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,Besonders wichtigim
Rahmen der Ausbildung
war fiir mich der
Themenkomplex
Sensorik.”

Dr. Thomas Pabst
Edelbrand-Sommelier

GENUSSAKADEMIE BAYERN

BILDUNG. PRAXIS. INNOVATION

Qualifizierung zum Sommelier: Profikurse in der Genusswerkstatt:
» Gewlirz-Sommelier » 02.03. Smarte Food-Fotografie
» Edelbrand-Sommelier » 23.03. Vegetarisch - Green Glamour
» Kase-Sommelier » 26.03. Lamm
» Biersommelier (Doemens e.V.) » 06.04. Fingerfood
» Wassersommelier (Doemens e.V.) » 20.04. Schweinerei
» Weinsommelier (IHK Wiirzburg- » 14.09. Garmethoden
Schweinfurt) » 05.10. Fermentation/Umami

Als Fachkraft der Ernahrungsbranche findest du bei uns
praxisorientierte Qualifizierungen und Workshops

rund um das Thema Genuss.

Www.genussakademie.bayern
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ceditorial.

DIE LEGENDE, DIE DAS
RAD IMMER WIEDER
NEU ERFINDEN KANN.

eien wir uns doch mal ehrlich. In der

heutigen Fine-Dine-Welt ein Menti

aus dem Armel zu schiitteln, das

es so noch nie gegeben hat, gleicht
beinahe der Erfindung des Perpetuum mo-
bile. Techniken, Produkte und Kreativitét
wurden in den vergangenen Jahren immer
wieder nahe der absoluten Perfektion auf
den Teller gebracht. Zwischen Fermentati-
on, Hardcore-Regionalismus und Moleku-
larkiiche wurden von den hellsten Képfen
der Branche so gut wie alle Moglichkeiten
ausgenutzt, Lebensmittel zu inszenieren. Da
braucht es schon einen aullergewohnlichen
Geniestreich, um die Werke von Kulina-
rik-Legenden wie Bottura, Colagreco und
Co. zu toppen. Aber wie heildt’s so schon:
Impossible is nothing!

Seit tiber 20 Jahren setzt unser aktueller
Coverheld neue Mal3stébe in der deutschen
Fine-Dine-Szene und weild auch nach so
langer Schaffenszeit immer noch zu tiber-
raschen. Seit 2004 hélt der Grand Chef der
Nation die Hochstnote im Guide Michelin
und katapultierte das Restaurant Vendome
in Bergisch-Gladbach zum Gourmet-Mekka
der Bundesrepublik. Wie Ausnahmechef
Joachim Wissler mit kindlicher Neugier das

Rad immer wieder neu erfindet und warum
er sich niemals zu schade dafiir sein wird,
um vier Uhr morgens den Hummer im Kel-
ler zu zerlegen, lest ihr in der packenden
Coverstory ab Seite 020.

Packend ist tibrigens auch unser gro3er
F&B-Report zum Thema Gefliigel. Unfass-
bare 710 Millionen Gefliigeltiere wurden
2018 alleine in Deutschland geschlachtet.
Mehr als die Hélfte davon wandern in die
Gastronomie. Deklariert werden muss das
Fleisch im Gegensatz zum Einzelhandel aber
nicht. Wie skrupellose Produzenten diese
Grauzone ausniitzen, wie viel Antibiotika
wirklich in Hiithnerfleisch steckt und wa-
rum die Gastronomie die Macht hat, diese
Missstdnde zu dndern, lest ihr ab Seite 036.

Unter widrigsten Umstdnden kam auch
ein gewisser The Duc Ngo vor genau 40 Jah-
ren nach Deutschland. Mit Mut und Inno-
vationsgeist machte der Berliner Gold-Gas-
tronom eine unfassbare Karriere vom
Fliichtlingskind zum Spitzenunternehmer
mit 14 Restaurants. Wie der Gastro-Pate die
Kantstralde eroberte und in Zukunft zum
internationalen Global Player aufsteigen
will, erfahrt ihr ab Seite 098.

Von Berlin geht’s weiter nach Thailand:

Denn am anderen Ende der Weltkugel
sorgen derzeit Berliner Zwillinge fiir méch-
tig Furore. Mathias und Thomas Stihring
zelebrieren in der Mega-Metropole Bang-
kok deutsche Klassiker im 2-Sterne-Korsett.
Mit Obazda, Currywurst und Co. kochten
sich die beiden Kreativkopfe zum absolu-
ten Foodie-Hotspot. Alles tiber den rasanten
Aufstieg der Stihrings und dartiber, was das
indische Kiichenwunder Gaggan Anand da-
mit zu tun hat, gibt's exklusiv ab Seite 074.

Damit wiinschen wir wie immer an dieser
Stelle beim Lesen jede Menge Ahsund Ohs —
moge die Inspiration mit euch sein!

PS: Besucht uns auf der Internorga in un-
serer ROLLING PIN-Lounge (Halle FM_OG,
Stand 100), denn wir haben ein richtig

geiles Programm fiir euch geplant: Ob ulti-
mativer Karriereboost, spannende Talks mit

Branchenheroes wie Tim Milzer, Christoph

Strenger und Johannes King oder Meet and

Greets mit den besten Kochen des Landes —
es wird epochal!

Bernhard Leitner
Chefredakteur

Jiirgen Pichler
Herausgeber

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

ZWEI FLASCHEN VODKA

Wer den Berliner Kult-Rapper Sido
fur ein Fotoshooting vor die Linse be-
kommt, sollte damit rechnen, dass er
seinen legendaren Kabumm Vodka
dabeihat. Zwei Flaschen haben wir
vernichtet. Dass die Fotos trotzdem
scharfwurden, beweisen wir

euch ab Seite 114.

A

710 MILLIONEN
HUHNER

Soviele Tiere wurden 2018

alleine in Deutschland geschlach-
tet. Alles Uber die desastrosen
Methoden skrupelloser Pro-
duzenten und darUber, was die
Gastro daran andern kann,
erfahrt ihr ab Seite 036.

KARTOFFELBREI
AM STIEL

Fur das Covershooting mit Grand
Chef Joachim Wissler haben wir
extra eine neue Eissorte entwickelt:
Kartoffelbrei mit Streuseln -
sieht zwar gut aus, wird es laut
Wissler aber nicht auf seine
Karte schaffen.
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020 Geburtstagsfiirst

Die unglaubliche Erfolgsge-
schichte des Joachim Wissler

EXKLUSIV ZUM 20ER

Wie funktioniert da
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Joachim Wissler? Z
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Deutschlands bieten wir
einen exklusiven Blick
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Namen und Nachrichten:
Dartiber spricht die Branche!

Kiiche
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Ist das die Zukunft der blut-
rinstigen Gefliigelindustrie?
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Die innovativsten Foods von portrit

Rasmus Munk.
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Konstantin Filippou tiber
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066 Il Patrone

tano Sizilien in den Hangar-7

074 Deutsch im Doppelpack
Wie die Stihring-Zwillinge
Bangkok fiir deutsche Kiiche
begeistern

082 Der Herd-Alchemist

Die unfassbaren Foods vom
neuen Zweisterner Rasmus

Munk
SAUERKRAUT UND CURRYWURST UNTER PALMEN .
Als wire deutsche High-End-Hausmannskost nicht schon mutig genug: 124 Ein Herz aus Hunger
Die Suhring-Zwillinge revolutionieren ausgerechnet in Bangkok die So definiert Philipp Carstanjen

Traditionsgerichte der Dichter- und Denker-Nation. Fast Food neu

seine austrogriechische Story-

So bringt Autodidakt Ciccio Sul-

Fotos: Raphael Gabauer, Shutterstock, Soren Gammelmark Photography, Tinnaphop Tonitiwang
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Cocktail-Convenience

Deswegen sind Premixes die
Zukunft der Barszene

Hochprozentiges Trio

Die unglaubliche Geschichte
hinter Sidos Kabumm Vodka

Fuck politics, let's drink!

Barkeeper-Kapazunder Phum
Sila-Trakoon im Portrét

Kolumne

EIN IMPERIUM MIT
UNVERWECHSELBAREM
EPIZENTRUM

Als Bootsfliichtling kam The
Duc Ngo nach Deutschland,
heute pocht der Pulsschlag
seines Gastro-Imperiums in
der Berliner Kantstrafle.
Wie es funktioniert, verrat
Ngo im grof3en Portrat.

064

Zukunftsgemiise
Marc Bonsmann tiber das
Zukunftspotenzial des
Gemiiseanbaus

Management
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beef

090

098
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Inspiration
Vom High-End-Sozialprojekt
bis hin zur Post-Puff-Bar

Dschingis Kant
Alles tiber The Duc Ngos und
seine Kantstra3en-Clique

Auf ein Bier mit ...

Ausnahmekoch, Multigastro-
nom und TV-Star Tim Raue!
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HUNDERTE TOP-JOBS

DA WIRD GESCHREDDERT, WAS DAS ZEUG HALT

Von Gummikniippeln, Maschinenmiittern und
Turbozlichtungen - die unfassbaren Missstande der
Geflugelindustrie und was man dagegen tun kann.

HOL DIR JETZT DEIN ABO!

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

NA BUMM!

Kultrapper Sido hat nicht nur als Mainact auf der legendédren
CHEDAYS-Party richtig eingeheizt, sondern auch gleich seinen
eigenen Vodka mitgebracht. Wie der Musiker und Hobby-Gast-
ronom gemeinsam mit einer kleinen, aber feinen Destillerie in
Oberosterreich den wohl besten Vodka Europas brennt, lest ihr
ab Seite 114. Die beiden Flaschen auf dem Foto mussten wir
ubrigens mit Wasser wieder auffiillen, da die Verkostung beim
Shooting besser lief als gedacht.

WELCOME TO -
THE JUNGLE

Wenn er sich nicht gerade um die Zufriedenheit seiner Indus-
trie-Partner kiimmert, schuftet unser Knight of Corporation
Sebastian Tropper in seiner Indoor-Avocado-Plantage. Leider
hat ihm keiner gesagt, dass die lahme Pflanze rund drei Jahre
braucht, bis sie endlich Friichte tragt.

ES IST EIN MADCHEN

Viele Jahre hat unsere einzig-
artige Lisa-Marie im Customer
Support daftir gesorgt, dass die
besten Mitarbeiter der Branche
im richtigen Betrieb landen. Vor
Kurzem hat sieihre kleine Emma
zur Welt gebracht. Die gesamte
ROLLING PIN-Crew wiinscht
euch alles Gliick der Welt und
noch viel mehr Gesundheit.
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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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Kulissen und erfahre wer und was die -, 77
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Was ist Macis?

Macis werden auch oft als Muskat-
nussbliite bezeichnet, den Namen
trigt richtigerweise aber einzig der
getrocknete Samenmantel, der
die Muskatnuss umbhiillt. Dieser
schmeckt weniger intensiv als ihr
Kern, die Muskatnuss, enthélt aber
dieselbe stililich-bittere Note. In der
Kiiche findet Macis, gleich wie die
Muskatnuss selbst, nur sehr sparsa-
me Anwendung. Das liegt natiirlich
an der bekannten halluzinogenen
Wirkung und nicht etwa am Bud-
get — denn wegen der aufwendigen
Herstellung ist der Samenmantel
verhaltnisméRig teuer. Die Tren-
nung vom Fruchtfleisch der Mus-
katnuss erfolgt ndmlich nach wie
vor héndisch. Eine Menge von 100
Gramm kann daher bis zu 25
Euro kosten. Kaufen kann
= man das
Gewlirz
haupt-
sdchlich
in Strei-
fen oder ge-
mabhlen. Rich-
tig verarbeitet,
kommt sein Aroma im weihnacht-
lichen Lebkuchen oder im Christstol-
len genauso zur Geltung wie in der

allseits beliebten Bratwurst.

GUIDE MICHELIN NORDIC
COUNTRIES 2020

Im norwegischen Trondheim présentier-
te der internationale Michelin-Direktor
Gwendal Poullennec die neue Ausgabe
des Guide Michelin Nordic Countries. Ins-
gesamt gab es sieben neue Einsterner und
vier neue Zweisterner in der Wertung.
In die 3-Sterne-Konigsklasse schaffte es
kein neues Restaurant. Auch René Red-
zepis Fermentationstempel noma bleibt
bei seiner Bewertung von zwei Sternen.
Von null auf zwei schaffte es der déni-
sche Kiichen-Nerd Rasmus Munk mit
seinem The Alchemist in Kopenhagen.
»Der Alchemist ist eine tiber 50 Gidnge
umfassende Erfahrung, die viel Origina-
litdt auf den Tisch bringt. Jordneer sieht
gut zubereitete, delikate Gerichte. Aloé bringt Aromen aus der ganzen Welt zusammen;
und Re-Naa konzentriert sich auf eine prizise, kreative Kiiche“, so Poullennec tiber die
neuen Zweisterner in Skandinavien. guide.michelin.com

HOTELKETTE OYO MIT 310
MILLIONEN VERLUST

Das schnelle Wachstum der indi-
schen Hotelkette Oyo erstaunte vie-
le. Nun steht fest: Nicht alles lief
nach Plan. Im Geschéftsjahr 2019
verzeichnete das Unternehmen
sage und schreibe 310 Millionen
Euro Verlust. Im Juli 2019 verkiin-
deten Sprecher des Unternehmens
noch voller Stolz — gemessen an
Hotelzimmern —, Oyo sei mittler-
weile die drittgro3te Hotelkette der
Welt. Insgesamt 8 50.000 Zimmer
in 23.000 Hotels zdhlt die Grup-
pe mittlerweile. Die verteilen sich
wiederum auf mehr als 800 Stadte.
»In Anbetracht des Tempos, in dem
Oyo in den letzten Jahren gewachsen ist, haben wir uns manchmal selbst tiberrollt und
unsere Organisation auf mehreren Ebenen auf die Probe gestellt”, heillt es seitens des
Unternehmens. Oyo stand indes schon ldnger in der Kritik. Abldufe und Programme
wiirden nicht funktionieren, hiel$ es von mehreren Seiten. www.oyorooms.com

Fotos: beigestellt
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CAMINADA EROFF-
NET RESTAURANT

Der Schweizer 3-Sterne-Koch
Andreas Caminada hat in Zi-
rich den dritten Igniv-Ableger
eroffnet. Das Konzept: qualitativ
hochwertiges Foodsharing, das
schon in den beiden schweize-
rischen Nobelorten Bad Ragaz
und St. Moritz viele Fans ge-
funden hat und bereits jeweils
mit einem Michelin-Stern aus-
gezeichnet wurde. Im Friihling
wird aller Voraussicht nach
das néchste Igniv in Bangkok
eroffnet.

ighiv.com

VORKASSE BEI
CHRISTIAN BAU

3-Sterne-Koch Christian Bau wird zum Vorreiter im Kampf gegen
No-Shows und die damit einhergehenden Umsatzeinbulen. In
seinem Victor’s Fine Dining miissen die Géste bald im Voraus eine
Pauschale entrichten. Weil er sich mit dem betriebswirtschaftlichen
Schaden nicht mehr abfinden will, bittet Bau seine Géste ab 1. Mérz
2020 bereits vorab zur Kasse. Das bedeutet, dass fiir reservierte
Tische pro Gast eine Pauschale von 200 Euro von der Kreditkarte
abgebucht wird. www.victors-fine-dining.de

HELDIN DES MONATS

DANIELA SCHWEBCKE
Sie ist ein Vollblutprofi und w r i

gleichzeitig ein Herzens-

mensch. Daniela Schwebcke r
aus dem Schlosshotel Fiss be-
zaubert die Géste als Restau-
rantleiterin und Sommeliére
mit ihrer lebensfrohen Art und
Top-Know-how in ihrem Fach-
bereich. Auch in vermeintliche
Kleinigkeiten steckt sie so viel
Liebe, dass sie zu Besonderhei- |
ten werden. Die gelernte Ho-
telfachfrau arbeitet seit 2015
im Schlosshotel Fiss und war
davor im Ellenborough Park Hotel in England tétig.

Wenn ich nicht Restaurantleiterin und Sommeliére gewor-
den wére, ware ich ...
... ganz klar: Zirkusdirektorin.

Wie wiirdest du dich selbst mit drei Wortern beschreiben?
Drei Worter reichen da nicht. Das muss man erlebt haben. :)

Drei Dinge, die du auf eine einsame Insel mitnehmen wiir-
dest?

Alleine sein ist keine meiner Stérken — deshalb auf jeden Fall
eine Flasche Weillwein, Eiswiirfel und eine Moglichkeit, wieder
zu verschwinden, sobald die Flasche leer ist.

Hast du ein grofies Vorbild?
Mich selbst immer zehn Jahre voraus, denn dann habe ich im-
mer wieder etwas Neues zu verbessern.

Ich hasse ...
... Unehrlichkeit, letzte Runden und Selbstiiberschétzung.

E'miE| TOMATEN LIEBEN
2 KLASSIK

WARUM EIN GEMUSEBAUER SEI-
E NEN PFLANZEN OPERN VORSPIELT

LASS DAS

OHNE AROMEN

LIES DAS

DER AUSTRO-GAUCHO

Medium Rare, Christof Widakovich,
Brandstatter-Verlag
El-Gaucho-Mastermind und
Beef-Profi Christof Widakovich
uber die Quintessenz des perfek-
ten Steaks.

208 Seiten, ca. 35 Euro

Abnehmen mit der Minus-20%-Regel,
Sven Bach, Humboldt-Verlag

Das Wunder-Buch verspricht den Wasch-
brettbauch ohne Verzicht — dafiir gibt’s
Gerichte ohne Geschmack! Dann bleiben
wir doch lieber beim Waschbiérbauch.
144 Seiten, ca. 20 Euro

008

Fotos: beigestellt, Brandstatter-Verlag, Humboldt-Verlag



le Nouveau Chef.
Suits you.

Andreas. Die attraktive Andreas.

Auch wenn es um den Reiz der Andreas geht, fehlen uns die Worte. Keine Sorge, neben der Eleganz wird diese Jacke auch allen
anderen Ansprichen gerecht, die ein Koch heutzutage stellt.

Eine kurze Zusammenfassung? Na gut: Green Choice label, lange lebensdauer, V-Ausschnitt, verdeckte Knopfleiste mit
Druckknopfen und pflegeleicht (bigelfrei). Wie Sie sehen, lassen wir Appeal mit Benutzerfreundlichkeit einhergehen. Haben Sie
keine Scheu und tragen Sie eine sfilvolle Andreas in weil, schwarz oder patriot blue, wahrend Sie sich ohne Einschrankung in
der Kiiche bewegen.

LeNouveauChef.com
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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

ERIC VAN

MORITZ
DRESING (26

Neuer Head Sommelier im The Chedi Andermatt und damit Herr tiber eine der
besten Weinkarten der Schweiz mit 1400 Positionen ist Moritz Dresing. Nach seiner
Ausbildung an der Weinakademie Osterreich sowie dem Court of Master Sommeliers
stellte der 2 6-Jahrige seine Fahigkeiten zuletzt im Restaurant CORE by Clare Smyth

DER LINDEN (51)

Die Direktion des Welcome Hotels Wesel steht

in London unter Beweis.

seit Jahresanfang unter der Regie von Eric Van
der Linden. Der 51-jdhrige gebiirtige Nieder-
ldnder bringt internationale Erfahrung unter
anderem als F&B- und Operations-Manager
mit. Zuvor war er als Hotelmanager im Stei-
genberger Hotel Miinchen tétig.

ANDREA SCHUM (28)

Die neue Restaurantleiterin im Camers Schlossrestaurant im Hotel Schloss Ho-
henkammer heil3t Andrea Schum. Die 28-Jdhrige tibernimmt die Nachfolge von
Iris Geier, die diese Rolle acht Jahre lang ausfiillte. Schum war zuletzt Restaurant-
leiterin im Gourmetrestaurant Der Schwarze Adler in Niirnberg.

MICHAEL SORGENFREY (52)

Michael Sorgenfrey folgt als Geschéftsfiihrender Direktor im

Hotel Adlon Kempinski Berlin auf Matthias Al-Amiry. Fiir
den 52-Jahrigen ist es ein weiterer Schritt in seiner beein-
druckenden Karriere in der internationalen Luxushotellerie.

MATTHIAS STUBER (36)

Nach vier Jahren als Kiichendirektor im Roomers Miinchen
wechselte Matthias Stuber Anfang Februar als Executive Chef
ins Ritz-Carlton Sharq Village & Spa in Doha, wo acht Restau-
rants unter seiner Leitung stehen.

GESUCHT WAR

ein/-e Culinary Director fiir das ROLLING PIN-
Foodlab

GEFUNDEN WURDE

Michael Hebenstreit (33)

Der Soulkitchen-Herd in unserem
ROLLING PIN-Headquarter ist wieder
heill! Dahinter steht und brilliert Micha-
el Hebenstreit, einer der besten Kéche
der Steiermark. Er war zuletzt seit 2013
Kiichenchef im Grazer Gourmetrestau-
rant Eckstein und leitet nun das neue
ROLLING PIN-Foodlab.

MANFRED LOSCHL (24)

Der neue Chef Patissier im
Landhaus Bacher ist der
Konditormeister und Scho-
koladensommelier Manfred
Loschl. Der 24-Jdhrige hat-
te diese Position zuletzt im
5-Sterne-Hotel Stock Resort
im Zillertal inne und ist
aulierdem Botschafter der
Osterreichischen Mehlspei-
senkultur.

SEBASTIAN LEYER (32)

Der neue Kiichenchef im Le Faubourg im Sofitel Berlin
Kurfiirstendamm heilst Sebastian Leyer. Der 32-Jdhrige
blickt auf renommierte Berliner Stationen wie das Pauly
Saal und das Hotel Palace zurtick. 2017 war Leyer unter
den Finalisten beim Kochwettbewerb JUNGE WILDE.

MORITZ LAUTERBACH (29)

Neuer F&B Chef im Roomers Baden-Baden ist Moritz Lau-
terbach. Sein Tétigkeitsbereich umfasst das panasiatische
Restaurant Moriki, die Roomers Bar, die Rooftop Bar und den
Event-Bereich. Der 29-Jdhrige war zuletzt als Junior Consul-
tant Hospitality bei LMC Consultant in Oberosterreich tétig.

Fotos: The Chedi Andermatt, beigestellt
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Die WIBERG Newcomer Mandel-Ol Plus Orange und AcetoPlus Himbeere verfeinern siBe sowie herzhafte Gerichte und sind
perfekt auf die moderne Kiche zugeschnitten. Lernen Sie unsere Neuprodukte in Hamburg kennen!

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

INTERNORGA
Hamburg Messe und Congress (DE), Halle B2, Stand 107, 13.-17.03.2020 www.wiberg.eu




~ place to be.

WENN SIE EVENTS KENNEN, DIE WIR NICHT VERPASSEN SOLLTEN: NEWS@ROLLINGPIN.COM
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INTERNORGA®
13. BIS 17. MARZ 2020 *

SKI-WM DER GASTRONOMIE

BRUT-
STATTE

Die Internorga ist mit tiber
1300 Ausstellern und knapp
100.000 Besuchern die grolite
Leitmesse flir Gastronomie und
Hotellerie im deutschsprachigen
Raum. Besucht uns in unserer
ROLLING PIN-Lounge (Halle
FM_OG, Stand 100) und trefft
Superstars wie Tim Raue oder
Roland Trettl.
www.internorga.com

012

DIE
LEGENDE

Seit mehr als zehn Jahren gilt
Karlheinz Hausers Gastro Pre-
mium Night auf dem Stillberg
als das Side Event der Inter-
norga und bietet den exklusiven
Gésten den perfekten Rahmen
zum Netzwerken und nattirlich
Feiern.
gastropremiumnight.com

27. BIS 28. MARZ 2020

EINKEHR-
SCHWUNG

Bei der 12. Ski-WM der
Gastronomie liefern sich Gas-
tro-Gro3en wie Karl und Rudi
Obauer in Ischgl wieder eine
knallharte Medaillenjagd in der
erbarmungslosen Kombination
aus Riesenslalom und einer
kulinarischen Priifung.
ski-wm-der-gastronomie.de

SPECIAL
'BLEND

Am 27.und 28. Mirz wird Graz
zum internationalen Whisky-
Hotspot. Ob schottischer Single
Malt, amerikanischer Bourbon
oder Irish Wiskey, im Brauhaus
Puntigam présentieren ausge-
wiihlte Top-Produzenten ihre
edelsten Tropfen.
www.whisky-messe.at

22. & 23. APRIL 2020

~ 25. & 26. MAI 2020

FLUSSIGES
GOLD

Inspiration pur! Bei der
fulminanten Premiere der
ersten BARDAYS am 25. und
26. Mai in Graz zeigen die
besten Barkeeper der Welt ihre
innovativsten Signature Drinks,
heillesten Produkt-Trends sowie
ihre abgefahrensten Techniken.
www.bardays.at

Fotos: beigestellt, Shutterstock



Besuchen Sie uns!

INTERNORGA, Hamburg
'PROWEIN, Disseldorf

www.bioland.de/gastro . BiOIand

Milchviehhaltung bedeutet
bei Bioland:

Viel Auslauf sorgt fir gesunde Kihe

Natirliches Futter zum Grofsteil
vom eigenen Hof

Artenvielfalt wird erhalten und
aktiv gefordert

Lernen Sie zertifizierte Bioland-Partner mit ihren Sortimenten fir die Profikiiche kennen!

Neumarkter m
Lammsbréu TE FELDERZEUGHNISSE

g % ® wm‘w

92318 Neumarkt 12347 Berlin 88289 Waldburg 64665 Alsbach
lammsbraeu.de terra-natur.com adrian-manufaktur.de felderzeugnisse.de

.. b

Naturkost

28865 Lilienthal 26197 GroBenkneten 29525 Uelzen
hofmolkerei-dehlwes.de kornkraft.com nabuko-biogvs.de

Erfahren Sie mehr Gber die Bioland-Zertifizierung fir Profikichen! Bioland e.V, Telefon 0821 34680-174, gastronomie@bioland.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
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Rundum eckig mit Kanten: Diskutiere mit
uns auf facebook.com/magazin.rollingpin
Uber die brisantesten Themen der Branche.
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Work hard, laugh hard! Unsere Facebook-
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Harry Trigie H Byter Schera Offnet Augen, verandert Leben: Mit uns
verpasst du kein Thema, das die Gastrono-
mie und Hotellerie berihrt, bewegt

und beschaftigt.

Naher dran bist du nur im Kochtopf!

Wir nehmen dich mit in die besten Kiichen
der Welt und berichten live von den
spannendsten Gastro-Events.

rodlingpinmag
Alnea

5 rollingpinmag SChefsOITheDecade

Grant Achatz gehdrt 10r uns 2u den
pragondsten & oinflussroichston
Kichen der vergangentn Dekade, Wer
darf euner Meinung nach auf keiner
kulinarischen “Best of the 2010s"-Lisie
fehlan?

m Marthew Gilson

.

@grantachatz #alinea Fchicago
#alineachicago Schef skoch #chetdays
mehefdays2020 Fiaodponm
Frellingpinmag Frolingpin

| schiossbonsberg Dieses Bild zeigt -
Y pin unglaubliches kulinarisches

2 QY A

Gatdlln beloved_polar_bear und
weiteren Personen

GrofBe Kunst? Feinstes Handwerk? Pure Inspiration! Folge uns auf instagram.com/rolling-
pinmag und lass dir taglich fantastischen Foodporn direkt aufs Smartphone servieren.

Fotos: www.facebokk.com/magazin.rollingpin, www.instagram.com/rollingpinmag



? ' GESUCHT: i
AUSTRIA’ § 100 BEST cl\l#‘f e |

Gowinner 2019 |2 si\\BEsT BARKEEPER _ ey :
S0US CHEF, PATISSIER, EA&IRUNUM

NEWCOMER, GREEN AWARD, BAR,

EASTRUNUMMNZEPT

/
1] LY AGME S YTSE]  NESPRESSO. M
LOHBERGER KOPPERTCRESS =~~~ TRANS GOURMET LeNomen



feed.back

016

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

AH, OH! | G goﬁaﬂ:’gw Wewsch.1982. i dev Kiiche be
DARUM | GdkatWiiZigmanu hab ich v dag evdte wal
WIRD MIR kmwmgdw%wd spter it seivien Kestaurat:
IMMER Vas Wevii war seusaliovell
SCHLECHT, R Woter i Lgande i ror
WENN ICH
WAS MIT  WENN MAN DIESE GESCHICHTE
TRUFFELOL | LIEST, WLRDE MAN WOHL ALCH 10
. ESSE.... | ElIRM FlR EINEN ESPRESST ZAHLEN!

VERMUTLICH WURDE DAS IN
DEUTSCHLAND SO NICHT AUF DEN TELLER
KOMMEN. ALLERDINGS FINDE ICH DAS
SEHR KONSEQUENT UND WURDE ES
PROBIEREN. ICH BIN DER MEINUNG,

JEDER, DER FLEISCH ISST, SOLLTE MAL IN
EINER METZGEREI DABEI SEIN, WENN EIN
TIER GESCHLACHTET UND VERARBEITET
WIRD. DANN BEGREIFT MAN WIRKLICH,
WAS ,,FROM NOSE TO TAIL"” BEDEUTET.

Jan Erdmann tber Margot Hendersons Kiichenphilosophie

Ist euch schon mal aufgejallen,
dass zwei ‘Dritiel eurer
Goverhelden weijse Mdanner
mit (oten “fieren sind?

Maria Lang via Instagram. Liebe Maria, danke fir den Hinweis! Wir haben nachgerechnet: Es
sind genau ein Drittel weile Manner mit toten Tieren. Zwei Drittel sind tatsdchlich Menschen
aus aller Welt - teilweise sogar mit veganem Bio-Gemise dekoriert.

Friher

hat das ja
niemanden
interessiert,
dass es auch
was kostet,
wenn ein gut
ausgebildeter
Mitarbeiter
nach zwei

Jahren den

Betrieb
wieder
verlasst.

Elsa Schneider Uber das transparente Gehaltssche-
ma im Dachsteinkdnig
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__private chat.

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

n.- Bjorn Swanson *\\’ Nimm2 “ Freunde |. Gefallt
ﬁ Elstal/Brandenburg g Der Herr der Ringe @ @
¥  \Verheiratet * Lebensereignisse
: “ 2001 Eintritt in die US-Streit Nils Henkel JRE

== Der nichste: 20.03.2020 krafte
a Koch 2004 Beginn meiner Lehre

2014 Geburt meiner Tochter Andreas Tampa Bay

Andricopolous Buccaneer

E} GLE 450/Mercedes 2015 Geburt meines Sohnes P
W Horse’s Neck 2017 Erster Stern im Guide @ @
Jﬁ Man in the Mirror k www.golvet.de Dawid Tomasziewski| Werder Bremen

Hi Bjorn! Lass uns gleich tiefenpsychologisch
beginnen = : Hast du ein kulinarisches Kind-

h P
heitstrauma? e

Ja, Pilze aus der Dose, - #
12:26

R = n
Was war dein bisher schrigster Job? {3

Sieben Monate bei Paco Peréz an der Costa

Brava - die absolute Holle. & e

Wie rachst du dich an nervigen Gisten?
oo 1232 4

UBERBLICK MEND REZENSIONEN OBER

PR e R A Tl Pl § 8 10D i CTETTTTITT TTPETT PO L0 o 00 kil
von 2 auf 1 angepasst! ... Meahr

Antwort vom Inhaber

Servus Max,

nach dem Studium all deiner rezensionen (die Du
innerhalb eines Tages geschrisben hast inkl. ainar
Apotheke) muss Ich lzider feststellen, das Du (mit
varlaub) ein Trottel bist. Das bazieht sich weniger auf
die Kritik an uns als vielmehr auf die Kritik am
Herz&Miere (4 Jahre alt) und auf das Horvath. Leider
erkannt man hier sehr klar das Du von Kulinarik relativ
wenig verstehst. Teuer Essen gehen macht noch keinen
Gourrmat ;-)

Uberhaupt nicht! = Wenn sie es libertreiben,
bringe ich sie zur Tlr bzw. liebe ich es, auf Google
und TripAdvisor auf Kritiken zu antworten — meine

groBe Leidenschaft im Leben. &% 12:42

018

Was war das Dimmste, das du unausgeschlafen
gemacht hast? @ SR

Nicht ganz niichtern, habe ich anstelle der
S-Bahn den Regionalzug genommen. &2
Resultat: lch bin an der Ostsee wachgeworden,
weil der Schaffner Angst hatte, mich zu wecken.

i 12:50

Ein Lebensmittel, das dein Leben verdndert
hat? 12:52 4

Gegrillte US. Short Ribs — gehen immer. & 1263

Stichwort Fortbewegung: Fahrst du mit dem
Rad, & mit dem Auto a oder gehst du zu

9
FuB? a 12:58 4
Auto, Auto, Auto, A s e
Und wohin geht's? Was wire dein Sehn-
suchtsont?
13:01 &

T &
Key West. 5 e

Mit welcher Beriihmtheit warst du gerne mal
ein Bier trinken gegangen? -

13:04 4
Helmut Schmidt, = unserem ehemaligen
Bundeskanzler. o
Und passend dazu: Deine
Lieblingsbiermarke? 1510

Tannenzipfle. =5 1314
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Wenn du mehr wissen willst: Besuch uns!
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Q INTERNORGA HAMBURG
INTER Halle A4, stand 405
NORGA 13.-17. MARZ 2020
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Eloma GmbH « Otto-Hahn-Str. 10 « 82216 Maisach/Germany ¢ T. +49 8141 395-188



JOACHIM WISSLER.

~ Deutschlands Fine-Dine-Fiirst kann
sich alle zehn Finger abschlecken:
Seit 20 Jahren treibt Joachim Wissler
im Restaurant Vendome nahe Koln
deutsches Fine Dine auf die Spitze -

i Lil"fﬂ halt seit 2004 unglaubliche drei
;’chelin-Sterne.
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Als Sohn autodidaktischer
Gastronomen entscheidet sich
Joachim Wissler schon friih fiir
eine Lehre als Koch, die er in der
legenddren Traube Tonbach ab-
solviert. 1990 wird der gerade
einmal 27-Jihrige Kiichenchef
im neu gegriindeten Restaurant
Marcobrunn auf Schloss Rein-
hartshausen und holt dort zwei
Michelin-Sterne. Seit 2000
steuert Wissler die kulinari-
schen Geschicke im Restaurant
Vendome im Grandhotel Schloss
Bensberg nahe Kéln, das seit
2004 durchwegs mit drei Mi-
chelin-Sternen ausgezeichnet ist.



s heil3t, oft stehe er schon mor-

gens um fiinf im Keller seines

Gourmettempels. Hammer in der

Rechten, Zange in der Linken, vor
ihm der Riesenhummer, den er gnadenlos
zerlegt. In der Kiiche einen Stock hoher ist
es noch dunkel, vom Sous Chef bis zum
Praktikanten schlafen alle noch. Hochs-
tens ein paar Fonds und Saucen kocheln
langsam vor sich hin.

Unabhéngig davon, ob an diesem Gerticht
etwas Wahres dran ist: Es zeichnet das wohl
priagnanteste Bild jenes Herdmagiers, der
seit 2004 im Restaurant Vendome unun-
terbrochen drei Michelin-Sterne kocht.
Damit ist Joachim Wissler Deutschlands
langstamtierender 3-Sterne-Kapazun-
der — von den 19,5 Gault-Millau-Punkten
ganz zu schweigen. Vor allem aber ist der
gebiirtige Schwabe Herr tiber die hérteste
Kaderschmiede der kulinarischen Bun-
desrepublik. Tohru Nakamura, Christoph
Kunz, Andy Vorbusch, Marco D’Andrea —
alle durchliefen und tiberlebten sie die ge-

www.rollingpin.com » Ausgabe 245
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JOACHIM WISSLER IST DER LANGSTAMTIERENDE
3-STERNE-KOCH DEUTSCHLANDS UND HAT AUS DEM RESTAU-
RANT VENDOME DIE HARTESTE KADERSCHMIEDE DES LANDES
GEMACHT: ZUM 20. GEBURTSTAG DES GOURMETTEMPELS
LIEFERN WIR EINEN EXKLUSIVEN BLICK HINTER DIE KULISSEN.
Text: Lucas Palm, Fotos: Raphael Gabauer
fiirchtete Wissler-Schule, ohne die sie nicht ~ mich fiir eine Lehre als Koch.* Die begann
wéren, was sie heute sind. So einfach die  er dann auch — und das in der damaligen
Frage auch klingen mag — es ist die mit Ab- Topadresse in deutschen Landen, der le-
stand komplexeste, die man sich zurzeitim  gendéren Traube Tonbach in Baiersbronn.
kulinarischen Deutschland stellen kann:  Allerdings nicht unter der Agide des groRen
Wer, Teufel noch mal, ist Joachim Wissler?  Harald Wohlfahrt in der Schwarzwaldstube,
Die Spurensuche des Rudelftihrers deut- wie man immer wieder liest, ,,sondern in
scher Spitzenkulinarik nimmt ihren Aus- allen anderen Restaurationsbetrieben des
gangspunkt auf der beschaulichen Schwé-  Hotels“. Denn: ,Die Schwarzwaldstube war
bischen Alb. Dort betreiben WisslersEltern ~ damals Auszubildenden verwehrt.* Neben
einen Bauernhof mit Gutausschank. ,Ei- der mit einem Michelin-Stern ausgezeich-
gentlich waren meine Eltern Landwirte“, so  neten Kohlerstube gab es eine Hotelktiche,
Wissler, ,aber da sich nach zehn Jahren die  eine Bauernstube und eine Hauspatisserie.
Moglichkeit ergab, auch die Gastwirtschaft ,Man muss sich vorstellen®, erklart Wissler,
zu kaufen, mussten sie das Handwerk der , die Kiiche der Schwarzwaldstube und die
Gastronomen erst einmal erlernen.” Mit- der Kohlerstube trennte nur eine Tiir mit ei-
tendrin statt nur dabei: der 12-jahrige  nerkleinen Glasscheibe. Wir Lehrlinge sind
Joachim. Beim Zubereiten rustikaler Spei-  oft wie gebannt dort gestanden und haben
sen fiir bis zu 30 Géste stellt das Neo-Gast- uns gefragt: ,Was machen die denn da?**
hauskind bald fest: Das macht nicht nur
SpaR, er hat auch eindeutig ein Geschick Mission: Michelin
fiirs Schnipseln, Braten und Garen. ,Als  Dass er eines Tages in derselben Liga kochen
es um die Berufswahl ging*®, erinnert sich  wollte wie Wohlfahrt und Co., stand fiir den
Wissler, ,,war fiir mich klar: Ich bewerbe  ausgelernten Wissler fest. Nur: wohin
»
- —
3 021
1 ‘ ;
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1+3 Das Restaurant Vendome liegt im
ehrwiirdigen Althoff Grandhotel Schloss
Bensberg nahe Koln - und ist die
Brutstatte der deutschen Fine-
Dine-Avantgarde 2 Ausgetiiftelt bis ins
letzte Detail: Wisslers Rindertatar
Vierlanden” 4 Ein ikonisches
Vendéme-Gericht: Ganseleber Toffee.




Fotos: Restaurant Venddme, beigestellt, Jirgen Tolksdorf

Sternekoch Tohru Nakamura Uber Joachim Wisslers Charakterzug,

nie mit dem erstbesten Ergebnis zufrieden zu sein

mit ihm? In Brenners Parkhotel in Baden-Baden fand

Wissler im — tibrigens kiirzlich verstorbenen — Kiichen-
chef Albert Kellner einen fordernden Forderer, unter

dem er sich vom Commis de Cuisine zum stellvertreten-
den Sous Chef hocharbeitete. ,Das war wie eine zweite

Ausbildung — von Fonds tiber Saucen habe ich dort wie

noch nie in die Tiefe gehen konnen*, schwérmt Wissler

noch heute von dieser Zeit. Ungeachtet der handwerkli-
chen Bereicherung hitte auch die Kiichenlinie Kellners

fiir Wissler nicht wegweisender sein konnen: ,,Sie hatte

sich damals schon von der klassischen franzosischen

Kiiche abgespalten und den Weg in die Neuzeit gefun-
den. Die Saucen wurden nicht mehr profan mit Mehl

gebunden, sondern auf eine filigranere Art und Weise

bearbeitet, die man selbst heute kaum noch findet.*
In den vier Jahren, in denen Wissler alles aufsaugte,
was ihm zwischen die Hinde kam, verschlug es ihn

mit Albert Kellner auch regelméaRig ins Ausland. Es

war nach einem Gastspiel in Kalifornien, als ein Hotel

in der Nédhe von San Francisco dem von Neugierde

getriebenen Jungkoch eine Stelle anbot — die er ohne

zu zogern annahm. ,Ich wollte unbedingt sehen, was

es sonst noch in der Welt so gibt“, erinnert sich Wiss-
ler. Der Vertrag war schon unterschrieben, das Auto

verkauft, alle Zelte im beschaulichen Baden-Baden

abgebrochen — als plotzlich ein anderes Angebot,
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JOACHIM WISSLER.

Was mdgen Sie an sich selbst?
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Der erste Satz, den Sie sagen, Der schlechteste Rat, den Sie
wenn Sie mit Gott zum Abendessen  jemals gehort haben, war? Und
verabredet wiren: haben Sie ihn befolgt?
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Zeichnen Sie das, was lhnen Wofiir mdchten Sie im kulina-
gerade einfallt! rischen Gedachtnis der Nation
y verankert werden?

Mach b/of8 Keinen Fehle!

N Lhiremeicrnn i Sudy °;’¢¢-Z J

Von wem wollten Sie immer schon

? O die Telefonnummer haben?
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Das schinste Kompliment, das Sie  In dieses Restaurant wollten Sie
jemals fiir lhre Kiiche bekommen schon immer:
haben?
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Wenn Sie |hre Kiiche mit einem Erinnern sich lhre Eltern gerne an
Wort beschreiben miissten, wel- Ihre Pubertat?
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Wenn Sie morgen 50 Millionen im Die griifite Errungenschaft der Letz-
Lotto gewinnen, dann... ten zehn Jahre in der Gastronomie?
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glasklare entscheidung
gegen plgstik.

jﬁz-kolo

mach mit und besuche uns auf der infernorga: stand b4.09.206.



REZEPT:

Mit Wildkrautern drei
Sterne kochen? Hier
geht’s zum Rezept:
www.rollingpin.com/245
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Vom Storybook auf den Teller

Machen wir’s kurz: Schloss

Bensberg nahe Kéln, 1997 um

75 Millionen Euro renoviert. Der

Betreiber des neu geschaffenen

5' Star—lzéttisswer Marfo D'Andreg ubebr \/\/isslgrs GrandhotelSEnhoma P

.Atmosphare!”-Schrei mitten im Service

> Der Name des zum Hotel geho-
in renden Restaurants: Vendome.
& diesmal aus Reinhartshausen, ins Haus ~ Der Mann, der es von null auf drei Sterne
E' flatterte. Schloss Reinhartshausen, um  bringen soll: Joachim Wissler. Erster Stern

genau zu sein. Der gerade einmal 2 7-jdh-

% rige Joachim Wissler sollte Kiichenchef
f ] des neu eroffneten Restaurants Marcob-
runn in der frisch restaurierten Residenz
werden. Wissler ist skeptisch, sieht sich
das Restaurant einmal, zweimal, drei-
mal an — und wird auf Empfehlung
einer ehemaligen Arbeitskollegin
vom Investor so umworben, dass er

die Herausforderung letztlich an-
nimmt. ,,Das muss man sich vorstel-

len”, erinnert sich noch heute das
Vendome-Mastermind fast ungldubig,
Hfir einen so jungen Mann ist das eine
gewaltige Aufgabe: Als Koch, der noch nie
Kiichenchef war, musste ich einem Res-

taurant, das noch nie existiert hatte, ein
Gesicht geben. Es folgten fiinf Jahre, in de-
nen er Tag und Nacht vor sich hin tiiftelte —
quasi unter Ausschluss der Offentlichkeit.
»In dieser Zeit habe ich gelernt, mich hinten-
anzustellen. Ich wurde ja nirgends wahr-
genommen."“ Von Riickschldgen, Lernpro-
zessen und groben Fehlern spricht Wissler
heute. Doch irgendetwas dtirfte er damals
richtig gemacht haben: 1995 erhielt das
Marcobrunn den ersten Michelin-Stern,
1996 den zweiten. Und als Wissler 1999
nach dem Eigenttimerwechsel beschloss,
weiterzuziehen, geschah das mit einem
einzigen Ziel vor Augen: den dritten Stern
zu holen.
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2001, dritter Stern 2004. ,,Es gab keinen
schriftlichen Vertrag“, erinnert sich Wiss-
ler, ,,aber Thomas Althoff und ich haben es
mindlich fixiert: Das Vendome sollte zu den
drei besten Restaurants Deutschlands ge-
horen.* Heute gilt es vielen als bestes unter
den zehn Dreisternern Deutschlands, und
mit 15 Jahren ununterbrochenen drei Ster-
nen ist Joachim Wissler noch vor Christian
Bau der lingstamtierende 3-Sterne-Koch
des Landes. Und das nicht nur, weil er seine
Kiiche zwischen franzosischem Know-how
und deutschen Traditionsgerichten unab-
lassig perfektioniert, sondern auch, weil er
sich selbst und seine Kiiche dabei immer
und immer wieder neu erfindet. Was heilt
das konkret? Wie macht er das?

Das Menii im Vendome dndert sich circa
fiinf Mal im Jahr. Bei den komplexen Kom-
positionen, fiir die Wisslers Gourmettempel
bekannt ist, bedeutet das einen immerwéh-
renden Prozess des Hinterfragens und Ver-
werfens. Uber die Jahre hat Wissler gelernt,
das prosaische Tagesgeschift so weit wie
moglich zu delegieren. So schafft sich der
unermiidliche Herdtiiftler, der mit Pro-
dukten wie Schweinekinn oder Kalbsherz
deutsche Kiichengeschichte schrieb, den
notigen Freiraum fiir neue Experimente.

»Da arbeite ich zwar in der Kiiche, bin in-
nerlich aber sehr zurtickgezogen.“ Gibt es
eine Art Workflow, mit dem die Kunst

... Treffen sich
ein Inder und
ein Franzose

Urknallartig entsteht ein ultrafeines Curry

mit fermentierten Umami-Ankléngen, fiir
die u.a. edler schwarzer Knoblauch sorgt.
Vadouvan von Ubena verfeinert nicht nur
Reis-, Wok- und Currygerichte, sondern
tiberfithrt auch Kartoffeln, Cremes, Fleisch,
Fisch und Gemiise spielend einfach in
eine neue Geschmackswelt - gut fiir alle

Gourmetgurus!

Rezepte und Ideen: www.ubena.de



JOACHIM WISSLER.

des Joachim Wissler in der Kiiche des

Vendome Gestalt annimmt? ,Zuerst

einmal notiere ich alles, was mich so

interessiert, in ein Storybook*, erkléart
Wissler. ,,Von Kindheitserinnerungen

uber Erlebnisse und Gertiche kommt

da alles hinein. Dann gibt es meinen

heimlichen Kiichenchef Dennis Jahn,
der die praktische Weiterentwicklung

dieser Ideen vorantreibt. Da geht es

um die konkreten Produkte, um die

Zubereitungstechnik, um Fragen wie:

Was ist der Hauptbestandteil? Was

ist die Aussage? Wenn das dann fiir

mich geschmacklich Sinn ergibt, dann

sage ich: ,Dasist ein guter Ansatz, jetzt

konnen wir optimieren, verfeinern, ab-
dndern.

Wisslers Optimierungs- und Verfeine-
rungswahn ist in der Branche mittlerwei-
le bertihmt-bertichtigt. Tohru Nakamura,
heute Kiichenchef des Miinchner Zwei-
sterners Geisels Werneckhof, arbeitete von
2008 bis 2010 in der Kiiche des Vendome.

»Wissler hat sich nie mit dem ersten Ergeb-
nis zufriedengegeben”, erinnert er sich.

i

i

Sternekoch Christoph Kunz Uber seinen ehemaligen

Lehrmeister Joachim Wissler - und dessen Vorliebe fir

gekihlte Haribo-Cola-Flaschen

,Wenn andere gesagt haben: ,Wir haben es
geschafft, so machen wir das Gericht!‘, da
hat bei Joachim Wissler die Arbeit erst an-
gefangen. Ich kann mich erinnern, wie wir
im Vendome nur einmal eine Punktlandung
hatten, als es darum ging, gemeinsam ein
neues Gericht zu kreieren: Das war ein Ge-
richt mit Makrele, Bohnensud und Birne. *
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Joachim Wissler

mit seinem ,heimlichen
Kuchenchef” Dennis Jahn.

Cola, Fisch und Ingwer
So eingespielt die Prozesse im
Vendome auch sein mogen — bei
Kreativkopfen wie Wissler, die
ihrer Zeit notorisch ein Stiick
voraus sind, liegen Genie und
Wahnsinn trotz allem nah bei-
einander. Star-Patissier Marco
D’Andrea, der ein Jahr im Ven-
dome unter dem damaligen
Chefpatissier Andy Vorbusch ge-
arbeitet hat, erinnert sich: ,Die
Patisserie im Vendome ist einen
Stock unter der Kiiche. Mitten im
Service stiirmt Wissler zu uns hi-
nunter und sagt nur ein einziges
Wort: ,Atmosphére.’ Andy hat er
noch mit zwei, drei Stichwortern
erklart, was er damit meint — und ist
dann wieder hinaufgeeilt. So war das
manchmal. Er hatte halt einen Geistes-
blitz—und dann zack! Daraus ist dann
ubrigens das Dessert Apfelstrudel-At-
mosphére mit Apfelschaumblasen ent-
standen.“ Zwar setzt Wissler die Kreati-
vprozesse im Vendome nur mit seinem
engsten Kreis des Vertrauens in Gang.
Das bedeutet aber nicht, dass die Com-
mis, Entremetiers und Demi-Chefs de
Partie vollig abseits der Tiifteleien ste-
hen. Sie sind es schlief3lich, die fiir die
nur scheinbar so belanglosen Rahmen-
bedingungen sorgen, ohne die Wissler
sich nie in diese jenseitigen Kreativ-At-
mosphéren katapultieren konnte, die
all das hervorbringen, was das Ven-
dome ausmacht. ,Er war unglaublich
préasent in der Kiiche. Vor allem Poisson-
nier und Saucier hat er immer eigenhéan-
dig mitgekocht, erinnert sich Christoph
Kunz, heute Kiichenchef des Zweister-
ners Alois in Berlin. Uber zweieinhalb
Jahre arbeitete er im Vendome, zuletzt
als Saucier. ,Wissler trinkt immer

Fotos: Monika Reiter
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NATURLICH
MUSSTE AUCH
DIESER SCHNITT
PERFERT
SITZEN UND
GENAU SO SEIN,
WIE DER CHEF ES
HABEN WOLLTE.

Auch Christoph Kunz musste schon die
Fingerkuppe von Wisslers linkem Handschuh abschneiden
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Ingwerwasser, das heif3t, dass auf diesen beiden
Posten immer ein Stiick Ingwer fiir den Chef bereit-
liegen muss. Das hat er nie eingefordert, aber von Koch
zu Koch sind das so Geheimnisse, die immer weiterge-
geben werden.” Eine weitere Tradition sind, so Kunz,
die Haribo-Cola-Flaschen. Auch die durften zu seiner
Zeit auf jedem einzelnen Posten — vor allem auf dem
des Poissonniers — nicht fehlen. ,Die mussten davor
drei Wochen lang im Kiihlschrank liegen. Ganz wichtig,
drei Wochen. Dann sind sie steinhart, das ist genau sein
Ding. Die isst er, wenn er beispielsweise zu Mittag etwas
Stilles braucht.” Mindestens genauso in Erinnerung
wie die Colaflaschen ist Kunz Wisslers Fingerkuppe.
»Bei jedem Service“, schmunzelt Kunz, ,tragt Wissler
Handschuhe. Jeden Mittag und jeden Abend dassel-
be: Der, der gerade in der Ndhe war, musste ihm am
kleinen Finger seiner linken Hand die Fingerkuppe
abschneiden, damit der Chef die Gerichte abschmecken
und die Warme nachpriifen kann. Nattirlich musste
auch dieser Schnitt perfekt sitzen: nicht zu viel, nicht
zu wenig, sondern genau so, wie er es haben maochte.
Seit 20 Jahren ist Wissler nun Kiichenchef im
Vendome. Und es ist faszinierend: Weder seine Kiiche
noch der Mensch Joachim Wissler strahlen etwas Alt-
viterisches, Urgesteinhaftes aus. Seine jugendliche,
ja fast kindliche Neugierde steht ihm und seinen Tel-
lern, die auch im Jahr 2020 vor augenzwinkerndem
Avantgardismus nur so strotzen, gleichermallen ins
Gesicht geschrieben. Wenig tiberraschend also, dass
Wissler zusammen mit Thomas Althoff gerade tiber ein
neues Projekt nachdenkt: ,,Es geht um ein zusétzliches
Restaurant, in dem meine Kiiche heruntergebrochen
wird, ohne die Qualitétsstatuten dabei zu verlassen®,
kiindigt der rastlose Kreativkopf an, ohne mehr zu
verraten. Fest steht: Das Vendome, das versichert
Wissler hochstpersonlich, wird immer unter seiner
Federfithrung bleiben. Er kénnte hinzuftigen: Natiir-
lich nur, solange die Stars von morgen sich um sein
Ingwerwasser, seine Haribo-Cola-Flaschen und seine
Fingerkuppe kiimmern.

partner

in potatoes

www.althoffcollection.com

Follow us
@lambwestonde
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SEEING POSSIBILITIES IN POTATOES

VIDEO:

Hier geht's zum
Exklusivinterview mit
Joachim Wissler:
www.rollingpin.com/245
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PROMOTION

MASTERMINDS, AUFGEPASST! IN DER BAYERISCHEN OBERLAND-METROPOLE ROSENHEIM
WIRD EIN NEUES ROOFTOP-RESTAURANT ENTSTEHEN. NUN SUCHEN DIE EIGENTUMER
EINEN PACHTER. DAS BESONDERE? DER GASTRONOM IN SPE DARF MITGESTALTEN,
MITBESTIMMEN UND MITENTSCHEIDEN, WOHIN DIE KULINARISCHE REISE GEHT.

WER GESUCHT WIRD WANN ER ODER SIE
Fiir das neue Restaurant in Rosenheim suchen die Bauherren LOSLEGE N KAN N

nicht nur einen Péchter, sondern einen kreativen Kopf. Er soll ein Das Restaurant konnte ab Sommer 2023 gepachtet
tolles, passendes Gastrokonzept mitbringen und auf die Beine stel- werden und zu dieser Zeit auch seinen Betrieb aufnehmen.
len — und kann gerne auch jemand sein, der sich in die Selbststéin- Das Mastermind kommt aber schon jetzt ins Spiel: und
digkeit wagt. Wichtig sind Know-how und Begeisterung. zwar mit seinem eigenen Businessplan! Denn der zuktinf-

tige Péachter hat schon jetzt in der Bauphase die Moglich-

keit, bei der Planung mitzureden: etwa, ob sein Konzept

WO DAS RESTAURANT LIEGT eine Showkiiche oder eine geschlossene Kiiche haben soll.
Aber auch bei der Gestaltung der Dachterrasse und der
Inneneinrichtung sowie in vielen weiteren Punkten kann
der Gastronom seine Ideen einbringen.

Konkret geht es um das Rooftop tiber
einem prominenten flinfgeschossigen
Biiro- und Schulungsgebédude mit

Rundumblick und Aul3ensitzmdoglich-
keiten. Direkt am Miihlbach soll das DETAIL S ZUM RE STAURAN T
Restaurant entstehen. Es liegt nur _

Es sind circa 50 bis 60 Sitzplat-
60 Meter vom Bahnhof und auch ze geplant, dazu kommen die
nur 600 Meter entfernt von der

saisonalen Aul3enfldchen. Das
historischen Altstadt, tiber die man Schone ist: Es ist aber auch noch
aus dem Restaurant einen

sehr viel offen. Fiir den zukiinftigen
schonen Ausblick haben Pachter bedeutet das, dass er

wird. Von der Restau- . \\ sich verwirklichen kann.
rantebene aus haben Y J Bei der Gestaltung der
Giéste und Mitarbei- ) y [ Einrichtung wie bei der
ter des Restaurants _:( | ’ Erstellung des kulinari-

schen Konzepts. Es soll
4 in Richtung gehobene
4 Gastronomie gehen,

aber dabei auch

aullerdem freie Sicht
auf das Karwen-
delgebirge, das

Wettersteinge- : [ etwas gewagt
bl.rgie und in : 3 ; ; i el o Y Q werden. Und wer
I}IC tung den Mut und
Oster-

5, das Zeug hat,
, bewirbt sich
jetzt mit
seinem
Kon-
zept!

reich.

Grundstiicksverwaltung
GieBereistrafe GmbH & Co.KG
Ulrike Meschonat
Anton-Kathrein-Strafie 1-3
83022 Rosenheim | Deutschland
+49 8031 61934-21

032 ulrike.meschonat(@kf-office.de

Foto: Shutterstock, beigestellt
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SMARTE KUCHEN

PROMOTION.

DIGITALISIERUNG, VERNETZUNG, KUNSTLICHE INTELLIGENZ: SCHLAGWORTE, DIE
IN ALLER MUNDE SIND UND GANZ OBEN AUF DER AGENDA VIELER PROFIKOCHE
STEHEN - AUCH BEI RATIONAL IN LANDSBERG, DEM HERSTELLER VON KUCHEN-
GERATEN ZUR THERMISCHEN SPEISENZUBEREITUNG.

ie man die Zubereitung
eines Schnitzels digitali-
sieren kann, einen Com-
bi-Dampfer so intelligent
macht wie die Menschen, die davor ste-
hen, und wie die Welt auch in der Grof3-
kiiche jeden Tag ein bisschen schlauer
wird: Dariiber spricht Dr. Peter Stadel-
mann, seit 2014 Vorstandsvorsitzender
der Rational AG und seit 2018 auch Head
of Digital Customer Solutions.

Bei einem Hersteller von
Combi-Dampfern rech-
net man nicht unbe-
dingt damit, auf
Digital Customer
Solutions zu sto-
Ben. Was ist das?
Peter Stadelmann:
Das ist ein Team bei
Rational, das sich aus-
schlieBlich mit der Digi-
talisierung von Grof3kii-
chen beschéftigt. Hier
betrachten wir ganze
Kiichenprozesse und
uberlegen uns, an wel-
chen Stellen man mit
Software intelligenter
arbeiten kann, um effizienter zu werden.
Dafiir haben wir Personen, die friiher tiber
mehrere Teams und Einheiten im Unter-
nehmen verteilt waren, zu einer schlagkraf-
tigen Gruppe zusammengefasst. Wir wollen
mit diesen digitalen Dienstleistungen ein
weiteres Geschiiftsfeld aufbauen.

Bei Rational hért man des Ofteren das
Schlagwort Intelligenz. Kénnen Sie kurz
erkldren, was man in lhrem Unterneh-

wie beim Menschen auf Fahigkeiten. Je
intelligenter etwas ist, umso mehr kann
es. Ein SelfCookingCenter ist mit Sensoren
ausgestattet, die jederzeit den Zustand des
Garguts und damit den Garfortschritt er-
kennen. Unsere Garintelligenz, also unsere
Software, regelt den Garprozess punktge-
nau. Das schafft den ineffizienten Uberwa-
chungsaufwand ab oder reduziert ihn deut-
lich. Und es macht Qualitdt unabhéngig
von Fachwissen.

Braucht dieses autono-

me Kochen trotzdem
einen Koch? Wenn ja,

Stadelmann: Erst mal glaube ich, dass ein

SelfCookingCenter die Attraktivitit des Ar-
beitsplatzes in der Kiiche erh6ht. Routinear-
beiten werden abgenommen, sogar die Rei-
nigung tibernimmt ein SelfCookingCenter

selbst. Das heif3t, ein gutes Stiick unliebsame

Arbeiten ist dank Automatisierung und Digi-
talisierung mit einem intelligenten Gargerét

einfach delegiert. Es gibt weniger Stress, Ar-
beitszeiten konnen eingehalten werden, weil

unsere intelligenten Gargeréte dafiir sorgen,
dass alles gelingt. Auch ein Erfolg, der ohne

Digitalisierung nicht moglich wére.

Apropos Digitalisierung: Bestellsoft-

ware |lhr_SelfCoo-

ware, Bestellkiosk, Service-Roboter,

kingCenter keine

Gaste-Transponder, Gaste-Tracking.

Antwort auf den

So digital geht es im Front of House zu.

Fachkraftemangel.

Und wie steht es um das Back of House?

Stadelmann: Das
SelfCookingCenter
nimmt dem Koch das
Garen ab, nicht das
komplette Kochen.
Nattirlich  braucht
man noch jemanden,
der sagt, welche Speise
wie gegart werden soll.
Danach muss man nur
noch den Anweisun-
gen auf den Geriten folgen. Um es ganz
einfach zu machen, haben wir ,, MyDisplay*
entwickelt. Der User sieht nur noch Bilder
oder Icons auf dem Display, zum Beispiel
Croissants, und muss nur noch das Bild
antippen und auf die Anweisungen war-
ten. So kommen auch angelernte oder fach-
fremde Krafte immer zu ein und demselben
Ergebnis.

Die Generationen Y und Z sind auf dem

men darunter versteht?
Stadelmann: Intelligenz im Zusammen-
hang mit unseren Geriten bezieht sich

www.rollingpin.com » Ausgabe 245

Arbeitsmarkt angekommen - mit ande-
ren Anspriichen an ihren Arbeitsplatz.
Hat Rational dafiir eine Losung?

Stadelmann: Unsere Antwort heildt
ConnectedCooking. Das ist die cloudbasierte
Internetplattform, tiber die Rational-Gera-
te vernetzt werden. Der Koch kann nun
das SelfCookingCenter und das VarioCoo-
kingCenter tiber Smartphone, Tablet oder
PC bedienen und tiberwachen. Gleichzeitig
haben Sie Thre Hygiene-Daten unter Kon-
trolle, konnen Thre Rezepte tibertragen und
das Geriit ruft sich seinen Servicetechniker
sogar selbst, wenn Sie es zulassen.

Miissen wir jetzt damit rechnen, dass
ein Roboter unser Menii zubereitet?
Stadelmann: Zubereiten vielleicht irgend-
wann schon, aber nicht entwickeln. Der
Roboter hat keine Geschmacksknospen, er
kann nicht riechen, dafiir kann er angelern-
te Tétigkeiten beliebig oft und lang wiederho-
len. So kénnen sich der Koch und die Kéchin
auf die Kreation, das Kreieren, das optisch
perfekte Anrichten und Abschmecken kon-
zentrieren.

www.rational-online.com
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Vom Hahn héngt in
Zukunft ein GrofSteil der
Gefliigelindustrie ab: Wird
er weiterhin am ersten
Lebenstag geschreddert —
oder fiir eine nachhaltige
Fleischerzeugung
verwertet?

DER GEFLUGELINDUSTRIE GEHORT DIE
ZUKUNFT DES FLEISCHMARKTS. WARUM
AUSGERECHNET DIE GASTRO-BRANCHE
GEGEN DIE GRAUSAMKEITEN ANKAMPFEN
KANN - UND WAS HUHNERRASSEN AUS DER
DDR DAMIT ZU TUN HABEN.

Text: Lucas Palm




Foto: Bertie Ditch / Alamy Stock Photo

ie Fleischindustrie hat bekanntlich
schon bessere Zeiten erlebt. Zwar
macht die Schlacht- und Fleisch-
verarbeitungsbranche weiterhin den
grolSten Umsatzanteil der deutschen Le-
bensmittelindustrie aus, doch mehrere Stu-
dien belegen, dass der Fleischkonsum in den
vergangenen Jahren tendenziell zurtickgeht.
Laut der Bundesanstalt fiir Landwirtschaft
und Erndhrung (BLE) beispielsweise ver-
zehrten die Deutschen im Jahr 2018 um 2,3
Prozent weniger Fleisch als im Jahr 2008.
Das waren zwar immer noch saftige 60,15
Kilogramm pro Jahr und damit doppelt so
viel, wie die Deutsche Gesellschaft fiir Er-
ndahrung vorschreibt. Doch wie es scheint,
ist — zumindest aus marktwirtschaftlicher
Perspektive — ein gewisser Sattigungsgrad
erreicht. Kein Wunder: Greta Thunberg hat
selbst dem exzentrischsten Bonvivant die
Fleischscham eingeimpft, und die ewig glei-
chen Horrorbilder gequélter Tiere lassen
selbst die hartgesottensten Fleischtiger zu
Flexitariern werden. Umso erstaunlicher
ist es, dass es sich mit dem Gefliigel anders,
ja geradezu kontrar verhélt. Hithner, Pu-
ten, Enten oder Tauben — alle verleihen sie
der Fleischindustrie ganz unverhofft Fliigel.
Zahlen belegen das: Allein im Jahr 2018
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stieg der Verzehr von Gefliigelfleisch auf
satte 13,19 Kilogramm pro Kopf, wie die
BLE berichtet. Zum Vergleich: 1998 waren
es gerade einmal 9,13 Kilogramm. , Wir
gehen davon aus®, sagte vor Kurzem der
Prasident der Deutschen Gefliigelwirt-
schaft, ,dass dieser Trend eines steigen-
den Gefliigelkonsums anhalten wird.“ Die
mannigfaltigen Vorteile von Hithnchen
und Co liegen auf der Hand: fettarm, in
der Produktion um ein Vielfaches klima-
freundlicher als beispielsweise Rind- oder
Lammfleisch und vor allem fiir den Auller-
Haus-Verzehr am unverfénglichsten: Denn
anders als bei Schweine- oder Rindfleisch
spielen beim Gefltigel religiose Griinde kei-
ne entscheidende Rolle. All die genannten
Vorteile erwecken den Eindruck, als profi-
tiere Gefliigelfleisch wie nur wenige Lebens-
mittel vom unaufhaltsam um sich greifen-
den Moralisierungwahn des Konsumierens.
Nur: Was genau bedeutet das fiir die so
vielversprechende Gefltigelindustrie? Hat
nun endlich die Stunde der kleinen Bio-Pro-
duzenten geschlagen? Oder bedeutet dieser
zukunftstrachtige Hype lediglich, dass die
Grollkonzerne ihre Hochzlichtungsmal3-
nahmen und Fliefbandschlachtungen
erst recht hochfahren werden? Und  »

du.000 FLTEN WERDEN FRO TAG IN
DELITSCHLAND GESCHLACHTET
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BEKTCHTER FOTLS
AUS DER SCHALE -
SCHNABEL INKLLISIVE "

zu guter Letzt: Was geht das die Gastrono-
mie an, die immerhin ganze 65 Prozent des
Geflugelfleischs verarbeitet?

Holzkniippel und Gummihammer
Zunichst einmal: Der Gefliigelenthusias-
mus ist kein unerwartetes Phdnomen, das
jugendliche Klimaaktivisten von heute auf
morgen herbeiprotestiert haben. Vielmehr
handelt es sich dabei um ein historisch ge-
wachsenes Monstrum, das seit dem Ende
des Zweiten Weltkriegs immer bedrohlichere
Ziige annimmt. Die einst idyllischen Famili-
enunternehmen wuchsen in den vergange-
nen Jahrzehnten zu teils tiberdimensionalen
Konzernen heran, die mitunter Weltmarkt-
fithrer in der Gefliigelindustrie sind. Nehmen
wir die PHW-Gruppe: Mit knapp 2,6 Milli-
arden (!) Euro Umsatz im Jahr 2018 ist sie
das in Deutschland mit Abstand fithrende
Unternehmen der Gefliigelwirtschaft —
weit vor der Nummer zwei, die auf den male-
rischen Namen Rothkétter-Gruppe hort. Um-
satz: immerhin 1,1 Milliarden Euro. Bereits
im Jahr 2009 schlachtete die PHW-Gruppe

Kulinarische Tradition im stidostasiatischen Raum, absolutes Nahrungs-
tabu in unseren Breiten: Balut sind angebriitete Hiihner- oder Enteneier,
die — je nach Land — mit einem 14 oder 17 Tage jungen Fétus etwa 20
bis 30 Minuten gekocht werden. Das brdunlichschwarze Fleisch ist salzig

und fiir den europdischen Gaumen vergleichsweise scharf. Schnabel- und

Federnbestandteile sind natiirlich etwas bissfester.

fiir ihre hauseigene Marke Wiesenhof 4,5
Millionen Hithner — pro Woche! Heute diirf-
ten es deutlich mehr sein, gesicherte Zahlen
sind jedoch nicht bekannt. Die 2016 ausge-
brannte und mittlerweile wieder in Betrieb
genommene Wiesenhof-Schlachterei im nie-
dersédchsischen Lohne schlachtete damals
taglich bis zu 370.000 Hiithner. Bei einem
24-Stunden-Betrieb wiren das tiber 15.000
Tiere pro Stunde. Keine Frage: Die Gefltigelin-
dustrie gehort zu den grausamsten ihrer Art
und hat das Ziichten und Téten in noch nie
da gewesenem Ausmall perfektioniert. Kann
das —auch in Zukunft — gut gehen?

Sofern die Vergangenheit als Richtwert
dafiir dienen soll: schwierig. Einer Wiesen-
hof-Briiterei beispielsweise warf die deutsche
Tierschutzorganisation ,,Soko Tierschutz* vor,
eine dermalien tberziichtete Hithnerrasse
zu halten, dass sie aufgrund ihres abnor-
malen Wachstums kaum laufen kénne und
aufgrund ,massiver Schmerzen* nicht ein-
mal in der Lage sei, ihr Wasser oder Futter
zu erreichen. Einen Wiesenhof-Lieferanten
im bayrischen Altotting filmte die ,,Soko* im

DAS SETZT
SICH DURGH

LIND IST DER

SCHLLSSEL

FUR DIE GANZE
FROBLEMATIK.

Inga Glinther von der Okologischen Tierzucht

GmbH, wo jeder Bauer genauso viele man-
nliche wie weibliche Kiiken kaufen muss.
Obdas ats Losung reicht? -




L e RO ZWE! IRRE HEIBE
S R CHEFS FUR DIE
_. .- ’ ,'-I-h'.t\‘

TURBO-FLEISCH

Das grifSte Problem bei Masthiihnern ist die Zucht zu

immer schnellerem Wachstum. In gerade einmal 35

Tagen erreichen die gemdsteten Tiere bereits ihr Schlacht-

4 gewicht — wobei es der Industrie vor allem um das Brust-
4 fleisch geht. Heifst: Knochen und Gelenke halten mit
der Entwicklung nicht Schritt. 30 Prozent der Hiihner

brechen sich daher die Beine vor dem Schlachten, fiir den

Rest ist die blofSe Existenz bereits die reinste Qual.

Unsere Chefs sind echte Dauerbren-
ner: Zuverlassig, robust und offen fur
Jahr 2013 aullerdem dabei, wie er ein lebendiges, Neues in deiner Kuche: ,,HOt Cuisine"
noch flatterndes Tier im Miillcontainer entsorgt. mit sagenhaften 800°C im Handum-
Neben offensichtlich kranken Tieren und Ka- drehen. Beefer sehen macht Freude!

davern, die in ihren eigenen Exkrementen da- Perfekte Steaks, Kurzgebratenes und

hinsiechen, zeigten die Aufnahmen auch eine
i . ®
Hofmitarbeiterin, die ein ,,zappelndes Tier* an so viel mehr. NEU: Der Beefer® One

einem Eimer totzuschlagen versucht. Gut, bis Chef [oben] fur kleinere Kuchen,

2010 durften bei Wiesenhof kranke Tiere im- Catering oder Food-Trucks - der XL
merhin noch per Genickbruch getotet werden.
Aber nachdem erste Skandale publik wurden,
erbarmte sich Wiesenhof auf seine
ganz eigene Art und schrieb den je-
weiligen Wiesenhof-Farmern vor, die
Totung durch eine Narkose mithilfe
von einem Holzkntippel oder, wem'’s
Spald macht, einem Gummihammer
einzuleiten. Das hielt einen weite-
ren Wiesenhof-Zulieferer nattirlich
nicht davon ab, seine Zuchtenten mir
nichts, dir nichts mit der Mistgabel
zu erschlagen. >

Chef [unten] fur ausgewachsene
Kuchen.

VON PROFIS FUR PROFIS.

KOMPLIZIERT: 0%
ZUFRIEDENHEIT: 100% *
UMSATZPLUS: 20-30% *

*Feedback unserer Gastro-Kunden

In der Hiihnerindustrie iiberneh-
men Brutmaschinen die Rolle
der briitenden Mutter. In den

tiberdimensionierten Briiterei-

en dauert dieser Brutvorgang

in Osterreich genau 21 Tage.
Kiiken, die bis dahin nicht aus
dem Ei geschliipft sind, landen in
Miillzerkleinerern. 15 Millionen
. Masthuhnkiiken und 1,5 Milli-
’ onen Truthuhnkiiken sterben so

jedes Jahr — allein in Osterreich.

800 GRAD VOM WELTMARKTFUHRER

www.rollingpin.com » Ausgabe 245 Linzer StraRe 97-99 - 53604 Bad Honnef
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Ein Dualhuhn, das keiner will

Man konnte die restlichen elf Ausgaben
dieses Jahres mit Horrorgeschichten der
Gefltigel-GroRkonzerne fiillen. Zugegebe-
nermallen: Nicht nur die Gefliigelindus-
trie ist davon betroffen, doch nachdem
sie das zukunftstriachtigste Segment der
industriellen Tierzucht und -haltung
ist, erhélt die Frage nach dem Warum
besondere Relevanz. Der Grundansatz

\_lﬁhn.

.unl.._

15 HUHNER [~
AUF EINEM -"
QUADRATMETER
UND DAS VOLL-
KOMMEN LEGAL -

In der konventionellen Haltung diirfen
pro Quadratmeter 30 Kilogramm
Hiihner gehalten werden. Futterneid,
aggressives Verhalten untereinander
inklusive hoher Ansteckungsgefahr, ge-
gen die auch die Vielzahl an Antibiotika
nicht hilft — die desastrdsen Auswir-
kungen dieser Massenhaltung sind
bekannt und werden doch von der Seite
des Gesetzgebers hingenommen.

040

rﬂtl TAG

Allein im Jahr 2018 wurden in Deutschland
35 Millionen Puten geschlachtet, das sind
sage und schreibe 95.000 Tiere pro Tag.

In der Putenmast offenbart sich in noch
deutlicherem Ausmafs eine der Hauptproble-
matiken der Gefliigelindustrie: Die routine-
mdfigen Antibiotikagaben haben in den
vergangenen Jahren ein alarmierendes
Ausmafs erreicht. SchliefSlich ist die steigen-
de Anzahl multiresistenter Keime aus der
Tierhaltung auf lange Sicht auch fiir den
menschlichen Korper eine Gefahr

einer liberzeugenden Antwort ist in For-
scherkreisen bereits ausgemacht: Es ist
die extreme Spezialisierung, auf die sich
die tierische Lebensmittelindustrie zu-
sammen mit der Landwirtschaft in den
vergangenen Jahrzehnten eingeschossen
hat. Es gilt heute als selbstversténdlich,
dass ein einzelnes Tier in immer kiirze-
rer Zeit immer grollere Produktmengen
zu liefern hat — wobei sich diese Mengen

X " AL 43 T



Fotos: PETA Deutschland E.V,, Shutterstock

www.chroma-messer.de

auf ein einziges ,Produkt” beschridnken. Im
Falle von Gefliigel also: Fleisch oder Ei. Die
Doppelnutzung von Hithnern beispielsweise
galt jahrhundertelang als selbstverstand-

lich. Legehennen versorgten ihre Besitzer S C H A R F &
mit Eiern und Fleisch gleichermallen —
wihrend ihre médnnlichen Artgenossen eben-
so selbstverstédndlich verspeist wurden. Das ist
heute bekanntlich anders: Allein in Deutsch-
land schreddert die Gefliigelindustrie jahrlich
rund 50 Millionen ménnliche Kiiken an ihrem
ersten Lebenstag, in der ganzen EU sind es tiber
300 Millionen. Der Grund: Im Gegensatz zu
den State-of-the-art-Masthybridhiihnern, die
nach 35 Tagen ganze 2,1 Kilogramm wiegen,
kommt ein Hahn im selben Zeitraum ,nur* auf
850 Gramm — und gilt daher profitbesessenen
Konzernen als 6konomisch wertlos. Der P

VON WEGEN HAHN IM KORE

Die Gefliigelindustrie ist fiir Hihne die
reinste Mausefalle. Allein in Deutschland
werden jdhrlich rund 50 Millionen médnn-
liche Kiiken an ihrem ersten Lebenstag ge-
schreddert, in der ganzen EU sind es tiber
300 Millionen. Fiir Inga Giinther von der
Okologischen Tierzucht GmbH steht fest:
., Wenn in Deutschland der Konsument nur
einmal im Jahr ein Hahnenprodukt im
Wert von 25 Euro konsumiert, wire dem
Kiikenschreddern ein Ende gesetzt.

OMA |

type 301 [Fuses
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Grollkonzern Lohmann Tierzucht GmbH
— ubrigens nicht zufillig unter der Fiih-
rung des Bruders der eingangs erwidhnten
PHW-Gruppe — versuchte, diesem Problem
beizukommen, indem er das Zweinutzungs-
huhn ,Lohmann Dual® auf den Markt
brachte. Das Problem: Im 6konomisch so
hart umkéampften Gefliigelmarkt besteht

schlichtweg keine Nachfrage danach.

Dass es auch anders geht, beweist die Oko-
logische Tierzucht GmbH (OTZ), die von den
beiden Bioverbédnden Bioland und Demeter

im Jahr 2015 gegriindet wurde. Das Ziel:
Okologische Zweinutzung fiir Hihner vo-
ranzutreiben. Hat das Zukunftspotenzial?
Und wie funktioniert das?

KONSUMIERTEN
GANSEFLEISCHES.

,Das heil’t", erklart Inga Giinther, ,,dass wir

Fiir Hiihner sind durch diesen 8 ‘Iﬁ "f{.,;.

tensweisen wie Fortbewegung,
Scharren, Gefiederputzen oder
Fliigelschlagen schlichtweg
unmaoglich. AufSerdem besagen
Studien, dass Hiihner erst bei
Besatzdichten unter 27 Kilo-
gramm pro Quadratmeter ein
mehr oder weniger normales
Sozialverhalten an den Tag
legen. Momentan gilt: 30
Kilogramm pro Quadratmeter.

Platzmangel natiirliche Verhal- “«‘
i i e 4

Huhn hoch zwei: Will das wer?
Zunichst einmal: Wer glaubt, dass es sich
hier um ein Unterfangen auf griinen Wie-
sen mit selbst geflochtenen Heunestern und
jeder Menge Streicheleinheiten fiir Hennen
und Gockel gleichermallen handelt, muss
enttduscht werden. Denn wer Inga Giinther
zuhort, merkt schnell: Auch die nachhaltige
Bio-Gefliigel-Branche baut auf pragmatische
Prozessabldufe, in denen die Tiere nun ein-
mal als Objekte fungieren.

Alles beginnt auf dem Bioland-Betrieb der
Familie Bodden in Nordrhein-Westfalen. Dort
betreibt die OTZ ihren Hauptzuchtstandort.

dort gezielt fiir den Bio-Bereich Zweinut-

ren Breiten — im Gegen-
satz zu Frankreich —
immer noch als etwas

gibt es nur einen einzi-
gen, dafiir 6kologischen
Taubenziichter — und

Burgenland.

Taubenfleisch gilt in unse-

Exotisches. Im gesamten
deutschsprachigen Raum

zwar im dsterreichischen

TALBEN BELTEN
INNER NOCGH ALS

.t

Fotos: PETA Deutschland E.V., Shutterstock



ZWISCHEN GANSESTOFF-
LEBER, WEIHNACHTSGANS
LIND MARTINIGANSL

Die Gdnsezucht und -haltung variiert innerhalb Europas stark.
Werden sie in Osterreich vorrangig fiir das Traditionsgericht am
Martinstag namens Martinigansl verkauft, ist es in Deutschland
die Weihnachtsgans. In Frankreich hingegen werden Génse zusam-
men mit Enten vor allem fiir die Herstellung von Gdnsestopfleber
verwertet. Hinter Frankreich sind tibrigens Ungarn und Bulgarien
die zweitwichtigsten Foie-gras-Produzenten weltweit.

www.rollingpin.com » Ausgabe 245

Die meistdiskutierte Methode, um das massenhafte Kiikensch-.
reddern zu vermeiden, ist die In-Ovo-Geschlechtsbestimmung.
Dadurch wird der Brutvorgang bei Tieren mdnnlichen Ge-
schlechts beendet. Eine ethisch vertretbare Losung oder genauso
blutriinstig wie das Schreddern?

zungshiihner ziichten, die fiir die Eier- und
Fleischproduktion gleichermalien eingesetzt
werden konnen. Konkret arbeiten wir dort mit
drei Rassen: einerseits dem bekannten Bresse-
huhn, das sehr fleischlastig ist und als besonders
schmackhaft gilt. Das kreuzen wir wiederum
mit zwei Legerassen, die ehemals in der DDR
ziichterisch bearbeitet worden sind — und die
dadurch den ganzen Aufkaufwahnsinn der
grol3en Zuchtfirmen im Westen tiberlebt ha-
ben.” Von den Tieren werden unentwegt Daten
gesammelt, aufgrund derer entschieden wird,
welche Hithner die besten Ergebnisse erzielen.
»Von denen schicken wir dann die Bruteier an
unsere Partner-Briitereien, die wiederum jene
Betriebe, die Kiiken bestellt haben, beliefern.*
Fiir die fiinf in ganz Deutschland verteilten Part-
nerbriitereien —die Inga Glinther unromantisch
als ,grolen Schrank* bezeichnet — gilt: Nur wer
genauso viele mannliche wie weibliche Bruteier
bestellt, bekommt diese von der OTZ zugeschickt.
Dasselbe gilt dann auch fiir die landwirtschaft-
lichen Betriebe, die als Kunden die frisch ge-
schliipften Kiiken dieser Partnerbriitereien be-
ziehen: Pro weibliches Kiiken muss automatisch
ein méannliches gekauft werden. ,Das setzt

CHICKEN-SNACK

In China sind HiihnerfiifSe ein beliebter
Snack fiir zwischendurch.




Eine okologische Puten-
haltung ist in absehbarer
Zukunft nur schwer mog-
lich,'Denn das bendtigte
Futter fir die Pute muss so
eiweiflreich sein, dass mo-
mentan nur konventionelle
Futtermischungen dafir
_ infrage kommen.




Fotos:Shutterstock
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GOCHELSUPPE,
GOCHELWURST
ODER GOCHEL-
GESCHNETZELTES?

Um dem mdnnlichen Kiikenschreddern
entgegenzuwirken, stellen manche
Produzenten immer dfter Gockelprodukte
her. Im Gegensatz zu einem weiblichen
Hiihnerbrustfilet ist das ihres mdnnli-
chen Artgenossen weniger fett, weil mus-
kuléser, und in der Farbe etwas dunkler:

sich durch und ist der Schliissel fiir die ganze
Problematik des Kiikenschredderns®, ist Glin-
ther tiberzeugt. Immerhin: Pro Jahr vermarktet
die OTZ 80.000 Kiiken, Tendenz steigend. Doch
mit fiinf Millionen Biohiihnern in Deutschland
pro Jahr bleibt die OTZ vergleichsweie ,.eine
kleine Nummer*, wie auch Glinther einrdumt.
Trotz allem: Kénnte das Konzept der OTZ ein
Anfang sein? Sagen wir so: Die gnadenlosen
Gesetze der Marktwirtschaft verlangen, dass
es neben der ethisch vertretbaren Produktion
eben auch eine ethisch vertretbare Nachfrage
braucht. Dass die Gastronomie diese in Sachen
Gefliigel zu 65 Prozent mitbestimmen kann,
heil3t nichts anderes, als dass die Zukunft der
Gefliigelindustrie mit der Gastronomie steht
oder féllt. Ein erster Schritt wére daher, dass
auch fiir die Gastro-Branche gilt, was das
Gesetz fiir den Lebensmitteleinzelhandel vor-
schreibt, ndmlich dass die Herkunft von Hiih-

" nerfleisch deklariert werden muss.

Wird die Branche in dieser entscheidenden
Zeit ihre Chance nutzen? Es wére nicht nur ihr,
sondern auch den kleinen Produzenten wie
der OTZ zu wiinschen. Und den Tieren, natiir-
lich. Damit es einmal mehr nicht die Falschen
sind, die vom Wachstum der Gefliigelindustrie
profitieren.
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@® Cleichbleibender Geschmack
ohne unangenehme Pfefferkorner

@ Feine, milde Schirfe

@ I[deal fiir kreative Saucen
und Abwandlungen wie Marinaden
oder Krusten
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AUMAERK

FLEISCHMANUFAKTUR

LUSAMMENKOMMEN IST EIN BEGINN,
ZUSAMMENBLEIBEN IST EIN FORTSCHRITT,
ZUSAMMENARBEITEN IST EIN ERFOLG”

HENRY FORD

Unter diesem Motto sind wir immer gerne dabei, wenn die
Gastronomie zusammenkommt. Denn der persénliche Kontakt
ist der beste Start fur eine erfolgreiche Zusammenarbeit.

Der Startschuss von ,AUMAERK on Tour” auf der Intergastra
stand ganz unter dem Motto Turf & Surf. Erlesener Fisch & aus-
gewahltes Seafood, kreativ kombiniert mit dem besten Fleisch
der Welt. Wenn fur Sie und lhre Gaste das Beste gerade gut
genug ist, verlassen Sie sich auf die Mise en Place von AUMAERK!

Oliver Scheiblauer

PS: Uberzeugen Sie sich selbst, wie die Mise en Place fiir Profis
schmeckt: Besuchen Sie uns auf der Internorga in Hamburg.
Halle A4, Stand 406

MISE EN PLACE FUR PROFIS



BORIS ROMMEL.
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READY
ROMMEL

IM WALD & SCHLOSSHOTEL FRIEDRICHSRUHE ENTSTAUBT UND POLIERT BORIS
ROMMEL DIE KLASSISCHE FRANZOSISCHE KUCHE. DER AUFSTIEG EINES
GENIALEN WORKAHOLICS, DER ALS SPULER IM NATURFREUNDEHAUS BEGANN.

Text: Sarah Helmanseder, Fotos: Raphael Gabauer, Monika Reiter

ur Boris Rommel ist das ver-
gangene Jahrzehnt fulminant
zu Ende gegangen: Der zweite
Michelin-Stern glitzert auf sei-
nem Kiichenfirmament und hoch dort oben
schwebte er als triumphaler Aufsteiger des
Jahres bei den ROLLING PIN Awards 2018.
Sein erstes eigenes Buch 6ffnet Gourmet-
fans die Tiiren zur Haute Cuisine aus dem
Blickwinkel des Profis und im November
2019 folgte mit seiner Hochzeit ein Ereig-
nis, das ohnehin alle Sterne der Welt in den
Schatten stellt. Der vorerst letzte Streich des
Boris Rommel sind sensationelle 18 Punkte,
schwarz auf weil§ im neuen Gault Millau.
Betonung auf vorerst, denn ungeachtet der
Tatsache, dass man vieles im Leben nicht
vorhersehen kann, lésst sich doch mit an
Sicherheit grenzender Wahrscheinlichkeit
feststellen: Rommel hat noch einiges in pet-
to. Nicht zuletzt hétte er auch nie vorher-
gesehen, dass er Koch werden wiirde — von
Sternekoch ganz zu schweigen. Also gilt wie
so hdufig: Unverhofft kommt oft.
Aber drehen wir das Rad der Zeit zu-

nédchst in die andere Richtung. Es ist
hochste Zeit, dieser Erfolgsstory auf den
Grund zu gehen und sie von vorne zu er-
zdahlen. Wir erreichen Rommel fernab von
seiner Kiiche, auf der anderen Seite des
Atlantiks. Mit seiner Frau bereist er gera-
de die Dominikanische Republik, nimmt
sich aber trotzdem Zeit fiir ein Gespriach
mit wackliger Leitung, die aber doch
reicht, um seine faszinierende Geschichte
nach Europa zu transportieren — und mit
ihr das eine oder andere Erfolgsgeheimnis
des Uberfliegers.

Wir begeben uns ins Jahr 1984. Rom-
mel wird in Karlsruhe geboren und ver-
bringt seine Kindheit in der Pfalz, fernab
jeglicher Dunstkreise der Sternegastrono-
mie. Er versinkt in der Welt der Comichel-
den und liebt es, Figuren wie Spiderman
und Superman oder Mangas nach allen
Regeln der Kunst abzuzeichnen und neu
zum Leben zu erwecken.

Superman der Kiiche
Der Sinn fiir Asthetik sollte sich spéter auf

einer ganz anderen Ebene wieder manifes-
tieren: auf dem Teller. Sowohl die kiinstle-
rische Ader als auch die Liebe zum Kochen
lassen sich auf ein und denselben Ursprung
zurtickfiihren: Rommels Vater. , Er war Kar-
tograf und hatte ein Naturfreundehaus.
Ich habe ihm beim Spiilen geholfen und
hatte mit dem Kochen anfangs nicht so
viel am Hut", erziahlt Rommel. Das sollte
sich allerdings sehr bald dndern, denn als
Schiiler machte Rommel ein Praktikum
im Restaurant Erbprinz, dem Einsterner
im gleichnamigen Hotel in Ettlingen, stid-
lich von Karlsruhe. ,Mein Lehrmeister dort,
Wolfgang Pfeiffer, hat mich in die Richtung
geflihrt, dass ich dann doch Koch werden
wollte. Er ist heute noch mein Mentor. Wenn
ich irgendein Problem habe, rufe ich ihn
an.” Rommel blieb dann auch fiir seine
Lehre im Restaurant Erbprinz und legte
das Fundament fiir einen steilen Aufstieg.
Seine Wanderjahre fiihrten ihn ins Hotel
Bareiss in Baiersbronn, ins Freiburger Co-
lombi Hotel, ins Schlosshotel Biihlerhohe,
mit damals zwei Sternen und in die

Geboren in Karlsruhe verbrachte Boris Rommel seine Kindheit in der Pfalz und half seinem Vater beim Spiilen im Naturfreundehaus. In die Kiiche
zog es ihn zundchst nicht, aber als Praktikant im Restaurant Erbprinz leckte er Blut, machte dort auch gleich die Kochlehre und durchlief renom-
mierte Stationen wie das Hotel Bareiss in Baiersbronn und den Einsterner Colombi Hotel in Freiburg. Ins Wald & Schlosshotel Friedrichsruhe kam
er erstmals als Sous Chef. Es folgte ein Intermezzo in der Selbststindigkeit mit dem Heidelberger Restaruant Simplicissimus. Seit Februar 2016
ist Rommel Kiichenchef im Wald & Schlosshotel Friedrichsruhe und dirigiert neben dem Gourmetrestaurant Le Cerf vier weitere Restaurants.
2017 erhielt er den zweiten Michelin-Stern und im aktuellen Gault Millau verbesserte er sich von 17 auf 18 Punkte.
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Pulpo ist eines von
Boris Rommels Lieb-
lingsprodukten. Ein
anderes Tamarillo.
Mit ihnen hebt er die
Haute Cuisine auf
eine neues Level.
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BORIS ROMMEL.

Mascarpone | Birne

REZEPT:
Du mochstest Boris Rommels
Verfiihrung ausprobieren?




Fotos: Wald & Schlosshotel Friedrichsruhe

COOKING IS LIFE,
NOTHING
ELSE MATTERS.

Sein Mantra tragt Boris Rommel auch als Tattoo.

Villa Hammerschmiede. Dann setzte Rom-
mel zum ersten Mal einen Ful} tiber die
Kiichenschwelle im Wald & Schlosshotel
Friedrichsruhe, wo er als Sous Chef an den
Start ging. Ob er sich 2013 bei seinem Ab-
schied schon dachte, dass es schon wire,
irgendwann zuriickzukehren? ,,ljberhaupt
nicht“, gibt Rommel zu Protokoll. Das auf-
strebende Herdgenie erlebte als Inhaber und
Kiichenchef des Gourmetrestaurants Sim-
plicissmus in Heidelberg drei Jahre lang alle
Hirten der Selbststindigkeit. ,,Es lief sehr
gut, aber ich habe immer sechs Tage die Wo-
che gearbeitet und hatte zwei Wochen im
Jahr frei. Man nimmt viel aus dem Geschéft
mit raus ins Private, wenn man selbststan-
dig ist”, sinniert Rommel. So zog es ihn im
Februar 2016 doch zuriick ins idyllische
Hohenloher Land. Er wurde Kiichenchef
im 5-Sterne-Superior Wald & Schlosshotel
Friedrichsruhe und ziindete die Lunte fiir
einen Aufstieg im Rekordtempo. Nach nicht
einmal einem Jahr bestitigte der Guide Mi-
chelin den Stern fiir das Gourmetrestaurant
Le Cerf und 201 7 zeichnete er Rommel mit
dem zweiten Macaron aus.

Je mehr das Kochen fiir Rommel zur al-
lumfassenden Lebensaufgabe wurde, desto
mehr prigte es sich auch in seinen Kérper
ein. Die Tattoos sind eine Hommage an seine
Arbeit. Da sind seine liebsten Produkte zu
sehen, wie Pulpo, Aubergine und Tamaril-
lo. Die Schrift auf dem Riicken: ,,Ein Fuchs
muss tun, was ein Fuchs tun muss.* Ein
Fuchs? Alfred Klink gab Rommel einst den
Spitznamen Kiichenfuchs — und der setzte
sich durch. Ein kochender Fuchs ziert sei-
nen Arm und dort steht auch: ,,Cooking is
life, nothing else matters.“ Dem ist nichts
hinzuzuftigen.

Kiichenfuchs auf Erfolgskurs
Im Friihling 2018 hielt der Kiichenfuchs die
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Trophée fiir den Aufsteiger des Jahres bei
den ROLLING PIN Awards in Handen, und
im Herbst desselben Jahres kam sein erstes
Buch , Kochen ist Leben — Zwischen Kunst
und Handwerk* auf den Markt. Fiir diese
hochintensiven Jahre findet Rommel ein
Wort: ,,Unwirklich. Es ging alles so schnell.
Die ersten zwei Jahre habe ich so gearbei-
tet wie in der Selbststéndigkeit. um sechs
Uhr friih angefangen und irgendwann in
der Nacht nach Hause. Ich habe bei null
angefangen. Das Haus hatte zwar schon
eine gewisse Reputation, aber wenn du
neu hinkommst, musst du trotzdem wie-
der eine Grundlage aufbauen.

2019 schaffte Rommel es auf Platz 25
der 100 BEST CHEFS Germany und der
Gault Millau fiir 2020 honorierte seine
Leistungen mit 18 Punkten, einem Punkt
mehr als im Jahr davor, und ernannte
ihn dartiber hinaus zum Aufsteiger in
Baden-Wiirttemberg. Man kann also mit
Fug und Recht sagen: Rommel ist am Zenit
angekommen. Und wahrscheinlich wird
er ihn noch durchbrechen, denn seine
klassisch franzosische Kiichenlinie mit
moderner Interpretation spielt in der al-
lerhdchsten Liga.

Rommel vereint Haute Cuisine a la
francaise mit Produkten aus Hohenlohe,
die er direkt von lokalen Produzenten be-
zieht, und gibt ihr dadurch einen Charak-
ter, den sie in dieser Auspréigung eben nur
im Wald & Schlosshotel Friedrichsruhe hat.

,Auf die Karte schreibe ich nur Gerichte,
die ich selbst gerne essen wiirde. Gerichte,
die ich vielleicht irgendwo einmal gese-
hen haben, deren Produkte ich kenne und
von denen ich weil3, welche Geschmécke
zusammenpassen. Bei uns wird gar nicht
grold herumexperimentiert. Das hat die
klassische franzosische Kiiche ein bisschen
so an sich. Wir versuchen aber, das

LArla

Neu im Sortiment:
Arla® Pro Grilling Cheese

Das neue
Patty fir die
flexitarische

che!

Der innovative Kdse ist eine
leckere Alternative zu Fleisch,
vegetarischen Patties und

anderen Girill- und Pfannenkésen —
perfekt fir Burger, Wraps & Salate.

Artikelnr. 87916
(Mild gerciucherte Chil)

Artikelnr. 87865
(Natur)

Arla® Pro Grilling Cheese
www.arlapro.com/de




BORIS ROMMEL.

1 Boris Rommel lebt fiir seinen Job und
sammelte in den vergangenen Jahren
eine Auszeichnung nach der anderen
2+3 Im Wald & Schlosshotel Friedrichs-
ruhe jongliert er ganze flinf Restau-
rants, darunter die Waldschanke und
den Zweisterner Le Cerf & Der Kiichen-
nerd zelebriert die Haute Cuisine a la
francaise und peppt sie mit modernen
Interpretationen auf.




Fotos: beigestellt

Ganze aufzupeppen.” Rommels Kiiche ist also
weniger ein Versuchslabor, sondern vielmehr ein
Atelier, in dem der Kiinstler aus bewéhrten Farben
neue, wunderschone Werke schafft. ,Im Vorder-
grund steht natiirlich der Geschmack, aber wenn
es in Richtung zwei Sterne und mehr geht, spielt
die Optik auf dem Teller auch eine grol3e Rolle.*

Fiinffacher Chef de Cuisine
Zusitzlich zum Le Cerf stehen im Wald &
Schlosshotel Friedrichsruhe auch noch vier wei-
tere Restaurants unter Rommels Agide. Die vielen
Bille in der Luft zu halten und dabei auch noch
eine gldnzende Performance abzuliefern, ist die
groflte Herausforderung in seinem Job, wie er er-
zahlt: , Die Schwierigkeit ist, das Ganze ins tagliche
Geschiift zu packen. Du kannst unméglich jeden
Tag in jedem Restaurant sein. Ich brauche viel
Manpower hinter mir. Deshalb habe ich in jedem
Restaurant einen Alleinkoch oder Sous Chef, dem
ich voll und ganz vertrauen kann.“ 24 Mitarbeiter,
davon sechs Azubis, und aulerdem drei Kondito-
ren stehen Rommel zur Seite. Letztendlich, so lasst
sich aus seinen Worten schliel3en, ist Organisation
das halbe Leben: , Ich nehme mir viel Zeit fiir die
Speisekarte und erstelle Komponentenlisten fiir
die einzelnen Gerichte. Was brauchen wir? Wo
wird bestellt? Wie viel wird bestellt? Da wird alles
genau aufgeschrieben, um Fehler zu vermeiden.“
Angesichts seines rasanten Aufstiegs in die Elite
der Spitzenkoche dréngt sich natiirlich die Frage
auf: Spaht Rommel nach dem dritten Stern? ,,Im
Moment nicht, sagt er, ohne zu zégern. ,Man
kann so etwas ja nie vorhersehen, aber wir sind
mit dem, was wir bisher erreicht haben, zufrie-
den.“ Eine Frage, die sich ebenso aufdrangt, ist
die nach seinem Geheimnis. ,Das Ausschlagge-
bende ist, nicht stehen zu bleiben, sondern immer
weiterzuschauen®, betont Rommel. ,Man muss
sich von Karte zu Karte immer weiter verbessern.
Wichtig istihm auch, tiber den eigenen Kochtopf
hinauszuschauen, Kollegen zu besuchen, offen
und neugierig zu sein auf das, was sie machen.
Und nicht zuletzt liebt Rommel es, selbst essen
zu gehen. Seine schonste Erinnerung diesbeziig-
lich ist ein Besuch im Restaurant Epicure in Paris
bei Eric Frechon. ,Der Abend war unvergesslich.
Es war alles perfekt”, schwérmt er. Nun strebt er
selbst jeden Tag danach, fiir seine Géste alles per-
fekt zu machen.

www.schlosshotel-friedrichsruhe.de
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Bevor Bananenbldtter, Reisstroh
und andere Agrar-Pflanzenreste
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KONSTANTIN FILIPPOU.

Konstantin Filippou
wacht jeden Tag mit 5000
Ideen auf - das merkt
man an der Umsetzung
seiner Lokale. Sein
Restaurant in Wien tragt
seinen Namen und zwei
Sterne, die Weinbar den
griechischen Charme,
und das neue Konzept in
Graz zelebriert die oster-
reichische Heimat.
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N FILIPPOU GERAT GERN IN KULINARISCHE

KONSTANTI -
AUSTRE 9-STERNE-RESTAURANT, EIN BISTRONOMY

EKSTASE. DAS ERGEBNIS: EIN

KONZEPT UND STANDIG NEUE PROJEKTE.

Text: Alexandra Poli¢, Fotos: Monika Reiter

s war schon dunkel, als ich durch

By Vorstadtstralen heimwérts ging.

< Da war ein Wirtshaus, aus dem

\' das Licht noch auf den Gehsteig

schien. Ich hatte Zeit und mir war kalt,
drum trat ich ein.

Ein dunkles, mattes Blau zieht sich
durch den gesamten Raum. Es bedeckt
zum Teil den hellen Holzboden, zieht sich
in Form von Stoffen tiber Sitzgelegenheiten,
lasst die Teller tiefer wirken und das Licht
heller strahlen. Eine Fensterreihe 6ffnet

der Decke héngen. Filippou mit grof3en Pla-
ketten von Michelin und Gault Millau sorgt
aber auch in internationalen Medien fiir
Furore. Zwei Sterne, 19 Punkte und damit
fiinf Hauben zieren Kochkiinste und Ruf
des Herrn Filippou. ,, Wir sind sehr stolz auf
das, was wir haben“, sagt er, ein Mann Ende
30 mit braunen Augen und mit schwarzem
Haar. Und aus der fiktiven Jukebox erklang
Musik, die fremd und stidlich war. ,,Ich habe
sehr viele Musiker um mich*®, erzdhlt Fi-
lippou, ,,Designer, Architekten, Kiinstler.“

Menschen aus anderen Berufen wiirden
ihn in seiner Arbeit oft mehr inspirieren,
als Hunderte Stunden tiber Produkte zu
philosophieren.

Wenn er sie sieht, dann steht er auf und
ladt sie ein. Denn Filippou lddt gerne ein,
in seine Welt. In diesem Fall bittet er auch
gerne zu Tisch. ,,Schau*, sagt er dann ganz
bedacht. Und: ,,Hor zu.“ Dabei tiberschlagt
er sich auch hin und wieder, mit dem Zei-
gen und dem Erzédhlen. Aber im Leben des
2-Sterne-Kochs ist doch auch viel passiert.

den Blick in die Wiener Innenstadt
— wir sind im ersten Bezirk —, durch
die gegeniiberliegende sehen Gas-
te direkt in die Kiiche. Vor deren
Eingang bricht ein grau melierter
Kitchentable, eine Anrichte, mit
dem Blau. Konstantin Filippou,
Herr und Namensgeber des Hauses,
hat seinem Fine-Dine-Tempel mit
dem Interieur alle Ehre gemacht.
Sogar tiber die Bestuhlung des Re-
staurants macht eine osterreichi-
sche Tageszeitung eine Fotostory:
Filippou hinter eigens designten
Sitzgelegenheiten, Filippou vor ge-
geckneten Wildkrdautern, die von

ilfné,pin.com » Ausgabe 245

KONSTANTIN FILIPPOL

Wiire Udo Jiirgens ein Maler gewesen, er htte anstelle seiner
dsterreichischen Lieder tiber Griechenland wohl ein Portrit
des Herrn Filippou hervorgebracht. Es enthielte das dsterrei-
chische Rot, das griechische Blau und diese Portion Energie,
die am Ende alle Farben so verschmelzen ldsst, dass niemand
erkennen kann, welche zuerst gepinselt wurde. Aus diesem Bild
heraus entstand 201 3 ein Restaurant in Wien: das Konstantin
Filippou, mit zwei Sternen und fiinf Hauben geschmiickt. Den
Hausherren wihlt Gault Millau 2016 zum Koch des Jahres.
Da besitzt er neben seinem Gourmettempel auch schon die
Weinbar O Boufés, einen Hybrid aus Weinbar und Bistro.

Autorenkiiche: in die Wiege
gelegt

Alles nimmt seinen Anfang, als
sein Vater in den 60er-Jahren
von Griechenland nach Oster-
reich zieht. In Graz baut er sich
ein neues Zuhause auf, bald
lernt er die Frau kennen, die
die Mutter seines Sohnes wer-
den soll. Konstantin Filippou
weils, dass er die kulinarische
Ader seinen Eltern zu verdanken
hat: ,Beide haben immer sehr
gerne gekocht. Das hat mein
Geschmacksbild, meine »
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1 One for the team: Seine Mitarbeiter stehen
fir Konstantin Filippou an erster Stelle

2+4 Tischlein, deck dich: Im Wiener Zweisterner
serviert Filippou 6sterreichisch-griechische
Kiche 3 Mann mit Ziel und Linie: Auf dem
Programm stehen Weiterentwicklung und
authentische Autorenkiiche.




Fotos: Gerhard Wasserbauer, Per-Anders Jérgensen

VERLOSENHEIT.

Regional

kulinarische Welt, die Art, wie ich heute
koche, extrem geprégt.” Fiir den besten
Fisch fihrt die Familie zwei, fiir das beste
Backhendl manchmal sogar drei Stunden
durch das ganze Land. , Es gab immer etwas
Mediterranes und etwas Osterreichisches
auf dem Tisch, meistens etwas Steirisches®,
erinnert sich der Austro-Grieche. Die Kar-
riere kristallisiert sich somit frith heraus:
»Meine Mutter hat immer gewusst, dass ich
Koch werde, weil ich von klein auf stédndig
neben ihr auf dem Kiichentisch gesessen
bin.

Die Kiiche macht Filippou nur wenige
Jahre spéter auch beruflich zum Zentrum
seines Lebens. Im Hotel Unterhof in Filz-
moos absolviert er den Grundkurs, sei-
ne Ausbildung. Dann geht es Schlag auf
Schlag: zu den Obauers in Werfen und ins
Steirereck nach Wien, um anschliefend
Richtung London abzuheben. Bei Gordon
Ramsay lernte der Koch, mit wenig Schlaf
und wenig Geld auszukommen. Aber all
das war es immer wert: ,Man akzeptiert
das, wenn dich ein groer Koch mitzieht.
Das ist Magie.” In seinen Bann aber zieht
Filippou ein anderer Ort: das Baskenland.

»,Das war fiir mich die beste Zeit“, schwarmt
er. Aber nicht nur die Kiiche von Juan Mari
Arzak hat ihn geprégt. ,Ich fahre bis heute
zwei Mal im Jahr nach San Sebastian. Nicht
nur wegen der Sternedichte, sondern auch
wegen des Verstidndnisses von Essen und
Trinken." Thm gefalle die Art, wie man Re-
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itat muss mehr als ein Label sein, findet K

onstantin Filippou

staurants denkt, ,es ist herzlicher”. Ob es

dem Querdenker jemals in den Sinn kam,
in das Heimatland seines Vaters auszuwan-
dern? ,Immer, wenn ich dort bin, liebdugle

ich damit. Aber esist sehr fern. Ich bin sehr

gerne dort. Aber ich bin einfach ein Rie-
sen-Wien-Fan."

Wien isst anders

Alles zieht ihn also zurtick in die 6sterreichi-
sche Hauptstadt. Nach Stationen im Weibel

3 und im Novelli wird es dann aber Zeit fiir

etwas Eigenes. , Ich schaffe und entwickle

gern”, erzdhlt Filippou fréhlich.

Seinen ganzen Enthusiasmus nimmt er
auch mit zur Bank, als es darum geht, den
Kredit fiir sein erstes Restaurant zu bekom-
men. Die Geldgeber sind positiv gestimmit,
der Neo-Gastronom auch. ,Ich habe ein-
fach dem Typen vertraut, der gesagt hat:
Herr Filippou, wir finanzieren Sie!” Denn
es muss schnell gehen, der Hauseigentii-
mer der Dominikanerbastei 17 hat einen
zweiten Interessenten. Filippou schlégt zu.
Die Bank auch. Der Kredit ist weg.

Egal, das Restaurant muss trotzdem ent-
stehen. Auf dem Zeitplan standen ohnehin
nie mehr als drei Monate fiir den Umbau.
Nun greift die gesamte Familie Filippou un-
ter die Arme. ,,Meine Mutter hat die Heiz-
korper gestrichen. Die Eltern meiner Frau
haben die alten rostigen Secondhand-Mo-
bel gekauft und abgeputzt. So haben wir
gestartet”, beschreibt der Kiichenchef ~ »

Internorga Hamburg
JJHORE# 13.03.-17.03.2020

Halle A3, Stand 313 | Halle B6, Stand 503

Nachhaltiger Genuss
mit Brattechnik von
silex®

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

9 Hamburger oder 6 Rumpsteaks oder
8 Schnitzelin 1 1/2 Minuten fertig. Leistung
mit Klasse, fir mehr Rendite.
www.silex-de.com
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KONSTANTIN FILIPPOU.
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die ersten Wochen des Konstantin Filippou.
Aber es steht, und es lduft. Im Jahr 2013
offnet die kulinarische Fusion, die der Aus-
tro-Grieche in der DNA trégt, ihre Tiiren
fiir die Offentlichkeit. ,Dadurch, dass ich
mediterran-osterreichisch aufgewachsen
bin, brauche ich meine Geschichte nicht
neu zu erzdhlen. Das ist Autorenkiiche®,
stellt Filippou fest. Diese bekommt nur ein
Jahr nach ihrem offiziellen Start ihren ers-
ten Stern. ,, Jedes Gericht ist nur dann kom-
plett, wenn es diese zwei Elemente enthalt”,
ergénzt der Kiichenchef. Seine klare Linie
entwickelt er standig weiter, an ihr wéchst
er. Das sieht und préamiert auch der Gault
Millau. Ende 2015 steht fest: Die Restau-
rantkritiker werden Filippou zum Koch des
Jahres 2016 wihlen. Ob es da noch Traume
gibt? ,Ich wache jeden Tag mit 5000 Ideen
auf*, sagt Filippou.

Griechischer Wein ...

Eine davon ist das O Boufés, ein Hybrid aus
Weinbar und Bistro, das ausschlieRlich
Natural Wine anbietet und seit November
2015 zur kulinarischen Familie Filippous
gehort. Als ndmlich das Lokal nebenan frei
wurde, musste der Gastronom nicht lange
tiberlegen. ,,Wie oft hast du diese Chance?
Das Geld hatten wir natiirlich nicht. Aber
wir haben das Lokal dann einfach tiber-
nommen*, schlussfolgert Filippou.

So ein Bistro, das wollte er eigentlich
schon immer haben. Als Privatmensch
gehe er nicht nur gerne in Fine-Dine-Res-
taurants, sondern auch in ,richtig lus-
tig-ldssige” Lokale. Das hat sich Filippou mit
dem O Boufés, verpackt in Industrial Design,
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ilippou ein berufliches Suizidkommando

dann einfach selbst geschaffen. Mit Sorten
der Weingtiter Afianes, Ligas und Wander
hat den Weg auf die umfangreiche Karte
selbstverstandlich auch griechischer Wein
gefunden. Und der ist ja bekanntlich so wie
das Blut der Erde. ,Komm’, schenk dir ein“,
kann auch im O Boufés schon mal als Auf-
forderung betrachtet werden, immerhin
sollen Gaste sich wie zu Hause fiihlen. ,,Das
Bistro hat schon irgendwie etwas Zeitloses”,
sagt Filippou tiber ein Projekt, das fiir sein
junges Alter sehr viel Ruhe ausstrahlt, Be-
stédndigkeit. Sein Beisl nennen es die Wiener,
seine Spielwiese, seinen Ausgleich. Denn
im Gegensatz zum stressigen Sterne-Alltag
konnen sowohl Chef als auch Géste fiir ein
paar Momente nachdenken, tiber alles, was
jetzt passiert, und vieles, was kommen mag.

2018: Filippous Jahr
Wie im Jahr 2018 zum Beispiel, das im
Allgemeinen ein sehr gutes fiir Konstantin
Filippou war. Gleich zu Beginn besiegt er
Tim Malzer zum Auftakt der dritten Staffel
,Kitchen Impossible“ in der sonntédglichen
Kiichenschlacht. Und dann bekommt der
Austrogrieche auch noch seinen zweiten
Stern. Genauso wie die vierte Haube. Ge-
richte wie Artischocke, Miesmuschel, Rog-
gen, Txogitxu und Ente royale, Rote Garnele,
Backerbsen oder Brandade, Amurkarpfen
und Grillkaviar stehen zu dieser Zeit auf
der Karte. Seine Kombinationen: immer
schon Gegensitze, immer schon eine Hom-
mage an Osterreich und Griechenland. Und
wer nun glaubt, Filippou wiirde traurig
beim Traumen von daheim, hat vergessen,
dass daheim fiir Filippou eigentlich dahoam
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hei3t: Wien, Graz und der steirische Dialekt,
der sich wie ganz von selbst an fast alle Vo-
kale héngt, die Filippou in den Mund nimmt.
Ein Heimvorteil, der dem Koch bei sei-
nem néachsten Projekt durchaus von Nut-
zen sein konnte. Er tibernimmt im April
die Gastronomie des neuen Headquarters
der Merkur Versicherung in Graz. An der
Conrad-von-Hotzendorf-Stralle gegentiber
der Messe entsteht dafiir gerade ein Restau-
rant im Erdgeschoss. Dessen kulinarsiches
Angebot soll nicht nur Merkur-Mitarbeiter,
sondern ganz Graz gliicklich machen. Die
ersten Food-Shootings laufen bereits. Die
Linie: gesund, regional und frisch. Wobei
das mit der Regionalitét fiir Filippou so
eine Sache ist. ,, In der Regionalitét steckt
sehr viel Verlogenheit*, sagt er und erklért:
»,Wenn wir eine super Forelle bekommen,
dann miissen wir auch schauen: Wo und
wie wird die gefiittert? Was ist das fiir ein
Betrieb? Wie viele Bachforellen gibt es tiber-
haupt noch? Ist das ein mit Meeresfischfut-
ter aufgezogener StiBwasserfisch? In dem
liegt die Verlogenheit.” Die Losung: sich
nicht tiber diese Aussagen zu definieren.
Aber das macht Filippou ohnehin nicht,
der bleibt ein Exempel fiir sich und seine
Autorenkiiche.

Zukunftstrachtig

Ob bei mittlerweile drei Konzepten und so
viel Schaffensdrang noch Zeit fiir einen
selbst bleiben kann? Ja, das muss es sogar,
findet Filippou: ,Die eine Seite ist das Arbei-
ten: Ohne Leistung wirst du wahrschein-
lich nicht weiterkommen. Aber die andere
Seite ist, wenn du vor deiner Zeit aus- »
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SIRIUS - OUR NEW LINE.

120 Lagen rostfreier DSC®-Inox-Damaststahl.

FELIX Solingen GmbH | An den Eichen 6 | D-42699 Solingen | Tel. +49 (0)212 23140-300 | www.felix-solingen.com
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REZEPT:

Neugierig geworden auf Filippous
Fusionskiiche? Am besten gleich selbst
nachkochen: www.rollingpin.com/245
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Foto: Per-Anders Jorgensen

WO DER FISCH
ZU HAUSE IST

4$ESTRISHEN.

packen bei Konstantin Filippou alle mit an

|
\

Weil der Kredit weg ist,

brennst, weil jeder von dir erwartet, dass du von friith

bis spét da bist. Dann hast du entweder irgendwann

keinen Bock mehr. Oder du verbrennst vor deiner Zeit

und bist nicht mehr kreativ.“ Frither habe er oft tiber-
legt, wohin er unter der Woche essen gehen konne,
ohne dass ihn jemand darauf anspreche. ,, Wenn mich

heute jemand fragt: ,Was machen Sie da?‘, antworte

ich: \Was machen Sie da?*“ Und auch sonst nimmt

sich Herr Filippou kein Blatt vor den Mund. Nach ei-
ner Laudatio auf ein arbeits- und erfolgreiches Leben

bemerkt er: ,Man tut so, als wire es etwas Erstrebens-
wertes, sieben Tage die Woche durchzuarbeiten. Aber

erstrebenswert ist, dass du nicht ausbrennst und auch

anderen Leuten das Gefiihl gibst: He, das ist ein Job. Den

kann ich machen, ohne kaputt zu sein.

Dass es fiir den Gastronomen trotz seiner Einstel-
lung mehr ist als ein Job, versteht sich von selbst. Das
Konstantin Filippou ist sein Lebensprojekt. Im Mérz
wird es sechs Jahre alt. Ob es irgendwann seinen dritten
Stern bekommt, wird sich weisen. Jetzt baut der Aus-
trogrieche erst mal um: Zwei Tische sollen den Kitchen-
table ersetzen. Parallel dazu wird eine lange Anrichte
entstehen, an der sechs Koche arbeiten. ,Der ganze
Raum wird zum Theater, zur Inszenierung. Weil jeder,
der sitzt, hat das Gefiihl, noch ndher am Geschehen zu
sein. Das wird eine Riesenvorstellung dort!“ Im Wirts-
haus, voller Sehnsucht und mit griechischem Wein.

www.konstantinfilippou.com ) - 0«
EAON |ioco. EISHKEN ESTATE

Zum Exklusivinterview mit
dem Chef hochstpersonlich
geht’s hier entlang:
www.rollingpin.com/245 GroBgrinmarkt Inzersdorf,
LaxenburgerstraBe 365, Halle A2,
Stand 1-3, A-1230 Wien,
www.rollingpin.com » Ausgabe 245 Mo-Fr 6-13 Uhr, Sa 7-12 Uhr

WWW.EISHKEN.AT
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Patrick Warmoll,
CEO Jack’s Creek, Australien

S Excellence from
farm to table;




ALBERS

Eine Frage
der Haltung.

www.albersfood.de
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Gastronomie als
Garten Eden

MARC BONSMANN VON KOPPERT CRESS UBER DIE
VERANDERUNGEN IM GEMUSEANBAU - UND
WARUM WIR MIT JEDEM BISSEN VON GEMUSE
DIE ZUKUNFT UNSERES PLANETEN MITGE-

STALTEN.

Text: Marc Bonsmann

ugegeben: Der Titel klingt

verwirrend. Denn was, bitte

schon, hat Gartenbau mit Gast-

ronomie zu tun? Im Grunde
sehr viel. Fast 70 Prozent aller zubereite-
ten Speisen basieren auf Gemiise. Und war
es nicht immer der Wunsch vieler Koche,
dass das Gemiise moglichst einheitlich ist?
Sei es fir die Zubereitung oder aber auch
fiir die Kalkulation?

Der Gemiiseanbau hat sich definitiv
verdndert. Bedenken wir zuallererst, dass
der Ursprung im Jahre 4500 vor Christus
belegt ist, damals im sogenannten Frucht-
baren Halbmond”, dem heutigen Iran und
Irak also. Seither hat sich tiber die Jahr-
tausende — in denen wir Menschen wohl
oder tibel sesshaft geworden sind — der
Gemiiseanbau dahin gehend verédndert,
dass auch Pflanzen geziichtet wurden,
die in Gebieten wuchsen und weiterhin
wachsen, die nicht ihrem Ursprungsgebiet
entsprechen. Unter diesem Gesichtspunkt
wire das allgegenwiértige Thema Regio-
nalitdt tibrigens auch einmal auf seine
Kohéarenz zu untersuchen — aber schwei-
fen wir nicht ab.

Fest steht: Es war und ist unerlasslich,
Gemiiseanbau stets weiterzuentwickeln.
Heildt: neue Techniken einzusetzen, die
Gemiise genau das geben, was es braucht.
Dartiber hinaus ist es spannend zu sehen,
wie sich die Grenzen der Geschmaécke
verwiéssern. So schwappt der Geschmack

Asiens zu

uns und das 1
Sauerkraut 'R
nach Asi- . -
en — tja, so -'.:&_ \
ist das eben. = e
Am Ende Qo‘] .
verschmel- ‘| 3
zen Gewohn- ok
heiten, Ge-
schmiécke und o
Kulturen

eben G
doch meist miteinan- t@
der. Das nennt man iib- 1

rigens Globalisierung und
die Gastronomie hat mit all ihren
Segmenten und Bereichen einen gro3en
Anteil an diesem Phidnomen, ob einem das
nun gefillt oder nicht.

Die Niederlande als Vorreiter

Heutzutage wird Gemiise bekanntlich
mit groflem technischen Aufwand ange-
baut. Doch kaum eine andere Branche ist
so nachhaltig wie die rund ums Gemdise.
Gewédchshéduser operieren ohne fossile
Brennstoffe und geben im giinstigsten
Fall sogar Energie zurtick. Modernste
LED-Lichttechnik hilft dabei, die Pflanzen
optimal zu entwickeln und gedeihen zu
lassen — sofern die Sonne natiirlich nicht
scheint. Gemiiseanbau heute hat also mit
dem von vor fast 6000 Jahren nicht viel
gemein, er ist effizient und produziert ge-

sunde Nahrungsmittel, die uns Menschen
helfen, gesund zu bleiben. Die Niederlande
sind fiihrend in der Technik des Garten-
baus und exportieren die Technologie in
die gesamte Welt, um Regionen bewirt-
schaftbar(er) zu machen. Regionen, die
unter normalen Bedingungen dazu nicht
in der Lage waren.

Klar: Am Ende des Tages entscheidet
jeder fir sich, was er will. Aber mit unse-
rem Kauf- und Essverhalten bestimmen
wir letztlich nicht nur unsere Zukunft,
sondern auch die der nachfolgenden Gene-
rationen. Wir sind bereit fiir eine gesunde
Zukunft — seid ihr es auch?

MARL BONSMANN
IST SALES PIRECTOR
EUROPE VO KOPPERT CRESS

Fotos: Koppert Cress
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CICCIO SULTANO IST DER HOCHSTDEKORIERTE KOCH AUF SIZI-
LIEN. DER FEBRUAR-GASTKOCH IM HANGAR-7 UBERZEUGT ALS
GNADENLOSER PRODUKTPURIST, DER FURCHTLOS MIT DEN
HEILIGEN TRADITIONEN SEINER HEIMAT BRICHT UND DAMIT
DIE ITALIENISCHE KUCHE IN NEUE SPHAREN KATAPULTIERT.

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

ella Italia! Das Mutterland von
Kiichengott Massimo Bottura
hat zu jeder Jahreszeit seinen
. Reiz. Ob Stddtetrip, Strand-
urlaub oder auf Spurensuche durch das romi-
sche Reich, Italien bietet eine Vielzahl an Mog-
lichkeiten und schonen Orten. Wihrend die
meisten Urlauber aber bereits an der nérdlichen
Adria halt machen, fliehen viele Einheimische
in die stidlicheren Gefilde des Landes. Beispiels-
weise nach Sizilien. Und genau dort bringt ein
gewisser Ciccio Sultano die beriihmten Aro-
men seiner Heimat im Fine-Dine-Korsett auf
den Teller. Der italienische Ausnahmekoch aus
dem zweifach besternten Ristorante Duomo
in Raguso versteht es perfekt, mit penibel und
akribisch inszenierten Gerichten seinen Gasten
die kulinarische Seite Siziliens zu préasentieren.
»Das, was ich mache, ist modern, aber auch
ganz und gar meins. In meine Gerichte fliel3t
das Land ein, in dem ich lebe. Der Koch ist je-
mand, der Dinge verwandelt und in eine neue
Form bringt”, erkldrt Sultano sein Kiichen-

credo. Wenig tiberraschend also sind seine
Gerichte gepriagt vom Meer. Thunfisch Toro
mit Zwiebeln und Sumac, Austern versteckt
in einem Cappuccino oder Langostinos mit
Mandeln und Zitrus-Granité katapultieren die
Geschmacksknospen unweigerlich auf einen
unvergesslichen Trip durch die malerischen Re-
gionen Siiditaliens. Der Thunfischbauch steht
im Duomo tibrigens als ,Schwein des Meeres*
auf der Karte. ,Da der Fisch ungewohnlich viele
Blutgefé3e im Fleisch hat, sind sein Geschmack
und seine Konsistenz wenig fischig®, erklart der
sizilianische Kiichenmeister. Und tatséchlich.
Serviert mit einem kréftigen Fond kommt das
Meeresraubtier kulinarisch getarnt als Schwein
daher.

Nattirlich diirfen auch bei einem Sterne-Ita-
liener seines Kalibers Italo-Klassiker wie Pasta
keinesfalls fehlen. Seine gefiihlvolle Kreation
aus handgefertigten Patrinostri, Gnocchetti und
Pizziliati, gewtlirzt mit Senfsauce und Bittergras,
mit Seeigeln, leicht angebratenem Tintenfisch
und Zitronenrauten zihlt zu den absoluten P



Siziliens zweifach

besterntes Kulina-

rik-Aushangeschild

Ciccio Sultano aus

dem Ristorante Duomo

entstaubt als regionaler

Produktfetischist die

traditionelle italie- ;
nische Kiiche. &

CICCIO SULTANO

Bereits mit 13 Jahren beginnt fiir den
gebiirtigen Sizilianer Ciccio Sultano
der Ernst des (Kiichen-)Lebens. Als

Teilzeithilfe in einer Konditorei beschei-
nigte der damalige Besitzer dem jungen
Sultano grofSes Talent. Nach Stationen
in Italien, Deutschland und den USA
erfiillt sich der Autodidakt im Jahr
2000 seinen Traum vom eigenen Res-
taurant. Seit 2006 hilt der gnadenlose
Produktpurist zwei Sterne fiir seine mo-
derne italienische Kiiche im Ristorante

Duomo im sizilianischen Ragusa und

betreibt aufSerdem weitere Restaurants
in Italien und Osterreich.

www.rollingpin.com » Ausgabe 245 Iy
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Fotos: Helge Kirchberger Photography / Red Bull Hangar-7, beigestellt

1+2+3+6 Home, sweet Home: Auf Sizilien ist Ciccio Sultanos Ristorante Duomo
mit seiner mediterranen Feel-Good-Kiiche die kulinarische Nummer eins

4 Die Hausherren: Hangar-7 Executive Chef Martin Klein und Ikarus-Patron
Eckart Witzigmann beherbergten in Salzburg tiber 100 Gastkdche mit Weltformat
5 Finetuning: Gastkoch Ciccio Sultano perfektioniert mit der lkarus-Crew das
Februar-Meni.

“Michelin?
“Ieh dachie,

die machen
o Atoreijen.

Als autodidaktischer Chef musste Sultano mehr als kochen lernen

Signature-Dishes von Ciccio Sultano und steht sinnbild-
lich fiir die neue italienische Kiiche, die immer stérker
ihren alten Tugenden entsagt und neue Wege geht. ,,Ich
habe Traditionen weggelassen und meine eigenen erfun-
den. Ich habe Traditionen verraten und in Innovationen
umgewandelt”, erklart der Autodidakt.

Wer diese kulinarische Trendwende selbst erleben
mochte, kann das tibrigens den ganzen Februar im
Salzburger Hangar-7 tun, wo Gastkoch Ciccio Sultano
gemeinsam mit Hausherr und Executive Chef Martin
Klein ein fulminantes Best-of aus dem Duomo serviert.

,Eine sehr bodensténdige siziliansche Kiiche. Etwas, was
wir so im Hangar-7 noch nie préasentiert haben*®, bringt
es Martin Klein auf den Punkt.

Wer ist Ciccio Sultano?
Dass Sultano heute zur kulinarischen Speerspitze seiner
Heimat zahlt, war im Grunde nichts anderes als Schick-
sal. Bereits im zarten Alter von 13 Jahren sammelte das
Kochtalent seine ersten Erfahrungen in der Kiiche — bes-
ser gesagt in einer Backstube. Bei einer Teilzeitstelle in
einer sizilianischen Konditorei wurde dem Jungspund
schon damals eine grof3e Zukunft prophezeit. Sieben
Jahre spéter wollte Sultano aber endlich die Kniffe der
italienischen Kiiche erlernen und heuerte bei einer Spa-
ghetteria an. Erstmals sorgte der Italiener mit seinen
Interpretationen fiir Aufsehen. Nach weiteren Stationen
in Deutschland und den USA fiihlte sich Sultano bereit
— bereit fiir das eigene Restaurant. ,,Ich bin damals nicht
mit dem Ziel, zwei Michelin-Sterne zu kochen, zu- »
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Dieses Jahr feiert Debic 100-jahriges Jubildum — ein Jahr- YEARS DEBIC
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CICCIO SULTANO.

Das grofle Ganze sehen:

Als kulinarischer Autodidakt
brachte 2-Sterne-Koch Ciccio
Sultano frischen Wind in
Italiens Fine-Dine-Szene.

Ciccio Sultano Back-
stage im Hangar-7
gibt's exklusiv unter:
www.rollingpin.com/245




schon
probiert?

entdecken sie kostliche,
ofenfrische backwaren.

rickgekommen. Ich dachte, Michelin macht nur
Reifen.“ Fir das Duomo, das er 2000 eroffnet hat-
te, bekam er zwar keine neuen Reifen, dafiir aber
2004 den ersten und 2006 den zweiten Stern in der
scharlachroten Kiichenbibel. Die Provinzhauptstadt
Ragusa mit knapp 80.000 Einwohnern bietet dem
Produktpuristen die perfekten Rahmenbedingungen
fiir seine bodenstandige Kiiche. Sultano setzt dabei
auf die absolute Spitzenqualitét seiner regionalen
Lieferanten, die ihn fast téglich mit Fisch, Fleisch,
Kése oder Gemiise beliefern. , Unsere Kiiche basiert
auf drei Grundzutaten: Getreide, Salz und Olivendl,
die sich in fast allen unseren Gerichten in irgendeiner
Form wiederfinden.” Zu seinen Lieferanten pflegt
Sultano ein sehr enges Verhéltnis, denn fiir ihn sind
sie der Schliissel zum Erfolg.

Einfach nur Ciccio

2015 folgte dann sein zweites Projekt I Banchi. eine

moderne Trattoria, und 2019 die Cantieri Sultano,
eine mobile Test Kitchen, in der Masterclasses und

Events stattfinden. Wenig spéter wagte sich der sym-
pathische Italiener schlief3lich weiter in den Norden

und erodffnete in der Wiener Ringstrale das Pasta-
mara, wo traditionelle sizilianische Gerichte serviert

werden.

Ob sich Sultano heute mehr als Gastronom fiihlt? Entdecken Sie ofenfrische
»Nein. Wenn ich zu Hause aufwache und in den Spie-
gel blicke, sehe ich nur Ciccio. Und das bedeutet fiir
mich, hart zu arbeiten, und meine Arbeit ist das auf der In’rern'orgq und auf -
Kochen.“ Fiir den biirokratischen Aufwand holte
sich Sultano Gabriella Cicero an Bord, die sich als
Director of Operations der Ciccio Sultano Group um
das Management seiner Projekte kiimmert, damit
sich der hochstdekorierte Koch Siziliens auf das
konzentrieren kann, was er am besten macht: die
Neuinterpretation der traditionellen italienischen www.resch-frisch.com
Kiiche.

Laugenbackwaren und weitere Késtlichkeiten

www.resch-frisch.com/gastro =g}

£ reschundfrisch | @ reschundfrisch | #reschundfrisch

www.hangar.7.com

www.cicciosultano.it
— SEIT 1924 —

RESCH @FRISCH
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DIE SUHRINGS.

Currywurst & Co.: Die
Berliner Zwillingsbriider
Mathias und Thomas Sih-
ring servieren in Bangkok
deutsche Klassiker wie
Currywurst oder Brotzeit
auf 2-Sterne-Niveau.

074
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eim erstmaligen Besuch des Res-

taurants Stihring fiihlt man sich ein

wenig, als wiirde man ein elegantes

Privathaus betreten. Die Stimmung
in der ehemaligen Villa in einem Bangkoker
Residenzviertel ist gepflegt und entspannt,
der Empfang herzlich. Hinter einem gla-
sernen Anbau o6ffnet sich ein tippiger
tropischer Garten. Die Klimaanlage lauft
auf Hochtouren. Von einigen Tischen aus
blickt man dank einer offenen Schaukiiche
den namensgebenden Kiichenchefs und
Zwillingsbriidern mitsamt ihrem Team
beim Arbeiten tiber die Schulter. Bei Er-
halt der Speisekarte stockt man dann ein
wenig. Darauf stehen ndmlich Klassiker
der deutschen Kiiche, die man in einem
2-Sterne-Lokal eher nicht erwartet hatte.
Und in Bangkok schon gar nicht. Bretzel

mit Obazda findet sich da genauso wie
Currywurst, Fischbrotchen, Brotzeit,
Frankfurter Griine Sauce, hausgemachte
Spitzle und zum Nachtisch Rote Griitze.

Wirtshauskiiche in Bangkok
,Wir haben unser gesamtes Berufsleben
in franzosischen, italienischen oder in-
ternationalen Restaurants gearbeitet und
uns gedacht: Wieso sollten wir es nicht
einmal mit deutscher Kiiche probieren?*,
sagt Thomas Siihring, der (wenige Minu-
ten) dltere der Zwillingsbriider, die im Ap-
ril 1977 in Berlin-Friedrichshain auf die
Welt kamen. Bevor sie vor zwei Jahren ihr
eigenes Lokal eroffneten, absolvierten sie
ihre Ausbildung in Berlin und heuerten
danach beim spéteren Dreisterner Sven
Elverfeld im Aqua in Wolfsburg an.

DIE BERLINER 2-STERNE-ZWILLINGSKOCHE
THOMAS UND MATHIAS SUHRING KATAPULTIERTEN
SICH MIT CURRYWURST UND BROTZEIT ZUM
GEHYPTESTEN RESTAURANT IN BANGKOK.

Text: Georges Desrues

Ausgabe 245
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\ gleichzeitig stiel sein eigenes Restaurant

Danach trennten sie sich voriibergehend.
Wiihrend Thomas nach Rom tibersiedelte,
um im 3-Sterne-Restaurant La Pergola des
deutschstammigen Heinz Beck zu kochen,
ging Mathias nach Holland ins gleichfalls
mit drei Sternen ausgezeichnete De Librije
von Jonnie Boer.

2008 bekam Thomas eine Stelle als Chef-
koch in Bangkok angeboten und tiberzeug-
te Mathias, mit ihm zu gehen. Gemeinsam
werkten sie in der Kiiche des Restaurants
Mezzaluna, im 65. Stock des Luxushotels
Lebua, in dem zu der Zeit auch noch Gag-
gan Anand angestellt war.

Der Inder ist inzwischen zum Superstar
der Bangkoker Fine-Dining-Szene avanciert,

namens Gaggan auf der einflussreichen
Liste der besten Restaurants der Welt auf
Platz vier vor. Zudem wurde es mehrere
Jahre in Folge zum besten Restaurant
Asiens gewihlt und war das erste in der
thaildndischen Hauptstadt, das vom Guide
Michelin mit zwei Sternen ausgezeichnet
wurde. , Mit seiner Neuinterpretation der
indischen Kiiche inspirierte uns Gaggan
ungemein®, erzahlt Mathias Stihring, ,.er
machte uns vor, dass man auch Kiichen-
stile wie den indischen oder den deutschen
sehr wohl auf ein kreatives Spitzen-Niveau
heben kann und die Géste das auch anneh-
men.“ Mit ihrem eigenen Konzept tiber-
zeugten sie den ehemaligen Kollegen und
machten ihn zu ihrem finanziellen Partner.



Fotos: Tinnaphop Tonitiwong

Kulinarische Oase: Das
2-Sterne-Restaurant Sihrings
in Bangkok zahlt zu den
besten Adressen der Stadt.

,Zu Beginn waren wir uns
natiirlich gar nicht sicher, ob
das Ganze tiberhaupt funktio-
nieren wiirde“, sagt Mathias
Siihring, ,,wir hatten ja keiner-
lei Anhaltspunkt dazu, wie so
ein deutsches Restaurant auf-
genommen wiirde, weil es das
in diesem Stil bis dahin ja gar
nicht gab.“ AulSerdem gebe es
zwischen thaildndischer und
deutscher Kiiche so gut wie tiberhaupt kei-
ne Uberschneidungspunkte. Abgesehen
davon, dass man in beiden Landern und so
wie in vielen anderen gerne Schweinernes
und Hithnchen isst. Einig waren sich die
Briider allerdings, dass man es versuchen
miisse. Und endlich einmal eine Kiiche an-
bieten sollte, zu der man, anders als etwa
zur franzosischen oder italienischen, auch
einen personlichen Bezug habe.

Sterne-Currywurst im Paradies

Die Bedenken der beiden waren ganz of-
fensichtlich unbegriindet. Denn bereits
nach einem Jahr gab es den ersten Stern
vom Guide Michelin. Und im Vorjahr den
zweiten, womit das Siihring gemeinsam
mit dem Gaggan, dem Mezzaluna und
dem franzosischen Le Normandie den
exklusiven Kreis der Bangkoker 2-Sterne-
Restaurants bildet.

,Die zwei Sterne machen die Sache
naturgemdafd um einiges leichter”, sagt
Mathias Siihring, ,denn ausgerichtet
hatten wir das Konzept so, dass wir vor
allem bei Einheimischen, aber auch bei
den vielen Deutschen, die hier leben, gut
ankommen wiirden.“ Zu Beginn war das
auch der Fall. Die tiberwiegende Mehrheit
der Giste setzte sich gleichermallen aus
alteingesessenen wie zugereisten Bangko-

www.rollingpin.com » Ausgabe 245

kern zusammen. Doch dank dem Michelin
und der internationalen Aufmerksamkeit
kommen inzwischen auch viele Reisende
und Touristen, um die originelle Kiiche
der beiden zu erleben. Und das, obgleich
das Menti namens Siihring Erlebnis mit
4400 Baht (122 Euro, Steuern und Trink-
geld exklusive) anschlédgt, was alles andere
als geschenkt ist in einer Stadt, in der ein
ausgezeichnetes lokales Gericht bereits um
zwei Euro erhiltlich ist.

Gleichfalls geéindert habe sich mittler-
weile auch die Zusammenarbeit mit den
Lieferanten. , Die Bangkoker Restaurantsze-
ne entwickelt sich rasant”, betont Thomas
Stihring, ,,und mit ihr auch das Angebot
der Zulieferer und Erzeuger. Man erhélt im-
mer mehr tolle Produkte aus Thailand, wie
zum Beispiel Flusskrebse und ausgezeich-
nete Forellen sowie Bio-Gemiise aus dem
kiihleren Norden.* Lediglich Lebensmittel
wie Milchprodukte oder auch die Spezial-
mehle fiir die Brote miissten nach wie vor
im Ausland gekauft werden. Dennoch
konnte man den Anteil der Importware von
circa 98 Prozent, zur Zeit der Eroffnung des
Lokals, auf nur mehr 50 Prozent reduzie-
ren, schétzt der Koch.

Natiirlich werden die Gerichte im Siih-
ring nicht so prisentiert, wie man sich das
anhand ihrer gleichsam vertrauten >

LEIGHTER.

Mathias Sthring Uber den Sternesegen
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Sieben Tage gereift und in Heu gerauchert
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Noch nie war
Olwechsel
so genussvoll!

wie deftigen Bezeichnungen erwarten konn-
te. So kommt etwa die Currywurst als Mi-
ni-Portion in einem gestylten Schachtelchen
mit kleiner Holzgabel daher. Oder entpuppt
sich die Frankfurter Griine Sauce als blu-
miges essbares Kunstwerk und regelrechte
Geschmacksexplosion. Und die Eisbeinsiilze
als gestyltes Sandwich zwischen zwei Schei-
ben von hauchdiinnem und knusprigem
Knéckebrot.

Brot ist tibrigens immer aus Sauerteig;
und selbstverstdndlich hausgemacht, ge-
nau wie die Spétzle, aber auch die exzellente
Leberwurst und sonstige Aufschnitte und

Olivenaol

Aufstriche, die zur sogenannten Brotzeit

gereicht werden. Letztgenannte enthélt Premium Rapsél Kiirbiskern Griechenland

zudem noch selbst geschlagene Butter, ge- Walnus kalt gepres Steiermark Kalamata PD.O.

pokelten Schinken, eingelegte saure Gurken " ggA.

und geriucherten Fisch. Uberhaupt ist die _ 100% rein

Brotzeit einer der Renner des Restaurants H Tes Bﬁ natives Olivendl exira

und wird vor allem von Thaildndern ger- Walnissen 100% rein kalt gepress!
traditionell gepre:

ne bestellt, weswegen sie auch von Anfang

an und genau wie die Spétzle als eines der

wenigen Gerichte im Siihring stdndig an-
geboten wird. Dazu empfiehlt ein dullerst
kompetenter franzosischer Sommelier Wei-
ne vorwiegend aus Deutschland, Osterreich

und dem Elsass. Diese sind zum grof3en Teil

weitgehend naturbelassen. Weil sie so, wie

die Briider beteuern, ganz einfach besser zu

ihrer Kiiche passten.

[500mie s ot

Entdecken Sie unser Sortiment:
Kréuter | Gewdrze | Essige | Balsame | Ole

Fulminanter Aufstieg

In Thailand haben die Zwillinge inzwischen

langst Ful’ gefasst. Beide sind mit Thailan-
derinnen liiert beziehungsweise verheiratet.
Neue Lokale sind einstweilen noch keine

geplant, entwickeln will man sich aber

dennoch. ,Seit ein paar Wochen haben wir

auch mittags offen”, erzdhlt Thomas Siih-
ring, ,, bisher allerdings nur am Wochenende,
bald mochten wir das auch unter der

Fonds

NGnnert """

SALZBURG

Genuss made in Austria

Nannerl GmbH & Co KG
5102 Anthering bei Salzburg
Tel. +43/(0)662/661046-0

www.nanner|.at
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DIE SUHRINGS.

Kulinarische Eroberer: Die Stihring-
Zwillinge aus dem Restaurant Siihring
in Bangkok katapultierten sich 2019
mit ihrer genialen Neuinterpretation
der deutschen Kiiche auf Platz 45 der
World's 50 Best Restaurants.
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Fotos: Tinnaphop Tonitiwong

ER MAGHTE UNS
VOR, DASS MAN
AUCH KUGRENSTILE
WIE DEN INDISCHEN
ODER DEN DEUT-
SCHEN SEHR WOHL
AUF EIN KREATIVES
SPITZENNIVEAU
HEBEN KANN.

Mathias Siihring Uber seinen Mentor Gaggan Anand

Woche tun, was nicht ganz so leicht ist, weil wir
hier in einem Wohnviertel liegen, es kaum Btiros

gibt und unter der Woche mittags dementspre- INTERNORGA .
chend wenig los ist.“ (. o - HALLE B4 EG - STAND 40

BESUCHEN SIE UNS!

Doch inzwischen kommen die Géste ja extra
angereist, um im Siihring zu essen und in den
Genuss von Gerichten zu kommen, zu denen sich
die beiden Berliner in erster Linie von ihrer Oma
Christa haben inspirieren lassen. Sie lebt auf ei-
nem Bauernhof in der Lausitz, wo die beiden En-
kel in ihrer Kindheit und wéhrend der Sommer-
ferien viel Zeit verbrachten und der Dame beim
Kochen, Brotbacken, Einkochen und Einmachen
zusahen. Zum Gliick hat die GroBmutter etliche
Rezepte in einem Notizbuch niedergeschrieben.
Heute benutzen die Enkel in Bangkok das Buch,
das sie auch immer wieder gerne ihren Gésten
zeigen. Und die sind in der tiberwiegenden Mehr-
heit durchaus zufrieden mit dem Gebotenen. Wie
nicht zuletzt die zahlreichen Auszeichnungen
und das stédndig ausgebuchte Lokal belegen.
Umso beeindruckender, dass die Kulinarik-Zwil-
linge den Sprung auf Platz 45 der World’s 50
Best Restaurants geschafft haben. Oma Christa
hat also allen Grund, stolz zu sein.

restaurantsuhring.com
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RASMUS MUNK.

RASMUS MUNK

Rasmus Munk kochte sich von einer Kleinstadt in Jiitland in den Olymp
der Molekulargdtter. 2015 erdffnete der geniale Kiichentliftler sein
Restaurant Alchemist in Kopenhagen. Zwei Jahre spdter schloss er es,
um es 2019 bahnbrechender denn je wiederzuerdffnen. Die Kreationen,
die Munk in seinem beispiellosen Gourmettempel serviert, spielen in
einer eigenen, weltweit unerreichten Liga. 2020 zeichnet ihn der Guide
Michelin dafiir auf Anhieb mit zwei Sternen aus. Wer den skandinavi-
schen Ausnahmekoch live in Action erleben mdchte, sollte sich schnell
sein CHEFDAYS-Ticket sichern: www.chefdays.com

www.alchemist.dk
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S Nimm mich,
SpielRer!”

LeckerBISSchen

Ob als Hotelier, Veranstalter oder Caterer: Greifen Sie nach den Sternen
und begeistern Sie mit kleinen Bissen flir grol3e Gourmets - aus der
Kreativkiiche der Sternekéche Stefan Marquard und Wolfgang Muiller.
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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GREEN
MOUNTAIN

PREMIUM QUALITY
SINCE 2019

***

100 % BURGER.
0 % FLEISCH.

THE GREEN MOUNTAIN BURGER

PROBIER IHN AUF DER
INTERNORGA

DIE SCHWEIZER ERFOLGSSTORY . . « P e
JETZTAUCHIN DEUTSCHLAND 48
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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

ROTLICHT
MILIEU

[PENSAO AMOR, LISSABON

KONZEPT Aus Puff mach Burlesque-
Bar: Das Freudenhaus des vergan-
genen Jahrhunderts bringt nun
Trinkvergntigen.

GETRANKE was die Dame empfiehlt:

Schillernde Signature Drinks tragen
Namen ehemaliger Freudenmad-
chenund -jungen und vermengen
etwa Apfelschnaps und Rotwein.

www.pensaoamor.pt

Wenn die Macher des Pensdo Amor die
Begegnung der Kulturen als Eckpfeiler
des Lokals nennen, dann meinen sie das
wortwortlich: Heute trifft man sich zum
Trinken an der portugiesischen Kiiste,
frither gab es andere Vergniigen. Im ver-
gangenen Jahrhundert war Cais do Sod-
ré das bohemische Zentrum der Stadt, in
dem Bourgeoisie, Schriftsteller, Fado-San-
ger und Prostituierte ihre Leidenschaften
teilten. Das ist mittlerweile Geschichte.
Damit Weltenbummler und Freigeister
trotz aller historischen Umstidnde nicht
zu kurz kommen, haben gastronomische
Visionédre aus dem leer stehenden Stun-
denhotel eine Burlesque-Bar gemacht.
Selten hat ein Ort mehr Authentizitét
verkorpert. Seit November 2011 kreieren
Samtsessel, beschmierte Spiegel, Klaviere,
Kerzenleuchter und tiberdimensionale
Lampenschirme ein einzigartiges Ambi-
ente. Nach wie vor frénen die Ideengeber
dem Genuss: Burlesque-Shows mit Kiinst-
lergruppen unterhalten das Publikum.
Das zieht sowohl Portugiesen als auch
internationale Klientel an. Das Lokal
platzt mittlerweile aus allen Nahten —und

das nicht nur, weil die Unternehmner fiir
ihre Spektakel keinen Eintritt verlangen.
Es gibt Shows und Stangentanzwork-
shops, Livemusik, viel Kultur. Und dann
wiren da noch die Signature Drinks. Sie
alle tragen Namen der Frauen und Mén-
ner, die frither dort gearbeitet haben, als
alle Freude im Haus noch ganz dem Bor-
dell galt. Jener unten auf dem Foto etwa
heil3t — ja, wirklich — Clarissa, die Priide.

Fotos: Pensao Amor
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BUBBLEDOGS, LONDON

Bubbledogs ist eine Champagner-Bar der
etwas anderen Art. Das verrat alleine das
Logo, auf dem ein pink leuchtender Hund
auf einem Champagnerkorken durch die
Decke fliegt: Denn zum prickelnden Ge-
trank serviert die Kiiche eine Gourmetva-
riante des klassischen American Hotdog.
Da darf auch eine Auswahl an handver-
lesenen Késesorten und Kaviar nicht feh-
len. Wer gerne Korken knallen hort und
lasst, ist im Londonder Szenelokal richtig.
Eine von Sommeliére Sandia Chang ku-
ratierte Auswahl an Champagner-Sorten

My s

L

ENKNALLER!

gibt es ndmlich auch einzeln im Glas zu
verkosten — immerhin soll sich jeder vom
Bubbledogs-Angebot tiberzeugen kénnen.
Und das kracht am Gaumen am besten zu
Dauerbrennern wie dem Horny Dog, der
in frittiertem Honig-Mais-Teig kommt.
Oder darf es ein BLT sein? Ein Hotdog in
Ahorn und mit schwarzem Pfeffer glacier-
te Speckchips samt Triffelmayonnaise?
Zum Dessert reicht man Schokoladen-
Hotdog mit Valrhona-Schokoladen-Ga-
nache und Zimtbrioche — und selbstver-
standlich Champagner.

KONZEPT Es prickelt und knackt in
der Londoner Fusionskiiche: Die
Macher von Bubbledogs vereinen
Champagner und Hotdogs auf
Gourmetniveau.

PREISE Die Hotdogs kosten zwischen
10 und 18 Euro. Das Glas Champag-
ner gibt's ab 8 Euro. Wer mehr will,
kann bis zu 600 Euro fiir eine Flasche
des edlen Tropfens ausgeben.

www.bubbledogs.co.uk

www.rollingpin.com »
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KONZEPT High-End-Sozialprojekt mit
Vorbildfunktion. Zwei Drittel der An-
gestellten haben das Downsyndrom
oder Autismus.

SPEISEN UND PREISE 3-Gange-Lunch

um 39 Euro. Als Vorspeise gibt's
dafiir etwa ..Das perfekte Ei",
Brokkoli-Creme, Gnocchi, Roma-
nesco-Kohl, Lauch und Pistazien.

www.b5degres.be

ALL INCLUDED

65 DEGRES, BRUSSE

High End und Downsyndrom, passt das
zusammen? Ja! — Das beweisen zwei sozial
engagierte Paare mit ihrem franzosischen
Restaurant 65 Degrés in Brissel. Dort
arbeiten fast ausschlieSlich Menschen
mit Downsyndrom oder Autismus. Das
Projekt zeigt: Die Eingliederung von Men-
schen mit Behinderung in die Arbeitswelt
der Gastronomie kann nicht nur gelin-
gen, sondern auch hochst erfolgreich
sein. Laut Mitgriinderin Adélaide Aymer
de la Chevalerie besteht das Ziel des Res-
taurants vor allem darin, zu zeigen, dass
Personen mit Behinderung ihren recht-
malligen Platz in der Gesellschaft haben.
Immerhin meistern sie eine der schwie-
rigsten Herausforderungen nun auf sich
allein gestellt: die Gastronomie. Und wer
Chancen bekommt — das hat sich durch
die Bank bestétigt —, weild diese mit einer
Extraportion Motivation zu nutzen.
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CULINARY

CROWD
SURFING

RAPSTARS, WIEN

Wer traumt nicht davon, die Welt mit ei-
nem kulinarischen Konzept zu retten?
Und wer scheitert schlussendlich nicht
an der Finanzierungsfrage? Die Crew von
Wrapstars! Denn sie hat sich einen Teil
des Startkapitals von ihren zukiinftigen
Klienten geholt: Durch Crowdfunding
kamen 30.000 Euro zusammen. Was die
Menge tiberzeugt hat? Wrapstars ist fiir
all jene, die Vorteile von Fast Food genie-
Ben, aber das nicht auf Kosten ihrer Ge-
sundheit oder der Umwelt tun wollen. Das
Trio Marko Ertl, David Weber und Mat-
thias Kroisz setzt deswegen auf hausge-
machte Zutaten, Unterstiitzung von regi-
onalen Unternehmen und ehrliches Essen
mit Respekt fir Umwelt, Mensch und Tie-
re. Jahrelang waren die Junggastronomen
mit ihren legenddaren Wrap-Kreationen
im Foodtruck unterwegs. Mittlerweile
sind die kulinarischen Nomaden aber
auch sesshaft geworden: Den ersten fes-
ten Standort gibt's in Wien-Mariahilf.

KONZEPT Critical Mass: Das nétige
Startkapital holt sich das Wrapstars-
Grindertrio Uber Crowdfunding.
Heute ist ihr .Real Food, no Bullshit”-
Konzept im Foodtruck unterwegs
durch Wien - und in Mariahilf zu

Hause.

SPEISEN Wraps fiir die Hauptstadt:
Seinen individuellen Mix kann sich
jeder Gast selbst zusammenstellen.

www.wrapstars.at

KRABBEN
IMPERIUM

MINISTRY OF CRAB, MALEDIVEN

KONZEPT Klasse statt Masse: Das
bezieht sich auf den Fokus auf
Krabben, nicht auf deren GréfBe -
sie wiegen bis zu zwei Kilo. Ihre
Zubereitung hat Griinder Dharshan
Munidasa geradezu perfektioniert.

SPEISEN Chili Crab, Pepper Crab,
Butter Crab, Garlic Crab, Curry
Crab: Hier ist fir jeden Krabben-
fetischisten etwas dabei. Serviert
werden die Prachtexemplare ohne
Beilage.

www.ministryofcrab.com

Im Krabbenministerium regiert der Ge-
schmack: Dharshan Munidasa hat mit
dem Ministry of Crab ein Restaurant ins
Leben gerufen, in dem er sich ganz der
Perfektion der Krabbenzubereitung wid-
men kann. Munidasa hat bereits eine eige-
ne Methode zum Schneiden der Krabben
erfunden. Die werden bei ihm tibrigens im
Ganzen serviert — ohne Beilagen. Das Lo-
kal auf den Malediven ist dabei nur eine
von insgesamt flinf Locations. In dieser
konnen die Gaste das Meer aber nicht nur
schmecken, sondern auch sehen, horen
und riechen: Denn das Restaurant liegt
gegeniiber einem Yachthafen. Krabbenfe-
tischisten kommen hier also voll auf ihre
Kosten: Wer Crabzilla bestellt, hat sich
ein tiber zwei Kilo schweres Prachtexem-
plar geangelt. Es geht aber auch kleiner —
absolute Renner sind die in kochendem
Olivendl gegarte Garlic Chili Crab oder
die in Pfefferfond gegarte Pepper Crab.
Kein Wunder also, dass es das Mutterres-
taurant in Sri Lanka bis auf Platz 35 der
Asias’s 50 Best Restaurants geschafft hat.

Fotos: Jochen Russmann, Wrapstars, Ministry of Crab
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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

WALK THE LIME

Der Eindruck aus der Sicht des Gastes steht im Zentrum des Konzepts der Grazer Moridal.bar. Das handgefertigte
Design aus Stahl, Leder, Holz und geraden Linien sucht seinesgleichen und spiegelt die Liebe zum Detail, fiir die das
Team steht. Barkeeper Oliver Haid (rechts im Bild) mixt einzigartige Signature Drinks aus hochqualitativen Spiritu-
osen wie den innovativen Cocktail Walk the Lime mit ORGANICS Bitter Lemon, Johnnie Walker Black Label, Limet-
tensaft und Minze, serviert im Fish-Bowl-Glas - eine Neuinterpretation des Whisky Sour, bei dem leichtes Bitter und
frische Minze den klassischen Whiskynoten schmeicheln. Wer es lieber antialkoholisch mag, bestellt den spritzigen
Mocking Mule mit ORGANICS Ginger Ale und Ingwer. Ubrigens: Fiir Smartphone-Schauer und Laptop-Liebhaber gibt
es in der Moridal.bar USB-Plugs an jeder Ecke, damit den Gasten der Saft nie ausgeht!

www.moridal.bar

www.rollingpin.com » Ausgabe 245
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PREMIXES.

DIE NACHTE SIND STRESSIG, DIE GASTE FORDERND
UND DIE ZUTATEN IM GRUNDE SCHON LANGST VOR
ORT. MUSS MAN DA FUR JEDEN COCKTAIL WIEDER

BEI ADAM UND EVA ANFANGEN? MUSS MAN NICHT, i
DENN PREMIXES SIND DAS DING DER STUNDE.

Text: Juliane Reichert
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ie Barwelt hat in den letzten
Jahren an Aufmerksamkeit
gewonnen. Das hat Vor- und
Nachteile. Vorteile sind gewiss
voll besetzte Bars inklusive Gédsten mit einer
Erwartungshaltung, als hétte so manche
Bar einen noma-Ableger im Keller. Nach-
teile sind das sogenannte Startendertum:
ein Mischwerk aus Medien und Auszeich-
nungen, das immer wieder und mit Fug
und Recht zu dem Phidnomen des selbst-
bewussten Bartenders fiihrt. Zum Star des
Abends, der mit Charme und einer flinken
Hand bezaubert und so manchen Gast zur
Verziickung bringt. Gehort ja
alles dazu, mag man meinen,
schlief8lich besteht ein scho-
ner Abend aus vielen Elemen-
ten. Immer mehr Bartender
allerdings finden, dass hierbei
etwas Elementares fehlt: der
Cocktail und die Gastlichkeit.
Die Macher der Berliner Kult-
bar Velvet wissen, wovon sie
sprechen, wenn es um diese
Themen geht — hat sie doch
sowohl eine Auszeichnung als Bar des Jah-
res als auch fiir den Bartender des Jahres
im Armel. Fiir letzteren, das ist Ruben Nei-
deck, ist die Antwort auf die Frage nach
den Bartrends der Stunde daher klar: ,Das
sind Premixes auf hohem Niveau: schnelles
Arbeiten, prizise Abmischung komplexer
Aromenkonstrukte und weg von der Show
des Mixers am Abend. Sie ermdglichen kom-
plexe Drinks mit wesentlich mehr Zutaten
und sorgen aullerdem fiir Spal§ am Gaumen,
der schnell an den Tisch kommt und dem

www.rollingpin.com » Ausgabe 245
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Barmenschen Zeit fiir's Gastgeben statt fiir’s
Gutaussehen gibt.”

Vom Schirmchen zum Shrub

Im Grunde zeigt es der Cocktail-Emoji recht
kompakt: Die Kultur des Cocktails, das
war lange Zeit Tom Cruise als shakender
Bartender am Strand im gleichnamigen
Film, das war Tequila Sunrise mit Rot-
gelb-Verlauf und der staunende Gast. Im
Emoji-Falle tatsédchlich mit Cocktailglas,
Maraschino-Kirsche, Schirmchen und ei-
ner kiwiesquen Frucht. Das Mischen der
Drinks war prinzipiell wenig anspruchsvoll,

DAS GIBT DEM
BARMENSCHEN ZEIT FURS

GASTGEBEN STATT
'S GUTAUSSEHEN.

Ruben Neideck Uber die Vorteile von Premixes

das Garnieren indes bunt und eine visuell
angenehme Nebenbeschiftigung zum Ge-
sprach. Mit Aufkommen und Verbreitung
beispielsweise der Molekularkiiche, der Pio-
nierarbeit im legendéren noma Foodlab und
des damit auch entstehenden Bestrebens,
Zutaten saisonal, lokal und am liebsten so-
gar selbst gesammelt zu verwenden, wurde
das anders. Die Zutatenliste wurde grofSer,
die Zubereitungsweise komplexer und die
Moglichkeiten beinah unendlich. Nattirlich
kann Neideck seine Drinks auch an Ort

4 -\

und Stelle und live zubereiten. Allerd%ngsg_
wiirde das ewig dauern und die Zutaten
waren nicht frisch, schlieSlich braucht es
vom Baum ins Glas Stunden oder sogar Tage.
Jene hausgemachten Zutaten, zum Beispiel
Shrubs, enthalten die frisch verarbeiteten
Produkte und stehen dem Gast zur Verkos-
tung frei. ,,Allerdings mixen wir alle ande-
ren, ausschlieRlich klaren Zutaten schon
ab und schreiben dann auf, wie viel es von
diesem Mix braucht. Das erlaubt uns —und
das ist der Regelfall —, Drinks mit acht bis
zwoOlf Zutaten anzubieten. Zusétzlich wird
das Abmessen von Kleinstmengen sehr in-
tensiver Zutaten moglich, weil
dies nicht mehr in Hektik ge-
schieht”, so Neideck. Und wir
sprechen hier in der Tat von
,drei Tropfen hiervon, sieben
Tropfen davon.“ Und das ist
vom Schirmchen ein ganzes
Stiick entfernt.

Bezahlt ist bezahlt

Richten wir den Blick gen

Norden. Denn auch in der
Andre Til Hoyre Bar in Oslo arbeitet man
mit Premixes. Die Bar liegt im Herzen der
Altstadt, um die Ecke steht das sagenumwo-
bene Himkok und man schiittelt am Puls der
Zeit. Wie es schon in unseren Breitengraden
kein deutsches Wort dafiir gibt, haben auch
die Norweger keines — dafiir aber ein anderes:
Hier spricht man von ,,prebatched” Drinks.
Und zwar in Reinform: ,,Nun, hundert Pro-
zent unserer Cocktails sind vorgemixt. Das
ist eine riesengrol3e Zeitersparnis®, so Chef-
bartender Xuseen Simon-Miskell. Die ~ »
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von Designern eingerichtete und ebenfalls
mehrfach ausgezeichnete Bar hat in den
vergangenen Jahren medial viel Riicken-
wind erfahren und weill wochenends jed-
wede Moglichkeit des Zeitsparens zu schét-
zen. Im Gegensatz zur Velvet Bar ist es hier
der reine Zeitfaktor. ,Es geht darum, dass
wir extrem viel Zeit sparen und der Gast
natiirlich auch seinen Drink schneller be-
kommt.* Nun konnte man sich ja vorstel-
len, dass so mancher Gast trotzdem gerne
zusehen wiirde, wie sich die Fliissigkeit
von GefalS zu Gefdld bewegt, wie geschnit-
ten, gestampft und geschiittelt wird. Dafiir
wurde schlielich mitbezahlt, so konnte
man meinen. Bei Simon-Miskell allerdings
hat sich noch kein Gast beschwert. ,Zum
einen wollen die Giste ihre Drinks vor
allem schnell und zum anderen machen
wir manche Drinks schon auch von Hand.
Zum Beispiel klassische Cocktails, die nicht
auf der Karte stehen. Und es bleibt ja noch
immer schon anzusehen, wie die Fliissig-
keiten miteinander vermengt, wie garniert
wird.” AulBerdem sind das Einzige, was hier

!

"‘l '

1+2+3+4 Nicht nur in der Berliner
Kultbar Velvet haben Premixes

das Thresenerlebnis nachhaltig
verandert. Die vorgefertigten Mixes
liegen weltweit voll im Trend und
sparen dem Barkeeper Zeit, die er
wiederum seinen Gasten widmen
kann.

prebatched wird, die Spirituose und
das StiSungsmittel; keine Zitrone.

Etwas anders ist die Vormix-Stim-
mung in Moskau. Kopf der Moscow
Barshow Arina Nikolskaya hat in
ihrer langen Laufbahn am Tresen
keinerlei Erfahrung mit vorge-
mischten Cocktail-Komponenten
gemacht. ,Ich war selbst nie Bar-
tenderin und kann das Geschehen
daher nur von der anderen Seite
und dem Kontakt zur Szene wie-
dergeben”, erzdhlt sie. ,Zum Bei-
spiel als wir vor einigen Jahren ins
Londonder White Lyan gefahren
sind: Ich glaube, dass die Géste vor

Ort sehr wohl auch fiir die Show bezahlen,

wenn man es denn so nennen will. Ich
personlich sehe das so: Zu sehen, wie ein
Bartender seine Drinks zubereitet, ist ein
ziemlich gro8er Anteil des abendlichen
Erlebnisses, meines Verhéiltnisses zum
Bartender und der personlichen Note, die
dem Barbesuch so vermittelt wird. Wenn
dieses Element entfernt wird, fehlt mir ein

Teil der Wahrnehmung.“ Und fiirwahr ist das
White Lyan ein ganz hervorragender Ort, um
diese Belange zu besprechen, so man hier aus-
schlielich vorgemixte und in Flaschen ab-
gefiillte Drinks serviert bekommt. Muss man
mogen, polarisiert und das ist so gewollt. Und
ohne ein solches Konzept stringent umzuset-
zen, gewinnt man eben auch keinen Interna-
tional Pre-Mixed Cocktail Award.



Fotos: Sarah Swantje Fischer, beigestellt

Zeit, Zutat und Zuwendung
Dieser Trend wird auch von Berlin aus
gesichtet, und das nicht nur durch die
Fenster des Velvet. Konstantin Hennrich
ist Eigenttimer der Stairs Bar und bezieht
klar Position: ,,Meiner Meinung nach geht
der Trend hinter der Bar definitiv in Rich-
tung batched Cocktails und Premixes; und
das hat mehrere Vorteile“, so Hennrich.
Neben dem bekannten Zeitaspekt steht
fiir Hennrich vor allem der Beratungs-, ja
der Zuwendungsfaktor am Gast im Fokus.
,»Vielleicht fehlen dann dem einen oder
anderen Gast die Kunststiicke”, rdiumt
er ein, fligt aber hinzu, dass der Drink ja
meist nicht komplett fertig aus der Fla-
sche ins Glas komme, sondern dass es in
der Regel um Zutaten gehe, die gemischt
deutlich besser haltbar seien. Aulerdem
kémen ja noch die frischen Zutaten hinzu,
»und so hat der Gast trotzdem das Gefiihl,
seine Show bekommen zu haben®, sagt
Hennrich. Aber auch komplett gebatchte
Drinks kénnten seinem Gefiihl nach gut
beim Gast ankommen — wie es White Lyan
erfolgreich vormacht. Hennrich praktiziert
das zum Teil: ,Nehmen wir zum Beispiel
einen Negroni, den die Crew portionsweise

in eine schone Flasche abgefiillt hat. Der
Drink ist dann komplett fertig und wird mit
der Flasche, einem schénen Tumbler und
einem klaren Ice Cube auf einem Tablett
an den Tisch gebracht. Jeder Gast freut sich
tiber diese Art der Prasentation.“ Er selbst
hat in der Bar 90 Prozent seiner Drinks
bereits abgefiillt — zum Beispiel den Some
call it Daisy.

Wo schaut Hennrich hin, wenn er nicht
auf gegenwiértige Trends, sondern in die
Zukunft blickt? Seiner Meinung nach geht
es mit Tap Cocktails weiter: Hier werden die
Drinks prebatched und miissen anschlie-
Rend nur noch gezapft werden. Gemein-
sam mit Freund und Kollege Kersten Wruck
hat er ein Zitruswasser kreiert, das sich fiir
ebensolche vorgefertigten Drinks bestens
eignet, da es die Zutaten homogenisiert. Ein
bisschen so wie beim Milkpunch, wo die
Zutaten ebenfalls durch ein zeitaufwendi-
ges Mise en Place so miteinander vermengt
werden, dass Zeit am Gast geschaffen, da-
bei allerdings weniger Abfall generiert und
allgemein ein intelligenter Logistikzirkel
zwischen Zeit, Zutat und Zuwendung zum
kiinftigen Cocktailbesitzer bewerkstelligt
werden kann. Treffer, versenkt.

SCHNELLES

ARBEITEN, PRAZISE
ABMISECHUNG

www.rollingpin.com »
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KROMPLEXER
AROMENRONSETRUKTE
UND WEG VON DER
SHOW DES MIXERS

X

2 SECRETS
X MIXES

S e LY
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Secret A
B

e
FuEET

MISCHEN POSSIBLE.
HEMPTONS SECRET ist der weltweit
erste Premium-Filler mit Bio-Hanf!
Ob Gin Secret, Wodka Secret oder
Bitters wie Aperol Secret: Erfiillt
jede Mission mit gleichbleibender
Prazision. In Wien, Berlin, Venedig

... Uberall, wo Barkeeper ein neues,
aufregendes Geheimnis suchen!

Mehr Secrets auf
www.hemptons-secret.at

S
SECRET

fb.com/hemptonssecret
instagr.am/hemptonssecret
hemptons-secret.at



THE DUC NGO.

Vladimir Rauthstein hat

den siiddeutschen Bereich,

Frankfurt und Baden-Baden im
Projektmanagerin Jana kulinarischen Griff.
Kampfer hat als Be-
triebsleiterin das Moriki .
mit aufgebaut. : Annika Lange regelt
' seit Tag eins das

Personalwesen im

Ngo’'schen Imperium.
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Kiichendirektor Daniel Felds-
mann bringt seit zehn Jahren re— L o
deutsche Elemente in Ngos - D 1rseine ang -vicies : Masao Watari, Klichendi-
: r er Mitstreiter kimpfen schon seit = ?
kulinarische Konzepte. B i- an seiner Seite. hr : rgktor ynd seit 7? Ja‘hren
Imperium reicht mittlerweile weit Japanische Inspirations-
uber die Berliner Kantstrafie hinaus. quelle bei The Duc Ngo.
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DIE KANTSTRASSEN

ANG

14 LOKALE, ZEHN KONZEPTE: MULTIGASTRONOM THE DUC NGO HAT MIT SEINEN
EINZIGARTIGEN RESTAURANTS WEIT MEHR ALS DIE KANTSTRASSE EROBERT -
UND GANZ DEUTSCHLAND IN SEINEN KULINARISCHEN BANN GEZOGEN.

DIE KANT-
STRASSE
IST UNSER
KIEZ
GEWORDEN.

Der Gastronom und sein Ghetto:
The Duc Ngo erobert die Kantstrafle

www.rollingpin.com

»

o in Westberlin die Schliiterstra-
Re die Kantstralle kreuzt, da tref-
fen auch Kulturen aufeinander.
Gleich in der Ecke, in der Kant-
stralSe 30, steht das Kuchi: ein Lokal, das die Ge-
schmacksgeister Japans, New Yorks und Londons

miteinander verbindet. Noch im selben Gebédude,
die Eingangstiire nur sieben Meter weiter, verbin-

Text: Alexandra Poli¢, Foto: Raphael Gabauer

priagendsten in Deutschland. Aber dann kommt
auch schon wieder das Madame Ngo. Und dann
haben wir noch das 893 Ryotei Restaurant, das
extrem hip geworden ist”, schwédrmt Ngo. Das
Imperium, das er sich aufgebaut hat, reicht aber
noch viel weiter. , Insgesamt betreue ich zurzeit
14 Lokale, davon sind nur zwei dhnlich — das heif3t,

das sind zehn verschiedene Konzepte”, rech-

det das Madame Ngo franzosische mit net der Gastronom.
vietnamesischer Kiiche. Die beiden THE
Lokale teilen sich Hausnummer DUC NGO Kulinarischer

und Hausherrn: Multigas-
tronom The Duc Ngo. Der
arbeitet aber meistens im
Fine-Dine-Japaner 893
Ryotei, der 150 Meter
weiter auf der gegen-
uberliegenden StralRen-
seite liegt und hinter ei-

ner fragwiirdigen Fassade

mit der Hausnummer 135

zu finden ist. Auf dem Weg
dorthin geht er an zwei wei-
teren seiner Lokale vorbei, dem
Fischrestaurant Funky Fisch und

dem Bun- und Bowl-Konzept Toki The

White Rabbit. Man merkt: The Duc Ngo ist dick
im Geschaift.

Und genannte Lokale waren nur jene in der
Kantstral3e, fiir ihn aber gleichzeitig auch die Un-
ternehmen, die ihn am meisten geformt haben.

,Es sind alle irgendwie meine Babys. Mein aller-
erstes, das Kuchi-Konzept, ist natiirlich eines der

Ausgabe 245

Schmelztiegel

Multikulti ist das Wort, nach dem
man sucht, um Ktiche und Background
von The Duc Ngo zu beschreiben. Genetisch
vereint er China und Vietnam, kulinarisch ist
ervor allem in Japan zu Hause. Fiir Ngo ein
weitldufiger Begriff: Aus dem Jungen, der mit
fiinf Jahren als Fliichtling nach Deutschland kam,
ist einer der erfolgreichsten Gastronomen des
Landes geworden. Das zeigen alleine sieben
Lokale in einem Radius von 60 Metern in der
Berliner Kantstrafle. Deutschlandweit
steht er hinter 14 Restaurants, zehn
Konzepten und will
noch mehr.

Die beeindruckende
Zahl ist das Ergebnis
jahrelanger Arbeit
—und starker Leiden-
schaft: The Duc Ngo
macht das, worauf
er Lust hat. Und das
sind zum Gliick der

Hungrigen sehr viele

verschiedene Lokale, die
alle eines gemeinsam ha-
ben: contemporary asian cu-
isine. ,Ich bringe verschiedene
Lander und verschiedene Esskulturen
zusammen”, restiimiert der Ideengarant.

Wer seine Lebensgeschichte kennt, weils, dass
die Verschmelzung der Kulturen tief in ihm veran-
kert liegt. Ngo wird als Sohn eines Chinesen und
einer Vietnamesin in Hanoi geboren. Aber weil die
Familie unter politischer Verfolgung leidet, muss
sie flichen. Im Alter von flinf Jahren kommt  »
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Garnelen, Thunfisch, Gelb-
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ICH GLAUBE, MIT KUCHI,
MADAME NGO UND 893
RYOTEI HABE ICH DEN VO-
GEL ABGESCHOSSEN.

The Duc Ngo weil3, dass seine Konzepte durch die Decke gehen

Es folgen zwei weitere Konzepte in Berlin, die Ngo
aber spéter wieder schliel3t. Dann verstéarkt Da-
niel Feldsmann das Kiichenteam mit deutscher
Expertise — und die Er6ffnungen gehen munter
weiter. 201 3 soll es gleich zwei neue Lokale geben:
das Cocolo Ramen in Berlin-Kreuzberg und das
Moriki in Frankfurt, Ngos erstes Projekt mit der
Gekko Group. Hier kommen zwei weitere wichtige
Akteure in Ngos Gang ins Spiel: Jana Kdmpfer und
Vladimir Rauthstein. Sie bauen das Moriki mit
auf, gehoren sozusagen zum Kernteam des Gast-
ronomen, zur Neueroffnungs-Taskforce.

Denn so lduft das bei Ngo: Der
Erfolg macht die Runde und
bringt ihm viele Angebo-
te. ,Gefiihlt jeden zweiten
Tag aus allen Ecken der
Welt“ bekommt er Offer-
te. ,Theoretisch konnte
ich jede Woche ein Re-
staurant aufmachen®,
sagt der Gastronom.
Die meisten lehnt er ab.
Auch aus praktischen
Griinden: Viele Leute wiin-
schen sich ein Konzept, ha-
ben aber keine Ahnung davon,
wie aufwendig oder teuer das wer-
den kann. Aber dann gibt es auch andere,
vielversprechende Ideen. Die Location sieht Ngo
sich dann gemeinsam mit seiner Interior Designe-
rin Hyunjung Kim an. Sie macht aus den Visionen
des Gastronomen schon seit Jahren einzigartige
Restaurants.

Die tibernimmt dann die Taskforce: Kiichen-
chefs und Betriebsleiter reisen an, um mit dem
Restaurantboot in See zu stechen. , Die bauen das
auf, bleiben zwei Monate oder auch ein bisschen

langer”, erklart Ngo. Dann muss jemand gefunden
werden, der das Ruder tibernimmt. ,,Das Gliick ist,
dassich drei verschiedene Partner habe, denen ich
vollkommen vertraue und die mich unterstiitzen.
Meine Familie, Hyunjung Kim und die Jungs in
Frankfurt. Hatte ich diese Partner nicht, géibe es
nicht so viele Restaurants und ich konnte nicht so
gut schlafen”, sagt der Ideengeber. Zu den Jungs
in Frankfurt zahlt auch Vladimir Rauthstein,
der dort nicht nur das Moriki leitet, sondern den
gesamten stiddeutschen Bereich betreut — denn
2016 soll ein weiteres Moriki in Ba-
den-Baden entstehen.
Wer nun glaubt, Ngo hitte
N alle Hdnde voll zu tun, der
unterschétzt die Tragkraft
des Visionérs. Denn der
ist langst wieder in sei-
nem Kiez und drauf
und dran, zwei neue
Konzepte zu eroffnen:
das Madame Ngo und
das 893 Ryotei, sein
Vorzeige- und Gangs-
ter-Projekt. ,Es sah aus
wie in der Gosse”, erzihlt
. der Gastronom, ,ich wollte es
innen so exklusiv gestalten wie ein
Restaurant, das die japanischen Gangs-
terbosse, die Yakuza, besuchen.” Ob diese tatséch-
lich zu den Stammggdsten zdhlen, wissen wir nicht.
Aber fest steht: Der Laden lduft. , Ich glaube, mit
Kuchi, Madame Ngo und 893 Ryotei habe ich den
Vogel abgeschossen”, fasst Ngo zusammen. Dass
er deswegen noch lange nicht genug hat, zeigt er
immer wieder —vor allem mit Neueroffnungen, die
mit dem anfdnglichen Jahrestakt gar nicht mehr
mithalten konnen. Mittlerweile gibt esda  »

Rossini Chinoise:
eine Spezialitat von
Multigastronom
The Duc Ngo

Foto: Jakob Nawka
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Der Imperator: KantstraBenking The Duc Ngo
stampft ein Konzept nach dem anderen aus dem
Boden. Mittlerweile ist er Herr tber 14 Laden -
auf dem Foto steht er im Golden Phoenix.
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Fotos: Golden Phoenix/Provocateur/Gekko Group

ES KANN SCHON
SEIN, DASS ICH
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KONZEPTE HABE -
ODER 100.

Das Ziel des The Duc Ngo: Konzeptmeister werden

ndmlich noch das Funky Fisch, fiir Ngo ,eines der
besten Fischrestaurants in Europa”, Toki the White
Rabbit, das Golden Phoenix im Hotel Provocateur,
das Mono in Braunschweig und seit Kurzem das
Burbank im Roomers in Frankfurt.

Kein Ende in Sicht

Ob dem Multigastronomen eigentlich nie Muf$e und
Ideen ausgehen? ,Ich merke zwar, dass es in den
letzten acht Jahren sehr anstrengend war. Aber ich
denke schon, dass es so sein wird, dass ich damit
immer weitermache. Weil ich ja Lust darauf habe”,
sagt Ngo. Von allem habe er eine Vision: italienische,
vietnamesische oder ttirkische Kiiche, ein deutsches
Restaurant fiir Berlin, der Einstieg ins Hotel-Bu-
siness. Conclusio des Herrn Ngo: ,,Es kann schon
sein, dass ich irgendwann 30 verschiedene Konzepte
habe. Oder 100.” Auch ins Ausland zu gehen, kann
er sich vorstellen. ,Ich habe ja keine Verpflichtun-
gen”, meint er, um dann doch auf die Geschifte
zurtickzukommen. Aber die weild er ja offenbar in
guten Hianden — in jenen seiner Kantstral3enmafia
namlich. Ein Begriff, den Ngo vor allem auf Social
Media gerne verwendet. Woher er kommt? ,,Das war
ein befreundeter Schauspieler, Ken Duken. Der hat
das mal auf Instagram gepostet. Und dann habe ich
das auf Instagram als Hashtag fiir mich und meine
Laden benutzt. Die Kantstral3e ist auch mal so eine
hassliche, verruchte Stralle gewesen. Deswegen ist
das Thema KantstralRenmafia das Game dabei, die
Community sozusagen.“ Die Bezeichnung fiir seinen -
. B
Kiez eben. L

i Lichtundurchlassige B
www.kuchi.de ichtundurchléssige Box 7‘

(Inhalt 750g)

Tel: 07851/9378-0 4
E-Mail: info@fromi.com F R O M |
www.fromi.com
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TIM RAUE.

AUF EIN
MIT TIVI RAUE

TIM RAUE GEHORT ZU DEN INTERNATIONAL ERFOLGREICHSTEN STARKOCHEN DEUTSCH-
LANDS. WARUM EXPANSION DIE BESTE MITARBEITERFORDERUNG IST -~ UND IN SEINEM
2-STERNE-FLAGSHIP NUN DOCH EIN VEGANES MENU SERVIERT WIRD.

Interview: Lucas Palm, Fotos: Raphael Gabauer

DEUTSCHES AUSHANGESCHILD  oder 2006, als ich bemerkte: Ich habe  Klingt so, als hattest du Mitarbeiter im
Sein Sternerestaurant findet sich als  Leute an meiner Seite, damals noch im  Uberfluss. Fachkraftemangel ist bei
bestplatziertes deutsches auf der pres- Swissotel, die jetzt vielleicht noch Sous Tim Raue kein Thema?
tigetrachtigen Liste der World's 50 Best  Chefs sind, aber frither oder spéiter ein- Raue: Doch, doch. Der Fachkraftemangel
Restaurants, er selbst ist der einzige fach Kiichenchefs werden miissen. Und ist brutal. Und ich sehe tatsdchlich nur eine
deutsche Kiichenkapazunder, der als bevor ich sie in die Freiheit entlassen = Maoglichkeit: Wir miissen die Grenzen auf-
Protagonist der Netflix-Serie Chef’'s hitte, fragte ich mich: Wie machen es machen. Wir miissen Menschen ins Land
e Foodies begeisterte. die, die richtig gut sind, also Robuchon, holen, fiir die Gastronomie noch ein tol-
haben tatsdchlich  ler Job ist. Thnen Voraussetzungen bieten,




MeTRy

TIM RAUE

Mit seinen asiatisch inspirierten Gerichten gilt er heute weit iiber die Landesgrenzen
hinaus als genialer Herdtiiftler; der die deutsche Spitzengastronomie wie kein zwei-
ter internationalisiert hat. Im September 2010 erdffnete Raue in Berlin-Kreuzberg
das Restaurant Tim Raue, das seit 2012 mit zwei Michelin-Sternen ausgezeichnet
ist und als bestplatziertes deutsches Restaurant auf der World's 50 Best Restau-
rants Liste steht. AufSerdem zeichnete der Gault Millau Ende 2018 Raues Kiiche
mit sage und schreibe 19,5 Punkten aus. Neben seinem Sternerestaurant baute
sich Raue in den vergangenen Jahren ein kleines Gastro-Imperium auf. Als Letztes
eroffnete er mit dem Moderator Giinther Jauch die Villa Kellermann in Potsdam.

rollingpin.com  »  Ausgabe 245




TIM RAUE.

WIR MUSSEN DIE

GRENZEN OFFN!

UND LE

LAND

EUTE INO
HOLEN!

Tim Raue pladiert fir radikale MafBnahmen, um dem Fachkraftemangel Einhalt zu gebieten

—

Fordernder Forderer: Tim Raue treibt
seine Mitarbeiter zu Hichstleistungen
an — nicht zuletzt, indem er expan-
diert. Sein Ziel: sich um das Konzep-
tuelle und die Kulinarik zu kiimmern

— und dabei ganz in seiner Rolle als
Mentor aufzugehen.




Deine Expansionsprojekte besetzt du,
wie du vorhin sagtest, mit deinen Mitar-

beitern. Kénnte man sagen: Expansion ist
die beste Mitarbeiterforderung?

Raue: Die entscheidende Frage lautet
doch: Wie gehe ich mit meinen Mitar-
beitern um? Wie fiihre ich sie? Wie lasse
ich sie wachsen? Wie viel Verantwortung
uberlasse ich ihnen? Das war fiir mich
immer elementar. Ich mochte, dass die
Menschen, die bei mir arbeiten, nicht nur
besser kochen lernen oder besser am Gast
sind, sondern, dass sie auch immer mehr
Verantwortung tibernehmen und ich mich
mehr und mehr zurtickziehen kann, um
meine Rolle als Mentor wahrzunehmen.
Schlussendlich mochte ich mich auf das
Konzeptuelle und die Kulinarik konzen-
trieren — einfach weil ich glaube, dass ich
da immer noch am besten bin.

Du hast im Jahr 2017 einmal gesagt, du
wirdest nie fir Veganer kochen. Seit
September 2019 gibt es in deinem Res-

taurant Tim Raue ein veganes Mendi.
Raue: Das Schone ist doch: Dank Franz Be-
ckenbauer konnen wir heute sagen, was wir
wollen — und morgen hat es nichts mehr
zu bedeuten.

Dennoch: Was hat sich getan?

Raue: Es stimmt, ich habe mich lange ge-
gen veganes Kochen und veganes Essen
gewehrt. Irgendwann habe ich mich tiber-
zeugen lassen, eine vegane Didt zu machen,
weil ich kérperliche Beschwerden hatte. Da
habe ich gemerkt, dass es mir geholfen hat.
Heute mache ich das zwei, drei Tage in der

www.rollingpin.com » Ausgabe 245

Woche — und mir geht’s besser! Ich hab
abgenommen, ich bin fitter und im Kopf
einfach klarer. Aullerdem bin ich ja auch
lernfdhrig. Im Rahmen eines Pop-ups
hatten wir eine Klientel, die so zwischen
18 und 35 war. Da habe ich festgestellt,
dass davon circa 50 Prozent vegan, 30
vegetarisch und 20 Prozent Burger essen.
Das hat mir vor Augen gefiihrt, was die
kommende Generation will — und dass
man daran nicht vorbeikommt.

Worin bestehen die Herausforderun-

gen, in einem Sternerestaurant vegan

zu kochen?

Raue: Auf jeden Fall Lebensmittel zu

finden, bei denen ich keine geschmack-
lichen Kompromisse eingehen muss. Ich

spreche nicht von Gemiise oder von Obst.
Sondern beispielsweise von Butter. Wie

kann ich, der circa fiinf Kilogramm ge-
klarte Butter am Tag in seinem Haupt-
restaurant verkocht, Butter auf vegane

Art ersetzen? Es hat tatsdchlich Monate

gedauert, bis wir ein Produkt aus Pakis-
tan gefunden haben, das eine Art vega-
ner Butterschmalz ist. Der hatte dann

auch tatsdchlich den Geschmack, den
wir haben wollten, natiirlich und ohne

kiinstliche Zusétze. Das miissen wir
jetzt tiber London importieren. Unsere

zweitwichtigste Zutat ist eine Fischsauce,
die wir selbst kochen, mit Chili, Knob-
lauch und Essig, das ist unser Salz im
Restaurant. Dazu mussten wir Banane

verrotten lassen, Jackfruits und Tomaten
fermentieren und ein Rezept finden, das

geschmacklich ganz nah dran ist. >

VERVINO

DIE SEELE BESONDERER MOMENTE.

Unsere o-teilige Gourmet-Glasserie
lasst die Herzen von Weinliebhabern
und Astheten héherschlagen. Mit der
diinnwandigen Kuppa des TrinkgefaRes,
dem feinen Stiel und der weiten
Bodenplatte mutet die hochwertige,
maschinengefertigte Serie nahezu wie
mundgeblasen an. Gemeinsam mit
Sommeliers entwickelt und sensorisch
getestet, unterstiitzen die Glaser das
Bouquet verschiedenster Rebsorten
perfekt — fiir hochsten Genuss und
Gastfreundschaft in Reinkultur.

»Jeder Wein hat ein besonderes Glas
verdient, das ihn strahlen und duften
Idsst. Bei uns kommen die Gldser seit
Jjeher aus Zwiesel.“- Tim Raue, Sternekoch

www.schott-zwiesel.com
shop.zwiesel-kristallglas.com




TIM RAUE.

Um dielges ikonische Gericht aus

“Tim Raues Zweisterner genauso

hinzukriegen wie der Meister
selbst, geht’s hier lang;
www.rollingpin.com/245

Foto: Joerg Lehmann
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Fuck off! Tim Raue ldsst sich
von seinem Geschwitz von
gestern nicht einschrinken:
Obwohl er 2017 noch iiber
veganes Essen geschimpft hat,
gibt es heute im Restaurant
Tim Raue ein veganes Menti.

METRD




ICH O TEHE

MORGENS NCHT AUF
UND HALTE MICH FUR
DIE GEILSTE SAU.

Fir Tim Raue gilt: Disziplin, Demut und Fleif3 sind die Tugenden - und zwar gleichermafen
fir den unternehmerischen Gastronomen wie fir den kreativen Sternekoch

Du sagtest einmal: Jedes deiner Re-

Dein neuestes Projekt ist die Villa Kel-

staurants muss sich rentieren. Es sei

lermann in Potsdam. Was kommt als

irrsinnig zu glauben, du hattest deine

Néachstes?

casual Konzepte nur, um dein Sterne-

restaurant zu finanzieren.
Raue: Immer. Es geht darum, dass jeder
Betrieb fiir sich genommen finanziell
und operativ Gewinn macht. Jeder Be-
trieb muss einfach fiir sich funktionieren.
Wenn er sich nicht rechnet, dann wird
er geschlossen. Das kann passieren. Das
passiert uns allen. Ich kenne niemanden
unter meinen tollen Kollegen, der nicht
schon einen Laden dichtmachen musste.
Es kann an 500 Metern liegen, die der
Standort vom richtigen entfernt ist, an
den Mitarbeitern, was auch immer ... Bei
den Deutschen hort man dann immer:
,Ha, ha, ha, der hat wieder ein Restaurant
zusperren miissen!“ Dabei geht’s doch da-
rum im Leben! Wenn du nicht aus den
Fehlern lernst, dann denkst du auch ir-
gendwann, du kannst tiber alle schweben.
Deswegen: immer schon bescheiden, de-
miitig und fleilSig bleiben. Ich stehe nicht
morgens auf, halte mich fiir die geilste Sau,
schaue in den Spiegel und sage: ,Boah,
Raue, bist du geil, du hast zehn Liaden!“
Ich stehe auf, denke erst einmal ,,Schei-

Raue: Ich muss immer aufpassen, wenn
ich sage: ,Es reicht jetzt!“ Aber die Villa
Kellermann wird hochstwahrscheinlich
das letzte Restaurant sein, das ich aufge-
macht habe. Ich hab mit Giinther Jauch
einen fantastischen Partner, der einen
unfassbaren Platz geschaffen hat, wo du
glaubst, du kommst zur reichen GroRtante
zum Wochenende zu Besuch. Mir hat ein
Restaurant mit einer echten deutschen
Kiiche einfach gefehlt. Klar, ich werde in
Zukunft mit Sicherheit noch Konzepte
machen, aber ich mdchte keine Restau-
rants mehr auf die Beine stellen, in denen
ich direkt verbandelt bin oder herumei-
ern muss. Weil eins ist natiirlich klar: Das
kostet unfassbar viel Kraft, und da habe
ich in den letzten Jahren ordentlich gege-
ben. Jetzt ist es Zeit, einmal einen halben
Schritt zurtickzugehen.

www.tim-raue.com

VIDEO:
Das gesamte Exklusiv-
interview mit Tim Raue

Swiss Hold-o-mat"

«... Unverzichtbar -
im Wettbewerb und

im Allta g.» Mario Garcia, Rang 5
am Bocuse d’0r 2019

Hold-o-mat’
Noch praktischer und einfacher -
vom Kleinsten bis zum Grossten.

gibt es unter:
www.rollingpin.
com/245

Be!*, checke meine E-Mails und gehe ans
Telefon, um mit den Leuten zu besprechen,
wo wir was optimieren konnen.

ERNORGA
New family!
www.holdomat.com

www.rollingpin.com » Ausgabe 245




.:.- k. ljﬂh*.‘.

P

i { " R
8 ¥ b : o1 .-. W uaaaoaau.-
_:..__:.::.._..:i ::.:..:..ii?:..::::i:..:.:::...__ss.

(O lrrurj.f 3

v

114



www.rollingpin.com . » Ausgabe 245

ER BRENNT DEN WELTBESTEN VODKA UND
IST SIDOS DESTILLATEUR DES VERTRAUENS:
WAS JOSEF FARTHOFERS KABUMM VODKA
SO EINZIGARTIG MACHT - UND WARUM SELBST
EIN KINDERGARTEN NICHT GENUG
DAVON BEKOMMEN KANN.

Text: Lucas Palm, Fotos: Raphael Gabauer
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DA HABEN
WIR VER-
STANDEN,
WARUM ER
DIE GOLD-
MEDAILLE FUR
DEN BESTEN
VODKA
GEHOLT HAT.

Burkhard Westerhoff iiber den ersten Tag in Josef
Farthofers Destillerie im niederosterreichischen Ohling

1+3 In der polnischen Glashiit-
te nahe Krakau wird jede
einzelne Flasche handisch
hergestellt und mundgebla-
sen. Die Breite des Flaschen-
halses variiert dadurch so
sehr, dass Farthofer vier ver-
schiedene Korkengrofen auf
Lager hat 2 Doris und Josef
Farthofer vor ihrer Destille,
die ausschlieBlich mit Elefan-
tengras befeuert wird 4 Er

ist es, der dem Kabumm
Vodka seinen einzigartigen
Geschmack verleiht: der selte-
ne Mostviertler Nackthafer.
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an nehme einen
Rechtsanwalt, ei-
nen Riipelrapper,
einen Destillateur —
und vertraue deren
Machwerk einer Glashiitte in Polen
an. Klingt explosiv, das Ganze —und
ist es auch: Kabumm Vodka nennt sich
das fliissige Dynamit, mit dem sich der
deutsche Chartsttirmer Sido seinen lange

gehegten Jugendtraum erfiillt hat. An sei- wirt- kann ich Vodkas nicht so auseinander-
ner Seite: Burkhard Westerhoff, Master- schafte- halten.“ Genau das wollte die Tkone des
mind hinter Sidos Plattenvertrdgen, und ten eine gemischte Landwirtschaft —deutschen Sprechgesangs, die dem russi-

Josef Farthofer, einer der nachweislich bes-  mit Kiihen, Schweinen und Streuobstwie- schen Nationalgetréink bekanntlich trotz
ten Destillateure weltweit. Seit 2015 sorgt  sen. Neben der Mostproduktion hatteauch ~ seiner aromatischen Eintonigkeit nicht
das Wisserchen dieses hochprozentigen  das Schnapsbrennen von Anfang an einen  abgeneigt ist, &ndern. ,Da kam Burkhart
Dreiergespanns fiir ordentlich Furore in  Platz im elterlichen Bauernhof, der das  auf die Idee®, erinnert sich Sido, ,,in Goog-
der umkampften Welt der Spirituosen und  Brennrecht bereits in Zeiten Maria Theresi- le den Suchbegriff ,Bester Vodka der Welt*
Edelbrénde. Und das, obwohl —oder gerade  aserhielt. Seit 2003 hat Josef Farthofer aus  einzugeben — und da poppte die Brennerei
weil — dieses Trio infernale unterschiedli- dem elterlichen Anwesen nicht nur eine  Farthofer auf.” Westerhoff klingelte sofort
cher nicht sein kénnte. Was ist das Geheim-  der meistdiskutierten Avantgarde-Destille- bei Farthofer durch — und stand nur zwei
nis seines Erfolgs? Und was macht seine  rien gemacht, sondern bautimidyllischen =~ Wochen spéter zusammen mit Sido im
viel bewunderte Alk-Granate so besonders? ~ Ohling auf 45 Hektar Bio-Landwirtschaft  tiefsten Mostviertel. ,, Wir wollten etwas

Alles beginntim Jahr 2012. Zu diesem Zeit- auch genau jene Produkte an, die seinen  machen, das handwerklich einfach top ist*,
punkt kennen sich zwar Sido und Wester- hochprozentigen Meisterkreationen ih- sagt Westerhoff. ,Und als wir dann bei Josef
hoff schon eine ganze Weile, beim Namen  ren unverkennbaren Bumm-Effekt geben: ~ vor Ort waren, haben wir verstanden, wa-
Josef Farthofer hingegen wiirden siejedoch ~ geschiitzte Getreidesorten wie Emmer, rum er damals die Goldmedaille geholt hat.
ratlos mit den Achseln zucken. Erst ein Jahr =~ Winterweizen, regionale Birnensorten, Uns hat das alles wahnsinnig beeindruckt,
spater kommen sie darauf, dass der Nie- Mostviertler Hauszwetschke, Kriecherl auch die Nachhaltigkeit, mit der Josef seine
derosterreicher damals mit seinem O. Wod-  oder Holunder — nichts davon wird auf  Produkte macht. Selbst die Destille befeu-
ka die prestigetrachtige IWSC Trophy ge- dem freien Markt verkauft, sondern lan- ert er mit Elefantengras.“ Auch Farthofer
wonnen hat. Damit wurde Farthofers Vod- det zur Gédnze in Farthofers Destille. Und  erinnert sich an den ersten Tag mit dem
ka offiziell zum besten der Welt gekiirt. ,Bis  dann wéren da noch der Nackthafer und  Rapstar und seinem Anwalt auf seinem Hof:

heute bin ich der Einzige im deutschsprachi- das Elefantengras. , Wir haben viel verkostet®, sagt er, was wohl
gen Raum, der diesen Titel geholt hat“, sagt so viel heil3t wie, dass sich das zukiinftige
Farthofer, ,, ansonsten gewinnen immer Trio ordentlich volllaufen lief3. Fest stand

Destillateure aus den nordischen Staaten, ,Mit Vodka ist es ja immer so eine Sache“, jedenfalls, dass Sido, wie Farthofer sagt,
Russland oder Polen.“ Dass Farthofer zu  sagt Sido. ,Meistens schmeckt er nach ,einen Vodka machen wollte, der kabumm
den besten seiner Zunft gehort, kommt tib- nichts. Bestenfalls tut er im Rachen und  macht am Gaumen.* Fiir Farthofer kam
rigens nicht von ungefihr. Seine Eltern be- Gaumen nicht weh. Also normalerweise  dafiir nur eines infrage: Nackthafer.
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KABUMM VODKA.

Drei feine Herren und ihr edler Tropfen:
.Wir haben viel verkostet”, erinnert
sich Josef Farthofer (re.) an den ersten
hochprozentigen Besuch von Burkhard
Westerhoff (li.) und Sido (Mi.) in

seiner Destillerie.

Sido Uber die dezenten Zitrusnoten seines Kabumm Vodkas
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MEISTENS
SCHMECKT ER
NACH NICHTS
UND

Zusammen mit dem Weizen hat
er das fiir Sido bis dahin Unmdog-
liche moglich gemacht: einen Vo-
dka kreiert, der tatsachlich einen
individuellen, wiedererkennbaren
Geschmack hinterlésst. ,,Fiir mei-
ne Jungs aus dem Viertel schmeckt
er nach Obstler, lautet Sidos ge-
wohnt lyrische Beschreibung der
Kabumm-Kreation. Doch wie ge-
nau stellt sie Josef Farthofer her?
Worauf kommt es an?

DESWEGEN

KANN ICH
VODKAS NOR-
MALERWEISE

NICHT AUSEIN-
Fangen wir bei besagtem Nackt- ANDERH AI_TEN

hafer an. Im Vergleich zu anderen
Haferarten weist er einen hheren
Fettgehalt auf und gilt deswegen
als nackt, weil die bliitenschiitzende Spel-
ze beim Dreschen vollstdandig abfallt. Auf
Farthofers Feldern wird er im Friihling
angebaut und im Juli geerntet. Anschlie-
RBend wird er gereinigt, gelagert und danach
geschrotet, bevor er mit heilSem Wasser ge-
maischt wird. ,Im ndchsten Schritt erfolgt
die Umwandlung durch das Malz"“, erklart
Farthofer. ,Da werden die Enzyme im Korn
in Zucker umgewandelt. Das Ganze wird
dann auf unter 30 Grad heruntergekiihlt,
erst dann kommt die Hefe dazu. Und die*, so
Farthofer weiter, ,wandelt dann wiederum
den Zucker in Alkohol um. Bei uns dauert
dieser Prozess ldnger als in den meisten
Destillerien, ndmlich ganze fiinf Tage. " Jetat
geht’s endlich ans Destillieren. Das fiir den
Brennkessel verwendete Elefantengras lie-
fert tibrigens Abwérme, die auch zur nahe
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Mit dem Kabumm Vodka hat Sido sich nun endlich seinen lange ge-
hegten Traum erfiillt: einen Vodka mit aromatischem Wiedererkennungswert

gelegenen Schule, dem Kindergarten und
zur Feuerwehr geht. Ein Vodka, der Gutes
tut — auch das gibt es also. Der Kabumm
Vodka wird dann fiir mindestens ein Jahr
im Edelstahltank gelagert. Verdiinnt wird
das hochprozentige Destillat tibrigens mit
Quellwasser aus der hauseigenen Trinkwas-
serquelle im oberosterreichischen Miihl-
viertel. Dass dieses Edelgesoff seinen Preis
hat, versteht sich von selbst: 80 Euro kostet
die Flasche. ,,Wir wollen einfach nur ein
gutes Ding. Es ging und geht uns nur da-
rum®, sagt Sido. Man glaubt es ihm aufs
Wort. Und freut sich umso mehr auf den
Whisky, den das Dreiergespann bald auf
den Markt bringen will.

)I ICH AKZEPTIERE
KEINE LIMITS!

Der MKN FlexiCombi ist das ideale
Werkzeug, mit dem ich meine
Kreativitdt umsetzen kann — ohne
Einschrankungen. Die Allzweck-
waffe fur alle, die mit ihrer Kiiche

neue Wege beschreiten.

MKN FlexiCombi

Kreativitat neu definiert.

#mychoice

WWW.MKN.COM

Besuchen Sie uns!
Internorga 2020
Halle A4, Stand 417




PHUM SILA-TRAKOON.

120

COCKTAIL-GENIE PHUM SILA-TRAKOON SCHAUT GERNE KOCHEN UBER
DIE SCHULTER, SETZT AUF ANTIALKOHOLISCHE GETRANKE UND WILL
DIE F&B- INDUSTRIE IN EINE GRUNE ZUKUNFT FUHREN.

er Weg in die Barszene begann fiir
Phum Sila-Trakoon ungewohn-
lich: auf der Toilette. , Ich war da-
mals auf dem Riickweg von der
Hauptversammlung der Jungen Union der
deutschen CDU, bin an einem Restaurant
vorbeigekommen und wollte nur kurz auf
die Toilette“, erinnert er sich. ,,Als ich her-
auskam, wollte ich einen Euro zahlen, weil
man das damals noch gemacht hat, wenn
man eine Fremdtoilette genutzt
hatte. Die Dame am Tre-
sen meinte: ,Den Euro

musst du nicht zah- e T

len. Wenn du helfen

willst, dann polier

ein paar Gléaser!

Das war nur Spals,

aber ich zog mein

Sakko aus, polier-

te Glaser und zapfte

Bier. Sechs Stunden

gingen vorbei, ich

wurde ausbezahlt und

sie sagte: ,Wenn du Bock
hast, kannst du am Freitag wie-
derkommen.* So bin ich in die Gastronomie
gerutscht. Das war mein allererster Tag.*
Diese Geschichte wirft einige Fragen auf.
Zum Beispiel, was Sila-Trakoon auf der

‘

Text: Sarah Helmanseder

Hauptversammlung der Jungen Union zu
schaffen hatte. Nun, er wollte die Welt ver-
andern und dachte, dazu miisse er Politiker
werden, in die Fulstapfen seiner Eltern tre-
ten, die fiir die thaildndische Botschaft ar-
beiteten. , Ich wollte Staatswissenschaften
machen, weil ich der Meinung bin, dass un-
sere Gesellschaft nur funktioniert, wenn es
eine verniinftige Fithrung gibt. Um an den
Punkt zu kommen, wo man Regierungs-
arbeit oder Oppositionsarbeit
leisten kann, muss man 20

bis 30 Jahre lang nach
oben in Arsche krie-
chen. Dieses Kon-

zept hat mich nicht
tberzeugt. Ich

habe mir gesagt,

wenn ich die Welt

verdndern oder

etwas hinterlassen

mochte, muss das
auf anderer Ebene pas-

b sieren.” Als diese andere
Ebene hatte er nun eben die

Bar auserkoren. Nicht unbedingt
naheliegend, aber nur auf den ersten Blick.

!*h‘r:;v.

Kometenhafter Aufstieg
Der Kiichenchef des Restaurants, in dem Si-

la-Trakoon seine Bar-Initiation erlebt hatte,
vermittelte ihn an den Alten Krug, wo unter

Horst Schlenker damals noch Sternekiiche

auf dem Programm stand. Mixologen-Skills

holte er sich in einer Reihe von Kursen an

der Barakademie Berlin, wo er dann bis

2015 selbst Dozent war. Das Talent steckte

offenbar im kleinen Finger, denn es dauerte

nicht lange, bis er seinen ersten Posten als

Barmanager abstaubte, 2009 in der Secco

Lounge, wo er zur Neueroffnung ein einzig-
artiges Pairing von Cocktails und Musik in-
itiierte. In den darauffolgenden Jahren kam

eine ansehnliche Liste renommierter Stati-
onen zusammen: Billy Wilder’s Cocktailbar,
das Katz Orange Restaurant by Contempo-
rary Food Lab, das legendare Le Croco Bleu,
wo er schon am Aufbau beteiligt war, 2016

die Eroffnung des Panama Restaurants und

der Tiger Bar gleich nebenan. Dazu kamen

Projekte wie Consulting fiir Réring Catering

und ein Barkonzept in Bangkok.

Seit Mitte 2016 steht Sila-Trakoon nur
noch sporadisch selbst hinter dem Tresen.
Er ist mittlerweile Global Brand Ambassador
und gastronomischer Berater von Thomas
Henry. Er fungiert als Hauptrepriasentant
fiir die Marke, kiimmert sich um Pressear-
beit und wirkt bei der Produktentwicklung
mit. Sein Herzensprojekt sind die jahr- >

Sila-Trakoons neueste Kreation ist Tanqueray Gin
mit Limettenwasser, Apfel Corcial, Sesamél und
Thomas Henry Tonic Water mit Kerbel-Holunder-

bliten-Espuma als Garnitur.

Foto: Thomas Henry, Offenblen.de



fir eine nachhaltigere
Workshops zeigt er anag't'en,Ba
; ‘ ist, mit Kochen und Sommeliers
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Regionale Zutaten, Fermentati-
on, Zero Waste und nachhaltiges
Denken - auch im Glas. Phum
Sila-Trakoon will die F&B-Szene
ergriinen lassen.



Foto: Thomas Henry, Offenblen.de

Phum-Sila Trakoon will Barkeeper dazubringen,

In puncto Produkte und deren Verar-
beitung verfolgt Sila-Trakoon einen
avantgardistischen Ansatz: Er will die
Barszene griiner und nachhaltiger
machen. Deshalb hat er sich Techni-
ken wie Zero Waste, Fermentation und
Transformation verschrieben: ,Ich fin-
de es sehr spannend, einen Geschmack
von seinem Rohzustand in moglichst

Uber den Tellerrand - oder den Glasrand - zu schauen

lich stattfindenden Masterclasses, wo Si-
la-Trakoon anderen Barkeepern vermittelt,
wie wichtig es ist, die Schnittstelle zwischen

Kiiche und Bar nicht nur zu sehen, sondern

auch zu nutzen. Seine zentrale Message: , Es

reicht nicht, ein fleiBiger und motivierter

Bartender zu sein, wir miissen auch nach

links und rechts schauen. Wenn ich das

Beste fiir meinen Cocktail haben mochte,
brauche ich verschiedene Experten und

verschiedene Blickwinkel auf das Produkt.
Deshalb legt Sila-Trakoon grof3en Wert auf

direkte Zusammenarbeit mit Sommeliers

und Kochen und geht, wenn er an neuen

Drinks oder Workshop-Konzepten arbeitet,
eher in Restaurants als in Bars und schaut

Kochen tiber die Schulter. ,Das inspiriert

mich sehr, zu tiberlegen, wie kann ich das

dekonstruieren und rekonstruieren, um da-
raus ein cooles Getrink zu machen.” Dass

er heute diesen engen Kontakt zur Gastro-
nomie pflegt, verdankt er den zweieinhalb

Jahren, die er Seite an Seite mit Tim Raue

im Le Croco Bleu arbeitete — fiir ihn person-
lich einer seiner grolten Erfolge. Da gibt

es aber auch noch zwei andere Highlights,
auf die er sehr stolz ist: Er mixte Drinks fiir

das thaildndische Konigshaus bei dessen

Besuch in Deutschland und 2014 fiir die

Fullballweltmeisterschaft.
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viele verschiedene Formen zu bringen

und dabei die Wechselwirkung festzu-
halten®, erklért er. Alkohol spielt dabei fiir
ihn beim Kreieren neuer Drinks eine unter-
geordnete Rolle: , Ich sehe die geschmackli-
che Entwicklung erst mal nicht unter dem
Aspekt Alkohol. Ein Cocktail ist fiir mich
im Prinzip eine Bedtirfnisbefriedigung. Ich
baue Drinks zuerst alkoholfrei und kon-
struiere mir dann alles andere dazu.“

In Zukunft will Sila-Trakoon seine Ideen
noch stiarker nach aullen tragen — Stich-
wort Welt verdndern. ,,Ich bin der Meinung,
dass sich die gesamte F&B-Industrie verdn-
dern muss, ein Verstéandnis fiir Nachhaltig-
keit, Lokalitét, stdrkeres Gesellschaftsden-
ken*, betont er. ,Ich kann mir vorstellen,
irgendwann in einer Agentur zu arbeiten
oder eine solche zu griinden, die vielleicht
in Zusammenarbeit mit der deutschen Um-
welthilfe eine Beratungstétigkeit fiir diesen
Industriezweig macht, um ihn auf dem Pro-
zess des Griinwerdens zu begleiten. *

L Ty

11'

REZEPT: i'l'

Lust auf einen Green
Drink a la Sila-Trakoon?
Hier geht's zum Rezept:

www.rollingpin.com/245
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Der Baseballschlager kommt
bei Philipp Carstanjen im The
Hungry Heart gliicklicherweise
seltener zum Einsatz als der
- Grill. Aber was man hat, hat

man. Was Carstanjen ganz
HN’ besonders hat: geniale Kon-

zept-ldeen - und abgdttisch
m gute Sandwiches.

-LEMON.PL " . T
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GANZ GRAZ IST VERRUCKT NACH SEINEN SANDWICHES: WIE PHILIPP
CARSTANJEN AUS EINER WINZIGEN NUDELBOX IM SZENEVIERTEL

LEND DIE BESTE AMERICAN-STREETFOOD-BAR OSTERREICHS MACHTE.

Text: Sarah Helmanseder, Fotos: Monika Reiter

er im Grazer Szeneviertel Lend
in der Mariahilfer Strale eine
hungrige Menschenmenge auf
dem Gehsteig entdeckt, sollte
sich nicht weiter wundern, sondern lieber
freuen — und sich gleich einreihen. Denn
hier gibt es das beste Fast Food der ganzen
Stadt! ,,Schnell stimmt in Wirklichkeit gar
nicht. Die Leute warten bei mir ja auch fiir
ihr Essen®, relativiert Philipp Carstanjen.
»Wenn viel los ist, wartest du schon einmal
20 Minuten."“ Thm gehort die winzige Ame-
rican-Streetfood-Bude The Hungry Heart,
die die Grazer um den kulinarischen Ver-
stand bringt. Mit dem Begriff Fast Food
kann sich Carstanjen ohnehin nicht wirk-
lich anfreunden. ,Man muss zwischen Fast
Food und Junkfood unterscheiden*, wendet
er ein. ,Nur weil es schnell ist, muss es nicht
schlecht sein.” Wer auch nur einen ein-
zigen Bissen von Carstanjens legenddrem
Philly Cheese Steak Sandwich nimmt, wird
jeglicher Verteufelung von Fast Food fiir
immer abschworen. Es ist unfassbar, was
fiir eine Geschmacksexplosion, was fiir
ein perfektes Ensemble von Aromen und
Texturen der junge Grazer zwischen zwei
Brothaélften packt. ,Ich finde den Gedanken
der Amerikaner geil, dass du, selbst wenn
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du wenig Zeit zum Essen hast, eine norma-
le, vollwertige Mahlzeit so verpackst, dass
du sie mitnehmen und ohne Besteck essen
kannst. Dass du eben nicht unbedingt nur
ein Wiirstchen im Hotdog hast, sondern
dass das wirklich ein Gericht ist und einen
Wert hat”, erklért er.

Von Florida ins Annenviertel

Die hohe Kunst des Sandwichmachens
studierte Carstanjen dort, wo sie ihren
Ursprung hat: in den USA. Nachdem er
den Abschluss in der Tourismusschule Bad
Gleichenberg und ein paar Praktika in der
Tasche hatte, wollte er erst mal Reilsaus
nehmen und liel$ sich von einer Jobagen-
tur nach Florida vermitteln. Dort fand er
sich als einer von zig Kéchen im luxurio-
sen Jacht- und Golfklub Admirals Cove Club
wieder. ,Das war ziemlich eindrucksvoll,
erinnert er sich. ,Jeder macht den ganzen
Tag lang ein und denselben Handgriff. Das
sind Mengen, die ich bei uns nicht gesehen
habe. Das ist schon ein anderes Arbeiten.*
Wenn dabei doch mal eine freie Minute blieb,
unternahm Carstanjen eines mit Vorliebe:
Sandwiches essen. Wobei, wie er anmerkt,
das Junkfood-Problem in Amerika weitaus
grolRere Dimensionen hat als hierzulande:

‘

,Du kriegst brutal viel Scheil’e zu essen. Du
musst echt schauen, wo du etwas Anstén-
diges kriegst. Aber wenn etwas mehr kostet,
stimmt daftir das, was auf den Tisch kommt,
was bei uns in Osterreich nicht immer der
Fall ist.*

Nach Ablauf seines Studentenvisums
kehrte Carstanjen nach Graz zuriick und
heuerte im Haubenlokal Prato im Palais
an. Dieses schloss 2016 seine Tiiren. Car-
stanjen war also auf der Suche nach Arbeit.

,Das mit der Selbststéindigkeit war super-
spontan®, sagt er. ,Nachdem ich immer
schon viel am Lend unterwegs war, habe
ich gemerkt, dass die Nudelbox frei war. Zu-
erst habe ich tiberlegt, einfach eine Wiirstel-
bude aufzusperren. Ein Freund hat gemeint,
er kann mir ein bisschen Geld pumpen, da-
mit ich den Wiirstelsieder reinstellen und
gleich anfangen kann, aber das war mir
zu einfach und zu normal. Dann sind mir
die Sandwiches wieder in Erinnerung ge-
kommen.* Eine American-Streetfood-Bar
sollte es also werden, mit Sandwiches und
Hotdogs, wie sie Graz noch nie gesehen
hat. Weniger normal ist das zweifelsohne
und weniger einfach auch — im positiven
wie im negativen Sinne. Denn das Geld aus
dem Nichts hervorzuzaubernundden  »
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THE HUNGRY HEART.

Betrieb aufzubauen, das war keine leichte

Ubung. Sie involvierte viele helfende Hiinde
und bedeutete viele Stunden harte Arbeit.

»Ich habe mir zwei Monate Zeit gelassen mit
dem Umbauen, viel selbst und mit Kumpels
gemacht. Die ganze Tischlerarbeit haben wir
zum Beispiel selbst gemacht, um Geld zu spa-
ren. Ich habe selbst weniger Geld ausgegeben
und den Umbau mithilfe von Freunden und
Familie finanziert. Ich habe jedem ein paar
Hundert Euro aus der Tasche gezogen*, meint
er und grinst verschmitzt. , Anders wire es
nicht gegangen. Aber es war kein Millionen-
projekt.*

Carstanjen hatte noch kaum das letzte
Brett angenagelt, da rannten ihm die Géste
schon die Tiir ein. Alexander Smoltschnik
vom Tattoostudio nebenan steuerte das Logo
bei und am 7. November 2016 wurde eroff-
net. Das Hungry Heart schlug ein wie ein
kulinarischer Komet. Was bei einem Blick
auf die Karte — die tibrigens so gut funktio-
niert, dass sie sich bis heute kaum verdndert
hat—kein Wunder ist. Neben dem erwdhnten
Topseller Philly Cheese Steak Sandwich aus
steirischem Jungrind mit Cheddar, glasier-
ter Zwiebel und Pilzen gldnzen das Chicken
Caesar Sandwich und das BBQ Pulled Pork
Sandwich mit Schulterfleisch vom Schwein
auf cremigem Coleslaw. Ein Geniestreich ist
das vegetarische Roasted Carrot Sandwich
mit scharf angebratener Urkarotte auf Coles-
law mit Petersilie und Cocktailtomaten. Es ist
so beliebt, dass Carstanjen schon an weiteren
vegetarischen Sandwiches tiiftelt — mit na-
tlirlichen Zutaten, wie er betont. Kiinstlicher
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Fleischersatz kommt ihm nicht in die Bude! Je-
des Sandwich verfeinert er mit hausgemachter
Mayo, die wohlgemerkt téglich frisch zubereitet
wird. Flankiert wird die Sandwich-Flotte von
drei Kreationen, die die Vorstellung von Hot-
dog neu definieren: Cheese & Onions Hotdog,
New York Style Hotdog mit Sauerkraut und
Speckwiirfeln und im Southern Style Hotdog
versteckt sich hausgemachtes Chili con Carne.
Kleine Details wie Petersilie und Cocktailto-
maten sucht man am durchschnittlichen
Hotdog-Stand tiblicherweise vergeblich. Und
wie konnte es anders sein: Carstanjen weil3
auch genau, wie man Steak Fries zur Perfek-
tion bringt —aulen knusprig, innen weich, fiir
Schlemmer mit Chili con Carne oder Knob-
lauchsauce und mit Cheddar tiberbacken. Ja,
es schmeckt so gottlich, wie es klingt.

Zur richtigen Zeit am richtigen Ort

Dass sein Konzept ein derartiger Voll-
treffer ist, flihrt Carstanjen auf eine Mischung

aus Gliick und Kalkiil zurtick: ,Der Lend als

Viertel an sich ist supercool. Ich glaube, dass

der Zeitpunkt genau der richtige war. Die Idee

war auch sehr geil, aber der gro3te Punkt ist

die Qualitét. Es ist nichts fertig gekaulft, ich

kann kochen, es ist alles jeden Tag frisch.
Alles ist von Hand gemacht, die Mayonnai-
sen jeden Tag frisch und so weiter. Ich glau-
be, dass das den groffen Unterschied macht

und dass die Leute deshalb so gerne kom-
men“, bringt Carstanjen es auf den Punkt.
Und es kommen wirklich alle, von den An-
gestellten aus den umliegenden Biiros  »

NUR W&il- 83 SOINEH
ST, MUSS &S NiGHT
SOHEOHT SEIN.

Junkfood und - hochwertiges - Fast Food zu unterscheiden
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The-Hungry-Heart-Founder Philipp Carstanjen pladiert dafir,
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GRY HEART.




iGH HABS {GDEM EiN PAAR
HUNDERT SURO AUS DER
TASGHE GEZOGEN,

Philipp Carstanjen betrieb Crowdfunding unter Freunden und Familie,

um sein Hungry Heart auf die Beine zu stellen

uber Jungfamilien bis hin zu Nacht-
schwirmern, die auf dem Heimweg
von verschiedenen Klubs noch ihren
Hunger stillen wollen.

Bei den Produkten achtet Carstan-
jen auf Regionalitét: ,Ich bin kein Su-
per-Regionaljunkie, aber wenn es mog-
lich ist, wenn das Zeug gut ist, dann
unbedingt regional. Wichtig ist auch,
dass man Ahnung vom Handwerk hat.
Dann hast du eh schon gewonnen. Ich
glaube, dass das wirklich die zwei Ge-
schichten sind, auf die es ankommt.*
Ubrigens setzt er auch beim Brot auf
Handwerk: Er ldsst es eigens von ei-
nem Grazer Backer anfertigen.

Gefragt, ob er selbst nun kein typi-
sches Fast Food im Sinne von Junkfood
mehr sehen kann, zeigt sich Carstan-
jen pragmatisch: ,Ich finde es bis zu
einem gewissen Grad ehrlich, was die
machen. Jeder weil3, dass es scheilde
ist, aber man kann trotzdem hingehen.
Zwei bis drei Mal im Jahr, wenn ich am
Sonntag verkatert bin und nicht weil3,
was ich essen soll, fahre ich zu McDo-
nald’s, hole mir ein Riesensackerl voll
Bullshit und setze mich damit auf die
Couch.*

The Hungry Heart bekam vor zwei
Jahren einen groflen Bruder namens
The Thirsty Heart, nur einen Katzen-
sprung entfernt vom Grazer Haupt-
platz. Das Konzept: Craftbeer und Ba-
gels im Streetfood-Style. Geplant war
das Ganze nicht wirklich. Mit dem
Gedanken an ein eigenes Braustiiberl
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hatte der bierbegeisterte Carstanjen
schon gespielt, aber dabei war es auch
geblieben, bis er zuféllig an der Loca-
tion vorbeikam und sah, dass sie leer
stand. ,,Ich habe mich mehr oder weni-
ger spalShalber schlaugemacht, ob die
Bude noch zu haben ist und was sie kos-
ten wiirde. Dann habe ich mit meinen
Kumpels geredet. Der Kevin [Page, Anm.
d. Red.], mein jetziger Geschéftspartner,
hat gemeint, passt, er kiindigt seinen
Job, wir machen eine Kneipe auf.

Seit Carstanjen nicht mehr Koch,
Manager, Kellner und Spiiler in Perso-
nalunion ist, ist sein Leben auch wieder
ein bisschen leichter geworden. Mit Ke-
vin Page teilt er sich die Geschéftsfiih-
rungsaufgaben, im The Hungry Heart
steht nun ein Kiichenchef am Herd.
Carstanjen selbst verwohnt die Géste
im The Thirsty Heart, das wegen seiner
Raritdten im Nu zum Stammtisch fiir
Bierkenner wurde.

Ob ihm schon das nédchste Konzept
vorschwebt? — ,Ich schliel3e es nicht
aus”, meint er. ,Ich hétte schon Bock
drauf, wenn es von der Zeit her passt
und wenn es sich ergibt, so wie es bis
jetzt immer war. Ich werde wahrschein-
lich irgendwann irgendwo vorbeilaufen,
irgendeine geile Bude sehen und mir
denken: Das will ich haben.“ Wir wollen
es hoffen! Oder, um Bruce Springsteen
zu zitieren: ,Everbody’s got a hungry
heart!“

www.thehungryheart.at

Nesmu

EXCELLENT KNIVES - MADE IN GERMANY

www.nesmuk.com
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eit Januar 2017 leitet Martin Bed-
narik als Executive Chef die Ge-

schicke der Hirschen Kiiche. Der
gebiirtige Wiener begeistert seine Gaste
mit einer Mischung aus traditionellen

Salzburger Spezialitaten und internatio-

nalen Delikatessen. Im Interview erzahit
er, warum man unbedingt Teil der Crew
werden sollte.

Wie wiirden Sie das Konzept lhres Hau-

ses beschreiben?

Martin Bednarik: Der Goldene Hirsch
verspritht den typisch Osterreichischen
Charme und ist ein hochgeschitztes Sym-
bol aulBergewthnlicher Gastfreundschaft
sowie gelebter und gefeierter Tradition. Seit
1407 verkorpert es eine fortwéhrende Sym-
biose zwischen urspriinglichem Landhaus
und Luxury Boutique Hotel, das mit dem
Salzburger Leben dicht verwoben ist.

Was unterscheidet lhren Betrieb von

anderen?

Bednarik: Die Festspielzeit. Wiahrend die-
ser Zeit sind die Anforderungen besonders

hoch und unsere Mitarbeiter wachsen tiber

sich hinaus.

Wie kdnnen sich Mitarbeiter dieses
Event vorstellen?

Bednarik: Das wohl wichtigste Ereignis im
Jahr sind die Salzburger Sommerfestspiele,
die jedes Jahr im Juli und August im GroRen
Festspielhaus stattfinden. Zu dieser Zeit ist
das Hotel Goldener Hirsch mit seinen bei-
den Restaurants und der Goldener Hirsch

" Barein besonders beliebter Treffpunkt

fiir Kunst- und Kulturliebhaber, Gro-
Ben aus Wirtschaft, Politik sowie
Kiinstler und Dirigenten der Salzbur-
ger Festspiele. Traditionell wird die
Sommerfestspielzeit mit dem exklusiven
Goldener Hirsch Festspielfest’l von unse-
rem Hoteldirektor eingeldutet — ein Chari-
ty-Event zugunsten eines sozialen Zwecks.

Was erwarten Sie von lhren Mitarbei-

tern?

Bednarik: Freude am Umgang mit Men-
schen und Begeisterung fiir gehobene Gast-
ronomie, Team-Spirit und den Wunsch,
sich jeden Tag zu verbessern.

Und welche Benefits bieten Sie ihnen?
Bednarik: Eine offene, kollegiale Unterneh-
menskultur sowie internationale Karriere-
chancen — innerhalb der Hotelkette Marri-
ott weltweit. AulSerdem bekommen unsere
Mitarbeiter und ihre Freunde Rabatte in
Bars und Restaurants der Marriott Hotels.
Wir stellen auch Gratis-Mitarbeiterverpfle-
gung und Uniformreinigung zur Verfiigung
und sorgen mit Mitarbeiterschulungen und
Trainings fiir Weiterbildungsmoglichkeiten.

Was war das schonste Kompliment, das
lhnen jemals ein Gast gemacht hat?
Bednarik: ,Schon, dass wir wieder zu
Hause sind!*

HOTEL

GOLDENER HIRSCH

1+2 Executive Chef Martin Bednarik
genief3t im Goldenen Hirsch vor al-
lem die ereignisreiche Festspielzeit.

FACTS

Das Hotel ist ein Symbol fiir Salzburg und
die Gastlichkeit des Landes und steht fiir
das Salzburg-Erlebnis. Das mit zwei Hauben
ausgezeichnete Restaurant, die Bar sowie
das Herzl bieten kulinarische Geniisse kom-
biniert mit sehr persénlichem Service.

BENEFITS
9 ©° f#t w

Jahresstelle Ausbildung

iax @

Mitarbeiterevents ~ Vergiinstigungen

OFFENE POSITIONEN (M/W/D]

Mitarbeiter Service | Mitarbeiter Kiiche
F&B Director | Rezeptionist/Concierge
Lohnverrechner | Event Group Coordi-
nator | Mitarbeiter Housekeeping

INFO UND BEWERBUNG

Hotel Goldener Hirsch
Getreidegasse 37
nicole.stark(@luxurycollection.com
www.goldenerhirsch.com

+43 662 8084 829

Verpflegung Wascheservice

-

Weiterbildung

JOB:

Bereit fir die
Karriere-Festspiele?
Hier entlang zu den Jobs
im Goldenen Hirsch:
www.rollingpin.com/245

Fotos: Hotel Goldener Hirsch, Hotel Goldener Hirsch/ wildbild



Fotos: Cem Czerwionke, beigestellt

PARTYSERVICE

KAFER

arkus Horner stieg als Aushilfe

fiir die Hospitality-Program-

me wahrend der FuBball-WM
in Deutschland 2006 bei Kafer ein. Nur ein
Jahr spater war er bereits Kiichendirektor
und Mitglied der Geschaftsleitung. Ebenso
wie Stefan Messner, der nach Stationen bei
Spar und Rewe seit 2016 Produktionsleiter
im Kafer Party Serviceist, hat er sein beruf-
liches Gliick im Unternehmen gefunden.

Was macht Sie als Arbeitgeber
besonders?

Markus Horner: Wir sind ein kulinari-
sches Chamileon —von der ganz authen-
tischen bayerischen Kiiche tiber Fine Di-
ning bis hin zu Crossover konnen wir hier
alles umsetzen. Uns zeichnet das aus, was
die Gastronomie, die Hotellerie und das
Bankettbusiness ausmacht: Flexibilitét.
Wir sind an jedem Ort der Welt und das zu
jeder Zeit. Kein Tag gleicht dem anderen.

Welche Karrieremadglichkeiten bieten
Sie lhren Mitarbeitern?

Stefan Messner: Wir bieten unbeschrénk-
te Moglichkeiten und setzen stark auf den

Aulfstieg aus den eigenen Reihen. Sehr viele

unserer langjihrigen Mitarbeiter haben es

vom Lehrling bis in eine Flihrungsposition

gebracht. Der grof3e Vorteil: Wer ,,in der Wol-
le geférbt” ist, kennt sowohl Philosophie als

auch Abldufe im Unternehmen.

www.rollingpin.com » Ausgabe 245

1+2 Teamspirit: Bei Kafer sind alle
Mitarbeiter mit Leidenschaft dabei.

Wie ist das Verhaltnis unter den Mitar-
beitern?

Horner: Die Fluktuation bei uns ist sehr ge-
ring. Wenn ein Mitarbeiter erst einmal mit

dem , Kéfer-Virus* infiziert ist, bleibt er in der

Regel sehr lange. Kiifer ist ein gewachsenes

Familienunternehmen in dritter Generation,
und wir sehen uns auch als Familie. Wir ge-
hen als absolutes Team an den Start und nut-
zen die individuellen Stérken fiir den Erfolg

aller, das ist unsere Auffassung von Flihrung,.

s e
Welchen Spirit sollten lhre Mitarbeiter
mitbringen?

Messner: Michael Kafer sagt: ,Du machst
etwas nur gut, wenn du es von ganzem Her-
zen und mit Leidenschaft machst.” Dieser
Spirit zeichnet unsere Mitarbeiter aus und
er spiegelt sich auch in unseren fiinf Werten,
die sich in allen Produkten, Dienstleistungen

PROMOTION

FACTS

Der Kéfer Party Service istin 50 Jahren zum
Global Player und Marktfiihrer fiir hochwer-
tiges Eventcatering in Europa aufgestiegen.
Dienstleistung in Perfektion hat ihn bertihmt
gemacht, heute betreut er circa 220.000
Gaste auf rund 1200 Veranstaltungen pro
Jahr — in Deutschland und international.

BENEFITS

[~ <P
) (Y =
Jahresstelle Ausbildung Zusatzversicherung Weiterbildung
{) [ 3 X
O aan
Saisonstelle Verpflegung Mitarbeiterevents ~ Vergiinstigungen

und unserer Markenphilosophie zeigen, wi-
der: liebenswert, einzigartig, tiberraschend,
hochwertig, emotional.

Wenn der Betrieb ein Mantra hitte, was
ware das?

Horner: Wir versuchen, das Unmogliche
moglich zu machen.

OFFENE POSITIONEN (M/W/0)

Sous Chef - Party Service | Chef de Partie -
Party Service | Demi Chef de Partie - Party
Service | Sous Chef - Messe Hamburg | Chef
de Partie - Messe Hamburg | Koch/Chef de
Partie - Passionsspiele Oberammergau
Alleinkoch - Gut Kaltenbrunn am Tegern-
see Commis de Cuisine - Gut Kaltenbrunn
am Tegernsee | Sous Chef - Mercedes-Benz
Museum in Stuttgart | Chef de Rang -
EssZimmer** | Commis Sommelier/
Sommelier - EssZimmer** | Koch - Kafer
Berlin im Deutschen Bundestag

INFO UND BEWERBUNG

“ Heimstettener StraBe 1 | 85599 Parsdorf

jobs(@feinkost-kaefer.de
www.feinkost-kaefer.de/jobs
+49 89 41 68 219

[=]

JOB:

Du willst nun bei Kafer so
richtig durchstarten? Hier
geht’s zu den Top-Jobs:
www.rollingpin.com/245

131



KARRIERE IN OSTERREICH.

) KARRIERE AN
BEFLUGELNDEN ORTEN

s gibt diese Orte, die einen ganz

besonderen Zauber ausstrahlen

und auf ihre Art und Weise einzig-
artig sind. Orte, die , befliigeln” - ganz
gleich, ob man sie als Gast besucht
oder dort arbeiten darf.

befliigelnde Karriere starten oder
fortsetzen mochten, finden Sie alle
spannenden Herausforderungen auf
der neu lancierten Plattform www.
taurora.at/karriere.

Tauroa steht als
Qualitdtssiegel fir
aulergewohnli- @
che Hauser, die sich

durch herzliche Gast-
freundschaft, gelebte

Tradition, ihre unver-
gleichliche Lage und
das Angebot kulina-
rischer Kostlichkeiten
auszeichnen.

Der Hangar-7 am
Salzburger Airport ge-
hort dazu, ebenso wie
das G’schlossl Mur-
tal oder das Steirer-
schlossl nahe des Red
Bull Rings, das beein-
druckende Schloss Gabelhofen in Fohns-
dorf, das charmante Gasthaus Krenn mit
seinem Géstehaus und der Greillerei in
Plirgg oder das zauberhafte Landhaus zu
Appesbach wunderschonen
Wolfgangsee.

am

An diesen und weiteren besonderen Or-
ten in Salzburg, dem Salzkammergut
oder im Murtal zu arbeiten verspricht
inspirierende Begegnungen, abwechs-
lungsreiche Aufgaben, ein hochwer-
tig ausgestattetes Arbeitsumfeld und

132

vielseitige fachliche und personliche

Weiterbildungsmoglichkeiten fiir eine

befliigelnde Karriere.

Denn das Qualitétssiegel Tauroa bietet die

Moglichkeiten einer Unternehmensgruppe

und gleichzeitig die Vorteile des Uberschau-
baren.

INFO UND BEWERBUNG

Registrieren und bewerben

Sie sich gleich online auf
www.tauroa.at/karriere. Damit
werden Sie laufend Uber befliigelnde
Herausforderungen informiert.

B AR | e

— -
— -

245024-AT

AKTUELLE JOBS [M/W/0)

Service

Kiche

Front Office
Greifiler
Lehrlinge
House Keeping

230

TAUROA

;: www.tauroa.at/karriere




Zur Verstarkung unseres
Teams suchen wir zu den
besten Bedingungen m/w

Housekeeping/
Gouvernante

Geregelte Arbeitszeiten in
einer 5- oder 6-Tage-Woche.

Ein hohes Lohnniveau ist
fir uns selbstverstandlich.

Wir freuen uns tiber Ihre Bewerbung!
Unterlagen mit Foto bitte per Mail

an nadia@roscher.com

Roscher KG - HauptstraBe 470

6290 Mayrhofen - T. +43(0)5285-6705
www.hotelstrass.com

245014-AT

fischerhaus «

restaurant - vinothek - gastezimmer

WIR SUCHEN

TOP JUNIOR KUCHENCHEF/IN

DER UNSER KUCHENTEAM LEITET, UND UNSERE
ANSPRUCHSVOLLEN GASTE IM FISCHERHAUS VERWOHNT.

DAS BIETEN WIR:
Kein geteilter Dienst,
Arbeitsbeginn ab Anfang Mérz oder

4-TAGE-WOCHE
MARZ, APRIL, OKTOBER,
NOVEMBER, DEZEMBER

nach Vereinbarung, Lohn It. KV plus

bei entsprechender Qualifikation und

Leistung ist eine Uberzahlung von € 1000,- selbstver-
stéandlich

5-TAGE
| WOCHE
MAI-SEP.

WIR VERLANGEN VON IHNEN:

Teamfahigkeit, Fachliches Topniveau, Flexibilitét,
wirtschaftliches und unternehmerisches Handeln und Denken.
office@fischerhaus-moosburg.at

Wir freuen uns iiber lhre Bewerbung

245007-AT

KARRIERE IN OSTERREICH.

W o
W gasthat-kns 0

Wir sind ein gutbiirgerlicher,
erfolgreicher Hotel-Gasthof
in Kremsmiinster Oberdsterreich.

Wir verstirken uns
mit Jahresstellen.

Koéchin / Koch

(Souschef)

Service

mit Rezeptionsambition

Job, Begeisterungsfihigkeit,
unternechmerisches Denken, sowie
Thre uneingeschrinkte
Gisteorientierung.

- Samstag, Sonn- und Feiertag
ist fix frei

Keine Personalquartiere

Rufen Sie doch einfach an.
+43 (0)7583/5217

er noch per mail:
sthof-koenig.at

www.rollingpin.com »

Wir lieben besonders Thre Freude am

245028-AT

Gehalt It. KV/Uberzahlung méglich.

COMMIS DE RANG m/w

(KUCHE & SERVICE) mw
CHEF DE PARTIE mw
COMMIS DE CUISINE m/w

,Arbeiten in einer
der schonsten
Weinbauregionen

Osterreichs - dem
Kamptal“

Roland Huber

CHEF DE RANG m/w

Kontakt:

Esslokal | Hauptplatz 16 | 3493 Hadersdorf am Kamp
Roland Huber | +43 676 3754415 | projekt-HuBaR@hotmail.com

Wir bieten:

¢ flexible Arbeitszeiten

LEHRLING ¢ 5-Tage-Woche
(Teilzeit moglich) &
freie Kost.

* Bezahlung je nach

Erfahrung weit iber dem
KV maéglich.

245019-AT

Qualifikation & beruflicher

GASTHALS

HABERL & FINK'S

A TRUATRS

__Offene Stellen__
Wir suchen Verstarkung im
Gasthaus Haberl & bei
Fink’s Delikatessen!

LEHRLING als

- RESTAURANTFACH-
MANN [GUAD)
= KOCH (m/w)

Beginn: ab sofort

CHEF DE PARTIE (m/w)

40 Wochenstunden. <
Beginn: ab sofort

MITARBEITER IM
FRONT OFFICE (m/w)

30 Wochenstunden.
Beginn: nach Vereinbarung

DIENSTZEITEN DIENSTAG - SAMSTAG
SO & MO FREI | Entlohnung It. KV
Uberbezahlung je nach Qualifikation

Betriebsurlaub Gber Weihnachten & Silvester

Bewerbungen mit Foto bitte an
office@finks-haberl.at
oder per Post an
Fink-Haberl GmbH, Walkersdorf 23,
8262 Ilz!

Wir freuen uns!

,,Sie haben Lust auf Neues und sehen
unser Haus als Sprungbrett in eine
Gastro-Karriere, oder wie viele
Stammmitarbeiter als zweite Heimat -
dann sind Sie bei uns im HOHENFELS

-5, richtig”. o
& ™ ¢

Wir sind ein familien-gefiihrter 4-Ste

mlte Pas,

8y ennsecn
—rze -1 — €] *
rne Superior Betrieb in Karnten und suchen
erfahrene, dynamische Mitarbeiter ab sofort (m/w):
Barkeeper
Oberkellner Stv.
Chef de Rang

Tournant

Wir bieten viel Entfaltungsspielraum, ein junges Team und ein angenehmes Betriebsklima.

Saison- oder Jahresstelle | 5/6-Tage-Woche | Gehalt nach KV mit der Bereitschaft zur Uberzahlung.

Hotel Brennseehof & Alte Post, Familie Palle, Seestrafle 19, 9544 Feld am See

Ausgabe 245

palle@brennseehof.com, www.brennseehof.com

245022-AT

Schicken Sie uns Ihre Bewerbung
bitte direkt an:
monika-wolfgang@hohenfels.at
Wir freuen uns auch immer tiber
Initiativbewerbungen in allen Abteilungen.

HOHENFELS
- DAS GENIESSERHOTEL
=2 A-6675 Tannheim/Tirol
HOHENFELS | Tel. +43/ (0)5675/6286
(S www.hohenfels.at




KARRIERE IN OSTERREICH.
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Wir suchen (m/w) ab der
kommenden Sommersaison
2020 folgende kreative und

motivierte Mitarbeiter: :
Wir suchen ab

20.Mai 2020 (m/w)

REZEPTIONIST/IN
PATISSIER gﬂ:ﬁ 82 IE%I:\RTIE
GARDEMANGER CHEF DE PATISSIER
FRUHSTUCKSKOCH CHEF DE RANG
BARFRAU/MANN REZEPTIONISTIN
CHEF DE RANG Gasthof Hotel Griinauerhof in Salzburg/Wals MASSEUR/IN/

COMMIS DE RANG

A sucht ab sofort zur Verstarkung seines Teams: KOSMETIKER/IN
ZIMMERMADCHEN

Wir bieten lhnen:

Rezeptionist/in mit Erfahrung - Kostenlose Unterkuntt

Wir bieten unseren Mitarbeitern: im neuen Mitarbeiterhaus

u ein topmodernes Teamhaus nur & Englischkenntnissen - Freie Vepflegung auch an freien Tagen
30 Meter vom Hotel entfernt

= Einzelzimmer, WLAN, TV, Kii- 40h/Woche 2300,- brutto - 5- bzw. 6-Tage-Woche (auf Wunsch)
chenblock, Bad/WC, Parkplatz - Lechtal-Aktiv-Karte (Kostenlose Nut-

» Nutzung des SPA und Fitness- KOCh/ Kochin soh/woche 2760,-brutto 2ung des Busses, Bergbahnen usw

raums ] Entlohnung It. Kollektiv mit
= ein angenehmes Arbeitsklima g Iungkoch/kochln 50h/Woche 2300,-brutto Bereitschaft zu Uberzahlung
= Bezahlung nach KV mit Bereit- £ - Wir freuen uns auf lhre innovative Be-

schaft zur Uberbezahlung < werbung und arbeiten gerne

.. 3 it Ihi 5
(Uberzahlung nach Vereinbarung méglich) 2 SELE -
S lhre Bewerbung bitte an
Ganlt:-Millay Obwegeser Norbert

Wir freusn uns auf Deine Bewerbungen bitte an Familie Eisl
aussagekraftige Bewerbung. Griinauerstrafle 90, 5071 Wals bei Salzburg HOTEL POST STEEG
per E-Mail an info@gruenauerhof.at AIRIEICES ARy

Hotel Kendler - zH. Herr Enn der Telef 43(0)662 850464 A - 6655 Steeg Lechtal Tirol
Oberdorf 39 - A-5753 Saalbach oder leleton: +
Tel. +43 (0)6541 6225-0 - Fax 6335 hotel@postsiccg:at §.
hans.enn@kendler.at - www.kendler.at WWW.gr uenauerhof.at www.poststeeg.at

WIR VERSTARKEN UNSER TEAM
*x DESHALB SUCHEN WIR DICH! %

GEE

* k k k SUPERIOR

[ DER PERFEKTE WELLNESS & SPA URLAUB ]

Saison oder
ab sofort oder Friihjahr/Sommer: Ganzjahres-

5 stelle
Klichenchef Commis de Rang
Chef de Partie Sommelier

Patissier oder Kosmetikerin il ol

HQRE i Masseurin -—
Chef de Rang 1k L1

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

245035-AT
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KARRIERE IN OSTERREICH.

Café & Restaurant Zauner @)
i et Team nverechedonen Beenen und TAGGENBRUNN

suchen motivierte Mitarbeiterlnnen, die ihre Liebe zur Gastlichkeit gerne in einem

renommierten Traditionsbetrieb in wunderschéner Umgebung einbringen méchten. WEINGUT
. Wir erweitern unser Team
o (RJBS tclui’cmtl:‘zltei’m/w und besetzen
mit Fachkompetenzen in den y g zum ehestmaglichen
Bereichen SerY\oe, R(_eservierung, Mitarbeiter- ° Semce&rqﬁe Zeitpunkt:
Einer der fiihrenden Be- fuhrung; sorgfaltige Einschulung. mit Orderman-Erfahrung
triebe am Donaukanal sucht ° ° ;
b Aot 2020 fir fingos. Koch v / JungRoch ww « Commis de Rang
engagiertes Kiichenteam: .. . .
: @atlSSlETS i ‘ Ver@al{fenn Sie handeln eigenverant-
Sous Chef wortlich, haben ein gutes

Scﬁan@/{r@ﬁe/ScﬁanQEurxﬁe Gespdir fiir den Umgang mit

Mitarbeitern und eine

Chef de Partie

Jungkﬁche/ bedarfsgerechte Dienstplanung,
- o Geregelte Arbeitszeit, 5-Tage-Woche, Unterkunft, familiares Arbeitsklima. Verquen tber eme. abgeSCh‘Ios_
KOChlnnen Viele Freizeitgestaltungsméglichkeiten. sene Berufsausbildung mit
G el Sai m Entlohnung grundsatzlich nach KV fur Arbeiter im Gastgewerbe in 00 mind. 5 Jahren BerUfserfahrung
anzjahres- u. Saisonstellen Selbstverstandliche Bereitschaft zur Uberzahlung, und sind selbst eine
5-Tage-Woche, abhangig von beruflicher Qualifikation und Erfahrung. zuverlissige und offene
kein Teildienst Wir freuen uns sehr auf lhre Bewerbung! Personlichkeit, die sich gerne
2'020Bb|s _C:.Ogofltarutto Bitte senden Sie uns Ihre vollstandigen Bewerbungsunterlagen konstruktiv emb”ngt?
mit bereitschart zur entweder per Post oder E-mail an: Dann freuen wir uns auf Sie.

Aufzahlung a]| I o Gehalt: 1.800,- € netto

(je nach Qualifikation) g Kaffee-Konditorei
_ § und Restaurant Zauner
Wir freuen uns auf z.Hd. Frau Hilde Mullegger
lhre Bewerbung! 2 ! e R 1 Pfarrgasse 7
__ office@summerstage.at 3 . A-4820 Bad Ischl £ Mittendrin statt nur dabei und
Biro: +43 (0) 1-3196644 (Mo-Fr) | . : m.muellegger@zauner.at 2 immer an der bestméglichen
www.summerstage.at / +43 6132 23310-0 &

Umsetzung der Vorgaben an
lhrer Station und im Team
interessiert?

Dann wirden wir Sie gerne
kennen lernen.

Gehalt: 1.650,- € netto

WALLISERHOF

WIR SUCHEN DICH

WHERE

LUXURY Freundlichkeit, service-
MEETS orientiertes Arbeiten am Gast,

NATURE Flexibilitat, Umsichtigkeit und

Teamgeist zéhlen zu lhren

- CHEF DE RANG Eigenschaften? Im Idealfall
45/5,5 BRUTTO 2.200€ verfligen Sie auch tiber eine

Wir suchen ab sofort zur Ausbildung in der Gastronomie?
Verstirkung unseres Teams im - REZEPTIONIST /IN Dann mochten wir gerne |hre
Restaurant Allerley: 40/5 BRUTTO 2.250€ Bewerbung lesen!

.. Gehalt: 1.500,- € netto
KOCH/KOCHIN

Anforderungen:
- mehrjahrige Berufserfahrung
- Ausdauer, Motivation & Belastbarkeit
- Verlasslichkeit
- gute Deutschkenntnisse
- Fhrerschein ( obligatorisch )

- RESERVIERUNGSLEITER/IN &

MARKETING Fiir alle Positionen gilt:

45/5,5 BRUTTO 2.700€ Bereitschaft zur Uberzahlung

bei entsprechender
Qualifikation/Berufserfahrung.

- RESTAURANTLEITER/IN
45/5,5 BRUTTO 3.000€

245017-AT

40h/ 5-Tage-Woche
(Zeiterfassungssystem)

Wir bieten:
- junges, engagiertes Team
- 4-Tage-Woche / 35 — 40 Stunden
(mit Bereitschaft fur 10h-Dienste)
- Gehalt: It. KV mit Bereitschaft zur Uber-
bezahlung je nach Leistung & Engagement

- CHEF DE BAR
45/5,5 BRUTTO 2.900€

- SOUS CHEF
45/5,5 BRUTTO 3.000€

245013-AT

245006-AT

Wir freuen uns

auf Ihre Bewerbung an
WIR FREUEN WALLISERHOF GMBH Frau Kathrin R tg
UNS 6708 BRAND | GUFER 43 X (NERIRLT (RN
MICHAELA.BERTHOLD@WALLISERHOF. AT N
AUF DICH! T: +43(0) 5559 241 | VORARLBERG/AUSTRIA bewerbung@hoteldiezeit.at
#WALLISERHOF www.taggenbrunn.at

www.rollingpin.com » Ausgabe 245 135
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DERMUTH BOTELS
i "-'ig-,-.;"','

w = Post Lecl

TRATTLERHOF

Trattlers Hofleute
verstéirken ihr Team

Strandhotel &

Seerestaurant Sille Y
am Wérthersee zu Kollegen und Giisten WILHEDH Baaions abwechslungsreiche und

Mitarbeiter (m/w/d).

Sie finden bei uns eine

iiberspringen! Zur Verstarkung unseres . l}lcrausfbrdcn?du Titigkeit '
Wir suchen ab Anfang Mai zur Teams suchen wir fiir die in einem d_vnfu‘] chen Team bei
Seslesk einer 6-Tage-Woche.

Verstarkung unseres Teams kommende Sommersaison
qualifizierte und motivierte REZEPTIONIST/IN ab Ende April engagierte Wit bieten Verpflegung und
Mitarbeiter (m/w) Mitarbeiter fir f0|gende Unterkunft (ink]usL )&sowi(‘

RESERVIERUNGS' Positionen (m/w): gratis W-Lan, uvm.

KUCHE: MITARBEITER/IN SOUS CHEF .

Gardemanger SOUS CHEF CHEF DE PARTIE Direktionsassistent
CHEF DE P ARTIE JUNGKOCH Schwerpunkt Sales & Marketing

ab 01.03.2020 Gehalt nach Vereinbarung

BARCHEF/IN FRUHSTUCKSKOCH 5

saucier (m/w)
Patissierim w)

CHEF DE RANG / COMMIS DE RANG Rezea Sggnlst
SERVICE: ZAHLKELLNER/IN CHEF DE RANG €3.000, Bruto
. . ALLROUNDKRAFT .
Fru hStUCks- REITLEHRER/IN Rezeption und Service mit

Friihstiickskoch
kellner ww ook Fiihrungsqualitat bb sofort
€ 2.700,- Brutto

Thekenkraft *Entlohnung It. KV-Uberzahlung Sie erwartet eine -

gerne moglich, je nach abwechslungsreiche
Entlohnung It. Kollektivvertrag Qualifikation und Erfahrung. Tatigkeit in einem unserer Chef Ga_rdemanger
+ Uberzahlung Z6gern Sie nicht und 3 Hotels, 5- oder 6-Tage- €3.§l(’);f’_‘°B'r‘“m
bewer.befn Sie sich ‘]etzt Woche, nach Absprache
o wir freuen uns! S
Wir bieten Top-Bezahlung, auch Teilzeit moglich. ¢
freie Verpflegung und 'E T . . A, -
Unterkusft s%wii die TRATTI?:;I-II(L)I;'(;LUCIHAI ETS Bereitschaft zur Uberzah- Sie nicht und
Maglichkeit der Benutzung e = lung, je nach Ausbildung und bewef‘ben Sie ? Ah' jetzt. Wir freuen l‘ms
hoteleigener Einrichtungen wie Jakob Forstnig jun., Erfahrung. Unterkunft und auf Thre schriftliche Bewerbung mit
Gegendtalerweg 1 Verpflegung frei. Lichtbild und Lebenslauf.
A-9546 Bad Kleinkirchheim Dorf 11, A-6764 Lech am Arlberg

Telefon: +43 (0)664 285 07 55 Zdgern Sie nicht und
E-Mail: jfj@trattlerhof.at bewerben Sie sich jetzt - Tel.: +43 (0) 2
www.trattlerhof.at wir freuen uns! E-Mail: admin@postlech.com

245042-AT

Internet: www.postlech.com

STRANDHOTEL SILLE Gerda Dermuth -
Warthersee-SiiduferstraBe 108 Dermuth Hotels

9081 Reifnitz am Worthersee ' HauptstraBe 178 | A-9210
Austria B i .. ..
Tel: +43 (0) 427312237 L Portschach Worthersee

Familie Moosbrugger

245036-AT

A

245063-AT

245111-AT

reservierung@hotel-sille.com =ty L] } office@hoteldermuth.at RELAIS &
www.strandhotel-sille.com i~ s ] ) www.hoteldermuth.at CHATEAUX

Erleben Sie den Charme der Alpen im Fiirstenhaus Am Achensee.

Morgens Skifahren, nachmittags Biken, abends Schwimmen: Leben Sie
dort, wo andere die schonste Zeit des Jahres verbringen und werden Sie Teil
eines jungen und aufgeschlossenen Teams. Wir freuen uns auf Sie!

Zur Erweiterung unseres motivierten Teams suchen wir Sie zum
nachstmoglichen Zeitpunkt.

= Koch (m/w) ab € 2.476,- Brutto
= Rezeptionist (m/w) ab € 2.300,- Brutto
= Kellner (m/w) ab € 2.300,- Brutto

Wir freuen uns auf Ihre vollstandige Bewerbung:

@)
TRAVEL CHARME

%{' Fiirste 18
¥ Am Achenses / Tirsl

Ihren Charm hatten wir gerne! Travel Charme Firstenhaus Am Achensee .
. . Fr. Bianca Holzmann / Seepromenade 26 / 6213 Pertisau Am Achensee &
Wir, aus dem Travel Charm Firstenhaus Am Achensee, Tel.: +43(0)5243/5442-515 / fuerstenhaus-sek@ravelcharme.com g

freuen uns schon darauf, Sie kennenzulernen. www.travelcharme.com
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TOP RESTAURANT
AM WORTHERSEE
SUCHT

KUCHENCHEF

(m/w) ab 2500,- netto

RESTAURANT-
LEITUNG

(m/w) ab 1800,- netto

(Entlohnung je nach
Vereinbarung bzw. Qualifikation)

AB MARZ 2020!

Wir bieten professionelles
und familidres Arbeitsumfeld,
modernste Ausstattung,
Unterkunft inkl. Verpflegung,
leistungsgerechte Entlohnung
sowie Aufstiegs- und
Weiterbildungsmaéglichkeiten

Bitte senden Sie lhre
aussagefahigen

und vollstéandigen
Bewerbungsunterlagen
inkl. Fotos unter Chiffre

245047-AT an
ROLLING PIN Media GmbH

Reininghausstrale 13a,

A-8020 Graz oder
spitze@rollingpin.com

245047-AT

Charmante Personlichkeit
gesucht!

Ab Mai suchen wir fiir unseren
familiar charmant gefiihrten Betrieb
nahe Velden am Worthersee:

ionist/i
age/40h

Reze
age/48h ode|

Chef de Rang

6 Tage/48h
Friithstiickskoch
6 Tage/48h

Zimmermadchen

6 Tage/48h

Uberzahlung je nach Qualifikation
und Erfahrung.

Wir freuen uns auf ein Kennenlernen!

Marlies und Andreas Tschernitz
Streklhofweg 1
9220 Velden am Worthersee
+43(0) 4274 2501
hotel@streklhofat | www.streklhofat

245054-AT

HOTEL

ZELL AM SEI

Zur Verstarkung unseres
Teams suchen wir ab
Mitte Mai m/w:

Kiichenchef/in

mit dem Mut fiir Neues
(Slowfood, Traditionelles
neu interpretieren)

Empfangsmitarbeiter/in

mit Gastgeberqualititen
Chef de Rang

Commis de Rang

Wir bieten leistungsgerechte Entloh-
nung, Uberzahlung jederzeit moglich!

Zell am See und das
Romantikhotel bieten neben zweier
ausgewogener Saisonen, einen Arbeits-
platz in einem lebenswerten Umfeld!
Sportlich ambitionierten, Naturgenie-
Bern und aktiven Menschen bietet der
Ort unglaubliche Méglichkeiten.
Im Romantikhotel erwartet Sie neben
einer leistungsgerechten Entlohnung
die Aufnahme in ein liebenswertes
Mitarbeiterteam!

Bitte bewerben Sie sich bei
Mag. Sabine Horl,
Tel.: +43 (0) 664/4060444
Romantikhotel Zell am See
Sebastian-Horl-Strafle 11
A-5700 Zell am See
s.hoerl@romantik-hotel.at

245058-AT

Nes

besteingefiihrtes Theaterrestaurant
Salzburgs mit Kulturpublikum und

Sous Chef/in

Anforderungen: Verantwortung
fiir Klichenbetrieb, Fithrung des
Kichenpersonals, Vertretung des
Chefkochs, Personalplanung,
Koordination von Bestellungen,

Sicherstellung vorschriftskonformer
Lagerung der Lebensmittel,

Kiichenteam und Restaurantleitung

nach Qualifikation moglich.

Bezahlung It. Kollektivvertrag im Hotel und Gastgewerbe.
Die Bereitschaft zur Uberzahlung ist je nach Erfahrung
und Qualifikation gegeben.

Wir bieten Dir vielseitige Tatigkeiten und ein
spannendes Arbeitsumfeld an einem der attrak-
tivsten Urlaubsorte Osterreichs. Werde auch
Du Teil unserer Werzer’s Familie und komme
in den Genuss vieler Vorteile.

WERZER'S

HOTELS AM WORTHERSEE

suchen fiir unsere 4* bzw 4*S Betriebe am Worthersee fiir die kommende
Sommersaison 2020 Mitarbeiter (alle m/w) in folgenden Bereichen: %)

* EMPFANG (Rezeption & Reservierung)

* WELLNESS (Masseur, Kosmetiker & FuBpfleger)
o KUCHE (Chef de Partie, Patissier, Commis de Cuisine)

* SERVICE (Restaurantleiter, Chef de Rang, Commis de Rang, Barassistent)

IM SCHAUSPIELHAUS

Das Nestroy

Haubenniveau sucht:

Eine/n

bei Vollzeit

Einkauf von Waren,

Kommunikation zwischen

Gehalt: € 2.000,- netto.
Uberbezahlung je

=
&
&
2]
=
2
5
B3

Bewerbungen bitte per Email an
gastgeber@restaurant-nestroy.at

www.rollingpin.com »

Ausgabe 245
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CAFE & nan

“‘ S

Fur unser Restaurant/Pizzeria
suchen wir ab sofort Verstarkung.

KOCH/KOCHIN

Voll- oder Teilzeit

PIZZA KOCH/
KOCHIN

Voll- oder Teilzeit

KUCHENHILFE
KELLNER/IN

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

Auf lhre Bewerbung freut
sich Herr Klaus Bernroithner.

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

245060-AT

% % % % % SUPERIOR

TOP HOTEL HOCHGURGL

-
L3

@y 2150 ¢
machl man keine halben (jﬂ(/eﬂ

...deshalb suchen wir motivierte, gastfreundliche, professionelle und erfahrene Mitarbeiter,
die als Teil des TOP Hotel Teams unseren Gasten ein Erlebnis der Spitzenklasse bieten.

WINTERSAISON 2019/20
AB SOFORT (M/W):

» Chef de Partie
- Demi Chef de Partie

Neben Kost und Logis bieten wir leistungsgerechte Bezahlung, viele Sonderleistungen und
attraktive Mitarbeiterrabatte. Entlohnung It. KV, Uberzahlung je nach Qualifikation und Er-
fahrung méoglich.

NEUES MITARBEITERHAUS mit Sauna, Fitness- und Aufenthaltsraum zur Verfligung.

Ihre schriftliche Bewerbung richten Sie bitte an Dir. Martin Kuprian.

= Commis de Partie

245059-AT

TOP Hotel Hochgurgl
HochgurglerstraBe 8
A-6456 Hochgurgl

Tel. +43 (0) 5256/6265
direktor@tophochgurgl.com
www.tophochgurgl.com

Sun, Fuer,

Taber auch %

el
-

Das einzigartige 4**** Inselhotel
Osterreichs am Faakersee sucht
ab Marz 2020 in Saison oder
Jahresstelle

durchsetzungsfreudig mit
Fihrungs-Erfahrung in der
Hotellerie, Gastronomie und
Sales-Marketing
Teamplayer, flexibel, hohe soziale
Kompetenz, selbststéndige,
strukturierte Arbeitsweise, Top-Lohn
je nach Qualifikation (weit Gber 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
www.burg-landskron.at

245062-AT
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KARRIERE IN OSTERREICH.

GRAMAE- A LM

ALPENGENUSS k-N.A'I'UI! EPA

LEUTE gesucht!

Fir unser junges und motiviertes Team
suchen WIR fiir die kommende Sommersaison
ab Ende April 2020 ODER nach Vereinbarung fir

unsere gehobene A La Carte und Genuss-Pensionskiiche Tradition & Luxus gehdren bei uns im DAS CENTRAL - ALPINE . LUXURY . LIFE

in Solden zusammen. AB DER SOMMERSAISON 2020 suchen wir

folgende Teammitglieder:
noch motivierte Mitarbeiter, die gemeinsam mit uns
fiir die familidre und herzliche Wohlfihlatmosphére sorgen.
Sous Chef
Chef de Partie Rezeptionist m/w/d Bezahlung tber KV je nach
Qualifikation und Erfahrung
Patissier / Konditor Commis de Rang m/w/d T —
Tournant Chef de Rang m/w/d Mitarbeiterhaus. Verpflegung
h an freien Te
Jungkoch Commis de Cuisine m/w/d S
Abwischer / Hausmeister Chef de Cuisine m/w/d Kostenloser Saisonskipass
Zimmermidchen
Chef de Rang mit Inkasso DAS CENTRAL — ALPINE . LUXURY . LIFE
Mag. Kathrin Pult — HR Manager
Commis de Rang karriere@central-soelden.at N
Masseur / Vitaltrainer www.central-soelden.com Das Ce ntral
+43 (0) 5254 2260-0 pine” Liny - Life
Rezeptionist
Saunameister BRUEEET (DN A o—

245070-AT

: = i Hoch Uber Sélden, auf tber 3.000 m Seehdhe - am Gipfel
w" bleten EXI(I.USIV- 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
Wir freuen uns aufl deine Bewerbung! in Solden noch:
GRAMAT ALM Alpengenuss & Matur Spa
Familie Gabi und Adi Rieser

Naturpark Karwendel | GramaistraBe1 | 6213 Pertisau am Achensee ice Q KUCHE
E-Mail: info@gramaialm.at Chef Patissier m/w/d

WWW.GRAMATALM.AT

Bezahlung Uber KV je nach Qualifikation und Erfahrung.

® K ok K K

Kostenlose Unterbringung im Mitarbeiterhaus.

GOURMETRESTAURANT ice Q
Herr Robert Hanser o5
robert.hanser@central-soelden.at _—F

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

—GASTRONOMIE ——

245065-AT

www.rollingpin.com » Ausgabe 245 139
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Das Karwendel, am gréBten See Tirols, bietet mit
seinen 70 Zimmern ein familidres Zuhause fur

X

S——

DAS KARWENDEL

Ihr Wellness Zuhause am Achensee

seine Gaste als auch fiur seine Mitarbeiter

Wir suchen ab Mai/Juni 2020 bzw.
nach Vereinbarung in Saison- oder Jahresstelle:

Rezeptionist m/w
(Ganzjahresstelle - jederzeit nach Vereinbarung méglich)

Souschef m/w
Saucier m/w
Entremetier m/w
Tournant m/w
Jungkoch m/w
Barkeeper m/w

Chef de Rang m/w
Commis de Rang m/w
Hausmeister

<e¢ceeceeee ¢

FUr unseren Vitalbereich
Masseur m/w
(Ayurveda-Kenntnisse von Vorteil)
Ausgebild. Bergwanderfihrer m/w
Saunameister/in fur unsere Eventsauna

ir bieten:
Geregelte Arbeitszeiten bei 5- oder 6-Tage/Woche
Leistungsgerechte Entlohnung - 14 x jahrlich
Weiterbildungsméglichkeiten & Aufstiegschancen
Kost und Logis im Einzelzimmer zur Verfigung
Kostenlose Nutzung unseres Wellnessbereichs
auf gesamt 2.800m?* sowie des Fitnessstudios
1 Behandlung/Monat kostenlos im Vitalbereich

Bewerbungen richten Sie bitte an:
Das Karwendel - Familie Steffi & Sepp Rieser

Karwendelstrasse 1 - 6213 Pertisau
Tel: 0043-5243-5284
seppi@karwendel-achensee.com

¢ ¢€¢¢¢ees ¢¢ ¢

245057-AT

. * * % * VOLLER EINSATZ IM WINTER UND UNABHANGIG DEN SOMMER GENIESSEN. .";:"3 “’“‘%;
. I . young austria, Osterreichs gréBter privater Anbieter von Schul- und i
@er ‘xlll?d]ﬂl[)ﬂi Jugendreisen sucht fir die unternehmenseigene Hotellerie eine/n ';?%ﬁ,{

) 5C
Wir sind ein familiar gefiihrtes HOTELMANAGER (m/W/d/PGOI’) -
5-Sterne-Ferienhotgl fir das Jugendhotel ,Schneehaus’ in Zauchensee SEEBOCKENHOTEL ZUM
in den Kitzbiheler Alpen 9 T WEISSEN HIRSCHEN
W S (i) ab Wintersaison 2020/21 in St. Wolfgang

Front Office Manager

Team Assistant
Front Office

Chef de Rang
Commis de Rang
Chef de Bar
Saucier
Jungkoch
Kosmetiker
Masseur - Teilzeit
Greenkeeper

Kost und Logis frei! Zahlreiche
Mitarbeiterverglinstigungen.
Entlohnung lt. KV, mit hoher

Bereitschaft zur Uberbezahlung.

Fam. Martin Unterrainer
Larchenweg 11 | 6383 Erpfendorf
Tel.: +43(0)5352/8138-0
karriere@laerchenhof-tirol.at

www.laerchenhof-tirol.at
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We want you!

v Erfahrene (Jung-)Gastronom/innen
auf der Suche nach einer
neuen Herausforderung und
wirtschaftlicher Sicherheit

v Serviceorientierte Gastgeber/innen
mit Charme und Herzlichkeit |
Hauptzielgruppe: Schulen, Das Schneehaus
Familien, Vereine, Einzelreisende

v Motivierte Filhrungspersénlichkeiten mit Hands-on Mentalitét

v Selbstbewusste Unternehmer/innen mit Eigeninitiative und
kaufménnischem Versténdnis

¢ Echte Teamplayer

v Dynamische Visionére fir neue Ideen

We offer!

v Abwechslungsreiche, verantwortungsvolle und langfristige
Leitungsfunktion in einem Wintersaison-Betrieb

v Verhandelbares Mindestgehalt von € 30.000,- pro jéhrlichem
Anstellungszeitraum (Mehrzahlung als Paar) +
moderne Dienstwohnung im Hotel

Interessiert? Weitere Informationen finden Sie hier:
www.youngaustria.com/de/ueber-uns/jobangebote/

Bewerbungen an: jobs@youngaustria.com

young austria -
Osterreichs Erlebnisgdstehduser GmbH
Alpenstrale 108a - 5020 Salzburg

Osterreichs Erlebnisgéstehéuser

o Young austria®

=
<
<
=
15
3
g
B

(neues Konzept & Philosophie)

5 Tage-Woche oder
auch Teilzeit mdglich,
Eigenes Personalzimmer mit
Dusche, WC, W-Lan,
Kost und Logis frei,
Entlohnung nach Vereinbarung

Bewerbung unter Email:
buero@weisserhirsch.at
oder Tel.: +43 (0) 6138/2238

245077-AT
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o Jagdhef g

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

2. Wohnen. In den eigenen 4 Wanden in unseren Zimmerraten in SRRl Und 552 Hotels

s . . . . . weltweit.
3 vollmoblierten Mitarbeiterhdusern in Hotelnahe.
6. Freizeitticket Tirol. Den Kauf Ihres
persdnlichen 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 Verfiugung.
7. Flexible Arbeitszeitmodelle. Alle Positionen
m/w flr 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 Benutzung des
JSPA auf 3.000 m2. Tagliche kostenlose Nutzung
der Fitnessraume. 50 % Wellnessrabatt auf

SPA-Behandlungen. 8. Tolle Mdglichkeiten zur Fortbildung.

HOTEL JAGDHOF

Ab sofort: Ab Sommer:
Rezeption Leitung Entremetier
Reservierungsangestellte (r) Frihstiickskoch
Masseur (in) Patissier
Hausdame Tournant

=
%
&
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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:
Barman/maid & Chef de Rang zum ehest méglichen 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 245 141
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‘Werden Sie Teil unseres
hervorragenden Teams in
,,Osterreichs erstem und
einzigem Private Mem-
bers Club“ dieser Art in
Reith bei Kitzbiihel.

Ab sofort oder nach Ver-

einbarung suchen wir noch
folgende Mitarbeiter (m/w)
in Saison oder Jahresstelle:

¢ Chef de Partie
Entremetier

¢ Chef de Partie
Gardemanger

¢ Chef de Partie
Tournant

Wir bieten Thnen eine 5 Tage
Woche, Ubertarifliche Bezahlung,
Kost und Logis frei

Bewerbungen bitte an
info@kitzbuehel.cc
Telefon +43 5356 64 664

KITZBUHEL
COUNTRY CLUB

245083-AT

Wir erweitern unser Team!

Fiir alle Positionen gilt eine 5-Tage-Woche.
Je nach Qualifikation und Erfahrung
ist eine Uberbezahlung maglich.

KONTAKT:
lhre Bewerbung (inkl. Foto, Zeugnisse)
senden Sie per Email an:
barbara.greimel@almurlaub.at
oder per Post an die

PIERER GASTRONOMIE GMBH,

TEICHALM 77, 8163 FLADNITZ;
Steiermark

Almwellness Hotel Pierer**Superior
Teichalm 77, 8163 Fladnitz
Tel. +43(0) 3179/ 1172
hotel.pierer@almurlaub.at
www.almurlaub.at

Seehotel
Ressmamnmn

Das Seehotel Ressmann ist ein
Ferienhotel mit 80 Betten direkt
am Faaker See gelegen.
Zur Ergiinzung unseres Teams
suchen wir ab der kommenden
Sommersaison noch folgende
verantwortungsvolle und

begeisterungsfihige Mitarbeiter.

KUCHENCHEF
SOUS CHEF
COMMIS DE RANG

FRANZ UND GERDA RESSMANN
info@seehotel-ressmann.at
www.seehotel-ressmann.at
STRANDBADSTRASSE 69

9580 DROBOLLACH/FAAKER SEE

TEL.: +43 (0) 4254/2210

245087-AT

hvy
PIERER

ALMWELLNESS SEIT 1893

* ok ok

oChef de Partie
flir Hotel und die LAHU
mj/w, Vollzeit, ab sofort. Brutto € 2.200,00

oChef de Rang

m/w, Vollzeit, ab sofort. Brutto € 2.250,00

oChef de Bar fiir das Hotel
m/w, Vollzeit, ab sofort. Brutto € 2.400,00

s(Oherkeliner

mit Weinkenntnissen
mj/w, Vollzeit, ab sofort. Brutto € 2.300,00

*Chef de Patisserie
m/w, Vollzeit, ab sofort. Brutto € 2.200,00

*Speisentrager/in
m/w, Vollzeit, ab sofort. Brutto € 1.700,00

-Jungkoch/kiichin flir die Lah{i
m/w, Vollzeit, ab sofort. Brutto €1.900,00

245082-AT

GASTRONAUTEN

WIR SUCHEN AB JUNI
=Jungsommelier/ In

Rang
= Chef de Partie
= Masseur / Masseurin

= Portier

=Spa Rezeptionist/In

= Lehre im Tourismus,
fachmann /frau

Ausland

=Chef de Rang / Commis de

= Rezeptionist/In Teilzeit/Vollzeit

Koch/Kochin und Restaurant-

mit Moglichkeit fir ein Praktikum im

245099 AT

HOTEL & SPA _
KLOSTERBRAU
2. 0.8.8. 8 ¢
YOUNIQUE®

karriere@klosterbraeu.com

KLOSTERBRAEU.COM

LIPS e w e s
Al

Wir suchen ab Anfang Juni in
Saison- oder Jahrestselle, fiir unser
Hotel ALMHOF **** direkt im
Schigebiet und fiir unser Hotel
ROSSLE ****s direkt im Ortskern,
folgende motivierte Mitarbeiter/
innen (m/w):

Rezeptionist

Unseren Mitarbeitern bieten wir
freie Kost & Logis sowie eine
leistungsgerechte Entlohnung!

Ihre Bewerbung richten
Sie bitte an:

245080-AT

Hotel Almhof | Frau Erika Huber |
A-6563 Galtiir | Tel.0043 5443-8253
| almhof@huber-hotels.at | www.
huber-hotels.at

Berggasthof sucht ab sofort oder
nach Vereinbarung m/w

Rellner/in

Friihstiicks-
kellner/in
inkl. Subereitung

Koch/Kellner
Lehrling

Saison- oder Jahresstelle
40 Stunden Woche, genaue
Aufzeichnung, gute Bezahlung,
auf Wunsch Zimmer.

Ihre Bewerbung richten Sie bitte per
Post oder E-Mail an:
berggasthof@zottensherg.at

Edlbach 33,
4380 Windischgarsten
+43(0)7566 309

www.zollensberg.at

245096-AT




Wir suchen ab sofort (m/w):

Sous Chef
Koch/ Ko6chin
Servicekraft

245103-AT

40 h - 5 Tage Woche
Ganzjahresstelle

Sind Sie motiviert neue
Aufgaben anzugehen?

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

Bewerbung bitte an:
David Pack
info@gasthof-pack.at
03332/62470

Bezahlung uber Kollektiv

. ”

MOTEL

MARTEN

TEAMZELT

Wir suchen fur unsere
Marten-Familie motivierte
Mitarbeiter/innen fir den
Sommer 2020:

KUCHENCHEF/IN
SOUS CHEF/IN

BEIKOCH/BEIKOCHIN

Je nach Qualifikation
und beruflicher Erfahrung
bieten wir eine
sehr gute Bezahlung.

Hotel Marten, Martenweg 9
A-5754 Hinterglemm
Tel.: +43(0) 6541 6493
hotel@marten.at | www.marten.at

245102-AT

www.rollingpin.com »

Ab in._den Suden: Die Sonnenseite
Osterreichs erwartet Sie!
+SUN & FUN, ABER AUCH ZUTUN"

Flr unsere ganz besonderen Sommerbetriebe
suchen wir ab Mai 2020:

DAS INSELHOTEL IM FAAKERSEE****
das einzige Inselhotel Osterreichs

Kichenchef/in (brutto ab € 4.000,-)
Sous-Chef/in (brutto ab € 3.200,-)
Chef de Partie (brutto ab € 2.700,-)
Chef de Rang (brutto ab € 2.400,-

6-Tage-Woche

Café & Restaurant BURG LANDSKRON
2 Ktichenlinien - gutblirgerliche- & Hauben-Kiiche
Sous-Chef/in (brutto ab € 3.200,-)
Chef de Partie (brutto ab € 2.700,-)
Chef de Rang (brutto ab € 2.500,-)

Mai, Juni & September: 4-Tage-Woche
Juli & August: 6-Tage-Woche

Uberzahlung je nach Qualifiktion selbstverstandlich méglich

Wir bieten:
= Kost & Logis frei = Privater Mitarbeiterbadestrand
= Abwechslungsreiches Aufgabengebiet (Hotel HP, Veranstal-
tungen & A-la-Carte) = MotiviertesTeam

=Top Lage

245078-AT

Bewerbung bitte an:

Dir. E. Gumpitsch,
+43 (0) 664 4644280
eg.burgoffice @burg-landskron.at

Das Inselhotel im Faakersee
urlaub@inselhotel.at
www.inselhotel.at

Burg Landskron
office@burg-landskron.at
www.burg-landskron.at

KARRIERE IN OSTERREICH.

Promenadenhof Linz sucht
ab sofort in Jahresstelle
verlassliche Fachkrafte zur
Verstarkung des Teams:

Sous Chef mmw
Chef de Partie mmw

Jungkoch mmw:

Commis de Rang

(m/w)*

*Gutes Betriebsklima
*5-Tage-Woche

*Sonn- und Feiertage frei
*Unterkunft vorhanden
Wir freuen uns auf Ihre
Bewerbung!

Kontaktdaten:

Seeber Gastro GmbH
Promenade 39

A-4020 Linz

+43 (0) 732-777661
office@promenadenhof.at

245131-AT

* Kk Kk k Kk

SEEHOF

Hotel und Restaurant am Mondsee

Haben Sie Lust Teil unseres tollen Teams zu werden
und im Sommer am Mondsee zu arbeiten?
Wir suchen zur Verstéarkung:

Rezeptionist/in Chef de Partie
€ 2.000,- brutto/Monat € 2.600,- brutto/Monat

Uberbezahlung je nach Qualifikation méglich.
Wir freuen uns auf lhre Bewerbung!

Hotel Seehof - Auhof 1 - 5311 Loibichl - Telefon 06232 - 5031 £
hotel@seehof-mondsee.com - www.seehof-mondsee.com

Chef de Rang
€ 2.200,- brutto/Monat

AT

245085

Ausgabe 245
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GUTES GELD
FOR
GUTE LEUTE

Kiichenchef ww

Z.ahlkellner v

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

willkommen@strandcafe.at

=
<
=
3
2
B

www.strandcafe.at
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KARRIERE IN OSTERREICH.

<P
STEINTERRASSE

Steinterrasse- ein Erlebnis fir Jedermann. Allein der Panorama-

blick vom 7. Stock der einmaligen- Location Uber die Salzburger
Altstadt ist eine echte Sensation. Was kann es Schéneres geben,
SMALL LUXURY HOTELS OF THE WORLD™

als hier den Tag sowie die Nacht mit diesem einmaligen Ausblick
EXPERIENCE ANOTHER WORLD

245100-AT

und der passenden Gastronomischen Raffinesse zu genieBen. S,Mo : =
Die Roof Top Bar mit ihrem neu fokussierten Thema die Welt zu 1_="II-"'-[-'|||
Gast in Salzburg und Jedermann ist Willkommen wird ihrem "SMALL LUXURY" - personlich & individuell! I l'Illlvl:
Namen mehr als gerecht. Die Lage, der Ausblick, das Ambien- Gastfreundschaft wird GROSS geschrieben.

te — der pure Genuss. Atemberaubende Ausblicke, moderne -

Kiichenkreationen, chillige Beats - und das passende Getrénk Wir freuen uns im Sommer 2020 auf Sie:
sind immer eine Reise wert.

SERVICE POSITIONEN
- Fruhstiickservice | 20 Std. & Vollzeit

- Commis de Rang |20 Std. & Vollzeit

* Alle Stellen m/w; Bruttomindestentgelt It. Kollektiv; 5- oder 6-Tage-
- Chef de Ra ng | 45 Std. Woche Woche; iibertarifliche Bezahlung ist je nach Qualifikation gegeben.

- Stellv. Resturantleiter/in | 45 Std. Woche l
mit Fokus Wein I I
| www.grossarlerhof.at

- Headbartender/in | 45 Std. Woche

- Bartender/in | 45 Std. Woche

A-la-carte-Restaurant mit
” Live Musik
KUCHE POSITIONEN

- Souschef | 45 Std. Woche

- Chef de Partie | 45 Std. Woche ﬁ..,'m... . :

- Fruhstiickskoch/in | 20 Std. & Vollzeit Fur unser A-la-carte-Restaurant mR s
Ellmauer Alm (im Ortszentrum) suchen

wir ab 18. Mai 2020 \

Entlohnung nach Kollektivvertrag (mit Bereitschaft zur Uberbe-

zahlung) | Jahresstelle | Mitarbeiteressen A_la_carte Koch mlw

Kreativ mit Erfahrung

Kellner/ mn € 2200,- netto
Wir geben Dir die Chance in einem jungem, dynamischen
"9 : ! : ! Jjung y ! Sous Chef m/w
Team mitzuarbeiten. Die Steinterrasse welche mit April mit Ba_['ffau/—ma_nn €1950,- netto
neuem Konzept und Umbau eréffnet freut sich auf motivierte, - - Entremetier/Gardemanger
Entlohnung It. KV mit Bereitschaft zur Tournant m/
dynamische und interessierte Mitarbeiter fur |hr Team. Bist Du Uberzahlung je nach Qualifikation. €1u800 t':”
) .800,- netto
motiviert, zielstrebig und offen fiir Neues? Dann bist Du auf der Wittt wine) VElEiiEping) lie) L
kostenlos auch an den freien Tagen Frihstickskoch m/w
Steinterrasse in Salzburg richtig! Bilde Dich weiter innerhalb zur Verfiigung gestellt. €1700,- netto
unseres Teams, lerne von den Besten! Wir freuen uns tber Ihre Bewerbung: Chef de Rang m/w
Ellmauer Alm mit guten Fachkenntnissen
e Innovative Unternehmenskultur Alte Str. 4b, 6352 Ellmau €1750.- netto
Frau Unterlechner Kichenhilfe m/
¢ Individuelle Férderungen N uchenhilfe m/w
9 unterlechr?er@sporthotel ellmau.com €1600,- netto
e Sehr gute ibertarifliche Vergiitung Tel: +43 (0) 5358/3756

Pflichtpraktikantinnen m/w
aus dem Tourismusbereich

Sporthotel Ellmau
Dorf 50, 6352 Ellmau

o Attraktive Mitarbeiter-Benefits

245107-AT
245113-AT

e Stehe liber den Dingen ,Rooftop Steinterrasse”

DIE STEINTERRASSE
Giselakai 3 |1 5020 Salzburg

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

245129-AT

Patric Roth | p.roth@steinterrasse.com | +43 (0)676/66 06 609
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> Cheff de Pastie

> Gtv. Reglawrartleiler
> wau,g o(e, Pame/ > C’\e/li Ol(’z Rﬂu\ﬁ
> Paliggier > Commig do Rang

froel Officx
> Qi\uﬂ? Leader

KARRIERE IN OSTERREICH.

Hotel Kitzhof

MOUNTAIN DESIGN RESORT * * * % S

245104-AT

5- oder 6-Tage-Woche

Leistungsgerechte Bezahlung

modernes Mitarbeiterhaus inkl. freiem WLAN
ErmaBigungen in 60 Partnerhotels europaweit
Weiterbildungsmaoglichkeiten

A
SchwarzseestraBBe 8 -10 - A-6370 Kitzbihel - Tel.: +43/5356/632 11-236 - Stefanie Moser - karriere@hotel-kitzhof.com 0 D

~Jannbergerhof

‘I
I EEE BRI

HEE N .
lln::::l,.‘

HOTEL TANNBERGERHOF 4 w
HE BN E B

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:

Sommerstellen 2020:

e Chef de Rang
* Commis de Rang
e Chef de Partie
e Commis de Partie

e Chef de Rang
e Commis de Rang
e Chef de Partie

e Jungkoch

Freuen Sie sich im Mittelpunkt von Lech auf folgende GARANTIEN:

e Leistungsorientierte Bezahlung

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

o Weiterbildungsméglichkeiten

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

www.rollingpin.com » Ausgabe 245

SINGER

Zur Verstarkung unseres engagierten Teams suchen
wir for die kommende Sommersaison 2020
ab Mitte Mai folgende Mitarbeiter (m/w):

RELA
CHATEAUX

SOUS CHEF

REZEPTIONIST
CHEF DE PARTIE
JUNGKOCH | MASSEUR
KOSMETIKER
CHEF DE RANG
CHEF DE BAR | HAUSDAME
ZIMMERMADCHEN

COMMIS DE RANG

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

mit intfernationalem Flair - bei:

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

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

- wochentlicher Nutzung des Singer's SPA

- taglicher Nutzung des Fitnessraums

- atfraktiven Vergunstigungen.

Wir freuen uns auf lhre aussagekraftige Bewerbung!

Hotel Austria & Hotel Bellevue 4*S
in Obergurgl sucht

fir die laufende Wintersaison ab sofort

bis Ende April gerne auch schon fiir die

» I 4 Sommersaison 2020 motivierte Mitarbeiter m/w:
..ongtrio,
“gelevue CHEF DE RANG

Entlohnung It. KV mit Bereitschaft zur Uberzahlung

B Wi 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

245106-AT
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weinatelier agnes

. Gisachmnke. Labant ke

Ab Ende April suchen wir fiir
unsere Vinothek und Feinkostgeschaft
in S6ll am Wilden Kaiser:

JUNGKOCH
BEIKOCH...,

zur Unterstlitzung unseres Kiichenchefs Fred

Zur Verstérkung unseres Teams ’ _' b Bezahlung laut KV mit der Bereitschaft zur
suchen wir folgende Mitarbeiter (m/w): ;3 4 Uberbezahlung. 5-Tage Woche, Weinatelier Agnes GmbH

ab sofort Sonn- und Feiertage ist unser Geschaft geschlossen! Dorf 123 | 6306 Séll

Osterreich
REZEPTIONIST Wir freuen uns auf ihre schriftliche Bewerbung info@weinatelier-agnes.at
5 Tage / 8 Std. i : ; mit Lichtbild und Lebenslauf! www.weinatelier-agnes.at

FRONTOFFICE
MANAGER

ab 18. Mai 2020

CHEF DE RANG
6 Tage / 9 Std.
COMMIS DE RANG Hotel %% §
6 Tage / 9 Std. Wir suchen ab 08.05.2020 Wir erweitern unser Team
FRUHSTUCKSKOCH engagierte und qualifizierte Mitarbeiter, alle m/w: (m/w) und suchen fiir unser
6 Tage / 9 Std. Deutschkenntnisse erforderlich! gehobenes Haus ab sofort oder

PATISSIER nach Vereinbarung
6 Tage / 9 Std.
Oberkellner

BEAUTY
ABTEILUNGSLEITER Stellvertreter
mit Weinkenntnissen

5 Tage / 8 oder 9 Std.
Chef de Rang

245114-AT

SAUNAMEISTER

5 Tage / 8 Std.

MASSEUR

5 Tage / 8 Std.

KOSMETIKER Entremetier
5Tage /8 Std. Chef de Partie ) S
Rezeptionsmitarbeiter
ENTLOHNUNG LT. _!(V MIT DER J ungkoch mit Praxis und Englischkenntnissen
BEREITSCHAFT ZUR UBERZAHLUNG

JE NACH QUALIFIKATION, Konditor / Patissier Kosmetikerin/ FuRRpflegerin
PERFEKTE DEUTSCHKENNTNISSE mit Ayurveda-Massagekenntnissen

NORSUSSERZUNG Zimmerméadchen

Entlohnung Lt. KV,
Uberzahlung
je nach Qualifikation
moglich

Chef de Rang
Commis de Rang

245128-AT

5-Tage-Woche,
Sonntag + Montag frei

Masseur
Karl Christian Kollmann

Burgplatz 1, A-8530
Deutschlandsberg
Tel: +43 (0)664-34 17 084
info@burg-deutschlandsberg.at
www.burg-deutschlandsberg.at

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

Ihre Bewerbung richten Sie bitte mit aktuellem Lichtbild an Herrn Peter Zotz
Wir freuen uns auf Ihre Wir bieten TOP BEZAHLUNG tber KV
Bewerbung unter E-Mail: peter.zotz@laterndlhof.com Tel. +43 (0) 664 333 8267
unterlechner@sporthotel-ellmau.com Romantik Resort & SPA , Der Laterndlhof” - Peter Zotz GmbH,
Tel: +43 (0) 5358/3755-501 A-6672 Haller 16 am Haldensee - Tirol

245139-AT

Zur Verstarkung unseres engagierten Teams suchen
wir ab sofort oder ab der Sommersaison:

* SOUS CHEF x
* CHEF DE PARTIE x
* JUNGKOCH *

~ Wir bieten lhnen:
Uberdurchschnittliche Entlohnung,
schone Unterkunft und weitere Benefits

245110-AT

GAULTMILIAU

Wir freuen uns auf lhre Bewerbung
christina@zum-hirschen.at
HOTEL ZUM HIRSCHEN | 5700 Zell am See | Tel. +43 (0)6542/774-0 | www.zum-hirschen.at
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Aufgabengebiet:
e Kiichenorganisation und Einkauf der Lebensmittel
 Speisenkarte und Tagesangebot gestalten

¢ Vorbereitung, Zubereitung und Prasentation der Speisen

* Mise en place Arbeiten

e Flihrung von zwei bis drei Mitarbeiter / innen

Anforderungen:

o Leidenschaft fiir die Gastronomie

¢ Hohes Qualitdtsbewusstsein

» Teamfahigkeit, Flexibilitdt und Eigeninitiative

e Liebe zu frischen Lebensmitteln und deren Wertschatzung

» Okonomischer, nachhaltiger Umgang mit Lebensmitteln

* Eigenmotivation, Eigeninitiative und Freude Neues einzubringen

Gehalt / Arbeitszeit:

Fiir diese Position haben wir eine Vollzeitbeschaftigung fiir eine vier
bzw. fiinf Tage Woche mit 40 Wochenstunden vorgesehen.

Wir freuen uns Uber lhre aussagekréaftige Bewerbung inkl. Lebenslauf an
Ib.office@bitsche.at

www.rothenbrunnen.at

KARRIERE IN OSTERREICH.

In Bad Rothenbrunnen fliistert die Zeit aus der Landschaft. Sie haucht
Ihnen ein freundliches Willkommen entgegen. Sie murmelt in verschwie-
genen Ecken und verliert sich wispernd im aufgespannten Blau des
Himmels. Am besten, Sie entdecken selbst, was unsere friedliche Klause
mit lhnen macht.

Innovative und originelle Gerichte der alpinen Kiiche, zubereitet aus
regionalen und saisonalen Produkten, definieren unser Aushangeschild.

Wir sind Gastgeber fiir Wanderer, den Seminargast oder auch fiir das
Hochzeitspaar.

Wir suchen zur Verstarkung unseres Teams fiir die Sommersaison von
Mai bis Oktober ab 2020:

245112-AT

ALPENGASTHOF BAD ROTHENBRUNNEN

Lorenz & Maria Bitsche | 6731 Sonntag/Buchboden
Tel.: 0664 2133165 | www.rothenbrunnen.at | office@rothenbrunnen.at

e,

A/o&é:{feﬁorz(
BAD KLEINKIRCHHEIM
IN KARNTEN

Wir suchen eine(n):

OBERKELLNER
CHEF DE RANG
SOUS CHEF
CHEF DE PARTIE

JUGEND
ANIMATEUR

Einbettzimmer und Verpflegung
sind inklusive

Bezahlung gerne Uber Kollektiv je
nach Qualifikation und Praxis

RezeptionistIN

mit Erfahrung

Chef de rang

Demi-chef de rang

RELAIS &

Bewerbung bitte schriftlich an:

B AV Y B S N B B N J N N N & N i

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

Entlohnung nach KV bei 5,5 oder 6-Tage-Woche.

%!‘? Bereitschaft zur Uberzahlung
CHATEAUX nach Erfahrung und Qualifikation.

Unterkunft in unseren TOP-Mitarbeiterhdusern | Gratis W-Lan | Mitarbeiterstrandbad

GUT OBERSTOCKSTALL

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

Chef de Rang
Commis de Rang
Chef de Partie
Jungkoeh

Sous-chef
Chef de partie
Demi-chef de cuisine
Wischebeschlieflerin
Entremetier

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

5-Tage- Woche, Mo+Di frei

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

245180-AT
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Interessiert? Dann treten Sie mit uns in Kontakt!

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

HOTEL SCHLOSS SEEFELS
Toschling 1] 9212 Portschach am Worthersee
Tel.: +43(0)4272-2377-602 | Fax: +43(0)4272 -2377-603
buha@seefels.at | www.seefels.at

A B OB A OB OB A A A A N NN 4

Wir wiirden uns freuen, wenn Sie
mit uns Kontakt aufnehmen:

Restaurant Gut Oberstockstall
zH. Matthias Salomon
Ringstrasse 1 A-3470 Oberstockstall
Tel. +43/(0)676/75 63 567
restaurant@gutoberstockstall.at
www.gutoberstockstall.at

245123-AT
245120-AT
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Familiar gefiihrtes
Vier-Sterne-Hotel und
Kulinarik-Hotspot am
Woérthersee

In unseren beiden a la carte
Restaurants:

+ Chef de Rang m/w

* Patissier m/w

* Chef de Partie m/w
Unterbringung in einem unserer

Personalhduser mit eigenem
Badestrand. Kost und Logis frei.

Wir freuen uns auf lhre
Bewerbung!

Hotel Linde

Philipp Slama
Lindenplatz 3
A-9082 Maria Waorth

Tel.: +43 (0) 4273 2278
info@h-linde.at
www.hotellinde.at

245118-AT

SOUS CHEF/IN  netto 2.000 €

CHEF DE PARTIE netto 1.700 €

CHEF DE RANG  netto 1.660 €

COMMIS DE RANG netto 1.600 € B=

2,
PO
W

Eﬁsabeth
Hotel

elisabethhotel.com

Wir suchen flir unsere Hotels in

Mayrhofen/Zillertal

ab sofort und fiir die
Sommersaison in Saison- oder
Jahresstelle (m/w)

ELISABETHHOTEL:

- Rezeptionistin

- Chef de Rang

- Commis de Rang
-Barmann/Chef de Rang
- Gardemanger

- Friihstiickskoch

- Zimmermdadchen

PIZZERIA MAMMA MIA:
- Zahlkellner

ALPENDOMIZIL NEUHAUS:

- Rezeptionistin

- Gardemanger

- Entremetier

-Jungkoch

- Chef de Rang fiir Hausgaste
- Zahlkellner fir a-la-carte

- Lehrlinge:
Koch
Restaurantfachmann
HGA

Entlohnung laut KV mit der
Bereitschaft zur Uberzahlung

Bewerbungen bitte an: Josef Moigg,

245175-AT

A-6290 Mayrhofen, Am Marktplatz 202

j.moigg@hotel-neuhaus.at oder

sebastian@elisabethhotel.com

T +43 (0) 664 3412215

AQUA

OAFE ¥ BAR RRESTALURANT

- —
VELDEN AM W,;‘)RTHERSEE
2020
Fir unser beliebtes Restaurant direkt im
Zentrum von Velden, suchen wir fir 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)
Abwaéscher/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 fir Kiiche
und Service (Pflichtpraktikum)

245136-AT

Bei entsprechender fachlicher Eignung
Uberzahlung méglich. Kost und Logis frei!
Ihre aussagekraftige Bewerbung mit
Lebenslauf und Lichtbild richten
Sie bitte an:

Herri Barund F ions GmbH

z.Hd. Herrn Peter Herritsch

T | g
M

L
et
Lust auf Arbeit in den
BERGEN IN DER SILVRETTA-REGION
mit einem jungen motivierten Team fiir die
Sommersaison oder auch noch ab sofort
sowie ab Ende Mai suchen wir noch (m/w):

ASSISTENT/IN DER
GESCHAFTSFUHRUNG

fiir Biiro und Service

REZEPTIONIST/IN

auch Jahresstelle

CHEF DE RANG
FERIALPRAKTIKANTEN
PATISSIER
CHEF DE PARTIE

Zu sehr guten Bedingungen mit
CREW CARD etc...

i
X
&
]
B
g

Wir freuen uns auf lhre Bewerbung im
Alpenromantik-Hotel Wirlerhof***
Thomas Huber
6563 Galtiir / Tel. 0043-(0) 5443-8231
wirlerhof @huber-hotels.at
www.huber-hotels.at

Tuxerhof

Wir verstdrken unser TEAM
ab Juni oder nach Vereinbarung:

Rezeptionist

Front Office Agent
Barchef

Chef de Rang
Servicemitarbeiter
Jungkoch

Demi Entremetier
Masseur

245140-AT

m/wi/d

Wir bieten eine Jahresstelle und
TOP-Unterkinfte in denen sich
echte Teamplayer wohlfiihlen.

Nahere Informationen finden Sie
auf teamwork.tuxerhof.at.

Alpin Spa Tuxerhof - Tux/Zillertal
Familie Schneeberger
Tel.: +43 (0)5287 851 |
jobs@tuxerhof.at

Das elegante steirische Wirtshaus
fiir lhre besonderen Anlasse -
ausgezeichnete Kiiche - @}
sucht zur Verstarkung (m/w)

« CHEF DE RANG

« COMMIS DE RANG
« SERVICELEITER

« JUNGKOCH

1.450,- bis 2.650,- brutto
Gerne erwarten wir lhre
Bewerbung an

245134-AT

Reinhard Rois
Gschwendt 7 | A-8130 Frohnleiten
rois@aon.at | www.landhausrois.at

+43/(0)3126/8217 oder
+43/(0)664/211 6003




w
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Bereit fiir eine
neue Herausforderung
in einem der
renommiertesten
Gastronomiebetriebe
Osterreichs?

StPeter

St. Peter Bezirk 1/4 - 5020 Salzburg
www.stpeter.at

BEWERBUNG BITTE AN
Harro-Henrik Bredthauer
bredthauer@stpeter.at
+43662841268- 0

KARRIERE IN OSTERREICH.

s }00% ZUVERLASSIG * 100%\JEAMFAHIG

. usl'm 2020 / 2021 m + w * x
- o

Kommen Sie mit uns auf eine spannende kulinarische Reise und
werden Sie zur Spitze unseres erfolgreichen und leidenschaftlichen
Teams.

KUCHE
® SOUS CHEF - BANKETTKOCH - CHEF DE PARTIE
PATISSIER - JUNKOCHE

SERVICE
® RESTAURANTLEITER “A LA CARTE"
2. OBERKELLNER - CHEF SOMMELIER
JUNG SOMMELIER - CHEF DE RANG
COMMIS DE RANG - EMPFANGSMITARBEITER

AI”s altestes Restaurant Europas,
FORDERN und FORDERN wir Lebensplane und verwirklichen
Traume!

Wir bieten eine weit Uber den Kollektivvertrag hinaus hohere und
Ihren beruflichen Erfahrungen angemessene Bezahlung, damit Ihre
auBergewohnlichen Leistungem fair honoriert werden.

245124-AT

P L TA

ScHLOss GABELHOFEN

SCHONBERGHOF
OLHUNBERL P
N/

5
Ffairt)

WASSERTURM

WO EMOTIONEN KOCHEN,
BRAUCHT ES EIN STARKES TEAM

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

PROJEKT-SPIELBERG.COM/KARRIERE

SBletrerschlesssl

Alle Infos und Stellenangebote unter

NOMEN EST OMEN

245125-AT

www.rollingpin.com » Ausgabe 245
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KARRIERE IN OSTERREICH.

Wir suchen fiir unser feines Restaurant
in traumhafter Lage ab April 2020, fiir
die Sommersaison oder
in Jahresstelle:

(m/w)
ab € 2.200,00 brutto monatlich
5 Tage Woche/40h

ab € 2.400,00 brutto monatlich
6 Tage Woche/40h

(m/w)
ab € 2.100,00 brutto monatlich
6 Tage Woche/40h

Eine Uberbezahlung ist je nach
Qualifikation und Erfahrung méglich.

245143-AT

- Leistungsorientierte Bezahlung
- Kostenlose Unterkunft & Verpflegung
- Kostenloses W-LAN
- Starker Teamgeist
- Angenehmes Betriebsklima

Marcus Edenberger
5330 Fuschl am See - SeestraBe 15
restaurant@edenberger.at

Haubenrestaurant & Einkehr Verdi
Linz sucht zur Verstérku
erfolgreichen Teams noch fo!

motivierte Mitarbeiter (m/w):

Junior Sous Chef *

€2.500.- netto

Chef Entremetier *

€ 2.300.- netto

Chef Gardemanger *
€2.000.- netto

Chef Rotisseur *

€ 2.000.- netto

*Mit der Bereitschaft zur Uberzahlung.

So, Mo u. Feiertag frei, kein Teildienst.

Die Verdi, eines der Topadressen
des Landes t in allen Bereichen
Qualitit auf hochstem Niveau. Wenn
auch Sie zum erfolgreichen Verdi-Team

gehoren mochten, so freuen wir uns auf

Thre Bewerbung.

Rest. Verdi

Pachmayrstr 137 | A-4040 Linz
Tel. +43 (0) 73 3005

Hr. Lukas | lukas@verdi.at

150

Fiir unseren Familienpark Hotel
Mittagskogel suchen wir zur A
Verstarkung unseres neuen Teams > :.r'*b

JUNGKOCH/JUNGKOCHIN
KUCHENHTLFE wu

ABWASCHER i
SERVIERERTN/KELLNER rvinaso
SERVIERERTN/KELLNER omne veasso
REZEPTIONIST/IN
KINDERBETREUUNG ww eruzere 2050

freie Verkdstigung und Logis, 5-6-Tage-Woche,
KV Lohn plus Bereitschaft zur Uberzahlung
nach Erfahrung und Qualifikation ist gegeben.

lhre Qualifikation:
2-jahrige Berufserfahrung, zuverldssige,
selbstandige und gewissenhafte Arbeitsweise.

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbungsunterlagen.

> Familie Diiregger
Ledenitzen am Faaker See - Kérnten
E-Mail: office@hotelmittagskogel.at
Tel. +43(0)4254 3123

245138-AT

fur unsere
KINGS QUEENS
fleibige Mitarbeiterfeen ab Mai/Juni 2020
ccccco 0@ v%..o---.. -

Fir unser cooles, lassiges Lifestyle Hotel mitten in Figen im Zillertal

Bewerbung bitte an: info@hotel-kosis.at
WWW.HOTEL-KOSIS. AT
ccecccc0@® ' gaoe-cec- -

Fir unser fraditionelles Hotel in Hochfigen
Kichenchef
Bewerbung bitte an: almhof@hochfuegen.com
WWW.HOTEL-ALMHOF.AT

245154-AT

Johresstelle oder Saisonjob? Beides kdnnen
wir dir gerne bieten. Die Bezahlung erfolgt laut
Kollektivvertrag mit Bereitschaft zur Uberbezah-
lung, wenn du bereit bist GroBes zu leisten. Wir
freven uns auf deine schriftliche Bewerbung!
www.hochfuegen.com

% % % LIFESTYLE HOTEL

SPORT:

A-6263 Figen - Hochfugen - Zillertal

Hotel Restaurant am Hochfuchs - Oberreiter Margit
Bergweg 2 | 5301 Eugendorf
willkommen@hochfuchs.at | +43 (0) 6225 8289

245142-AT

Du
kannst
uns
mal...

Deine Bewerbung schicken.
Wir suchen fiir die
kommende Sommersaison,
ab Ende Mai, in Saison oder
Jahresstelle, folgende
qualifizierte
Mitarbeiter (m/w):

KUCHENCHEF &
SOUSCHEF

ENTREMETIER &
TOURNANT

JUNGKOCH &
LEHRLINGE
(Service und Kiiche)

FACHKRAFTE
FUR SERVICE
(mit und ohne Inkasso)

Vollzeit oder Teilzeit
4-5 Tage ab 18:00 Uhr

SCHANKBURSCHE
BARKEEPER

fur unsere

»THE BUTCHER BAR"

Leistungsgerechte
Entlohnung weit tiber
Kollektiv - mit der
Bereitschaft zur weiteren
Uberzahlung - je nach
Qualifikation und Leistung!

\

Hotel & Gasthof Perauer

Ahornstrafse 854
6290 Mayrhofen
www.perauer.at
office@perauer.at
zH. Michael Perauer
Tel.: +43(0)650/62 90 1

245187-AT




KARRIERE IN OSTERREICH.

Wir suchen zur Verstdrkung ﬁ

S O L D E :: unseres Teams folgende Mitarbeiter: S I G G EN

& ok & 5

sucht fur die kommende .
Sommersaison
ab Anfang Juni 2020

Das KOLLERs ****g jst

i i U i i ein Ferien- und Relaxhotel
CHEF DE RANG Lohn It. KV, mit der Bereltscha.ﬂ zu.r Uberzahlung, Deutschkenntnisse erforderlich : : u X :
lhre Bewerbung senden Sie bitte an: mit 62 Zimmern & Suiten
direkt am Millstatter
See. Zur Ergdnzung

Hotel Gasthof Siggen
Sulzau-Mittergasse 63 | A-5741 Neukirchen
Tel. +43 (0) 6565 / 63 350 | info@siggen.at | www.siggen.at

unseres Teams suchen

245144-AT

wir ab der kommenden

Sommersaison noch folgende
verantwortungsbewusste

und begeisterungsfahige
Wir suchen fiir die kommende Sommersaison: Mitarbeiter:

SOUSCHEF m/w CHEF DE RANG m/w PR
JUNGKOCH m/w COMMIS DE RANG m/w Chef de partie
BARKEEPER m/w  REZEPTIONIST m/w m/w

Bewerben Sie sich jetzt, wir freuen uns auf Sie! T()urnant

REZEPTIONIST/IN

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

Auf lhre 5
Bf?'!ftrstl:?\g § Familie Windisch m/w
CHRISTIAN
PULT. Chef de rang
T: +43 (0) 699 192 429 27 m/fw
Dorfstr. 202, 6450 Solden - Tirol
christian.pult@alphofsoelden.com Chef de bar
www.alphofsoelden.com m/w
SPA-Managerin
m/w
' Rezeptionist/in
M m/w
-
* & k&

K R O N E
-

Wir suchen zur
Verstarkung unseres

Entlohnung abhéingig vom
Qualifikationsprofil bzw.
ob 5- oder 6-Tage-Woche

alstaad m gewiinscht

Teams ab April . Wenn Sie Teil eines
HOTEL DER BAR erfolgreichen,
Kirchbichl 9 . 6352 Ellmau am Wilden Kaiser . Austria dynamischen Teams werden

T +43 5358 2395 . info(@hotelbaer.com .

wollen, freuen wir uns auf

245151-AT

Entremetier ww Thre Bewerbung!
J“ngkﬂch m/w Verena & Hubert Koller

Seepromenade 2-4

Wir suchen ab sofort oder

nach Vereinbarung: A-9871 Seeboden am Mill-
: stétter S
5-Tage-Woche Chef de Partie mw) e 8ee
Kost und Logis frei ab € 3.200,-- brutto” Telefon: +43/(0)47 62/820 00
. = koller@kollers.at | www.
Leistungsgerechte 3 i Jungkoch (vw) tollers.at g
Entlohnung 2 WALDSCHANKE ab € 2.500,-- brutto* otiers.a g
Chef de Rang (m/w)
Hotel Gasthof Krone ™ ab € 2.500,-- brutto*
A-6952 Hittisau zu besten Konditionen,
Am Platz 185 Restaurant-Catering fir unser {1 Restaurant
3 in Grieskirchen
T +43 (0)5513/6201 i schanke mit einer 4-Tage Woche.
F +43 (0)551 3/6201-16 A-4710 Grieskirchen *Mit der Bereitschaft zur Uberzahlung!

(¥ + 43 (0)7248 62308 .
gasthof@krone-hittisau.at walds(cf)\aenke@utanet.at Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung

www.krone-hittisau.at (Elisabeth oder Heinz Grabmer)
www.waldschaenke.at

245145-AT
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KARRIERE IN OSTERREICH.

VIVAMAYR

Gesundheit hat viel mit Geschmack zu tun.
Im VIVAMAYR Altaussee lernen Sie, wie hochwertige
Kiche die Gesundheit nachhaltig fordern kann.

Um unser Team zu verstdrken such wir eine/n
Koch /Kéchin
Mindestentgelt € 2.000,00 Brutto/Monat
Souschef
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 mdglich
/ Arbeitszeit bis max. 19.30, Rein Teildienst
/ Betriebsurlaub Gber Weihnachten und Silvester
/ Méglichkeit der VIVAMAYR Kur auch fur Mitarbeiter
/ Kreative EntwicklungsmdglichReiten
/ Arbeit in einem jungen Team an einem
modernen Arbeitsplatz
/ Sehr schénes Mitarbeiterzimmer mit gratis WLAN

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

245157-AT

www.amerika-holzer.at

Gajthaus

Bad Dieylings

Wir suchen fiir unsere

NEUEROFFENUNG
im April 2020:

SOUS CHEF/ IN

KELLNER/ IN

; ]UNGKOCH/IN

Entlohnung iiber Kollektiv
Kost & Logis im Haus
5-Tage-Woche

Bewerbung unter
TEL. +43 (0) 676 703 2225
hans.istler@gmx.at

245179-AT

Gasthaus zum Bad Diezlings

éWM 6912 Horbranz

- Sous Chef (m/w) netto € 1.900,-

- Chef de Partie (m/w) netto € 1.600,-

» Jungkoch (m/w) netto € 1.400,-

- Konditormeister (m/w) netto € 2.000,-
- Konditor (m/w) netto € 1.600,-

« Restaurantleiter (m/w) netto € 2.000,-
- Chef de Rang (m/w) netto € 1.600,-

- Barkeeper (m/w) netto € 1.600,-

152

i )

WIR SUCHEN:"

Uberzahlung je nach Qualifikation und Erfahrung jederzeit
gerne maglich. Bewerbung an: widhalm@wellenspiel.at

245164-AT



t\ENTNERS

AMESEE

Sommersaison Mitarbeiter

und Liebe zum Beruf - in
Saison- oder Jahresstelle:

HOTEL
ENTNERS AM SEE

kK KS

Rezeptionsmitarbeiter/in
in Saison- oder Jahresstelle

Oberkellner
Chef de Rang

Commis de Rang

Chef de Bar

Barkellner/in

Entremetier
Tournant
Patissier

Konditor/in

Zimmermadadchen
Wascherin

Abwascher

Wir suchen fiir die kommende

(m/w) mit Motivation, Humor

AN DEN
SEE UND
ZEIG DEIN
TALENT

ENTNERS
A LA CARTE
RESTAURANTS

Souschef
Chef de Partie
Tournant
Zahlkellner/in

Schankkraft

LEHRLINGE
Koch/Kochin
Restaurantfachkraft (m/w)

Hotel- und Gastgewerbe-
assistent/in

MAURACHERHOF

*k ok

Rezeptionist/in
(TZ oder VZ)

Friihstiickskellner/in
(TZ oder VZ)

Zimmermaddchen

Wir bieten: freie Verpflegung, auch an freien Tagen,
Unterkunft im EZ mit Gratis WLAN, angenehmes und
kollegiales Betriebsklima, ein abwechslungsreiches
Aufgabengebiet und einen wunderschonen Arbeitsplatz
inmitten einer traumhaften Kulisse, verschiedene be-
triebsinterne Benefits wie Vergiinstigungen auf Massagen
und im dazugehorigen Sportgeschdft. Entlohnung nach
Kollektivvertrag, Bereitschaft zur Uberbezahlung je nach
Qualifikation und Berufserfahrung.

Thre aussagekraftige Bewerbung richten Sie bitte an:
bewerbung@entners.at, T. +43(0)5243 5559

ENTNERS AM SEE | SEEPROMENADE 17-19

6213 PERTISAU/TIROL | WWW.ENTNERS.AT

245167-AT

KARRIERE IN OSTERREICH.

KARRIERE in der WASNERIN

- werden Sie Teil einer Erfolgsgeschichte!

245166-AT

Der Mensch braucht Orte, wo er sich entfalten kann und
Freude am Arbeiten hat.

W|r suchen Mrtarbe|ter mit Begeisterung fiir den Beruf, Liebe zum Detail und
e ':‘.‘?‘ el Teamplayer aus Leidenschaft. i

Pl Marketlng & Sales. Manager (m/v@
vRézeptlomst (m/w)s
- Chef de Rang (m/w)
Entlohnung It. KV — mit einer von Qualifikation und Erfahrung abhéngigen Uberzahlung. b

Senden Sie uns bitte Ihre schriftliche Bewerbung mit Lebenslauf, Foto und
Zeugnissen an nora.pfandisteiner@diewasnerin.at.

DIE @WASNERIN

*hAKS Auszeit - Refugium
i SommersbergseestraBe 19, 8990 Bad Aussee | +43 (0)3622 52 108-606

A
JHANGSPITZE

Wir suchen zur Verstarkung unseres Teams
fiir die Wintersaison:

KELLNER/IN
REZEPTIONIST/IN

fiir die Sommersaison:

KOSMETIKER/IN

Gehalt/Lohn:
Dienstvertrag als Vollzeitkraft mit 48h/Woche und 6-Tage-Woche
Geregelte Arbeitszeit
Bezahlung It. Kollektivvertrag mit der Bereitschaft zur Uberzahlung je nach
Quialifikation & Berufserfahrung

Unterbringung:
im Einzelzimmer in einem unserer 3 Mitarbeiterhauser direkt neben dem Hotel

Extras:
freie Kost und Logis & freie Benlitzung des Fitnessraums
kostenloses Internet/W-Lan & ermaBigte Skipasspreise

245162-AT

Wir freuen uns auf Ihre Initiativbewerbungen fiir kommende Sommeraison!

Hotelbetriebsges. Metzler GmbH
Mag. Christoph Metzler
A-6791 St. Gallenkirch / Montafon | Tel. +43(0)5557/6238 « Fax +43(0)5557/6238 - 5
buero@zamangspitze.at - www.zamangspitze.at

Alpengasthof

245155-AT

Labalm

WIR SUCHEN AB ANFANG MAI 2020

KOCH/
KOCHIN

Entlohnung nach KV. Uberzahlung nach Qualifikation vorgesehen
(6-Tage-Woche) Kost und Logis frei. Sind Sie kreativ & motiviert dann
richten Sie Ihre Bewerbung an:

¢ Alpengasthof Labalm ¢ Familie Klingsbigl ¢ Unterer Grund 85, A-6365 Kirchberg/T ¢
¢ Tel.: +43 (0)5357 2158 ¢ office @ labalm.at ¢ www.labalm.at ¢
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KARRIERE IN OSTERREICH.
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[“ -. Waldrast 5/ H}
VIR SUCHEN :
Restaurant & Hotel OBAUER . SOUS CHEF é
alfles G - CHEF DE PARTIE ~

e it COMMIDEPARTIE g

i Wir suchen

CH EF D E RAN G a(\ > erfahrenen, deutschsprachigen
[T

A-5455?1|Z\éirrfge;l {‘;\sék' “ CO M M I D E R AN G () fiir uEsI;IrEtrEdiKtignEIe.!ches

. .. sk I Ausflugsgasthaus auf tiber

e oo oo o REZEPTIONIST*IN

Commis Sommelier n
Chef de Rang Gerne als

Assistenz der Jahresstelle, 5- oder flexible
ssiste e 6-Tage-Woche maglich. REZEPTIONS-

Restaurantleitung Bruttolohn It. KV. *©1 MITARBEITERIN

Commis de Cuisine Uberbezahlung je nach

%

1.640m Seehohe, am alpinen Kraftplatz

mit einschlagiger Erfahrung im 4 la carte
und Pensionsbereich, Vollzeit

.
v,
A ZAHLKELLNER
-y

20h/Woche
Erfahrung -
Entlohnung It. Kollektivvertrag und Qualifikation. B ey Wir bieten
Uberzahlung nach Vereinbarung

* Arbeitsplatz inmitten der Natur
B n am alpinen Kraftplatz
* Kost & Logis
* Leistungsorientierte Entlohnung iiber KV

5-Tage-Woche
Kost & Logis frei

Hotel Alpenhof ****Superior
b P P Bewerbungen richten Sie bitte direkt an
obauer.com

85
= Klaus Dengg | Hintertux 750 | A-6293 Tux Punkee ﬂ e £ info@mariawaldrast.at &
ok@obauer.com E Tel.: +43-5287-8550 | team@alpenhof.at ” = 2 oder vereinbaren Sie einen §
< www.alpenhof.at falstaff  cousnime £y personlichen Gesprachstermin unter &

Tel. +43(0)6468/5212
- +43 (0) 5273 / 6219

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

#p|ayhappy : g:frfidcehZ?rQE Partie + Chef de Rang + Kids-Club Leitung

- G Clele + Commis de Rang  + Kinderbetreuung

Easy b b
f E ,{ W?j\z/vsﬁf\gll'egweeaz 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
£5

245182-AT




KARRIERE IN OSTERREICH.

Landgut & Familotel

FURTHERWIRT

¥ o -

.

_ Zur Verstarkung unseres auBerordentlich
engagierten Teams suchen wir in folgenden _
] Positionen(m/w)in Saison-oderJahresstellung: &

www.rollingpin.com

»

P April
- TOURNANT
Ab € 190000 Netto

- CHEF DE PARTIE

Ab € 1.900,00 Netto
- PATISSIER
Ab € 180000 Netto

- CHEF DE RANG

Ab € 1.500,00 Netto

- COMMIS DE RANG

Ab € 1.300,00 Netto

- REZEPTIONSFACHKRAFT
nach Vereinbarung

- LEITUNG
MARKETING & VERKAUF

nach Vereinbarung

- HAUSMEISTER

Ab € 1.600,00 Netto

Balance**** Superior

Das 4 Elemente SPA & GOLF : Hotel am Worthersee
Fam. Andrea & Karl Grossmann - Miihlweg 42 - A-9210 Portschach

WIR HATTEN SIE
GERNE IN UNSEREM
KREATIVTEAM

AM WORTHERSEE !

Unser Balance****s wurde nach
einem grof3ziigigen Ausbau sehr
erfolgreich als Ganzjahresbetrieb
etabliert.

Mindestgehalt NETTO bei 5-Tages-
Woche. Mehrzahlungen nach
Qualifikation.

Wir bieten unseren Teammitgliedern
eine tolle Atmosphare, eigenes neues
Mitarbeiterhaus, Gratis W-Lan und
Sat-Tv, Bonifikationssystem uvm.

[
-

Tel.: +43/(0)4272-3001 - hotel@elisabeth.info - www.balancehotel.at Edid

T fidigs
SEEHOF

WO DA URLAUB DAHAM IS

Sommersaison
im Paradies?

Einer der schénsten Plétze rund
um Velden, ist der SEEHOF Feidig.
Viele Gaste behaupten nach einem

Besuch bei uns, sie hatten das
Paradies entdeckt.

Damit das auch heuer so bleibt,
suchen wir fiir die Sommer-
saison engagierte und charmante
Mitarbeiter/Innen mit Erfahrung,
Liebe und Leidenschaft.

e Koch/Kdchin
e Kellner/Kellnerin
e Zimmermddchen
o Kiichenhilfe/Haushilfe

Bezahlung nach Vereinbarung.
Kost und Logis frei.

Schriftliche Bewerbungen bitte an:
office@seehof-feidig.at
oder 0676 603 88 03
www.seehof-feidig.at

245170-AT
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WIR SUCHEN AB

MITTE MAI 2020
FUR UNSERE
RESTAURANTS:

Restaurant

Simon Taxacher ﬂ@ﬁﬁﬂ
Bistro-Restaurant '
Rosengarten ﬂﬁ

245173-AT

e Chef de Partie
e Commis de Cuisine

e Chef de Rang
e Commis de Rang

Alle Stellen m/w, Bruttomindestgehalt laut
Kollektiv bei einer 5- oder 6-Tage-Woche.
Bereitschaft zur Uberbezahlung je nach
Qualifikation.

LES
GRANDES
TABLES
DU
MONDE
—

karriere@rosengarten-
taxacher.com
rosengarten-taxacher.com

Aschauer StraBe 46
6365 Kirchberg Austria
T +43 5357 4201

Wir suchen ab
Anfang April 2020:

Kiiche:
Koch
Jungkoch

Service:
Speisentréger
Kellner

E m p'FG ng:
Rezepﬁonisi‘
Hotelsekretarin

Animation -

Kinderbetreu ng:
Kinderbetreuer
fur alle Altersstufen

Lehrlinge fir alle
Bereiche des

Tourismus

Entlohnung It.
Kollektivvertrag,
Uberzahlung JEDERZEIT
m69|ich.

Gerne in Voll-

oder Teilzeit vereinbar

Bewerbungen richten
Sie bitte an:
Wolfgang J.A. Hagsteiner
InnsbruckerstaBe 62
6382 Kirchdorf
bewerbung@furtherwirt.at
+43/5352/63150

Landgut & Familotel
Furtherwirt
Familie Hagsteiner
InnsbruckerstrafBe 62
6382 Kirchdorf in Tirol
www furtherwirt.at

+43/5352/63150 | Fax: 15

245132-AT
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» Fachliche Kompetenz, berufliche Erfahrung
und laufende Weiterbildung sind gute Karten.
Freude an der Arbeit, Begeisterung fir Qualitat
und Motivation durch Glanzleistungen sind
Trumpf.«

PAUL UND JOHANNES PFEFFERKORN
Gastgeber

ie Krone von Lech spielt
D einen Trumpf nach dem

anderen aus:
International die Bekanntheit.
Kosmopolitisch die Gaste.
Ausgezeichnet die Qualitat.
Hervorragend der Service.
Traditionell das Haus. Stilvoll
das Interieur. Charmant die
Gastgeber.

VORAUSSETZUNGEN

Hochste Qualitat wird von
unseren 5-Sterne-Gasten er-
wartet. Deshalb ist die fachliche
Qualifikation fuir die Bewerbung
in unserem Haus eine
Grundvoraussetzung.

EIGENSCHAFTEN

Aufmerksam sein, zuvorkommen
sein, hilfsbereit sein, freundlich
und charmant sein und Winsche
erfillen - am besten bevor sie
ausgesprochen worden sind.
Damit schaffen wir Momente, die
in Erinnerung bleiben. Und genau
das erwarten wir von Ihnen.
Umgekehrt durfen Sie von uns
einen ebenso hohen Anspruch
erwarten.

BENEFITS INFO&

BEWERBUNG

= Leistungsorientierte Bezahlung
+ Freie Verpflegung
+ Freie Unterkunft im Einzelzim-

mer mit Bad und WC WIR BIETEN
* WLAN gratis YEAESPHNA
» Starker Teamgeist 2B d=00

= Weiterbildungsmaoglichkeiten

Fachliche und menschliche Spit-

OFFENE STELLEN (M/W)

e ) »
Sommer 2020 und Winter 2020/21 zenqualitaten sind [hr Trumpf?

Dann bewerben Sie sich.

* Front Office Mitarbeiter

= Sekretar Back Office

(Reservierungsmitarbeiter)

Romanti tel
?i@ Krowe ven L ecl
ok

Chef de Rang

Demi Chef de Rang
Romantik Hotel

+Die Krone von Lech”

Chef de Partie

Familie Pfefferkorn

Dorf 13, 6764 Lech am Arlberg
T. +43 5583 2551
verwaltung@kronelech.at
www.kronelech.at

Demi Chef de Partie

* Kosmetikerin

245186-AT




DIE OSTERREICHISCHEN JEUNES
RESTAURATEURS SUCHEN MITARBEITER!

Die mehr als 20 Spitzenrestaurants der JRE-Kéchevereinigung zahlen zu den
JEUNES RESTAURATEURS kulinarischen Trendsettern Osterreichs und sind europaweit bestens vernetzt.
Das perfekte Sprungbrett fiir eine internationale Karriere.

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 heiBen Sie herzlich willkommen!
Familie Rauch | A-8343 Trautmannsdorf, Nr.6 | Tel: +43/(0)3159/4106

vuLGco STEIRAWIRT office@steirawirt.at, www.steirawirt.at

245055-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

18,5 Punkte Gault Millau | Bestes Serviceteam 2013 ausgezeichnet von Gault Millau
Familie Wagner-Bacher | Stdtiroler 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

245089-AT

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
Worthersee verstiarken

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!

245141-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 | Benlitzung 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, Geschéaftsfiihrung
Saag 11 | A- 9212 Techelsberg
oder per E-Mail an office@saag-ja.at | Betreff: Bewerbung

e S sernd . ./'}((f_f/

HIIR WEITYER

Alle Stellen sind selbstverstandlich fiir Manner sowie fir Frauen ausgeschrieben.

Weitere Jeunes Restaurateurs d'Europe Mitglieder finden Sie unter: www.jre.at




KARRIERE IN OSTERREICH & DEUTSCHLAND.

Restaurant

HO.T‘E'L ] DAS KONIG LUDWIG
7 WELLNESS & SPA RESORT ALLGAU
Soeliorsees

,,Ech:eguat.” *k* S Arbeiten in

A-5360 St.Wolfgang am See der TOP-Reglon Lust auf etwas Neues?

Allgau! Starten Sie mit uns in die Saison 2019.
Wir sind ein in dritter Generation familien-
. geflihrter Betrieb mit 49 Betten, direkt am
WII‘ freuen uns auf Bodensee mit einem jungen, engagierten

Ihre Bewerbung als und motivierten Team.

Freude in-einem familiciren Betrieb
zu arbeiten und Gdste professio-
nell zu bedienen?

Dann fréuen wir uns auf lhre
Mitarbeit!

Unser Anspruch ist die gehobene
Gastronomie in lockerer Atmosphére.

Souschef (m/w/d)

Zur Vervollstandigung unseres fiir sehobene Hotelkiich. Wir suchen:
Teams suchen wir ab 20. Mai- 2020 P e e CHEF DE PARTIE
engagéierte und freundliche Ganzjahresstelle, CHEF GARDEMANGER
Mit it
I(I il ;/e;{(m/v;)' e 5-Tage-Woche, Fiir diese Aufgabe brauchen Sie eine
OC ocnin . 1.1 abgeschlossene Berufsbildung und die
keln TeﬂdlenSt! damit Verbundene Qualifikation. Wichtig

Kellner/in "
Zimmermididchen

Abwiischer
Unterkunft und Verpflegung frei.

sind uns Qualitdtsbewusstsein und die
Liebe zum Beruf.

Bieten kdnnen wir lhnen: kein Teildienst,
5 Tage Woche, Die. Mi. Ruhetag, volle
Transparenz iiber deine Stunden durch
moderne Zeiterfassung, geregelte Pausen
(Kaffee und warmes Mitarbeiteressen

am Abend) bei Bedarf eine Mitarbeite-
runterkunft, ein nettes, professionelles
Team mit kurzen Entscheidungswegen

Ihre Bewerbung richten Sie bitte an:
Frau Fankhauser | Hotel Persal
A-6292 Finkenberg 261

Tel. +43 (0)5285/62 114 N - und viel Freude an der Arbeit, einen tollen
info@persal.at .;E Das Komg Ludw|g /"\rbeitsqr.t direkt am Bodenseeufer, eine
www.persal.at % Wellness & Spa Resort Allgiu tibertarifliche Bezahlung .
Herr Florian Lingenfelder Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung per g
Auf Thre Bewerbung freut Kreuzweg 15 w Mail oder auf dem Postweg an folgende g
sich Peter Ellmauer = D-87645 Schwangau / Bayern 2 peresse
: Tel: +49 (8362) 8890 & Hotel Haus|am Ses
+43 (0) 6138/2454DW 13 £ koenig-ludwig-hotel.de “ Uferstrasse 23, 88149 Nonnenhorn
office@hubertuskellercom ;;:'&?:kf’;:::as“ 0 nommenhorn.de
oder +43 (0) 676/5298381 jobs@koenig-ludwig-hotel.de www.hausamsee-nonnenhorn.de

Kempinski Hotel
Berchtesgaden

BAVARIAN ALPS

STELLENANGEBOTE
(m/w/d)

Kiiche / Restaurant Johann Grill:
Commis Pastry
Demichef / Chef de Partie
Sous Chef
Commis de Cuisine Friihstiick
Personalkoch
Commis / Chef de Rang
F&B Head Hostess

Kaminbar:
* Assistant Bar Manager
e Commis / Demichef de Bar

Wir freuen uns auf [hre Bewerbung an:
Frau Silke Beyer
T +49 8652 9755 1800
jobs.berchtesgaden@kempinski.com

w
=)
&
8
=]
2
<
B
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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!

- RAICU N { il ATy
----- X N -2
| UMFDHM \!&E}‘%&%“ :1-.- ! “LE-“ Einzigartige Portrats

---- §C , P ‘
nnﬂ‘r”i'.h. o, S

Exklusive Einblicke hinter die
Kulissen der absoluten Topstars.

= % - w@- 4
© TO0UCHE 8 \ T e E @ -

RO 'y \ 2
L TEAMATESE A | (k) .

“ﬂt‘w @ f@f@

N i
feul Mega F&B Know how

Einzigartiges Produkt-& Fach-
wissen auf allerhochstem Niveau.

Hol dir jetzt das spannendste Magazin // -,
fiir die Gastronomie, blicke hinter die = "%
Kulissen und erfahre wer und was die -, 77

Branche inspiriert und bewegt. 0

‘.. Die neuesten Trends
~. Erfahre als Erster von den weltweit
neuesten Food-Konzepten.

Inklusive Hunderter - - - 27208 -l s
grossartiger Jobangebote. . % . i | nq ‘
. 3 > ‘!“ L]

Kein Haken | Automatische Kiindigung -y —3
Unglaubliche Rezepte

° °
www ruIIIn In com ahn Die innovativsten Koche der Welt
° ° verraten ihre besten Rezepte.




KARRIERE IN DEUTSCHLAND.

&

r : L MO HOTE e - g
Slegfnfwﬂnmn Hoiel :.I;I::{:I: ;:Tlhiul.lt
;;*'*r Fir unser familiar gefhrtes Haus
' im Minchner Norden (S8 Flughafen) &
suchen wir ab sofort m/w/d 3

TARZAN
SUCHT

JANE!

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

Zur Verstarkung unseres Teams

i?ch'ex;wir ab‘ sofort oder nach E ntremet i e r
ereinbarung: Rezeptionist

Empfangsmitarbeiter Unterkunft kann gestellt werden. Wenn Sie an einer langerfristigen
(m/w) mit guten Deutschkenntnissen Zusammenarbeit interessiert sind, freuen wir uns auf Ihre schriftliche

in Wort und Schrift Bewerbung.

: Hotel-Gasthof zur Mihle GmbH
Wir bicten: ] Familie Seidl
Kirchplatz 5, D-85737 Ismaning bei Minchen

* gutes Nettogehalt info@hotel-muehle.de | Tel: +49 (0)89/96093-0 | Fax:+49 (0)89/96093-110
* kostenfreie Wohnmaglichkeit

245008-DE

245003-DE

Wir bitten um schriftliche
Zusendung

Threr Bewerbungsunterlagen per
E-Mail oder an die unten genannte
Postanschrift.

STRANDHALLE

GROMITZ

RINGHOTEL SIEGFRIEDBRUNNEN
Hammelbacher Strale 7
D-64689 Grasellenbach im Odenwald
reservierung@siegfriedbrunnen.com
Tel.: +49 (0) 6207 / 60 80
Fax: +49 (0) 6207 / 15 77

goapome -8 & Hunderte
NERF i groBartige
ELENL— JOBS

Die Eventlocation mit verschiedenen Restaurantkonzepten direkt am Strand von
Gromitz sucht ,Euch” fiir die Saison 2020 ab Marz/April!

CHEF DE RANG wn ;
A N SERVICEKRAFTE wm : NEQER&EFNUNG

TDﬁH]G{ABHO{J]i&E SPULER w/m i |N FREIBURG

rollingpin.com/ jobs

X
Arbeitet in einem der gréBten und beliebtesten Seebader Deutschlands und ; "‘/""‘ g
ESSEN U NTER genieBt Strand, Sonne, Meer eine entsprechende Infrastruktur und das tolle 4 L K h h {: /
Freizeit- und Sportangebot hier in Gromitz. o “! xuchenc : e £9%
FREU N DEN Moderne Personal-Appartements und Zimmer in unmittelbarer Strandlage Wl .Geschaﬂs‘fuhr r
o stehen zur Verfligung. Auch eine entsprechende Entlohnung, flache Hierarchien, i T ae
Relaxte Atmosphare mit Alltagshelden kurze Entscheidungswege, digitale Zeiterfassung der Arbeitszeiten, ganzjahrige i geSUCht
wie du und ich. Erlebnis-Essen Beschaftigung und vieles mehr... gehéren bei uns dazu.
mit besten, regionalen Zutaten,
von unserem sterneerfahrenem Wir freuen uns auf Eure Bewerbung!

Koch professionell zubereitet.
Das Restaurant “The Duke” ist im
Urlaubsparadies St. Peter Ording/
Tating im historischen Deichgrafenhof.

STRANDHALLE GROMITZ GmbH
Kurpromenade 56, 23743 Grémitz
Herrn Stephan Kohler

Dabei empfangen wir unsere Géste in Tel: +49 (0)4562/ 222 570 a
einer entspannten info@strandhalle-groemitz.de | www.strandhalle-groemitz.de 3
L,Wohnzimmer-Atmosphare*“. B

Wir suchen eine/n:

LEITER/IN SERVICE
und eine/n Wir suchen zur Unferstitzung emer

JUNGKOCH/-K@CHlN unseres Teams ab sofort ! B
HOFTAFERNE

oder nach Vereinbarung:
auf Vollzeitbasis, der/die diesen Esprit Vo
unseren Kunden vermitteln kann. -KOCH (mAw/a) " :
Kundennahe, Erfahrung, gerne auch |
in “2.Reihe”, Professionalitat und A-la-carte-Restaurant

Organisationsgeschick zeichnen dich -SERVICEMITARBEITER (mwia) Tagungen & Events Anfrogen .

aus. Wir bieten eine 5-Tage Woche,

(Sous-Chef, Commis- Demichef- Chef- de Partie)

245023-DE

245021-DE

gutes Gehalt und ein Umfeld, indem es (& la carte- und Veranstaltungsbereich) Bankett info@kuro-mori de
auf Klasse statt Masse ankommt. -FRUHSTUCKS-BEDIENUNG (mwid) Hotel
. i (Frihsticksservice und Housekeeping) Schlossambiente
Interessiert? Schreib” uns unter:
i . o Ansprechpartner: Herr Klaus Eglseder hoftaferme-neuburg.de W K UHD * mDHI
und wir organisieren kurzfristig Bewerbung an: 94127 Neuburg amnn & BAR RESTAURANT
ein erstes Telefonat/Face-Time- info@hoftaferne-neuburg.de Tel. +49 8507 923 120 3

Gesprach.

160



KARRIERE IN DEUTSCHLAND.

Wir suchen Profis — arbeiten Sie (m/w/d) mit uns
in der Kiiche, im Service oder im Housekeeping! j,i, Q %
APART WELL | VITAL | HOTEL
& BURG HOTEL e SONNENBURG BERG
8 FELDBERG | SCHWARZWALD SCHLUCHSEE | SCHWARZWALD
— 2
GOLFCLUB BEUERBERG Wir bieten... ..wenn Sie mithringen: B LID)'
" - - einen sicheren Arbeitsplatz - ausnahmslose Freundlichkeit e
45 km siidl. von Miinchen - flexibles Arbeiten in Vollzeit, Teilzeit oder als Minijob - gepflegtes Auftreten und positive Ausstrahlung upertor
Wi i cine al haftest - geregelte, familienfreundliche Arbeits-, - Deutsch-/Fremdsprachenkenntnisse . . . .
A";iilenss:r:nael‘lere;i?;g;u:szjwse:n Frei- und Urlaubszeiten - Pflichtbewusstsein, Loyalitét Wir suchen e_[_]gaglerte Witarbeiter
Golfanl e o - Top Vergiitung fiir Top Leistung - Respekt und Anstand = (m/w) zur Erganzung unseres Teams
2 o agen,"ge e atcen - angenehme Arbeitsatmosphére - selbststandige, organisierte und 8
schénsten Golfplﬁ.tzen Deu.tsc|.1|ands. - Weiterbildungsmdglichkeiten verantwortungsvolle Arbeitsweise 2 Gh f d R
Von allen Européischen Mitglieder- ) €1 0e hang
clubs der ,World of Leading Golf” :
haben wir 3 mal in Folge den 1. commls de Rang
Preis in der Kategorie ,best culinary Chef de Partie
offerings” gewonnen. i it d ? .
ZurU - T Senden Sie uns Ihre Bewerbung: Rezep’flonIST/In
ur Unterstutzung unseres Teams >staub@burg-feldberg.de | @+49(0)7676/9399 280 | MGrafenmattweg 2, D-79868 Feldberg : f . f
suchen wir firr unser Restaurant SPA-MITarbeITer/In mit

ab Anfang oder Mitte April 2020 Massagekenntnissen

RESTAURANTFACH-
MANN/ -FRAU
Wir bieten:

€1.600 netto Anfangsgehalt
bei freier Kost und Logis

Wir bieten Ihnen Bezahlung It. KV mit
der Bereitschaft zur Uberzahlung,
je nach Qualifikation und Erfahrung,
sowie gerdumige Zimmer in unserem
Mitarbeiterhaus,
bei einer 6-Tage-Woche.
Zogern Sie nicht und bewerben
Sie sich jetzt. Wir freuen uns auf
lhre Bewerbung mit Lichtbild und
Lebenslauf.

Familidres und
angenehmes Betriebsklima

Wir freuen uns auf lhre Bewerbung
mit Foto unter:
i.zondler@gc-beuerberg.de
und freuen uns auch auf
Bewerbungen von Parchen.

245031-DE

tt@wellvitalhotel-bergblick.de
Sie haben Lust, beim ,,Caterer des Jahres 2019 Karriere zu machen? Thomas Torghele

Golfclub Beuerberg, Gut Sterz 3 Geregelte Arbeitszeiten und freie Wochenenden sind genau lhr Ding?

82547 Beuerberg T.+49 (0) 160 / 7059357
Tel. 0049 (0) 8179 728 | Fax 08179 5234 Dann verstérken Sie unser gastronomisches Team im Hause unseres Kunden Schlipfhalden 31
,Vetter Pharma-Fertigung GmbH & Co. KG* in Ravensburg als 87538 Balderschwang, Deutschland

www.golfclub-beuerberg.de KuChen |eite|" (mlWld)

montags - freitags

Diese Beilagen servieren wir lhnen

N
« Attraktives tarifliches Gehalt g

« Weihnachts- und Urlaubsgeld, betriebliche Altersversorgung é‘ apgoquaqo[eqos@%umawasal
» Kostenloses Essen im Betrieb Ll 12[yo1g eunsn( ue Sunqiamag
- Geregelte Arbeitszeiten und freie Wochenenden 3 .aﬁess.ma STUT 51Q SIS

« Bereitstellung und unentgeltliche Reinigung lhrer Arbeitsbekleidung YRR I RIS UPR]
« Betriebliches Gesundheitsmanagement

» Gute Anbindung an den &ffentlichen Nahverkehr sowie gute Parkmdglichkeiten ‘uapIom JH:;JS:;% Uuey Junsjiaaun

Top Aus- und Weiterbildungsméglichkeiten in einem international sowie bundes- JYPSUNMID SSSTUIUUYDSIN(] SIN5)
weit aufgestellten Unternehmen . .

Sind Sie auf den Geschmack gekommen? “3nyon neuss arg purs uue
Nahere Informationen sowie die Mdglichkeit sich direkt online zu bewerben, finden Sie

;suafen 1sen) Udp UB SIGILIdG
unter: www.aramark.de/karriere

sap 21ydoso[IyJ 21p pun uIspEq
Aramark Holding Deutschland GmbH - Human Resources UPSIEALIN]| SISZ0) CENGPRIEL B
Martin-Behaim-Strale 6 - 63263 Neu-Isenburg

! LR

245018-DE

Aramark nochmal Menti passieren lassen?
www.aramark.de | www.nebenjobs.aramark.de

() YUYy /39Mmdg

oo uy3sTuondozay

245068-DE

aramari 9 4

OSSEXU] W

() UL /IUOY]

UONISO 19puId] Ut duIad

o) JOTY7) SNOG /YPOY]

1 S

Sterne-Restaurant sucht
Restaurantleitung
KUChenCheF 110J0S qE UAYINS TTA\

Sous Chef

 uapunfas gas
UITHYILL UIP UIGVY S

1B

pigen - S ENGLEEEENS
info@raben-horben.de {

o= 3]
e
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KARRIERE IN DEUTSCHLAND.

ALPI_I;'_‘___fIl-lOF

Das familiir gefiihrte Hotel Alpenhof
in Kriin biefet ab 1. Mai 2020
in Jahresstellung oder Saison
bei einer 5-Tage-Woche die
Stellen als (m/w):

Service Mitarbeiter
Koch/Kachin, Kiichenhilfe
Zimmermiidchen, Hausdame

Ausbildungsstellen Hotel
Inkl. Sprachkurse

Interessante Weiterbildung
sowie Verarbeitung von regionalen
Produkien, Herstellung von
Marmeladen und Aufsirichen,
hausgemachtes Brot, Gebiick, etc.

Wir bieten:
Verpflegung
Unterkunft
W-LAN

Wir freuen uns auf
Ihre Bewerbung.

Hotel Alpenhof, Familie Schober
EdelweifistraBe 11 | D-82494 Kriin,
bei Garmisch-Partenkirchen
Tel: +49 (0) 8825/1014
E-mail: hotel@alpenhof-kruen.de
www.alpenhof-kruen.de

245073-DE

Hetel
Gasthof
j ‘/ﬁ.enlnqmu
Hotel zur Krone im schdnen Bayer,
45 Timmer, mif 85 Betten,
Restaurant 100 Pldtze,

Terrasse 80 Pldtze; sucht dich um
Teil der Krone-Familie zu werden!

«Koch/Kochin (m/w/d)

«Hotelfach- und
Service-
mitarbeiter m/w/q)

«Zimmermadchen,
Spuler (m/w/d)

Deutschkenntnisse erforderlich, Unterkunft im
neu renovierten Personalhaus, sowie W-Lan
und Verpflegung frei!

Bereitschaft zur iibertarifliche Bezahlung je
nach Qualifikation und Leistung! Saison-oder
Jahresstelle ab sofort oder nach Absprache.

5- oder 6-Tage-Woche nach Absprache.

Wir freven uns auf lhre Bewerbung!
Q-lich Willkommen im

Hotel zur Krone

Frau Christa Bauer

Hauptstr. 20 | D-92339 Beilngries
Tel: +49 (0) 8461 6530

Fax: +49 (0) 8461 653 190
info@krone-beilngries.de

245081-DE
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PREDIGTSTUHLBAHN
BAD REICHENHALL

SIE WOLLEN
AUFSTEIGEN?

Setzen Sie den ersten Schritt mit unseren Jobangeboten auf www.rollingpin.de

Wir freuen uns auf lhre aussagekréftige Bewerbung. www.predigtstuhlbahn.de

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
Munchen Luzern

Gehalt 3.000 - 5.000,- €

Munchen
Hamburg
Berlin
Zirich
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 Koln
Kitzbuhel Dusseldorf

Gehalt 10.000 - 12.000,- €

Munchen
Dortmund
Zirich

leitende Hausdame (m/w/d)
Berlin

Minchen
Gehalt 6.000 - 8.000,- €

Privat-Koch (m/w/d)
Miinchen KoIn
Steiermark Kitzbuhel
Gehalt 8.000 - 10.000,- €

Gastehaus

Kitzbuhel Mallorca
Bonn Ibiza

Gehalt 8.000 - 10.000,- €

Sudfrankreich

Kindermadchen
Berlin London
Disseldorf Koln
Gehalt 4.000 - 10.000,- €

Sind Sie an einer Anstellung in einem Privathaushalt interessiert, dann
senden Sie uns lhre aussagefahige Bewerbung an mai@lesaco.de.
Diskretion und die Beachtung lhrer Sperrvermerke sind selbstversténdlich.
Weitere Informationen auf unserer Website: www.lesaco.de

Minchen
Hamburg

245041-DE

SEEHUTEL“‘_

BADESCHEUNE
KUNSTSCHEUNE

RESTAURANT
£ .ﬂ K-«'-’T«.rlqdl.-«.:_

Fir unser 4*Seehotel-Restaurant mit

60 Platzen am Neuklostersee, nur 15

km stdlich von Wismar an der Ostssee,

suchen wir eine/n engagierten und

in der gehobenen Gastronomie
erfahrene/n

JUNIOR SOUS
CHEF/IN

der/die sich der Slow-Food-Idee
verpflichtet fiihlt: regional, frisch,
spezifisch, hochwertig.

Er/sie sollte in der Lage sein, den
uns im 3. Jahr in Folge vom ,,Guide
Michelin” verliehenen Bip Gourmand
auch 2019/20 zu bekommen.
Auch ,,Der Feinschmecker”
z&hlt unser Restaurant seit Jahren
deutschlandweit zu den 250 Besten fiir
jeden Tag!

IHR PROFIL:
Teamorientiertes Arbeiten
und freundliches Auftreten ist
selbstverstandlich, wie exzellente
Kenntnisse der deutschen Sprache,
fundierte Kenntnisse in der
vegetarischen Kiiche

WAS WIR BIETEN:
40-45 Stunden/Woche
an 5 Tagen
teilweise auch Samstags & Sonntags
Logis kann gestellt werden
Die Nutzung unserer
Freizeiteinrichtungen wie
Schwimmen im See, Segeln, Rudern,
Hallenbad, Sauna, Tennis, Fahrrader
und Reiten (gebuhrenpflichtig) stehen
kostenlos zur Verfligung.

Weitere Infos (auch tber die
Ausrichtung unserer Kiiche)
sehen Sie auf unserer Webseite:

www.seehotel-neuklostersee.de

Bewerbungen mit aussagekraftigen
Unterlagen (Photo, Ausbildung,
Arbeitszeugnisse, Lebenslauf, etc.)
per Mail bitte an
gn@nalbach-architekten.de
oder schriftlich an die
Seehotel am Neuklostersee,
SeestraBBe 1, 23992 Nakensdorf
Tel.: +49 (0) 177 322 58 09
G. Nalbach
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ambassador
* Kk Kk K

superior
hotel & spa - st. peter-ording

ZU SOFORT ODER NACH
VEREINBARUNG (w/m/d):

P Servicemitarbeiter
» Barmitarbeiter
ZUR EROFFNUNG UNSERES

STRANDFLUGELS SUCHEN
WIR AB APRIL 2020 (w/m/d):

Ab sofort oder nach Vereinbarung,
unbefristet und in Vollzeit

suchen wir:

» Empfangsmitarbeiter

bServi itarbeit Kochel am See Schwangau

eryicemitarmerter O SAUNAMITARBEITER & MASSEUR
PKoch < BADMITARBEITER <& BADEMEISTER

»Kosmetiker/Masseur <& SERVICEKRAFT <& SERVICEKRAFT

»Floor Supervisor O KOCH

P Reinigungskrafte

(30 Std./Woche)

umfasst die Unterstiitzung unseres erfahrenen Teams
»Roomboy/Fensterputzer

ein vielfaltiges Aufgabenspekirum, einen auf Langfristig-
keit ausgelegten Arbeitsplatz mit leistungsgerechter
monatlicher Entlohnung. Ein attraktives Schichtsystem mit
geregelten Arbeitszeiten und firmeninterne
Vergunstigungen.

Privathotels Dr. Lohbeck
GmbH & Co. KG
Frau Karin Brockmeier
ambassador hotel & spa
Im Bad 26
25826 St. Peter-Ording
www.hotel-ambassador.de

direktion@hotel-ambassador.de
Telefon +49 (0) 48 63 - 70 90 Erfahrung im Freizeit-/Wellnessbereich?

Bitte senden Sie uns Ihre Unferlagen gerne per E-Mail, unter
Angabe des fruhestmdglichen
Eintrittstermins und Ihrer Gehaltsvorstellungen.

Sie finden sich in all dem wieder
und haben idealerweise bereits

SIR FRANZ Gastronomiebetriebe
in den Kristall-Thermen GmibH

bewerbung@kristall-baeder-ag.com

Fur unsere junge Schéffler Crew suchen wir Verstérkung!
freuen uns

Werde Crew Mitglied wenn folgende Begriffe auf dichy

keine Fremdwarter flr dich sind: ‘

- Du bist: Servicekraft, Koch, Beikoch
Schaffler oder Kiichenhilfe (m/w/q)

Brauereigasthof & Hotel

*x xS hast SpaB bei der Arbeit und Lust auf Veranderung?
Du bist aber noch nicht so erfahren?

Kein Problem Dann bist du genau richtig bei uns,
denn wir lernen dich ein!

H H = Sehr gute Bezahlung, 5-Tage-Woche, Crew-Kleidung,
er bleten' Personalzimmer/Wohnung, Voll- oder Teilzeitstelle

Du fihlst dich angesprochen? Dann melde dich gleich per E-Mail

ng@schaeffler-braeu.de - Telefon +49 (0) 8320/92015 oder
per WhatsApp bei Nadine unter +49 (0) 176/30408612

www.rollingpin.com » Ausgabe 245
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KARRIERE IN DEUTSCHLAND.

SPORTHOTEL & RESORT #r s % %

GRAFENWALD

-DAUN VULKANEIFEL-

Wir suchen zum néchst-
maglichen Zeitpunkt einen:

KUCHENCHEF
(D/M/W)

WIR BEGEISTERN SIE:

Leistungsgerechte Bezahlung * 39
Std. Woche = Geregelte Arbeits-
zeiten * Uberstundenausgleich =
Mitarbeiterverpflegung = Weiter-
bildungsangebote = Urlaubsgeld
= Weihnachtsgeld = Betriebliche
Altersvorsorge = Teilnahme an
,Personights* = ErméBigungen bei
Wellnessanwendungen = Kosten-
freie Nutzung von Schwimmbad &
Sportanlagen

WAS WIR ERWARTEN:

Verantwortlichkeit flir Qualitat,
Wirtschaftlichkeit und Hygiene
im Kiichenbereich = Gestaltung
eines abwechslungsreichen und
attraktiven Speisenangebotes *
Personalfiihrung = Zentraler An-
sprechpartner fir Kollegen und
Partnerfirmen

WAS SIE MITBRINGEN:

Abgeschlossene Ausbildung zum
Koch = Berufserfahrung * AEVO
(wiinschenswert) = Angenehmes
Erscheinungsbild und freundliches
Auftreten = Unternehmerisches
Denken und Handeln mit Fihrungs-
kompetenz = Freude am Beruf,
Kreativitdt und Organisationstalent

Wir fmuw Wns amc

l L\Y@ %@W@rb lLV\g \

Sporthotel & Resort Grafenwald
Im Grafenwald 1 = 54550 Daun
Ute Lenarz = Tel.: 06592 713-0
Bewerbung@sporthotel-grafenwald.de

245094-DE
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KARRIERE IN DEUTSCHLAND.

SOLLBERG
SEVEMN SEAS

i

-

Wir suchen ab sofort fiir unsere Restaurants Butcherei und Amici

~Sous Chef ., | Servicemitarbeiter
+Jungkoch )

Bewerbungen an:
Restaurant Amici
Oliver Behrens | C.-P. Hansen-Allee 1 | 25980 Sylt/Keitum/Deutschland
Telefon: +49/(0)4651/9570947 | amici4@me.com | www.amici-sylt.de

245048-DE

Werde Teammitglied in der
vielfaltigen Top-Gastronomie
von Karlheinz Hauser

Du liebst deinen Job und bist mit
Herz und Leidenschaft dabei?

Dann suchen wir Dich!

fiir das Market Restaurant Deck 7

245079-DE

fiir Bankett und Market Restaurant Deck 7

245045-DE

+49 (0) 40 866 25 20 (Margarete Hauser)

‘lgg\ll‘\ll(;rl‘ebuuenng upnesl‘ léb_%‘aquﬂne T A R z A N
hauser.margarete@karlheinzhauser.de s u c H T
JANE'

oder einfach anrufen unter;
WIR BRINGEN ZUSAMMEN, WAS ZUSAMMENGEHORT.

D) s
H < 0ES u.nns >

HAUSER OKE l'nl.FU*“-mb

Hunderte groBartige Jobs: rollingpin.com/jobs

164



KARRIERE IN DEUTSCHLAND.

245046-DE

Komm an den See

% Hoter Bap Scrachen

SEIT 1752 IN FAMILIENBESITZ

i
di. il A

H

Fr_um. SLHWARZENBTEIN

Bromiunamr & Mo

Schichtfiihrer

fir die Rezeption Empfang
(w/m/d)

Burg Restaurant:
Patissier
(w/m/d)

Chef de Partie w/m/d)

Chef de Rang/

Bankett Oberkellner
(w/m/d)

RELAIS &
CHATEALIX

Ihre Bewerbung
schicken Sie bitte an:

RELAIS & CHATEAUX
Hotel Burg Schwarzenstein
Rosengasse 32
D-65366 Geisenheim-Johannisberg
Tel.: +49(0)6722 99 500

info@burg-schwarzenstein.de
www.burg-schwarzenstein.de

www.rollingpin.com »

245086-DE

)che

Kellner
Rezeptlon

ruhstuc

sqol/ap-uaydeydspeq

Hotel EDELWEISS Berchtesgaden

Zur Verstarkung unseres erfolgreichen Teams suchen wir:

e Junior Sous Chef / Chef Tournant (m/w/d)
o Chef de Partie (m/w/d)

» Maitre de Hotel (m/wrd) ﬁﬁ-ﬂsihoi 2um

o Restaurantleiter Heul‘lﬂlls

Panoramarestaurant (m/wsd) T
o Chefde Bar (m/w/d)
e Chefde Rang (m/w/d)

Fur unser bayerisches
Wirtshaus:

* Marketing & Sales (m/w/d)
o RezeptionistIn (m/w/d)

* Spa-Rezeptionistin (m/w/d)
e Masseurin (Meisterbrief von Vorteil - m/w/d)
» Kosmetikerin (Mesterbrief von Vorteil - m/w/d)

Sie kénnen sich vorstellen, im spannenden Umfeld eines 4****S-Hotels
zu arbeiten? Wir freuen uns auf Ihre vollstandige Bewerbung an:
Christoph Schimpl | Stellv. Hoteldirektor

Maximilianstr. 2 | 83471 Berchtesgaden | DE

Tel: +49 8652 9799 200 | karriere@edelweiss-berchtesgaden.com
www.edelweiss-berchtesgaden.com - Jobborse

Ausgabe 245

245093-DE

Wir suchen Dich jetzt fur die Saison
ab April

p/m/u 9je

&

EIL.GUT.HALLE

Lakeside inda

Die EIL.GUT HALLE in Lindau, eine

der feinsten Eventadressen am

gesamten Bodensee, sucht Sie

zur Unterstiitzung fir unseren
Service :

CHEF DE RANG

(m/w/d)

MITARBEITER
BIERGARTEN

(m/w/d)

Wir bieten eine leistungsgerechte
Vergtitung mit Bezahlung von
Sonn-, Feiertag- und
Nachtzuschlégen sowie eine
5-Tages-Woche und die
Gewahrung von
Feiertagsausgleichen. Eine
Personalauskunft ist vorhanden.

Ihre Bewerbung kénnen Sie direkt
an Frau Isabelle Becker

schicken.

Bei Fragen oder fir weitere
Informationen auch gerne anrufen:

245108-DE
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KARRIERE IN DEUTSCHLAND.

DOQLCO

245161-DE

THE GOURMET ENTERTAINMENT COMPANY

CAREER DAY

WAS WIR DIR AN DIESEM TAG BIETEN:

e INFOS ZU JOBS & AUSBILDUNGSSTELLEN

e CHECK DER BEWERBUNGSUNTERLAGEN VOR ORT
e KULINARISCHE HIGHLIGHTS

e GEWINNSPIEL

FIND OUT MORE ... www.itsyourmatch.de
€1 © @ @doco.career.munich | @docoeventsteam

W01 ANFAHRT:

Q OLYMPIAZENTRUM: FOLGE DER BESCHILDERUNG ZUM COUBERTIN
= AN DER OLYMPIAHALLE

am NUTZEDIE PARKPLATZE AM SPIRIDON-LOUIS-RING & FOLGE DER
BESCHILDERUNG ZUM COUBERTIN AN DER OLYMPIAHALLE

Hotel, Restaurant & Camping

IMMENSTAAD BES

ARBEITEN, WO ANDERE

TR i /P URLAUB MACHEN!

Wir sind ein kleiner, Wir méchten unser Team um motivierte Mitarbei-
aber doch recht ter erweitern, die uns darin unterstitzen, unseren

tur'bulenter Familienbetrieb Gasten eine ganz besondere Urlaubsatmosphare
im Herzen von Bayern. zu schaffen.

Zu unserem Betrieb gehoren ) il - i Unser Kiichenteam
ein Hotel, ein 4-la-carte e — Zum nachstmaglichen Zeitpunkt suchen wir Sie als braucht Verstirkung!
Restaurant und ein Campingplatz. F&B Manager il SOUSCH EF
' stv. Restaurantleiter m/wu mrw/d
stv. Barchef m/w 5 CHEF DE PARTIE
Zur Sommersaison suchen wir: : ik m/w/d
KELLNER/IN w - s Wir bieten lhnen einen interessanten und vielsei- = . Wir suchen qualitétsliebende und
mit Inkasso, Erfahrungund g : tigen Arbeitsplatz mit besten Zukunftsperspek- verantwortungsbewusste Mitarbeiter.
guten Deutschkenntnissen o tiven Eine der besten Regional Kiichen
N — = . * am Bodensee.
ALLROUNDER/IN W STl wenn sie anderen eine schone Zeit bereiten Wir bieten lhnen:
fiir Housekeeping und Kiiche 8  mochten, dann sollten wir uns kennenlernen. ' * Attraktive Bezahlung
E - *Sonn- und Feiertagszuschléage
- I r * Saisonstelle oder auch gerne
Bei Interesse melden Sie sich . Wir freuen uns auf Ihre schriftliche Bewerbung an: einen Festvertrag
bitte per E-Mail unter: * Unterkunft vorhanden
b ahotel-b. Kell ) d ek vk ke k *5-Tage-Woche
uero@hotel-bauer-keller.de = > *Flexible Arbeitszeiten
,«, MAXI M I I_IAN ¢ * Freie Kost, an den Arbeitstagen
/» QUELLNESS- UND GOLFHOTEL . *Eintritt nach Vereinbarung
2) BAD GRIESBACH '

Bitte informieren Sie sich direkt
bei uns unter :
Telefon +49(0)7545 9360.
Bewerbungen mit Unterlagen

Maximilian Quellness- und Golfhotel

A. Hartl Resort GmbH & Co SH Land- und Golfhotel Betriebs KG
Frau Astrid Fromberger

Kurallee 1 - 94086 Bad Griesbach

Telefon 08532 795-0
bewerbung-maximilian@quellness-golf.com

bitte per Post an:

Hotel Seehof Hr. Jiirgen Hallerbach,
BachstraBe 15, DE-88090 Immenstadt
gerne auch per Mail an:
info@seehof-hotel.de

Hotel, Restaurant & Camping
»Bauer-Keller“
Kraftsbucher Strafle 1
DE-91171 Greding

245126-DE
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KARRIERE IN DEUTSCHLAND.

Lust auf Fine Dinina?

Werde Gipfelsturmer und bewirb dich

unter hrmunichairport@hilton.com

als Demi Chef de Partie (m/w/d) oder

a ' als Commis de Cuisine (m/w/d)!

Hilton

a7

ARBEITEN, WO ANDERE URLAUB MACHEN!
WIR SUCHEN AB SOFORT (M/W/D):

245153-DE

o

GAMTER HOTEL

Starten Sie Ihre Karriere in SCHULE'S GESUNDHEITSRESORT & SPA

Sie suchen eine neue Herausforderung? .. .und wir eine(n) engagierte(n)

| RESTAURANTLEITER ey

per sofort oder nach Vereinbarung.

Wir bieten Ihnen ein interessantes und abwechslungsreiches Aufgaben-
gebiet und einen sicheren Arbeitsplatz, mit leistungsgerechter Bezahlung.

245158-DE

Sie verfiigen tiber einschlagige Erfahrung in der gehobenen Hotellerie,
sind selbststandiges Arbeiten gewdhnt und suchen einen attraktiven Job
mit geregelter Freizeit — dann sind Sie bei uns richtig!

* JUNIOR BARKEEPER
* CHEF DE RANG
* HAUSDAMENASSISTENTIN

Auf Thre kraftige Bewerk ( freuen wir uns!

Bitte richten Sie Ihre Bewerbung an:
SCHULES GESUNDHEITSRESORT & SPA
Karl-Arnold Schille KG

Herrn Karl-Arnold Schille

LudwigstraBe 37-41a, 87561 Oberstdorf

INFO UNTER WWW.47GRAD.DE | E-MAIL AN STAFF@47GRAD.DE
bewerbung@schueles.com | +49 (0) 8322 701515

245130-DE

&
Jur o
EUROPA™ PARK
FREIZEITPARK & ERLEBNIS-RESORT
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

245092-DE

www.rollingpin.com » Ausgabe 245 167



KARRIERE IN DEUTSCHLAND.

Mal was )
Neues sehen?

168

Hattenwirt (m/w/d) fir die M
Falkenhiitte im Karwendel gesucht. | i
alpenverein-muenchen-oberland.de/fh-pacht

Deutscher Alpenverein
Miinchen & Oberland 2

2451

Restzurant | Hotel

[EACHENHOF

Fir unsere (ausgezeichnete
bayerische Kiiche) suchen wir
Mitarbeiter m/w/d:

Koch/Ko6chin
stellvertr. Klichenchef

Kein Teildienst, 5-Tage-Woche

Hotel Eichenhof
Angerpoint |
83329 Waging am See
Tel. +49(0) 86 81/4 03-0
info@hotel-eichenhof.de
www.hotel-eichenhof.de

WE WANT YOU!

Wir suchen Dich (m/w/d) als:

Mitarbeiter Kiiche und Service

(Voll- oder Teilzeit, Aushilfs- oder Saisonstelle)

»

MARKTHALLE

ESSEN UND SHOPPEN

Werde Teil unseres Teams im gréf3ten
touristischen Projekt Norddeutschlands!

Das erwartet Dich:

o Flexibilitat, Aufstiegschancen
und Blick auf die Ostsee

e Arbeiten im Gastraum als
Servicekraft oder Zubereiten
von Speisen in einer unserer
vier Kiichen

Bitte sende Deine Bewerbung an
Anna Reichartz: a.reichartz@beachbay.de

[

®
MehrlInformationen ﬁnd}st BEACH BAY
.de TRAVEMUNDE

Du unter www.beachba

245174-DE

Die Hyatt Hotels Deutschland suchen Dich!

I Commis de Cuisine
I Demi Chef de Partie
I Chef de Partie

An unseren Standorten Berlin, Hamburg,

Koln, Disseldorf, Frankfurt, Mainz und

Minchen.

#wecareforyourcareer
#hyattkarrieredeutschland
#careisoursuperpower

karriere@hyatt.com
+49

a5 A

BST DU AE¥
PUlR D€ NSt

Wir freuen uns auf
Verstarkung und suchen:
Koche, Servicekrafte,
Aushilfen, Verkaufer
& Spller (m&w)

HAFENKATER

Schillings Fischhaus

DAS
ROTE
HAUS

Yeddensee

245098-DE

TANTE HEDWIG

KAFFEEHAUS & HOFLADEN

\\‘DDENSEER

KUrTppRrEtse?
KONSERVENLADEN

Schillings
Gasthof

Wir freuen uns auf dein
Motivationsschreiben
mit Lebenslauf an:
post@schillings-gasthof.de
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WA ALTE

POSTHALTEREI

Wir suchen Dich - fir unsere Gaste! Egal ob
mannlich, weiblich oder was auch immer - bei uns
zahlt nur Ihr und Eure Leidenschaft !

VERVOLLSTANDIGE UNSER
RESTAURANTLEITER TEAM

Vollzeit

Das wiinschen wir uns:

® Du hast bereits erfolgreich als Leiter (m/w/d) im
Fine-Dining Bereich gearbeitet

® Du willst aktiv mit gestalten

® HERZLICHKEIT und Prasenz, bei aller Professionalitit
eine lassige Art

® Dein Wunsch nach persénlichem Wachstum und
Wachstum Deines Teams

® Eigenengagement und Eigenmotivation - Du handelst
und redest nicht nur. Hands-on!

® Die Passion fir Deinen Beruf

® Bist Du ein Storyteller?

o Klarheit Giber Deine Werte und unsere Werte

® Mut zur Agilitat

® Du packst mit an und hast trotz leitender Position keine
,Porzellanallergie”

Unsere ,must have’s":

® Deutsch und Englisch flieRend - unabdingbar
® Eine abgeschlossene Berufsausbildung
® Du kennst die Ablaufe nicht nur auRerhalb, sondern
auch IN einer Kiiche!
® Absolute Affinitat zu strategischen F&B-Themen jeglicher Art

® Du hast den Willen und den Mut Verantwortung zu tibernehmen

® Mut anzuecken
® Und ein Talent Strukturen aufzubauen und zu organisieren

Denn bei einer Neuerdffnung muss erst
noch alles erarbeitet werden!

fin D iun
® Unkonventionelle Arbeitgeber
® Flache Hierarchien
® Alles was ein moderner Familienbetrieb bietet
® Freundschaftlicher bestimmter Umgang
® Unbefristeter Arbeitsvertrag
® Sehr gute Bezahlung
® TOP Mitarbeiterverpflegung
® Geregelte Arbeitszeiten
o Ein tolles und modernes Projekt, das Dich definitiv
fordert und mit dem Du wachsen kannst!

gl
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KARRIERE IN DEUTSCHLAND.

%g[pe

**** urnath 1000 #eter ii. b. Meer

Die Alpe Dornach**** in Tiefenbach, Oberstdorf ist ein
modemer Hotel- und Gastronomiebetrieb mit  starkem
Tagesgeschdft und eigener Landwirtschaft. Unser Hotel
verfugt Uber 50 Gastebetten der Kategorie 4-Sterne und
wurde 2019 umfangreich modemisiert und erweitert.

Die Alpe wird seit Uber 30 Jahren familiengefiihrt - unsere
35 Mitarbeiter schatzen die flachen Hierarchien und
gehoren zur Familie. Seit Dezember 2019 komplett neue
Hightech-Kiiche und neu gestaltete Gastraume.

Wir stellen ein (m/w/d):

Restaurantleiter Gastgeher mit Leidensehaft
Commis de Rang | Entremetier
Chef de Rang | Gardemanger
Chef de Partie | Tournant

familiGres Klima, 5 Tage Woche, 30 Tage Urlaub, sehr gute
Konditionen und vieles mehr... Komm ins Team und bewirb*
dich noch heute!

® Sehr gute Konditionen

e Qgeregelte Arbeitszeiten

® Sonn-, Nacht- und Feiertagszuschlage

e Weihnachts- und Urlaubsgeld, Geburtstagsgeld,
vermogenswirksame Leistungen

e Getrénke kostenfrei z.B. alle KaffeespezialitGten
und Softdrinks

® Unbefristete Arbeitsvertrage, kein Saisonbetrieb

Schick’ uns deine Bewerbung per Mail an
dornach@alpe-dornach.de
oder ruf an unter +49 (0) 170 388 1261

WIR FREUEN UNS!

Ein herzliches GriB Gott auf der Alpe - Deine Familie Dornach

245163-DE
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KARRIERE IN DEUTSCHLAND.

Lust auf Fine Divxivx&?

Erklimme den Gourmethimmel
und bewirb dich unter
hr.munichairport@hilton.com
als Hostess (m/w/d) oder

als Sommelier (m/w/d)!

@
Hilton

MUNICH AIRPORT

xR T -

WEINGU
BURG RAVENSBURG HEITLINGER HOF HEITLINGER ALBATROS

e

WEINGUT HEITLINGER

VERANDERUNG GEFALLIG?

Fir das Restaurant ,Albatros” im Heitlinger Golf Resort suchen wir eine/n

Chef de Partie (m/w)
Chef de Rang (m/w)
Commis de Rang (m/w)
Restaurant-Fachkrafte (m/w)

mit unbefristeter Anstellung oder fiir die Saison April - November 2020

i

WER SIND WIR?

Zwei der gréBten VDP Weinguter
Ein neues, lassig — urbanes Restaurant inmitten von Wein-
bergen, direkt auf einer der schénsten Golfanlagen Sud-
deutschlands

Restaurant flir 60 GenieBer, Terrasse fiir 90 Geniel3er,
Bankettraume fur 150 Feierlustige

Zuverlassig, fair, geregelte 5 Tage Woche und

genaue Zeiterfassung

Gerne auch bereit, ein ,Dach Uber dem Kopf” WIR
zu bieten
Eine junge und junggebliebene Truppe mit AB
dem Herz am rechten Fleck

UND SIE?

Sind ein/e Kénner/in mit Leidenschaft?

Sind bestens ausgebildet und haben Berufserfahrung?
Sind ideenreich und kreativ?

Dass Sie belastbar und supernett sind, ist ja selbstver-
standlich!

DANN IST ES AN DER ZEIT SICH ZU
BEWERBEN — WIR SIND HEITLINGER!
WER SIND SIE?

Ihre schriftliche Bewerbung richten Sie bitte an:
HEITLINGER Gastro & Hotel Betriebs GmbH |

z.H. Fabian Brade | Am Miihlberg 3 | 76684 Ostringen-
Tiefenbach | fabian.brade@restaurant-heitlinger.de |
+49 (0) 15774440495

HEITLINGER-GENUSSWELTEN.DE

SUCHEN

sOFORT

245133-DE

245152-DE

UHBECKS

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 Spaf§ an der Arbeit im Team
* Liebe zum Beruf
* Fundierte Fachkenntnisse
* Engagement, Belastbarkeit und Flexibilitit

Wir bieten dafiir:
* Erstklassige Referenz fiir die eigene Karriere
* Einen sicheren Arbeitsplatz in cinem namhaften und vielseitigen Unternehmen
* Selbststindiges Arbeiten

Bitte senden Sie Thre Bewerbungsunterlagen mit
Gehaltsvorstellung per Post oder E-Mail an: Schuhbeck am Platzl GmbH

Personal-Biiro | Herr Christian Létzsch | Platzl 2 | D-80331 Miinchen
cloetzsch@schuhbeck.de | Fiir weitere Infos: +49 (0)89/216690133

245088-DE

Das NU-Szene-Restaura_l_lts Berlin
Charlottenburg sucht KOCHE (m/w)
in Voll- oder Teilzeit.

UNSERE ANFORDERUNGEN - IHRE QUALIFIKATION

= Faible und Erfahrungen in der asiatischen Kiiche

= |Ausbildung oder Berufserfahrung in der Gastro von Vorteil
= [Lust auf frische Produkte

= |Zuverlissige Arbeitsweise

= [Bereitschaft zum Schichtdienst

= [Kenntnisse des HACCP Standards

‘= |Hohes Maf3 an Teamféhigkeit und Zuverlassigkeit

WIR BIETEN

= |Gezieltes Einarbeiten, abwechslungsreiche, interessante Aufgaben
= |[Einen sicheren und héchst interessanten Arbeitsplatz

Bewerbungsunterlagen (Lichtbild, Lebenslauf, Zeugnisse) an:
bewerbung@nu-eat.de oder rufen Sie uns an: +0049 (0)3

245061-DE




.

Restaurant

LAIRRIVA

Lenzerheide

J\“

Restaurant La Riva
Claudia Blasi

Voa davos Lai 27
7078 Lenzerheide
Schweiz

bewerbung@lariva.ch
Tel. +41 81 384 26 00
www.lariva.ch

.2,

KARRIERE IN DER SCHWEIZ.

Fiir unser mehrfach ausgezeichnetes Restaurant,
direkt am idyllischen Heidsee
in Lenzerheide/Schweiz gelegen,
sucht das La Riva-Team
fiir die Sommer- und ev. auch fiir die Wintersaison
zur Unterstiitzung eine(n):

CHEF DE PARTIE

CHEF DE RANG

Weitere Informationen zu den
ausgeschriebenen Stellen
finden Sie unter www.lariva.ch

245091-CH

PLATZ FUR UBER
100.000 POTENZIELLE

ER

AT:Isabella Motl | 0043-316-584 946-20 | gerne@rollingpin.com
DE:Manuela Gspurning | 0045-89-970 074-83 | spitze@rollingpin.com
CH:Lisa-Marie Diestler | 0041-41-781 09 42 | wunderbar@rollingpin.com

Fiir die Sommersaison bis Ende Oktober suchen wir folgende Positionen:

- JUNGKOCH

- SCHANKMITARBEITER/
ARB R
TARBEITER

BUFFET
- ALLROUNDER

245043-CH

- SERVICE

Das autofreie Dorf Quinten liegt direkt am Walensee. Durch sein mildes
Klima ist es ein beliebtes Ausflugs-

ziel in der Ostschweiz. Wir bieten

einen abwechslungsreichen Arbeits-

alltag in einem jungen Team.

Falls Sie sich angesprochen fiihlen
so zogern Sie nicht und kontaktie-
ren Sie uns +41(0) 817381664
info@seehusquinten.ch

Familie Gassner und Team.

www.rollingpin.com » Ausgabe 245

EIN SOMMER IN

DEN BERGEN!
Py Berghotel
Sleingletscher

Im Kletter-Eldorado und Wanderpara-

dies am Sustenpass in der Schweiz
suchen wir in unserem familiaren
Betrieb ab Mai 2020 bis Oktober 2020

Office Mitarbeiter
Etagen Mitarbeiter

Betriebsassistent/in
fiir Service & Rezeption

Wirbelwinde im Service

Sprachgewandte Profis und
Einsteiger

Anstellungen zu 100% oder
Teilzeit moglich

Wir freuen uns auf lhren Kontakt
per Telefon, E-Mail an:

Thomas Michel
Berghotel Steingletscher
3863 Steingletscher/Gadmen
Tel. 033/975 1222
Fax. 033/975 1422
welcome@sustenpass.ch
www.sustenpass.ch

245069-CH

A\

ASTRAS

Wir suchen ab sofort oder
nach Vereinbarung (m/w)

DIREKTIONS-ASSISTENTEN

fiir unser sehr gut eingefiihrtes
und bekanntes 3-***-Hotel
in Scuol, im Engadin.

Wir haben 52 Betten, eine Restauration
mit ca. 200 Platzen unter www.astras.ch
bekommen Sie einen visuellen Einblick
tiber unser Haus. Das Hotel Astras ist seit
18 Jahren unter der Fithrung der
Besitzer-Familie, die Betten-Auslastung
ist iberdurchschnittlich, die Restaura-
tion wird von Gasten sehr geschatzt.
Wir wiirden uns tiber ein langjahriges
Engagement sehr freuen, Loyalitét,
Freundlichkeit, fachliche Ausbildung und
Einsatz-Bereitschaft erlauben wir uns,
vorauszusetzen.

Unser Betrieb ist sehr F&B-lastig, was
naturlich die Présenz, sowie personliche
Mithilfe der Direktion, sowie des Direk-
tions-Assistenten/in bedarf. 2 Tage frei,
6 Wochen Ferien sind gewahrleistet. Bei
Interesse bitten wir Sie, uns Ihre Unter-
lagen per Post oder Mail zu zusenden.

HOTEL ASTRAS
Stradun 325
CH-7550 Scuol

Tel.: +41(0)81 864 11 25
Fax.: +41(0)81 864 05 03
hotel@astras.ch
www.astras.ch

245004-CH
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KARRIERE IN DER SCHWEIZ & INTERNATIONAL.
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™ Das in Familienbesitz gefiihrte RELAIS & CHATEALY
Schlosshotel Chasté im Unterengadin sucht fiir sain junges,
dynamisches und kreatives Kiichenteam folgende Unterstiltzung:

Chef de Partie (m/w)
(Garde-Manger / Enlremedier

ab Ende Mai fiir die Sommersaisan nder geme auch lnger.

VORAUSSETZUNG: Fraude und Leidenschaft am Berul,

| Muttersprache Deutsch, Erfahrung in der gahobenen 4-Stame
Bl Hotelleris und Gastronomie. Schnuppem Sie ein wenig auf
unserer Webseite waaw.schiosshoteltarasp.ch und bewerben Sie
sich bitte online aul chaste@schiosshoteitarasp.ch

Wir suchen per sofort oder nach Vereinbarung eine/n

JAPANISCHEN SPEZIALITATENKOCH
und/oder SUSHIKOCH

mit japanischer Kochausbildung sowie mehrjéhriger Erfahrung.

Von Vorteil sind gute Kenntnisse in der jeweils anderen Disziplin.
Unser Restaurant befindet sich in der Stadt Ziirich.

245049-CH

245044-CH

Bitte senden Sie lhre schriftliche Bewerbung an: info@swisshimi.ch

or the
Adventure! l

“Arbeiten inan USA
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.

RESTAURANT- &
KUCHENLEITUNG

CHEF DE PARTIE/
JUNGKOCHE

COMMIS/CHEF DE RANG

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

~“www.almresi-vail.com
www.alpenrose-vail.com
www.thoma-essenerleben.de

| 245116-INT

MOTIVIERTE,
ENGAGIERTE
MITARBEITER

GESUCHT?

SU?RETTP%?‘HI)USE

AT MAKITY

WORK@SUVRETTA HOUSE, ST. MORITZ

ARBEITEN, LEBEN, GENIESSEN IN EINER DER WOHL SCHONSTEN GEGENDEN DER WELT

Inmitten der traumhaften Kulisse des Oberengadins liegt unser seit 1912
familiar gefiihrtes 5-Stern-Luxushotel und begeistert jeher seine Gaste mit
Tradition und Gastfreundschaft.

Zur Vervollstandigung unseres Teams freuen wir uns iber engagierte
und qualifizierte Mitarbeitende, die Ihr berufliches Knowhow in einem
internationalen Umfeld einbringen mochten:

In Jahresanstellung:
EINKAUFSASSISTENT / LEITER STEWARDING (m/w, ab Mai)

RESERVATIONS SUPERVISOR (m/w, ab Mai)

In Saisonanstellung: g
FRONT OFFICE AGENT (m/w, ab Juni) °
HAUSDAMEN ASSISTENTIN (m/w, ab Juni) Unsere groBartigen
LINGERIE GOUVERNANTE (m/iw, ab Juni) Kundenbetreuerinnen
o ) ) " helfen Ihnen sehr
Die Saisonzeiten dauern von Mitte Juni bis Ende September und '
Anfang Dezember bis Ende April. gerne.
Haben Sie Lust auf Veranderung, dann freuen wir uns tber Ihre vollstandigen
Bewerbungsunterlagen mit Lebenslauf, Referenzen und Foto schriftlich oder per E-Mail an: AT: 0043_3 16-584946-20
Herrn Michael Merker, HR Manager, Suvretta House, Via Chasellas 1, CH-7500 St. Moritz DE:0049-89-97007 4-83
CH:0041-41-78109-42
mmerker@suvrettahouse.ch w Telefon +41 (0) 81 836 3636

Gt jobs@rollingpin.com

Fur die kommende Sommersaison,
sind wir auf der Suche nach:

Was wir Dir bieten:

+ Dein eigenes Apartment mit Schlafzimmer,
Wohnkiiche, Badezimmer, Smart-TV, WLAN,
und Waschmaschine/Trockner

+ 6 Tage Woche, 48 Stunden pro Woche

+ offentlicher Strand nur wenige Gehminuten
vom Apartment entfernt

+ Mitarbeiter*innen-Pool

mit Gespur fiir leichte, mediterrane
Kiiche und Liebe zum Produkt.

Im 5* Adults Only Hotel
Lemongarden auf der
kroatischen Insel Brac findest
Du Dein lang ertraumtes
Insel-Gluick.

interne Betriebssprache: Englisch
Bewerber*innen Kontaktadresse
Bettina FRUHSTUCK, bf@das-tyrol.at

Hotel Lemongarden, llic Dvor Hotel d.o.o.
Perica Kala 1| HR-21403 Sutivan/Brac

Sei Teil eines dynamischen,
internationalen Teams!

=
=
=
1=
2
<
B

Lemongardenhotel.com




SommeRrjoBs@SeeHoTeL

Das Seehotel ist ein 3-Sterne
Familienbetrieb direkt am
Brienzersee/Interlaken.

Wir suchen folgende, motivierte
Mitarbeiter:

BeTRieBs-
assisTent/in 100%

HoTteLFacH-

FRau/mann 80-100%

ResTaurartions-
miTarBeITer/IN 80%

PrakTikanT/in 100%

Koch /

Junior Sous-CHeF
m/w 80-100%

JUNGKOCH m/w 100%

Detaillierte Informationen finden
Sie auf unserer Webpage unter
»Sommerjobs*.

Ich freue mich von thnen zu héren.

Sanpra Bubp-HoHermuTH
004133 827 07 70
info@seehotel-boenigen.ch
www.seehotel-boenigen.ch

245122-CH

N
Sunstar

SWISS HOTEL COLLECTION

WENGEN

Zur Ergdnzung unseres
Teams suchen wir ab
Sommer 2020

Saisonstelle Sommer/Winter

Jahresstelle unbefristet

Du arbeitest gerne in
einem jungen Team, in
welchem auch gerne ge-
lacht wird? Du hast eine
Ausbildung im Hotelfach
und beherrschst neben
der deutschen auch die
englische Sprache?

245147-CH

Dann bewirb Dich bei uns:

Sunstar Hotel Wengen
Katja Kienzler
katja.kienzler@sunstar.ch

www.rollingpin.com »

N
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SONNWIES

DOLOMITES

Werden Sie Teil unseres
service- und gastorientierten
Teams!

Qualitat und Begeisterung
stehen fiir uns im Mittelpunkt

Ab sofort fir eine lange
Sommersaison bis ca. Mitte
November 2020 sind Sie bei

uns dabei als

REZEPTIONIST/IN

mit Erfahrung

GOUVERNANTE/

HAUSDAME
2. BARMANN

Es erwarten Sie:
geregelte Arbeitszeiten
in Saisons- oder Jahresstelle, mit
leistungsgerechter Entlohnung
Voraussetzung: Deutsch-,
Italienisch- und Englischkenntnisse &

Bewerbungen an:
jobs@sonnwies.com

245171

Familienresort Sonnwies
Alter Rungger Weg 20
| - 39040 Lusen / Brixen / Sudtirol
Tel. +39 472 413 533
www.sonnwies.com

WIR SUCHEN
DICH!

CHEF
DE PARTIE

Das hort sich fir dich
spannend an? Dann werde
Teil von unserem Team und

bewirb dich jetzt bei uns!

Kiichenchef Marc Bernhart
m.bernhart@weisseskreuz.it
+39 0473/831307

Ausgabe 245

KARRIERE IN DER SCHWEIZ & INTERNATIONAL.

Fiir unsere****S FIRST CLASS HOTELS
in SUDTIROL mit Gourmetkiiche stellen
wir verantwortungsbewusste Mitarbeiter
mit Freude am selbststandigen Arbeiten
fiir lange Sommersaison AB MITTE MARZ
ODER AB APRIL BIS NOVEMBER ein:

Angestellte/r in leitender
Position'm/w
fir die Qualitétssicherung- und Optimierung
inallen Abteilungen, event. in Saison- oder Jahresstelle.
IHR PROFIL: hohe Eigeninitiative und
Einsatzbereitschaft, Freude im Umgang mit
Gasten und Mitarbeitern, professionelles,
gepflegtes Auftreten, dt./it./engl.- Kenntnisse,
gute EDV-Kenntnisse, allgemeine Erfahrung in
der Gastronomie

Sous-Chef/Entremetier m/w

Tournante m/w
Jungkoch m/w

Chef de Service m/w
Chef de Rang m/w
Commis de Rang m/w ()
Zimmermadchen
Kosmetikerin

mit guten Massagekenntnissen

245160-INT

SOWIE AB MARZ ODER APRIL IN SAISON- ODER
JAHRESSTELLE:

Chef-Rezeptionist m/w
Rezeptionist m/w

Wir freuen uns schon jetzt auf Ihre Bewerbung,
die Sie bitte an unser Haupthaus richten:

****|LLMER Hotels in 1-39019 - Dorf Tirol
Schlossweg 6, SUDTIROL/ITALIEN
Tel. +39 (0)473-923701
direktion@illmer-hotels.com
www.hotel-ruipacherhof.com

(S]

STROBLHOF

ACTIVE FAMILY §PA RESORT

r———

LUST AUF SUDTIROL?

Wir suchen Verstiarkung

fiir unser Team (m/w)

Sommelier/
Sommeliere

Chef de Rang

Commis de Rang

Unterkunft vorhanden
Junges dynamisches Team
Weiterbildungsmaoglichkeiten
Top Konditionen

245026-INT

Wir freuen uns
aufThre Bewerbung!

Stroblhof Active Family Spa Resort
Passeierstrasse 28/29
39015 St. Leonhard in Passeier, Italien
Tel.: +39 0473 010100
E-Mail: info@stroblhof.com
www.stroblhof.com

HOTEL

WEISSES KREUZ
BURGEIS / OBERVINSCHGAU

Wir sind ein kleines aber sehr
besonderes Haus im Herzen von
Burgeis in Sudtirol. Wir verbinden
Tradition mit Innovation — von der
Architektur bis zur Kuche.

Die Gastronomie ist unsere
Leidenschaft und wir brennen far
gutes Essen und Trinken. Wir sind
ein junges, dynamisches Team
mit viel Motivation und vielen
Zielen.

Wir bieten dir ein angenehmes
Arbeitsklima, weit Uber tarifliche
Bezahlung, geregelte Arbeits-
zeiten und eine kostenlose
Unterkunft!

ZUMSTORRISCHENESEL

W
Korsika?
Du willst als eigenverantwortliche
Flihrungskraft oder Mitarbeiter

(m/w/d) in der Sommersaison
2020 unsere Gaste begeistern?

« CHEF DE PARTIE

* MITARBEITER
REZEPTION

* MASSEUR

- TOURENFUHRER
WANDERN/BUS

+ JUGEND-/SPORT-
BETREUER

245095-INT

Die konkreten Stellenbeschreibungen
findest Du unter

WWW.STOERRISCHERESEL.COM

Bewerbungen bitte an:
jobs@stoerrischeresel.com
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KARRIERE AUF KREUZFAHRTSCHIFFEN.

(& ' AIDA_Melissa oo
‘ Chef de Partie

FIND YOUR STORY.

Bereit fur die intensivste Zeit deines Lebens? Dann komm

mit deiner #BucketList an Bord. Bewirb dich jetzt fir einen
#AIDAJob im Bereich Rezeption, Bar, Restaurant & Ktche. AI A

www.aida.de/careers Careers
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KARRIERE INTERNATIONAL & AUF KREUZFAHRTSCHIFFEN.

KXKt
Schlemmer Atlas
Gault-Millau

LUXURY RESORT IN THE ALPS

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!

FUr unser familiengefUhrtes Resort suchen wir ab April 2020 o. nach Vereinbarung begeisterte und zuverlassige Mitarbeiter. Es erwarten Dich ein moder-
ner Arbeitsplatz, kostenfreie Verpflegung und Unferkunft in unseren neuen Mitarbeiterhdusem. Wir bieten eine Uber dem Kollektivverirag hinaus erhéhte und
Deiner beruflichen Erfahrung 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/Sudtirol - Tel. +39 0473 645 474 - personal@quellenhof.it - jobs.quellenhof.it

245039-INT

Y

VIKING

SET SAIL

FOR YOUR CAREER

Imagine seeing the world’s great destinations—while you work. RIVER DEPARTMENTS
NOW HIRING INCLUDE:

If you have a hospitality background and are looking for a thrilling new job GUEST SERVICE

opportunity, we would love to meet you. View current openings and submit GALLEY
your résumé online. vikingcareers.com HOUSEKEEPING
RESTAURANT

245185-CL

vikingcareers.com
£

www.rollingpin.com » Ausgabe 245 175
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Bewerben Sie sich auf: /ﬂ)z
seachefs.com/hlc N

Die besten Jobs an Bord | Welt. Klasse. Team. seachefs

MS EUROPA ™

irtschiffe der Welt:

MS EUROPA 2

Kostenlose Job-Hotline | Mo.—Fr. 9—17 Uhr

Tel.: 00 800 1155 7788
E-Mail: jobs.hlc@seachefs.com

245176-CL
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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 (gebuhrenfrei)

Osterreich: +43 (0) 810 981981 (zum Ortstarif)
WWww.nespresso.com/pro

_wpatlee?
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