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ieser Tage kommt beinah keine
Berichterstattung um das Thema
Corona herum. Horen, lesen oder
sehen will das aber kaum noch je-
mand. Wie ein dunkler Schatten hingt diese
schreckliche Pandemie tiber uns allen und
zwingt uns immer tiefer in die Knie. Gera-
de unsere heild geliebte Branche erlebt den
groflten Riickschlag in ihrer Geschichte.
Massenarbeitslosigkeit, geschlossene Res-
taurants, Hotels und Bars machen den Be-
treibern wie auch Mitarbeitern in hochstem
Mal3e zu schaffen und stellen sie vor exis-
tenzbedrohende Probleme. Und genau aus
diesem Grund wollen wir mit dieser Ausgabe
nicht nur auf bereits bekannte Probleme
hinweisen, sondern die dazugehorigen Lo-
sungen der innovativsten Kopfe der Bran-
che liefern. Denn wenn wir eines gelernt
haben, dann dass vom Jammern noch nie
etwas besser geworden ist. Mit grolRartigen
Aktionen der Néchstenliebe, Hilfspaketen
und Solidaritét riickte die Branche in Zeiten
von Social Distancing dennoch im Geiste
immer enger zusammen und kdmpft un-
ermitidlich gemeinsam fiir ein Ziel — den

ROLLING PIN TALKS

Restart. Mit genialen Konzepten, offenen
Briefen an die Regierung, Petitionen und
Forderungen fighten wir alle ums nackte
Uberleben. Viele arrivierte Gastronomen
und Hoteliers fiihlen sich wie Jungunter-
nehmer am ersten Tag. Wie geht man mit
den Auflagen um, wie schiitzt man seine
Mitarbeiter, wie bekommt man den Laden
wieder voll? Fragen tiber Fragen, die uns
tagtéglich beschéftigen.

Mit 800 Mitarbeitern auf der Payroll
tragt unser aktueller Coverheld Matthias
Winkler die Verantwortung fiir genauso
viele Existenzen. Wie der Wiener
Ausnahmehotelier und Sa-
cher-CEO mit der Krise
umgeht, wohin sich die
Luxushotellerie entwi-
ckeln wird und wie man
Gaste zurilick in den Be-
trieb bekommt, lest ihr in
unserer packenden Co-
verstory ab Seite 010.
Und auch fiir uns war
es ein regelrechter
Ritt ins Ungewisse.

Persdnlichkeiten ganz personlich: Bei den

ROLLING PIN Talks sprechen wir mit den spannendsten
und auflergewodhnlichsten Menschen der Branche wie
Querdenker Christian Rach oder Erfolgsgastronom
Frank Rosin Uber ihr Leben, Trends und Erfolgsgeheim-
nisse. Klickt euch rein unter:
www.rollingpin.com/podcast

Unseren Anspruch, euch mit den span-
nendsten und packendsten Storys der Bran-
che zu inspirieren, mussten wir komplett
neu tiberdenken und wollten das mit einem
neuen frischen, schrillen und bunten Lay-
out zum Ausdruck bringen. In einer Zeit, in
der sich alles téglich &ndern kann, lag unser
voller redaktioneller Fokus in den letzten
Wochen auf der bestmdéglichen Online-Be-
richterstattung. Alleine im April konnten
wir die Rekordzahlen von 327.000 Besu-
chern auf rollingpin.com verbuchen und
brachten euch mit unseren Beitrdgen sowie
dem Live-Ticker die wichtigsten Infos fiir
Gastronomie und Hotellerie téglich direkt
nach Hause. Ganz inspirationslos haben
wir euch aber dennoch nicht gelassen. In
der brandneuen ROLLING PIN-App gab
und gibt es mehr als 50 spektakuldre Mas-
terclasses mit internationalen Superstars
wie Massimo Bottura, Sergio Herman oder
Tim Raue gratis als Video.

Wir hoffen, euch mit all dem
nicht nur ein wenig Inspira-
tion, sondern vor allem ganz
viel Motivation in dieser
schweren Zeit zu liefern, da-
mit wir so schnell wie moglich
wieder Gastro lebbar machen.

Bleibt gesund und ganz viel

Kraft!

P.S.: Bitte unterstiitzt unsere
geliebte Branche und gebt eure
Unterschrift digital unter www.

rettetdiegastro.com ab. Jede

Stimme zdhlt!

Bernhard Leitner
Chefredakteur

Jiirgen Pichler
Herausgeber
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MATTHIAS WINKLER.

MATTHIAS WINKLER

Vom erfolgreichen Event-Unternehmer iiber ein Traineeship bei McDonald’s und einen Ab-
stecher in die dsterreichische Politik steht der gebiirtige Steirer Matthias Winkler heute an
der Spitze der legendiren Hotel-Marke Sacher mit tiber 800 Mitarbeitern. Der Sacher-Chef
ist definitiv kein Mann, der Angst vor Herausforderungen hat, sondern sie gezielt sucht. Als
radikaler Quereinsteiger kimpft der Top-Manager unermiidlich gegen alte Strukturen und
hat auch in Krisenzeiten immer einen Plan B.
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SACHER-CEO MATTHIAS WINKLER SPRICHT IM GROSSEN EXKLUSIVINTERVIEW
DARUBER, WARUM WIR DAS COMEBACK NUR GEMEINSAM SCHAFFEN,
MAN GASTE ZU NICHTS ZWINGEN SOLLTE UND WIE DIE SACHER-GRUPPE
800 MITARBEITER DURCH DIE KRISE BRINGT.

JETZT ERST RECHT!

Vom Wirtshaus bis zum Luxushotel
sitzen alle im gleichen Boot. Das weif}
auch Sacher-Chef Matthias Winkler.
Sein grofites Gut sind seine 800 Mitar-
beiter und denen will er nun die Loyalitat
entgegenbringen, die sie in den letzten
Jahren gezeigt haben. Wie sich die
legendare Hotelmarke Sacher zu-
riickkampfen will, wie er die Kri-

se privat erlebt hat und welche
Fehler man unbedingt vermeiden
sollte.

Viele haben das Corona-Virus an-
fangs unterschatzt. Wie hast du

die ersten Momente erlebt? Wann

hast du begriffen, dass da etwas

ganz Grofles auf uns zukommt?
Matthias Winkler: Anfang Februar war
ich in Rom, weil dort eine von vier Auf-
sichtsratssitzungen der Leading Hotels of
the World, wo Sacher im Aufsichtsrat sitzt,
stattfand. Dort haben die Kollegen aus
Asien schon ein bisschen berichtet, wel-
che Schaden Covid-19 bereits angerichtet

www.rollingpin.com » Ausgabe 246

Interview: Bernhard Leitner, Fotos: Raphael Gabauer

hatte. Wir — und damit meine ich die Eu-
ropder und die Amerikaner — haben uns
gedacht, das klingt sehr, sehr schlimm, aber
es klingt nach einem asiatischen Problem,
und sind zurtickgeflogen. Letztlich haben
wir die Situation immer noch unterschitzt,
weil nur wenige Wochen spéter bereits das

IN GUTEN ZEITEN HABEN WIR

UNGLAUBLICH VIEL LOYALITAT VON
UNSEREN MITARBEITERN BEKOM-
MEN UND IN DIESEN SCHLECHTEN
ZEITEN WOLLEN WIR DIESE LOYALI-

TAT ZURUCKGEBEN.

Matthias Winkler steht zu seiner Crew

erste Hotel in Innsbruck, zumindest fiir ein
paar Stunden, schlie3en musste. Und wie-
derum ein paar Tage spéter sind dann schon
Stornos in der Hohe von Hunderttausenden
Euros tiber uns hereingebrochen. Damit
war Anfang Mérz klar, das wird eine ka-
tastrophale Riesenwelle, deren Dimension

heute immer noch nicht abschétzbar ist.
Und dementsprechend fiihlt man sich auch.
Erschopft, ein wenig ratlos und doch kdmp-
ferisch, aber wenn ich sage, mir geht'’s gut,
wire das gelogen.

Die Sacher-Gruppe beschaftigt iber 800
Mitarbeiter. Man muss kein Genie
sein, um zu verstehen, dass solche
Personalkosten ohne Umsatzquel-
le den betriebswirtschaftlichen Tod
bedeuten. Welche Mafinahmen
habt ihr getroffen, um das zu ver-
hindern?

Winkler: Wir sind seit vielen Gene-
rationen ein Familienbetrieb und
dazu gehort auch ein bisschen ,in
guten wie in schlechten Zeiten®. In
guten Zeiten haben wir unglaublich
viel Loyalitét von unseren Mitarbeitern be-
kommen und in diesen schlechten Zeiten
wollen wir diese Loyalitéat zuriickgeben. Wir
haben uns fiir Kurzarbeit entschieden, lan-
ge bevor das Berechnungsmodell klar war,
und haben gesagt, wir stehen zu unseren
Mitarbeitern und Mitarbeiterinnen, »
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solange es nur irgendwie geht. Unser Un-
ternehmen befindet sich seit dem 15. Marz

in Kurzarbeit. Das dauert also jetzt noch ein

bisschen, bis diese auslauft, aber wir wer-
den definitiv die Kurzarbeit auch in Zukunft

brauchen, um tiber die nidchsten Wochen

und Monate zu kommen.

Wie habt ihr euch auf den Tag X, an dem

die Hotellerie endlich wieder den Betrieb

aufnehmen darf, vorbereitet?

Winkler: Wir haben ihn , Tag 1* genannt

und versucht, unter verschiedenen Annah-
men Projekte zu definieren und zu sagen:

Was brauchen wir? Wir brauchen Vertrau-
en und Sicherheit fiir unsere Mitarbeiter

und Mitarbeiterinnen sowie fiir unsere Gés-

te. Was konnen wir also unter diesen Aspek-
ten anbieten? Das sind die klassischen Hy-
gienemalinahmen und vieles andere mehr.
Weiters haben wir versucht, an Themen
zu arbeiten, die uns immer schon beschaf-
tigt haben. Beispielsweise tiberlegen wir
seit Jahren, ob wir ein Sacher-Eis machen
sollen. Da wurde viel hin und her tiberlegt
und das war ein kompliziertes Austauschen
von Argumenten. Aber jetzt haben wir ge-
sagt, wir machen das. Die ersten Eisproben
haben wir schon getestet und auch der Eis-
wagen, der in der Kédrntner Stralle stehen
wird, ist schon bestellt. Dann gab’s die Idee:
Wenn wir unsere Zimmer schon nicht aus-
reichend mit Gésten belegen konnen, war-
um lassen wir diese Separee-Idee, die es bei

Das Sacher ist eines der
letzten grofen Luxushotels
in Familienbesitz mit Gber
800 Mitarbeitern: Eva Girtler,
Georg Gurtler, Elisabeth
Gurtler, Alexandra Winkler,
Matthias Winkler (v.l.n.r.).

uns ja schon mal gab, nicht

einfach wieder aufleben? Das

Comeback der Sacher-Se-
parees. Und diese Idee ist bin-
nen kiirzester Zeit formlich

um die Welt gegangen, weil

das Nachrichtennetzwerk
Bloomberg das aufgegriffen

hat. Aber was ich damit sa-
gen will, ist, wir haben immer
gemeinsam Ziele definiert und

das hat uns Hoffnung gegeben
und das war nicht nur ein Licht am Ende

des Tunnels, sondern ein echter Schein-
werfer, auf den alle zugegangen sind. Und

so haben wir versucht, uns mit moglichst
vielen Mitarbeitern gemeinsam auf diese

Herausforderung vorzubereiten.

Eine groBe Herausforderung wird es

auch sein, Gaste wieder in die Betriebe

zZu bekommen.

Winkler: Wir wissen, dass es eine schwieri-
ge Zeit bleibt, denn Sacher hat schlicht und

einfach 90 Prozent international reisende

Gaste. Sprich nur zehn Prozent Osterrei-
chische Giste. Und das sehen und spiiren

wir nattirlich auch in unseren Umsétzen

und darum bemiihen wir unsjetzt be- »
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Gemeinsam stark: Der Familien-
betrieb Sacher setzt in dieser
schweren Zeit auf den Zusammen-
halt in der gesamten Branche.




Meer
Japan

Furikake ist der natiirliche Geschmacks-
booster mit Superfood- Charakter.

Das knusprige Topping mit Wakame-
algen und schwarzem Sesam liefert jede
Menge Umami und verleiht Reis, Fisch,
Fleisch und Gemiise ein fernkostliches

Geschmacksprofil.

Mehr Infos:
www.ubena.de/furikake-
seasoning-japan
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Der Kronprinz: Seit 2014 ist
Matthias Winkler als erfolgrei-
cher Quereinsteiger CEO der
Sacher-Gruppe und zeigt auch
in Krisenzeiten seine enormen
Fiihrungsqualitaten.



etwas Gemeinsames haben, das wir auch

gemeinsam niitzen konnen. Nicht gegen-
einander, sondern miteinander. Und ich

sag dir ehrlich, ich habe keine Ahnung, wie

lange diese Stimmung anhilt, aber derzeit

gibt es sie und das macht Hoffnung.

Ein grof3es Problem ist derzeit noch der
sehr undurchsichtige Auflagendschun-

gel, durch den sich alle kdimpfen miissen.
Hat man da als High-End-Hotel vielleicht
sogar einen kleinen Vorteil,
weil man darauf sensibilisiert
ist, auf penible Kleinigkeiten
im Umgang mit den Gasten
zu achten?

Winkler: Ich glaube, dass die
Hotellerie und die Gastronomie
im Allgemeinen von HACCP
tiber andere Vorschriften im-
mer schon viele Auflagen hatte,
die in Summe schon Sinn ma-
chen, wenn man so viele Géste
beherbergt. Natiirlich gehen die aktuellen
Auflagen um einiges weiter und ich den-
ke, dass uns die GroRRe des Unternehmens
schon ein wenig bei der Umsetzung hilft.
Wenn du bei einem Rechtsanwalt nach-
fragst, kostet das immer gleich viel. Aber
wenn du die Kosten auf 800 Mitarbeiter
verteilst, hat das natiirlich in Relation beim
kleinen Wirt in Irdning, meinem Heimat-
ort in der Steiermark, schon ganz andere
Auswirkungen. Dadurch sind wir zu einem
gewissen Teil sicher privilegiert, aber in
Summe stehen wir alle vor der gleichen
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Herausforderung. Und wenn ich durch
unsere Kiichen in Salzburg oder Wien
gehe und da stehen unsere Kiichenchefs
Herr Gahleitner und Herr Krenn mit ih-
ren Teams wieder am Herd und zerbrechen
sich den Kopf, wie sie das Bestmogliche aus
den Produkten herausholen, dann bin ich
mir sicher, dass wir das schaffen, weil hier
Experten am Werk sind, die etwas konnen
und etwas wollen. Und die Kombination
dieser Dinge hat vielleicht das Gasthaus

ES GEHT NICHT MEHR DARUM,
WER DAS BESSERE SCHNITZEL
HAT, SONDERN DARUM GE-
MEINSAMKEITEN ZU NUTZEN.

Matthias Winkler tGber den neuen Gemeinschafts-
gedanken in der Branche

in Irdning. Wer diese Leidenschaft und
Expertise hat, wird damit genauso durch
die Krise kommen wie wir.

Die Mutter aller Fragen fiir viele Gastro-
nomen und Hoteliers ist derzeit: .Wie
bekommt man die Gaste wieder in den
Betrieb?”

Winkler: Ich denke, man sollte nicht ver-
suchen, etwas gegen den Willen der Géste
zu unternehmen. Und selbst zu kochen
und darauf zu schauen, was man isst, ist
eine richtige Entwicklung. Und wie immer

<
AlE

wird es auch hier nicht , entweder oder*
sein. Ich mochte keinen Gast ins Restau-
rant locken, der eigentlich lieber zu Hause

kochen mochte, sondern eine spannende

Alternative bieten, Dinge, die zu Hause

nicht moglich sind. Und genau das konnen

unsere Kiichenteams jetzt leisten und nicht

die Géste an den Handen hereinzerren.
Man sollte sich Gedanken machen, wie

uns das auf eine witzige und gescheite Art

und Weise gelingt. Die Bindung zu unseren

Kunden ist wichtiger als je zu-
vor und wenn die Stammgaste

wieder zurtickkommen, dann

kommt wieder genau diese Dy-
namik rein. Und wenn wir das

mit hoher Qualitdt —in Service

und Kiiche — ohne Wenn und

Aber umsetzen, dann werden

die Géste wieder zurtickkom-
men. Es wird mit Sicherheit ein

bisschen dauern. Und dieser Re-
spekt vor dem, was wir tagtag-
lich auch unter schwierigen Verhéltnissen

tun, das wird einem beim Zu-Hause-Ko-
chen auch wieder bewusst, was das fiir

Leistungen sind.

www.sacher.com

PODCAST:

Matthias Winkler bei
ROLLING PIN Talks:
www.rollingpin.com/246
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Starkoch Max Strohe hat innerhalb
kiirzester Zeit das Projekt Kochen
fir Helden initiiert - und fast ganz

Deutschland mit an Bord geholt:
Wochenlang kochte die Gastro-Elite
des Landes ehrenamtlich fiir Helfer.




Fotos: Helge 0. Sommer, Oliver Wiinsche, Claudio Martinuzzi

STILLSTAND? FEHLANZEIGE! IN DER KRISE HAT DIE
BRANCHE INITIATIVE UND SOLIDARITAT GEZEIGT - UND:
DASS SIE AN ALLEN ECKEN UND ENDEN ANPACKEN
KANN, WENN ES DARAUF ANKOMMT.

Text: Alexandra Poli¢, Foto: Claudio Martinuzzi

n der Krise beweist sich der Charakter. Das
sagte einst der deutsche Altkanzler Helmut
Schmidt. Dass wir uns inmitten einer der
schlimmsten Krisen befinden, die unsere Ge-
neration kennt, das konnen wir leider nicht leug-
nen. Dass sie uns einiges gekostet hat, auch nicht.
Aber in der Krise hat die Branche gezeigt, dass
sie Riickgrat hat, Riickgrat und Mut zur Verdn-
derung. Als die meisten von einem Tag auf den
anderen ihre Tiiren schlieBen mussten, haben
sich viele kurzerhand neu erfunden, neue Ide-
en aus dem Boden gestampft und unbekanntes
Terrain betreten. Nur selten ging es dabei um
finanziellen Gewinn. Es ging darum, etwas zu
machen. ,,Wir Koche miissen kochen*, hat Heinz
Reitbauer gesagt. Und die Beschéftigung hat ge-
holfen — nicht nur den Gastronomen, die nicht
mehr wie gewohnt wirtschaften durften, sondern
vor allem jenen, die am Laufen hielten, was noch
laufen konnte, die am Leben hielten, was am
Leben gehalten werden musste — Menschen, das
System und die Hoffnung, dass es einmal wieder
so dhnlich werden konnte, wie es noch vor we-
nigen Tagen, Wochen, Monaten war.

Systemrelevant? Ja!
Viele aus der Branche haben Menschen in
Not unter die Arme gegriffen — fiir Obdach-
lose gekocht beispielsweise oder gar ganze
Krankenhduser und Altersheime mit warmen
Mabhlzeiten versorgt. Andere haben, um ihre
Mitarbeiter halten zu kénnen, tiber Nacht neue
Lieferservice-Konzepte entwickelt. Alle haben
sich solidarisch gezeigt. Die Branche reagierte
unfassbar schnell auf Spielregeln, die bis dato
niemand kannte. Sie hat bewiesen, dass sie sich
so schnell nicht unterkriegen ldsst und auch
nach einem harten Fall wieder aufstehen kann.
,Sind wir systemrelevant?”, lautete eine
der haufigsten Fragen, die Mitte Mérz gestellt
wurden, als es darum ging, zu bestimmen, ob
die Gastronomie in der Krise zur Erhaltung der
Gesellschaft beitragen kann. Obwohl die Re-
gierungen letzten Endes die SchlieBung aller
Betriebe anordneten, haben ihre Besitzer diese
Frage mit ihrem Handeln selbst beantwortet: Ja,
das sind wir. Wir prédsentieren einen Streifzug
durch groRartige Projekte einer aullergewohn-
lichen Zeit.

KOCHEN FUR BEDURFTIGE

Is die Zuseher des deutschen Fernsehens realisiert haben, dass sogar Stars wie Tim
Malzer wirtschaftlich zu kdmpfen haben, mussten wohl einige schwer schlucken.
Denn der Gastronom weinte in der Talkshow von Markus Lanz keineswegs Kroko-
dilstrénen. Dass Mélzer & Co aber nicht die Einzigen sind, die in der Krise Hilfe brau-
chen, ist den GroRen der Branche klar. Als es darum geht, fiir Menschen in Funktionsberufen
und Bediirftige zu kochen, zogern sie keine Sekunde. Unzihlige Mahlzeiten kochen
Malzer und sein Team wihrend der Zwangspause ehrenamtlich.
Auch Jan Brocker, der hinter dem Herd der Event-Cateringfirma
Speisenwerft bei Tim Mélzer steht, hat mit tollen Aktionen von
sich reden gemacht. Erst verkostigte er Arzte und Pflegepersonal,
dann organisierte er Lebensmittel-Spendenaktionen. Was bei
Produzenten wegen fehlender Nachfrage in den Miill gewandert wire, bringt
Brocker zu Hilfsorganisationen. ,,Wir haben uns vorgenommen, jenen zu helfen, de-
nen es noch schlechter geht als uns*”, erkléirt Brocker gegentiber der norddeutsschen
Zeitung Libecker Nachrichten.

www.speisenwerft.de
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JAKOB SCHONBERGER, MARKUS

Laufke

ingrext is! Wer nicht live servieren kann, muss
eben verschicken. In bester Wirtshausmanier
stellen das die in Graz als , Laufke-Buam* be-
kannten Gastronomen Jakob Schonberger,
Markus Neuhold und Herbert Kénig an. Sie machen
sich in der Not Omas Tugend zunutze:
das Einrexen — in weniger dialekt-
behaftetem Deutsch auch als
Einkochen oder Einmachen
bekannt. Klassiker wie
Rindsgulasch und gefill-
te Paprika kommen seit
Mitte Mérz im Glas. Und
apropos Glas: Auf die
Weinbegleitung muss
auch zu Hause niemand
verzichten, Spezialitdten
aus dem Weinkeller konnen
Kunden in der kulinarischen
Diirreperiode selbstverstandlich
auch ordern. Aber nicht nur dem Laufke-Team und
den Kunden soll es gut gehen, sondern auch jenen, die
es zurzeit besonders schwer haben. Deswegen spenden
die Gastronomen pro zehn Euro Bestellwert einen Euro
an die Caritas in Osterreich. Und wer mehr helfen will,
als er essen kann, der bestellt am besten direkt fiir die
lokale Hilfseinrichtung Marienstiiberl. Dort landet das
Essen direkt bei Menschen, die es dringend brauchen.
Hendleinmachsuppe als Extraportion Gliick sozusagen.

www.laufke.net

RETTET PRODUZENTEN
UND MITARBEITER: KULI-

FUR DAHEIM

uch Thomas Imbusch und das Team seines
Restaurants 100/200 machen trotz Coro-
na-Zwangsstopp weiter. Wie? ,Mit allem, was
uns ausmacht”, heillt es auf der Website unter
dem Stichwort Grund-Kiste. Denn so heil’t das neue Projekt
des Gastronomen, eine Geschéftsidee, die so gut ist, dass sie
auch nach der Krise bestehen bleiben wird.

Das Konzept? Lokalen Produzenten und Lieferanten hel-
fen, die Mitarbeiter beschéftigen, sich selbst auf Trab halten,
seinen Werten treu bleiben und nicht zuletzt die Kunden mit
Essen versorgen.

Wie das alles in eine einzige Kiste passt? Ganz einfach:
in Form von sieben Mahlzeiten. Diese sieben Mahlzeiten
bereiten Imbusch & Co selbst zu, die Zutaten und Waren
beziehen sie von Partnern des Restaurants. Das zieht zwar
ein Extrawunsch-Verbot mit sich, garantiert aber gleichzeitig
direkte Unterstiitzung von Lieferanten und Produzenten
sowie Regionalitét. ,Was eine Notlosung war, ist jetzt ein ent-
scheidender Teil, welcher bis dato im 100/200 gefehlt hat®,
schreiben die Verantwortlichen auf der neuen Facebook-Sei-
te der Grund-Kiste. Und erkldren: ,Durch die Grund-Kiste
konnen wir endlich ein viel weiteres Spektrum dessen, was
erzeugt wird, auch verarbeiten. Und sind wieder ein Stiick
ehrlich nachhaltiger geworden.“ Denn abgenommen werden
nur ganze Tiere — auch beim Gemiise wird nur das wegge-
worfen, was wirklich (nicht) notwendig ist.

Instagram-Schnellkochkurs

Fiir besonders ausgefinkelte Gerichte gibt es zusitzlich Zube-
reitungstipps auf den Social-Media-Seiten des Teams. Wie

man eine Kanalarbeiterschnitte anhand des Grund-Kis-
te-Bausatzes hinbekommt oder wie das Schnitzel so richtig

schon souffliert, lernen Kunden dadurch eben tiber Kurz-We-
binare. Selbstverstandlich gibt es auch Fixbestandteile, die

ganz ohne Vorbereitung und immer funktio-

nieren: das selbst gemachte Brot und eine
Flasche Schaumwein!

www.100200.kitchen

THOMAS
IMBUSCH

Kitchen

Fotos: Rene Findt, Monika Reiter



Fotos: Lukas Kirchgasser, Patrick Kirchberger, Paolo Terzi, beigestellt

igentlich wollte Tim Raue ja keine neuen

Konzepte mehr erodffnen. Aber dass das

Wort ,eigentlich” aus aktuellem Anlass

den Wortschatz sémtlicher Gastronomen

verlassen hat, wurde nun mehrfach bewiesen. Dass

der Erfindergeist schier unendlich ist, belegt wiede-
rum Raues 2-Sterne-Lieferservice Fuh Kin Great.

, Wir lassen euch am heimischen Herd nicht im
Stich®, verkiindet das Team in Berlin. ,Deswegen
gibt es jetzt vom Restaurant Tim Raue essbare Strei-
cheleinheiten fiir die Seele und die sind fuh kin great*,
lautet das Spin-off auf der Website. Anfang April ging
der Lieferservice online und direkt durch die Decke. Auf
der Karte stehen ausgewéhlte Starter, Hauptspeisen, Desserts und dazu passende
Weine. Das Besondere: Die Bestellung erfolgt mit Vorlaufzeit. Wer heute bestellt,
erhalt morgen seine ausgewdhlten Gerichte. Die miissen dann nur noch aufge-
wirmt werden.

TIM
RAUE
Restaqurant
Tim Rque

www. tim-raue.com

itchen Quarantine heil$t das Programm der
Stunde. Es entstand, als die Corona-Pande-
mie unsere italienischen Nachbarn in vollem
Ausmal erfasste. Und trotzdem: Massimo
Bottura gab Hoffnung, als er ganz unbefangen in seiner
Kiiche in Modena stand, die Topfe klirren und grandiose
Gerichte kocheln lield — und gestikulierte, wie er es ge-

n der Berliner Mittelstral3e 1
treiben normalerweise die Her-
ren Willi Schlégl und Johannes
Schellhorn ihr Unwesen. In ih-
rer Weinbar ist der Name Programm —
und die Freundschaft hélt trotz Social
Distancing. Freundschaftsrettungsaktion
Nummer eins: der Gassenverkauf, Essen zum Mitnehmen
gab’sndmlich direkt vor der Bar-Haustiir. In Boxen verabreicht
wurden Freundschaft-at-Home-Schmankerlboxen, in Gla-
sern gab es zum Wein zur Abwechslung auch eingemachtes
Wiener Gulasch & Co. Freundschaftsrettungsaktion Num-
mer zwei: Online-Weinverkostungen, immer empfehlenswert.
Freundschaftsrettungsaktion Nummer drei: Osterboxen mit
Geselchtem, Beinschinken und Stilze.

Weg mit dem Speck?
Und selbst fiir den Fall, dass der eine oder an-
dere zu oft zugegriffen hat, hilft einem
Willi Schlogl auf die Spriinge — und
das wortwortlich. Denn Crossfit
nach dem Vorbild des Herrn Som-
melier sei jedem ans Herz gelegt.
Stichwort: Insta-Workout.

www.istdeinbesterfreund.com
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fithlt schon sein Leben lang getan hatte. Der 3-Ster-

ne-Koch beantwortete Fragen, verriet Tricks und

Tipps aus dem Berufsalltag und erklarte, wie man
aus den einfachsten Zutaten phinomenale Gerichte
zaubern kann. Das Spektakel gab es selbstredend live zu
verfolgen — der Instagram-Kanal des Kiichengenies dtirfte
dementsprechend noch beliebter geworden sein, als er es
davor ohnehin schon war. Kleiner Tipp also am Rande:
Wer nun die Zeit gekommen sieht, sich weiterzubilden,
der ist hier richtig.

Franceschetta 58 goes Lieferservice
Und weil ein Massimo Bottura immer nach neuen Ideen
sucht, gab es auch in der Corona-Zeit eine Premiere: Seine
Franceschetta 58 stellte ihren Betrieb auf Lieferser-
vice um. Die Kunden bekamen fertig vorbereitete
Zutaten, die sie mithilfe einer Anleitung in nur
zehn Minuten und mit minimalem Aufwand zu
Hause zu Mahlzeiten verarbeiten konnten. Dass
der bertihmte Emilia-Burger & Co die Quaranténe in
Modena um einiges ertriglicher machten, versteht
sich von selbst.

www.franceschetta.it
www.osteriafrancescana.it

MASSIMO BOTTURA /
”

Osteria Francescana -



HELDEN DER KRISE.

024

uch im Taubenkobel blieb der Herd nie aus:

Als der Restaurantbetrieb schlie3en musste,

kochte das Team des Gourmetlokals fiir Be-

durftige. 120 Portionen gingen jeden Tag
an die Caritas. Lokale Produzenten helfen dem Projekt
mit Waren. ,Es gibt Menschen in Not, es gibt Familien
in Not, die jetzt schon verzweifelt sind, weil sie nicht
wissen, wie sie den Alltag bestreiten, und die kann man
zumindest mit einem Essen gliicklich machen und sie
irgendwie unterstiitzen", sagt Gastgeberin Barbara Esel-
bock dem ORF dazu im Mérz.

Ortswechsel ins Freie

Auch fiir den hauseigenen Greil3lerei-Be-

trieb war schnell eine Losung gefunden:

, Wir bauen alles direkt vor der Greil3-

lerei auf”, kommuniziert die Familie
auf ihrer Website. Im Hof hat jeder
gentigend Platz — und gentigend

einen Tag lieR Heinz Reitbauer verstreichen,
an dem er nicht am Herd stand. Als die Oster-
reichische Regierung am 16. Mirz das gan-
ze Land in den Shutdown schickte, kochte
das Team des Steirerecks im Stadtpark in Wien bereits
fiir Einsatzkréfte. Die Mannschaft des 2-Sterne-Kochs
verkostigte bereits am ersten kulinarischen Einsatztag
rund 500 Exekutivbeamte aus der Osterreichischen
Hauptstadt. Sie wollen den unzéhligen Helfern, die im
Kriseneinsatz sind, mit einem 5-Hauben-Essen danken.
Weil auch die Lieferanten sofort mit Warenspenden zur
Seite standen, konnte in Reitbauers Kiiche trotz Zwangs-
schlielfungen von Stillstand nie die Rede sein.
»Nichtstun liegt uns nicht*, erklérte er schon
Mitte Mérz gegentiber dem Standard. Und das
hat das Team nun wirklich mehrfach bewie-
sen. Denn neben seiner ehrenamtlichen Ta-
tigkeit entstand aullerdem ein Online-Shop

men.

EEECES raubenkobel

Abstand. Ein weiterer Grund vor-
beizukommen: Gerichte aus der
Taubenkobel-Kiiche gibt es im
Ab-Hof-Verkauf zum Mitneh-

www.taubenkobel.com

inklusive Take-away. Gulasch, Paprikahendl

und Spargel gab’s fiir zu Hause dann -7
eben im Glas. Auf ausgezeichnete
Kiiche musste also im Lockdown
niemand verzichten.

www.steirereck.at

EEE Steirereck
REITBAUERE RI% T 2t le s

FRANZ GROSSAUER

Grossauer Gastronomie

KURZARBEI

versorgte Bewohner rund um das Zentrallager in der Grazer Kalvarienbergstral3e mit

kostenlosen Lebensmitteln aus ebendiesem. ,,Wegwerfen ist keine Option fiir uns!“,
betonte Franz Grossauer, Patron des erfolgreichen Grossauer-Gastronomieunternehmens. Diesem
Credo folgt auch der néchste, fiir die Gastronomen logische Schritt: Sie 6ffnen das Zentrallager nur
wenig spater zum Verkauf und bieten dort bisher ausschlieSlich den Restaurants vorbehaltene
Signature-Gerichte zum Mitnehmen an.

Doch auch in der zentralen Produktionskiiche wird fleilsig weitergearbeitet. Mehrmals pro Wo-

che werden an verschiedene Grazer Einrichtungen — wie beispielsweise die Notschlafstelle ,, Arche
38" —fertige Speisen und Mentis geliefert.

it gleich mehreren guten Taten glianzt die Gastronomenfamilie Grossauer seit Mitte
Méirz. Bereits kurz nach den behordlichen SchlieRBungen ergriff sie die Initiative und

Umdenken ist angesagt

Und nun tiberrascht die Unternehmensgruppe mit einer weiteren guten Nachricht: Sie expandiert.
Das ehemalige Gasthaus Tscheppe in Sulztal an der Weinstral3e wird Anfang August als Fischwirt

im Urmeer neu eroffnet. Grossauer-Kiichenpatron Christof Widakovich bekam das Angebot, das

Lokal zu tibernehmen — und schlug zu. Warum das ausgerechnet jetzt passiert? ,, Vor der Krise hétte

ich aufgrund unserer Lokaldichte niemals daran gedacht, noch ein weiteres Lokal aufzusperren*,
erklart Widakovich. ,,Doch jetzt mussten wir umdenken. In unserem Pool von rund 600 Mitarbeitern

konnten wir bisher aufgrund der behordlichen Minimierung der Sitzplétze und der Veranstaltungen
noch nicht alle aus der Kurzarbeit zurtickholen.“ Weil er aber so schnell wie moglich alle wieder zu

100 Prozent beschiftigen mochte, sieht er mit dem neuen Restaurant eine gute Moglichkeit, gerade

in der Krise Arbeitsplétze zu generieren. Eine absolute Win-win-Situation also!

www.grossauer.co.at

Fotos: Raphael Gabauer, Gerhard Eckardt, Monika Reiter
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Tulus Lotrek

rise ist ein produktiver Zustand, man muss
ihm nur den Beigeschmack der Katastrophe
nehmen: Das definierte einst der Schriftsteller
Max Frisch. Nun klingt das angesichts der
aktuellen Umstdnde zwar wenig motivierend, manch
einer wusste aus der Situation aber doch das Beste zu
machen. Sternekoch Max Strohe und seine Partnerin
Ilona Scholl fallen etwa in diese Kategorie.

Was ihnen nach der ZwangsschlieBung blieb, sind
eine menschenleere Kiiche und randvolle Vorrats-
schrinke. Da kann man doch was machen? Richtig:
Strohe bringt kurzerhand das Wort ,,Corona-Krisen-
Kochen“ in die Sprache der deutschen Gastronomen —
und das Projekt Kochen fiir Helden ins Laufen.

Helden fiir Helden braucht das Land

Der Name halt genau das, was er verspricht: Gro3ar-
tige Chefs kochen fiir aullergewohnliche Helden. ,, Wir
kochen Essen fiir die, die den Laden in Zeiten der Krise
zusammenhalten”, heil3t es auf der Website, die Strohe
quasi tiber Nacht ins Internet-Leben gerufen hat. Und
Helden, das sind vor allem Menschen in Funktionsbe-
rufen: unter anderen Arzte und Pfleger in Kranken-
hdusern, Menschen in Heil- und Pflegeberufen generell,
Arzte in Arztpraxen, Pfleger in Altenheimen und Helfer
in Corona-Testzentren. ,Uns ist klar geworden, dass
es darum geht, Dinge anders zu machen — oder auch
einfach andere Dinge zu tun”, sagt Strohe tiber den
Startschuss. Die Idee schlug derart hohe Wellen, dass
sich Gastronomen in ganz Deutschland dem Projekt
anschlossen. Auch Tim Milzer ist bereits mit an Bord.
Was das fiir alle bedeutet? Ehrenamtliche Arbeit, viel

www.rollingpin.com » Ausgabe 246

Héndewaschen, viel Desinfektionsmittel und sehr viel
positiver Sound. Weil die ersten Tage so erfolgreich waren,
findet die Aktion tédglich mehr Anhéanger. Mit Kochtopf,
Kochloffel und Superhelden-Umhang bewaffnet, sagen
sie der Krise den Kampf an. Damit dabei die Ware nicht
knapp wird, initiieren Strohe und Co. eine Crowdfun-
ding-Kampagne. Alleine in den ersten drei Tagen haben
die Initiatoren damit mehr als 15.000 Euro gesammelt.

Alle an Bord!

Wofiir sie das Geld brauchen? ,,Das Crowdfunding kommt
ins Spiel, wenn es keine Lager mehr aufzubrauchen gibt.
Das Geld hilft uns, danach trotzdem eine Versorgungs-

|

EINFACH ANDERE

|

Max Strohe startet in der Krise die Aktion Kochen fir Helden

lage zu gewéhrleisten. Und natiirlich auch dabei, Dinge wie
Benzin zu finanzieren oder Sachen zu transportieren. Einweg-
handschuhe, Desinfektionsmittel, Oberfldchen- und Hand-
desinfektion — also alles, was wir zum Arbeiten brauchen
— konnen damit auch gekauft werden”, erklédrt Strohe. Und
davon wurde reichlich benotigt. Der Aktion schliellen sich
Koche in ganz Deutschland an: Eine lange Liste an Lokalen
findet sich nach nur wenigen Wochen auf der Website. ,,Es
ist eine Art Graswurzelbewegung®, sagt der Initiator. Aber
nicht nur die Kollegen freuen sich tiber das Projekt, sondern
vor allem jene, die dank der Hilfsaktion nun warme, qualitativ
hochwertige Mahlzeiten am Tisch haben. ,Die finden das
grolRartig®, restimiert Strohe, ,,sind sehr dankbar und freuen
sich jetzt jeden Tag auf eine Suppe. Das ist wirklich eine ganz
tolle, breit gestreute Resonanz, auch von Menschen, die mit
Menschen zusammenleben, die in Funktionsberufen sind. Die
schreiben Nachrichten und sagen: Das ist toll, vielen Dank!*“

www.kochen-fuer-helden.de
www.tuluslotrek.de
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MCDOLDER:

CHRISTIAN HUMBS

The Dolder Grand

tar-Patissier Christian Hiimbs gibt es jetzt auch to go. Denn das Schweizer

rus-Pandemie mit dem wahrscheinlich exklusivsten Takeaway von Ziirich.
Weil externe Giste die Verpflegungsangebote im Hotel nicht nutzen kénnen,
hat das Luxushotel Ende Mérz kurzerhand auf ein flexibleres Konzept umgestellt: das

»The McDolder Drive In“. Den Take-away-Service konnen Kunden téglich zwischen
11:00 und 18:00 Uhr nutzen. Und das Menii kann sich sehen lassen: Zu den Patisserie-

Kreationen von Christian Hiimbs gibt es Klassiker von 2-Sterne-Chef Heiko Nieder. Thre
Bestellungen geben Gourmets vorab ganz einfach tiber ein Ticket-System auf. Long Story
short: Die Ausfahrt lohnt sich.

www.thedoldergrand.com

amit Corona-Partys in Zukunft

niemanden mehr gefdhrden, hat

sich das Unternehmen Brewdog

fiir seine Géste etwas Besonderes
einfallen lassen. Die Kette eroffnet kurzer-
hand virtuelle Bars und sorgt so dafiir, dass
man trotz Social Distancing in Kontakt blei-
ben kann. ,Das ist unsere Antwort darauf,
wie man sich noch zusammensetzen, sozial
und gleichzeitig sicher sein kann*, schreiben
die Initiatoren auf der Website. ,, Wir eréffnen
die gro3te Brewdog-Bar, die es je gab, und die
fiir jeden auf der Welt offen ist.*”

Volles Online-Bar-Programm

Auf dem Programm stehen Live-Bierverkos-
tungen, Braukurse, ein wochentliches, vir-
tuelles Pub-Quiz sowie Live-Musik und ein

groBes F&Q-Special mit der Brewdog-Crew.
AulBerdem werden ,,wir auch Brewdog-On-
line-Sessions fiir jede einzelne Brewdog-Bar

in GroRbritannien, den USA, Australien und

Deutschland einrichten, um Einheimischen

und Stammkunden die Moglichkeit zu geben,
sich wieder zu treffen und ein Bier zu trinken*,
heil3t es. Die ersten Sessions gingen bereits

Ende Marz tiber die virtuelle Theke. Alle wei-
teren Informationen gibt die Crew auf ihren

Social-Media-Kanilen bekannt.

www.brewdog.com

Brewdog
Deutschland

OBDACHLOSE

in besonders schones Projekt haben
Organisationen, ein Restaurant und
ein Catering-Unternehmen in Berlin ge-
startet: Auf Initiative von Be an Angel e.V. und
in Kooperation mit der Kéltehilfe Berlin versorgen das Restaurant Kreuzberger
Himmel und das Catering-Unternehmen Bab al-Jinan Obdachlose mit warmen
Mahlzeiten.

Kurz zu deren Hintergrund: Be an Angel e.V. unterstiitzt seit September
2015 Gefltichtete beim Ankommen. Der Verein hat 2018 auch das Restaurant
Kreuzberger Himmel initiiert, das mit 105 Plédtzen von einem 20-kopfigen Team
von Gefliichteten aus sieben Nationen gefiihrt wird und sich in den zwei Jahren
des Bestehens ausgesprochen erfolgreich in einer hart umkémpften Branche
etabliert hat. Auch Bab al-Jinan ist ein Start-up-Projekt von Gefliichteten. Nun
bilindeln drei Unternehmen ihre Krifte, um gemeinsam Obdachlosen zu helfen.

Denn viele Organisationen, die Bediirftige normalerweise unterstiitzen,
leiden aufgrund der Corona-Krise unter Versorgungsengpéssen. Und Pfand-
flaschen sammeln oder betteln ist ob der lang anhaltenden Ausgangssperren
und Abstandsgebote kaum noch eine Option. Dass dies in dieser Situation
helfen wiirde, stand fiir alle Beteiligten sofort fest.

Uber einen Spendenaufruf hat Be an Angel e.V. rund 2000 Euro fiir die
Nahrungsmittel gesammelt. Einer der fithrenden Grohéndler unterstiitzt
mit Produkten zum Einkaufspreis oder Nahrungsmitteln, die kurz vor dem
Verfallsdatum nicht mehr in den Verkauf gelangen. Das Kiichenteam vom
Kreuzberger Himmel stellt seine Zeit zur Verfligung, Bab al-Jinan stellt den
Food-Truck.

Seit dem 24. Mérz 2020 werden so téglich bis zu 70 Mahlzeiten an sieben
Tagen die Woche an vier verschiedenen Standorten in Berlin ausgegeben.
Die aus dem Irak stammende Kochin Layali Jaafar aus dem
Kreuzberger Himmel sagt: ,, Wir haben in Deutschland so viel
Unterstiitzung erfahren — ich finde es selbstverstandlich,
dass jetzt wir helfen, wo wir konnen.*

www.kreuzberger-himmel.de
www.bab-al-jinan.de

MOHAMAD
GHAYTH NASHED

Catering-Unternehmen
Bab al-jinan

5-Sterne-Haus The Dolder Grand reagiert auf die anhaltende Coronavi-

Fotos: Helge 0. Sommer, Bab al-Jinan, BrewDog




Die CHEFDAYS erfinden sich neu.

DIE SPANNENDSTE CONVENTION
FUR KOCHE, GASTRONOMEN, BARKEEPER..

S {

BERLIN

; GHAZ - Top-Speaker wie

Paco Méndez, Gaggan

b f Anand und Heinz
- ; Reitbauer .. live.

° ° o °

+10.000 Besucher" | +8.000 m? Expo | 12 Biihnen | + 100 Speaker

Ana ROS | Rasmus MUNK | Tohru NAKAMURA | Hans HAAS | Ivan & Sergeuy
BEREZUTSKIY | Riccardo CAMANINI | Christian RACH | Charles SCHUMANN
% Hans NEUNER | Lucki MAURER | Tim RAUE | Tim MALZER | Andreas CAMINADA...

WWW.ROLLINGPINCONVENTION.COM

rolling pin.




HELDEN DER KRISE.

028

XATRUCH

Disfrutar

SPANIENS GASTRONOMIE
LEGT ZUSAMMEN

emeinsam kommen wir da raus: Unter diesem
Motto hat die spanische Gastronomie der Co-
rona-Krise den Kampf angesagt. Dafiir haben
sich Koche, Weingiiter, Lebensmittelmarken,
Restaurants und Hotels, kulinarische Einrichtungen und
Lebensmittelliebhaber zusammengeschlossen. Thr Projekt
trigt den Namen Juntos Saldremos und soll eine ordentli-
che Summe Geld bringen.

Mit der Aktion wollen sie aber nicht etwa sich selbst
oder die Branche retten, sondern etwas von viel gré8erem
Wert: Menschenleben. Alle Erlose der Initiative bekommt
das spanische Rote Kreuz. Die Spenden gehen direkt an
Betroffene, an die schwéchsten Mitglieder der Gesellschaft
und an Menschen, die in ihren Berufen zurzeit Heldentaten
vollbringen. Insgesamt unerstiitzt die Gastro damit 1,35
Millionen Menschen in allen Bereichen, in denen das Rote
Kreuz tatig ist.

Spanische Schatze fiir das Rote Kreuz

Womit die — wohlgemerkt: wirtschaftlich ebenso fragile

und lange Zeit geschlossene — Gastro-Szene in Spanien

Geld sammelt? Sie versteigert und verkauft Erlebnisse und

Kulturschitze. Dafiir gibt es fiir potenzielle Kéufer zwei ver-
schiedene Optionen: die Ersteigerung und den Online-Shop,
in dem der Preis bereits vorab festgelegt ist.

Was man ersteigern kann? Einen Tag mit Ferran Adria in
der elBulliFoundation zum Beispiel. Adria personlich fiihrt
durch sein Lebenswerk und den Besucher in die Materie
ein. Abschlie3end gibt es ein gemeinsames Abendessen mit
der spanischen Legende.

Etwas Ahnliches haben sich die grandiosen Kopfe hinter
dem Disfrutar ausgedacht: Wer die Masterminds der Num-

elBulli Foundation

mer neun der World's 50 Best Restaurants und ihre Arbeit
schon immer kennenlernen wollte, héitte nun die einmalige
Gelegenheit dazu — und kann gleichzeitig Gutes tun.
Gleich zur Sache geht's hingegen bei Dani Garcia: Er bie-
tet dem gliicklichen Gewinner der Auktion gleich einen
Kochkurs fiir sechs Personen — anschliellendes Dinner mit
dem Chefkoch inklusive. Alternativ stellt sich auch Quique
Dacosta gerne zur Verfligung. Bei ihm beginnt der Tag
allerdings bereits mit einem gemeinsamen Marktbesuch.
Sollte das Geld fiir diese kostspieligen Abenteuer nicht
reichen, kann man auch mit kleinen Beitrdgen Grol3es
bewirken. Denn Schétze aus Weinkellern sind ein kal-
kulierbares Risiko — finanzieller Natur, versteht sich. Ein
wenig unberechenbar ist dagegen ein All-inclusive-Hotel-
besuch zum Sonderpreis und mit Sonderkonditionen. Aber
fiir den Fall, dass jemand tatsdachlich nach einem guten
Grund fiir Ausfliige dieser Art sucht: Andere haben dieses
Geld dringend nétig.

Es geht bergauf
Denn was klingt wie eine Dauerwerbesendung, ist in
Anbetracht der Umstéinde ein sehr selbstloser Versuch,
erste Hilfe zu leisten, in einem Land, dass die Corona-Pan-
demie besonders hart getroffen hat. Und auch wenn es
nun langsam bergauf geht — die Hiirde ist noch lange
nicht genommen. Dass dabei jeder Extraschwung helfen
kann, zeigt Spaniens Gastronomie gerade
eindrucksvoll auf: Alleine in den ersten
beiden Wochen hat sie mit ihrer Aktion
mehrere Zehntausend Euro gesammelt.

www.juntossaldremos.com

Restaurant
oQuique Dacosta

Fotos: Raphael Gabauer, Helge Kirchberger/Red Bull Hangar-7, Helge 0. Sommer
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Was arbeitest du
da am Computer?

..

A

Ich mach gerade
eine Werbeanzeige.

— 7
Unsere Kunden
brauchen jetzt unsere

volle Unterstiitzung.
- y

A

Hast recht, ich
helf gleich mit.

Wir haben uns eine kreative und bunte Werbeanzeige gespart.
Denn jede helfende Hand ist jetzt im Einsatz, um Sie in dieser
anspruchsvollen Zeit besonders zu unterstitzen: Mit Verlasslichkeit, DE
Qualitat, Warenverflgbarkeit im Vollsortiment sowie mit altbewahrten
und neuen Aktionen, hilfreichen Services und individuellen Ldsungen.

ROS
ARK

Wir sind bereit und freuen uns auf Sie. Starten wir gemeinsam durch. WIR VERSTEHEN UNS.
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Elbschlosskeller

er Elbschlosskeller auf St. Pauli,

die selbst betitelte ,hérteste Knei-

pe Hamburgs*, setzt sich wih-

rend der Coronavirus-Pandemie
fiir den guten Zweck ein. Wenige Tage nach
der ZwangsschlieBung wegen des sich immer
weiter ausbreitenden Coronavirus hat sich
die Hamburger Kultkneipe ,,Elbschlosskeller*
in eine Suppenkiiche und Kleiderkammer
fiir Obdachlose verwandelt. ,,Abgefahrene
Situation, das ist ganz neu fiir mich"®, sagte
Wirt Daniel Schmidt dazu in einem Video,
das er auf Facebook online gestellt hatte. An-
sonsten hatte der Wirt seine Kneipe rund um
die Uhr ge6ffnet —und auch diese SchlieBung
hielt nicht lange an.

Schon am ersten Shutdown-Wochenende
hatte er gemeinsam mit Freunden und Spen-
den von vielen Menschen aus dem Stadtteil
St. Pauli Essen, Trinken und Kleidung an Be-
diirftige ausgeteilt und seine Kneipe kurzer-
hand zur Suppenkiiche ernannt. ,Der Kiez
hélt zusammen*, sagte Schmidt dazu. Schon
zu Beginn waren etwa 220 Kilogramm Le-
bensmittel zusammengekommen, aus denen
der Wirt Eintopf kochte und an Obdachlose
verteilte.

www.elbschlosskeller.de

SCHMIDT

Eleven
Madison park

rotz wirtschaftlicher Hilfspakete sieht die Lage fiir Re-
staurants in den USA prekédr aus. Einige Gastrono-
men versuchen daher, zusatzlich auf selbst organi-
sierte Rettungsmalnahmen zu setzen. Federfiihrend
dabei: Eleven-Madison-Park-Mastermind Daniel Humm. Der renom-
mierte Kiichenchef und Unternehmer von einem der bertiihmtesten Drei-
sterner New Yorks lie§ daher auf seinem Instagram-Profil verlauten:
»Unsere Tiliren zu schlieen, war das Schwierigste, was ich jemals tun
musste. Die Auswirkungen, die die SchlieRung auf meine Mitarbeiter
hatte, haben mir das Herz gebrochen*, so Humm, der nun mit einem
kreativen Losungsversuch aufwartet: ,, Wir haben eine Website erstellt”,
so Humm, ,,auf der man unseren Mitarbeitern durch diese schwierige
Zeit helfen kann.“ Wie? Indem man, dhnlich wie bei einer Auktions-
veranstaltung, Geld bietet — fiir Zeit mit dem Chef hochstpersonlich.
Auf Humms givesmart-Website waren im Mérz also neun ,, Aukti-
onsobjekte” zu ersteigern, wie zum Beispiel: mit dem legendédren Herd-
magier hochstpersonlich zu kochen (5000 Dollar), zu joggen (ebenfalls
5000 Dollar) oder sich eine Private Party im Eleven Madison Park um
25.500 Dollar zu gonnen. Wie wér's sonst mit einer Stage, durch die
man zusammen mit Daniel Humm in der Kiiche des Eleven Madison
Parks seiner Karriere einen einmaligen Boost geben kann?
Die Auktionsgewinner tun sich dabei aber nicht nur selbst Gutes:
Denn die Erlose gehen zu 100 Prozent an Humms Mitarbeiter.

In den StraBBen von New York

Neben einer Rettungsaktion fiir seine Mitarbeiter mochte die ehemalige

Nummer eins der World’s 50 Best Restaurants aber auch den Hundert-
tausenden Obdachlosen New Yorks helfen. Deshalb wurde das Eleven

Madison Park zu einer Suppenkiiche umgewandelt. Dafiir sammelte

Humm kurzerhand rund 500.000 Dollar, mit denen er in den nichsten

Wochen in seiner EMP-Soup Kitchen 100.000 Essen fiir Obdachlose

produzieren will. Die Aktion lduft noch immer — und geht es nach

Humm, bleibt die Idee auch nach der Krise bestehen. Mit der Arbeit, die

er und sein Team seit Beginn der Corona-Krise leisteten, konnte er die

ersten Ansitze eines Rezeptes zur Losung einer bereits viel ldnger an-
dauernden Krise gefunden haben. Auf seiner Instagram-Seite schreibt

er dazu: ,,Hunger ist ein losbares Problem.

www.elevenmadisonpark.com

Fotos: Francesco Tonelli, Elbschlosskeller
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pulen wir zurtick zu jenem verhédng-
nisvollen Datum, das uns noch lange
im Gedéachtnis bleiben wird: dem 13.
Marz, einem Freitag. Die osterreichi-
sche Bundesregierung gab die erste einer
ganzen Serie von Pressekonferenzen, den
Startschuss fiir den landesweiten Shut-
down. Die Regeln waren klar: Wir gehen
auf Distanz, verlassen nur mehr aus wich-
tigen Griinden das Haus, halten Abstand
und schlieRen alle Ldden, die nicht der
Grundversorgung dienen.

Und in Deutschland? ,Bundesweite Ver-
unsicherung.” So nennt Patrick Riither das
Gesamtkonzept der Regierung, was die Gas-
tronomie betrifft — genau genommen exis-
tiert zu diesem Zeitpunkt namlich keines.
Bleiben die Betriebe getffnet? Wer kommt
fiir die Kosten auf, fiir den Fall, dass sie doch
schliellen miissen? Was passiert mit den
Mitarbeitern, wenn die Umsétze zurtick-
gehen? Das zu klédren, ist in Deutschland
eine Sache der Lander — nicht des Bundes.
Heilst: In Bayern wurde der Katastrophen-
fall ausgerufen, in Berlin fiillten sich die
Biergirten. Mit Umsatzeinbul3en kdmpften
trotzdem alle.

Chronik eines Schulterschlusses

Dass Gastronomen vor einer Herausfor-
derung standen und stehen, die sie als
Einzelkdmpfer nicht wiirden bewéltigen
konnen, war vielen schnell bewusst. Dem-
entsprechend schnell bildeten sich zum
ersten Mal gemeinsame Bewegungen in
der Gastronomie, ja vielleicht sogar eine
Interessensgemeinschaft?

Den Anfang machte die Initiative Gast-
ronomie und Hotellerie Deutschland. Nur
wenige Tage nachdem in Osterreich alle
Restaurants schlie3en mussten, forderte sie
im Namen unzihliger Hamburger Gastro-
nomen eine klare Ansage fiir die anséssigen
Betriebe. Die Antwort der Stadt Hamburg
lie auf sich warten — deswegen weitete
sich die Petition bald auf ganzDeutschland
aus.

Denn die Sorge um Gesundheit und
Wirtschaft war denkbar grofd — und Co-
rona-Politik oblag nach wie vor fast aus-
schlielSlich der Verantwortung der Lander.
Ganz im Sinne des Foderalismus gab es
dementsprechend auch unterschiedliche
Offnungszeiten, verschiedene Unterstiit-
zungsmodelle und erst recht sehr differen-
zierte Ansichten tiber die Notwendigkeit
bestimmter Malnahmen.
Der Behorden- und Mal3-
nahmendschungel war ent-
sprechend grof3. Nach einem
Monat standen zwar der
Fahrplan fiir SchlieBungen
und die damit zusammen-
hiangenden Forderungen auf
halbwegs festem Fundament.
Aber eine ganz andere Frage
dringte sich auf: Wie soll es
nach dem Lockdown weiter-
gehen?

Um auf die nach Wochen
der Ungewissheit noch im-
mer prekire Lage hinzuwei-
sen, trugen Dresdner Gast-
ronomen leere Stiihle in die
Innenstadt — als Zeichen fiir
fehlende Kunden, fehlende
Perspektiven und Existen-
zangst. Binnen weniger Tage
fand die Aktion Anhénger in
ganz Deutschland.

Fotos: Beigestellt , Julia Schwendner



Und nur kurz darauf ging
die néchste Petition an den
Start: Mit dem Hashtag
#restartgastro kennzeichnet
sich eine deutschlandweite
Kommunikationsoffensive.
Thr Ziel: ein achtsamer Neu-
start der Gastronomie in
Deutschland. Das fordern
zahlreiche Vertreter aus der
Branche in einem Brief an
die Bundeskanzlerin. Sie
kritisieren, dass im Rahmen
der bisherigen Uberlegun-
gen zum Neustart des Wirt-
schaftslebens die Gastrono-
mie keine Berticksichtigung
gefunden hat.

»Jetzt bilden wir eine

Front“

Als es Anfang Mai tatsdch-

lich so weit war, dass viele
Bundesldnder Offnungs-

termine festgelegt hatten,

gelang auch den deutschen

Gastronomen ein Coup: der
Schulterschluss. Denn fiir einen gelunge-
nen Neustart musste mehr passieren. Es sei
Kklar, so heil3t es in dem offiziellen Schreiben
der neu formierten Bewegung, ,dass die
wirtschaftliche Perspektive mit Auflagen
weiterhin dister ist“. Gleichzeitig mochten
die Beteiligten gemeinsam dafiir kimpfen,
dass sich ihre Perspektive dndert. Genau
aus diesem Grund haben sich die Initiativen
#leerestuehle, #wirsindbereit und die Gast-

ro-Allianz #restartgastro zusammenge-
schlossen und einen neuen Namen, inklu-
sive Mantra, gefunden: Wir sind gekommen,
um zu bleiben. Was das Biindnis will? Sich
solidarisch zeigen, voneinander lernen und
vor allem: klare, leistbare und umsetzbare
Richtlinien fiir einen Neustart der Bran-
che durchsetzen. Der Zusammenschluss
scheint Wirkung zu zeigen, die Branche
halt zusammen. Das bestétigt auch Frank
Rosin, der ebenfalls hinter
den Forderungen steht:
, Wenn ich zum Beispiel mer-
ke, dass ich mit verschiede-
nen Positionen in unserer
Branche rede und alle die
Fiahigkeit besitzen, zuzu-
horen, dann ist das etwas,
das wir wirklich mitneh-
men. Das merkt man auch
durch #restartgastro — wie
auf einmal doch ein Zu-
sammenhalt proklamiert
werden kann. Auch wenn
man nicht immer der glei-
chen Meinung ist, trotzdem
mal seine Animositaten bei-
seiteschiebt und sagt: Jetzt
bilden wir eine Front.*

www.wirsindgekommen-
umzubleiben.de

cook.at
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EXQUISITES

RDIE GASTRONOMIE

Das Sortiment fiir die Spitzengastronomie —

von der traditionellen &sterreichischen

bis zur modernen Kreativkiiche. Neben der
exklusiven Auswabhl iiberzeugt langjahrige
Expertise und engagierte Beratung auf
Augenhohe.

% TRANSGOURMET
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undchst einmal: Die erste Bilanz  fiir ausgesprochen hatte. Nein, weil diese

fallt in Deutschland genauso frag- Empfehlung rechtlich nicht bindend ist und

mentiert aus, wie die 16 Linder- Gastronomen vor Ort versicherten, dass ein

regelungen unterschiedlich waren. spontaner Kaffee tiberhaupt kein Problem
In Stuttgart beispielsweise waren an den  sei. Kein Wunder also, dass trotz vollen Ter-
ersten Sonnentagen der Gastro-Wiederer- rassen viele Gastronomen laut eigenen An-
offnung die Aullenbereiche erstaunlich gut ~ gaben froh sind, wenn sie dreifSig Prozent
besucht. Dass Géste ihre Kontaktdaten auf  der Giste im Vergleich zu einem Tag der
eine Karte eintragen mussten, nachdem ih- , alten Normalitét“ in ihren Betrieb locken
nen Platze zugewiesen werden, war fiir sie  konnen. Einer der Kernforderungen der
offenbar kein allzu grof8es Problem. Doch ~ RestartGastro-Petition jedenfalls konnte
wie in vielen anderen Bundesldndern — das Land Baden-Wiirttemberg in abseh-
ganz zu schweigen von Osterreich — gibt  barer Zeit nachkommen: dass néimlich die
esauch im beschaulichen Baden-Wiirttem-  schrittweise Wiedererdffnung der Gastro-
berg das eine oder andere Missverstdndnis  nomie von einem Rettungsfonds flankiert
um die gastronomischen Corona-Regel- wird — in diesem Fall mit 328 Millionen
werke. Vorab-Reservierung ja oder nein?  Euro, wie Tourismusminister Guido Wolf
Ja, weil das Land eine ,,Empfehlung” da- ankiindigte.

1 Im Gourmettempel Taubenkobel im
burgenlandischen Schiitzen am Gebirge
geht die Herdmagie unter strengen
Sicherheitsvorkehrungen wieder an

den Start 2 Fiir das Landhaus Bacher
fiihlte sich die Wiedererdffnung wie eine
Auferstehung an 3 In der Fischbude
Underdocks in St. Pauli ist man ob der
strengen Sicherheitsmafinahmen

noch nicht ganz zufrieden.
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Nicht umsetzbar? :E;:a-”'. Anwendung aul 8¢ B0
In Grof3stadten wie Berlin und Hamburg hingegen s —
scheint die Situation fiir Gastronomen etwas ange- M¥encung: y 5 mi n-sanitie Desme
spannter zu sein. ,Die grofSte Herausforderung*, sagt  Midesiens 2 Minuien |
Burhan Schawich, der zusammen mit Samet Kaplan Tty
die Hamburger Fischbude Underdocks betreibt, und "':"'f“"“!elr_tlnn pro 100g Losu™0
bricht den Satz ab: , Also eigentlich ist es nicht um- RS oWarsr 1§ Corenr
setzbar. Die 1,50-Meter-Abstandsregelung lésst sich
zwar von Tisch zu Tisch realisieren, aber auf den Gan- -
gen nicht. Ich weild auch gar nicht, ob das irgendwer
gewdhrleisten kann®, so Schawich. ,Den Abstand sy
unter den Tischen und deren Géste, ja, den konnen "
wir gewdhrleisten. Alles andere lassen wir auf uns S Pcats s Proguiomes
zukommen*, so Schawich tiber die grote Krux unter
den Auflagen.

»Das ging alles etwas fix in Hamburg, eigentlich war
es eine absurde Hauruck-Aktion, die Wiederer6ffnung
von einem Tag auf den anderen zu verktinden mit der
Bitte, alle Anforderungen plotzlich umzusetzen*®, sagt R i
Anne Behm vom Restaurant Klippkroog im Stadt- Viruzid gegen Influenza- und Corona-Viren.

Ab sofort erhéltlich in fiinf GebindegrdBen:
250 mi, 1 Liter, 5 Liter, 10 Liter, 25 Liter.

In Osterreich produziert und abgefiillt.
#buylocal &

= NCinnerl

SALZBURG
Genuss made in Austria
- Nannerl GmbH & Co KG
e s S 5102 Anthering bei Salzburg
Tel. +43/(0)662/661046-0
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en Zettel geben, damit er den
ausfiillt. Das ist ein unheim-
lich grofler Aufwand, allein
die Dokumentationspflicht
nimmt bei mir einen Mitar-
beiter am Tag in Anspruch.“
Fir viele Giste sei die ,neue

Normalitdt” kein Problem,
andere storen sich hingegen
daran, ihre Daten einzutragen.

,Ich weild nicht, ob die Géaste
bereit sein werden, das lan-
ge mitzumachen®, fragt sich
Behm. ,,Oder werden sie sich
teil Altona. Zwar habe sie das Gliick, tiber ~ daran gewohnen?*

einen zweiten Raum, der ansonsten eher im In der Gewohnung an die-

Winter genutzt wird, zu verfligen und damit ~ se neue — und hoffentlich

die Abstandsregelungen theoretisch austa- bald vortibergehende — Si-

rieren zu konnen. Doch viele der Géaste seien  tuation liegt fiir TV-Star und

eher verhalten und unsicher. Das grof3te  2-Sterne-Koch Frank Rosin

Problem sieht Behm in den biirokratischen  jedenfalls der Schliissel zum

Vorgaben, vor allem mit der Géste-Eintra- erfolgreichen Wiederaufbau

gung, die aufgrund der fehlenden Reservie- von Gastro-Deutschland.

rungspflicht vorgeschrieben ist: ,,Auf dem Es ist einfach eine Gewoh-

Formular musst du die Tischnummer no- nungsphase, da kommt man

tieren, den Zeitraum, in dem sich der Gast  rein®, so Rosin. Was die Gés-

hier aufhélt, und da kannst du nattirlich  tezahl betrifft, scheint sich

nicht einfach so Listen auf die Tische legen,  in Deutschland eine gewisse

sondern musst jedem

Gast — auch wenn er
nur einen Kaffee kon-
sumiert — einen neu-

In einem Gansehaut-Video
fordern auf Initiative von
ROLLING PIN Osterreichs
Topgastronomen, -hotelliers,
Lieferanten und Produ-
zenten die dsterreichische
Bundesregierung auf, die
heimische Gastronomie mit
konkteten Mafinahmen am
Leben zu erhalten.
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Gastro-Sehnsucht breitzumachen: Rosins
Gaste seien motiviert, vorsichtig und res-
pektvoll. ,,Sie nehmen auch ldngere War-
tezeiten in Kauf, weil die Ablaufe zwischen
Service und Kiiche ein wenig anders sind.
Wir schicken das Essen nicht komprimiert
heraus, sondern nur Tisch fiir Tisch, da-
mit sich die Kellner nicht alle am Pass
tummeln.” Die eineinhalb Meter Abstand
werden in Rosins Restaurant umgesetzt, in-
dem nur jeder zweite Tisch besetzt ist. ,,Dort,
wo es notig ist, haben wir Plexiglasschutz
einbauen lassen”, so Rosin. ,,Wir fithren
aullerdem selber Buch dartiber, wer kommt

R TR

nagen Ram



1 In der Residenz Heinz Winkler lautet das Motto: Herzblut am
Herd und Dienst nach Vorschrift schlieen sich nicht aus! 2 Das
Mediamatic Eten in Amsterdam platziert seine Gaste in Gewachs-
hausern entlang des Ufers 3 Das 3-Sterne-Restaurant Inn at
Little Washington nutzt die Theater-Vergangenheit des Chefkochs
fur besonders stylische ,.Stammgéaste” auf den leeren Platzen
zwischen den Gasten.

und wer geht, auch von den Mitarbeitern.” In den

ersten Tagen der Wiedereroffnung war sein Restaurant

immerhin zu einem Dreiviertel voll, an den Wochenen-
den sind alle verfligbaren Pléitze reserviert. ,, Ich kann

nur fiir mich sprechen®, so Rosin, ,,aber fiir mich kann

ich sagen: Es ist machbar®, gibt sich der Vollblutgast-
ronom zuversichtlich.

Gastro-Dinosaurier plotzlich Jungunternehmer
Auch in Osterreich gibt es seit dem 15. Mai erste
Feldversuche in der Gastronomie. Unter Einhaltung

strenger Sicherheitsvorkehrungen und zwischen sechs

und 23 Uhr diirfen Restaurants hier wieder 6ffnen —
Freude und Aufregung sind dementsprechend

24 Stunden lagen in Hamburg zwischen dem Offnungsbeschluss
und dem Startschuss fir die Gastronomie, sagt Anne Behm
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1 In Clemens Rambichlers
3-Sterne-Tempel Sonnora wird
der Fine-Dine-Betrieb wieder
vorsichtig hochgefahren 2 Im

gro3. ,Ich fithle mich ein wenig wie ein

Jungunternehmer an seinem ersten Tag",
sagt Heinz Reitbauer kurz vor dem ersten

Mittagsservice nach der fast zwei Monate

andauernden Corona-Zwangspause. Die

Vorbereitungen im Steirereck in Wien lau-
fen zu diesem Zeitpunkt auf Hochtouren,
denn ,wir sind Mittag vollkommen aus-
gebucht®, verkiindet der 2-Sterne-Koch

erfreut. Wegen der neuen Abstandsregeln

war am ersten Tag gleich das gesamte

Restaurant geoffnet. ,Eigentlich machen

wir mittags nur den Pavillon auf und erst

abends auch den hinteren Bereich®, erklart

Reitbauer. ,,Da wir so eine grof3e Nachfrage

in den ersten Tagen haben, freuen wir uns

wirklich, dass wir das gesamte Restaurant

aufsperren diirfen. Wir sind voller Vorfreu-
de auf den heutigen Tag"“, so der Hausherr.
Platz, inklusive Abstand, gibt es im Steire-
reck also glticklicherweise genug —und der
scheint begehrt zu sein.

Amore, Vino & Amici in Regens-
burg gleichen die einzelnen
Tische Kojen, aber eigentlich
ganz gemditlich, oder? 3 Auch
in seinem Gewachshaus setzt
Bobby Brauer auf Sicherheits-
abstand - loblich! & Anti-
Corona-Ninjas: The Duc Ngos
Brigade versteht beim Einhal-
ten der Sicherheitsstandards
keinen Spaf.

Ahnlich sieht die Situation im

Taubenkobel in Schiitzen am

Gebirge aus. , Wir waren richtig

aufgeregt!”, schliel3t sich Bar-
bara Eselbock der Wiedereroff-
nungseuphorie an. Gemeinsam

mit dem Team hat sie in ihrem

4-Hauben-Restaurant viele

neue Ideen umgesetzt. , Ab jetzt gibt es

im Taubenkobel auch alles a la carte, wir

machen Grosse pieces am offenen Feuer.
Der Gast muss kein Menti essen, er kann

aus all unseren Angeboten frei wihlen —
und das kommt groartig an®, erzéhlt

die Gastgeberin. Aullerdem bleibt das in

den vergangenen Wochen entwickelte Kon-
zept ,, Taubenkobel fiir Zuhause* bestehen;

Gerichte zum Mitnehmen wird es dement-
sprechend auch weiterhin geben.

Was die Abstands- und Sicherheitsre-
geln im Restaurant betrifft, habe man im
Taubenkobel gro3es Gliick. ,,Es gibt viele
verschiedene Rdume, unendlich viel Platz,
grol3ztigige Tische — und bei schonem Wet-
ter haben wir drei Gérten zur Verfligung
und viele griine Platze. Desinfektionsmittel
und Ahnliches stehen tiberall fiir die Géste
zur Verfiigung. Wir
machen alles, um
unsere Gaste in Si- z =

.

P -

>

Barbara Eselbock freut sich Uber das Gastro-
Comeback mindestens genauso sehr wie ihre Gaste

cherheit zu wiegen. Auch im Team halten
wir uns strikt an die Anweisungen”, sagt
Eselbock. Allen moglichen Hindernissen
steht aber ohnehin die Freude tiber die
Wiedereroffnung entgegen, ,,alle sind voller
Motivation und Tatendrang!“
Und die Stimmung unter den Gésten?
,Die Gaste sind unglaublich einfiihlsam und

sehr froh, wieder essen gehen zu konnen*,
sagt Eselbock und gibt damit den Tenor wie-
der: Denn die grol3e Wiedersehensfreude
ist ein Stimmungsbild, das sich aktuell in
vielen Lokalen abzeichnet.

N =
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Mit Vorsicht zu genie3en?
Dass das Gastro-Comeback, Menschen in Cafés und auf
Terrassen den Stddten ein Stiick Normalitédt und Gesell-
schaftsleben zurtickgebracht haben, ist unbestreitbar
und ein erster wichtiger Schritt. Aber wir miissen auch
realistisch bleiben: Nicht alle konnen sofort wieder
hohe Umsiitze erzielen, wie aus einem Gespriach mit
Mario Pulker hervorgeht. Fiir die gehobenen Restau-
rants sei es am ersten Wochenende von Freitag bis
Sonntagmittag gut gelaufen, sagt der Obmann des
WKO-Fachverbandes Gastronomie gegentiber der APA.
,Fiir die breite Masse der Gastronomen war das Geschéft
aber nicht so stark.“ Was derzeit aulerdem fehlt: das
Mittagsgeschift. Weil viele Menschen ihrer Arbeit nun
im Homeoffice nachgehen, tummeln sich um zwolf
nur wenige Hungrige auf den Stral3en. Nichtsdesto-
trotz: Die grol3e Wiedereroffnung hat vielleicht keinen
Riesenansturm ausgelost, teilweise hatten die Betriebe
aber zahlreiche Gaste. Einen weiteren Schwung er-
warte Pulker mit der Offnung der Hotellerie, die das
Geschaft mit den Touristen starkt.

Langfristige Perspektiven schaffen

Was die Branche nun braucht, sind langfristige Pers-
pektiven. Das konstatieren Gastronomen in Osterreich
und Deutschland gleichermal3en. Wir miissen Antwor- Pommes sind Liebe! Zeig® auch Du uns Deine
ten finden auf all jene Fragen, die derzeit brennen. Wie Leidenschaft und mach mit bei unserem groBen
konnen Gastronomen trotz Sitzplatzbeschrankungen

. N ) - Fritten-Contest zum Tag der Pommes am 13. Juli 2020.
Wirtshausatmosphére erzeugen? Wie schnell gew6h-

nen sich die Géste an Masken? Wann ist der richtige Schon hungrig? Alle Infos auf /lambwestonde
Zeitpunkt gekommen, Lockerungen zu fordern? Und
auch: Wie kommen wir aus der wirtschaftlichen Mi- #wirliefernvertrauen #meintagderpommes

sere? Die neu gebildeten Allianzen arbeiten bereits mit
Hochdruck an neuen Ideen —und ziehen die Politik in
die Verantwortung. Die Chancen, dass auch der neue
Solidaritidtsgedanke die Krise tiberlebt, scheinen derzeit
jedenfalls gut zu stehen.
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im deutschsprachigen Raum
gemacht. Dieses Jahr wird
jedoch alles anders.
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»DIE CHEFDAYS
SIND GESCHICHTE"

2014 AUS EINER LAUNE HERAUS ERFUNDEN, WURDEN DIE CHEFDAYS INNERHALB VON
NUR FUNF JAHREN - MIT UBER 10.000 TEILNEHMERN - ZUM GROSSTEN FOOD-SYMPOSIUM
IM DEUTSCHSPRACHIGEN RAUM. 2020 WIRD JEDOCH ALLES ANDERS.

ROLLING PIN CEO und Founder Jiirgen
Pichler im Interview liber das Aus der
CHEFDAYS, die Folgen der Corona-Krise
sowie die Expansionsplane des ROLLING
PIN-Universums.

Die CHEFDAYS wurden aus einer Laune
heraus gegriindet. Werden sie aus einer
Laune heraus auch wieder eingestellt?
Jiirgen Pichler: Es stimmt, dass wir uns
aus einer Laune heraus entschlossen ha-
ben, die CHEFDAYS zu griinden. Wir wa-
ren auf einem Food-Avantgarde-Festival in
Deutschland. Nur waren die Inszenierung
und Energie, die dort herrschten, bei Wei-
tem nicht das, was moglich gewesen wire.
Man hat formlich gemerkt, wie bei den Be-
suchern und den Speakern einfach keine
Freude aufkam. Am Flughafen sind wir
zufillig mit einigen Speakern zusammen-
getroffen, die das ganz gleich empfanden
und uns aufforderten: ,Macht ihr das. Thr
kennt jeden, seid erfrischend anders und
habt so viel Power und Energie.” Wir er-
kannten die Chance, das, wortiber wir sonst
nur schreiben, erlebbar machen zu konnen
und gleichzeitig einen magischen Ort zu er-
schaffen, von welchem die Besucher voll ge-
flasht, motiviert und mit unzéhligen neuen
Ideen, Kontakten, Eindriicken, Erlebnissen
und neuen Freunden nach Hause gehen
und sich aufs ndchste Jahr freuen. Und der
Rest ist eine grolRartige Erfolgsgeschichte.
Innerhalb von fiinf Jahren wurden wir mit
uber 10.000 Teilnehmern pro Jahr zum
grofSten Foodsymposium in Deutschland
und Osterreich.

Damit haben Sie aber nur den ersten Teil
meiner Frage beantwortet. Werden die
CHEFDAYS eingestellt?
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Pichler: Die CHEFDAYS sind — so, wie
man sie kennt — Geschichte. Aber nicht
aus einer Laune heraus und nicht so wie
Sie es auffassen. Wir haben die CHEFDAYS
als kleines, feines Symposium konzipiert.
Unsere ersten CHEFDAYS waren so grol3
wie unsere letzte Backstage-Area. Ein Jahr
spéter kam bereits eine Masterclass-Biih-
ne dazu. Dann haben uns Gastronomen
gebeten, auch Vortrége fiir sie zu machen.
Damit wurde unsere NUTS Stage geboren
und so ging es munter weiter. 2020 wollten
wir unser Angebot noch breiter gestalten
und waren bereits voll in der Planung fiir
die BAR DAYS, einem Symposium fiir Bar-
keeper und Mixologen — welche wir auch
in die CHEFDAYS integrieren wollten. Und
dann kam Corona.

Das heifit Corona sorgte fiir das aus der
CHEFDAYS?

Pichler: Wir haben Gott sei Dank schnell
reagiert und fir die

im Mai geplanten

CHEFDAYS Austria

einen Terminslot fiir

November bekommen.
Und wie es dann so ist,
wenn man mal ein we-
nig Zeit zum Durchat-
men hat, beginnt man

nachzudenken. Privat

wohnen wir am Ful3e

eines Berges. Ich war

in den Wochen des

Lockdown in Summe

mehr am Berg als die

letzten 20 Jahre davor

zusammen. Wenn

man also irgendetwas

Positives aus dieser

schrecklichen Corona-Krise mitnehmen
will, dann zumindest, dass man Zeit hatte,
Mechanismen und alte Strukturen neu zu
tiberdenken und so haben wir begonnen,
alles, was wir je gemacht haben, in Frage zu
stellen und sind zum Ergebnis gekommen,
die Karten komplett neu zu mischen.

Was heif3t das nun konkret?

Pichler: Wir strukturieren das Event kom-
plett neu und setzen gleichzeitig einen gro-
Ben Wachstumsschritt. Das Event wird ab

sofort ROLLING PIN Convention heillen

und verschiedene Welten beherbergen.
Von der Welt der CHEFDAYS mit jeweils

drei Bithnen, tiber unsere NUTS Stage fiir

Gastronomen bis zur neuen Welt der BAR
DAYS mit zwei Biihnen. Die Idee ist, dass

das ganze Team eines Unterneh4mens auf

die ROLLING PIN Convention kommt, jeder

in seine Welt eintaucht, dort einzigartige,
auf seine Interessen zugeschnittene Vor-
trage, Workshops

erhédlt, um sich

zum Schluss mit

Kollegen

wiederzutreffen,
um miteinander

eine unvergessliche

Zeit zu haben. Die

ROLLING PIN Con-
vention wird sozu-
sagen Weiterbil-
dung, Networking

und Teambuilding

auf einen Schlag.

seinen

Das klingt alles
schon grof3. Wo
ist dann die p

Uber 300 Top-Speaker aus der ganzen Welt
sind bereits auf den CHEFDAYS aufgetreten.
Superstar Massimo Bottura gleich zweimal.
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MANCHMAL MUSS MAN SICH
EINFACH NEU ERFINDEN.

Jirgen Pichler

Abgrenzung zu klassischen Gastrono-

miemessen?

Pichler: Bei uns steht Content im Vorder-
grund. Erstmals werden wir pro Conventi-
on sechs Stages bespielen. Das bedeutet fiir

die Teilnehmer so viel Content, Inspiration,
Ideen und Losungen geliefert zu bekom-
men wie noch nie. Uber 100 Top-Speaker

aus der ganzen Welt werden ihre neuesten

Gerichte, Techniken aber auch Ideen und

Strategien, wie man die neuen Herausfor-
derungen im Business optimal bewéltigen

kann, priasentieren. Heute ist Content mehr

denn je gefragt. Und genau dieses Bedtirf-
nis decken wir mit den ROLLING PIN Con-
ventions ab. Wir gehen im Line-up sogar

einen Schritt weiter, und werden neben

Top-Speakern wie Daniel Humm (Eleven

Madison Park, NYC) oder Gaggan Anand

auch Speaker, die im ersten Moment nichts

mit der Gastronomie am Hut haben auf der

Biihne begriilden. So wird zum Beispiel der

ehemalige Mister Universe, “Gladiator” und

Unternehmer Ralf Moller tiber Motivation,
Niederschldge, Krisen sowie das Haifisch-
becken Los Angeles sprechen. Und diese

Mischung macht uns einzigartig.

Die CHEFDAYS waren auch immer fiir
ihre einzigartige Stimmung beriihmt.
Was wird sich im Zuge der ROLLING
PIN Convention andern?

FACTS

+100

GROSSARTIGE SPEAKER

+10.000

ERWARTETE BESUCHER

+ 8000 m’

INTERAKTIVE EXPO-AREA

+100

GROSSARTIGE VORTRAGE
UND WORKSHOPS

100 BEST

CHEFS AWARDS

+130

GROSSARTIGE PRODUZENTEN,
AUSSTELLER UND LIEFERANTEN

Auf der Mainstage (1) zeigen Spitzenkdche wie
Heinz Reitbauer (4), #17 der World’s 50 Best
Restaurants, Tim Raue (2), #40 der World's 50
Best Restaurants, Daniel Humm (8), Best of
the Best Restaurants, die neuesten Gerichte
und Techniken. Querdenker und Visionare wie
Tim Malzer (5) und Christian Rach sprechen
Uber die grofiten Probleme der Gastronomie.
Auf den tiber 8000 Quadratmeter grofien,
interaktiven Expo-Areas prasentieren die
innovativsten Produzenten die neuesten und
spannendsten Produkte (3). Internationale
Bar-lkonen wie Charles Schumann (9) oder der
zweifache Cocktail-Weltmeister Mario Hofferer
(6) prasentieren im Rahmen der BAR DAYS
erstmals die heifitens Mixology-Trends. Auch
Ex Mr. Universe und ,.Gladiator” Ralf Méller (7)
spricht Uber Motivation, Niederschldge, Krisen
sowie das Haifischbecken Los Angeles.

Pichler: Wir haben ein einzigartiges
Sicherheitskonzept erarbeitet und
passen dieses stdndig an. Mit diesem
schaffen wir es, die Teilnehmer, Spea-
ker, Partner sowie unser Team optimal
zu schiitzen. So haben wir eine neue
Halle dazugemietet, damit die benotig-
ten Sicherheitsabstdnde eingehalten
werden konnen. Wir werden die beno-
tigten Hygienemallnahmen unterhalt-
sam inszenieren und tun alles, damit
die Teilnehmer eine grollartige, unbe-
schwerte, aber auch sichere Zeit haben.

Menschen
suchen
gerade in
schwierigen
Zeiten nach
Antworten,
Inspiration
und Losungen.
Die ROLLING PIN
Conventions
bringen diese
wie kein ande-
res format.

Tim Raue

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



Und jeder der uns kennt, weil, dass wir
das auch konnen. Und vielleicht wird —
wenn es erlaubt ist — auch der eine oder
andere bekannte Musik-Act um die Ecke
schauen.

Was passiert mit den weiteren, erfolg-

reichen Marken wie den ROLLING PIN
Awards, den JUNGEN WILDEN oder
den 100 BEST CHEFS?

Pichler: Die Marken haben sich groRar-
tig entwickelt und sind ein nicht mehr
wegzudenkender Bestandteil der Gas-
tronomie geworden. Daher haben
wir uns entschlossen, diese in
die Convention zu integrieren.
Die ROLLING PIN Conven-
tion wird damit zur ulima-
tiven Leistungsschau. Man
kann nicht nur tber 100
Top-Speaker live on Stage
erleben, man kann auch
bei der Auszeichnung
der 100 BEST CHEEFS,
50 BEST BAR-
KEEPER, den BAR
DAYS Awards, der
Vorausscheidung
und dem Finale
der JUNGEN WIL-
DEN dabei sein.

Mehr Inspiration und Networking geht
einfach nicht. Das haben auch unsere
ausstellenden Partner von Anfang an
erkannt. Daher gehen wir auch dieses
Jahr — gegen jeglichen Trend — von ei-
nem neuen Rekord aus.

Was sind die weiteren Plédne?
Pichler: Wir haben kiirzlich unser
neues Office in Berlin ertffnet, da un-
ser voller Fokus auf der Expansion am
deutschen Markt liegt, auf dem wir oh-
nehin schon stark vertreten sind. Da wir
immer erfolgreich und sparsam waren,
kénnen wir viele Expansionsideen jetzt
realisieren. Die Krise hat, wenn man so
will, fiir uns vieles extrem beschleunigt.
Was mittelfristig geplant war, haben wir
in ein paar Wochen umgesetzt. So ha-
ben wir innerhalb weniger Tage mit un-
seren ROLLING PIN Masterclasses eine
eLearning-Plattform gestartet, welche
man in unserer App kostenlos nutzen
kann. Dieses geht dhnlich wie unser
ebenfalls in der Krise gelaunchtes
Podcast-Format ,Rolling Pin-Talks*
sowie unsere Gastro-Live-Talks auf
Facebook voll durch die Decke. Da-
neben haben wir unglaublich viel
Herzblut und Lobbying in die Ak-
tionen #restartgastro sowie
www.rettetdiegastro.com
gelegt, welche wir mit-
bzw. ganz entwickelt
haben. Ich bin der Mei-
nung, dass Krisen den

Nicht jammern, machen!
Querdenker und Bran-
chenkritiker Christian
Rach spricht tber die
heiBesten Themen der

Gastronomie.

wahren Charakter von Menschen und
Unternehmen zeigen. Daher war diese
Entwicklung ganz spannend zu sehen.
Apropos Partner der Gastronomie: Wir
wissen, dass sich viele Mitarbeiter und
Unternehmer der Gastronomie dieses
Jahr in finanziell schwierigen Zeiten
befinden werden. Geld sollte aber nie-
manden von Bildung und Networking
ausschlieen. Gerade in diesen Zeiten,
wo Menschen hdnderingend nach Lo-
sungen, Ideen und Inspiration suchen.
Daher greifen wir auch hier in die Ta-
sche und reduzieren die Ticketpreise
um 50 Prozent. Damit kann sich jeder
die Teilnahme an den einzigartigen
ROLLING PIN Conventions leisten.

DIE ROLLING PIN CONVENTIONS

finden von 13.-14.09.2020 in Berlin
[Deutschland) sowie von 23.-24.11.20 in
Graz (Osterreich) statt. In verschiede-
nen Erlebniswelten wie den CHEFDAYS,
BARDAYS, NUTSDAYS verraten (ber 100
Top-Speaker auf 12 Biihnen ihre neuesten
Gerichte, Techniken aber auch Ideen und
Strategien wie man die neuen Herausfor-
derungen im Business optimal bewéltigen
kann. Auf der 8000m? interaktiven Expo
werden die innovativsten Produzenten
und Lieferanten die Teilnehmer mit ihren
neuesten Produkten und Dienstleistun-
gen inspirieren. Dariiber hinaus finden auf
den Rolling Pin Conventions die Ehrungen
der 100 BEST CHEFS 2020, 50 BEST BAR-
KEEPER sowie die Vorausscheidung und

Finale der JUNGEN WIL-
E E DEN und der BARDAYS

= AWARD statt.
INFO

=% Alle Infos und Tickets:
E rollinginconvention.com
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Stand sie vor wenigen Jahrzehnten noch
fir ungustiose FlieBbandproduktion,
gehen in der modernen Convenience-In-
dustrie heute Masse und Qualitat Hand in
Hand - nicht zuletzt in zukunftsweisenden
Ghost- oder Cloudkitchens.

NIX FLIESSBAND

Mikriges Dosenfutter, das sich jahrelang im hintersten Kiichenwinkel dahinvegetiert ist ldngst passé. Denn
heute prigt Convenience unter dem Trend ,, Convening* nicht nur verstdrkt frische Delivery-Gerichte, die
vom Endkunden rasch gefinisht werden kénnen. Auch der Trend von Ghost- oder Cloudkitchens ist ohne
dieses tiber Jahrzehnte gewachsene Food-Phdnomen kaum denkbar. Fest steht: Vor allem in der Post-Co-
rona-Zeit wird die Gastro-Branche verstdrkt iiber Convenience reflektieren — und wohl oder tibel gewisse
Vorurteile iiberdenken miissen.



www.rollingpin.com

THE NEW
AGE
OF FOOD

WIE WIRD CONVENIENCE GEMACHT? WORAUF KOMMT ES
IN DER PRODUKTION WIRKLICH AN? WIR BIETEN EINEN
EXKLUSIVEN EINBLICK HINTER DIE KULISSEN DIESER IN
CORONA-ZEITEN SO ZUKUNFTSTRACHTIGEN INDUSTRIE -
UND VERRATEN, WAS ES MIT GHOST KITCHENS, BRAT-
STRASSEN UND FLEISCHWURFLER AUF SICH HAT.

Text: Lucas Palm, Fotos: Monika Reiter

in einziges Wort gentigt — und

in der Spitzengastronomie ist

Feuer am Dach. Von ,Kommt

mir nicht in die Kiiche!* bis hin
zu ,,Wie soll’s denn anders gehen?* hat, so
scheint es, jeder Kiichenkapazunder seine
hochexplosive Meinung tiber das gastro-
nomische Dynamit namens Convenience.
Doch die tiberbordende gastrosophische
Auseinandersetzung tiber ihren Segen und
Fluch sowie die ermiidende Grundsatzdis-
kussion, was denn Convenience genau sei,
mogen dieses Mal andere fithren. Denn
pragmatisch gesprochen steht seit Coro-
na fest: Ausgerechnet das viel gescholtene
Convenience-Segment konnte der (Spitzen-)
Gastronomie langfristig aus der viralen
Patsche helfen. Cloud Kitchens oder Ghost
Kitchens — also Kiichen ohne Gastraum,
in denen transportfertige Spitzengerichte
fiir den Endkunden zu Hause gezaubert
werden — haben sich in der Krise als bei-
nahe immun gegen den verheerenden Co-
rona-Riegel erwiesen, der den klassischen
Gastro-Betrieben vorgeschoben worden ist.
AuBerdem wurde klar: Wer das Schicksal
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seines Restaurants nicht den mickrigen
Staatshilfen tiberlassen wollte, machte den
Herd nach der ersten Schockstarre wieder
an — und beliefert seine Kunden mit sorg-
sam verpackten (Fertig-)Gerichten, die zu
Hause lediglich , gefinisht" werden miissen.
Convenience ist also das Gebot der Stunde
—und umso mehr daher die Frage: Wie wird
klassische Convenience genau hergestellt?
Worin bestehen die unterschiedlichen
Arbeitsschritte? Was kann die coronakri-
sengebeutelte Gastro von Convenience-Un-
ternehmen lernen? Und was bedeuten die
neuesten Produktionsbedingungen fiir die
Zukunft des Kochberufs?

Damit die Dimensionen klar sind: Laut der
Statistikdatenbank Statista betrédgt der fiirs
Jahr 2020 veranschlagte Umsatz im Seg-
ment Convenience Food knapp sechs Milli-
onen Euro. Das mengenmaél3ige Marktvolu-
men soll demnach im Jahr 2023 auf sage
und schreibe 1,296 Millionen Kilogramm
steigen, wahrend fiir das kommende Jahr
ein Umsatzwachstum von 2,7 Prozent vo-
rausgesagt wird. So dick Conveniece im Le-
bensmittelbusiness ist, so wenig wird ~ »
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Der Betriebsleiter von Trend Meal Andreas Bach Uber das rigorose
Qualitatsmanagement in der Convenience-Produktion

UNIFORMITAT
STATT KREATIVITAT - NA UND?

Die analoge Kiiche hat eine bewegte Geschichte hinter sich, die mit
der Zeit geht und wie jedes kulturelle Produkt die Gesellschaft, in
der sie entsteht, widerspiegelt. Was oft vergessen wird: Das ist mit
Convenience nicht anders. Die neuen technologischen Mdglich-
keiten gewdhrleisten Uniformitdt genauso wie Kalkulationssi-
cherheit — ein betriebswirtschaftlicher Vorteil im Gegensatz zur
ausschliefSlich hdndischen Zubereitung. Ganz gleich, ob Ge-
schmack, Preis, Grifse oder Gewicht: In Sachen Convenience

weifs jeder Gastronom aufs Genaueste, was ihn erwartet. Klar,

ein gewisser Zauber der Kreativitdt geht verloren — aber ist

der bei jedem Produkt in der Gastronomie notwendig?
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—vor allem 6ffentlich — dartiber gesprochen.
Das trifft auch und besonders fiir die Pro-
duktionsbedingungen und -techniken zu.
Warum eigentlich?

»Wir produzieren am Tag zwischen 16
und 30 Tonnen, aufgeteilt auf 100 ver-
schiedene Chargen.“ Dass Sitze wie die-
ser im ersten Moment verstorend klingen,
ist also nicht weiter verwunderlich. Doch
die ruhige Sachlichkeit, mit der Andreas
Bach von Trend Meal sie vorbringt, macht
klar: Hier geht's um lang erprobte und
ausgefeilte Arbeitsprozesse, die aus der
Lebensmittelindustrie — vom Einzelhandel
bis zur Gastronomie — nicht mehr wegzu-
denken sind. Im oberpfilzischen Wern-
berg-Koblitz gelegen, werden bei Trend
Meals insgesamt rund 800 Produkte herge-
stellt, und das nicht nur fiir die Spitzengast-
ronomie, sondern auch fiir Krankenhéuser
und — glasweise — fiir Supermarkte.

»Die Convenience-Produktion beginnt ja
streng genommen bereits mit dem Waren-
eingang”, erklart Bach. ,Da findet sofort
ein rigoroses Qualitdtsmanagement statt,
wo alle moglichen Dinge kontrolliert wer-
den: Temperatur, Farbgrad, Druck, Groen-
messung —es gibt unzahlige Priifungen fiir
jedes Produkt.” Anschlielend werden die
Waren ,,vereinnahmt”, wie Bach das nennt,
heil3t: mit einem internen Ticket versehen,
sodass sie digital scanbar die einzelnen Pro-
duktionsetappen durchlaufen. So bleibt
nachvollziehbar, wie lange das Produkt
gelagert worden ist und wann esin P
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SAUBERE SACHE

Ganz gleich, mit welchem Convenience-Her-
steller man spricht — das A und O der Con-
venience-Produktion ist die Hygiene. ,, Bei

der Hygiene fingt alles an, bei der Hygiene

hért alles auf*, sagt auch Oliver Scheiblauer
von der Fleischmanufaktur Aumaerk. Das
bedeutet, dass jeder einzelne Verarbeitungs-
schritt codiert und exakt aufgeteilt wird.
Genauso verhilt es sich bei Trend Meals.
Andreas Bach prdzisiert: ,, Die verpackte Ware
wird zuerst etikettiert und kommt dann in
eine Umpackschleuse, wo die Transportver-
packung abgezogen wird. Da geht es darum,
hygienische Bedingungen innerhalb der Pro-
duktion zu gewdhrleisten. AnschliefSend wird
die Ware in interne Kisten mit Folien gelegt.
Erst dann kommt sie in die Kiiche. ”

050

die konkrete Zubereitungsphase geht. Die
Ware wurde also etikettiert — und kommt
jetzt erst einmal in eine Umpackschleuse,
wo die Transportverpackung abgezogen
wird. ,Da geht es darum, hygienische
Bedingungen innerhalb der Produktion
zu gewahrleisten, préazisiert Bach. ,,An-
schlieend wird die Ware in interne Kisten
mit Folien gelegt. Erst dann kommt sie in
die Kiiche.“ Die erste Etappe also stellt zwei
Dinge sicher: makellose Hygiene und ma-
ximale Transparenz. Zwei Dinge, ohne die
die Convenience-Industrie sich nie in dem
Mal hatte bewdhren konnen, wie es heute
bekanntlich der Fall ist.

Gulasch am Flieband
,Unsere High-End-Convenience fiir Gastro-
nomie besteht zu einem immer gré3eren
Teil aus Gemiise”, sagt Bach. ,,Aus dem
einfachen Grund, dass wir es bissfester
und schonender garen konnen, als es in
anderen Kiichen — auch unter zeitlichen
Gesichtspunkten — moglich ist. Der Brok-
koli beispielsweise wird nur kurz blanchiert,
noch warm verpackt und dann sofort
heruntergekiihlt. Da wir keine Haltbar-
keit gebenden Stoffe hinzuftigen, konnen
wir vergleichsweise nur geringe Mengen
produzieren. Aber die Vorteile fiir jeden



Kiichenchef liegen auf der Hand: In der
Kiiche selbst braucht der Brokkoli nur aus-
gepackt und gefinisht zu werden. Also ab
in die Pfanne damit, Butter und vielleicht
ein paar Mandeln dazu, anschwenken und
fertig. Der Koch selbst®, restimiert Bach,
»kann sich also auf seine individuelle Note
konzentrieren, wir haben einfach nur sein
Mise en Place tibernommen.*“ Weil: ,,Was
macht es fiir einen Unterschied, von wem
ein Brokkoli gegart wurde?*

Genau dieser pragmatische Zugang
mit hochsten Anspriichen kommt auch
bei einem der ,kulinarischen Allrounder*
von Trend Meals zum Zug. ,,Gulasch geht

in jedem Segment”, sagt Bach. ,,0b beim
Event-Catering spatabends, als Persona-
lessen in der Spitzengastronomie und im
Hotelbereich oder im Klinikbereich — in
Deutschland gibt es eigentlich keine Ge-
legenheit, wo Gulasch nicht passt.” Tm
ungarischen Nationalgericht kristallisiert

BEI DER HYGIEHS
FANGCT ALLES G
BEI DER HY.G IS
HORT ALLES C&

Aumaerk-Spitzenkock Oliver Scheiblauer tber den wichtigst

Grundsatz in der Convenience-Zubereitung

sich aulerdem auf beeindruckende Wei-
se heraus, wie die einzelnen, einerseits
fragmentarischen, andererseits doch eng
zusammenhéngenden Arbeitsschritte in
der ausgetiiftelten Convenience-Industrie
funktionieren. ,,Um das Gulaschfleisch im
ersten Schritt zu schneiden, haben wir
maschinelle Hilfe“, erklart Bach. ,Das ist
eine Wiirfelmaschine, die nicht gro3er ist
als zwei Koffer und in der Stunde 400 Kilo
Gulaschfleisch in Wiirfel schneidet.“ Nota
bene: Trend Meal produziert 80 bis 90 Ton-
nen Gulasch pro Jahr, diese Maschine —in
die tibrigens ein Mensch aus Fleisch und
Blut das Gulaschfleisch geben muss — hat
also alle Hande voll zu tun. Das gewtirfelte
Fleisch wird dann in einen Tumbler — also
eine Art Fleischtrommel — gegeb o S
in 800-Kilo-Mengen gewiirzt
geht es nicht um reine I
auch und vor allem um
stelle sich vor®, erkla

l-‘
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BALANCEAKT FUR PROFIS

Keine Frage: Dem Begriff Convenience haftet eine gewisse ZweckmdfSigkeit an. Das Convenien-
ce-Produkt oder Gericht soll méglichst lange haltbar, leicht zuzubereiten — aber eben auch maglichst
schmackhaft sein. Nur: Wie schafft man es als Convenience-Hersteller; mit ein und demselben Gericht
eine Vielzahl, um nicht zu sagen: Hunderte von Kiichen zufriedenzustellen? Fest steht: Vor allem bei
akzentuierten Essenzen ist Vorsicht geboten. Denn mehr geht immer, weniger — schwierig.

il
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wiirde von Hand gewtirzt. Dann gidbe es  ganzen Tag lang die Zutaten fiir die an-
Gulaschsuppen, die je nach Verpackung  deren Kiichenposten abgewogen werden.
wirziger oder salziger wiren als die Aber zuriick zum Gulasch: Im letzten
anderen.” Auch dieser Schritt beriihrt  Schritt kommen die einzelnen Gulasch-
einen entscheidenden Punkt der Conve- portionen in den Beutel, wo das Fleisch
nience-Produktion: Die neuen techno- noch ein bis zwei Stunden weitergart,
logischen Moglichkeiten gewihrleisten  bis es richtig schon faserig ist. Was fiirs
Uniformitét genauso wie Kalkulations- Gulasch gilt, trifft genauso fiir andere
sicherheit — ein betriebswirtschaftlicher =~ Schmor- und Bratgerichte zu: Sie zuzu-
Vorteil im Gegensatz zur ausschlielSlich  bereiten, ist zwar keine Hexerei, doch
héndischen Zubereitung. Jetzt geht der  brauchen sie enorm viel Zeit und gehéren
maschinelle Wahnsinn erst richtig los:  in unseren Breiten — Fleischscham hin
,Nach dem Wiirzen kommt das Fleisch auf ~ oder her — weiterhin zu den Lieblingsge-
die Bratstrale”, erkldrt Bach. Eine Brat-  richten der Deutschen und Osterreicher.
was? Ja, eine Bratstralle. Die kann man  Umso wertvoller ist daher ein qualitativ
sich vorstellen wie ein drei Meter langes  hochwertiges Convenience-Produkt —vor
Flieband, auf dem kleine Fleischstiicke  allem fiir die Gastronomie. Dass daraus
vor sich hin brutzeln. ,Wir haben zwei  nicht nur kulinarisches Kapital zu schla-
Bratstrallen”, prézisiert Bach. ,Eine aus  gen ist, hat ein Convenience-Unterneh-
Eisen mit O, wo wir den starken Réstcha- — men meisterhaft erkannt: die Fleischma-
rakter erzeugen. Und eine aus Teflon, wo ~ nufaktur Aumaerk.
die angebratenen Fleischstiicke weiter
erwidrmt werden. Parallel dazu wird in ~ Fleischgewordenes Staatsgeheim-
groBen 1,5-Tonnen-Kesseln die Gulasch-  nis
sauce zubereitet.” Ubrigens: In der groRen, ,Eigentlich®, sagt Oliver Scheiblauer, , ma-
rund 20 Mitarbeiter zéhlenden Kiiche von ~ chen wir kein Convenience, sondern Mise
Trend Meal gibt es — sozusagen vorgela-  en Place fiir Profis.” Was nach kaprizio-
gert—eine einzelne Abteilung, in derden  ser Wortklauberei klingt, istfirden ~ »
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CONVENIENCE

MIT UNVERKENN-
BARER DNA

Kann Convenience eine kulinarische
Handschrift tragen? Definitiv! Denn da-
durch, dass Convenience-Produkte immer
besser werden, erfordern sie auch ein im-
mer besseres und kreativeres Handwerk.
Aumaerk-Spitzenkoch Oliver Scheiblauer;
der davor in mehreren hochkardtigen Kii-
chen gearbeitet hat, ist tiberzeugt: , Fiir
mich als Koch ist es die allerkreativste
Zeit, die ich jemals gehabt habe.

‘Flelschmanufaktur ganz und gar sachliches

koch hinter der 2014 gegrundeten

Statement. Man konnte so weit gehen und
behaupten: Wie kaum ein anderer verkor-
pert Scheiblauer in unseren Breiten die neue
Generation von High-End-Convenience. Die
Rezepturen samt Herstellungsprozessen
wie dem in der Gastroszene mittlerweile
legendédren Schweinebauch bleiben zwar
bestgehiitetes Aumaerk-Geheimnis, doch
eines sei verraten: ,, Von der Anlieferung der
Lebensmittel bis zur Ablieferung des ferti-
gen Produkts dauert es bei uns mindestens
192 Stunden”, sagt Scheiblauer. ,Innerhalb
dieser Zeitspanne passieren 19 Schritte
wie zum Beispiel die Qualitdtssicherung,
die Vorreifung, Marinierung, Zubereitung,
Nachreifung et cetera.” Es ist erstaunlich:
Das lieblose ,,Schnell-schnell“-Image von
Convenience scheint hier so gar nicht am
Platz, noch dazu im Wissen darum, dass in
der Aumaerk-Kiiche zwischen sechs und
zwolf Personen unter Scheiblauers Agide
am Werk sind. ,Bei uns kann man nattirlich
nicht einfach drauf-los-arbeiten®, erkléart
der Spitzenkoch, ,,alles ist strukturiert und
mit den hochsten Hygienestandards ver-
bunden.“ Doch wie Andreas Bach stellt
auch Scheiblauer in gestandener Conveni-
ence-Manier klar: ,Bei der Hygiene fangt
alles an, bei der Hygiene hort alles auf. Au-
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Oliver Scheiblauer Uber seine Tatigkeit als Convenience-, oder besser: Veredelungskoch
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RBerdem haben wir so ein starkes Controlling,
dass wir noch wihrend der Produktion drei
Schranken haben. Heil3t: Jedes Stiick muss
einfach das geilste der Welt sein, wenn von
einer Tonne 20 Kilo nur in Ordnung sind,
kommen die weg.“

Den Mehrwert von Convenience sieht
Scheiblauer vor allem im — historisch eher
neuen — Phidnomen der Spezialisierung
einzelner Herstellungsprozesse: ,,Es gibt
Manufakturen, die Produkte herstellen, die
sie einfach wirklich sehr, sehr gut machen.
Und wenn du als Kiichenchef oder Gastro-
nom etwas kaufen kannst, das unter allen
Gesichtspunkten besser ist als dein eigenes
Produkt—noch dazu in Zeiten des Fachkréf-
temangels —, dann musst du ja eigentlich
blod sein, wenn du das nicht kaufst. Das
Problem: Vielen Kochen ist ihr eigenes Ego
im Weg." Tatsédchlich ist es Unternehmen
wie Aumaerk zu verdanken, dass selbst
der narzisstischste Koch seine hysterische
Existenzangst gegen vor gezielt angebotener
Convenience verliert. ,Es ist ja so: Wenn
man schlau produziert, ldsst man dem
Endkoch auch immer die Chance, seinen
individuellen Touch beizugeben. Mache ich
also beispielsweise ein Gulasch mit zu viel
Majoran, grenze ich den Endkoch schon ein.
Wenn ich ihm aber beim Gulasch die beste
Qualitét liefere und er selbst, wenner P
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Krauter konnen auch dem
zuganglichsten Convenien-
ce-Gericht - Beispiel: Gulasch

- das gewisse Etwas verleihen.
Vorausgesetzt, der Convenien-
ce-Koch versteht es, die richtige
Balance zu finden, die dem
Endkoch erlaubt, zusatzliche
Krauteraromen hinzuzufiigen,
wenn er es fur richtig halt.



CONVENIENCE.

056

WENNUON EINER
TRIELIN NS 2 e 5 B NI
INORDNUNG SIND,
By ORI BN BRI S G

Oliver Scheiblauer zeigt: Convenience-Unternehmen wie Aumaerk haben

mittlerweile héchste Qualitatsanspriiche

MEAT ME
IF YOU CAN

Ganz gleich, ob Wiirste, Schmor- oder
Bratgerichte: Sie zuzubereiten, ist zwar
keine Hexerei, doch brauchen sie enorm
viel Zeit und gehdren in unseren Breiten —
Fleischscham hin oder her — weiterhin zu
den Lieblingsgerichten der Deutschen und
Osterreicher: Umso wertvoller ist daher
ein qualitativ hochwertiges Convenien-
ce-Produkt — vor allem fiir die Gastronomie.
Das weif§ auch der Convenience-Sektor —
und geht daher vermehrt auf den ,, Weniger,
dafiir besseres Fleisch“-Trend ein.

will, noch Knoblauch oder Kiimmel dazu-
geben kann, dann habe ich ein Convenien-
ce-Gericht, das auch fiir sich selbst stehen
kann und perfekt ausbalanciert ist.” Und
welchen Zugang hat Scheiblauer selbst zu
seinem Beruf als Meister tiber das Mise en
Place fiir Profis? ,,Das Schone ist, dass ich
meine DNA versprithen kann. Aul8erdem
ist es fiir mich als Koch die allerkreativste
Zeit, die ich jemals gehabt habe*, schwérmt
Scheiblauer von seiner Veredelungstitig-
keit. ,Einfach, weil ich mit meinen Pro-
dukten stdndig neue Gerichte entwickeln
kann und die Kunden, darunter namhafte
Sternekoche, mir sagen, wie geil das ist.*
Welche Bestandsaufnahme zur aktu-
ellen — und zukiinftigen — Convenience-
Produktion lésst sich also aus den Zu-
gidngen von Trend Meals und Aumaerk
ableiten? Klar, das Zusammenspiel zwi-

schen Mensch und Maschine ist bei Trend
Meals ein intensiveres als bei Aumaerk,
wo im Prinzip das (spitzen-)gastronomi-
sches Mise en Place einer klassischen Kii-
chencrew neue Mal3stébe setzt. Doch wie
Andreas Bach klarmacht: Je spezifischer
das Convenience-Angebot, desto eher wird
die Produktion in Zukunft mit vollautoma-
tischen Prozessen ausgestattet sein. Ob das
im High-End-Sektor moglich ist, wird sich
weisen. Die technologischen Errungen-
schaften der letzten Jahrzehnte lassen es
zwar vermuten. Doch der Erfolg von Unter-
nehmen wie Aumaerk legt gleichzeitig den
Schluss nahe, dass der Convenience-Sektor
sich — d@hnlich wie gastronomische Betrie-
be — konzeptuell praziser aufstellen wird,
um mit dem Image einer gewissen ,,Conve-
nience-Romantik* zu punkten. Heil3t: dass
ein Koch aus Fleisch und Blut auch abseits
der Endkiichen in Spitzenrestaurants nicht
von Maschinen ersetzt werden wird. Wie es
aussieht, wird rund um das ach so explo-
sive Convenience-Thema also doch etwas
heilBer gekocht als gegessen. Keine schlech-
ten Aussichten eigentlich.
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SCHWEIN VS. WILDSCHWEIN.

WAS KANN DAS HAUSSCHWEIN, WAS DAS WILDSCHWEIN
NICHT KANN - UND UMGEKEHRT? WARUM UNS DAS WILDE
BORSTENTIER NICHT WURST SEIN DARF - UND WAS
TSCHERNOBYL DAMIT ZU TUN HAT.

Text: Lucas Palm, Fotos: Gerd Tschebular
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Zwei Borstentiere, zwei Welten:
Das Hausschwein (li.) ist im

Vergleich zu seinem sportlichen
Pendant, dem Wildschwein, schlicht
und ergreifend eine faule Sau.
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1 Sagenmassaker: Wolfgang Miiller trennt
vom Vorderviertel des Hausschweins die Brust
vom Hals 2 Der Schweinechirurg lasst seine
Prazisionsskills spielen, um des Hausschweins
Edelstlick - das Filet, vulgo: Lungenbraten -
herauszuoperieren 3+4 Hier wird der Schloss-
knochen der Haussau durchgesagt, damit die
Sau halbiert werden kann 5+6 Ein schoner
Riicken kann auch entziicken: Der Haus-
schweinriicken wartet mit einer Fettschicht auf,
wie sie kein Wildschwein auf der Welt jemals
ansetzen kdnnte.
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Wolfgang Miller bringt den Hauptunterschied zwischen den beiden
Borstentieren auf den Punkt

www.rollingpin.com

eit Jahrtausenden, konnte man
sagen, sind sie unsere treuen Weg-
gefdhrten. Genau genommen seit
sage und schreibe 9000 Jahren.
Hausschweine, wie man die domestizierten
Borstentiere rassentibergreifend nennen
kann, haben in dieser langen Zeitspanne die
menschliche Fleischerndahrung gepragt wie
kaum ein anderes Tier. Und doch: Der un-

zdhmbaren Natur sei Dank gibt es nicht nur
eine Unzahl an verschiedenen Rassen, die
von Menschen geziichtet und gehalten wer-
den, sondern auch die unverwiistliche, wil-
de Version des Hausschweins: die Wildsau.
Uber 500.000 werden pro Jahr alleine in
Deutschland erlegt. Eine erstaunlich hohe
Zahl einerseits. Andererseits eine viel zu
niedrige, um flichendeckend in den Super-
marktregale zu landen. Die meisten davon
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-
jedenfalls
werden von
kleinen Pro-
duzenten — nicht selten auch direkt von
Jagern —an Endkunden, Gastronomie- oder
Fleischverarbeitungsbetriebe geliefert. Klar,
der Verzehr einer Wildsau ist ohne Zweifel
Minderheitenprogramm. Doch gerade in
einer Zeit, in der mit Schweinefleisch nur

allzu viel Schindluder betrieben wird,
konnte eine Sensibilisierung fiir die
Eigenheiten von Schweinerassen, die
jenseits unseres engen Schweinehori-
zonts liegen, aufschlussreicher nicht
sein. Was also kann Wildschwein?
Worin unterscheiden sich Haus- und
Wildschweine in der Zerlegung und
Zubereitung? Und wo liegen die ge-
schmacklichen Unterschiede?
,Um es gleich vorwegzunehmen:
Bei der Wildsau gibt es weniger Cuts
als beim Hausschwein®, sagt Wolf-
gang Miiller. Auf Einladung von Spit-
zenkoch Peter Zinter untersucht der
umtriebige Metzger, Buchautor und
ehemalige 2-Sterne-Koch auf dem
burgenldndischen Weingut Liszt je-
weils eine Wild- und Haussau auf ihre
kulinarische Tauglichkeit — und beweist,
dass die messerscharfe Prézision eines Metz-
gers der eines Chirurgen in nichts nach-
steht. ,,Beim Hausschwein kann ich bei der
Schulter das Eisbein abschneiden, dann hab
ich den dicken Bug, das Bugblatt oder auch
das falsche Filet, sofern es sich um eine gro-
Be Sau handelt”, erklart Miiller, wahrend er
mit einer erstaunlich rustikalen Sidge das an
den gespreizten Hinterbeinen hidngen-  »
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Spitzenkoch Peter Zinter vom
burgenlandischen Liszt Weingut
Heuriger Manufaktur prasentiert die
frisch geschossene und ausgenom-
mene Wildsau. Neben seinem Daumen
sieht man die Haut, die quasi nahtlos

- also ohne nennenswerte Fettschicht -
sofort ins magere Fleisch tibergeht.



IN SGHALE
GEWORFEN

Die Oberschale gehort zu den wenigen
Cuts der Haus- und Wildsau, die man
identisch verarbeiten kann. Die der
Haussau weist jedoch einen hoheren
Anteil von intramuskularem Fett auf
und ist dadurch heller. Besonders eig-
net sich die Oberschale fiir Rouladen,
Geschnetzeltes oder Ragout.

Die Obersch
dunkler, weijl da

de Hausschwein ldngs entzweiteilt. , Wenn
ich aber von einer Wildsau die ganze Schul-
ter hab, kann ich sie zwar als ganzes Teil
schmoren, aber keine Teilstticke abschnei-
den”, so der Schweinepapst unter kratzen-
dem Ségegerdusch. Der Grund: Die Wildsau
setzt um ein Vielfaches weniger Fett an als
ihr domestiziertes Pendant. ,Die Wildsau ist
die Sportversion des Hausschweins, die ist
im Gegensatz zur Haussau stidndig im Trai-
ning"“, bringt es Miiller auf den Punkt. ,Nur
am Bauch und am Riicken setzt sie ein we-
nig Fett an, aber auch nur, um sich vor der
Kilte zu schiitzen.” Das fithrt nicht nur zu
Unterschieden in Sachen Cuts, auf die wir
gleich noch genauer zu sprechen kommen.
Auch das ,,Mise en Place” des Schlachtens
muss den jeweiligen Eigenheiten der beiden
Tiere angepasst werden.
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Zeig mir dein Bauchfett und ich sag
dir, wer du bist
Das Hausschwein, das Miiller soeben zer-
sdgt hat, wiegt tiber 200 Kilogramm. Die
Wildsau hingegen knapp tiber 80 — inklu-
sive Fell. Doch gerade das macht die Sache
schlussendlich etwas einfacher. Denn wih-
rend die Haussau zuerst mit 90 Grad hei-
Bem Wasser gebriiht und entborstet werden
muss, wird das dicke, dunkelgraue Bors-
tenfell der Wildsau einfach
abgezogen. ,Da sie auch

s ,nE so wenig Fett hat, kommst

du direkt aufs Fleisch®, er-

klart Miiller. ,,Generell kann

man sagen: Das Fleisch der
Wildsau ist sehr rot und ma-
ger. Das des Hausschweins
ist heller und sehr fett.“ Am
deutlichsten wird dieser Un-
terschied beim Bauch. , Aulfer ein, zwei
Millimeter Fleisch ist bei der Wildsau da
eigentlich nichts drauf®, gibt Miiller zu be-
denken. ,Man kann aber Wurst oder Salami
daraus machen, wobei dafiir auch wieder
oft eine Fettbacke oder der Bauch eines
Hausschweins hinzugefiigt wird, weil das
Fleisch ansonsten einfach zu mager oder
trocken wird. “

Wir haben es also verstanden: Das Wild-
saufleisch ist ganz schon mager und tro-
cken. Kann diese Not nicht irgendwie zur
Tugend werden? ,, Absolut”, unterstreicht
Miiller, denn: ,, Wildschweinschinken, leicht
gerduchert —dasist schon eine tolle Sache!*

Soll die Wildsau wild bleiben?
Aber auch andere Teile konnen Haus- und
Normalschweineliebhaber von der »
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Wildsau begeistern. ,,Nachdem die Wild-
sau in mancher Hinsicht klassischem Wild
dhnelt, kannst du beispielsweise ihren Rii-
cken braten wie einen Rehriickenbraten.
Als Kottelets oder Steaks schmeckt das
hervorragend. Von der Keule konnen au-
Rerdem kleine Schnitzel herausgeschnitten
werden", schwidrmt der Mustermetzger. Das
Wichtigste dabei: ,,Bei der Wildsau musst du
extrem streng darauf achten, dass sie bei der
Zubereitung rosa bleibt. Ansonsten wird das
Fleisch wirklich sehr trocken.

Fir den Grol3teil der Wildsau-Verarbei-
ter endet die Zubereitungsvirtuosi-
tédt jedoch bei wenigen Gerichten.
,Die meisten verarbeiten die Wild-
sau gerade mal in Form von Wurst
oder Ragout”, so Miiller. Zugegebe-
nermallen: Im GroRen und Gan-
zen klingt die kulinarische Bilanz
der Wildsau erntichternd. Hat sich
die Domestizierung des Schweines —
ob in Form des Hausschweins oder
anderer Schweinerassen — also
doch bewéhrt? Soll man die Wild-
sau nicht einfach wild sein lassen?
Wolfgang Miiller ist da skeptisch.
»So richtig beschiftigt sich nie-
mand damit, wie man das ganze
Tier verarbeiten konnte. Ich habe
mir viel Gedanken dartiber gemacht
und festgestellt: Da fehlt noch vie-
les. Man konnte Wildschweinteile
beispielsweise sauer einlegen oder
Rouladen daraus machen®, sinniert
Miiller vor sich hin. Wie kommt es

also, dass der Wildsau von ei-
nem der Besten seiner Zunft
so viel Potenzial zugespro-
chen wird —und dennoch,
wenn liberhaupt, lediglich

in der privaten Wurstpro-
duktion landet?

Leuchtende Wildsadue
Ein Teil der Antwort geht auf dasJahr 1986
zurtick. ,,Seit Tschernobyl ist es so, dass
beispielsweise in Osterreich und Bayern
durchaus viele Wildsdue geschossen  »

seiT TOCHERNOBYL
15T E5 50, DASS IN OSTER-
REICH UND BAYERN ZWAR

VIELE WILDSAUE

GESGHOSS5EN WERDEN,
ABER ETWA JEDE
ZEUNTE DAVON NOGH

VERSTRANLT 151.

Studien sprechen sogar von schockierenderen Zahlen als Wolfgang Miiller:
So soll in manchen Regionen Siddeutschlands gar jedes flinfte Wildschwein radioaktiv belastet sein

FLEISCH AN
DEN RIPPEN!

Wie man sieht, ist der Bauch des Haus-

schweins um einiges fetter unq flet:schlggg.r
a i 0 kochen, rauchern o

Er lasst sich pokeln,

auch zu einem saftigen Kruste_nbraten oder

in Form von Rippchen verarbeiten.
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Hang on there: Nicht nur am
Beispiel des Bauchfetts, auch

an dem der Hinterschenkel

offenbart sich der Unterschied

zwischen Haus

- und Wildsau.
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SCHWEINSPERLE

i heiden sich
Geschmackltch untersc
schweins und der Wildsau startli gl;luc
Filet zu den wenige
o i3 Gebraten oder g
peitet werden konnen.
praten ist und bleibt eines der edelsten

werden, aber etwa jede zehnte ““Sk‘.

die Filets des Haus-

ie auch die Oberschale
ken, die gleich verar=
egart: Der Lungen-
Schweinsteile.

gehen davon aus,

davon noch verstrahlt ist*, so einer ntei‘\ : dass die heimi-
Miiller. Eine Recherche offenbart Kleinet: ra\\e peim F‘ﬁ < schen Wilder das
noch schockierendere Zahlen: So Sch'\ed'-,\l VU da\'aues n Zehnfache (1)
soll in manchen Regionen Siid- der \N\\dswer d Ssb\e‘\‘oi davon ernih-
deutschlands gar jedes fiinfte Wild- Qeaclztb reil <0 ren konnten.
schwein radioaktiv belastet sein. Das de;ten be y civere Vor allem fiir
Isotop Cisium-137 ist es, das diese F;;‘\neﬂ Capen® T weiten® Landwirte ist
Wildschweine (er-)strahlen lasst. Zwar W\\dgesczr;\durc\\ saftid das eine be-
wurde es tiber die Jahre tief in die Ge- pleibt &2 drohliche Nach-

steinsschichten gewaschen —so tief, dass
der grofte Teil der Pflanzenwurzeln und
andere Organismen gar nicht mehr davon
betroffen sein konnen. Doch Wildwscheine
weisen weiterhin — und zwar als einziges
Lebewesen in der menschlichen Nahrungs-
kette — konstante, teilweise noch hohere
radioaktive Werte auf, als es in den Jahren
nach dem Super-GAU der Fall war. Warum?
Die Wissenschaft ist sich bis heute nicht
einig. Moglich, dass es an der unterirdisch
wachsenden und dadurch nicht selten ver-
strahlten Hirschtriiffel liegt, von der sich
Wildschweine in den Wildern so gerne
erndhren. Wie dem auch sei: Hier ist nicht
der Platz, um diesem Mysterium nachzu-
gehen, geschweige denn, es zu 16sen. Es
scharft jedoch den Blick dafiir, warum uns
das Wildschwein als kulinarisches Nutztier
so wenig vertraut ist. Dass sich das dndern
konnte, liegt nach der Lektiire verschiede-
ner Studien nahe: In Deutschland sollen
heute vier (!) Mal mehr Wildschweine leben
als im Tschernobyl-Jahr 1986. Experten
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richt. Denn Wildschweine
fressen gerne in den Feldern und daher
genauso gerne jenes Futter, das eigentlich
domestiziertem Vieh vorbehalten ist. Wa-
rum den Bestand also nicht konstant re-
gulieren, indem die Tiere geschossen und
kulinarisch verwertet werden? Selbst wenn
in Bayern und Teilen Stiddeutschlands jedes
fiinfte Wildschwein verstrahlt ist — wiirden
die Quantitiaten nicht doch ausreichen, um
aus Wildschweinfleisch einen grof3eren, gar
zukunftstriachtigen Geschéftszweig zu ma-
chen? Moglich ist es allemal. Oder um es
mit Wolfgang Miiller zu sagen: ,Da geht
noch was.*

VIDEO:

Vom letzten Atemzug
bis zum besten Cut:
Wolfgang Miiller zeigt
im Video, worauf es
ankommt.
www.rollingpin.com/246
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Mit dem Easy Viva Mate
zeigt Starbarkeeper Mario
Hofferer, was sich mit dem
neuesten Drink aus dem
Hause ORGANICS by Red

Bull so alles anstellen lasst.

LIFETIME

SO SCHMECKT DER NEUE ORGANICS BY RED BULL VIVA MATE:
WAS DRIN IST UND WAS SICH AN DER BAR SO ALLES DAMIT
ANSTELLEN LASST, VERRAT UNS COCKTAIL-WELTMEISTER
UND STARBARKEEPER MARIO HOFFERER.

inst zog ein gewisser Herr Dietrich Mate-
schitz in die weite Welt hinaus und stellte
mit viel Empathie, Zeitgeist und unterneh-
merischem Feingefiihl fest, die Menschheit
braucht den trinkbaren Extrakick aus der eis-
gekiihlten Dose. Vom Trucker bis zum Top-Ma-
nager verkaufte sich Red Bull quasi wie von
selbst. Der Rest der eindrucksvollen
Bullen-Karriere ist langst eine ein-
zigartige Kultgeschichte. Aus
dem Energydrink wurde tiber
die Jahre eine der grof3ten
Lifestyle-Brands der Welt.
Auf dem Erfolg ausru-
hen wollte sich bei den
Bullen aber dennoch kei-
ner. Mit genialen Marke-
tingstrategien schuf Ma-
teschitz ein Weltimperium.
Dass auch die Welt nicht still-
steht und immer neue Zielgrup-
pen geboren werden, hatte man bei
Red Bull stets am Schirm. Immer er-
nidhrungsbewusster und gestinder wurden der
Speise- und Getrdnkeplan vieler junger Leute.
Mit der Linie ORGANICS by Red Bull traf man
erneut den Zahn der Zeit und entwickelte eine
Produktserie, die wieder einschlug wie eine
Bombe. Ausschliellich bio-zertifizierte Produkte

fanden ihren Weg in die Dosen und Flaschen von
Simply Cola, Bitter Lemon und Co.

Viva Mate

Das neueste Mitglied der ORGANICS Family heil3t
Viva Mate und verleiht diesem Getrénkeklassiker
einen komplett neuen Twist. Die Kombination
aus rauchigen Mate-Noten und dem weichen
Aroma von Zitronenschale verleiht dem ORGA-
NICS-by-Red-Bull-Newcomer einen knackigen
Geschmack mit einem erfrischenden Abgang.

Die Zutaten von Viva Mate sind Wasser, Zucker,
Kohlenséure, nattirlicher Mate-Extrakt, nattirliche
Aromen aus Pflanzenextrakten sowie Koffein aus
Kaffeebohnen, Johannisbrot und Vanille sowie Ka-
ramellzuckersirup. Wie sich der neue Drink am
Bartresen macht und was sich daraus mixen lasst,
haben wir uns mit dem zweifachen Cocktail-Welt-
meister Mario Hofferer genauer angesehen. Was
genau wir aus dem Viva Mate gemixt haben? Ein-
fach QR-Code scannen und rausfinden. Cheers!

Wem das nocht nicht genug ist, der darf sich
auf das brandneue ,,Organics. The Lifetime Maga-
zine" freuen, in dem Menschen aus den Bereichen
Kultur und Kulinarik, Abenteuer und Philosophie
von ihren ganz personlichen , Lifetime Moments*
erzahlen. Erhéltlich ab Juni 2020.

www.organicsbhyredbull.com
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tarbarkeeper Mario Hofferer = = ar—r
testet den Viva Mate auf seine = T

Bartauglichkeit: E
www.rollingpin.com/246 .
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#MRGANICS
byRed Bull®

Der Newcomer des Jahres:
Der brandneue Lifetime Drink
Viva Mate Uberzeugt durch
rauchige Mate-Note und
macht auch in Longdrinks
eine gute Figur.

iy Red Bull®
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IL-LIEFERSERVICE.

Cocktail-Lieferservice?
Machen wir! Churchill-
Bar-Chef Oltion Mehmetaj
stellt mit seinem Team
in kiirzester Zeit sein
Geschaftskonzept um - und
erweitert damit nachhaltig
sein Businessmodell.



FLASCHEN-
GEIST

to go

INNERHALB VON NUR 48 STUNDEN STELLEN OLTION MEHMETAJ
UND FLAMUR BAJGORA FUR IHRE CHURCHILL BAR IN GRAZ EINEN
COCKTAIL-LIEFERSERVICE AUF DIE BEINE. EIN PARADEBEISPIEL
AUS DEM CORONA-KRISENMANAGEMENT.

Text: Alexandra Polic, Foto: Monika Reiter

ass die Corona-Krise das Leben, den Alltag

und die Branche auf den Kopf gestellt hat,

das steht seit Langem fest. Vor allem Bars

trifft die Krise hart: Denn bis vor Kurzem
war das Geschéftskonzept an den Kunden, an die Theke,
an die Bar und den personlichen Kontakt zum Service
gebunden. Und wéahrend Restaurants nun langsam
wieder Giste empfangen dtirfen, bleibt fiir Nachtbe-
triebe noch vieles unklar.

Aber in den 6sterreichischen Bars hélt man nicht
viel davon, lange zu fackeln oder ob der, ja fast ein we-
nig aussichtslosen, Situation in Selbstmitleid zu versin-
ken. In der Grazer Churchill Bar ist es ein Anruf, der das
Barkeeper-Team aus der Schockstarre 16st. Lange hat
sie nicht angehalten. Kan Zuo, Besitzer der The Sign
Lounge in Wien, wihlt Oltion Mehmetajs Nummer und
landet damit im Zentralgestirn des Churchill. Worum
es geht? Einen Cocktail-Lieferservice auf die Beine zu
stellen. Wann? Sofort.

Hals iiber Flaschenkopf

Bereits in der ersten Woche nach der Ankiindigung des
Corona-Shutdowns liefert Barkeeper-Star Zuo damit
eine brandheiflle Idee —und kurz darauf seine Cocktails
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an die in jeder Hinsicht ausgehungerten Wiener. Dass
der Bedarf grol3 ist, zeichnet sich friih ab. Auch in Graz
schlégt der Lieferservice ein wie eine Bombe.

Wenn auch nicht in derselben Menge, wie sie unter
normalen Umstédnden tiber die Theke geht: Der Rubel
und die Cocktails rollen. ,, Wir haben schon in den ers-
ten zwei bis drei Tagen gesehen, dass es sehr gut an-
genommen wird“, sagt Mehmetaj. Den gewohnlichen
Umsatz ersetzt das nicht — aber es schafft finanzielle Ab-
hilfe und Beschéftigung. ,Wir haben damit angefangen,
damit wir nicht nur zu Hause rumsitzen und warten,
bis was passiert. Unsere Idee war: Selbst wenn wir
keinen Gewinn machen, zahlt es sich wegen der Wer-
bung aus. Und wir haben eine Beschiftigung”, erklért
der Barkeeper. Aul3erdem sei es eine Herausforderung,
die ihm und den anderen Spal} mache. Wie ein kleines
Kind freue man sich tiber jede einzelne Bestellung. Dass
es dann wirklich so gut laufen wiirde, damit habe nie-
mand gerechnet. ,, Anfangs gab es ein paar Probleme
mit der Auslieferung und die Géste haben mehr als
eine Stunde gewartet®, erzihlt der Barkeeper tiber die
ersten Delivery-Versuche. Aber trotz der Verspatung
hitten sie sich einfach nur gefreut, dass es Cocktails
nun auch fiir zu Hause gibt. >
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T minus 48 Stunden
, Wir wollten das schon vor langer Zeit mit
Flaschen machen, aber nicht so schnell“,
erzdahlt Mehmetaj. , Nicht so schnell” be-
nennt in diesem Fall einen Zeitraum von
48 Stunden: Denn innerhalb von nur zwei

Tagen stellt das Churchill-Team

einen komplett neuen Workflow
auf die Beine. Die Betreiber der
ROLLING PIN-Bar des Jahres
2018 beginnen sofort zu tiifteln
und auszuprobieren, Glaser zu
bestellen und Verpackungsmog-
lichkeiten zu testen. ,,Das Prob-
lem bei uns am Anfang war es,
alles zu besorgen und zu etiket-
tieren”, beginnt Mehmetaj, ,,den
organisatorischen Ablauf, etwas
zuzustellen, kannten wir ja nicht.

Auch unser Arbeitsalltag ist ganz ein an-
derer.” Fiir den Lieferservice erweitern die
Barkeeper aullerdem ihre Cocktail-Karte.
Und dann kam die néchste Frage auf: Wie
bringen wir das alles zum Gast?

WEeil es am Ende an helfenden Hén-
den nicht fehlt, stampfen die Barkeeper
innerhalb kiirzester Zeit ihr neues Ge-
schiftsmodell samt Medienauftritt und
Online-Bestellformular aus dem Boden.

»,Dank Gisten, die uns freiwillig und ohne
Bezahlung unterstiitzt haben, haben wir
jetzt eine schone Online-Prisenz”, erklart
Mehmetaj begeistert. ,Das waren ein Pro-
grammierer und Sara Schmid, die Social
Media und Fotos macht. Moét Hennessy
war ebenso eine grof3e Hilfe — sie haben
uns eine Online-Plattform zur Verfiigung
gestellt”, erzdhlt er. >
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1 Wenn du nicht zur Bar kommen
kannst, kommt die Bar zu dir: Die
Drinks der Churchill Bar gibt's nun
im Glas 2 Das All-Inclusive-Paket
der Wiener The Sign Lounge enthalt
neben Cocktails auch Knabberge-
back und Teelicht 3 Der Initia-
tor des Cocktail-Lieferservices:
Star-Barkeeper Kan Zuo.

Foto: Sara Schmid, The Sign Cocktail Lounge
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SELBST WENN
WIR KEINEN
GEWINN MACHEN,
ZAHLT ES SICH

Die Grazer Churchill Bar wartet
seit Marz mit einem Cocktail-
Lieferdienst auf. Das scheint eine
Corona-Marktliicke gewesen

zu sein: Denn der Bedarf der

Grazer ist hoch.
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COCKTAIL-LIEFERSERVICE.

074

Flamur Bajgora
komplettiert das
Cocktailduo Infernale:
Gemeinsam mit Oltion
Mehmetaj fiihrt der
Barkeeper The Churchill
in neue Spharen.

Foto: Sara Schmid, Monika Reiter



DANK
GASTEN
HABEN
WIR JETZT
N:
SCHONE
ONLINE-
PRASENZ.

Die Gaste der Churchill Bar helfen Oltion Mehmetaj - und erstellen
sowohl Social-Media-Auftritt als auch Bestell-Website

Cocktails to go in ganz Osterreich
Die Plattform, von der der Barkeeper spricht, heilst
Drinks at Home. Mittlerweile listet die von Moét Hen-
nessy zur Verfligung gestellte Homepage Bars aus ganz
Osterreich. Und das Konzept, das aus der Not heraus
entstand, scheint absolut aufzugehen: In der Churchill
Bar jedenfalls bleibt es auch nach der Krise bestehen.
Auch Ideengeber Kan Zuo ist tiberzeugt davon, dass
der Trend die Krise tiberdauern wird.

»~Weltweit steht das Konzept des Cocktail-
Delivery-Services bereits seit Lingerem hoch im Kurs*,
erzdhlt der Wiener Barkeeper-Star. , Mittels Vakuu-
misierung werden die Aromen der einzelnen Zuta-
ten optimal erhalten, sodass alle Cocktails auch zu
Hause genau so wie in der Lieblingsbar schmecken.
Auch unsere Cocktail-Zutaten werden vakuumisiert
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Uber den Flaschenrand geblickt: Fiir
den Lieferservice erweitert die Churchill
Bar kurzerhand ihr Sortiment.

geliefert. Das garantiert einerseits die Einhaltung der ‘
Hygienestandards — und andererseits geht auf dem
Transportweg auch nichts an Geschmack verloren.“

Bei Zuo gibt es zu jedem Drink zusétzlich Knabber-
gebick, Eis und ein Teelicht. Denn das Bar-Erlebnis

eines gemiitlichen Abends soll auch zu Hause nicht
verloren gehen.

Aber weder der fehlende Barhocker noch die frii-
he Sperrstunde kann den trinkfreudigen Kunden die
Stimmung verderben. Denn langsam, aber sicher setzt L
sich auch ein weiterer Trend durch, der mit dem neuen
Delivery-Konzept perfekt harmoniert: das Daydrinking.

www.drinks-at-home.com
www.thechurchill.at
www.thesignlounge.at
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JETZT!

IM EXKLUSIVINTERVIEW VERRAT DER GESCHAFTSFUHRER DES ZUKUNFTSINSTITUTS
HARRY GATTERER, WIE CORONA DIE ARBEITSWELT FUR IMMER VERANDERT HAT -
UND WARUM DIE GASTRONOMIE WOMQOGLICH AUF EINEN GRABENKAMPF ZUSTEUERT.

Interview: Lucas Palm

OPTIMIST? REALIST!

Jetzt den Kopf in den Sand zu stecken, ist
fir den Zukunftsforscher und Unterneh-
mensberater Harry Gatterer keine Opti-
on. Stattdessen miissten Unternehmer
langfristige Visionen entwickeln - und
Investitionen tatigen. Der Gastronomie
hingegen konnte ihre bisherige Coro-
na-Taktik zum Verhangnis werden.

Herr Gatterer, es ist Gberall von der ., Welt
nach Corona” die Rede, auch von der

.neuen Normalitat”. Ist da Ubertreibung

im Spiel? Steht fiir Sie wirklich fest, dass
die Arbeitswelt nach Corona eine andere
sein wird?

Harry Gatterer: Corona hat ja die Arbeits-
welt bereits verdndert. Diese Nachhaltig-
keit wird sicher spiirbar sein. Einerseits
haben wir einen absoluten Crashkurs im

Digitalen gemacht. Das heil3t, wir haben
im Grunde tiber Nacht ganz neu gelernt,
mit technischer Infrastruktur klarzukom-
men und damit zu arbeiten. Und da geht es
jetzt nicht nur um Homeoffice, das sich in
Zukuntft als breitere Option etablieren wird,
sondern auch um die grundsétzliche Frage:
Wo braucht es die menschliche Begegnung
im physischen Sinn — und wo nicht? Da
geht es nicht nur um Biiro-Arbeitsplétze,
sondern beispielsweise auch um einen Ho-
telbetrieb: Gaste kommen, ja. Aber die Frage
ist: Bleibe ich mit diesem Hotel in Kontakt,
wenn ich gerade nicht auf Urlaub bin? Das
heildt, gibt es fiir mich als Gast die Moglich-
keit, mittels Webinaren beispielsweise auch
unterjédhrig Teil dieses Hotelerlebnisses zu
sein? Ich bin tiberzeugt, dass das passieren
wird. Es erfordert aber auch fiir einen Be-
trieb eine neue Qualitidt an Arbeitsweisen,

an Ideen, an technischer Umgebung. Auf
viele Arten werden wir also spiiren, dass
die Arbeitswelt anders ist und sein wird als
noch vor Corona.

Wenn sich die Arbeitswelt also unwider-
ruflich durch Corona andern wird — was
bedeutet das fir Unternehmen? Worauf
sollten sie sich einstellen? Wie kdnnen
sie diese neue Situation angehen?
Gatterer: Fest steht zunédchst einmal: Es
ist eine der unternehmerischsten Zeiten
schlechthin.

Warum?

Gatterer: Weil durch den Shutdown
Strukturen gestort worden sind, die man
nicht einfach wieder hochfahren kann.
Das bringt uns dazu, dass viel mehr Kre-
ativititsrdume entstehen, dass man  »



Harry Gatterer ist
Geschdftsfiihrer des
Zukunftsinstituts in
Wien und Frankfurt
— und ist tiberzeugt:
Wir leben in einer der
unternehmerischsten
Zeiten schlechthin.

Fotos: Wolf Steiner

www.rollingpin.com » Ausgabe 246



HARRY GATTERER.

078

MIT WEM HABE ICH NOCH NIE
ZUSAMMENGEARBEITET?

WIE KANN ICH MEIN BESTE-

HENDES GESCHAFT ERWEITERN?

Harry Gatterers Ratschlag an jeden Unternehmer:
Gerade jetzt braucht es maximale Kreativitat

neue Dinge im wahrsten Sinne des Wortes

unternehmen kann. Wenn es so etwas wie

einen Ratschlag fiir Unternehmer in der

jetzigen Zeit gibt, dann den: Es braucht ma-
ximale Kreativitét. Jetzt geht's zuerst einmal

darum, dass man tiberlegt: Mit wem habe

ich noch nie zusammengearbeitet? Welche

Moglichkeiten ergeben sich, wenn ich mein

bestehendes Geschift erweitere?

So schliissig das alles klingt: Aber ist
es jetzt, in diesen unabsehbaren Zeiten,

fir Unternehmer lberhaupt zumutbar,
geschweige denn realistisch, langfris-

tig zu planen? Ist man als Unternehmer
momentan nicht zur Kurzfristigkeit ver-

dammt? Corona hat doch nicht zuletzt

eine _unheimliche Fragqilitdt unserer

Wertschopfungskette offenbart ...
Gatterer: Ganz umgekehrt! Genau jetzt
muss ich ja langfristig denken! Natiirlich,

als Unternehmer brauche ich eine hohe
Anpassungsfahigkeit, und um diese Anpas-
sungsfahigkeit zu gewéhrleisten, brauche
ich eben genau langfristiges Denken. Wenn
ich das nicht habe, dann passe ich mich
zwar die ganze Zeit an, aber powere mich
dabei doch nur aus, weil ich weder weils,
wofiir, noch, wohin. Nattirlich mag es sich
antizyklisch anfiihlen, jetzt zu investieren.
Aber was ich jetzt brauche — und das ist
ja Unternehmertum per se! —, ist der Mut,
eine Vorstellung der Zukunft zu entwickeln,
die langfristig ist — und mich auf den Weg
dorthin zu machen. Man spricht diesbe-
ziiglich ja gemeinhin auch vom Begriff
der Vision. Das schlief3t tibrigens nicht aus,
dass man sich in den kommenden Mona-
ten sehr beweglich vorbereiten muss. Man
weild ja nicht, kommt eine zweite Welle, ja
oder nein? Der Grol3teil der Unternehmer
bereitet sich bereits auf dieses Szenario vor.

¥

Fotos:Schutterstock
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DIE EIGENT-
LICHE FRAGE
LAUTET NICHT:
WIE KOMME
ICH DURCH
DEN WINTER?
SONDERN:

WIE KANN
ICH DIESE ZEIT
NUTZEN,

UM LANGFRIS-
TIG IM SPIEL
ZU BLEIBEN?

Fiur Harry Gatterer missen Unternehmer
gerade jetzt langfristig denken

Wo ist und bleibt die physische,
heifst: menschliche Begegnung
unabdingbar — und wo nicht? Harry
Gatterer ist tiberzeugt, dass sich
auch Branchen wie die Hotellerie
verstdrkt dieser Frage werden
annehmen miissen.
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Ist das so0?

Gatterer: Es ist unglaublich, ja. Im Mo-
ment ist das ein wirklich sehr weit ver-
breitetes Vorgehen. Viele Unternehmen
sagen: Man geht von einer zweiten Welle
aus, bereitet sich darauf vor —im Sinne
eines Szenarios, nattirlich. Und wenn sie
nicht kommt, dann umso besser, aber
man ist vorbereitet. Aber das alleine ist
natiirlich als Gesamtstrategie zu kurz
gegriffen. Weil die eigentliche Frage flir
ein Unternehmen ist ja nicht: Wie kom-
me ich tiber den Winter? Sondern: Wie
kann ich diese Zeit, in der ich hochgradig
flexibel sein muss, bestmdglich nutzen,
um langfristig im Spiel zu bleiben? Nur
so bleibt ein Unternehmen nicht nur
am Leben, sondern macht auch einen
Fortschritt.

Man gewinnt den Eindruck, im Zuge
der Corona-Krise ist nicht nur der
okonomische Blick flachendeckend
gescharft worden, sondern auch unser

ses neue Bewusstsein auf die Gastro-
nomie auswirken — und wenn ja, wie?

Gatterer: Ich wiirde dem noch eine an-
dere Perspektive hinzuftigen. Denn was
jetzt passiert, ist, dass Hintergriindiges
vordergriindig geworden ist. Plotzlich
geht’s also um die Helden des Alltags wie
Supermarktverkéufer, die man bislang ja
durch Roboter austauschen wollte. Jetzt
ist es mit der Gastronomie ja so, dass
sie einem riesigen Unterhaltungstrend
zum Opfer gefallen ist. Die Gastronomie

war also bisher nicht dem Kulturgut
zugeschrieben, sondern dem Unterhal-
tungssektor. Deswegen ist sie diesen Weg
auch so massiv mitgegangen und hat sich
selbst zum Teil der Unterhaltungsindust-
rie gemacht. Das hat ja auch funktioniert.
Nur ist es jetzt ein heikles Spiel zu sagen:
Wir sind jetzt plotzlich nicht mehr Teil
der Unterhaltungsindustrie, sondern wir
sind jetzt ein Kulturgut.

Ist das falsch?

Verstandnis fir das, was Kultur oder
zumindest kulturell ist. Wird sich die-

Gatterer: Natiirlich kann man es so se-
hen. Es ist Teil der Kultur einer Ge- »
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Zukunftsforscher Harry
Gatterer sieht die Gastrono-
mie in der Post-Corona-Zeit
an einem Scheideweg: Die
Gastro-Betriebe, die rein auf
Unterhaltung setzen, werden
sich neu justieren mussen.
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Fotos:Schutterstock

Zwar wird in den nachsten
Monaten das langsame Vortas-
ten unvermeidbar sein. Dennoch

ist laut Harry Gatterer das
sicherste Investment eines jeden
Unternehmers gerade jetzt eine
konkrete Vision, mit der man
sich langfristig wieder auf den
Weg machen kann.

www.rollingpin.com
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DIE GASTRONOMIE BEFINDET
SICH IN EINEM ETHISCHEN
GRENZGANG.

Fir Harry Gatterer ist die Forderung der Gastronomie, als systemrelevantes Kulturgut anerkannt

zu werden, uniberlegt

sellschaft, die den 6ffentlichen Raum nutzt.
Aber esist eine harte Gratwanderung. Weil:

Sich jetzt quasi durch die Hintertlir zum sys-
temrelevanten Kulturgut zu machen, ist ein

interessantes Spiel. Ich glaube einfach, dass

momentan stark dariiber nachgedacht wird,
was substanziell wichtig ist und was nicht,
das unterscheidet sich jetzt plotzlich. Und

genau das wird man in den kommenden

Wochen und Monaten auch in der Gastro-
nomie sehen. Da wird sich zeigen: Welche

gastronomischen Einrichtungen kénnen die

kulturelle Aufgabe der Vergemeinschaftung,
des Austauschs tatsdchlich halten? Und wel-
che sind einfach nur reine Unterhaltung

und werden es woméglich deswegen nicht

schaffen? Denn reine Unterhaltungsindus-
trie, die wird sich neu justieren.

Madglich also, dass sich die Gastronomie
mit dem selbst initiierten Diskurs, ein
substanzielles Kulturgut zu sein, etwas
eingebrockt hat, das sie in der Post-Co-

rona-Zeit umso deutlicher wird rechtfer-

tigen miissen?
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Gatterer: Genau, sie befindet sich jetzt in

einem ethischen Grenzgang. Weil plétzlich

zu sagen: Wir sind ja die Wirtshauskul-
tur! Kann man ja machen, nur: Ich kenne

nicht allzu viele gastronomische Betriebe,
die reine Wirtshéuser sind. Viele Betriebe

sind halt Inszenierungstempel und Unter-
haltungseinrichtungen. Das ist ja auch gar

nicht schlecht. Ich sage nur: Wenn man

diese Diskussion anziindet, muss man sich

genau Uberlegen, was man da tut. Und

das ist, glaube ich, nicht passiert. Man

hat stattdessen sehr schnell eine mora-
lische Keule ausgepackt. Und momentan

ist meines Erachtens nicht die Zeit, mora-
lisch zu sein, sondern ehrlich. Man muss

sich also auch fragen: Auf welche Art von

Gastronomie wird man in Zukunft womaog-
lich verzichten miissen? Das ist sicherlich

noch nicht vorbei, dieser gastronomische

Kampf, der durch Corona initiiert worden

ist. Der wird sicher noch seine Spuren

ziehen.

www.zukunftsinstitut.de
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Auf METRO ist Verlass:

Mit einer Vielzahl an Initiativen
bewahrt METRO sich als wertvoller
Partner fir die Gastronomie.




DIE GASTRONOMIE GEHORT ZU DEN BRANCHEN, DIE VON
DER CORONA-KRISE AM HARTESTEN GETROFFEN WURDEN.
BEREITS IM APRIL HATTE SICH METRO AN DIE SPITZE DER
PETITION #RESTARTGASTRO GESTELLT, DIE SICH FUR EINE
BALDIGE WIEDEREROFFNUNG STARKMACHTE. NUN HAT
DER FUHRENDE GROSSHANDLER FUR DIE GASTRONOMIE
UMFANGREICHE UNTERSTUTZUNGSANGEBOTE AUFGELEGT,
DIE RESTAURANTS UND CAFES, BARS UND BIERGARTEN
BEIM NEUSTART HELFEN. METRO BERAT BEI ALLEN GAST-
RO-FRAGEN UND BIETET INNOVATIVE DIGITAL-LOSUNGEN.

uf www.metro.de/willkommen-zu-
rueck finden sich immer aktuelle
Informationen. ,Mit unseren Hilfen
und Tipps fiir Gastronomen moch-
ten wir unseren Kunden aus dem Gastgewerbe
eine kompakte Informationsgrundlage bieten. In
Zusammenarbeit mit erfahrenen Gastroexperten
haben wir Planungshilfen, Tipps, Branchen-In-

sights und niitzliche Links zusammengestellt®,
erklédrt Tim Kruppe, Leiter Digital Solutions bei
METRO Deutschland.

Guter Rat an der Gastro-Hotline
Auch an der Gastro-Hotline (0211
969 9910, montags bis freitags
von 10 bis 17 Uhr) beantworten die
METRO-Gastro-Experten Fragen zur
Wiedereroffnung, geben Tipps zur Op-
timierung des Aul3er-Haus-Services
und informieren tiber staatliche Un-
terstlitzungsprogramme.

- soncilh Fl“’i
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Geschaftsfiihrer
Category Management
METRO Deutschland

Aktionen sparen bares Geld
Neben diesen Informationsangeboten
hat METRO eigene Aktionen aufgelegt. So
werden gemeinsam mit S.Pellegrino im Rah-
men der Aktion #sanpellegrinohilft Einkaufsgut-
scheine im Wert von 500 Euro verlost. Neukun-
den bekommen als Unterstiitzung fiir den Restart
einen Gutschein im Wert von 100 Euro und Gas-
tronomen erhielten bis zum 5. Juni 15 Prozent
Rabatt auf einen Einkauf ihrer Wahl.

Umsatz generieren mit digitalen Lo-
sungen
Fiir Restaurants spielen in der Krise di-
gitale Losungen bei der Generierung von
Umsétzen eine besonders wichtige Rolle.

METRO Deutschland

. Frank Janiche

CEO METRO
Deutschland

‘?i‘

So unterstiitzt METRO Deutschland Restaurants
nun mit einer kostenlosen Bestellfunktion fiir
deren Website. ,Nutzer unserer kostenlosen Gast-
ro-Website konnen mit wenigen Klicks einen Or-
der-Button fiir ihre eigene Website erstellen, tiber
den Géste Online-Bestellungen abgeben konnen*,
erlautert Tim Kruppe. Bis zum 30. Juni haben
METRO-Kunden die Moglichkeit, ihren Ab-
hol- und Lieferservice provisionsfrei auch
auf Groupon, der Marketingplattform fiir {
Rabatt- und Sonderangebote, zu be- :
werben. AulRerdem bietet METRO
Deutschland eine Online-Losung fiir ;
/

#mstarteaﬁtm

Gutscheine an: Mithilfe des Portals
www.HilfeLokal.de konnen Gastrono- |
mie-Betriebe digitale Gutscheine schnell Volker Schlinge

und einfach erstellen und direkt ihren Geschiftsfiihrer Personal
Gisten anbieten. und Arbeitsdirektor bei

METRO Deutschland

Energiekosten gratis optimieren

Weil gerade in diesen Zeiten jeder Euro zahlt, bie-
tet METRO gemeinsam mit dem Partner EasyVU

unter dem Namen GastroEnergie eine kostenlose

Energiekostenoptimierung fiir Kunden aus dem

Gastgewerbe, durch die sich Einsparungen von

im Schnitt 20 Prozent ergeben.

Schutzausriistung fiir den Profi-Bedarf
Nicht zuletzt finden sich im METRO-Sor-
timent alle fiir die Wiedereroffnung no-
tigen Produkte wie Desinfektionsmittel,
Handschuhe, Personenleitsysteme und
Absperrmaterialien, Hinweisschilder
und Aufkleber. Mundschutzmasken gibt
METRO exklusiv fiir Gastrono-
men zum Selbstkostenpreis ab.

www.metro.de

2 TEIR BT he

& AR O R et i

Christof Knop fH ..
Co-CEOQ METRO L o il
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Christian Rach nimmt sich
kein Blatt vor den Mund: Als
Branchenkritiker, TV-Star
und langjahriger Sternekoch
rat er nun allen, schnell und
konsequent zu handeln.

084



IM NEUEN PODCAST-FORMAT ROLLING PIN TALKS REDET
CHRISTIAN RACH TACHELES. DER BRANCHENKENNER ERKLART,
WAS DIE GASTRONOMIE JETZT TUN MUSS - UND WARUM EIN
NEUDENKEN UNUMGANGLICH IST.

Interview: Jirgen Pichler, Fotos: Patrick Kirchberger

WIR MUSSEN REDEN

Alles, was er sagt, hat Hand und FuB: Christi-
an Rach war lange Zeit selbst Sternekoch und
Gastronom. Und in seiner Fernsehsendung hat
er unzahlige Restaurants vor dem Ruin gerettet.
Was die Branche jetzt tun muss, um wieder
auf die Beine zu kommen? Ganz klar: Neues
wagen! Das sagt Rach in einem Interview, das
aufriitteln soll.

Christian, wann hast du realisiert, was auf uns
zukommt?

Christian Rach: Anfang Mérz bin ich fiir die ARD
nach Stidamerika geflogen und habe zwei Wochen
lang eine kleine Dokumentation gedreht. Am Ende
kamen plotzlich Meldungen und es hiel3: Jetzt wird
alles eng. Ich habe einen der letzten Flieger aus
Rio bekommen. Und zwei Tage spater: Lockdown.

Wie findest du die getroffenen MaBnahmen der

gibt es sehr starke Auswirkungen, aber vom Ge-
sundheitssystem her haben die beiden Regierungen
grolRartig reagiert. Was ich aber sagen muss, ist,
dass mir immer ein bisschen die Perspektive gefehlt
hat. Uber Szenarien, wie es irgendwann weitergeht,
haben wir viel zu spét gesprochen.

GASTRONOMEN

SOLLTEN LERNEW,

tHR. ANGEEOT 2U
REDUZIEREN.

Klasse statt Masse, rat Christian Rach

Wie siehst du die Forderungen, die jetzt fir die
Gastronomie angedacht sind?

Regierung?
Rach: Ich glaube, dass sowohl in Osterreich als

auch in Deutschland souverian und konsequent
gehandelt wurde. Das hat uns in den beiden Lan-
dern die verheerenden Ausmalie, wie wir sie aus
Italien oder Spanien kennen, erspart. Nattirlich
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Rach: Ich habe als Kind immer gerne Puzzle ge-
spielt. Und beim Puzzeln ist es so, dass man immer
eine grolRe Vorlage hatte und dann musste man
aus Tausenden Teilen ein Bild zusammensetzen.
Jetzt sind wir in einem Bereich, wo wir ein Puzzle
haben, fiir das es keine Vorlage gibt. >
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Jetzt gibt es die Situation, dass wir wieder auf-

TRANSPARENTER
WERDEN

Wenn ich als Gastronom dir sagen wiirde, dass

sperren diirfen. Was ware eine Forderung, mit

ich meinen Laden eins zu eins wieder aufsperre:

der die Regierung einen durchschnittlichen Gas-

Was wiirdest du mir raten?

tronomen wirklich unterstiitzen kann?

Rach: Die grol3e Frage ist, was nun insgesamt pas-
sieren muss. Was Gastronomen jetzt aber wirk-
lich lernen sollten, ist, das Angebot zu reduzieren.
Wenn man jetzt so weitermacht, wie man es bis zu

dem Tag, an dem man zusperren musste, gemacht

hat, dann haben wir ein Riesenproblem. Die gro-
RBen Wein- und Getrdnkekarten, diverse Gerichte,
das muss vorbei sein. Das heil3t, der Gastronom

muss versuchen, mit 50 Prozent — wenn er sie denn

erreicht — klarzukommen. Und das geht zunéchst

tiber den Wareneinsatz und leider auch tiber die

Personalsituation.

Rach: Wenn wir eine Preisverdnderung machen —
wofiir ich absolut plddiere —, miissen wir eine
Transparenz herstellen. Wir miissen lernen, den
Gast dahin zu bekommen, dass er Qualitdt wert-
schatzt. Dafiir sollte der Gastronom eine Beispiel-
rechnung hinten in seiner Speisekarte anhdngen
und erklédren, was alles zu einem Wiener Schnitzel
gehort, wie sich denn ein Preis zusammensetzt.
Nur habe ich leider die Befiirchtung, dass viele
Kollegen das bis ins letzte Detail tiberhaupt nicht
konnen. Deswegen sollten sie sich da einen féhi-
gen Beistand nehmen, der alle méglichen Kosten —
von der Miete bis zu den Versicherungen tiber die
Genossenschaften bis zu Strom und Wasser — trans-
parent macht.

Rach: Wir sollten uns alle mal selbst reflektieren.
Wir haben ja zwei Kategorien. Wenn das Geschéft
mehr schlecht als recht lief, sollte man erst recht
hinterfragen. Wenn das Geschéft gut lief, haben
viele leider die Angewohnheit, sich zurtickzuleh-
nen. Aber in vielen Gebieten gibt es Kollateralscha-
den — etwa mit Mitarbeitern oder Lieferanten. Ich
nenne da immer meine vier W-Fragen, bevor es
tiberhaupt losgeht: Was kann ich wirklich? Was
will ich mit dem, was ich kann, machen? Wo will
ich das machen? Mit wem méchte ich das machen?
Und dann wiirde ich heute sogar noch ein ftinftes
W hinzufiigen: Wie lange mochte ich das, was ich
kann, machen? Das betrifft nicht nur mich per-
sonlich, sondern auch meine Mitarbeiter. Ein Ar-
beitgeber, der fiir Mitarbeiter attraktiv ist, ist auch
attraktiv fiir Géste. Denn die spiiren das eins zu eins.

Chance fiir die Gastronomie?

Rach: Digitalisierung ist in der Gastro-Branche fiir
viele noch ein absolutes Fremdwort und noch in
den Kinderschuhen steckt. Die meisten glauben,
dass man digital ist, wenn man ein Online-Reser-
vierungssystem anbietet. Aber wir miissen die
Friichte der Digitalisierung auch in der Gastrono-
mie nutzen. Die Warenhaltung, die Buchhaltung,
die Bestellsituation, die Nachhaltigkeitssituation,
die Liefersituation, die Kiihlschranksituation, das
geht ja bis zur Energiesituation: Wir miissen all
das — steuerlich natiirlich auch — digital begreifen.
Wenn ich nédmlich auf diese einfachen, digitalen

b

DIGITALISIERUNG

NUTZEN
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Systeme zurtickgreife, habe ich auch als Arbeit-
nehmer wieder viel mehr Zeit, mich um das We-
sentliche zu kiimmern: den Gast.

Ich glaube, dass sich da fiir Gastronomen nach
der Krise komplett neue Chancen auftun. Man
muss nur kreativ genug sein, das auch qut mit-

zunehmen. Wie siehst du das?

Rach: Wenn zum Beispiel der Lieferservice eine

Chance sein soll, muss ich tiberlegen: Wie kriege

ich mein Angebot in eine Kiste? Wir haben ja heute

gastronomische Angebote, die so hochkompliziert

sind, dass sie eben nicht mehr in eine Kiste passen.
Dann ist natiirlich die Frage: Ist das sinnvoll? Oder

sollten wir zu einer Einfachheit zurtickkommen?

Das heildt, das sind Moglichkeiten, auf die man sich

spezialisieren kann —und auch sollte —, wenn man

es logistisch hinbekommt. Ich warne aber davor,
das zu grol$ auf- zuhéngen. Weil Gastro-
nomie LA als Gastgeber zu

: ! leben, ge-
mein-

einem Restaurant zu sitzen und die Atmosphére
zu spiiren, ist eines der schonsten Dinge der Welt.

Gastronomen, wie sie sich dem spielerisch na-
hern konnen?

Rach: Das ist natiirlich die Gretchenfrage, die wir

gerade vor uns haben. Und es gibt vermutlich keine

Blaupause mit fiinf Faktoren, die man definiert,
und sagt: Damit schaffe ich jetzt eine Stimmung,
die auch angemessen ist. Ich glaube, als Gastronom

sollte man noch mehr auf Atmosphére achten —
das heillt noch mehr darauf achten, dass alles

stimmt. Wenn der Laden jetzt nur zur Halfte geftillt

sein darf und Servicemitarbeiter mit Masken he-
rumlaufen, wodurch Géste keine Gesichtsregung

sehen, und ich vielleicht auch nicht die Hande

meines Gegentibers beriihren darf, ist es wirklich

schwer. Das heil3t, ich muss fiir gute Atmosphére

sorgen: Licht, Musik, vielleicht Kerzen, vielleicht

nette Dekoration. Es sollte dezent und stimmungs-
malig absolut zum jeweiligen Ambiente passen.
Stimmung wird das A und O sein. >

|

AUF
ATMOSPHARE
ACHTEN

-\ gasTRONOMIE 2U

LEEEN, (ST EINVES
PER SCHONSTEN
PINGE PER WELT:

Christian Rach pladiert fir die Gastronomie als Gesamterlebnis
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erfolgreich werden kann,
damit beschaftigt sich der
Experte seit Jahren.
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WEITERBILDEN

SICH

Wenn jemand in dieser Situation einen Betrieb

aufsperren mdchte: Was wiirdest du ihm raten?

Rach: Zuallererst wiirde ich mir diese vier W-Fra-
gen selbst stellen, vor allen Dingen auch die Stand-
ortfrage. Wo ich bin, ist absolut entscheidend —und

auch: Welche Angebote gibt es um mich herum?

Und dann wiirde ich auf alle Félle versuchen, mein

Angebot so klein wie moglich zu halten, aber auch

so originell wie moglich. Ich predige damit nicht

nur neue Regionalitét, sondern sage: Wir sollten

uns mit Produkten abgrenzen. Mach ein kleines

Angebot, serviere bitte nur die Dinge, die du kannst,
und das am besten aus Produkten aus deinem Land.
Dabei wiirde ich auch den Preis vom Produkt ab-
héangig machen — und nicht vom Nachbarn.

Das heil3t, wir haben aktuell eine Chance, mehr

ES GEHT WICHT
UM HAVBEN OPER
STERNE, SONPERN

PARUM, EINE
(PENTITAT

HERZUSTELLEWN,

Authentizitat steht fir Christian Rach ganz oben auf der
Gastro-Prioritatenliste

Rach: Ja, vor allem wir miissen den Leuten im po-
sitiven Sinne in den Hintern treten. Man konnte

gemeinsam eine Plattform schaffen, mit der man

Betriebe vernetzt. Es schadet auch keinem Mitar-
beiter, wenn er sich ums Englische oder das Franzo-
sische kiimmert. Das sind wunderbare Dinge —und

ich gebe Brief und Siegel, dass jene Leute, die sich

so aufstellen, von jedem Arbeitgeber auch mit Kus-
shand genommen werden.

Nun ist die Kapitaldecke vieler Gastronomen
dinn gesat. Jetzt kann es natiirlich sein, dass
einige Betriebe in Insolvenz gehen. Was kann

vom Gast zu bekommen. Eigentlich muss man

man betroffenen Unternehmern mit auf den

seine Karten neu definieren — oder zumindest

Weg geben?

kreativer gestalten.

Rach: Kochen findet im Kopf statt. Das ist das, was
ich immer sage: Liebe Leute, benutzt euren Kopf!
Setzt den ein, seht nicht nur in ein Buch, seid sel-
ber Vorbild, seid selber Original. Wenn ich eine
Currywurst mache, die nicht am Imbiss an der
Stralle ist, warum gebe ich nicht ein wunderbares
Rezept zum Metzger und bestimme selbst, wie die
Warst zu sein hat? Warum mache ich die Curry-
sauce nicht selbst in verschiedenen Varianten? Es
gibt unglaublich viele Moglichkeiten, die man kre-
ativ umsetzen kann. Es geht nicht um Hauben oder
Sterne, es geht nur darum, eine Identitét herzustel-
len. Und eine Identitdt wird vom Gast nattirlich
auch gewtirdigt.
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Rach: Vielleicht gibt uns diese Situation die Mog-
lichkeit, das Stigma der Insolvenz abzuschiitteln.
Wir sollten den Menschen, die es jetzt nicht schaf-
fen, die Chance geben, dass sie sich neu aufstellen
konnen. Denn viel wichtiger, als insolvent zu gehen,
ist es, danach wieder aufzustehen.

www.christianrach.de

PODCAST:

Das gesamte Interview
konnt ihr in unserem
Podcast nachhoren:
www.rollingpin.com/246
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DURCH DIE KRISE MIT CHARAKTER.

er nervenaufreibendste Teil der
Corona-Krise diirfte vorerst aus-
gestanden sein. Und auch wenn
ihre Auswirkungen uns — vor
allem wirtschaftlich — aller Voraussicht
nach noch jahrelang begleiten werden,
bleibt bereits jetzt die bittere Erkenntnis
zurtick: Es braucht wohl die schwerste
gesellschaftliche Krise seit dem Ende des
Zweiten Weltkriegs, damit die Gastrono-
mie sich bei politisch Verantwortlichen
zumindest ein kleines bisschen Gehor ver-
schaffen kann. Eigentlich absurd, wenn
man bedenkt, dass die Gastronomie allein
in Deutschland sage und schreibe 59 Mil-
liarden Euro umsetzt —und vor allem: dass
mit ihr hochrentable Wirtschaftszweige
stehen oder eben fallen. Am deutlichs-
ten kristallisiert sich das bei Lieferanten,

DURCH

sprich: im GrolShandel, heraus. Die dorti-
gen Umsatzeinbul3en fithren nicht zuletzt

den astronomischen Dominoeffekt vor

Augen, der mit der SchlieBung der Gast-
ronomie losgetreten wurde. Denn alleine

im Jahr 2018 setzte der GroBhandel mit

Nahrungs- und Genussmitteln in Deutsch-
land rund 280,5 Milliarden Euro netto

um. Wie geht eine so potente Branche mit

Corona um? Was sind ihre Strategien, um

aus der schrittweisen Wiederbelebung ih-
res wirtschaftlichen Tandempartners — der

Gastronomie — das Beste zu machen? Muss

sich der LebensmittelgrofShandel wegen

Corona neu erfinden, heif3t: breiter auf-
stellen, um den Spielraum auflerhalb der

Gastronomie zu erweitern? Oder sollte er

jetzt erst recht auf eine vertiefte Partner-
schaft mit der Gastronomie setzen?

DIE KRISE

MIT

CHARAKTER

WIE LIEFERANTEN IHREN KUNDEN WAHREND DER CORONA-KRISE

HELFEN, WARUM ONLINE-SHOPS AUCH FUR GASTRONOMEN
RENTABEL SEIN KONNEN - UND SICH NICHT JEDER
GROSSHANDLER BEI ENDKUNDEN ANBIEDERN MUSS.
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NEUER LEBENSMITTEL-
PATRIOTISMUS
Transgourmet-Osterreich-Ge-
schaftsfiihrer Thomas Panholzer
erklart, warum Regionali-
tat nun eine noch groBere
Rolle spielen wird.

Von Produzenten {ber
Lieferanten bis zu Gast-
ronomen waren und sind
Teamplay und der Ge-
meinschaftsgedanke an
eine gemeinsame Zukunft
wichtiger denn je. Wie
funktioniert dieses Zu-
sammenspiel?
Thomas Panholzer: Die
Krise hat uns gezeigt, wie wichtig Zusammenhalt, Soli-
daritdt sowie ein Miteinander auf Augenhdhe sind. Ne-
ben all den wirtschaftlichen Einschnitten und sozialen
Verdanderungen erleben wir nun die Riickbesinnung auf
echte Werte und Qualitédt aus der Heimat. Laut Umfra-
gen wollen rund 70 Prozent der Konsumenten zukiinftig
osterreichischen Produkten den Vorzug geben. Um diese
Chance fiir Gastronomen und Hoteliers optimal nutzbar
zu machen und die gefragten rot-weill-roten Genussmo-
mente zu gewihrleisten, bietet Transgourmet verstarkt
heimische Qualitidt an — so stammen die Rohstoffe fiir
die Transgourmet Eigenmarke Quality im Bereich Fleisch
und Molkereiprodukte zur Génze aus Osterreich. In den

DIE KRISE HAT UNS
GEZEIGT, WIE WICHTIG
ZUSAMMENHALT UND

SOLIDARITAT SIND.

Thomas Panholzer tiber den Corona-Nebeneffekt fir die Branche

Markten ist ein umfangreiches Angebot an regionalen

Produkten zu finden; die hauseigene Nachhaltigkeitslinie

Transgourmet Vonatur bietet Produkte, die allesamt eine

nachvollziehbare, vom Gastronomen gewinnbringend

verwertbare Ursprungsgeschichte erzdhlen. Dartiber

hinaus unterstiitzt Transgourmet die heimischen Wein-
gliter: Dank einer speziellen Abnahme-Kooperation mit

76 heimischen Winzern konnen Transgourmet-Kunden
auf zahlreiche ausgewédhlte Weine und Schaumweine zu
einem Vorteilspreis, der 20 Prozent unter dem reguléren

Listenpreis liegt, zugreifen. Uns bei Transgourmet ist sehr
wohl bewusst, was die Osterreichischen Gastronomen leis-
ten und vor welchen Herausforderungen sie stehen, um
diese Zeit zu tiberstehen - und noch mehr, was alle Gast-
ronomen noch leisten werden miissen. Wir werden keine

Millionenbetriage ausrufen und uns werblich als Retter

der Branche darstellen, aber wir werden mit Sicherheit

allen unseren Kunden zur Seite stehen und im Rahmen
unserer Moglichkeiten individuelle, unbiirokratische Lo-
sungen schaffen.
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UBER DEN GASTRONOMEN ZUM
ENDKUNDEN

Fleisch-Guru Frank Albers liber einen gefinkelten
Schachzug, der ihm einen wertvollen Zugang zu End-
kunden ermaglicht hat.

Wie haben Sie mit ihrem Unternehmen auf die Coro-
na-Krise reagiert?

Frank Albers: Die Gesamtheit der Gastronomie kannst
du nicht ersetzen, auch wenn die Leute in Corona-Zeiten
mehr zu Hause kochen. Letztlich essen sie ja zu Hause

DAS GESCHAFT
MIT DEN PRIVAT-
KUNDEN FEDERT
DIE CORONA-
BEDINGTEN UM-
SATZ-EINBUSSEN
ETWAS AB.

Frank Albers hat in der Krise offenbar an den richtigen
Schrauben gedreht

auch etwas anderes, als sie in einem Restaurant bestellen
wiirden. Dennoch federt das Geschéft mit Privatkunden
auch bei uns die coronabedingten Umsatzeinbulien ab. Wir
hatten immer schon Privatkunden, das war von Anfang an
Teil unserer Strategie. Einen Online-Shop, sprich: das Pri-
vatkundengeschift, stampfst du ja nicht einfach so schnell
aus dem Boden. Dafiir braucht es enorm viel Zeit und Geld.
Durch verstarktes Social-Media-Marketing wurde der On-
line-Shop vermehrt von Privatpersonen genutzt. Wir haben
aber auch zusammen mit den Gastronomen ihre Kunden
beliefert. Ich mochte nicht sagen, wer, aber einer unserer
Gastronomen hat sich einen Online-Shop gebaut,
in dem er jene Artikel, die bei uns gut
funktionie- ren und die seine Géste
besonders schiitzen, direkt an sie

weiterver- kauft. Damit lassen sich
fir Gast- ronomen gute Margen
erzielen!
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PRAZISE UND
SAUBER DURCH-
DACHTE KONZEPTE
WERDEN NOCH
MEHR AN
BEDEU-
TUNG GE-
WINNEN.

Udo Walter setzt sein eigenes
Credo bereits eindrucksvoll um

R RN

KRISENSICHERES BAUKASTENSYSTEM
Udo Walter von der Patisserie Walter setzt auf Indi-
vidualitat und Einfachheit - und ist Uberzeugt, dass
sein Weg nach der Krise noch besser funktonieren
wird als davor.

AA00NMNNNNNNNNNNVMMNNNNN

Wird diese Situation die Gastronomie und Hotellerie
nachhaltig verandern?

Udo Walter: Eine Krise ist immer ein Beschleuniger und
Verstérker. Prazise und sauber durchdachte Konzepte
werden noch mehr an Bedeutung gewinnen. Am besten
werden die durch die Krise kommen, die es verstehen,
digitale Prozesse mit der Herzlichkeit des Gastgebers zu
verbinden. Unser Proviando-Baukastensystem ist so ein
Beispiel: individuelle Desserts, eine Woche aus dem Beutel
ohne Qualitatsverlust und ohne Abfall verarbeitbar, auch
mit ungetibtem Personal. Das hat vor Corona funktioniert
und hat sich gerechnet. Und nach Corona noch mehr. Hier
haben wir kurzfristig ein Budget-Angebot entwickelt.

Welche Veranderungen sehen Sie konkret?

Walter: Das klassische Buffet wird auch nach Corona nicht

zuriickkommen. Die Ware wird in Zukunft immer mehr

portioniert prasentiert. Mehrkosten kénnen durch die Re-
duktion der Warenmenge (weniger Waste/Nachhaltigkeit)

und schnellere Abldufe ausgeglichen werden.

DIGITALES ALLROUNDER-PAKET
Kastner-Geschaftsfiihrer Christoph Kastner liber das
digitale Gastro-Paket, das sein Unternehmen am Be-
ginn der Krise in Rekordzeit geschniirt hat.

Auf welche Losungen haben Sie im Zuge der Krise

gesetzt?
Christoph Kastner: Wir haben bereits vor tiber einem Mo-

nat ein Paket fiir unsere Gastronomen geschntirt, das heil3t
Home-Delivery Startpaket. Wir arbeiten daftir mit verschie-
denen Start-ups zusammen. Die Idee war folgende: eine
Online-Losung fiir Hauszustellung, fiir die der Gastronom
keine zusatzlichen technischen Losungen benotigt. Mit der

WIR ARBEITEN
MIT VERSCHIEDE-
NEN STARTUPS
ZUSAMMEN, UM

_ DIGITALE
LOSUNGEN ANZU-
BIETEN.

Christoph Kastner setzte auf fruchtbare Partnerschaften
wahrend des Krisenmanagements

Firma Ordito aus Krems an der Donau haben wir dafiir
eine Plattform entwickelt, auf der man die Speisekarte
sehr schnell und unkompliziert online stellen kann. Damit
kann der Kunde tiber diese Plattform seine
‘ Bestellung ganz einfach beim Gastrono-
! men abwickeln. Aullerdem haben wir
mit einem Miinchner Start-up eine
Online-Zahl-Abwicklung entwickelt,
die ohne App funktioniert. Diese Soft-
ware kann sowohl beim Gastro-Besuch
wie auch bei der Zustellung verwendet
werden. Als drittes haben wir die
Initiative namens ,,Zusammen
leiwand®, die wir gemeinsam
mit zwei Marketingexperten
entwickelt haben. Damit ver-
mitteln wir Gutscheine fiir die
Gastronomie. Der Wirt kann
sich so eine entsprechende
Liquiditét verschaffen.

CHRISTOPH KASTNE
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Fir Operating Partner Martin Behle von METRO Deutschland
war klar, dass Unternehemen, die die Kraft und Mittel haben
zu helfen, das auch tun sollten

EIN STARKER PARTNER

In der Krise zeigt sich der wahre Charakter: Initiativen
wie , #restartgastro” oder ,Wir sind gekommen, um
zu bleiben” sowie eine Help-Hotline fiir verzweifelte
Gastronomen, in der alle Fragen rund um Auflagen,
Hygiene und Finanzierung von Experten beantwortet
wurden, sind nur ein kleiner Teil dessen, was der Deut-
sche C&C-Gigant METRO in der Krise fiir die gesamte
Branche geleistet hat.

Nicht nur Gastronomen, sondern samtliche Partner
der Lieferkette wurden von der Krise hart getroffen.
Mit groBartigen Aktionen habt ihr bewiesen, dass euer
Motto ,.Partner der Gastronomie” mehr als nur ein

Werbeslogan ist. Wie kam’s dazu?

Martin Behle: Als Teil der Lieferkette ist uns ganz schnell

bewusst geworden: Hier geht gerade so viel den Berg hi-
nunter, dass wir gesagt haben, wir kénnen nicht einfach

stillstehen. Wir miissen helfen. Wir sind ein starker, grol3er

und liquider Konzern und unsere Diktion ist: Wir wol-
len Partner sein. Und wenn du eine Partnerschaft ernst

nimmst, fdngst du erst mal an zu geben. Wir haben von

Anfang an gesagt, wir wollen keine Werbung daraus ma-
chen, wir wollen im Hintergrund unsere Kraft und unsere

Energie dafiir einsetzen, der Gastronomie zu helfen. Spezi-
ell kleine und mittlere Unternehmen verfiigen nicht tiber

die Mittel und das Know-how. Also haben wir im regiona-
len Rahmen angefangen, eine Hotline einzurichten — mit

externen sowie internen Experten, die im Schichtbetrieb

gearbeitet haben. Das hat dann eine gewisse Eigendynamik
entwickelt und wir haben uns intern abgesprochen, um

die néchsten Schritte zu planen. Das war zu einer Zeit, zu

der auch die Politik nach Losungen und Ideen gesucht hat.

Ihr habt euch in dieser Zeit aber bewusst im Hinter-
grund gehalten und keine PR daraus gemacht. Warum?
Behle: Weil wir nicht im Eigeninteresse Pseudowerbung
praktizieren wollten — wir haben unser Geld und unser
Know-how reingesteckt, weil wir einfach helfen wollten.
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GENUSS MADE IN AUSTRIA HOCH ZWEI
Nannerl-Geschaftsfiihrer Markus Pfarrhofer setzt zu-
sammen mit seinem Team auf verstarkte Kooperation
mit osterreichischen Landwirten.

Wie haben Sie mit Ihrem Unternehmen auf die Coro-
na-Krise reagiert?

Markus Pfarrhofer: Wir haben uns erstmal um unsere
Mitarbeiter gekiimmert und versucht, trotz aller Schwie-
rigkeiten verntinftig mit der Situation umzugehen, die
Produktions- und Lieferfdhigkeit aufrechtzuerhalten und
uns gleichzeitig vor drohenden Infektionen zu schiitzen.
Im Anschluss haben wir viel analysiert, Optimierungspo-
tenziale ausgelotet, wir mussten uns mit btirokratischen
Hindernissen auseinandersetzen und haben versucht, mit
Kreativitat und Engagement zumindest ein paar Umsétze
Zu generieren.

Wie sieht Ihr Masterplan fiir die nachsten Wochen und

Monate aus?

Pfarrhofer: Wir versuchen, mit grolRtmoglicher Flexi-
bilitdt die Herausforderungen der ndchsten Monate zu

meistern. Ganz sicher ist, dass wir ,,Genuss made in Austria“
noch intensiver leben werden als in der Vergangenheit. Wir

planen einige Kooperationen mit dsterreichischen Land-
wirten, um Nannerl dauerhaft noch regionaler zu machen.

WIR VERSUCHEN,

MIT GROSSTMOGLI-
CHER FLEXIBILITAT
DIE NACHSTEN MO-
NATE ZU MEISTERN.

Nannerl-Chef Markus Pfarrhofer hat einen Masterplan
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100 PROZENT SERVICE - KOMME,

WAS WOLLE

Fiir Kroswang-Chef Manfred Kroswang steht die Part-
nerschaft mit Gastronomen an oberster Stelle.

Wie sind Sie zu Beginn der Krise vorgegangen?
Manfred Kroswang: Im ersten Schritt unseres Krisen-
managements haben wir den Fokus darauf gelegt, unsere
Lagerware abzuverkaufen — die Léger waren ja voll mit
frischen Lebensmitteln. Dabei haben wir vor allem jene
Kunden angesprochen, die nicht vom Lockdown betroffen
waren, also Krankenhéuser, Altersheime, Justizanstalten
oder Metzgereien. Aullerdem haben wir ganzrasch unsere
Logistikprozesse angepasst, um die Kosten zu senken.

Worin besteht die Chance dieser Krise?

Kroswang: Wir haben wihrend der Krise erstmals damit

begonnen, auch Privatkunden zu bedienen. Dieses Ge-
schiiftsfeld werden wir beibehalten und weiter ausbauen.
Aulierdem haben wir die Zeit genutzt, uns unterstiitzende

Malinahmen fiir unsere Kunden zum Restart zu tiberle-
gen und sie damit gleich wieder an uns zu binden. Wir

verrechnen etwa bis Ende Juni keinen Logistikbeitrag und

haben den Servicelevel sofort wieder auf 100 Prozent

hochgefahren. Mittelfristig gehen wir davon aus, dass die

Nachfrage nach heimischen Lebensmitteln durch die Krise

steigen wird. Hier sehen wir eine Chance fiir uns, weil wir

diese Nachfrage am besten bedienen konnen.

UNSERE LAGER
WAREN VOLL MIT
FRISCHEN

MITTELN!

Manfred Kroswang konzentrierte
sich zu Beginn der Krise
auf Krankenhé&user,
Altersheime,
Justizanstalten
und Metzgereien

LEBENS-
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GASTRONOMIE BLEIBT EXKLUSIV
R&S-Gourmets-Geschaftsfiihrer Sebastian Rustler
setzt wahrend der Corona-Krise auf die exklusive
Partnerschaft mit gastronomischen Betrieben - und
macht dabei nur sehr wenige Ausnahmen.

Haben auch Sie lberlegt, wahrend der Corona-Krise
auf die Belieferung von Privatkunden zu setzen?
Sebastian Rustler: Wir haben viel dariiber nachgedacht,
wo der Endkunde fiir unser Unternehmen sein konnte.
Aber wir wollen das eigentlich nicht
miissen. Wir bieten Spezialitdten aus
der ganzen Welt an —und da soll und
muss es eine gewisse Exklusivitét fiir
die Gastronomie geben. Schlussend-
lich miissen die Menschen ins Res-
taurant gehen, um diese Produkte zu
verzehren. Unser April-Um-
satzbetrug gerade einmal
finf Prozent im Ver-
gleich zum Vorjahr.
Gastronomen mit
To-Go-Konzepten
wurden beliefert,
genauso ein paar
ausgewihlte Deli-
katessen-Spezialis-
ten wie Meinl am
Graben oder Hort-
nagl in Tirol.

SEBASTIAN RUSTLE

WIR BIETEN
SPEZIALITATEN
AUS DER GANZEN
WELT AN.

DA BRAUCHT
ES EINE _
EXKLUSIVITAT
FUR DIE
GASTRONOMIE.

R&S-Gourmets-Geschaftsfihrer Sebastian Rustler setzt auf sein
betriebswirtschaftliches Lebenselixier, die Gastronomie
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WIR HABEN UNSERE
FRANCHISENEHMER

ALLE GUT DURCH DIE

KRISE GEBRACHT.

Don-Camillo-Geschaftsfihrer Fritz Walter ist dank seines
Lieferantennetzwerks durch und durch krisenfest

ALS FRANCHISENEHMER DURCHSTARTEN
Don-Camillo-Geschaftsfiihrer Fritz Walter ist liber-
zeugt: Pizza und Pasta gehen immer! Wer jetzt um
wenig Geld Franchisenehmer werden maochte, dem
bietet sich ausgerechnet in der Post-Corona-Zeit eine
einmalige Chance.

Inwiefern sehen Sie die Zeit nach dem Shutdown als

betriebswirtschaftliche Chance?

Fritz Walter: In unserer Firma sind zwei Herzen in einer

Brust, ndmlich Gastronomen und Lieferanten. Als Fran-
chisegeber haben wir gemerkt, dass wir unsere Franchise-
nehmer alle gut durch die Krise gebracht haben. Das liegt

auch daran, dass sie auf unser eigenes und exklusives

Lieferantennetzwerk vertrauen konnen. Auch an zwei

Standorten, an denen wir vor Corona keinen Lieferservice

hatten, haben wir ihn erfolgreich aufgebaut. Nattirlich

schreiben wir nicht die Vorjahreszahlen, aber wir sind

auf einem guten Weg. Wir sind jeden Tag mit unseren

Franchiesnehmern in Kontakt, die ihre Ideen einbringen

und auch rasch umsetzen konnen. Mit unserem Franchi-
se-Konzept kann man jetzt umso mehr durchstarten, da

coronabedingt Geschiiftsflichen leer werden, weil viele

gastronomische Ideen nicht mehr gewinnbringend sind.
Als Gastronom muss man heute nun einmal Unternehmer

sein! Mit unserem Konzept kann man das relativ leicht um-
setzen —und zwar ohne Hunderttausende von Euros auszu-
geben. Wir konnen kostensparend fiir jeden Interessenten

unser Konzept unterbringen, das geht ab 10.000 Euro!
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DIGITALES KRISENMANAGEMENT

Zwiesel Glas hat sich im Zuge der Krise mit der On-
lineagentur active value zusammengetan, um der
Gastronomie vor Ort noch mehr Sichtbarkeit zu ver-
schaffen.

Welche Maflnahme stand bei lhnen wahrend der Co-

rona-Krise im Mittelpunkt?

Zwiesel Glas: Aullergewohnliche Zeiten erfordern au-
Bergewthnliche Mal3nahmen — fiir Zwiesel Glas ist das
nicht nur ein Spruch, sondern ein Ansporn, sich schnell
an neue Bedingungen anzupassen. Getreu dem eigenen
Slogan , for those who care” hat Zwiesel Glas gemeinsam
mit der Onlineagentur active value daher die Plattform

AUCH TIM RAUE

HAT SEIN RESTAURANT
AUF DER PLATTFORM

REGISTRERT.

Zwiesel Glas freut sich tber prominente Unterstiitzung der
neugegrindeteten Website www.local-foodlovers.com

www.local-foodlovers.com in Deutschland und Osterreich
ins Leben gerufen. Dort konnen sich Restaurants, Bars und
Winzer, die aktuell Liefer- oder Abholservices anbieten,
kostenfrei registrieren und somit auf ihre Services vor Ort
aufmerksam machen. Dabei spielt es keine Rolle, ob die
Gastronomen Zwiesel Glas-Kunden sind oder nicht. Die An-
mel-dung ist bedingungslos und absolut freiwillig. Neben
dem Webauftritt ist Local
Foodlovers auch in
oy a den Social Media Ka-
* nilen Instagram (@
local_foodlovers)
und Facebook
(@localfood-
y  loversgerma-
ny) zu fin-
! den. Auch
i TV- und
Sternekoch
Tim Raue
vom Restau-
rant Tim Raue
freut sich tber
die Unterstiit-
zung und hat
das Restaurant
bereits auf der
Plattform re-
gistriert.
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DAS IST EINE
NOCH NIE DAGEWE-
SENE VERKAUFS-
FORDERUNG. AUS
DEM HAUSE
BERKEL!

HPF-Distribution-Chef
Hans-Peter Fersterer wartet
mit Once-in-a-lifetime-
Angeboten auf

ZEITLOS UND MESSERSCHARF

Hans-Peter Fersterer von HPF Distribution setzt auf
konkrete Angebote - und zwar in Form eines Invest-
ments, das langfristig Sinn macht.

Welche Mafinahme steht bei Ihnen im Rahmen der
Corona-Krise im Mittelpunkt?
Hans Peter-Fersterer: Unseren Kunden in schwierigen
Zeiten beizustehen ist unsere Verpflichtung. Daher haben
wir ein zeitlich beschrénktes und limitiertes Angebot ins
Leben gerufen: Fiir jede Schwungradmaschine von Ber-
kel bekommen unsere Kunden kostenlos den imposanten
Original Berkel Standfuf’ im Wert von 1.622 Euro dazu.
Das ist eine bisher noch nie dagewesene Verkaufsforde-
rung aus dem Hause Berkel und sie gilt fiir alle Schwun-
gradmaschinen, beginnend bei der B2 um 4.098 Euro plus
Mwst, der aktuell meistverkauften B114 um 6.147 Euro
plus Mehrwertsteuer bis zur 116 im flinfstelligen Bereich.
Wir als Exklusivvertrieb fiir Ho.Re.Ca. empfehlen die B114.
Einzigartige Reinigungsfreundlichkeit — die ganze Ablage-
platte an der linken Seite ist aus Edelstahl und kann in der
Spitilmaschine gewaschen werden —, ebenso der Abstreifer
und die gezahnte Platte, auf die der Prosciutto gelegt wird,
sind miihelos abnehmbar und spiilmaschinenfest. Der
umlaufende Messerschutzring verhindert Verletzungen
und der mitgelieferte Schleifapparat ist qualitativ auf dem
hochsten Niveau. Und das Ganze in der unverkennbaren,
zeitlosen Schonheit von Berkel — zu bestellen auf www.
hpf-distribution.com. Dieses Angebot ist giiltig bis 30. Juni
2020.
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HILFE FUR ALLE

Mit der groBartigen Aktion ,AMT Cares” unterstitzt
AMT die Gastronomie in dieser schweren Zeit. Ver-
kaufsleiter Georg Detroy erklart wie.

Unter dem Namen ,,AMT Cares” habt ihr eine Aktion
ins Leben gerufen, die fiir viel Aufmerksamkeit gesorgt
hat. Was genau kann man sicher darunter vorstellen?
Georg Detroy: Um der notleidenden Gastronomie
finanziell ein wenig unter die Arme zu greifen, ha-
ben wir eine vielbeachtete Aktion ins Leben gerufen.
Vor diesem Hintergrund haben wir uns entschieden,
die gro angelegte Hilfsaktion ,AMT cares” ins Le-
ben zu rufen. Uber die eigens eingerichtete Website
www.amt-cares.de wurde ein Online-Shop eingerichtet,
auf dem ausgewéhlte Produkte von AMT Gastroguss im
Rahmen einer Hilfsaktion ver-
kauft werden — und zwar
an jedermann. Alle
Gastronomiebetrie-
be, die Partner die-
ser Aktion werden,
konnen tiber eine
spezielle Werbe-
aktion ihre Géste,
Freunde, Verwandte
und Unterstiitzer an-
sprechen und sie von
einer Teilnahme an die-
ser auch fiir sie glinstigen
Hilfsaktion tiberzeugen. Fiir
jedes im Rahmen der Hilfs-
aktion verkaufte Produkt von AMT Gastroguss erhilt so-
dann der Kunde 20 Prozent Rabatt, und der teilnehmende
Gastronomiebetrieb erhélt von AMT zusiétzlich 25 Prozent
Provision als sofortige Hilfszahlung zur Unterstiitzung in
der Krise. Mit anderen Worten verzichtet AMT auf einen
Grol3teil des eigentlichen Kaufpreises, um hiermit die von
der Krise schwer getroffene Gastronomie wirkungsvoll zu
unterstiitzen.

TEILNEHMENDE
GASTRONOMIE-
BETRIEBE
ERHALTEN VON
AMT ZUSATZLICH
25 PROZENT
PROVISION ALS
SOFORTIGE HILFS-
ZAHLUNG.

AMT Verkaufsleiter Georg Detroy Gber die Aktion ,AMT Cares”

Fotos: Beigestellt



Die CHEFDAYS erfinden sich neu.

DIE SPANNENDSTE CONVENTION
FUR KOCHE, GASTRONOMEN, BARKEEPER..

lebe iiber 100Tp-
SpkWA R

139-14.9.2020 | BERLN
23124112020 | GRAZ

Expo | 12 Biihnen | + 100 Speaker

Gaggan ANAND | Rasmus MUNK | Tohru NAKAMURA | Hans HAAS | Ivan & Sergey
BEREZUTSKIY | Riccardo CAMANINI | Christian RACH | Charles SCHUMANN
Hans NEUNER | Lucki MAURER | Tim RAUE | Tim MALZER | Andreas CAMINADA...

ny 2019: 6.447

WWW.ROLLINGPINCONVENTION.COM

* Gesamtteilnehmer 2019: 10.629 | Teilnehmer CHEFDAYS Austria 2019: 4182 | Teilnehmer CHEFDAYS Germa

rolling pin.
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JETZT ERST RECHT!

PURPEN WIR VORSTELLEN:
MAPLS, GASTRO-KARRIERE -
MAGIER UND POST-LORONA-
CONSULTANT LUR JEPEN,
DERES JETZT ERST RECHT
WISSEN WLt

VON WEGEN RIEN NE VA PLUS: DIE GASTRO-KARTEN WERDEN

GERADE NEU GEMISCHT! UNSER GASTRO-KARRIERE-GURU MADS

GIBT AB JETZT EXKLUSIVE TIPPS FUR ALLE, DIE NACH CORONA
GASTRONOMISCH WIEDER SO RICHTIG DURCHSTARTEN WOLLEN.

Text: Mads

ch weild schon, ihr kénnt es nicht mehr ho-

ren. Corona, Rezession, erste Welle, zweite

Welle und — wer weild — dritte Welle? Aber

seid beruhigt: Um das virale Faktengettse
sollen sich weiterhin die geschétzten Virologen,
Epidemiologen und Millionen selbst ernannter
Experten kiimmern, von denen es — wirft man
einen Blick in die (a)sozialen Netzwerke — in
Deutschland und Osterreich offenbar nur so
wimmelt. Ich fiir meinen Teil beschrinke mich
auf das, was ich am besten kann (und glaubt mir,
mit einer flammenden Rede auf YouTube Aluhtite
gegen die Corona-Verschworung zu mobilisieren,
gehort definitiv nicht dazu). Heil3t: Auf diesen
beiden Seiten gibt es von dieser Ausgabe an die
exklusivsten und heilSesten Tipps fiir Gastro-Mit-
arbeiter, die jetzt wieder so richtig durchstarten
wollen. ,Durchstarten? Jetzt? Wer bist du denn?*,
hore ich euch alle schon kopfschiittelnd fragen.
Gut, der Reihe nach.

Zu mir: Ich bin Mads, Mitte dreilSig, unfassbar
gut aussehend (siehe oben) — und habe einein-
halb Jahrzehnte Erfahrung als unverwiistlicher
Gastro-Mitarbeiter. Und glaubt mir: Seit meiner
Lehre als Koch und Restaurantfachmann war
ich, ohne Ubertreibung, tiberall: Vom Schiff (die
einzelnen Stationen meiner vier Weltumrundun-

gen erspare ich euch) tiber das urbane Sterneres-
taurant bis hin zum entlegenen Wirtshaus habe
ich nichts ausgelassen, was die magische und
verrtickte Welt der Gastronomie fiir Typen wie
mich bereithalt. Euch jetzt zu verraten, welche
Fihrungspositionen ich wihrend der vergange-
nen vier Jahre innehatte, ist nicht weiter von Inte-
resse. Denn nachdem ich meine Tipps nicht selten
mit konkreten Beispielen aus der Vergangenheit
erldutern werde, wiirde ich damit die Anonymi-
tét meiner geschétzten —und in manchen Féllen
verhassten — fritheren Arbeitgeber gefihrden.
Schliellich soll es ja weder um sie noch um mich
gehen —sondern um euch! So, Schleimmodus off.

Punkt Nummer zwei: Warum jetzt durchstar-
ten? Mir ist schon klar, das mag sich antizyklisch
anhoren. Gastronomen kimpfen ums Uberleben,
Hiobsbotschaften von insolventen Gourmettem-
peln und Gastro-Institutionen mehren sich und
der Gastro-Karriere-Sechser im Lotto beschrankt
sich momentan auf das Wort Kurzarbeit. Das ist
die eine Seite der Geschichte. Die andere jedoch
lautet: Die Karten im Gastro-Business wurden
coronabedingt quasi tiber Nacht neu gemischt —
und darin liegt eine einmalige Chance, zumindest
fiir den, der sie zu ergreifen weil3. Was heil3t das
konkret?

Foto: Beigestellt



Wer? Wie? Was?

Niemand hétte das jemals zu traumen gewagt, aber
die Zeiten des allseits beklagten Fachkraftemangels,
der jahrelang tiber dem ausgestreckten Haupt der
Gastronomie wie ein Damoklesschwert schwebte,
sind vorbei. Eigentlich ein Grund zur Freude, wére
da nicht dieser ohne Zweifel tragische Corona-Hin-
tergrund, der selbst die Suppe des betriebswirt-
schaftlich versiertesten Gastronomen ordentlich
versalzen hat. Fakt ist dennoch: Betriebe werden
von Bewerbern tiberhéuft, weil diese ihren vorigen
Job los sind, da wiederum viele Gastro-Betriebe fiir
immer schlieSen mussten — oder sich noch unsi-
cher sind, ob sie (jemals) wieder 6ffnen werden. Fiir
Betriebe beziehungsweise potenzielle Arbeitgeber
heillt das: Mussten sie vor Corona noch alles neh-
men, was sich ihnen feilbot, konnen sie jetzt unter
einer Vielzahl an oft hochqualifizierten Bewerbern
gnadenlos aussuchen.

Fiir Bewerber wiederum heil3t das: Noch nie kam
es so sehr darauf an, sich im Laufe des Bewerbungs-
prozesses gut, richtig und gefinkelt anzustellen.
Aber Vorsicht: Diese neue Gemengelage bedeutet
nicht, dass Betriebe jetzt mir nichts, dir nichts mit
den Fingern schnippen und schwuppdiwupp steht
schon der ehemalige 3-Sterne-Sous-Chef da und
schalt zwolf Stunden am Tag Karotten. Vielmehr
miissen jetzt sowohl Arbeitgeber als auch zukiinf-
tige Arbeitnehmer die Zeit nutzen, um sich die alles
entscheidende Frage zu stellen: Wen will ich? Wohin
will ich? Und was sind meine (An-)Forderungen?
Wer diese Fragen fiir sich beantworten kann, der
kann darauf vertrauen, mit dem karrieresichern-
den Werkzeugkasten, den ich in den kommenden
Wochen und Monaten hier peu a peu zusammen-
stellen werde, seine Ziele nicht nur zu erreichen,
sondern diese auch zu tibertreffen. Grolle Tone,
die ich da spucke, schon klar. Worum also wird es
genau gehen? Was erwartet euch?

www.rollingpin.com » Ausgabe 246

NOCH NIE KAM

ES SO STHRK
DHRHALF AN,

SICH IM LAUFE
DES BEWERBLINGS-
VERFAHRENS

GLUT, RICHTIG
LIND GEFINKELT
ANZLUSTELLEN.

Gastro-Karriere-Guru Mads erklart, worauf es fir Bewerber
und Arbeitgeber in Zukunft ankommt

Es liegt an uns

Auf die Gefahr hin, mich zu wiederholen: Die
solideste Basis hat der, der weil3, was er will.
80-Stunden-Woche, in der er sich, wie es der
JUNGE WILDE 2019 Florian Worgotter einmal
sagte, ,,vollig zerstoren* lassen will? Oder doch
eher eine Stelle mit Work-Life-Balance, in der
Kapazunder wie Konstantin Filippou die Zu-
kunft der gastronomischen Arbeitswelt sehen?

Wie geht man anschliellend bei der Auswahl
eines konkreten Betriebs vor? Wie zdumt man die
Flut an Bewerbungen auf ein Minimum ein? Was
ist nicht nur ein guter, sondern ein perfekter CV,
nicht nur ein gutes, sondern ein perfektes Moti-
vationsschreiben? Nur so viel: ,Den* perfekten
CV gibt es nicht, und Gleiches gilt nattirlich fiir
das Motivationsschreiben. Oder ist jemand tat-
sédchlich der Meinung, dass David Zilbers kiirzlich
auf Instagram gepostetes Motivationsschreiben
fiirs noma — das bekanntlich erfolgreich war —
ebenso zielfiihrend gewesen wiére, wenn er es
einem bodenstdndigen Familienbetrieb im
Schwarzwald hétte zukommen lassen? Eben.

Fest steht: Die Umwélzungen, die unsere
Branche gerade erfdhrt, sind so massiv wie seit
Jahrzehnten nicht mehr. Es liegt an uns, sie
bestmoglich zu meistern — und fiir uns selbst
ein Maximum herauszuholen. In diesem Sinne:
Stay tunna (and healthy)!

DIEHEISSESTEN
KARRIETIPPS
UNSERES GASTRO-

GURUS FINDET IHR
REGELMABIG AUF
ROLLINGPIN.COM!

Euer Mads
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KARRIERE IN OSTERREICH.

Tuxerhof

ALPIN SPA HOTEL

Bl #teamtuxerhof suc

Rezeptionist
Empfangsmitarbeiter
Chef de Rang
Commis de Bar
Servicemitarbeiter
Jungkoch

Demi Entremetier
Kosmetikerin

miwld

Top-Unterkiinfte, 5-Tage-Woche,
Ganztages-Verpflegung und viele Benefits.
Wir freuen uns auf echte Teamplayer —
ab Juli 2020.

Nihere Informationen auf

Alpin Spa Tuxerhof - Tux/Zillertal
Familie Schneeberger
Tel.: +43 (0)5287 8511 - jobs@tuxerhof.at

Gannerhof

1719

MIT FREUDE ARBEITEN - MIT FREUDE LEBEN

Familidre Atmosphare fiir Mitarbeiter = kurze, direkte Wege, hohe persdnliche Wertschatzung
Fiir deine Freizeit liegt dir eine der schonsten Urlaubsregionen des Salzburger Landes zu FiiBen.

www.schoerhof.at/jobs

Gut Essen | Trinken | Schlafen

GEREGELTE DIENSTE j_:‘fh B ”}“f KOCH MW

FAIRER LOHN toe KUCHENHILFE p

TOP-VERPFLEGUNG

246050-AT

Hotel Schorhof**** _
Marzon 10 N Wir suchen:

5760 Saalfelden [ —

Dann suchen wir genau Dich!

KUCHENCHEF/IN
ALLROUNDER/IN

hinter der Theke

SERVIERER/IN

mit und ohne Inkasso

Wirtshaus 7er Stall
Petra Hoftberger
Stallamtsweg 9 | 4651 Stadl-Paura
petra@edtventure.at

246063-AT

000

CH E PARTIE/
KOCH
NER/IN

3 Hauben bei Gaullt Millau
Kost & Logis inklusive
Bezahlung laut Qualifikation
Familieres Umfeld

246052-AT

Wir freuen uns auf
Ihre Bewerbung.

Unser Auftraggeber ist Eigentiimer von u. a. zwei Luxusresorts in Osterreich und

Deutschland. Aufgrund der kiirzlich erfolgten, sehr umfangreichen Erweiterung

am osterreichischen Standort und des stetigen Wachstums werden folgende
Positionen (jeweils m/w/d) besetzt:

Josef Miihimann mit Familie
Tel: +43 650 2037008
josef@gannerhof.at
Gasse 93 - Innervillgraten
9932 Osttirol

HR MANAGER (Referenznummer 2020251)
ab 45.000,-- Euro Jahresbrutto
MAITRE D’HOTEL (Referenznummer 2020252)
ab 45.000,-- Euro Jahresbrutto
FRONT OFFICE MANAGER (Referenznummer 2020203)
ab 40.000,-- Euro Jahresbrutto
GOUVERNANTE (Referenznummer 2020263)
ab 36.000,-- Euro Jahresbrutto

Rosen] auchs

Pirt Vit il = “fi sk, = Wirks hiss

Es erwartet Sie eine lhren Qualifikationen entsprechende Uberzahlung,
spannende und vielfdltige Aufgabengebiete wund individuelle
Entwicklungsméglichkeiten in einem Top-Resort der Osterreichischen
Ferienhotellerie und den dazugehdrigen Betrieben. Unterkunft nach Vereinbarung.

Wir suchen nach Vereinbarung
in Jahres- oder Saisonstelle fiir
unser 3 Haubenrestaurant
(15 Punkte) und Wirtshaus
eine/n

KOCH (m/w)

Wir freuen uns auf lhre aussagekréaftige Bewerbung inkl.
Lebenslauf und Zeugnissen an:
Nina Beyrl, MA
recruiting@conos.at

246051-AT

Weitere Jobangebote finden Sie unter: wwewconosatjebangelote

conos recnuiting services, Wien - Linz - Innshruck

mit Erfahrung in der Haubenkiiche
und mit der Wirtshauskiiche.

Kost und Logis vorhanden,
1700,- netto, Uberbezahlung je nach
Erfahrung méglich. Wir freuen uns

auf lhre telefonische oder
schriftliche Bewerbung.

Rosenbauchs
Restaurant-Vinothek-Wirtshaus
Rechte Bahnzeile 9, A-2483
Ebreichsdorf

Tel. und Fax +43 676 96661245
office@rosenbauchs.at
www.rosenbauchs.at

www.rollingpin.jobs

246066-AT



KARRIERE IN OSTERREICH.

Restaurant S Francobollo.

e(,;_:,S Ry 2,

A £
& K

246079-AT

QUELLE FUR KORPER & GEIST
SERFAUS + TIROL

DAS 5***** Superior Hotel in Serfaus
Unsere Géste sollen nicht nur zufrieden sein ... sie sollen begeistert sein ...
Wir suchen fiir die kommende Sommersaison oder nach Vereinbarung (m/w):

REZEPTIONISTIN

RESERVIERUNGS- CHEF DE RANG
MITARBEITERIN T

in Jahresstelle B B r
CHEF DE PARTIE L Al . e B i b Wbl it e

JUNGKOCH Seit mehr als 20 Jahren bieten wir einen Mix aus gehobenen saisonalen Speisen, Grill & Piza.

WWW.INSTAGRAM.COM/FRANCOBOLLO.RESTAURANT.PIZZA
Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung. WWW.FACEBOOK.COM/RESTAURANT.FRANCOBOLLO

Wir bieten Ihnen iiberdurchschnittliche Bezahlung, ein familidres Klima, 3
qualitatsbewusstes Arbeiten und freie Unterkunft / Verpflegung. OFFENE STELLEN:

werbungen bitte an Frau Schalber +43 (0) 5ﬁ6770 |0b3@4¥|lber.r@: BACKER JUNGKOCH

(1.500.- netto) (1.500.- netto)

CHEF DE PARTIE PIZZAKOCH

(1.800.- netto) (1.800.- netto)

Wellness Residenz Schalber, z.H. Frau Schalber
DorfbahnstraRe 15, A-6534 Serfaus/Tirol, Tel.: +43/(0) 5476 6770

Fax: +43/(0) 5476 6770 35 » www.schalber.com ¢ info@schalber.com ¥ o Ao -‘e:?"_'-f‘.' @fral
2 ! i

HOTEL POST ISCHGL
Jobben Sie noch oder sind Sic bereit IThre BERUFUNG zu finden?
Wirsind ARBEI'TGEBER DES JAHRES - by Rolling Pin

Fir unser ****Superior Hotel Post suchen wir stets engagierte Mitarbeiterinnen,
die sich gerne flr unser Haus und unsere Gaste einsetzen.

FUR EIN GUTES MITEINANDER Lohn It. KV, mit Bereitschaft
zur Uberzahlung je nach
Qualifikation.

HABEN WIR EINIGES ZU BIETEN:

Ein faires Arbeitsklima mit Ein berihmter Ort,
ausgezeichneter Gesprachsbasis ein renommiertes Haus.
Leistungsgerechte Entlohnung

- Geregelte Dienst- und Freizeit

- Regelmakige Schulungen & Fortbildungskurse

- Freie Unterkunft & Freie Verpflegung
(auch an den freien Tagen)
Kostenlose Parkmé&glichkeiten Direktor Mario Karpf
Gratis W-Lan Dorfstr. 67
Benutzung der Freizeiteinrichtungen, A- 6561 Ischgl
verglinstigter Skipass, +43 5444 5232-702
kostenloser Ski- & Bikeverleih direktion@post-ischgl.at

L T

246072-AT

www.rollingpin.com » Ausgabe 246
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Fiir ein 4 Sterne Superior Hotel am Arlberg
suchen wir eine/n

Hoteldinekbion /in

der/die hohen Anspriiche unserer Gaste erkennt
und auf sympathische Art erfiillt!

Sie beherrschen gangige
EDV Programme, sind mit
Protel & Novacom vertraut
& Social Media affin?

Sie sind ein Sprachen-
talent & haben ein Gespiir
fur den Umgang mit
Gasten?

Sie sind ein Teamplayer &
haben Erfahrung im Bereich
Personalmanagement?

Sales gehort zu lhrem
Alltag & Sie haben keine
Scheu vor Buchungsplatt-
formen.

Ihre hohen Gastgeberquali-
taten, Hands on Mentalitat
& ein eloquenter Fiihrungs-
stil sind lhre Starken.

Als Organisationstalent
haben Sie Kosten- &
Qualitat immer im Blick.

Ihre abgeschlossene
Berufsausbildung & die
gewonnene Erfahrung lasst
Sie eine selbstbewusste
Sicherheit ausstrahlen.

Dann erwartet Sie...

- eine attraktive Voll-
zeitstelle

- Bezahlung nach
Kollektivvertrag mit
Bereitschaft zur
Uberzahlung

- Leistungspramie

- Kost & Logis

- Dienstbeginn nach
Vereinbarung

Haben wir lhr Interesse geweckt?
Wir freuen uns auf lhre aussagekraftigen Bewerbungs-
unterlagen mit Angabe lhres friihestmoglichen
Eintrittstermins und lhren Gehaltsvorstellungen.

Bewerbungen bitte an:

office@erik-sauer.at, z. H. Herr Erik Sauer

©Lech Ziirs Tourismus (Christoph Schch, Sepp Mallaun)

246054-AT

A)
HANSRITE

Wir suchen zur Verstérkung unseres Teams

fiir die Sommersaison:

REZEPTIONIST/IN
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 Qualifikation & Berufserfahrung

Unterbringung:
im Einzelzimmer in einem unserer 3 Mitarbeiterhduser
direkt neben dem Hotel

Extras:
freie Kost und Logis & freie Bentitzung des Fitnessraums
kostenloses Internet/W-Lan & ermaBigte Skipasspreise

Wir freuen uns auf lhre Initiativbewerbungen
fir kommende Sommeraison!

246080-AT

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

WIR BIETEN:
 Motivierte Mitarbeiterinnen in einem kollegialen Team
o Sehr gutes Betriebsklima
o Selbststandiges Arbeiten
 5Tage-Woche 40h mit attraktiver Verdienstmaglichkeit (Saison- oder Jahresstelle)
o Kost und Logis frei

WIR WIUNSCHEN ZUR VERSTARKUNG UNSERES TEAMS:
Ausgebildete

L KOCH/KGCHIN

by 7 mit Fiihrungsqualitét

 Kundenzufriedenheit steht bei dir an erster Stelle!
o Kenntnisse der einheimischen Hausmannskost
o Teamfahigkeit
* Belastbarkeit, Ruhe und Ubersicht in hektischen Momenten

246057-AT

Wenn diese Punkte auf dich zutreffen, dann freuen wir uns auf deine Bewerbung.

ENZIANHUTTE THUMERSBACH
Thomas Schmiderer | Erlberg 85 | A- 5700 Zell am See | info@berggasthof-zellamsee.at | +43 (0)664 735 55853

UNDERTE GROSSARTIGE

0BSHiicin

www.rollingpin.jobs
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CHATEAUX SPA-HOTEL Gault:Millau

Erfolgreich am richtigen Platz landen

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

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

1. Zentrale Lage. Nur 20 Minuten von Innsbruck 5. Weltweit reisen. Durch die Mitgliedschaft bei

entfernt inmitten der Stubaier Bergwelt. Relais & Chateaux erhalten auch Sie vergunstigte

2. Wohnen. In den eigenen 4 Wanden in unseren errlmtme.rtraten in SEERIERID Und 552 Hotels
weltweit.

3 vollmoblierten Mitarbeiterhdusern in Hotelnahe.
6. Freizeitticket Tirol. Den Kauf Ihres

3. Time-Out. Im Mitarbeiterrestaurant: 3 x taglich o o ] )
persdnlichen Freizeittickets Tirol unterstutzen

frisch gekochte Mahlzeiten, Kaffee, Tee, Mineral- ] ) ]
o . wir - Sommer wie Winter.

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

RESERVIERUNGSLEITUNG ~ GARDEMANGER
REZEPTIONSLEITUNG ~ MASSEUR/IN
ENTREMETIER ~ KOSMETIKER/IN
PATlSSlER ALLE POSITIONEN W/M

=
<L
b
B
=]
]
3
B

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

Fiir unser Partnerhotel Happy Stubai in Neustift suchen wir ab sofort:
Barman/maid | Rezeptionist/in | Entremetier zum ehest moglichen Antritt!

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

www.rollingpin.com » Ausgabe 246 103



KARRIERE IN OSTERREICH.

> * K ok
Der Lrchenhof

Wir sind ein familiar geflhrtes
5-Sterne-Ferienhotel
in den Kitzbiheler Alpen
und suchen (m/w):

Kost und Logis frei! Zahlreiche
Mitarbeiterverglinstigungen.
i Entlohnung lt. KV, mit hoher
i Bereitschaft zur Uberbezahlung. :

: Fam. Martin Unterrainer

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

karriere(dlaerchenhof-tirol.at

www.laerchenhof-tirol.at

L. ZAS0BTAT

Wir sind auf der Suche nach einem

Kiichenchef

und einen
Jungkoch

fiir unser A-la-Carte-Restaurant Platzl
in St. Johann im Pongau, 5-Tage-Woche
Sonntag-Montag, Ruhetag, ca.40 Std./
Woche inJahresstelle.

BAR ¢ RESTAURANT PLATZL

A-5600 St. Johann/Pg.
HauptstraRe 20
Tel. +43/(0)6412/41923
Tel. privat: +43/(0)699/13124980
platzl@sbg.at

246085-AT

www.platzl.cc

104

JZ/
Wir erweitern unser Team!

v atlf

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

KONTAKT:

Ihre 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 /7172
hotel.pierer@almurlaub.at
www.almurlaub.at

ere Clere) o(Chef de Ra“g

flir Hotel und die Latschenhitte
mj/w, Vollzeit, ab sofort. Brutto € 2.250,00

sSous Chef

fiir die Latschenhiitte
m/w, Vollzeit, ab sofort. Brutto € 2.400,00

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

oBarkellner ir das Hotel
mj/w, Vollzeit, ab sofort. Brutto € 2250,00

*Rezeptionist/in
my/w, Vollzeit, ab sofort. Brutto € 1750,00

246056-AT

Schlosshotel Fiss - Familie Domenig
www.shfcrew.at SCHLOSSK
Tel.: +43 5476 63970 167 | crew@schlosshotel-fiss.com Fiss

easy bewerben
www.shfcrew.at

TRATTLERHOF

Trattlers Hofleute
verstéirken ihr Team

Lassen Sie den Funken
zu Kollegen und Gisten
iiberspringen!
Seslesk

SOUS CHEF
CHEF DE RANG
CHEF DE PARTIE
REZEPTIONIST/IN

RESERVIERUNGS-
MITARBEITER/IN

REITLEHRER/IN
BARCHEF/IN

LEHRLING
SERVICE & KUCHE
seekesk
*Entlohnung It. KV-Uberzahlung
gerne moglich, je nach
Qualifikation und Erfahrung.
Zogern Sie nicht und
bewerben Sie sich jetzt
wir freuen uns!
HOTEL GUT
TRATTLERHOF & CHALETS

Jakob Forstnig jun.,
Gegendtalerweg 1
A-9546 Bad Kleinkirchheim
Telefon: +43 (0)664 285 07 55
E-Mail: jfj@trattlerhof.at
www.trattlerhof.at

246060-AT

246096-AT

www.rollingpin.jobs




KARRIERE IN OSTERREICH.

Wir erweitern unser Team
(m/w) und suchen fiir
unser gehobenes Haus

nach Vereinbarung

Oberkellner
Stellvertreter

mit Weinkenntnissen

,HERZLICH WILLKOMMEN IN
UNSEREM TEAM*

(m/w) %
=

www.rollingpin.jobs

Chef de Rang

Chef de Partie

Entlohnung Lt. KV,
Uberzahlung
je nach Qualifikation
moglich

WTVIEFPr

246084-AT

*%* %% HOTEL

OME

PRI T VP Pr e P

E EAM ARLBERG

TECH AM ARLE=—=

5-Tage-Woche,
Sonntag + Montag frei

WIR FREUEN UNS AUF
IHRE BEWERBUNG.

Wir sind ein familiar gefuhrtes 4* Hotel
am Arlberg und suchen ab 26. Juni 2020
oder nach Vereinbarung:

Karl Christian Kollmann
Burgplatz 1, A-8530
Deutschlandsberg
Tel: +43 (0)664-34 17 084

Z Kiichenchef/in info@burg-deutschlandsberg.at
s wwwburg-deutschlandsberg.at
Souschef/in
Tournant

IM SCHAUSPIELHAUS j

Gardemanger/Patissier et
Das Theaterrestaurant Servierer/Innen mit oder ohne Inkasso
- : Wir sind ein fihrendes
erweitert sein Team =
Das Nestroy* im Schauspielha AbwaSCher 4-Sterne-Superior-Hotel im Stubaital
salzasu}gi/serstih]f;mﬁ al‘sli‘px“leefﬁnﬂsﬂ{t - = und suchen ab Mitte Juli zur
Zimmermadchen

flir gemiitliches Beisammensein, fiir Verstérkung unseres Teams (m/w):
private oder berufliche Feiern und
natirlich flir unsere Theatergiste. Im

Sommer 6ffnen wir den angrenzenden

Lohn nach Vereinbarung/KV

TV e TP TP P P et e e s e b T T T P P O e i P P T R v i e v e

e R AR AR

Al .Ga::gm‘:‘ (nach Praxis, Lehre und Sprache) Chefde Rang
elnkocn (m/w/d) ; ¥ = .
it b geschlossener At nE, Bo. Bereitschaft zur Uberbezahlung. é Commis de leg
rufserfahrung, funktionaler Kreativitét Unterkunft & Verpflegung frei. g
und hohem Qualitétsanspruch Ch(,’f d(,’ Bﬂr
40h/Woche | unbefristet fiir Hotel-Tagesbar
s Bewerbung an:
Zahlkellner mit FAMILIE BUCHER Koch
Inkasso m/w/a)

6764 Lech - Omesberg 5
Tel. +43 5583 2212 - office@hotel-omesberg.at
www.hotel-omesberg.at

mit Berufserfahrung, freundlichem
Auftreten, sehr guten Deutsch- und
Englischkenntnissen

Uberzahlung je nach Qualifikation maglich.
40h/Woche | unbefristet

. . Ihre Bewerbung richten Sie bitte an
Vergutung nach KV, Uberbezahlung

moglich. Stressresistenz, Teamfahig-

keit, Begeisterung fir einen Theater-

und Gastronomiebetrieb und Verlass-
lichkeit setzen beide Stellen voraus.

Wellness & Relax Hotel Milderer Hof
Franz-Senn-StraBe 166
A-6167 Neustift/Stubaital
Tel.: +43 (0) 5226 / 2219

www.mildererhof.at| office@mildererhof.at

L

k)

-

246071-AT

i
|

Wir freuen uns auf Ihre
schriftliche Bewerbung an
direktion@schauspielhaus-salzburg.at,
z.Hd. Geschéftsfiihrer Robert Pienz.
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DIE OSTERREICHISCHEN JEUNES
RESTAURATEURS SUCHEN MITARBEITER!

Die mehr als 20 Spitzenrestaurants der JRE-K6chevereinigung zéhlen zu den
JEUNES RESTAURATEURS kulinarischen Trendsettern Osterreichs und sind europaweit bestens vernetzt.
Das perfekte Sprungbrett fiir eine internationale Karriere.

Wir suchen ab sofort oder nach Vereinbarung zur Verstarkung unseres Teams (m/w)
Chef de Rang

Commis/Demi Chef de Rang

Gebhalt/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 | Stidtiroler 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

246087-AT

GESCHWISTER RAUCH Wir verstarken unser junges, kreatives und erfolgreiches Team rund um

Richard und Sonja Rauch - Gault Millau @

STV. RESTAURANTLEITER (mit sommelier Ausbildung) 4,5Tage-Woche (m/w)
CHEF DE RANG 251age-Woche (m/w)

ENTLOHNUNG LT. KOLLEKTIVVERTRAG. UBERBEZAHLUNG NACH VEREINBARUNG.

Jahresstelle, Unterkunft vorhanden.
Richard und Sonja Rauch heiB3en Sie herzlich willkommen!
Familie Rauch | A-8343 Trautmannsdorf, Nr.6 | Tel: +43/(0)3159/4106

246088-AT

vuLeco sTeElrAawIRrRT office@geschwister-rauch.at, www.geschwister-rauch.at

Alle Stellen sind selbstversténdlich fiir Manner sowie fur Frauen ausgeschrieben.
Weitere Jeunes Restaurateurs d'Europe Mitglieder finden Sie unter: www.jre.at

pite _Plca st Das 1. Wander-Kriuter-Landhotel
=y, s 0 g im Hochkoniggebiet stellt ab 10.Juni
f l 2020 ein:

.- % B = WAL
- fennseen® _ A@r SERVIEREBIIN

Wir sind ein familien-gefiihrter 4-Sterne Superior Betrieb in Karnten und suchen fiir Hotel und Cafe
erfahrene, dynamische Mitarbeiter ab sofort (m/w): Strudelstube

Oberkellner Stv. (Saison- oder Jahresstelle) und Cafe Rexeliern e

Chef de Rang (Saisonstelle) KOCH

Entremetier (Saison- oder Jahresstelle) fiir unsere Hotelg'eiste und fiir das Cafe
Tournant (Saisonstelle)

Reservierungs Mitarbeiter/in (ahresstellc)
Rezeptionist/in (jahresstelle)

Neues Mitarbeiterhaus, nach Wunsch
5 oder 6 Tage Woche, Kost und Logis

246065-AT

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.

Wander-Landhotel SCHAFHUBER | Urslaustrasse 4-6 | 5761 Maria Alm
Hotel Brennseehof & Alte Post, Familie Palle, Seestrafle 19, 9544 Feld am See Tel.: 06584/8147 \wwwlandhotelfschafhuber.at

246093-AT

palle@brennseehof.com, www.brennseehof.com
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KARRIERE IN OSTERREICH & DEUTSCHLAND.

Sie sind aktuell in der Gastronomie - - s M QP
tatig und denken Sich: Warum nicht i r @rs

einfach mal zwischendurch etwas STADT SALZBURG

ganz Anderes ausprobieren?

Als erfolgreicher sterreichischer e'nge”Cﬁtet-u-betnet‘)Sberelt
kleine Kiiche, Schanigarten,

Prod.

P von Gie3harzp!
bieten v!lir In!:eres.sentlinnen, viele Stammgaste
Quereinsteiger/innen und
Berufswechsler/innen die | sucht ab sofort

perfekte Moglichkeit dafiir! ENGAGIERTES PACHTERPAAR

mit Kochkenntnissen.

Tel.: 0680-3101024

Al

PRODUKTIONS-

MITARBEITER/INNEN

246073-AT

In dieser Position bedienen Sie statt
Gaste Produktionsmaschinen, stellen
GieBharzbauteile fertig und verpacken

diese. G
Hierfiir sind keine Vorkenntnisse éﬁg
oder Ausbildung notwendig! - Sie Ak kh ke
werden bei uns sorgfiltig in Ihre neuen T

Aufgaben eingeschult. lhre in der ; - L .
Gastronomie erprobte Verldsslichkeit, SALLBLRGERHOP
genaue Arbeitsweise und Bereitschaft ZELL AM SEE
zur Schichtarbeit erleichtern den Einstieg. SR r e e

Unser ,schmackhaftes” Angebot:

a Langfristiger und sicherer Arbeitsplatz
oSehr gute  Erreichbarkeit — mit
offentlichen Verkehrsmitteln (Bahn/Bus)

o Geregeltes 2- oder 3-Schicht-Modell

o Entlohnung nach KV, monatlich jedoch
mindestens EUR 1.621,15 brutto plus
weitere schichtabhéngige Zuschlage.

o Wenn Sie wollen, haben Sie (ber

Uberstunden die Méglichkeit auf einen

Zuverdienst!

246061-DE

jobs@gipro.com | www.gipro.com

Sie sind motiviert und legen Wert auf Fortbildung?
Wir erganzen ab 10.06.2020 unser erfolgreiches Team

in Saison- oder Jahresstelle (auch Teilzeit) m/w: INDIVIDUELLES

TAGUNGS-&AKTIV

Direktionsassistent/in mit Hotelerfahrung und HOTEL
Marketingkenntnissen, Oberkellner Stv, IM THURINGER
Chef de Partie, Hausmeister (Elektriker bevorzugt) WALD
Spa-Receptionist/in, SUCHT
Ganzheitstherapeut/in (Massage & Kosmetik)
(m/w/d)
Bezahlungl It. KV, Uberzahlung je nach Qualifikation. DURCHSTARTEN,
Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung! KREIEREN,

AUFBAUEN UND
IDEEN FORMEN...

Tel: +43 (0) 6542 765 * bewerbung@salzburgerhof.at
WWW.SALZBURGERHOF.AT

246089-AT

Bringen Sie Ihren eigenen Stil ein und
begeistern Sie eine ganze Region mit
Ihrem Handwerk.

Wir bieten Ihnen ein professionelles
und familidres Arbeitsumfeld. Unser
Kiichenteam ist aufgeschlossen und
S E E H O F wild auf auBergewshnliche
Ideen. Leistungsgerechte Entlohnung
Hotel und Restaurant am Mondses sowie Aufstiegs- und Weiterbildung
Maoglichkeiten.

* ok ok ok ok

N N Eine Unterkunft kann wahrend der
Haben Sie Lust Teil unseres tollen Teams zu werden Probezeit gestellt werden.

und im Sommer am Mondsee zu arbeiten?

Wir suchen zur Verstéarkung: it senden S e
Rezeptionist/in Chef de Partie aussagefahigen und vollstandigen

WWW ru"in in 'nhs € 2.000,- brutto/Monat € 2.600,- brutto/Monat g _Bewerbungsunterla_gen
° gp ‘J Uberbezahlung je nach Qualifikation méglich. § L ;22%?;?6?3?""‘9 i
Wir freuen uns auf lhre Bewerbung! UDANCIOEREGE]
Reininghausstrafle 13a,
Hotel Seehof - Auhof 1 - 5311 Loibichl - Telefon 06232 - 5031 (A Birer2 Oty

spitzef@rollingpin.com
hotel@seehof-mondsee.com - www.seehof-mondsee.com g &
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KARRIERE IN DEUTSCHLAND.

Zeit fur was Neues?

Head of VIP-Service (m/w/d

Als weltweit gréSter Online-Marktplatz fur Luxusuhren suchen wir fur den Standort Frankfurt einen Head of
VIP-Service (m/w/d). Mit Deinem Gespur fur exzellenten Service und Luxus sowie Deiner FUhrungserfahrung
baust Du ein Team auf, das unseren besten Kunden durch personliche und exklusive Betreuung ein neuartiges
Kauferlebnis bietet. Dabei geben wir Dir den Freiraum, etwas Neues zu gestalten. Gleichzeitig hast Du jedoch auch
die Sicherheit eines wirtschaftlich gut aufgestellten und stetig wachsenden Unternehmens im Rucken.

Du willst gemeinsam mit uns die Spielregeln der Uhrenindustrie neu definieren? Mach’ das Beste aus Deiner
Zeit und bewirb Dich jetzt Gber das Rolling Pin Jobportal oder direkt via chrono24.jobs.

“'chrono24

The World's Watch Market

246086-DE

SCHUUHEBE

sucht zur Verstirkung seines Teams (m/w) ab sofort

fiir die Siidtiroler Stuben:
Chef de Rang

<

Commis de Rang =
Commis de Cuisine Sﬁ'[: KMnNh
fiir den Partyservice: =

Commis de Cuisine

Lust auf eine neue HERAUSFORDERUNG?

fiir die Profikiiche des FCB: Du bist sympathisch und besitzt echten Teamgeist? Donn bist du bei uns

Commis de Cuisine CENAU RICHTIG! Bereichere unser neugestaltetes  familiengefihrtes

fir Schuhbeck’s Orlando: SPA-&  Cenusshotel mit unseren 3 Restauronts  dorunter  das

g o oeck s Lrandos GOURMETRESTAURANT SCHLOSSBERG ( 1Michelin Stem, 17P Gault
Schichtleiter Milaw).

Koch Interesse gewecki? Dann bewirb dich genau JETZT!
Kellner (mit Inkasso)

fiir Schuhbeck’s Orlando Sportsbar:
Kellner/Schankkraft

HOUSEKEEPING VWP COMMIS DE RANG “WP

CHEF DE RANG VWP COMMIS DE CUISINE "W

g orderungeny PATTISIER “"° RESERVIERUNG &
* Erfahrung und Spaf§ an der Arbeit im Team
* Liebe zum Beruf MARKETING "W/
* Fundierte Fachkenntnisse HAUSMEISTER WP

* Engagement, Belastbarkeit und Flexibilitit

Verpflegung erhalten Sie im Haus. Bei der Suche eines moblierten Zimmers oder einer

Wir bicten dafiir: Kleinen Wohnung sind wir geme behilfiich.

* Erstklassige Referenz fiir die eigene Karriere
* Einen sicheren Arbeitsplatz in einem namhaften und vielseitigen Unternehmen
* Selbs diges Arbeiten
° Wir freuen uns auf lhre Bewerbung, bevorzugt per Mail an:
jobs@sackmann-genusswelten.de
72270 Baiersbronn-Schwarzenberg Tel:+ 49(0)7447-289 O

Personal-Biiro | Herr Christian Litzsch | Platzl 2 | D-80331 Miinchen www.hotel-sackmann.de www.hotel-loewen-schwarzenberg.de
c.loetzsch@schuhbeck.de | Fiir weitere Infos: +49 (0)89/216690133

Bitte senden Sie Thre Bewerbungsunterlagen mit

Gehaltsvorstellung per Post oder E-Mail an: Schuhbeck am Platzl GmbH

246078-DE

246082-DE

108



KARRIERE IN DER SCHWEIZ & DEUTSCHLAND.

Wir suchen Profis — arbeiten Sie (m/w/d) mit uns _ .
in der Kiiche, im Service oder im Housekeeping! Willkommen im Team:
APART T

BURG HOTEL e SONNENBURG KUCHEN-CHEF

FELDBERG | SCHWARZWALD SCHLUCHSEE | SCHWARZWALD CHEF DE PARTIE
Wir bieten... -.wenn Sie mitbringen:
- einen sicheren Arbeitsplatz - ausnahmslose Freundlichkeit n
- flexibles Arbeiten in Vollzeit, Teilzeit oder als Minijob - gepflegtes Auftreten und positive Ausstrahlung FACHKRAFTE
- geregelte, familienfreundliche Arbeits-, - Deutsch-/Fremdsprachenkenntnisse T

Frei- und Urlaubszeiten - Pflichtbewusstsein, Loyalitét FUR RESTAURANT/BAR
- Top Vergitung fiir Top Leistung - Respekt und Anstand a .
- angenehme Arbeitsatmosphére - selbststindige, organisierte und g *alle GanZ]ahreSSte"Ung*
- Weiterbildungsmdglichkeiten verantwortungsvolle Arbeitsweise s
| Y
Hr. Andreas Eggensberger ,.-\-"
a8 EnzensbergstraBe 5 .
E D-87629 Fiissen-Hopfen am See Biohotel
) B stelle@eggensberger.de
Senden Sie uns |hre Bewerbung:
Ddstaub@burg-feldberg.de | @&-+49(0)7676/9399 280 | =MGrafenmattweg 2, D-79868 Feldberg www.eggensherger.de Eg g ens b = rg er

3 171-8
L8

Kaiserdom

Bamberger Specialititen Brauerei

Klvsterbrin

ltes ambergs

KRONPRINZ Rathausschinke

Wir gehdren zu den leistungsstérksten Privatbrauereien in Nord-
bayern und suchen flr unsere verschiedenen Gastronomie-
Objekte - von der jungen Craftbeer-Szene bis hin zur historischen
Brauereigaststatte - zur Unterstutzung eine/n:

Gastronomieleiter / Betriebsleiter (m/w/d)

lhre Aufgaben

« Effiziente und intelligente Organisation

+ Entwicklung von neuen Objekten und Konzepten

« Ziel- und ergebnisorientierte Fihrung der Mitarbeiter

« Schulung der Mitarbeiter (Service, Produktwissen und -qualitat)
+ Umsetzung von ,Foodtrends” in der eigenen Gastronomie

+ Organisation von kleinen und mittelgroRBen Veranstaltungen

+ Kaufmannische Steuerung des gesamten Betriebes

lhr Profil
+ Idealerweise abgeschlossene Berufsausbildung
in Hotellerie/Gastronomie
+ Berufserfahrung in Gastronomie oder vergleichbarer Position
» Hohe Belastbarkeit, Einsatzbereitschaft und Teamgeist
+ Engagement, Freude und Leidenschaft fir den Beruf
+ Kosten- und umweltbewusstes Denken und Handeln

Wir bieten lhnen ...

Sichere Vollzeitstelle in einer familiengefiihrten Brauerei,
weitestgehend selbststandiges Arbeiten, Haustrunk und
vermdgenswirksame Leistungen

246059-DE

Bitte senden Sie Ihre Bewerbungsunterlagen mit Ihrer Gehaltsvorstellung

per Mail an: Herrn Felix Worner | E-Mail: bewerbungen@kaiserdom.de
Kaiserdom Specialitadten Brauerei GmbH Bamberg| 96049 Bamberg

246064-DE

DAS SEEHAUS WILL DICH

1 Fiir unser Seehaus suchen wir:
=

BARKEEPER / SCHANKMITARBEITER (M/W)

im Stundenlohn 100% befristet bis Ende September

SERVICEFACHANGESTELLTE (M/W)
im im Stundenlohn 100%
Stellenantritt: per sofort nach Vereinbarung

246092-CH

DAS RESTAURANT SEEHAUS IN HERRLIBERG - IHR Sie sind eine Personlichkeit, fir die Gastfreundschaft, Herzlichkeit und
ARBEITSORT AM SEE. Qualitatsbewusstsein selbstverstandlich ist. Ausgeglichenheit, Geduld und Belastbarkeit
zeichnen Sie aus, die Freude an Ihrer Arbeit zeigen Sie auch in hektischen Situationen.
e SN REE SV eI CACEn N B EIELN  Sie beherrschen die deutsche Sprache in Wort und Schrift und verfiigen tiber
CEpAE e VECRVE B VAT R SRR £nglischkenntnisse. Sie haben eine abgeschlossene Ausbildung als Kellner und bringen
CUCERCY SN EREECISENENEEERERTI N  hereits Erfahrung in der Gastronomie mit. Dann freut sich ein junges internationales Team
mit kreativem Geist freut sich auf Sie!

Ihr neues berufliches Zuhause umfasst eine Terrasse auf dem

Wasser mit 90 Sitzpldtzen, eine Bar und den gemiitlichen | ( .
Innenbereich mit 45 Sitzplétzen. Abgerundet wird der Gastbereich Seestrasse 144 | Ihre vollsténdige Bewerbung mit Foto senden Sie bitte
mit einer Lounge im geschiitzten Auenbereich. CH- 8704 Herrliberg| Schweiz | an Mike Gut, ahoi@seehaus.ch

www.rollingpin.jobs

www.rollingpin.com » Ausgabe 246 109



KARRIERE IN DEUTSCHLAND & DER SCHWEIZ & IMMOBILIEN.

RESTAURANT

VOGELKOJE

KAMPEN SYLT

Es geht wieder los!

Reif fUr die Insel
und Lust auf Meer?

Wir suchen ab sofort
oder nach Vereinbarung
motivierte Mitarbeiter in
Jahresstelle.

SOUS CHEF
inkl. Vertretung
des Klchenchefs

CHEF DE PARTIE

246083-DE

moderne Apartments
kénnen gestellt werden!

Wir freuen uns auf Ihre
aussagekraftige Bewerbung!

Bewerbung bitte schriftlich an:
Vogelkoje z.H. Herr Diehm
Lister Str. 100 « D-25999 Kampen
E-Mail: info@vogelkoje.de

....
Unser MotTO: b
DAHUIM 1SCH DAHUIM.

UNSERE LEIDENSCHAFT:
GASTE VERWOHNEN.
DARUM BRAUCHEN WIR SIE.
AB SOFORT, NACH
VEREINBARUNG ODER
ZUM SAISONSTART (M/W/D)!
VoLL- unDp TEILZEIT

SOMMELIER
FRUHSTUCKSKRAFT

INITIATIVBEWERBUNGEN FUR

KUCHE&SERVICE

WERDEN GERNE GESEHEN

'
v, Wir freuen

' .
uns auf Sie!

'_"Iq“yd_;—l—'_-'-
Hdﬂust"l HO‘ Wolfram

W 1 Rainalter

246067-DE
—

HANUSEL HOF ****SUPERIOR
HelingerstraBle 5
D-87480 Weitnau-Hellengerst
Tel.: +49 (0) 83 78/92 00-0

wolfram.rainalter@hanusel-hof.de _

E.::-” www.hanusel-hof.de :2."
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ele
o}up»bcla val

Maiensdsshotel, Sporz 1'600 m

2

Das einzigartige Maiensasshotel Guarda Val erganzt sein
frohliches & aufgeschlossenes Team.

Fur unser bekanntes 4*+ Hotel mit 50 urchigen Zimmern,
dem Gourmet Restaurant Guarda Val (16 Punkte Gault
Millau und einem Michelin Stern) und dem rustikalen
Blndner Restaurant Crap Naros suchen wir Sie als
Mitarbeiterin. Unser Guarda Val ist das einzigartige
Maiensasshotel, das sich auf elf bis zu 300 Jahre alte Hitten
und Stélle verteilt. Im Weiler Sporz, direkt oberhalb der
Lenzerheide auf 1600 Meter Uber Meer, verbindet es die
Faszination gewachsener Biindner Alptradition mit Luxus,
Genuss und von Herzen persdnlichem Service.

Das Erfolgsrezept? Top Service auf hochstem
Niveau - authentisch und bloss nicht steif!
Darum suchen wir Charakterképfe wie Sie, die mit
Ihrem ganz eigenen Charme unsere Géste immer

wieder aufs Neue begeistern und lhre Ideen in die
Arbeit einfliessen lassen.

@i OFFENE STELLEN:
~ Gourmet Restaurant

o CHEF DE RANG (mw)
~ CHEF DE PARTIE (m/w)

Biindner Restaurant

CHEF DE PARTIE (m/w)

STELLVERTRETENDE
GOUVERNANTE (m/w)

ZIMMERFRAU (m/w)
EVENTMITARBEITER (m/w)

Alle Stellen sind per sofort oder nach
Vereinbarung zu besetzen.

3%

Hotel Guarda Val Sporz AG
Voa Sporz 85

CH-7078 Lenzerheide

+41 81 385 85 85

+41 81 385 85 95
team@guardaval.ch

www.guardaval.ch
www.facebook.com/HotelGuardaval

Objekt ist noch in Projektplanung
und kann gemdass Nutzung
angepasst werden.

Am Ende des Virgentals in
Osttirol in erhohter Top-Lage mit
fantastischem Ausblick auf das
gesamte Tal und umliegende
Berge. Kein Durchgangsverkehr,
dafiir viel Natur!

Idealer Ausgangspunkt fir
Wanderungen und Skitouren
auf den Grossvenediger.

Touristen und Einheimische,
fur die das Objekt ein beliebtes
Ausflugsziel ist.

Per Auto Uber Teerstrasse bis vor
das Haus. Alternativ mit Post-Bus
bis nach Hinterbichl, von wo aus
es noch ca. 20 Gehminuten sind.

Objekt wird komplett neu renoviert
und umgebaut mit einem grossen
Spa-Bereich, hochwertiger
Zimmerausstattung, alter Holz-
Gaststube und groBer Terrasse. Es
kann aufgrund der Lage
hervorragend fiir Veranstaltungen
und Feiern genutzt werden.

246062-RE

246098-CH

www.rollingpin.jobs
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Wir suchen (m/w) nach Vereinbarung
Mitarbeiter fur unser 6-kopfiges
Serviceteam
(1 Stern Michelin und
18 Pkt. Gault Millau):

CHEF DE RANG

COMMIS DE RANG

Gern mit Erfahrung in der gehobenen
Gastronomie

Anstellung unbefristet —
Bezahlung nach Vereinbarung

Wir freuen uns auf lhre Bewerbung
unter: info@gupf.ch

Gasthaus zum Gupf AG
Walter Klose
Gupf 21
9038 Rehetobel - Schweiz
Tel:+41(0)71 877 1110
www.gupf.ch

246058-CH

Wir suchen eine/n Pachter/in
fur die Burgschenke

KARRIERE IN DER SCHWEIZ & IMMOBILIEN.

DAS SALETTL LUNGGTZ
nenzing
MARKTGEME :r DE
WIR SUCHEN:

Einen richtigen Wirten oder ein Wirtepaar, der/die unsere Gaste
freundlich und professionell betreut.

WIRBIETEN:

« Ein attraktives, voll ausgestattetes Café/Restaurant (ca. 40 Sitzplat-
ze) mit Sonnenterrasse (ca. 60 Sitzplatze) samt Kiicheneinheit und
ausreichend Gratisparkplatzen in direkter Nahe!

« Ausschliefliches Bewirtungsrecht im Ramschwagsaal (bis zu 620
Sitzplatze)

« 3-Zimmer-Wohnung (95n7) bei Bedarf Gesuc“t WIRD
. ) L «n Betreiber
Die Marktgemeinde Nenzing bringt hiermit die (PARCHEN/ODER ALLEINE),

der vor einer Herausforderung nicht
zurtickschreckt. Das Salettl gibt es seit
20 Jahren und ist zurzeit in Betrieb.
Der gemiitliche Innenraum mit viel
Holz bietet ca. 40 S“zplitze Zudem
glbt es eine kleine e f

Verpachtung des Dorfcafés
inkl. Bewirtung des Ramschwagsaales

zur offentlichen Ausschreibung.

Die Ubernahmen des Cafés mit Saalbewirtung kann per 1.9.2020 erfol-
gen. Ein friherer oder auch spéaterer Beginn ist in Absprache méglich.

Interessenten werden gebeten, ihre schriftliche Bewerbung mit
entsprechenden Zeugnissen beim Marktgemeindeamt Nenzing bis
spatestens 22. Juni 2020 einzureichen.

Fir weitere Details bzw. Besichtigungen wenden Sie sich bitte an:

MICHAEL MASER
+43 5525/62215-117 | michael.maeser@nenzing.at

246048-RE

M

BURG MAUTERNDORF

CASTLE + CASTELLO

Die Burgschenke Mauterndorf ist gut eingefihrt und bei Einheimischen
und Gasten sehr beliebt.

<+ Voll ausgestattete Kiiche und Gastraume im historischen Stil fiir ca. 200 Personen

Die Gastraume sind renoviert und der Barbereich neu ausgestattet

Zusatzlich bietet eine Sonnenterrasse mit fantastischem Ausblick Platz fiir ca. 40 Personen
Die Burg zahlte, ohne sonstige Veranstaltungen, im letzten Jahr 36.087 Besucher
Steigender Sommer- und Wintertourismus in der Marktgemeinde Mauterndorf
Integriertes Lungauer Landschaftsmuseum

Die sehr gepflegte Burg ist ganzjahrig gedffnet; Verpachter ist das Land Salzburg

<+ Eine beliebte Hochzeitslocation, kirchliche Trauung in der Burgkapelle méglich

<+ Jahrlich finden 10 bis 15 Veranstaltungen im Kultursaal mit maximal 240 Sitzplatzen statt
<+ Ein jahrlicher Umsatz von EUR 400.000,00 ist mdglich

<+ Konditionen auf Verhandlungsbasis

Wir freuen uns auf lhre Bewerbung: Frau Ingeborg Stolz, Burgverwalterin

Tel. +43 6472 74 26 oder +43 664 233 70 25 - stolz@burg-mauterndorf.at - www.burg-mauterndorf.at

www.rollingpin.com » Ausgabe 246

246068-RE
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IMMOBILIEN.
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Kénnen statt Kapital

sie sind ein Gastroprofi
und suchen die
Herausforderung in der Selbstiindigkeit?

Ndahere Infos unter dem QR-Link.
Gemeinde Ddlsach

Tel 0043 (0) 4852 64 333

Mail: office@doelsach.at

www.rollingpin.jobs

246074-RE

Frohnleiten KG

Ihe Partmer flir Freizeit, Sport, Kultur

o0 [}
Pachter*in
fiir Café-Restaurant im
Volkshaus /Volkshauspark
Frohnleiten gesucht

Das Pachtobjekt liegt
direkt an der Murpro-
menade mit Blick auf die
Altstadt-Silhouette, an-
grenzend an den Volks-
hauspark. Es umfasst

« das Buffetim Parterre
des Hauses mit
direkter Ausschank-
moglichkeit in den
Veranstaltungssaal
und in das Foyer. Dem
Buffet angeschlossen
ist die Kiiche.

. das Sommercafé mit Saal (94 m?), der mit einer Theke mit Aus-
schank- und Kiihimdglichkeiten vom Verpachter ausgestattet ist,
murseitigen Pavillon, mit Murterrasse und mit gepflasterter Terras-
se zwischen Volkshaus und Volkshauspark. Vom Pavillon aus, der mit
Ausschank- und Kiihimdglichkeit ausgestattet ist, erfolgtim Sommer
die Bedienung der Terrassen mit Café, Mehlspeisen, Eisspezialitdten
etc.

. das Restaurant Palisandersaal (94 m?), das sich besonders fiir
Gesellschaften, Feiern und kleinere Veranstaltungen eignet.
Fassungsvermogen: 80 Personen in Reihenbestuhlung,

40 Personen in Restaurantbestuhlung

« den Seminarraum (57 m?) - optional bei Bedarf,
Fassungsvermdgen: 45 Personen in Reihenbestuhlung,
24 Personen in Restaurantbestuhlung

. Manipulationsraume (ca. 60 m?)

Zusitzlich kann das Foyer im Erdgeschoss (125 m?) gemeinsam mit

dem Verpachter bzw. den Mietern des Volkshauses Frohnleiten genutzt
werden. Der Nutzungsumfang wird entsprechend den jeweiligen Bediirf-
nissen einvernehmlich festgelegt.

Kundenstock:
Tagesgaste, Teilnehmer von Veranstaltungen, Vortrdgen, Seminaren etc.

Aufgaben des Péchters: gastronomische Abwicklung von Veranstaltun-
gen aller Art, Bewirtschaftung der Gastronomierdaume und des Sommer-
cafés, bei Grof3veranstaltungen muss der Péchter in der Lage sein, ein
vorbestelltes Ment fiir mehr als 300 Gaste zu fertigen und zu servieren.

Info und Anfragen:

STADTGEMEINDE FROHNLEITEN KG
A-8130 Frohnleiten, Brucker Straf3e 2
03126 5043-300 - office@frohnleiten-kg.at
www.frohnleiten-kg.at

246094-RE




SNimm 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 Miiller.
Frisch. Unverfroren. Lecker.

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

www.ein-bisschen-marquard.de

ein
BISSchen
Marquard.



WILLKOMMEN IM ABGELEGENEN PERUANISCHEN HOCHLAND, WO UNTER

PERFEKTEN NATURLICHEN BEDINGUNGEN UND DER SORGFALTIGEN PFLEGE

DER KAFFEEBAUERN UNSER ERSTER BIO-KAFFEE ENTSTEHT.
Deutschland: +49 (0) 800 026 34 66 (gebihrenfrei)

Osterreich: +43 (0) 810 981981 (zum Ortstarif)
www.nespresso.com/pro

_wfatele?
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