung
Saag 11| A- 9212 Techelsberg
oder per E-Mail an office@saag-ja.at | Betreff: Bewerbung

e Hraleeerared - /:f/(/y

E WALIH=R

GESCHWISTEH RAUCH Wir verstarken unser junges, kreatives und erfolgreiches Team rund um

Richard und Sonja Rauch - Gault Millau @

STV. R ESTAU RANTLE ITE R (mit Sommelier Ausbildung) 4,5-Tage-Woche (m/w)
CO M M IS D E RAN G 4,5-Tage-Woche (m/w)
ENTLOHNUNG LT. KOLLEKTIVVERTRAG. UBERBEZAHLUNG NACH VEREINBARUNG.

Jahresstelle, Unterkunft vorhanden.
Richard und Sonja Rauch heif3en Sie herzlich willkommen!

Familie Rauch | A-8343 Trautmannsdorf, Nr.6 | Tel: +43/(0)3159/4106

vuLco sTEIRAWIRT office@steirawirt.at, www.steirawirt.at

244050-AT

Wir suchen ab April 2020 oder nach Vereinbarung zur Verstarkung unseres Teams (m/w)

Chef de Rang

Commis/Demi Chef de Rang

Gehalt/Kollektivvertrag mit der Bereitschaft zur Uberzahlung

99/100 Punkte im Falstaff Guide | 98 im A-la-carte Guide

18 Punkte Gault Millau | Bestes Serviceteam 2013 ausgezeichnet von Gault Millau
Familie Wagner-Bacher | Siidtiroler Platz 2 A-3512 Mautern | Tel. (0043)27 32/829 37
Fax (0043)27 32/743 37 | info@landhaus-bacher.at | www.landhaus-bacher.at

244121-AT

Alle Stellen sind selbstverstandlich flir Manner sowie fiir Frauen ausgeschrieben.

Weitere Jeunes Restaurateurs d'Europe Mitglieder finden Sie unter: www.jre.at




KARRIERE IN OSTERREICH.

WIR SUCHEN

AB SOFORT (M/W)

CHEF DE PARTIE ™ A
REZEPTIONISTIN o

3 e 6 Tage Wache o Tkt
.’ T wnad

Gerne als Jahresstelle, 5- oder Q(\" = : Hotel Riederhaf, Truyen vy
6-Tage-Woche maglich. Bruttolohn Lt. KV. Sl oyt Ried i Oberinntal Tel onyg {o) 5472 - sy
Uberbezahlung je nach Erfahrung ,(. ot o
und Qualifikation. ' e o
(AI 5 .
oL
AB L }
SOMMER 2020 [ ] (=]
Mitarbeiter fiir alle *@1
Abteilungen. Wir freuen
uns auf Initiativ- = o |
——

bewerbungen. PO S

WIR BRINGEN ZUSAMMEN, WAS ZUSAMMENGEHORT.

85
Klaus Dengg | Hintertux 750 | A-6293 Tux punkte ﬂ
Tel.: +43-5287-8550 | team@alpenhof.at ” et 5
www.alpenhof.at falstall ek el

Hunderte groBartige Jobs: rollingpin.com/jobs

29 *(hef de Partie
Wir erweifern unser Team! m/w, Vollzeit, ab sofort. Brutto € 2.200,00
Fir alle Poitionen git ene 5-Tage-Woche, LM AR LLE 1D

. Je nach Qualifikation und Erfahrung m/w, Vollzeit, ab sofort. Brutto € 2.250,00
KRAFTPLATZ AM OBERLE ist eine Uberbezahlung méglich.
KANISFLUH| AU KONTAKT: *Chef de Bar fir das Hotel
Dein Arbeitsplatz soll auBergewdhnlich sein? Dann I Bewerbung (nkl. Foto, Zeugnisse) | RRAASEEEE LA A
¢ freuen wir uns, wenn du dich bei uns meldest! Zum Wohl senden Sie per Email an: -Kosmetiker/in
fur uns selbst und unsere Gaste suchen wir fir die Som- barbara.greimel@almurlaub.at mit Fupflege-Aushildung
mersaison ‘20 ab Mitte Mai bis Mitte Oktober: : oder per Post an die i, Vollzet, ab sofort,Brutto € 2.000,00
.. PIERER GASTRONOMIE GMBH,
¢ Kiichenchef TEICHALM 77, 8163 FLADNITZ: :
o Jungkoch iy o O sMasseur/in
¢ Kiichenhilfe / Spiiler e —e i m/w, Vollzeit, ab sofort. Brutto € 2.000,00
¢ Chef de Rang (Orderman versiert) e H , , . . . .
¢ Zimmermaidchen ] ~J - Almwellness Hotel P|erer****§uper|or oSpe|sentrager/m =
- 0 | g Teichalm 77, 8163 Fladnitz N ]
. E Tel. +43 (0) 3179 /7172 my/w, Volizeit, ab sofort. Brutto €1700,00
|§|anca Erath & hotel.pierer@almurlaub.at .
Oberle 347, 6883 Au im Bregenzerwald, Vorarlberg LA I « Jungkoch/kdchin i die Lani
M +43 664 432 48 40 oder edelweiss@oeberle.com my/w, Vollzeit, ab sofort. Brutto €1.900,00
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KARRIERE IN OSTERREICH & IN DEUTSCHLAND.

siLLsEG ) SULLBERG
OJ|SAC, |4 SEVEN SEAS

—_—
MARNET SESTALRAMT

HAUSER

GAMTER HOTEL

ARBEITEN, WO ANDERE URLAUB MACHEN!
WIR SUCHEN AB SOFORT (M/W/D):

244116-DE

* JUNIOR BARKEEPER
* CHEF DE RANG
* HAUSDAMENASSISTENTIN

INFO UNTER WWW.47GRAD.DE | E-MAIL AN STAFF@47GRAD.DE

Werde Teammitglied in der
vielfaltigen Top-Gastronomie

w t °
- 4 von Karlheinz Hauser
o &5 Du liebst deinen Job und bist mit
KONSTANTIN FILIPPOU %,,,HW\M Herz und Leidenschaft dabei?

Fiir unser Restaurant im Zur Verstarkung Da nn su Chen wir DlCh!
Herzen von Wien suchen wir unseres Teams suchen

ab sofort hoch motivierte wir zu den besten
Mitarbeiter mit Erfahrung in Bedingungen m/w

der Sterne-Gastronomie.

- Sous Chef CHEF DE

fiir das Market Restaurant Deck 7

244092-AT

- Patissier PARTIE
- Chef de Partie
- Restaurantleiter »
Stellvertreter KOCHIN
- Chef de Ran S .
8 Geregelte Arbeitszeiten fiir Bankett und Market Restaurant Deck 7
Bezahlung It. KV. Bereitschaft in einer 5- og:ler 6-Tage-
zur Uberzahlung. Woc;he. E'n hqhes
Lohnniveau ist fir uns
Bewerbungen an selbstverstandlich.
Frau Hannah Walla
restaurant@konstantinfilippou.com Wir freuen uns iiber Ihre Bewerbung!

Unterlagen mit Foto bitte per Mail
an nadia@roscher.com
Roscher KG - HauptstraBe 470
6290 Mayrhofen - T.+43(0)5285-6705

244029-AT

Restaurant Konstantin Filippou
Dominikanerbastei 17

1010 Wien

Tel: +43 (0) 1512 2229 www.hotelstrass.com

ot g Wir freuen uns iiber Deine
amiliar gefiihrtes .
Vier-Sterne-Hotel und Bewerbung per e-mail an:

Kulinarik-Hotspot am .
Warthersee hauser.margarete@karlheinzhauser.de

oder einfach anrufen unter;
+49 (0) 40 866 25 20 (Margarete Hauser)

Wir freuen uns auf lhre

244146-DE

Bewerbung!
Rezeptionsmitarbeiter im Hotel Hotel Linde
sowie Philipp Slama
Kiichen- und Servicepersonal fir Lindenplatz 3
unsere & la carte Restaurants A-9082 Maria Wérth
Kost & Logis frei. Entlohnung It. KV. Tel': +43 (O) 42732278 = @
Bereitschaft zur Uberzahlung je nach info@h-linde.at 3 I!,.f\ll_.gISE_-.R
Qualifikation und Erfahrung. www.hotellinde.at 1

www.rollingpin.com » Ausgabe 244 133



KARRIERE IN DEUTSCHLAND.

BAD HOTEL

UBERLINGEN

KARRIERE? JA! ROBOTER? NEIN!
Wir sind das neue renovierte Bad Hotel Uberlingen. Nur im TEAM sind wir STARK,
kommen Sie mit uns in die Welt der PHC Gruppe. Wir suchen Sie als neues Teammitglied:

STELLV. RESTAURANTLEITUNG - Vollzeit NACHTPORTIER - Aushilfe

CHEF DE RANG - Vollzeit & Saison EMPFANGSMITARBEITER - Vollzeit & Saison

COMMIS DE RANG - Vollzeit & Saison ~ ETAGE - Saison

CHEF DE PARTIE - Vollzeit & Saison STEWARDING - Teilzeit/Vollzeit

2ND SOUS CHEF - Vollzeit BANKETTLEITUNG/

KUCHENHILEE - Vollzeit & Saison KOORDINATION - Vollzeit W| r su Ch en.

WAS WIR THNEN BIETEN: ¢ Junior Sous Chef/ Chef Tournant (m/wsd)

Das Bad Hotel steht nicht nur fiir den besten Service, sondern geht ZeitgemaB in die o Chef de Partie (m/w/d)

Zukunft. Hier stehen Sie als Mitarbeiter im Vordergrund. Leidenschaft und Liebe zum o Jungkoch (m/w/d)

Detail mit einem konkreten Leitfaden in allen Bereichen steht fiir Sie bereit, um mit . @

uns weitere Erfolge zu meistern. « Maitre de Hotel (m/w/d) Gasthol zum

- Uberdurchschnittliche Bezahlung e Restaurantleiter n h

- ein starkes Team eu aus—-p
) - P Panoramarestaurant (m/w/d) sesit 157

- interne Aufstiegsmaglichkeiten Fii b isch

- Personalwohnung * Chef de Bar (m/w/d) V\LIJ'r unhser bayerisches

o Chef de Rang (m/w/d) irtshaus:

WAS WIR ERWARTEN: « Commis de Rang (m/wid)

Wer im Bad Hotel Uberlingen arbeiten méchte, muss sich mit unserem |, Spirit” identi-

fizieren kénnen. Leidenschaft und Liebe zum Detail, sind die zwei ,L's”, welche bei uns . Rezeptionistln (m/w/d)

an oberster Stelle stehen. Wir legen Wert auf:

- Deutsch flieBend in Wort und Schrift » Spa-RezeptionistIn (m/w/d)

- Gepflegtes Erscheinungsbild « Masseurin (Meisterbrief von Vorteil - mwid)

- Verantwortungsbewusstes Arbeiten und Loyalitét
- Motivation und Spirit
- Kreativitat, Zuverlassigkeit, Verantwortungsbewusstsein und Teamfahigkeit

o Kosmetikerin (Mesterbrief von Vorteil - maw/d)

fm R . - ; KRG
Wir freuen uns auf lhre schriftliche Bewerbung mit Lichtbild via E-Mail an Frau Kemn Sl eIt T e s Uil Einssd = B S sl

buchhaltung@bad-hotel-ueberlingen.de mit weiteren Kontaktdaten.

244101-DE

zu arbeiten? Wir freuen uns auf lhre vollstandige Bewerbung an:

Christoph Schimpl | Stellv. Hoteldirektor

Das neu renovierte traditionsreiche BAD-HOTEL in Uberlingen liegt direkt am Bodensee Maximilianstr. 2 | 83471 Berchtesgaden | DE
im Zentrum von Uberlingen und bietet den Komfort eines 4-Sterne-Superior-Hotels. Das

Hotel verfligt tiber 75 komfortable Zimmer inklusive 3 Juniorsuiten, mehrere Tagungsraume Tel:+49 8652 9799 200 | karriere@edelweiss-berchtesgaden.com
im angrenzenden Kursaal fiir bis zu 350 Personen, Restaurant, Seeterrasse und Bar. www.edelweiss-berchtesgaden.com - Jobbérse

ZUR VERSTARKUNG UNSERES
TEAMS SUCHEN WIR AUF DER
NORDSEE-INSEL AMRUM

.. Leben und arbeiten _ gty
in éémy/faée/ (/myeémy/

KOCH/JUNGKOCH (M/W) ™
KELLNER/INKASSO-(M/W)
HOUSEKEEPINGRUNTERSTUTZUNG (M/W)

244105-DE

LUDWIG'S
Bl Alpenstuben o

Hotel ® Restaurant ® Shop RESTAURANT & CAFE

HOTEL RESTAURANT FRIEDRICHS | Uasterstigh 18 | 25946 Nebel | NORDSEE-INSEL | AMRUM
www.hotel-friedrichs.com | info@hotel-friedrichs.com | Tel.: + 49 (0)4682 9497-0

WIR FREUEN UNS UBER EINE E-MAIL ODER EINEN ANRUF EE|
HERRN FRIEDRICHS UNTER: +49 (0) 170 - 9 65 78 82

Wir suchen ab dem Friihjahr 2020 fiir die Saison
oder ganzjdhrig (m/w/d)

« Restaurantleiter
- Rezeptionist
- Koch
« Chef de Rang

- attraktive, moblierte Wohnung vorhanden - 5-Tage-Woche - sehr gute Entlohnung

244117-DE

WIR BRINGEN ZUSAMMEN, WAS ZUSAMMENGEHORT.

Hotel Alpenstuben Hohenschwangau
Familie Schonauer-Wacker

as@alpenstuben.de | Iw@alpenstuben.de | www.alpenstuben.de

Hunderte groBartige Jobs: rollingpin.com/jobs
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KARRIERE IN DEUTSCHLAND.

v Sous-Chef (m/w/d)

v/ Koch (m/w/d)
v/ Chef de Partie (m/w/d)

v Demichef

de Partie (m/w/d)

Send us your application!

jobs.europapark.de - 07822 77-15444 - hotelgastro@europapark.de

/,//*‘
FUROPA™ PARK

FREIZEITPARK & ERLEBNIS-RESORT

¥

244107-DE

Trwafganghitts
e ria?

Zur Verstarkung unseres Hiittenteams suchen
wir ab sofort oder nach Vereinbarung Sie als:

zur Weiterentwicklung des Hiittenkonzepts
getreu dem Motto:
whig, new, ollbewsibsit - f/(lfe V22
fiir unsere Traufganghiitté mit
Grill- und Fonduehiitte

- bieten ein gutes Betriebsklima sowie
erstklassige Fortbildungs- und
Entwicklungsmaoglichkeiten garantieren
lhnen geregelte Urlaubs- und
Freizeitgestaltung und leistungsgerechte
Konditionen beim Gehalt

« bieten ein tolles Arbeitsumfeld in einem
aufstrebenden Gastronomieprojekt

« begeistern sich fiir einen tollen Service
und die Gastronomie

« arbeiten gerne im Team, sind
verantwortungsbewusst und belastbar

TRAUFGANGHUTTE BRUNNENTAL
Familie Hailfinger
Raiten 1, 72459 Albstadt, Deutschland
Tel: 07435-1500
www.traufganghuette-brunnental.de
info@traufganghuette-brunnental.de

244048-DE

Wir freuen uns auf lhre Bewerbung!

www.rollingpin.com »

SACKMANN
GENUSSWELTEN

>> Unter diesem Dach vereinen sich das 4-Sterne-Superior
ROMANTIKHOTEL SACKMANN, das schwarzwald-typische
HOTEL LOWEN und die urige PANORAMA-HUTTE zu einem
facettenreichen Gastronomie-Konzept.

Sie haben Appetit auf Neues und méchten lhrer beruflichen
Laufbahn die besondere Wiirze geben?
Dann suchen wir genau Sie ab Méirz 2020 als Teamplayer!

COMMIS DE CUISINE """ COMMIS DE RANG """
im Hotel Sackmann im Hotel Sackmann
CHEF DE PARTIE """ BUFFETIER """
im Hotel Sackmann im Hotel Sackmann
PATTISIER """
im Hotel Sackmann .
* kS xx
HOTEL
SCHWARZENBERG

BAIERSBRONN

Verpflegung erhalten Sie im Haus. Bei der Suche eines méblierten Zimmers
oder einer Wohnung sind wir gerne behilflich — Personalhaus vorhanden.

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung, bevorzugt per Mail an:
jobs@sackmann-genusswelten.de

72270 Baiersbronn-Schwarzenberg - Tel.: +49(0) 74 47-289 O
www.hotel-sackmann.de - www.loewen-schwarzenberg.de

244125-DE

Ausgabe 244

244118-DE

%W.f
A
HotelsGasthol Mirterer

Wir suchen fiir unser schnuckeliges,
~ bayerisches Hotel im Chiemgau
<7 mitWirtshaus, Lounge & Bar, g
sowie Veranstaltungshereich ab sofort
und fiir die Sommersaison und lénger:

Rezeptionist (m/w/d) mit Erfahrung
in Voll- oder Teilzeit
Kiichenhilfe
in Voll- oder Teilzeit
Mitarbeiter/in fiir Friihstiicksdienst
und Zimmerreinigung
Serviceleitung (m/w/d) fiir Bankett
und A-la-carte-Bereich

Hotelfachfrau/-mann fiir
Service & Rezeption

Aushilfen fiir Service und Bankett

Langerfristige Anstellung gewiinscht

Hotel Gasthof Horterer ,Der Hammerwirt”
Inh. Katharina Horterer
SchmiedstraBe 1 | D-83313 Siegsdorf-Hammer
Bewerbung per Mail an:
bewerbung@der-hammerwirt.de
Tel: +49 (0) 8662 6670
www.der-hammerwirt.de

Neue Fotos:
flickr.com/photos/hammerwirt

135



KARRIERE IN DEUTSCHLAND.

Jum Frangishaner

Unsere Mannschaft
braucht Verstarkung!

244023-DE

Zum sofortigen Eintritt oder
nach Vereinbarung suchen wir SIE als

KUGHENGHEE

(m/w/d)

Es erwartet Sie ein sicherer Arbeitsplatz, eine
leistungsgerechte Vergiitung und eine dulerst
spannende Aufgabe mit vielseitigen Gestal-
tungsmaglichkeiten im Zentrum von Miinchen
mit bester Verkehrsanbindung.

Sie haben Berufserfahrung in
gleichwertiger Position und verfiigen
iiber eine Weiterbildung zum
Kiichenmeister?

Dann freuen wir uns auf Ihre aussagekraftigen
Bewerbungsunterlagen mit Lebenslauf, Licht-
bild und Zeugnissen. Diese senden Sie bitte an:

Gastronomiebetriebe Reinbold GmbH & Co. KG
Ansprechpartner: Frau Christine Westenberger —

e (attcete

'."rr‘ ,J_)'

Schwangau im Allgédu, Bayern, D

Wir suchen in Jahresstelle
m/w/d (5-Tage-Woche):

Patissier
Commis de Cuisine
Chef de Rang

Commis de Rang

B &3

Gault:-Millau N

Ubertarifliche Bezahlung!

Weitere Informationen unter:
www.bit.ly/DR_Karriere

Bewerbungen an
erhard@hotelruebezahl.de

244057-DE

136

Wir freuen uns auf lhre schriftliche Bewerbung,
gerne auch per Mail, an:

’/H_‘\ KolpingstraBe 17 Tel. 08365 790-0
o 87497 Wertach Fax 08365 790-190
ALLGAU HAUS bewerbung@allgaeuhaus-wertach.de

4 ROLPING

R L A u B
Zei die 3 !

Seit mehr als 45 Jahren bereitet unser gemeinnutziges
Familienferienzentrum Familien unvergessliche Urlaube im Allgau.

Nachdem sich unsere bisherige Serviceleitung im ersten
Halbjahr in den wohlverdienten Ruhestand verabschiedet,
suchen wir eine

Serviceleitung (m/w/d)

Eintritt ab sofort oder nach Vereinbarung

FUr unser motiviertes und junges Team unseres
Familienferienzentrums mit Gemeinschaftsverpflegung,
suchen wir einen kreativen und engagierten Kopf,
der mit uns und unseren Gasten bewahrtes weiterfuhrt,
seine neuen ldeen einbringt und mit Spall umsetzt.

Wir bieten Ihnen eine Ganzjahresstelle mit 5-Tage-Woche.
Eine Ausbildung im Hotel- oder hauswirtschaftlichen Bereich
und entsprechende Erfahrung ist von Vorteil.

Wir freuen uns auf Sie!

Details auf: www.allgaeuhaus.de/stellenangebote

Kolping ALLGAUHAUS, z.Hd. Herrn Reichart

244059-DE

DeMIands
37

ROSENSTOCK

BODENDORF'S (1 Michelin-Stern)
und SIEBZEHNS84. |hr neuer
Arbeitsplatz auf Sylt
Das LANDHAUS STRICKER
Unser ****.Erwachsenenhotel
im Oberallgdu sucht Verstirkung

Willkornmen als unser neuer
Chef de Rang (m/w)

Chef de Partie (m/w)
Demi Chef de Partie (m/w)

Werden Sie Teil des
qualitdtsorientierten
ROSENSTOCK-Teams (m/w/d)!

Freuen Sie sich auf ein engagiertes

SERVICE-LEITUNG T e
in Vollzeit und e

lu

Verantwortung fir den gesamten Eine Wohnung kann gestellt w
Restaurantbereich
unter Fiihrung einer eigenen Station

Senden Sie |hre Bewerbungsunterlagen

lhre Bewerbung bitte an:

244081-DE

LANDHAUS STRICKER Touch!

Hotel Rosenstock GmbH
z. H. Stefan Karg

REIALS &
CHATEAUX.

Berger Weg 14
D-87538 Fischen | ] 1
------- :{.faf}, J{m Asdendsy

T +49 (0) 8326-36456-0

. Tel +49 (0) 4651 8899 -0
sk@hotel-rosenstockde bodendorf@landhaus-stricker.de

www.landhaus-stricker.de

=

Wir suchen ab sofort oder
nach Vereinbarung engagierte

Mitarbeiter m/w/d:
Kiichenchef
Koch

Restaurantfachmann/-frau

Spricht es Dich an?

Dann zdgere nicht und bewirb Dich.
Ausfiihrliche Informationen auf unserer
Homepage.

‘Wir freuen uns auf Dich.

Naturparkhotel Adler

St. Roman 14

D-77709 Wolfach | Schwarzwald
Tel.: +49 (0) 7836/93780
rezeption@naturparkhotel-adler.de
www.naturparkhotel-adler.de

244078-DE

TARZAN
SUCHT

JANE!

WIR BRINGEN ZU-
SAMMEN, WAS ZU-
SAMMEN GEHORT.

Hunderte
groBartige

JOBS

rollingpin.com/ jobs
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Sie besitzen:

— einen Abschluss in einem guten Restaurant mit
klassischem a-la-Carte-Service

— Fachkenntnisse

— hohes Qualititsbewusstsein

— stilsicheres Auftreten, Freundlichkeit & Charme

— Teamfihigkeit, Motivation und Flexibilitit

Dann haben wir einen Job fiir Sie:
Eine verantwortungsvolle und abwechlsungsreiche
Position in unserem Power-Team, bei der Sie Thre
Fachkenntnisse kreativ einsetzen, sich einbringen

und dem Gast einen hohen Service bieten kbnnen.

Wir bieten Ihnen:
Eine tbertarifliche Bezahlung & 2 Ruhetage (So/Mo)

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung!*
Ibr Michael Huber und sein Team

RESTAURANT HUBER

TEN
= Enns DR B0 i
i RES ND
\I\t%M“\%‘z% DrUTSCHEAND
DEUTSC“LAND DER PRINSCHMECK
16 PUNKTE 2019/2020

Newtonstrae 13, 81679 Miinchen-Bogenhausen
Tel.: +49(0)89.98 5152, info@huber-restaurant.de
www.huber-restaurant.de

*Wir bearbeiten nur vollstindige Bewerbungen!

244026-DE
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EIL.GUT.HALLE

lake=side indan

Sucht ab Méarz/April 2020

DYNAMISCHE
KELINER

mit Inkasso
(m/w) € 1.600,- netto

Die EIL.GUT HALLE in Lindau, eine
der feinsten Eventadressen am

unseren neuen:

+ SOUS CHEF vw/e)

Kost und Logis frei

auch Ehepaar oder Pérchen Wir bieten eine leistungs-

gerechte Vergutung mit

flr unser Restaurant am
Golf und Landclub
Bad Neuenahr

und Nachtzuschldgen sowie
eine 5-Tages-Woche und die

ist vorhanden.

Ihre Bewerbung konnen Sie direkt
an Frau Isabelle Becker

. schicken.
Wir freuen uns

auflhr Interesse!
Bei Fragen oder fiir weitere
Informationen auch gerne anrufen:

244094-DE

Fam. Schonherr
+49 1757777795

schoenherrs-restaurant@t-online.de

sucht zur Verstirkung seines Teams (m/w) ab sofort

fiir die Siidtiroler Stuben:
Chef de Rang
Commis de Rang
Commis de Cuisine
fiir den Partyservice:

Commis de Cuisine
fiir die Profikiiche des FCB:
Commis de Cuisine
fiir Schuhbeck’s Orlando:
Schichtleiter
Koch
Kellner (mit Inkasso)
fiir Schuhbeck’s Orlando Sportsbar:
Kellner/Schankkraft

Anforderungen:
* Erfahrung und an der Arbeit im Team
be zum Beruf
* Fundierte Fachkenntnisse
* Engagement, Belastbarkeit und Flexibilitit

Wir bieten dafiir:

ige Referenz fiir di

* Erstl

* Einen sicheren Arbeitsp) en Unternchmen

Bitte senden Sie Thre Bewerbungsunterlagen mit
vorstellung per Post oder E-Mail an: Schuhbeck am Platzl GmbH
0331 Miinchen

cloetzsch@schuhbeck.de | Fiir weitere Infos: +49 (0)89/216690133

gesamten Bodensee, sucht Sie als

Bezahlung von Sonn-, Feiertag-

Gewahrung von Feiertagsaus-
gleichen. Eine Personalauskunft

244093-DE

244089-DE
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Lesaco GmbH
Liebfrauenweg 29 | D-40878 Ratingen
Telefon: +49 (0)2012 74 190-0 | Fax: +49 (0)2102 741 90-21
E-Mail: mail@lesaco.de Website: lesaco.de

Im Auftrag unserer Klienten suchen wir interessierte Bewerber
fir folgende nationale und internationale Stellenangebote:

Haushalterinnen (m/w/d)
Ko6In/Bonn Augsburg
Salzburg Frankfurt a.M.
Starnberg Essen
Lenzerheide Kitzbuhel
Miinchen Luzern

Gehalt 3.000 - 5.000,- €

Munchen
Hamburg
Berlin
Zurich
Dusseldorf

Hausmeister-Ehepaare
Mallorca Marbella
Ebertshausen Sudfrankreich
Berlin Kitzbuhel
Dortmund Hamburg

Gehalt 7.000 - 9.000,- €

Zirich
Minchen
Ammersee
Salzburg

Wirtschafts-Ehepaare
Hamburg Mallorca
Berlin
Kitzbuhel

Gehalt 10.000 - 12.000,- €

Miinchen
Dortmund
Zirich

leitende Hausdame (m/w/d)
Berlin

Gehalt 6.000 - 8.000,- €

Privat-Koch (m/w/d)
Koln
Kitzbiihel
Gehalt 8.000 - 10.000,- €

Minchen
Steiermark

Gastehaus
Bonn
Gehalt 8.000 - 10.000,- €

Kitzbuhel Mallorca

Kindermadchen
Berlin
Dusseldorf
Gehalt 4.000 - 10.000,- €

Minchen London

Hamburg

244130-DE

Sind Sie an einer Anstellung in einem Privathaushalt interessiert, dann
senden Sie uns Ihre aussagefdhige Bewerbung an mai@lesaco.de.
Diskretion und die Beachtung Ihrer Sperrvermerke sind selbstversténdlich.
Weitere Informationen auf unserer Website: www.lesaco.de

GOLF-RESTAURANT

Kiissnachts Golfer spielen nicht nur
auf einem abwechslungsreichen,
hervorragenden Golfplatz. Sie
treffen sich nach der Runde auch im
ausgezeichneten Golf-Restaurant.
Das Golf-Restaurant Kiissnacht
ist bekannt fiir ausgezeichnete a la
Carte Kiiche und Bankette bis 150
Personen. Wir bedienen verschie-
dene Anlésse auf der Veranda in
der Lounge, im Bistro oder grofien
Saal. Das Herzstiick ist die atem-
beraubende Terrasse mit Blick auf
die Konigin der Berge die Rigi.
Das 18 Griin befindet sich direkt
neben dem Restaurant.

Hilfskoch

Junior Chef
de Service

Koch Tournant
Souschef

Servicemitarbeiter
Festvertrag

Servicemitarbeiter
Saisonvertrag

Wir bieten Thnen
— Anspruchsvolle, kundennahe
Aufgabe an schonster
landschaftlicher Lage
— Junges, motiviertes
und qualifiziertes Team
— Attraktives
Jahresarbeitszeitmodell

Haben wir Thr Interesse geweckt?
Dann freuen wir uns auf Ihre
vollstindige Online-Bewerbung.
Ihr Kontakt fiir diese Stelle:

Grossarni Golf Betriebs AG
Herr Josef Schuler jun.
Grossarni 4
6403 Kiissnacht am Rigi
Telefon +41 (0) 41 854 40 20
s.schuler@golfkuessnacht.ch

244138-CH

Schweiz Wallis Bettmeralp

Fiir unser gepflegtes
Speiserestaurant in der
Aletscharena mitten im Skigebiet
suchen wir ab sofort:

Service-
Mitarbeiter

(m/w)

zeitgemaBe Entlohnung
schéne Personalzimmer
sind vorhanden.

Auf lhre Bewerbung freut sich

Heidy Kreuzer - Restaurant Lusa
CH-3992 Bettmeralp

Tel. 0041(0) 27 927 24 24

info@lusa.ch - www.lusa.ch

244053-CH

Arbeiten wo andere Ferien machen mit Blick auf Eiger,
Monch und Jungfrau im Berner Oberland. Wir suchen in
unserem Berghotel vom 24. Mai bis 31. Oktober 2020:

e Allrounder/ Praktikant

e Jungkoch, Koch & Hilfskoch (m/w)

e Servicemitarbeiter

Wir sind ein junges, motiviertes Team, das sich auf neue
Kollegen freut. Bei Interesse senden Sie lhre Unterlagen an:
hotel.schynigeplatte@jungfrau.ch oder Berghotel Schynige
Platte, CH- 3812 Wilderswil. www.hotelschynigeplatte.ch

=
S
&
g
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244123-CH

it

Hotel Bellevue - Wengen - Berner Oberland
3* Hotel mit 34 Zimmern, 63 Betten

GenieBen Sie neben der Arbeit die Natur-
schonheiten der Jungfrau Region
(Wandern, Biken, Schneesport, etc.).

Wir suchen fiir die laufende Wintersaison und fiir
die Sommersaison 2020 eine

REZEPTIONIST/IN

Ein sportliches, temperamentvolles
Sprachtalent (Muttersprache Deutsch, mit
Englisch und Franzosisch) fiir den Empfang
und mit Serviceerfahrung zur Mithilfe im
Abendservice.

Ich freue mich auf Ihre Bewerbung mit Foto.

Hotel Bellevue-Wengen
Judith Graf Engi, 3823 Wengen
Tel.: +41(0) 33 856 66 55
Fax: +41 (0) 33 856 66 44
info@bellevue-wengen.ch

www.bellevue-wengen.ch




Wir suchen zum
Arbeitsbeginn in Mai/Juni 2020
eine/n

(Arbeitsort: Grand Cayman,
Kaimaninseln)

UNSER ANGEBOT:

Sicherer, abwechslungsreicher und interessanter
Arbeitsplatz mit der Méglichkeit/Forderung externer
Fortbildung nach Eréffnung des Betriebs.
———

Wettbewerbsfahiges Top-Grundgehalt tiber dem
nordeuropaischen Durchschnitt und Mitarbeiter-Er-
folgsbeteiligung
———

Krankenversicherungsbeitrdge werden durch den
Arbeitgeber tibernommen, die Unterkunft
bedarfsorientiert gestellt

KARRIERE IN DER SCHWEIZ.

ANFORDERUNGSPROFIL:

Béckermeister/in (Abschluss einer anerkannten Berufsausbildung im
deutschsprachigen Raum) mit min. 5 Jahren Berufserfahrung in einer gehobenen
Handwerksbackerei

Englischkenntnisse mindestens sehr gut in Wort und Schrift (flieBend von Vorteil)

ausgeprdgte Leidenschaft fiir hochste/n Luxusproduktqualitat/-genuss im Bereich
Back- und Konditoreiwaren

Qualitatsbewusstsein, Zuverlassigkeit, Teamfahigkeit

HINTERGRUND UND KONZEPT:

Ein deutscher Unternehmer auf den Kaimaininseln plant die Ergffnung einer
traditionellen deutschen Luxushandwerksbackerei/-konditorei in bester Lage
am Seven Mile Beach. Das Teilen seiner Passion fiir hochqualitative Back- und
Konditoreierzeugnisse mit den Menschen in seiner Wahlheimat ist eine
Herzensangelegenheit

Luxushandwerksbéackerei mit ca. 40 Platzen; offene Backstube als zentrales
Element geplant

Standardangebot mit Brot, Brotchen, StiBes, Gastronomie und Torten; Angebot
importierter (dt.) Delikatessen

STELLENBESCHREIBUNG:

Aufbau der Produktion im Handwerksbéckereibetrieb in alleiniger Verantwortung
mit einem Team von voraussichtlich 3-5 Mitarbeitern unter Ihrer Leitung

regelmaBige Arbeitszeit von 45 Stunden pro Woche; flexible Anpassung an
Produktionsanforderungen (Schichtbetrieb)

Offnungszeiten des Ladengeschafts Mo. bis Fr. von 7 bis 20 Uhr,
Sa. von 8 bis 18 Uhr und So. von 8 bis 17 Uhr

244003-CH

Hotel Restaurant Gourmet

itk

Tradition geniessen im Hotel Alpenblick
in einer der schonsten Gegenden der
Schweiz bei Eiger, Monch und Jungfrau.

Unser Gourmetstiibli wurde mit 1 Stern
Michelin und 16 Punkten Gault Millau
ausgezeichnet.

Fiir unser Familidr gefiihrtes Haus haben
wir eine Herausforderung fiir Sie!

Zur Verstarkung fiir unser werden noch
folgende Stellen frei:

Rezeptions-

mitarbeiter/in
Back Office, Front Office

Serv—ice-
mitarbiiter/in
Chef de Partie

Sous Chef
mit praktischer Erfahrung

Sie lieben die Herausforderung und die
Abwechslung?

Dann freuen wir uns auf lhre Aussagekraftige
Bewerbung an
Restaurant und Hotel Alpenblick
Oberdorfstrasse 3
CH-3812 Wilderswil
Tel.: +41 (0) 33 828 35 50
info@hotel-alpenblick.ch
www.hotel-alpenblick.ch

244028-CH

www.rollingpin.com »
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WIR SUCHEN DICH!

Fiir unser Eiger Selfness Hotel in Grindelwald, suchen wir

teamféahige und géistecrientierte Persdnlichkeiten als
Teamleader Restaurationen (m/w)
Teamleader Houskeeping (m/w)

Junior Teamleader Cuisine (m/w)

Junior Teamleader Maintenance (m/w)
Teamleader EIGER+ cafe lounge (m/w)

fiir unseren Partnerbetrieb

Hast du eine abgeschlossene Lehre, bereits Erfahrung in
Teamflihrung und Deutsch ist deine Muttersprache,
dann freuen wir uns, dich kennen zu lernen.

Bewerbung an:

N
Eiger

echt. menschlich. inspirierend.

Ausgabe 244

244065-CH

3

SEEHOTEL » *

Seehotel Hermitage,
das Haus am See mit etwas Mehr!

Hast Du Lust am schonsten Arbeitsort
der Schweiz zu arbeiten? Wir haben

K
* *  VERSCHIEDENE

DAUERSTELLEN

* %
*
aber auch attraktive Saisonstellen
im Service, an der Rezeption oder

in der Kiche zu besetzen.

Wenn auch Du ein Teil der
Hermitage- Familie werden mochtest
dann schau auf unserer Homepage
vorbei und bewirb Dich dort
direkt oder via Mail an
seline.wendel@hermitage-luzern.ch!

Wir freuen uns auf Deine Bewerbung

Seehotel Hermitage
Seeburgstrasse 72
CH-6006 Luzern
T +41 41 375 81 60
seline.wendel@hermitage-luzern.ch
EHOTEL
hermitage-luzern.ch

244049-CH
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IRELAND SONQEN ( o110

White Hotel Group RESORT i
Hotel Work o e

March 2030 Onwards COOLER JOB

Wa e i Accommodaion STATT KARRIERE F1.OP? Wi suchen 2ur Verdatung

WIR BRAUCHEN DICH! bls November (m/w)

POSITIONS AVAILABLE:

* _ ENTREMETIER ™ /W
Receptionists

PATISSIER M/ W} JUNGKQCH M /W
* Waitresses/

Waiters COMMIS DE CUISINE 14 /W
* Bar Staff . CHEF DE RANG ™M /W H BARMAN M /W
* Chefs/Cooks | COMMIS DE BAR 1/ W/
(All Levels) 3 REZEPTIONIST 1M/
* Housekeepers Arbeiten im Sennenparadies, in einem len Team, o
* Kitchen Porters/ mit thglich neuen, kreativen Herausferderungen Kost & Logis frei.

bei guter Bezahlung, besten Unterbring

Wash Ups Schulungs- und Weiterbildungsmaoglichkeiten.

244066-INT

VOMN MARZ BIS NOVEMBER

Apply in WRITING complete =

with CV and Photo to: Hotel Castel *****

Fam. Dobitsch
Keschtngasse 18
1-39019 Tirol bei Meran

Human Resources Department
White Hotel Group
Lisdoonvarna
Co. Clare

Ireland Tel.: +39 0473 923 693
Fax: +39 0473 923 113
info@hotel-castel.com

www.hotel-castel.com

Or EMAIL: info@hydrohotel.ie

www.whitestours.com

244019-INT

XXX

Schlemmer Atlas

FUr unser Resort in Passeier, bei Meran suchen wir:

Chef de Rang m/w Chef-Patissier & Commis de Patisserie m/w
Commis de Rang m/w Demi Chef de Partie m/w
2. & 3. Barman m/w Commis de Cousine m/w

Unsere Nettoldhne liegen zwischen Unsere Nettoldhne liegen zwischen
2.000 und 2.500 €. 2.000 und 3.000 €.

Wir suchen genau DICH!

FOr unser familiengefUhrtes Resort suchen wir ab Mdarz 2020 (o. nach Ostern) begeisterte und zuverldssige Mitarbeiter. Es erwarten Dich ein moderner
Arbeitsplatz, kostenfreie Verpflegung und Unterkunft in unseren neuen Mitarbeiterhdusern. Wir bieten eine Gber dem Kollektivvertrag hinaus erhéhte und Deiner
beruflichen Erffahrung angemessene Entlohnung. 5- oder é-Tage-Woche nach Vereinbarung méglich. Vorzige Team+ Programm der Belvita-Hotels.

Wir freuen uns auf Deine Bewerbung!
QUELLENHOF LUXURY RESORT PASSEIER - Meran/Sidtirol - Tel. +39 0473 645 474 - personal@quellenhof.it - jobs.quellenhof.it

244014-INT

140



WIR SUCHEN DIcH |

Fiir unsere junge Kiichenbrigade suchen wir ab dem Friihjahr
den passenden Kiichenchef. Werde Teil unseres Teams und finde
heraus, welche Vorziige es hat, im deutschsprachigen Gebiet
Belgiens zu arbeiten! Bewerbung an: info@hbh.be

Du willst mehr/wissen: www.hbh.be

Das ist es: der beste Arbeitsplatz der (Berg-)Welt!
Sie lieben Lech, im Sommer und im Winter?

Und Sie lieben Schweizer Uhren und hochwertigen
Schmuck, mit denen sich sprichwortlich Berge
versetzen lassen?

Wir suchen

VERKAUFSBERATER/IN

fur unseren Flagship-Store in Lech am Arlberg

Arbeiten Sie Vollzeit-/ in einer 100%-Jahresstelle

mit saisonalen Arbeitsperioden im Inhabergefiihrten

Betrieb. Bewerben Sie sich gerne, wenn Sie die Sonne
im Herzen und das Herz auf den Lippen tragen, auf-
geschlossen in die Welt blicken, sehr gut Deutsch und
Englisch sprechen und dabei gerne im Team arbeiten.

Das bieten wir:

e Abwechslungsreiches und eigenstindiges Arbeiten

e Weiterbildungsmoglichkeiten

e Gutes Betriebsklima in einem Familienunternehmen
e Inkludiert, eine komfortable Wohnung

e Uberkollektivvertragliches Gehalt

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbungsunterlagen
an folgende Anschrift.

Huber Uhren Schmuck Anstalt
Manuel Miiller

Postfach 338, 9490 Vaduz
manuel.mueller@huber.li

Tel. +423 237 14 22

Stadtle 34, 9490 Vaduz, T +423 237 14 14
welcome@huber.li, www.huber.li

www.rollingpin.com » Ausgabe 244

244046-INT

244044-INT

for the
Adventure!

Fiir Saison oder Langzeit-
aufenthalt (12-15 Monate)
suchen wir herzliche und
professionelle Mitarbeiter
aus Osterreich, Deutschland
und der Schweiz,
die mit Herzblut die
Gastronomie leben und das
Abenteuer lieben.

CHEF DE PARTIE/
JUNGKOCHE

HOTELFACH-ALLROUNDER

Administration/Event/Reservierung

Wenn Sie in Vail oder Aspen —
einer der schénsten Gegenden
der Rockies — arbeiten méchten
dann bewerben Sie sich:
jobs@thoma-essenerleben.de

KARRIERE INTERNATIONAL.

%

ustauf o
orsika

Du willst als eigenverantwortliche
Fuhrungskraft oder Mitarbeiter
(m/w/d) in der Sommersaison
2020 unsere Gaste begeistern?

i W \

* TRAINEE MIT POTENTIAL
ZUM FERIENDORF-DIREKTOR

+ CHEF DE PARTIE

- PATISSIER/KONDITOR

+ CHEF DE RANG

* KINDERBETREUER

* TEAMLEITER REZEPTION

- TOURENFUHRER
WANDERN/BUS

- GARTNER
* MASSEUR

244067-INT

Die konkreten Stellenbeschreibungen
findest Du unter

WWW.STOERRISCHERESEL.COM

Bewerbungen bitte an:
jobs@stoerrischeresel.com

Zur Verstarkung unseres
Teams suchen wir
ab sofort:

eine freundliche
Bedienung

und einen
2.Koch

Auf Ihre Bewerbung freut sich
Frau Judith Kritzinger
Tel.: +39(0)3357049195
+39(0)471725041
info@hotel-waldsee.com
www.hotel-waldsee.com

244021-INT
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IMMOBILIEN & KARRIERE INTERNATIONAL.

Chalet ,"2— (i:‘r.\l_’:' 1 e

<
5

SONNWIES

DOLOMITES

Sie haben Lust in einem der Werden Sie Teil unseres

service- und gastorientierten
Teams!

schénsten 5 Sterne Hotels in

Sadtirol zu arbeiten?
Qualitat und Begeisterung

wir Such?n furunser Team |I| stehen fiir uns im Mittelpunkt
noch motnvnfrte Teémplayer ab RESORT Ab sofort oder Ende Mérz fir
Marz/April! QUELLE DEB LICHTS eine lange Sommersaison
sind Sie bei uns dabei als
SOUS CHEF SERVICELEITER/IN
TOURNANT fiir das Schenna Resort , Quelle des Lichts” gesucht.
COMMIS SAUCIER Das Schenna Resort liegt am Sonnenhang oberhalb Meran. REZEPTIONIST/IN
COMMIS PATISSIER Das familiengefihrte, innovative Hotelresort Uberzeugt durch seine mit Erfahrung

wunderschone Panoramaanlage, das moderne Design,

Wir bieten beste Bezahlung, das hervorragende kulinarische Angebot und durch GOUVERNANTE

die Herzlichkeit des gesamten Mitarbeiterteams.

Wir bieten: CHEF DE RANG

- einen modernen, innovativen Arbeitsplatz
- harmonisches Arbeitsklima
- leistungsgerechte Entlohnung

Einzelunterkunft sowie

alle Vorteile des

Belvita Mitarbeiter Programms

(50% Urlaubsrabatt auf alle Es erwarten Sie:

geregelte Arbeitszeiten

Belvita Leading Wellnesshotels). - Weiterbildungsmaéglichkeiten in Saisons- oder Jahresstelle, mit
Wir freuen uns auf Ihre - Vorteile fir Mitarbeiter leistungsgerechter Entlohnung
- Unterkunft und Verpflegung Voraussetzung: Deutsch-, Italie-

aussagekraftige Bewerbung! ] B )
- Sport & Fitnessmaglichkeiten nisch- und Englischkenntnisse

Bewerbungen an:
jobs@sonnwies.com

244099-INT
e

info@residence-mirabell.com Wir freuen uns auf lhre Bewerbung

www.residence-mirabell.com Schenna Resort, Familie Pfostl - Worndle

schwefelbad @icloud.com ALl bt L

Alter Rungger Weg 20

| - 39040 Lusen / Brixen / Sudtirol
Tel. +39 472 413 533
www.sonnwies.com

Tel. 0039 0473/279300

-
=
3
2
E:
g

Hafling bei Meran, Sudtirol B T L)
3 ' Alte Straf3e 14 | 39017 Schenna bei Meran

PACHTER'IN FUR ALPINES DELI GESUCHT

SIE SIND GASTRONOM'IN MIT LEIB UND SEELE? AUF DER SUCHE NACH EINER NEUEN HERAUSFORDERUNG?
SCHON, SIE KENNENZULERNEN!

Unser Alpines Deli am Fuf3e der Festung Kniepass in Unken (bei Salzburg) wird ein revolutionares Projekt. Dabei sind Ihre
visiondren Ideen bei der Gestaltung des gastronomisches Konzeptes von Beginn an gefragt. Verkehrsglinstig an der
Saalachtalbundesstrape gelegen, wird das Alpine Deli zum Dreh- und Angelpunkt von Touristen, Reisenden und Einhei-
mischen. Regionale Produkte werden im Retail und in der Gastro im Mittelpunkt stehen.

244016-RE

Was passiert, wenn Sie das Stichwort ,, Alpines Sandwich” horen? Schweben lhnen bereits erste Ideen fir ein Konzept
vor? Kreieren Sie im Stillen schon Rezepte? Dann freuen wir uns auf |hre aussagekraftige Bewerbung!

Salzburger Burgen und Schlésser e

Maximilian Brunner «» SALZBURGER )
brunner@salzburg-burgen.at ~%- BURGEN & SCHLOSSER
Tel. +43 662 84 61 81 vl
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IMMOBILIEN & KARRIERE INTERNATIONAL.

Die Stadtgemeinde
Frohnleiten KG sucht:

Pachter/in im Café-Restaurant
im Sport- und Freizeitpark Frohnleiten

Sie bringen mit:

M Erfahrung in der Gastronomie, Einsatzbereitschaft,
Freude im Umgang mit Gasten und flexibles
Management

Wir bieten:

M Ein bestens ausgestattetes Buffet und
Panoramarestaurant inkl. Sommerterrasse (ca. 370
Sitzplatze) samt Seminarraum (bis 100 Personen)

Hotel Rural Predio Son Serra **%*%* mit der Moglichkeit, ihre Ideen zu verwirklichen

Mallorca Nordkiiste ﬁ Sie bieten:
oL SO

. . v M Flexiblen Service im Ganzjahresbetrieb
Arbeiten unter Palmen? Wir suchen Verstirkung! R .
Fiir die Saison 2020 sucht die FINCA PREDIO (Erlebnisbad, Eishalle und Restaurant)
SON SERRA ab 15.05. oder friiher bis
Ende Oktober eine/n

244005-RE

Renommiertes Café auf La Palma:

ZEIT FUR EINEN
NACHFOLGER

Sichere Existenzgrundlage im Siiden.

Sehr gut frequentiertes Café mit
iiberzeugendem Profil (Eismanufaktur, . N
d ¢ Weitere Informationen:

Kuchenproduktion, Bistrokiiche) zu - Yy R N T PP LY 2
libergeben.

Jungkoch/-kéchin
€1.800,- Netto, Versicherung, 6-Tage-Woche

Eine/n tiichtige/n Service Mitarbeiter/in RS
€1.500,- Netto, Versicherung, 6-Tage-Woche u

244096-INT
—

Erfahrung im Hotel- und Restaurantbereich wiren von Vorteil. Ein frohliches
Team in kleinem Familienbetrieb bietet dir eine Vollzeitstelle in guter
Atmosphdre, Hilfe beim Spanischlernen, Kost & Logis frei.

Du bist flexibel, engagiert, aufmerksam und aufgeschlossen? Dann schick deine
Kurz-Bewerbung an Irina Siissmann, E-Mail: son-serra(@gmx.net

Wir freuen uns auf dich!

Pachter/in im Café-Restaurant
der Sporthalle Frohnleiten

Sie bringen mit:

B Erfahrung in der Gastronomie, Einsatzbereitschaft,
Freude im Umgang mit Gasten und flexibles
Management

Wir bieten:

M Ein attraktives, voll ausgestattetes Lokal samt
Kiicheneinheit und Café mit Sonnenterrasse und
Gratisparkplatzen

SUDTIROL mit Gourmetkiiche stellen wir
verantwortungsbewusste Mitarbeiter mit
Freude am selbststandigen Arbeiten
ab Méarz bis November
in Saison- oder Jahresstelle ein:

Sie bieten:
B Freundlichen Service fiir die Nutzer der turnierfahigen
Sporthalle, Veranstaltungsbesucher und Géaste des

Café-Restaurants

Direktor m/w
Direktionsassistent m/w
flexibel, korrekt, teamfahig,
durchsetzungsfreudig mit Erfahrung in der
gehobenen Hotellerie und im Marketing, fur
die Qualitétssicherung und Optimierung in
allen Abteilungen sowie
Chef-Rezeptionist m/w ()
Rezeptionist m/w (I)

UND AB ENDE MARZ ODER ANFANG APRIL
BIS NOVEMBER

Kiichenchef m/w
Sous-Chef/Entremetier m/w
Jungkoch m/w

Chef de Service m/w (I)
Chef de Rang m/w
Zimmermadchen

Kosmetikerin

mit guten Massagekenntnissen

244133-INT

Wenn Sie gastronomische Erfahrung besitzen

und sich zutrauen, einen oder auch beide Betrieb zu
fiihren, stehen wir gerne mit weiteren Informationen
zur Verfiigung!

Bewerben Sie sich unter:

Stadtgemeinde Frohnleiten KG

Brucker Stral3e 2, . . .
8130 Frohnleiten

Tel. 03126 / 50 43 300 Frohnleiten KG
ofﬁce@frohnleiten-kg.at Ihr Partner fiir Freizeit, Sport, Kultur

Wir freuen uns schon jetzt auf Ihre Bewerbung,

die Sie bitte an unser Haupthaus richten:

244120-RE

*#*¥]LLMER Hotels
in1-39019 - Dorf Tirol
Schlossweg 6, SUDTIROL/ITALIEN
Tel. +39 (0)473-923701
direktion@illmer-hotels.com
www.hotel-rimmele.com

© Obersteirische Rundschau

244098-INT
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KARRIERE AUF KREUZFAHRTSCHIFFEN.

MEIN GESCHMACK. MEIN TRAUM.
MEIN JOB!

Fernweh? Werde Teil der Mein Schiff Crew
und bewirb dich jetzt um einen Job
bei sea chefs in den Bereichen:

BAR w/m/d
KUCHE/GALLEY w/m/d
RESTAURANT w/m/d
Mit groBer Leidenschaft fiir deine Arbeit und der Motivation dich

weiterzuentwickeln, erwarten dich spannende Herausforderungen,
neue Freundschaften und Abenteuer.

Entdecke mit uns die Welt und erlebe deine #WorldClassMoments

244027-CL

Bewirb dich jetzt bei sea chef.s: . /ﬂ)&
seachefs.com/meinschiff &

Die besten Jobs an Bord | Welt. Klasse. Team. seachefs
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SNimm mich,
SpielRer!”

LeckerBISSchen

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

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

www.ein-bisschen-marquard.de

ein
BISSchen
Marquard.
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JRINTERGASTRA

Leitmesse flir Hotellerie & Gastronomie
15.-19.2.2020 | Messe Stuttgart (DE)

BESUCHEN SIE UNS:
HALLE 8, STAND 8D62

g g o % 1 : .K‘ |
'“;7j;~,IINEHA@M0NLE%%
; &y LA

WILLKOMMEN IM ABGELEGENEN PERUANISCHEN HOCHLAND, WO UNTER
PERFEKTEN NATURLICHEN BEDINGUNGEN UND DER SORGFALTIGEN PFLEGE

DER KAFFEEBAUERN UNSER ERSTER BIO-KAFFEE ENTSTEHT.
Deutschland: +49 (0) 800 026 34 66 (gebihrenfrei)

Osterreich: +43 (0) 810 981981 (zum Ortstarif )
WWww.nespresso.com/pro

_wpatlee?




	Umschlag_RP244_JW Florian Wörgötter_GzD
	Umschlag_RP244_JW Florian Wörgötter_GzD
	001 Edi
	002-003 Inhalt
	004-005 AG0 Backstage
	006-009 AG1 News_Karriere
	010-011 AG2 Feedback
	012-017 AG3 socialmedia_placetobe_privatechat
	018-027 Coverstory
	028-035 Hangar 7
	036-045 F&B TRüffel für Arme
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	108-109 Legenden
	110-111 PRC Bayerische Zugspitzbahn
	112 PRC-ClubGolf
	113-144 Jobs
	Umschlag_RP244_JW Florian Wörgötter_GzD

