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AKADEMIE

»Ich bin unglaublich
interessiert am Kochen
und wollte das Spiel mit

Aromen noch fundierter

€6
erlernen.

Frank Stibinger
Gewlirz-Sommelier

GENUSSAKADEMIE BAYERN

BILDUNG. PRAXIS. INNOVATION

Qualifizierung zum Sommelier: Sommelier-Gipfel:

» Gewlirz-Sommelier Das Fortbildungsevent fiur alle Sommeliers
» Edelbrand-Sommelier findet 2021 wieder statt! Jetzt Termin

» Kase-Sommelier vormerken:

» Biersommelier (Doemens e.V.)

» Wassersommelier (Doemens e.V.) 16. bis 17. Juli 2021 in Kulmbach

» Weinsommelier (IHK Wiirzburg-
Schweinfurt)
» Fleisch-Sommelier (Fleischerverband

Bayern)
ab Januar 2021: Als Fachkraft der Ernahrungsbranche findest du bei uns
» Milch-Sommelier praxisorientierte Qualifizierungen und Workshops

rund um das Thema Genuss.

Www.genussakademie.bayern
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DIE GANZE WELT

STEHT KOPF. UND | §
ERFINDET SICH NEU. |

iebe Freunde! Gleich vorweg: Unser
aktuelles Cover ist kein Fehler unseres
Layouts oder unserer Druckerei. Wir
haben das Cover ganz bewusst mit
einer spiegelverkehrten Schrift ,auf den
Kopf gestellt”, um diese verriickte Zeit, die
wir gerade durchleben, plakativ zu unter-
mauern sowie gleichzeitig darauf hinzu-
weisen, dass sich mit ,verriickten® Ideen,
die uns Post-Corona bieten wird, auch das
Hospitality-Business auf den Kopf stellen
und neu erfinden kann. Wir alle wéren vor
einem Jahr wohl nie auf die Idee gekommen,
uns in einem realen Pandemie-Thriller mit
BetriebsschlieBungen, Lockdowns, Mas-
kenpflicht, an die Grenze sto8enden Inten-
sivstationen & Co. wiederzufinden.

Wenn uns die Vergangenheit eines zeigt,
dann, dass die Menschheit — und vor gar
nicht allzu langer Zeit auch unsere Eltern
oder Grofeltern — schon viel Schlimmeres
wie etwa einen Weltkrieg erleben musste
und sich immer wieder erholt und neu
erfunden hat. Die Covid-19-Pandemie ist
nicht das Ende der Welt. Das lehrte uns
nicht nur die ,,Mutter aller Pandemien® —

UBER 37.000 TEILNEHMER IN UNSERER

DIGITALEN ROLLING PIN CONVENTION MACHEN
,THE GREATEST INSPIRATION CONVENTION FOR
HOSPITALITY HEROES" ZUM SENSATIONELLEN ER-
FOLG. DARUM GEHT DAS ERFOLGSKONZEPT VON

1. JANNER 2021 BIS 31. MARZ 2021 IN DIE ZWEITE
RUNDE UND DAS MIT KOMPLETT NEUEM PRO-
GRAMM UND 400 EINZIGARTIGEN MASTERCLASSES
- WIE NETFLIX - NUR MIT HOHEM LERNFAKTOR.

www.rollingpin.com » Ausgabe 250

die Spanische Grippe, die zwischen 1918
und 1920 in drei Wellen zwischen 20 und
50 Millionen Menschenleben gefordert hat.
Oder ihre Nachfolger, wie die 1977/1978
tobende Russische Grippe mit 500.000
bis 700.000 Todesopfern. Eines ist jedoch
sicher, Covid-19 wird nicht die letzte Pan-
demie sein, welche die Menschheit er- und
uberleben wird. Klar ist aber auch, Co-
vid-19 wird unser Leben, unser Business
fiir immer verédndern.

Schwere Entscheidungen
An dieser Stelle sei ein kleiner Exkurs in
die Lockdown-Verordnungen und staatli-
chen Unterstiitzungen erlaubt. Wie wiir-
den wir reagieren, wenn wir die Regierung
wiren und wiissten, dass die Intensivbetten
knapp wiirden? So knapp, dass
ein Arzt entscheiden miisste,
wem er das noch letzte freie,
dringend bendtigte Inten-
sivbett gibt. Einem jungen
Menschen oder deiner
Mutter, deinem Vater? Wir

wiirden uns wohl alle fiir

einen Lockdown entschei-

den, damit niemand so eine Entscheidung
treffen muss. Ein Lockdown hat natiirlich
immense Auswirkungen auf jedes Unter-
nehmen und in weiterer Folge auf die Mit-
arbeiter. Wirtschaftsforscher gehen davon
aus, dass 15 bis 20 Prozent aller Gastro-
nomiebetriebe und Hotels die Krise trotz
aller staatlichen Unterstiitzungen nicht
tiberleben werden. Und natiirlich konnte
jede staatliche Unterstiitzung immer ho-
her und schneller ausfallen. Aber jetzt mal
Hand aufs Herz: Wahrend in Deutschland
70 Prozent und in Osterreich bis zu 80
Prozent des entgangenen Umsatzes vom
Staat ersetzt werden, gibt es in vielen an-
deren Liandern viel geringere bis gar keine
Unterstiitzungen. Von der Kurzarbeit gar
nicht zu sprechen.

Jedem Unternehmer
ist klar bzw. sollte klar
sein, dass es ein unter-
nehmerisches Risiko
gibt, welches man
auch in diesen Zeiten
nicht eins zu eins an
den Staat delegie- »

THE 1. DIGITAL
OBINSPIRAT}ON
NVENTION Fo
HOSPITALITY HERO';S
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ren kann. Wird die Pandemie Unternehmen
viel Geld kosten? Auf jeden Fall. Aulier sie
stellen Hygienemittel oder PCR-Tests her.
Werden viele Jungunternehmer, die erst
vor der Krise mit viel Enthusiasmus und
dem letzten Cent gegriindet haben, durch
den Rost fallen? Ja, leider. Werden bereits
angeschlagene Betriebe den Return nicht
mehr schaffen? Auch hier ein klares Ja.

Das gute am Menschen ist, dass er sich
schnell auf neue Situationen einstellen
kann und einmal Angewdhntes normal
wird. Im Jdnner 2021 wird es zu den ers-
ten Impfungen kommen. Bis April oder Mai
werden wir eine Durchimpfungsrate haben,
die ein normales Leben wieder zulésst. Das
bedeutet, dass ein Ende in Sicht ist. Die Fra-
ge, die wir uns jetzt stellen miissen, lautet:
Wie konnen wir die Chancen, welche uns
die Zukunft bietet, nutzen und gestalten?
Vieles, was wir in der Pandemie , gelernt*”
haben, wird ein Teil unseres neuen Lebens
werden. Wir werden wohl auch weiterhin
eine Zeit lang etwas mehr Abstand zu an-
deren halten und uns bei jeder erkennbaren
Moglichkeit die Hdande desinfizieren. Zoom,
Skype, Teams und Co. werden mittelfristig
30 Prozent von Business-Reisen ersetzen.
Der internationale Stadtetourismus, das
Kreuzfahrt-, Messe- und Kongress-Business
werden noch zwei bis drei Jahre brauchen,
bis sie wieder dort sind, wo sie vor der Pan-
demie waren. All das brauchen wir nicht
zu beschonigen, sondern miissen diesen
Tatsachen ins Auge blicken und uns neu
erfinden.

,Ich denke viel an die Zukunft, weil das der
Ort ist, wo ich den Rest meines Lebens zu-
bringen werde.” Dieses von Woody Allen
stammende Zitat bringt die Challenge der
ganzen Menschheit auf den Punkt — und
uns zu den brennendsten Zukunftsfragen
fiir die Gastronomie und Hotellerie. Wo-
hin entwickelt sich die Gastronomie? Wie
werden Géste in Zukunft konsumieren?
Diese und viele weitere Fragen stellen wir
den besten Zukunfts- und Wirtschaftsfor-
schern sowie den absoluten Top-Experten.
Die Gastro Live Talks, die wir gemeinsam
mit der Metro veranstalten, werden voll-
kommen kostenlos auf unserem Face-
book-Channel ausgestrahlt. Mehr unter:
www.rollingpin.com/gastrotalks

Doch bei all den negativen Dingen, die
wir dieses Jahr erleben mussten, konnte
unsere Spezies einmal mehr unter Beweis
stellen, dass sie sich auf jede Lebenslage
perfekt einstellen kann. Diese tiberlebens-
wichtige Anpassungsfahigkeit hat uns be-
reits in der Vergangenheit aus vielen schier
ausweglosen Situationen gerettet. Und da-
rum konnen wir uns sicher sein, dass auch
die klassische Gastronomie und Hotellerie
ab Mitte 2021 wieder zu einer gewissen
Normalitét zurtickkehren wird und wir re-
lativ rasch wieder — wenn anfangs vielleicht
etwas gehemmt — in unser Pra-Corona-Ver-
halten zurtickfinden werden.

2020 war auch fiir uns ein sehr fordern-
des Jahr. Im ersten Lockdown haben wir
uns erstmals seit unserer Griindung vor

DAS GEHORT GEHORT!
DIE SPANNENDSTEN
PERSONLICHKEITEN DER
BRANCHE UND RADIKALE
QUERDENKER WIE CHRIS-
TIAN RACH ODER FRANK
ROSIN EXKLUSIV UND
GANZ PRIVAT FINDET IHR
NUR IN UNSEREM POD-
CAST ROLLING PIN TALKS.

17 Jahren dazu entschlossen, eine Maga-
zinpause einzulegen. Jede Ausgabe wire in

dem Moment, wo wir sie in Druck geschickt

hitten, aufgrund der sich tiberschlagenden

Ereignisse veraltet gewesen. Wir haben all

unsere Kraft in die Onlineberichterstattung

gelegt, wodurch unsere Reichweite auf-
grund unserer Aktualitdt und Tiefe durch

die Decke ging. Mit den ROLLING PIN Talks

konnten wir ein wunderbares Podcast-For-
mat ins Leben rufen, das in kiirzester Zeit

fiir eine grof3e Horerschaft zum absoluten

Pflichttermin wurde. Alle Episoden findet

ihr auf: www.rollingpin.com/podcast

Als wir im ersten Lockdown bemerkt
haben, dass es seitens der Regierung noch
kein Verstdndnis fiir die Gastronomie und
Hotellerie gab, haben wir die #restartgas-
tro-Gruppierung rund um Tim Mélzer, Pa-
trick Riither und Onur Elci mit Videopro-
duktionen unterstiitzt und in Osterreich
die Petition www.rettetdiegastronomie.at
ins Leben gerufen. Eine respektvolle, aber
sehr fordernde und lésungsorienierte Pe-
tition mit dem Ergebnis, dass wir ein paar



Tage spéter mehrere personliche Brainstor-
ming-Runden mit dem osterreichischen
Bundeskanzler sowie der Tourismusmi-
nisterin Elisabeth Kostinger hatten und
dazu beitragen konnten, dass viele unserer
Forderungen wie die Reduktion der Mehr-
wertsteuer von bisher 20 auf 5 Prozent
umgesetzt wurden. Gleichzeitig wurden
wir in den Expertenrat der Osterreichischen
Regierung berufen und konnten unseren
Beitrag leisten, dass der Umsatzersatz fiir
die Gastronomie und Hotellerie im Gegen-
satzzu anderen Branchen bis zu 80 Prozent
betrégt. Dass wir als ,,Rebellen* einmal zum
Expertenrat der Bundesregierung gehoren,
hétten wir uns auch nie trdumen lassen.
Aber eigentlich ist es eine fast logische Ent-
wicklung. SchlieRich waren es immer wir,
die mit neuen Ideen verkrustetes Denken
aufgerissen haben: Von unserer einzigarti-
gen Bild- und Textsprache, unseren Jungen
Wilden, die gezeigt haben, dass Kochawards
auch zeitgeméld sein konnen, bis zu un-
serer ROLLING PIN Convention mit ihren
CHEFDAYS, die bewiesen haben, dass man
Infotaiment mitreillend, unterhaltsam und
lehrreich gestalten kann.

Apropos ROLLING PIN Convention,
CHEFDAYS und 100 BEST CHEFS: Wie
sehr haben wir uns auf diese gefreut. Bis
Corona kam. Da aber gerade in schwierigen
Zeiten Menschen Inspiration und Motiva-
tion suchen, haben wir uns entschlossen,
alle unsere Veranstaltungen zu digitalisie-
ren. Unsere ROLLING PIN Awards mit den
100 BEST CHEFS haben wir durch ein un-
glaublich aufwendiges, aber sensationelles
Live-Streaming veranstaltet und der Bran-

NEUES JAHR, NEUE REALITAT,
NEUES DESIGN: PACKENDE STORYS,
EXKLUSIVE INTERVIEWS, SCHO-
NUNGSLOSE REPORTAGEN UND EIN
BRANDNEUER LOOK. LASST EUCH
VON UNSEREM RELAUNCH ROLLING
PIN 3.0 UBERRASCHEN.
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che damit auch in dieser herausfordern-
den Zeit die notwendige Bestédtigung und
Motivation gegeben. Dass unsere Live-Stre-
amings tber 150.000 Zuschauer hatten,
macht uns méchtig stolz. Alle Gewinner
findet ihr ab Seite 066.

Bei der coronabedingten Absage unserer
ROLLING PIN Conventions mit ihren CHEF-
DAYS in Deutschland und Osterreich sind
wir noch einen Schritt weiter gegangen.
Wir haben die spannendsten Koche besucht
und tiber 400 Masterclasses mit Top-Stars
wie Eckart Witzigmann, Tim Raue, Joachim
Wissler gedreht und all den einzigartigen
Content in unsere digitale ROLLING PIN
Convention gepackt, welche es gemeinsam
mit unserer interaktiven Expo — wo sich die
spannendsten Produzenten prasentieren

— vollkommen kostenlos in der ROLLING
PIN-App gibt. Seit 30.09.2020 konnten
wir tiber 37.000 Teilnehmer in unserer di-
gitalen ROLLING PIN Convention begriillen
und damit voller Stolz behaupten, , The Gre-
atest Inspiration Convention for Hospitality
Heroes" zu sein.

Was planen wir 2021?

Eine unserer Starken war schon immer, uns
laufend neu zu erfinden. Die Corona-Pan-
demie war fiir die ganze Wirtschaft ein
Digitalisierungsbrandbeschleuniger. Viele
digitale Projekte, die erst fiir die nédchsten
Jahre geplant waren, werden wir bereits
2021 launchen. Lasst euch tiberraschen.
Wir haben unglaublich viel GroRartiges
in der Pipeline. Aufgrund des sensationel-
len Erfolges wird es eine digitale ROLLING
PIN Convention 2021 mit tiber 400 voll-

kommen neuen Masterclass-Videos sowie
neuen, spannenden Produkten in unserer
interaktiven Expo geben. Mehr dazu findet
ihr ab Seite 032. Diese Ausgabe konnt ihr
gut und gern als Sammlerausgabe aufbe-
wahren. Nicht nur wegen der groRartigen
Storys wie der tiber die Legende Hans Haas,
sondern auch wegen des Designs. Wir den-
ken, dass wir voller Stolz behaupten kon-
nen, mit unserer Bild- und Textsprache
etwas Unvergleichbares geschaffen und
einen komplett neuen Standard gesetzt
zu haben. Wir sind aber zur Erkenntnis
gekommen, dass die neue Realitédt auch
eine andere Bildsprache benotigt. Daher
arbeiten wir bereits sehr fleilfig an einem
kompletten Re-Design unseres Magazins.
Lasst euch tiberraschen! ROLLING PIN
3.0. Ein grof3es Danke an dieser Stelle an
unser einzigartiges ROLLING PIN X-Team,
das in der Krise auch unter schwierigsten
Umstédnden Unglaubliches geleistet hat, um
euch mit den heillesten News, inspirieren-
dem Content zu versorgen und fiir unsere
durch die Krise verunsicherten Kunden da
zu sein. Und euch tausend Dank fiir eure
Treue und euer unglaubliches Feedback,
das uns tédglich bestétigt, das Richtige zu
tun. Wir versprechen, auch weiterhin mit
voller Power fiir euch da zu sein und euch
zu inspirieren. Bleibt gesund! Vieles wird
anders, aber alles wieder gut!

Jiirgen Pichler
Herausgeber

Bernhard Leitner
Chefredakteur
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Fotos: Volker Debus, beigestellt, Kirchgasser Photography, Albers Food, Patrick Kirchberger
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DUMM

Was bewirkt Salz in kochen-
dem Wasser wirklich?

Es gibt ja viele kulinarische Weishei-
ten, die meistens direkt von Oma ka-
men und deshalb auch nicht
grol3artig hinterfragt wur-

den. Beispielsweise Salz

in kochendes Wasser zu

geben. Der Hintergrund ist
tiberraschenderweise hochst
physikalisch und gar nicht Oma-li-
ke. Das Salz 16st im Wasser ndamlich
einen Teilchenausgleich aus. Diese
sogenannte Osmose ist zwar hoch-
komplex, aber runtergebrochen
nichts anderes als ein Losungsmit-
tel, welches darin geloste Stoffe nicht
mehr durchlésst. Im Fall von Salz
und Wasser bewirkt die Osmose,
dass die Aromen des Kochguts nicht
direkt ins Wasser tibergehen, son-
dern im Lebensmittel selbst erhal-
ten bleiben. Das Salz isoliert, wenn
man so will, also die Lebensmittel
wie eine Membran im kochenden
Wasser. Bei welcher Temperatur
— ob kochend oder kalt — das Salz

S S ins Wasser gegeben

werden sollte? Vollig
egal, sagt die Wis-
senschaft. Die
Osmose funk-
tioniert bei
jeder Tempe-
ratur.

NARDA LEPES IST LATIN AMERICA'S
BEST FEMALE CHEF 2020

Narda Lepes, argentinische Lebensmittelakti-
vistin und Chefkochin im Restaurant Narda
Comedor, ist Latin America’s Best Female Chef
2020. Die Auszeichnung soll die Inklusivitéit im
kulinarischen Bereich fordern und dazu beitra-
gen, kiinftige Generationen junger Frauen in
der Kiiche und dartiber hinaus zu inspirieren.
+Es ist eine Ehre, zur besten Kéchin Lateiname-
rikas ernannt zu werden, besonders in solch
schwierigen Zeiten fiir die Branche*, so Lepes.
»Jetzt miissen wir mehr denn je voneinander ler-
nen. Ich bin stolz auf die menschlichen Verbin-
dungen, die wir durch unsere Arbeit im Narda
Comedor gefordert haben, und hoffe, dass wir
auch weiterhin das Gesprich rund ums Essen
anregen konnen.“ Im Narda Comedor stellt die
Kochphilosophin Frauen ab 60 Jahren ein, bildet
sie als Gastgeber aus, um sie im Mittagsservice
mitarbeiten zu lassen, und fordert die Gemeinschaft, indem sie lokale Kollegen aus der
Branche zu gemeinsamen Kochevents einladt. www.nardacomedor.com

SERGIO HERMAN STURMT DEN
GAULT-MILLAU BELGIEN 2020

Am 23. November war
es so weit: Der Gault
Millau veroffentlichte den
2021er-Guide in Briissel.
Virtuell wurde er vor rund
2000 Gésten aus Gastrono-
mie und Medienbranche
Belgiens und der Welt pra-
sentiert. Spannend: Kein
Restaurant biillte Punkte
ein. Fiir CEO Marc Declerck
ist ganzKklar: ,Mehr denn je
gilt esin diesem Jahr, dieses
Handwerk durch den Gault
Millau Guide zu ehren, an-
statt es zu bewerten.“ Einen

Y sensationellen Einstieg mit
unglaublichen 16/20 Punkten und somit von null auf drei Hauben legte Sergio Herman
mit seinem Neo-Gourmetmekka Le Pristine in Antwerpen hin. Er wird auch als Gault Millau
Newcomer des Jahres 2021 ausgezeichnet. Im Le Pristine setzt er auf eine Kombination aus
Zeelands besten Produkten und italienischem Cosy-Highclass-Flair, von der kulinarischen
Welt inspiriert, aber lokal beheimatet. www.lepristine.com

Fotos: Nova Md, Pantauro, World's 50 Best Restaurnts, beigestellt, Patrick Kirchberger



Ein Drei-Sterne-Restaurant, Kunst an den Wanden —
Thomas Buhner wei3 genau, was er will. Das Beste ist
fur ihn gerade gut genug. ,Meine Gerichte bereite ich
mit nur sehr wenigen Zutaten zu. Aber die muissen
perfekt sein — wie meine Kochsahne Debic Culinaire
Original 20%. Sie ist naturlich cremig in Geschmack und
Textur, bietet ein perfektes Koch- und Bindeverhalten,
gerinnt nicht und Fett setzt sich nicht ab.“ Mit 100 Jahren
Erfahrung hat Debic die perfekte Kochsahne fiir Profis

kreiert. Scan den Code und erfahre mehr auf Debic.com.

Debic. Geschaffen fiir die Hande von Profis.

e

E GERICHTE BESTEHEN MEIST AUS NUR WENIGEN ZUTATEN.
: iNE SAHNE MUSS DAHER VOR ALLEM EINES SEIN:

ERFEKT
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DIE INTERNORGA
2021 IST ABGESAGT

[ Aufgrund der mit

den rasant steigen-
den Corona-Infekti-
onszahlen und dem
zweiten Lockdown
einhergehenden Un-
sicherheit hat sich
die Hamburg Messe
und Congress GmbH
dazu entschieden, die
Internorga 2021, dle vom 12. bis 16. Mérz in den Hamburger Mes-
sehallen stattfinden sollte, als Priasenzveranstaltung abzusagen. Die
nicht voraussagbare weitere Entwicklung mache die seriose, verldss-
liche Planung einer Prasenzmesse unmaoglich, so Bernd Aufderheide,
Vorsitzender der Geschiftsfithrung der Hamburg Messe und Congress
GmbH. www.internorga.com

MAURO COLAGRECO FOLGT
TIMRAUEIMTHEK

Das Kulm Hotel St. Moritz ist der Inbegriff eines Luxushotels der

Extraklasse. Das bewies es auch vor drei Jahren mit dem Restaurant

The K, das im puristisch angelegten Kellergewolbe bereits Kulina-
rik-Grof8e Tim Raue mit seiner asiatisch inspirierten Spitzenkiiche

fiir drei Monate in der Wintersaison begriien durfte. Mit Mauro

Colagreco legte man nun noch das bertihmte Schippchen nach und

holt sich eine ebenso internationale Grolde nach St. Moritz. Seine

Kiiche ist gepragt durch besonderen Aromen-Feinsinn und fiihlt sich

nicht nur im wunderbaren Terroir des franzosischen Mentons behei-
matet, sondern ist fiir die kulinarischen Einfliisse aus aller Welt offen.
An ausgewahlten Terminen wird Mauro Colagreco auch personlich

im The K anzutreffen sein. Sonst tiberlésst er die Agenden seinem

hochtalentierten Team rund um Kiichenchefin Paloma Boitier. Géste

werden Dienstag bis Samstag empfangen — heuer erstmalig mittags

wie abends. www.kulm.com

HELD DES MONATS

NIKLAS OBERHOFER

Schon seit frithester
Kindheit war sein Weg
klar. Niklas Oberhofer
will in die Spitzengas-
tronomie. Mit Leiden-
schaft, Talent und harter
Arbeit stellte der 24-ji-
hige staatlich gepriifte
Hotelbetriebswirt bei
renommierten Adres-
sen wie dem zweifach
besternten Werneckhof
in Miinchen oder unter
der deutschen Kulina-
rik-Legende Claus-Peter
Lumpp sein Kochtalent
eindrucksvoll unter Beweis. Atkuell ist Oberhofer Kiichenchef
und F&B-Manager in Klettis Genussboutique.

Welchen Tick hast du?
Ultraordentlich, wenn mein Putzlappen nicht gefaltet und rechts
neben meinem Schneidebrett liegt, werde ich nervos.

Das Teuerste, das du dir je gegonnt hast?
Meine Siebtrigermaschine, ohne die geht morgens nichts.

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

Boot und Benzin, um die Insel zu verlassen, wann ich mochte,
und eine wunderbar gekiihlte Flasche Riesling.

Wenn du einen Wunsch frei hattest?

Es gibt viele Wiinsche, die man hat. Doch sie dann selbst zu
erreichen, Schritt fiir Schritt, ist der beste Weg zum Ziel. ,, Wiin-
schen ist fiir Anfanger, nimm die Dinge selbst in die Hand", das
ist mein Motto.

DIE HEISSESTEN
NEWS DER BRANCHE?

HIER FINDET IHR EXKLUSIV,
WAS DIE ZUNFT BEWEGT.

LIES DAS

MIT DEN BESTEN DER BESTEN

Die Weltkoche zu Gast im lkarus, Martin
Klein, PANTAURO

Seit tiber 16 Jahren arbeitet Han-
gar-7-Executive-Chef Martin Klein mit

den besten Kochen der Welt. Die besten
Rezepte der Weltstars gibt's im neuen
Buch. 316 Seiten, ca. 60 Euro

DIE WELTKECH
B ey erTRocHE
M iKARys 1B

=T

LASS DAS

GEFAHRLICH GLUCKLOS

Meine Gliicklichkiiche, Janina Uhse, Jfanina Uhse
Nova-MD-Verlag *

Das GZSZ-Sternchen erfiillte sich mit die-

sem Buch einen kulinarischen Herzens-
wunsch. Das Ausprobieren der Rezpte
erfolgt darum auf eigene Gefahr.

240 Seiten, ca. 30




DICK

Traditionsmarke der Profis

TYPISCH F. DICK!

Finden Sie einen Handler
in lhrer Nahe:

www.dick.de/haendler

www.dick.de

Messer . Werkzeuge . Wetzstahle . Schleifmaschinen
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Ein grofses | BINMAL GESPANNT, OB
Danke fiir euren  SICH DER GUTE ALTE
unfassbaren | MALZER MIT SEINER NEUEN
Einsatz im | BULLERELNICHT EIN WENIG
Expertenrat der | )BERNOMMEN HAT.

[ ]
Bundesreglerung. Be st unseren letzten C held d seine Zukunftspl Lieber Ben, d
System ist tr tz des hohen Investments, wenn man so will, .na h Beigen em
Hinsehen wird kar, dass es viele kleine Konzepte in einer Art Testlauf sind, die man b
80 % I msatzersatz Bedarf schnell nachjustieren und verandern kann. Wir sind der Ub gung, dass d s
Konzept auch ohne die Marke ., Mal fd htigen Spur ist

sind wirklich ein

Rettungsanker | i ! Zue Gauen in einer o@ﬂ& Scheiitah

fur die gesamte | wairtdr Mm 21 Cahrhunder

Gastro. | oo
[ ] Pers L hke t d B h g
ku ftWrwollenk Q t nbri

Kevin Siedl via E-Mail immer mehr Fra

ang;eéommw;)

e Beatrice, wir ha b nimmer schon tber auBergewdhnliche

schriebe D beiachtenwirn ht uf Geschlecht oder Her-
ger,sond ht Typ ]Ab f eutunsriesig, dass es
n die Ga t nd Hote H zieht.

Wundert mich nicht, dass bei dem Fraf8
die Umséitze auf Milliarden ansteigen. Das
Essen kostet im Einkauf keine 10 Cent und
im Krankenhaus kann ma ja schwer das

Restaurant wechseln. Traurig., dass man
erst jetzt damit anfingt, gerade in solchen
Einrichiungen gesundes Essenzuservieren...

Pa lE q b ‘un%ereStc umSt H schaftsy pflg nglieber Paul, da
sind w Ilb i dir. Doch v I eifit'ss L b pt L

Danke fur die vielen hilireichen
Tipps. Leider sind sie aktuell im
radikalen Lockdown schwierig

umzusetzen
Pascal Geiger tber A tikel . Rettetdiev\/eihnachtsf s de l tzten Ausgabe.
Lieber Pascal, da ha td ht Le d i t rzeitschwierg Ll neinem Print-
magazin, die Zukunft z d t . De h dwir stets bemiht, u enL n positiv
Lésungen und M dglic hk iten zu bieten und nicht z J mmern.
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EINE AMERIKANISCHE
BURGERKETTE MEHR
IN DEUTSCHLAND.
LENAU DAS HABEN WIR
LEBRAUCHT! SCHON
UERWUNDERLICH,
DASS DER SCHEISS 15
JAHRE NACH BURGER
HING & CO. IMMER
NOCH FHHKTI[IHIEHT

aqu Uber die Expan splan
B g kttEGy
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PROMOTION

Vermeintliche Nischenprodukte
wie Hahnenkamm gibt es bei
R&S Gourmets zusammen mit
8500 anderen Artikeln in
bewahrter Topqualitat.

nders als bei den meisten Grol3-
héndlern verdndert sich unser
Sortiment téglich und es kom-
men stdndig neue Produkte ins
Sortiment — aktuell haben unsere Kunden
rund 8500 Artikel zur Auswahl®, erklért

AUSSERGEWOHNLI-
CHEN. EGAL OB NAH

ODER FERN - BE| Richard Vicktor, der stellvertretende Ein-
R&S GOURMETS kaufsleiter von R&S Gourmets.
SCHRECKT MAN

Die Kunst der Herdmagie
NICHT VOR VER- »In unseren Augen ist jeder Koch ein Kiinst-
MEINTLICHEN NI= ler. Doch Kreativitit alleine reicht nicht aus,

SCHENPRODUKTEN Vemn die passenden Rohstoffe fehlen. Bei der
. Lieferanten- und Produktauswahl gehen wir
/URUCK. DENN GE-

daher vor allem auf die Wiinsche unserer

NAU HIER LIEGT VON  Kunden ein, denn schlieRlich stehen ihre Be-

BEGINN AN DIE DNA diirfnisse im Mittelpunkt unseres Handelns.
DES SALZBURGER

Die Branche ist vielseitig, einzigartig und
schnelllebig wie keine andere. Darauf sind
UNTERNEHMENS.

wir eingespielt, denn wer will schon gerne

014

IM AUFTRAG
+ DER BESTEN

lange warten?“, erldutert Vicktor mit einem
Augenzwinkern.

Einfachheit als Schliissel
R&S Gourmets verzichtet — im Gegensatz zu
vielen Mitbewerbern —auf einen langwierigen
Listungsprozess. Je nach Produkt ist das Objekt
der Begierde innerhalb weniger Tage beim Kun-
den — egal ob es aus der Region oder vom an-
deren Ende der Welt kommt. Dabei profitieren
die Salzburger von ihrem nahezu einmaligen
Logistikprozess, der die Lagerhaltung auf ein
Minimum reduziert. Anders ist diese Sorti-
mentsvielfalt wohl auch nicht zu bewiltigen.
So kann man wohl abschlieffend nur sagen:
Um anders zu sein, muss man die Dinge anders
machen. Auf R&S Gourmets trifft das auf jeden
Fall zu.

www.rs-gourmets.at

Foto: Monika Reiter
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,Als dsterreichischer Familien-
betrieb setzen wir verstarkt
auf regionale Produkte und
heimische Vielfalt.”

KR Christof Kastner

www.kastner.at
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BOCK, JEDEN TAG DIE BESTEN, INTERESSANTESTEN, LUSTIGSTEN ... NEWS AUS DER GASTROWELT ZU ERFAHREN?
Dann folge uns auf www.facebook.com/magazin.rollingpin und www.instagram.com/rollingpinmag

, Reolling Pin (2
¢ 3 Mowembar at

® JOBTIPP ¥

Jett die Guast der Stunde nutzen & bei Dillerers Genusswells
bwnertaen!

Der ertolgreiche Familenbatrish in Goling bei Salzburg sucht ptzt
nanonentert & sulgeschicesens Verstiramng als REZEPTIONIST |
L. Soa more

Die spannendsten Jobs der Branche und
fantastische Karrieretipps findet ihr auf
www.rollingpin.com/jobs

@ Audiing Pin
23 November al 09:00 - 3

ALLE 11 MINUTEN
VERLIEBT SICH EIN
SINGLE. NUR EINER!

NICHT ZWEI

INEINANDER!

NUREIN EINZIGER,
IHR WERBEOPFER!

rolling pin.

QW 212 24 comments 57 shares

Schonungsloser Enthiillungsjournalismus
fur den perfekten Start in den Tag gibt's auf
facebook.com/rollingpin.co

rudling pin

£ Share

Most relevant =
R —

Mare Bashiinges . 29858
Tolles Fermad und silnmischen Zefend Jurgen, O und
D Toam soxd eilach dar Hamened BB 8B 5
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Mantrad Hubér
Horzichan GICkeunsch | e top 100
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w 28 more comments

Emotion pur und live per Stream aufs
Smartphone: Das waren die ROLLING PIN
Awards 2020 sowie die spektakuldren
Verleihung der 100 BEST CHEFS auf
facebook.com/rollingpin.co

@ e -

&  Im Salzburger Hangar-7 ziindete die
osterreichische Kochelite rund um Juan
Amador, Konstantin Filippou und Alain
Weissgerber ein kulinarisches Feuerwerk der

Superlative. Mehr dazu
https:firollingp.in/3fiUPY]|
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i ¥ : |
Q0w 313 24 Mal geteil

Gefallt

mir

;_,":) () Kommentieren £ Teilen t -

Inspiration pur und mittendrin statt nur
dabei. Naher dran an der internationalen
Kochelite geht einfach nicht!

rollingpin.co - Abonniert
Graz, Ausiria

rollingpin.co ¢ Grilled turnip
cabbage terrine with vegetable
netar by @andoniluisaduriz -

@mugaritz %

@100bestchels #lastyart #loodie
#food #rellingpin #gourmet
#kitcheninspiration #cooking #chef
#foodartist #foodstagram
B@juergan.pichler.rollingpin
@rollingpin.co

]

% yo_gi_shi 5

“I™  michaslochinttmann

Qv N

Gefillt sven.elverfeld und
446 weitera Personen

Fresh und fancy: Die besten Food-Pics rund um den Globus haben wir fiir euch auf

instagram.com/rollingpin.co

Fotos: www.facebook.com/magazin.co, www.instagram.com/rollingpin.co



MENUPLAN
by

GANSEBRUST ODER KEULE?

VA Einfach raffiniert, einfach zubereitet, einfach lecker.
Helmut B. Schulz und Helko AntonleW|cz haben fur S|e vorbereltet

1 Gansebrust
ca.0,35kg

VERSAND-
KOSTENFREI
AB 50 EURO

Die Mgcher von

Smart Convenience! g

Helmut B. Schulz und
Heiko Antoniewicz

MENUPLAN smart convenience food
Eine Marke der MIEEL=SRA

SchlachthofstralRe 6
70188 Stuttgart

Telefon 0711 1684 222
www.mein-menueplan.de

*Zzgl. 5% Mwst. (13,54 €/ 1 kg)



HANS HAAS.

ans filetiert eine Seezunge. Das
Gericht: Seezunge in Stru-
delteig”, hort man die Stimme
aus dem Off. Hans, das ist da-
mals, im Jahr 1984, Eckart Witzigmanns
Sous Chef in der sagenumwobenen Au-
bergine. Neugierig, fast schon liistern folgt
die Kamera in der rund einstiindigen Doku
des Bayerischen Rundfunks Hans’ gekonn-
ten Griffen, die im noch jungen Kulina-
rik-Deutschland an stupender Exotik nicht
zu Uberbieten sind. Zusammen mit in But-
ter angediinsteten Schalotten, entkernten
und geschélten Tomaten, Rahm, Basilikum
und einen Schuss Weillwein wickelt der
Weilluniformierte ruhig, aber ziigig die
kurz angebratenen Seezungenstiickchen
in den Hauchdiinnen Strudelteig. Dass er
eigentlich mit ebenjenen Griffen hantiert,

die ihm seit friihester Kindheit vertraut
sind und die Wurzel seiner Kochkunst bil-
den, wird dem aufmerksamen Beobachter
erst Jahre spater klar. Im Jahr 1993 ndm-
lich sind die Kameras des Bayerischen
Rundfunks erneut auf Hans gerichtet.
Nur geht es diesmal nicht um die Auber-
gine oder um Eckart Witzigmann, sondern

um Hans hochstpersonlich. Mittlerweile

namlich ist er Herr {iber die kulinarischen

Geschicke der damals schon legendéren

Wiege der deutschen Spitzengastronomie:

des Tantris in Mtinchen-Schwabing. Und

damit wohl oder tibel eine Person des 6f-
fentlichen Lebens. Kurz: Hans, das ist jetzt

nicht mehr einfach nur Hans, sondern

Hans Haas.

Zu Besuch in seinem Elternhaus liegt
der Fokus der Kameras dieses Mal auf

den in der Tiroler Bergbauernfamlie so
begehrten Kaaskrapfen. Genau wie der
Strudelteig in der Aubergine ein paar
Jahre zuvor faltet Herr Haas — ganz be-
wihrter Commis seiner Mutter —den Teig
aus Roggen und Weizen sorgsam um den
Graukdse. Die Bilder sprechen eine klare
Sprache: Diese Sache mit dem Kochen,
die fing schon lange vor Hans’ Lehre
im nicht weit entfernten Wirtshaus
Kellerwirt an. Und dass sie weit tibers
Teigzusammenwickeln geht, beweisen
die letzten 40 Jahre zur Gentige. Fast ist
man versucht zu sagen, Haas befand
sich in seinen knapp 30 Jahren als Tan-
tris-Kiichenchef im Dauerzenit seiner
genauso bodensténdigen wie raffinier-
ten Kochkunst. Seit 1991 verlieh er dem
Kulinarik-Tempel nach den Gro3- »

NACH FAST 30 JAHREN IM SAGENUMWOBENEN TANTRIS GEHT HANS HAAS ENDE
2020 ALS LANGSTAMTIERENDER KUCHENCHEF IN RENTE. WIE ER MIT KALBSKOPF
UND RINDSBACKERLN DER WIEGE DER DEUTSCHEN SPITZENGASTRONOMIE SEINEN
EIGENEN KULINARIK-STEMPEL AUFDRUCKTE - UND WARUM MIT DEM ENDE DER ARA
HAAS AUCH DIE GESCHICHTE DES TANTRIS ENDET, WIE MAN ES BIS HEUTE KENNT.

Text: Lucas Palm, Fotos: Volker Debus
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Hans Haas pragte mit seiner
pinzettenfreien Spitzenkiche,
die genauso raffiniert wie
geradlinig ist, fast 30 Jahre
die kulinarische Linie des
legendaren Tantris in Minchen.

! VIDEO:
Erlebe Legende Ha

Haas exklusiv in d
ROLLING PIN Mastercla
www.rollingpin.com/2!




HANS HAAS.




1+2 Das 1971 eroffnete Tantris ist mit seinem eklektischen Interieur einerseits
unverkennbares Kind seiner Zeit, andererseits ganz zeitlose Gegenwart. Unter
welcher Form es im Sommer 2021 wiedereroffnen wird, ist weiterhin ein Ratsel
3 Fleischgewordene Kulinarik-Handschrift, die in Deutschlands Gastro-
Geschichte eingehen wird: Hans Haas' Lammkotelett mit Spinat-Tomaten-
Gemise im Artischockenboden 4 In seiner Rente wird sich Hans Haas wohl -
endlich - vermehrt Zeit fiir seine Kunst nehmen kdnnen 5 Die Tantris-Erfinder:
Urvater Fritz Eichbauer mit seiner Frau Sigrid Ursula Eichbauer, Sohn und
Nachfolger Felix Eichbauer mit Sabine Eichbauer und Tocher Elisa.

WAS SOILE NACH
IAIGNIAN

UND WINKILER

NOQCIH KOMIMEN?

Hans Haas beantwortete die Gretchen-Frage von Gastro-Deutschland aus dem Jahr 1991 mit seiner dogmenfreien Kiiche,
zwei Michelin-Sternen und 18 Punkten im Gault Millau

Fotos: Volker Debus, Michael von Hassel, WILSON ORTIZ, Mike Krueger, Enno Kapitza

meistern Eckart Witzigmann und Heinz
Winkler seine ganz eigene Handschrift.
Kein Nachhecheln hinter (vermeintlichen)
Trends. Keine Molekularkiiche. Keine Pin-
zetten. Keine Hochstradius-Regionalitét.
»Fir mich“, bringt Haas sein ausgereiftes
Kiichenhandwerk auf den Punkt, ,zédhlt
das beste Produkt, maximal zwei bis drei
Zutaten dazu und gut gekocht. Mehr ist
es eigentlich nicht.” Was nach haarstrau-
bendem Understatement klingt, bescher-
te dem Tantris unter Haas’ Federfiihrung
durchgehend zwei Michelin-Sterne und
18 Punkte im Gault Millau. Und das mit
Mittags- und Abendservice. Letzteres mit
bis zu 120 Couverts, was aus dem Tantris
noch so ganz nebenbei Deutschlands grof3-
ten Zweisterner macht.

Mit alledem ist Ende dieses Jahres
Schluss.

Dann ndmlich wird Hans Haas zum
letzten Mal in der von Eckart Witzigmann
eigens entworfenen Kiiche stehen. Haas’
Weggang beschlie3t damit nicht nur eine
einzigartige Kiichenkarriere, sondern ge-
wissermallen die Geschichte des Tantris,
wie man es bis heute kennt. Das Ende der
Ara Haas: Sie ist ohne Zweifel die wohl
priagnanteste Zasur in Kulinarik-Deutsch-
land der letzten Jahre. Wer weil3, vielleicht

www.rollingpin.com » Ausgabe 250

sogar der letzten zwei Jahrzehnte. Was also
bleibt von diesen 30 Jahren? Was hat sie
ausgemacht, diese heute schon zum Mythos
gewordene Ara, die erst zu Ende geht? Wie
hat sie begonnen? Und was kommt danach?

Nachricht aus Miinchen

Als sich Haas mit 19 Jahren aufmacht, um
von den Besten der Zunft im Ausland zu
lernen, verabschiedeten ihn seine Eltern
mit einem Spruch, der Haas’scher nicht
sein konnte: ,,Hansi, wenn du meinst, es
ist gut flir dich, dann mach es!* Tat er, und
verfeinerte sein Handwerk unter anderem
im Restaurant Erbprinz in Ettlingen und als
Chef de Partie in Paul Haeberlins legenda-
rem Dreisterner Auberge de I'Ill in Illhaeu-
sern. Es ist dem elsdssischen GrolSmeister zu
verdanken, dass der von Neugierde getrie-
bene Hans mit 25 in Eckart Witzigmanns
Aubergine als Sous Chef anheuert. Und im
Koch des Jahrhunderts mehr als nur einen
Mentor findet. Es soll, so Witzigmann ein-
mal, seine Zeit gedauert haben, bis Haas
seinen Wunschposten als Poissonnier zur
Génze gemeistert habe. Zu jener Zeit also,
als Haas vor der Kamera die eingangs er-
wihnte Seezunge filetiert, war er erst zwei
Jahre dabei. Da bewegte er sich, den Bildern
nach zu urteilen, in der Miinchner Ka-  »

021



HANS HAAS.

MANSIHAIRES
ER@DTEANDEJ
AUSIDEINESECENN
2 NERMEN.

Eckart Witzigmann Uber seinen damaligen Sous Chef in der Aubergine, der auch als Vermittler
brillierte, wenn der Jahrhundertkoch schlechte Laune hatte

Hans Haas pragte mit seiner
pinzettenfreien Spitzenkliche,
die genauso raffiniert wie
geradlinig ist, fast 30 Jahre die
kulinarische Linie des legen-
daren Tantris in Miinchen.

derschmiede bereits wie ein Fisch im Wasser. So
lange kann es also nicht gedauert haben. Aber
die Strenge eines Herrn Witzigmann bestand
bekanntlich auch aus einem ordentlichen Mal$
Ungeduld. Jedenfalls: Haas” handwerkliche Fa-
higkeiten waren das eine. Seine charakterlichen
Eigenschaften das nicht zu vernachlassigende
andere: ,,Haas war der ruhende Pol in der Mann-
schaft”, erinnerte sich Witzigmann einmal ge-
geniiber dem Bayerischen Rundfunk. ,, Wenn
irgendetwas nicht da war oder etwas nicht in
die Reihe passte, dann hat man immer den Hans
Haas vorgeschickt, weil er es verstanden hat,
mit mir umzugehen und mir den Wind aus den
Segeln zu nehmen.” Fiinf Jahre lang vertiefte
sich Haas in die kulinarischen Geheimnisse der
Aubergine, mit denen sein Chef zum ersten Mal
drei Michelin-Sterne nach Deutschland holte.
Doch entgegen Witzigmanns Bemiihungen, sei-
nen Hans ldnger bei sich zu halten, zog es den
Getriebenen bei aller Bodensténdigkeit weiter.
Dass man die Aubergine als Sous Chef nur ver-
lasst, um selbst Kiichenchef zu werden, versteht
sich von selbst. Im Restaurant Briickenkeller in
Frankfurt — mittlerweile wieder sternelos — ldu-
tete Haas den Ubergang zur Haute Cuisine ein.
Hielt dort einen Stern — und hétte wohl noch
mindestens einen zweiten geholt. Ware aus
Miinchen nicht die alles verdndernde Nach-
richt eingetrudelt. >
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.KEIN WUNDER BEI DEM

Seit jeher umgibt ein Hauch von Mystik und Einzigartigkeit das Thalheimer Heilwasser.
Bereits Kelten, Romer und Ritter wussten die positiven Eigenschaften des Heilwassers

zu schdtzen und fiir sich zu nutzen. Diese Wertschdtzung erfuhr ihren Hohepunkt im

16. Jahrhundert durch die Errichtung des Schloss Sauerbrunn iiber den sieben geheimnis-
vollen Quellaustritten. Die einzigartige Mineralstoffkombination aus natiirlich gelostem
Natrium, Kalium, Calcium und Magnesium wirken sich neben vielen weiteren Stoffen, wie

dem stimmungsaufhellenden Lithium, auf einzigartige Weise auf die Produkte aus Thalheim aus.

www.thalheimerheilwasser.at

WASSER.

Steiermarks dlteste Heilwasserquelle



HANS HAAS.

Was midgen Sie an sich selbst?

Wie trinken Sie lhren Kaffee?

e il Mol

Das letzte Mal massiv gedrgert
habe ich mich, als...

a{&hmué/

e 2
J‘\A—l:/{ e €
Wenn Sie fiir Rest lhres

Lebens nur drei Worte verwen-
den kdnnten, welche wiirden Sie
wdhlen?

2%., Lonte,
gé’.‘,

Die wichtigere Tugend-
Intelligenz oder Ehrlichkeit?

EL b AL

Sind Sie dort, wo Sie immer
hinwollten?

desit. BEA s,
il lieiton,

Ein kulinarisches Kindheitstrauma?

Lok Frsn
je/';/r dos..

Sie haben die Wahl, Strand oder
Berge?

Die beste Musik fiirs Mise en place
und fiirs Service?

Ihre gréfite Errungenschaft der
letzten zehn Jahre?

Bl

Dieses Gericht wiirde ich fiir mein
Idel, 1 @Ej’“m
kochen:

fel o -

Cee. 3"&

Der erste Satz, den Sie sagen,
wenn Sie mit Gott zum Abendessen
verabredet waren:

Was halten Sie von Lebensweis-
heiten?

/4 Fyeiver

Der schlechteste Rat, den Sie
jemals gehdrt haben, war? Und
haben Sie ihn befolgt?

Zen:hnen Sie das, was lhnen
gerade einfallt!

)
o T

Das schonste Kompliment, das Sie
jemals fiir lhre Kiiche bekommen
haben?

&1 /‘/—,M‘W"Pﬁ&‘ﬁ
i&«. el e

o2 O
Wen#'Sie lhre Kiiche mit einem
Wort beschreiben miissten, wel-
ches wire das?

M/:ZZ%;JE

Wenn Sie morgen 50 Millionen im
Lotto gewirmen dann...

Wofiir machten Sie im kulina-
rischen Ged&chtnis der Nation
verankert werden?

i3 rdini o-«.ué

e RN A B I

4

&Ldﬁ A AL A
Von wem wollten Sie immer schon
die Telefonnummer haben?

a2.4.. é;é

In dieses Restaurant wollten Sie
schon immer:

@Caé '& mooZm'---
: ol B
%;%%A; v

Erinnern sich Ihre Eltern gerne an
lhre Pubertdt?

,g; %q//m
o P

Die groBte Errungenschaft der letz-
ten zehn Jahre in der Gastronomie?

Cri ' annn ttdn

ji@e.
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AUCH SPUREN.

Hans Haas tiber seine eigene Handschrift in fast 30 Jahren Tantris

Freigeister in Bieder-Deutschland

20 Jahre gab es das Tantris damals schon. Der

Miinchner Bauunternehmer Fritz Eichbauer

hatte es im Jahr 1971 in Schwabing im wahrs-
ten Sinne des Wortes aus dem Boden gestampft.
Und damit die kulinarische Revolution in

Deutschland eingeldutet. Die Begriindung dafiir

liegt zwar nicht auf der Hand, ist aber fiir einen

Erzgourmet wie Fritz Eichbauer absolut nach-
vollziehbar: ,Wo wire ich sonst hin essen gegan-
gen?“, meinte er einmal lakonisch. Nach ausgie-
bigen Reisen in die europdischen Hochburgen

der Haute Cuisine war ihm das gastronomische

Manko Deutschlands Anfang der 1970er-Jah-
re wie Schuppen von den Augen gefallen. Zu

einer Zeit, als deutsche Gaststétten noch den

Geruch gediegener Hausmannskost verstrom-
ten und den Nachkriegsstandpunkt ,Mehr ist

nun mal mehr* auf den Tellern vertraten, legte

Eichbauer also mit der Beton-Architektur des

Schweizers Justus Dahinden den Grundstein

fiir die deutsche Spitzengastronomie. Der Name

Tantris als terminologische Anlehnung an das

buddhistische Streben nach Vollkommenbheit

war Programm, Ambition und gnadenloser

Zeitgeist zugleich. Eichbauer sorgte damit so-
wohl fiir einen kulinarischen wie auch fiir einen

optischen Paukenschlag: Wéhrend Eckart Wit-
zigmann begann, mit seiner Nouvelle Cuisine

einen spitzenkulinarischen Trickle-down-Effekt

in Gang zu setzen, schlug die akzentuierte As-
thetik hohe Wellen im vergleichsweise biede-
ren Wirtschaftswunder-Deutschland. Ein New
Yorker Restaurantdesigner bezeichnete das

kompromisslos in orangeroten Farbtonen — »

www.rollingpin.com » Ausgabe 250

SIE

Keine Molekularkiiche. Keine Pin-
zetten. Keine Hochstradius-
Regionalitat. Mit seiner von jeglichen
Trends entrimpelten Kiiche hielt
Hans Haas im Tantris fast 30 Jahre
zwei Michelin-Sterne.
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Fotos: Mike Krueger, munichpress.de / Guenther Reisp, Jérg Lehmann

1 Hans Haas vor dem Tantris, der Wirkungsstatte seines Lebens 2 Den kompro-
misslosen Produktfetischisten erbte Haas von seinem Mentor Eckart Witzigmann:
.Flr mich zahlt das beste Produkt, maximal zwei bis drei Zutaten dazu und gut
gekocht. Mehr ist es eigentlich nicht”, so der bald Ex-Tantris-Kiichenchef 3 Das
Tantris wurde 1971 von Fritz Eichbauer aus dem Boden gestampft. Designt wurde
die Wiege der deutschen Spitzengastronomie vom Schweizer Architekten Justus
Dahinden 4 Die drei und bisher einzigen Kiichenchefs in der Geschichte des
Tantris: Heinz Winkler (li.), Eckart Witzigmann (Mi.) und Hans Haas (re.) 5 Der
Griinder des Tantris Fritz Eichbauer und seine Frau Sigrid-Ursula 6 100 Prozent
Hans Haas: Seeteufel-Medaillons mit Gemiise-Julienne in Vinaigrette.

gehaltene Restaurant einmal als die schonste

Feuerwehrstation, die er je gesehen habe. So

oder so: 1973 holte Witzigmann dort den ersten

Stern, 1974 den zweiten. Das entsprach damals

der hochsten Auszeichnung im noch jungen

Kulinarik-Deutschland. Vier Jahre spéter eroff-
nete Witzigmann bekanntlich sein eigenes Res-
taurant: die Aubergine, die der Guide Michelin

1980 als erstes in Deutschlaund mit drei Sternen

auszeichnete. Den Herd im Tantris indes tiber-
nahm der gebtirtige Stidtiroler Heinz Winkler.
Und schrieb dort erneut Kulinarikgeschichte,
indem er 1981 als zweites Restaurant nach

Witzigmanns Gourmettempel drei Sterne nach

Deutschland holte. Mit 31 als jiingster Koch der

Welt (!) und als erster Italiener iiberhaupt. Zehn

Jahre hielt Winkler die drei Macarons. Ganz ne-
benbei fiihrte er die kulinarische Pilgerstétte in

die Wirtschaftlichkeit, indem er, wie er einmal

mit der ihm eigenen Nonchalance erklérte, ,die o l cematien
Couvertzahlen erhoht und gleichzeitig die Kos- E
ten gesenkt” hatte. Groer hétten die FulSstapfen

also nicht sein konnen, in die der damals knapp

34-jdhrige Hans Haas treten sollte. Verstéandlich &
also, dass der Kiichenchef des Frankfurter Brii- 1 B e ‘:' *Th?f-:': i
ckenkellers dankend abwinkt, als Fritz Eichbauer

ihn als Winklers Nachfolger ins Gespréach bringt.

Vanille

15 Benaten

s lgrerrieie Spttrmqualk am Mk sk o
swnubnacte

Einmal Chef, immer Chef

Bereits zur Aubergine-Zeit hatte es Eckart Wit-
zigmann verstanden, seinen Sous Chef einmal
zum Bleiben zu tiberzeugen. Zwar war dafiir
eine eigene Skitour in Haas’ heimatliche Tiro-
ler Gefilde notig gewesen. Doch Witzigmanns
Miihen zahlten sich aus. Wer weil3, vielleicht
wusste Eichbauer vom treffsicheren Einfluss des
Jahrhundertkochs auf seinen Wunschkandi-
daten. ,Hans, das machst du!“, lautete letztlich
das Machtwort, das Witzigmann sprach. Und
dem Haas wohl mit so etwas wie geschmeichel-
ter Skepsis Folge leistete. Das Gewohnheitstier
Gast stand diesem Fiihrungswechsel na- »

www.rollingpin.com » Ausgabe 250
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HANS HAAS.

in Ciabatta gebraten

REZEPT:
Hier geht's zum Rezept:
www.rollingpin.com/250
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Fotos: Jrg Lehmann

turgemaél skeptisch gegeniiber. ,,Die haben sich
schon gefragt, was soll nach dem Witzigmann
und Winkler jetzt noch kommen?*, erinnert sich
Haas und setzt nach: ,,Aber wenn eine Veran-
derung stattfindet, muss man sie auch sptiren.“

Das tat das an Luxusprodukte wie Hummer,
Génseleber und Triiffeln gewohnte Publikum
dann auch. Mit Haas hielten Kalbskopfe, Rinds-
backerl und weitere damals zu einer Randexis-
tenz verdammte Produkte im Tantris Einzug.
In der Zubereitung der Gerichte schlugen sich
schon in jenen Tagen Haas’ hervorstechends-
te Charaktereigenschaften nieder: geradlinig,
bodenstéindig, aber eben mit raffinierten, kre-
ativen Akzenten, die treffsicherer nicht hitten
sein konnen. Haas’ Kreationen wie das gefiillte
Ei im Steinbutt, der Kalbskopf im Ciabatta, die
Rindsbackerl oder der lauwarme Lachs, der un-
ter der Folie gegart wird, mit Lauchpiiree und
Nussbutter zdhlen heute langst zu den gefeierten
Klassikern der deutschen Spitzenkiiche., Mir war
einfach nur wichtig”, so Haas in unbeirrbarer
Untertreibung, ,,dass wir gut kochen und den
Gast gut bedienen. Das war schon immer mein
Leitspruch.” Als einmal ein Gast in Haas’ An-
fangszeit monierte, dass das Essen nicht so ,,wie
vorher” sei, konterte dieser souverin: ,,Schon,
dass Ihnen das aufgefallen ist.“

Die Neuen

Als wohl einziges Restaurant weltweit ist das
Tantris mit seiner demonstrativen Verwurzelung
im Freigeist der 70er-Jahre noch im Jahr 2020
voll und ganz Gegenwart. Von den gefltigelten
Fabelwesen aus grauem Beton auf den drei
Treppenstufen bis hin zu den unverkennbaren
Plexiglaslampen auf den Esstischen wirkt nichts,
was das Tantris zu diesem unverkennbaren Kind
seiner Zeit macht, verstaubt, museal oder gar
antiquarisch. Es ist im besten Sinne aus der Zeit
gefallen. Eben wie andere zeitlose (Gesamt-)
Kunstwerke, die zu Recht die Aura desun- »

www.rollingpin.com » Ausgabe 250
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DER WELT

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

Mit Ende dieses Jahres war’s das: Hans Haas
hangt die Kochjacke an den Nagel. Geriichten
zufolge wird sich der langstamtierende Tantris-
Kiichenchef vollstandig aus der Gastronomie
zuriickziehen - und sich seiner (anderen) Kunst
widmen: den Skulpturen aus Fischkarkassen.

erreicht Klassischen verstromen. Hans Haas’
genauso geradlinige wie raffinierte Kiiche griff
rund 30 Jahre meisterhaft in den eklektischen
Asthetizismus dieses Baus, ja mehr noch: ver-
lieh ihm gewissermal3en jedes Jahr aufs Neue
seine gastronomische Existenzgrundlage. Das
alles, dessen muss man sich Ende dieses ohne-
hin nicht ereignisarmen Jahres bewusst sein,
ist bald vorbei.

Wie man munkelt, wird das Tantris konzep-
tuell neu aufgestellt. Matthias Hahn, Schiitzling
von Alain Ducasse und jahrelanger Corporate
Chef der Ducasse Gruppe, wird — eine Neuheit
im Tantris — Executive Chef. Von einem separa-
ten A-la-carte-Konzept neben der gediegeneren
Menii-Schiene ist hinter den Kulissen die Rede.
Auch von zwei Kiichenchefs, die das unter der
Obhut von Hahn umsetzen sollen. Hans Haas je-
denfalls soll sich, auch das wird gemunkelt, voll-
standig vom offentlichen Gastronomiegesche-
hen zurtickziehen. Keine Konzeptberatungen,
kein Patronat, keine Schiffsprojekte, keine medi-
alen Groloffensiven. Stattdessen: Zeit fiir seine
Frau Ina, fiir seine Kinder Lisa und Florian. Und
fiir seine Kunst, der er bis dato meist nachts in
seinem Keller fronen musste. Moglich also, dass
Haas’ Skuplturen aus ausgekochten und bunt
lackierten Fischkarkassen bald genauso von
sich reden machen werden wie sein Kalbskopf,
seine Rindsbackerl und Co. So oder so: Ganz
ohne Kaaskrapfen und andere Teigwickeleien
wird Haas wohl auch als Ex-Tantris-Chef zu
Hause nicht auskommen. Die Kameras indes
werden auf die Griffe der neuen Generation hin-
ter dem alten Tantris-Herd gerichtet sein. Wenn
er denn tiberhaupt bestehen bleibt.

www.tantris.de

o >

! 1]
5"""-'"*-""-" VIDEO:
Backstage in der
heiligen Tantris-Kiiche:
www.rollingpin.com/250
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THE GREATEST
INSPIRATION
CONVENTION FoR
HOSPITALITY HEROES
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So bezeiphnete Tim Mélzer unsere
DRPC (Digitale ROLLING PlN-Convention)

BIS ZUM 31.03.2021 PRASENTIEREN WIR:

© +400 Masterclass-Videos © Wachentlich neue Masterclasses
© Mit den Top Stars der Branche © Interaktive Expo mit den spannendsten

© VonTim Raueiber Heinz Reitbayer  LIeferantenund Produkten
bis zu Eckart Witzigmann © Und das alles vollkommen kostenlos!

JETZTROLLING PIN-APP DOWNLOADEN &
SICH VON DEN BESTEN INSPIRIEREN LASSEN.
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www.rollingpinconvention.com
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Mit 31. 12. 20 wiirde die 1. digitale ROLLING PIN Convention
(DRPC) enden. ROLLING PIN-Boss Jiirgen Pichler blast aber
nicht das Licht aus, sondern verlangert die DRPC mit Gber
200 vollkommen neuen Masterclasses und neuer interaktiver
Expo bis 31. 03. 2021.

VIDEO:

Unter www.rollingpin.com/masterclasses
gibt es bereits eine Preview auf die neuen
Masterclasses.




Foto: Monika Reiter

Uber 37.000 Teilnehmer

und der sensationelle
Erfolg geht weiter!

WAHREND FAST ALLE MESSEN UND KONGRESSE IHRE VERANSTALTUNGEN
ABGESAGT HABEN, GING ROLLING PIN VOLLKOMMEN ANDERE WEGE UND
ERSCHUF MIT DER DIGITALISIERUNG DER CONVENTION EINEN UNGLAUBLICHEN
ERFOLG SOWIE VOLLKOMMEN NEUE CHANCEN UND MOGLICHKEITEN.

ROLLING PIN CEO und Founder Jiirgen
Pichler erklart im Interview, warum
die DRPC (Digitale ROLLING PIN Con-
vention) explodiert, sich Mut auszahlt
und das digitale Erfolgskonzept in die
nachste Runde geht.

Die Covid-19-Pandemie machte eine
physische Durchfihrung der ROLLING
PIN Convention 2020 mit ihren CHEF-
DAYS, BARDAYS und NUTSDAYS un-
moglich. Seit 30. September ist die di-
gitalisierte ROLLING PIN Convention
online. Was ist dein aktuelles Fazit?
Jiirgen Pichler: Unser Fazit ist, dass wir
mit unserem Gefiihl goldrichtig lagen
und voll den Zeitgeist getroffen haben.
Die Gastronomie sucht gerade jetzt in
diesen herausfordernden Zeiten héinde-
riegend nach Inspiration und Motivation.
Das sieht man an unseren unfassbaren
Zugriffszahlen. Zwischen 30. Septem-
ber und 15. November konnten wir un-
glaubliche 37.806 Teilnehmer verzeich-
nen und gehen davon aus, dass wir bis
zum 31. Dezember die 50.000-Teilneh-
mer-Marke knacken werden.

Die DRPC wiirde planmassig mit 31.
12. 2020 enden. Nun soll sie verlangert

werden.

Pichler: Vollkommen richtig! Aufgrund

des sensationellen Erfolges haben wir uns

entschieden, ab 1. Janner die ,DRPC 21*
(digitale ROLLING PIN Convention 2021)

ins Leben zu rufen. Und das mit vollkom-
men neuem Programm. Die Teilnehmer

konnen sich schon jetzt auf mehr als 200

www.rollingpin.com » Ausgabe 250

THE GREATEST
INSPIRATION
CONVENTION FOR
HOSPITALITY HEROES

KOSTEMLOS TEILNEHMEN

 — -

100 % DIGITALE INSPIRATION

2014 hat ROLLING PIN Founder Jiirgen Pichler die
CHEFDAYS erfunden, welche in nur fiinf Jahren
- mit iber 10.000 Teilnehmern - zum grofiten
Food-Symposium im deutschsprachigen Raum
wurden und sich dieses Jahr zur ROLLING PIN
Convention weiterentwickeln sollten. Aufgrund
der Covid-19-Pandemie konnten die ROLLING PIN
Conventions 2020 in Deutschland und Osterreich
nicht stattfinden. Um den Kochen, Barkeepern
und Gastronomen - vor allem in diesen herausfor-
dernden Zeiten - dennoch die dringend benétigte
Inspiration und Motivation zu liefern, veranstaltet
ROLLING PIN die Convention - mit iiber 400 Mas-
terclasses und Workshops - vollkommen digital
und kostenlos.

weitere Masterclasses mit Top-Stars wie

Heinz Reitbauer, Martin Klein, Tim Raue,
Eckart Witzigmann freuen. Perfekt abge-
rundet wird die DRPC wieder durch unse-
re interaktive Expo mit den spannendsten

Produkten und Lieferanten.

Lieferanten und Produzenten spielen

auch weiterhin eine grof3e Rolle in der
DRPC?

Pichler: Auf jeden Fall. Neue Produkte

sind fiir Kéche und Gastronomen gleich

spannend wie neue Kochtechniken. Da-
her spielt unsere interaktive Expo eine

zentrale Rolle in unserer DRPC. Vor allem,
weil es bis Mitte 2021 wahrscheinlich

keine physikalischen Messen geben wird,
wo Lieferanten ihre Produkte prasentie-
ren konnen. Und dass unsere interaktive

Expo mehr als funktioniert, beweisen die

152.195 virtuellen Expo-Besuche. Und

das nur in 90 Tagen. Damit schaffen wir
auch einen sensationellen Mehrwert fiir
alle Lieferanten und Produzenten.

Fir alle, die es noch nicht wissen:
Kannst du kurz erklaren, wie die Teil-
nahme funktioniert?

Pichler: Die Teilnahme an der digitalen
ROLLING PIN Convention funktioniert
ganz simpel. Einfach im App Store die
ROLLING PIN-App downloaden und los
geht’s. 24/7, vollkommen kostenlos und
jeden Sonntag kommen neue Masterclas-
ses hinzu. Wir sind wie Netflix — aber mit
hohem Lernfaktor.

www.rollingpinconvention.com
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IVAN RALSTON.

Ivan Ralston interpretiert in

seinem Restaurant Tuju die

brasilianische Traditions-

N kiiche neu - und wird damit
mit zwei Michelin-Sternen

ausgezeichnet.

036



=iIMBA Dx
=>A0 PAULD

DER BRASILIANER IVAN RALSTON BRINGT IN SEINEN KARNEVALESKEN
MENUABFOLGEN DIE EINMALIGE MULTIKULTURALITAT SAO PAULOS
AUF DIE TELLER. WARUM ER DEN GUIDE MICHELIN AM TELEFON
BESCHIMPFTE - UND WAS ES MIT SEINEM JAZZ-STUDIUM AUF SICH HAT.

Text: Lucas Palm, Fotos: Helge Kirchberger Photography / Red Bull Hangar-7

ede Menge Haut, volle Schenkel —

und ekstatische Freuden bis zum

Umfallen. Was fiir Brasiliens le-

gendire Samba-Feste gilt, konn-
te auch die Gerichte Ivan Ralstons nicht
besser beschreiben. Das Wunderkind der
brasilianischen Spitzenkulinarik kreiert
diese zwar nicht in der Karneval-Metro-
pole Rio de Janeiro, sondern in Sdo Paulo,
aber: Erstens wissen die ,,Paulistanos” die-
sen Megaevent im Zweivierteltakt mindes-
tens genauso lebensfreudig zu feiern und
zweitens geht es dort, man glaubt es kaum,
noch bunter zu als in Brasiliens geheimer
Hauptstadt. ,,Sdo Paulo ist die multikultu-
rellste Stadt, die ich kenne*, sagt der gerade
einmal 3 5-Jahrige, der es wissen muss: Als

Ivan Ralston ist Sohn einer Gastronomenfamilie in Sdo Paulo. Nach der Schule entschie
Boston. Zuriick in seiner Heimatstadt, begann er in der Kiiche des elterlichen Restauri
Lehr- und Wanderjahre absolvierte der heute 3 5-Jdhrige unter anderem in prestigetrii
dem El Celler de Can Roca in Spanien oder auch dem Ryu Gin in Tokio. Zuriick in Sa
Restaurant Tuju. Eigentlich als Casual-Konzept gedacht, erhielt Ralston nach nur
Michelin-Stern. 2017 rangierte das Tuju auf Platz 45 der Latin-Americas-50:
Stern. Heute zdihlt Ralston zu den vielversprechen

www.rollingpin.com » Ausgabe 250

vielgereister Springinsfeld verbrachte er sei-
ne pragenden Lehr- und Wanderjahre in
den USA, Spanien und Japan. Dass seine
Grol3eltern als deutsch-Gsterreichische Ju-
den im Zweiten Weltkrieg nach Brasilien
fliichteten, tut sein Ubriges. Es ist genau
diese historisch gewachsene Melange, die
Ivan Ralston in seinem Restaurant Tuju auf
beeindruckende Weise auf die Teller bringt.
2017 bescherten ihm diese den begehrten
Platz 45 der prestigetrachtigen Latin-Ame-
ricas-50-Best-Restaurants-Liste, im selben
Jahr den zweiten Michelin-Stern. Doch wer
genau ist dieses aufstrebende brasilianische
Kiichenwunder? Und wie schafft dieser un-
bindige Kreativling es, seine DNA kulina-
risch so konzise auf den Punkt zu bringen?

iUAN RALSTON

Ralstons Werdegang beginnt mit
nicht allzu unbekannten Phéno:
wohl — oder gerade weil? — seine
tronomen sind, entscheidet e
dem Schulabschluss fiir ei
die nicht sonderlich viel mi
Kulinarik gemein hat: Er
Berklee College in Bosto
ne zwei Jahre", erinn
in dieser Zeit imme;
abschloss. ,,Ich wo
Musiker werden.
mehr Talent fii
Paolo, fangt e
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Fotos: Red Bull Content Pool

1+3+5+6 Im 2014 eroffneten Restaurant Tuju interpre-
tiert Ivan Ralston die brasilianische Traditionskiiche neu

2 Jazzige Unverkramptheit auf dem Teller, kulinarisches s b8
Taktgeflihl garantiert: Litschi - Honig - Melone 3 Weil er EX U | S | 1 ES
es ,einfach liebt”, obwohl nicht dezidiert brasilianisch:

Bresse-Taube - Tucupi - Rote Beete. o0
FUR DIE GASTRONOMIE
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Ivan Ralston konnte die Verleihung des ersten Macarons nicht glauben -
und tat sich am Anfang schwer, damit umzugehen

machen will.“ Nach drei Jahren im elterli- spanischen 3-Sterne-Kiichen gewohnt,
chen Betrieb bildete er sich im Mani weiter, die sind alle ungefdhr drei Mal so grol3! In
einem der besten Restaurants Sdo Paulos. Japan ist es das komplette Gegenteil: Die
»,Damals war es schwierig, nur durch Statio- Kiiche des Ryu Gin ist keine 15 Quadrat-
nen in Brasilien ein wirklich guter Kochzu  meter klein. Und ehrlich gesagt: Ich finde
werden.“ Also ging er nach Spanien, woer  die japanische Herangehensweise realisti-
seine formelle Kochausbildung in der Culi- scher. Denn ob mit Sternen oder nicht: Ein
nary School nachholte und im legendéren ~ Restaurant muss halt auch wirtschaftlich
El Celler de Can Roca und im noch legendd-  funktionieren.*
reren Mugaritz seinen rastlosen Lernwillen
zu stillen versuchte. ,Was ich dort gelernt ~ Segen und Fluch der Sterne
habe, ist unglaublich.“ Dass die kulinarisch ~ Womit wir schon bei Ralstons eigenem
so ergiebige Iberische Halbinsel Ralstons  Gourmettempel wéren: Denn nach sei-
Hunger nach Neuem nicht stillen konnte, nem sechsmonatigen Abstecher nach
lag an seiner damals schon unbéandigen Tokio kehrt der Weltenkocher zurtick in
Neugierde, die bis heute instinktiv tiber je- seine Heimatstadt —und erdffnet dort 2014
den Tellerrand hinausschaut: ,Ich wollte  dasTuju. ,Ich habe zwei Geschiftspartner,
immer schon unbedingt nach Japan®, er- das heil3t: keinen Investor. Es lduft, aber
innert sich der Ex-Jazzman. Gesagt, getan:  natiirlich ist keiner von uns reich®, sagt
In keinem geringeren Gourmet-Tempel als ~ der Neo-Gastronom. Urspriinglich war das
dem mit drei Michelin-Sternen pramier- Tuju ein Casual-Konzept, das die brasilia-
ten Ryu Gin in Tokio verfeinerte Ralston  nische Traditionskiiche neu interpretiert.
nicht nur sein kulinarisches Riistzeug, ,Aber nach gerade einmal sechs Monaten
sondern schérfte auch seinen Blick fiir die  bekam ich pl6tzlich den ersten Stern. Als Das Sortiment fiir die Spitzengastronomie -
unterschiedlichen Gastro-Kulturen: ,Die  der Guide Michelin mich anrief, um mir
Unterschiede zwischen spanischen und  das mitzuteilen, war ich sicher, dass irgend-
japanischen Sternekiiche sind der reine  wer mich verarscht. Ich antwortete: ,Fick
Wahnsinn“, weild Ralston. ,Ich war ja die  dich!‘, und legte auf.“ Doch der pres- »

von der traditionellen &sterreichischen™
bis zur modernen Kreativkiiche. Neben der
exklusiven Auswabhl iiberzeugt langjahrige
Expertise und engagierte Beratung auf
Augenhohe.
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Architecture Aromatique

#IOGETHERS TRONG

=2PANISCHE 3-STERNE-
HLUCHEN SiND WRAHRE
=2CHLOSSER. iN JAPARN
i=T ES DAS HOMPLET-
TE GEGENTEIL!
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IVAN RALSTON.

Mit seiner Kochkunst beweist
der Kosmopolit lvan Ralston,
dass die brasilianische
Spitzenkulinarik zu Unrecht
im Schatten der medial so
prasenten peruanischen

und chilenischen steht.

042



ACARAJE-BOHNEN"

CROQUETTE MaT GARNEL

Ein edles Weinglas
fur alle Falle?

Schaumweine, Weissweine,
Rotweine, Slissweine.

510 ml
17.95 0z (GB)
17,2502 (USA)

¢ Der «Bouquet-Drive» am Glasbauch
beschleunigt die Aromenentfaltung.

¢ Die leicht konische, innen geschwungene
Form konzentriert das Bouquet.

® 0b weiss; rot oder-siiss-—alle Weine
bieten maximalen Genuss.

o Trotz der Leichtigkeit ist das Glas sehr
strapazierfahig.

® \Weingenuss bleibt dank attraktivem Preis
vom GABRIEL-GLAS® erschwinglich.

obril - (Las

UNGLAUBLICHER WEINGENUSS

ONE FOR'ALL - UNBELIEVABLE WINE ENJOYMENT

Gabriel-Glas GmbH
SchwarzstraBe 9 - 5400 Hallein / Austria
Tel. +43 6245-71156-0 - Fax +43 6245-71156-12
office@gabriel-glas.at - www.gabriel-glas.at
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Das Carbon Spirit AJAX
zeichntet sich durch
eine hohe Harte, einen
niedrigen Reibungskoef-
fizienten und sehr gute
Widerstandsfahigkeit
gegen Sauren, Basen
und Salze aus.
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Foto: Friedr. Dick
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Die Kohlenstoff-

Beschichtung des Carbon
Spirit AJAX erfiillt
Algy o0 5 héchste Anspriiche.

Sarg,

CK=-

STUCK

LEGENDARE AJAX-KLINGENFORM IN EDLER HULLE: DAS
AUF 1500 STUCK LIMITIERTE KOCHMESSER CARBON SPIRIT AJAX
VON FRIEDR. DICK IST SEIT NOVEMBER 2020 ERHALTLICH.

riedr. Dick erweckte im Jahr

2017 mit seinem Kochmesser

AJAX in der Serie Red Spirit

eine antike Klingenform zu
neuem Leben. Mit der Neuinterpretation
dieser altbewidhrten Klingenform gelingt
Friedr. Dick einmal mehr der Spagat zwi-
schen Tradition und Moderne. Eine ganz
besondere Messerform, deren Design auf
die 1930er-Jahre zurtickgeht. Die aullerge-
wohnliche Form erinnert an einen Spalter,
ein unverzichtbares Werkzeug fiir die Ver-
arbeitung von Fleisch.

Im Jahre 1930 verlieh Friedr. Dick allen
Spaltern Namen von Goéttern und Helden
aus der Mythologie. So verdankt auch das
AJAX seinen Namen dem griechischen
Haupthelden des Trojanischen Krieges

»Aias“, zu Deutsch ,Ajax“. Wer einen
solch grollen Namen trégt, muss die Er-
wartungen auch erfiillen. Das Kochmesser
AJAX halt, was es verspricht: Die aufféllige
Klingenform mit breitem Klingenblatt und
geschwungener Schneide eignet sich ideal
zum Verarbeiten von Fleisch und Gefltigel,
aber auch Gemiise und Obst kann miihelos
geschnitten werden. Dank des praktischen
Loches in der Klinge kann das Messer pro-
blemlos aufgehéngt werden.

www.rollingpin.com » Ausgabe 250

Seit November 2020 erhaltlich!

Friedr. Dick bietet nun das Kochmesser
AJAX auch mit einer hochwertigen Koh-
lenstoff-Beschichtung an: das Carbon
Spirit AJAX, eine perfekte Symbiose von
Funktion und Design. Die besondere Be-
schichtung erfiillt h6chste Anspriiche. Sie
zeichnet sich durch eine hohe Hirte, ei-
nen niedrigen Reibungskoeffizienten und
sehr gute Widerstandsfdahigkeit gegen
Séduren, Basen und Salze aus. Dadurch
ist die Klinge besonders kratzfest, gleitet
leicht durch das Schneidgut, ohne anzu-
haften, und ist einfach zu reinigen. Die
besonderen Eigenschaften des AJAX wer
den dadurch noch zusétzlich optimiert.
Die sinnliche Anmutung des AJAX wird
durch die Farbe Schwarz noch verstarkt.
Durch die veredelte schwarze Klinge und
den schwarzen Griff erscheint das Mes-
ser wie ein Schmuckstiick, geprédgt von
Eleganz und hochwertiger Anmutung.
Das Carbon Spirit AJAX verspricht nicht
nur ein haptisches Erlebnis mit aulSer-
gewoOhnlicher Funktionalitédt, sondern
hat auch den Anspruch eines Designer-
messers. Die Stiickzahl des Kochmessers
Carbon Spirit AJAX ist auf 1500 Stiick
limitiert. Das perfekte und ausgefallene

Messer fiir alle Messerliebhaber, Grill- und
Kochbegeisterte und echte Draufgéinger,
die Charakter zeigen und Wert auf das
Besondere legen.

Erhéltlich ist das neue Carbon Spirit
Kochmesser AJAX ab November 2020
tiber den Fachhandel.

Seit 1778 ist Friedr. Dick auf Schérfe
ausgerichtet: eine Erfolgsgeschichte, die
im stiddeutschen Esslingen mit einer klei-
nen Feilenhauswerkstatt begann, die sich
zum Qualitédtsbetrieb mit einem Kom-
plettprogramm fiir Kéche und Fleischer
zum Inbegriff fir richtig gute Messer
entwickelte. Harte Qualitdtskriterien und
hohe Anspriiche an Design zeichnen die
Traditionsmarke der Profis aus, die heute
Einzug in die privaten Kiichen hélt. Jedes
Messer von Friedr. Dick wird aus Stahl
erster Glite gefertigt und besticht mit
optimal ausbalancierten Klingen sowie
ergonomisch geformten Griffen fiir per-
fekte Schneidfdahigkeit. Die lange Traditi-
on und Erfahrung bei der Herstellung von
Produkten fiir Profis erméglichen eine
kontinuierliche Entwicklung innovativer
Neuheiten.

www.dick.de
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schaufenster.

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

DIE PERFEKTE
BOHNE

Die Andraschko Kaffeemanufaktur ist eine Berliner
Kaffeertsterei mit jahrelanger Erfahrung, die fiir be-
sonders ausgewogene Espressoblends und klassisches
Handwerk steht. Fiir gezieltes Sourcing sind Experten
weltweit unterwegs auf der Suche nach den besten
Speciality-Coffee-Farmen und garantieren die Rostung
auf den Punkt des jeweiligen Kaffees.
www.andraschkokaffee.com

GOURMET-
VISIONAR

—

NIMM
MICH MIT!

Profis suchen nach Desserts, die /
sowohl in nachhaltigen Verpa- \

\

ckungen als auch auf dem
Teller serviert werden konnen. ’ N
Debic hilft bei diesem Des- {‘
sert-Take-away-Konzept. Pro-
fessionelle Qualitét, ein frischer,

hausgemachter Geschmack, ein

garantiert perfektes Endergebnis und be-
nutzerfreundliche Verpackung: Das Debic-Desserts-
Sortiment erfiillt all diese Bedingungen und bietet viele verschiedene
Optionen, um kreative und kostliche Desserts herzustellen.
www.debic.com

Genuss-Entrepreneur und Erfolgsunternehmer Hans
Kilger steht fiir Qualitdt und Regionalitét, und das
zelebriert er in seinen Domaines Kilger auf hochstem
Niveau. Ob Bisonsalami, Biiffelwurst oder erlesene
Weine — der gebiirtige Miinchner lésst die Herzen aller
Gourmets hoherschlagen.

ECHTES HANDWERK www.domaines-kilger.com

"‘ ki 4,‘4 Inspiriert vom traditionellen T6p- ' |
B | ferhandwerk wird bei den Tab- S CRAN
erhandwerk wird bei den Tal Y E ' W E .

le-Top-Spezialisten Rist besonders

viel Wert auf Details gelegt. So Ein Start-up-Unternehmen aus Siidbaden
verschmelzen hochwertige Mate- hat sich auf absolutes Neuland gewagt: Es
rialien und erdig warme Farbtone bringt einen Cranberry-Sauerkirsch-Li-
zu einem Kunstwerk. Dass Tradi- kor mit Minznote auf den Markt. Der aus
tion und Moderne einander nicht Cranberrydestillat hergestellte Wolfsjunge
ausschlieSen, bewies Rist mit der empliehlt sich eisgekiihlt und kommt mit
hippen Serie Rakstone Ease beim herbem Beigeschmack von Cranberry. Und
trendigsten Kochwettbewerb Eu- WO LFS wer es noch fruchtiger will, dem seien Tonic
ropas, den JUNGEN WILDEN. I UN G und eine Ecke Limette ins Glas gelegt.

www.rist.at s, www.wolfsjunge.com
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Text: Frank Albers

Geduld. Ich tippe diese Zeilen am sechs-
undzwanzigsten Elften in meinen Rechner.
Bis gestern hatten wir auf die neuen Co-
rona MalBnahmen der Bundesregierung
gewartet, nachdem man sich eine Woche
zuvor nicht hatte einigen kénnen. Jetzt
ist es offiziell: Die Gastro bleibt bis zum
zwanzigsten zwolften geschlossen. Das
heillt nicht, dass sie danach wieder auf-
macht, aber weiter darf die Regierung
das noch nicht festlegen. Nach dem Seu-
chenschutzgesetz diirfen immer nur Mal3-
nahmen fiir die kommenden vier Wochen
bekannt gegeben werden. Langfristiges
planen bleibt unmaoglich, es heillt nun
weiter abwarten und Infektionsstatistiken
ansehen, auf Sicht fahren.

Geduld. Die Novemberhilfen konnen ab
heute beantragt werden. Bescheidene
Frage: Warum hat das so lange gedauert?
Ich hoffe fiir meine Kunden, dass wie ver-
sprochen bis zu fiinfundsiebzig Prozent
der Umsétze ausgezahlt werden, vermu-
te aber, dass es Haken und Osen geben
wird. Der Einzelhandel —
Standbein — wird in groRen Geschéften
auf eine Person pro zwanzig Quadratme-
ter begrenzt. Also bei zehntausend Qua-
dratmetern fiinfhundert Kunden. Das

unser anderes
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Geduld,
ohne

Pause

HIER GEHT ES UM DAS PERFEKTE
FLEISCH. FRANK ALBERS IST MIT
VIELEN DER TOP-ZUCHTER DIESER
WELT PERSONLICH BEKANNT UND
KENNT DIE HEISSESTEN TRENDS -
UND KANN MOMENTAN CORONABE-
DINGT NUR MIT GEDULD ARBEITEN.

ist wahrscheinlich
aus fir hohe Weih-
nachtsumsitze und ein
Mega-Konjunkturprogramm
fiir Amazon.

Ich denke sieben Wochen zurtick. Eine
Ewigkeit in Pandemiezeiten. Auch wenn
viele jetzt sagen, war doch schon im Som-
mer klar, dass wir im Herbst einen zweiten
Lockdown haben werden, war das Mitte
Oktober tiberhaupt nicht so: ,Lockdown*
war ein Unwort, keiner hielt es flir mog-
lich, dass die Wirtschaft noch einmal per
Ansage abgedreht wird. Nun denn.

Corona-Kosten wie die Wiederverei-
nugung

Ein Bekannter sagte letztens zu mir, die
Kosten fiir Covid entspriachen denen der
deutschen Wiedervereinigung. Ich habe
das mal nachgeschaut, er scheint Recht zu
haben: Bis zweitausendvierzehn wurden
die Kosten fiir Deutschlands Reunion auf
eins komma drei bis zwei Billionen Euro
geschitzt. Aktuell gibt das Bundesfinanz-
ministerium eine Kostenschatzung fiir die
Corona Krise von eins komma fiinf Billio-
nen an. Geduld. Wir haben natiirlich fiir
das Weihnachtsgeschift eingekauft.Nun

heildt es Woche fiir Woche die Verkaufs-
zahlen abwarten, um zu sehen, was von
der importierten Ware frisch abgesetzt wer-
den kann. Fiir die Ware, die nicht verkauft
wird, gibt es feste Deadlines: Vier bis Sechs
Wochen vor dem MHD wird sie schockge-
frostet — wir kaufen Zeit. Zwischenzeitlich
trifft weiter Ware bei uns ein. Die Zucht-
programme in Japan, Australien und den
USA konnen maximal gedrosselt aber auf
keinen Fall pausiert werden, wenn wir un-
ser Qualitétsniveau halten wollen. Und das
wollen wir.

Geduld. Kein Mensch kann serios sagen,
wie lange der jetzige Zustand anhalten
wird. Viele hat es schon jetzt wirtschaft-
lich hart erwischt. Wir wiinschen euch
allen, dass die finanzielle Unterstiitzung
ausreichend flieRen wird, so dass wir im
kommenden Jahr da weiter machen kon-
nen, wo wir diesen Oktober aufgehort ha-
ben. Bis dahin gilt: Geduld und die Nerven
behalten.
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WIR VERSTEHEN UNS.

&

. Unsere Welt |

/

e der Getranke = v/

; SO vielseitig
- wie Ihre Gaste.




Ob heimisch oder international,

ob Klassiker, Newcomer oder Raritaten -
mit unserer grolSen Auswahl setzen Sie
immer auf die richtige Getrdnkekarte.

- agm.at



Konzeptuelle Best Practice: Im Londoner
Restaurant Tramshed gibt es ausschlief3-
lich Rind- und Hiihnerfleisch. Die von
Starkilinstler Damien Hirst erbaute Vitrine
mit einer Kuh und einem Huhn ist dabei ein
fleischgewordenes Uber-Ich, das dem Gast
Uber die Schulter schaut - und ihm damit
seinen Fleischkonsum bewusster macht.




MONO

MANIA

IN ZEITEN VON ZUNEHMENDER FLEISCHSKEPSIS HABEN EINZELNE CUTS
DIE MACHT, GANZE RESTAURANT-MONOKONZEPTE ZU DEFINIEREN. SIE
STEHEN FUR PERFEKTES HANDWERK, TRANSPARENZ - UND SIND OFT
AUCH UM EIN VIELFACHES GUNSTIGER ALS VERMEINTLICHE EDELTEILE.
WIE AUS EINEM ZAHEN RINDSTUCK EINE GANZE BEWEGUNG WURDE -
UND WAS DER CORONA-CUT DAMIT ZU TUN HAT.

Text: Lucas Palm

it dem Fleisch ist es bekanntlich

so eine Sache. Was noch vor we-

nigen Jahren unverfinglicher

Hochgenuss war, ist fiir viele

zur problematischen Gewohnheit geworden.
Klimawandel, Tierwohl, Gesundheit — die
Grinde fiir die zunehmende Fleischskepsis
in weiten Teilen der Bevolkerung haben es
ohne Zweifel in sich. Und doch: So sehr Vega-
nismus laut einer Vielzahl an Studien der
wohl zukunftstrachtigste Erndhrungstrend
ist — so ganz ohne Fleisch mogen es Restau-
rantgidste dann eben doch (noch?) nicht.
Sie sind nur anspruchsvoller und penibler
geworden, wenn es um das Stlickchen Rind,
Kalb oder Lamm geht, das ihnen da aufge-
tischt wird. In den vergangenen Jahren hat
die Gastronomie auf diesen langsamen, aber
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doch mittlerweile nicht mehr wegzuleugnen-
den Umschwung reagiert. Vor allem im ge-
hobeneren Segment. , Frither”, erklédrt Daniel
Veron, ,konnte man Gésten ein ganzes Stiick
Fleisch inklusive Fett und Knochen servieren.
Das geht heute nicht mehr. Heute muss ein
Stiick Fleisch so auf dem Teller landen, dass
der Gast es einfach und zur Génze degustieren
kann.“ Der gebiirtige Argentinier muss es wis-
sen: Als Cut-Guru war er nicht nur jahrelang
im legendéren Steakhouse Gaucho in London
tatig, sondern berat auch hocherfolgreiche
Konzepte wie die El-Gaucho-Standorte der
Familie Grossauer in Wien, Miinchen, Graz
und Baden. Dort hat Veron mit seinem jahr-
zehntelangen Know-how —die graue Eminenz
der Rindercuts ist immerhin tiber 60 —neben
seinen ausgetiiftelten Brattechniken ei- »

WELCHES
STUCK
GENAU LIEGT
AUF MEINEM
TELLER?

WO KOMMT
ES HER?

Fragen wie diese unterstreichen die immer
hoheren Anspriiche von Gasten an Fleisch, das
in der Gastronomie zubereitet und serviert wird.
Die Beantwortung solcher Fragen kann fir
Gastronomen grof3e Chancen bergen - wenn
sie sie denn ernst genug nehmen
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Fotos: el Gaucho | Werner Krug, Sophie Menegaldo, Jan Lackner, Yardbird, beigestellt, Mauro Holanda

DA STECKEN
SPURBAR
LEIDENSCHAFT

Gastro-Trendscout Andrew Fordyce Uber die
Bedeutung von Single-Product-Konzepten

gene Cuts entwickelt und nachhaltig etabliert.
Damit befinden wir uns auch schon in medias

res: Denn wer es heute mit seinem Fleischange-
bot im Restaurant ernst meint, der setzt nicht

auf Bolognese, Cheeseburger und Pulled Pork
zugleich. Sondern positioniert sein explizites

Fleischkonzept nicht zuletzt anhand einiger

Cuts, die dem Restaurant eine Art handwerk-
liches Profil verleihen, das Fleisch gewisser-
malien zelebriert.

Der Macher ist der Star

,»Bei Single-Product-Konzepten steckt nicht nur
beim Konsumenten, sondern beim Kreator ein
Faible fiir das Produkt, das dadurch persona-
lisiert wird"“, bringt es der gastronomische
Trendscout Andrew Fordyce auf den Punkt.

,Es stecken sptirbar Leidenschaft und mitunter
auch eine Geschichte dahinter, die glaubhaft
transportiert, dass die Qualitat des Produk-
tes an der Messlatte seines Machers gemessen
wird." Klar, das muss sich nicht ausschlieRlich
auf Fleisch beziehen. Doch das, was Fordyce
den neuen ,Mono-Fetisch“ nennt, gilt eben
nicht nur fiir Quinoa-Bowls und Falafel, son-
dern umso mehr flir das von den Konsumen-
ten mit Argusaugen verfolgte Fleischangebot.

»Welches Stiick liegt da auf meinem Teller? Wo
wurde es zugeschnitten? Wo kommt das Fleisch
her? Wie wurde geziichtet und gefiittert?“ Al-
les Fragen, die immer mehr Gésten, die sich
ein exquisites Stiick Fleisch im Restaurant be-
stellen, auf der Zunge brennen —und die viele
Gastronomen bereits proaktiv in die Speise-
karten schreiben oder gar grafisch darstellen.
Das Erstaunliche an dieser Umbruchphase: Sie
fordert tatsdchlich neue Cuts zutage, die ~ »
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Wiesbauer

GOURMET

Ihr Partner fiir
begeisterte Giiste.




CUTS, CUTS, CUTS.

SO WIRD VOR ALLEM IN DEN USA GESCHNITTEN. DOCH AUCH EUROPA
KANN SICH DAVON IMMER WIEDER EIN SCHEIBCHEN ABSCHNEIDEN.

Durch seine Zartheit und
seinen Geschmack bietet der
Cut die Eigenschaften von
Filet und Roastbeef.

(HU(K EYE Rol

Das Chuck Eye Roll ist die Fortsetzung des
Entrecote in Richtung Rinderkopf. Aus dem
vielseitigen Nackenstilick haben wir diese Cuts
herausgearbeitet: Beef Roasting, Denver Cut,
Sierra Cut und Ribeye.

Das Flanksteak im Nacken: Am besten
gelingt das Stilick, wenn man es brat und
danach kurz in den Ofen gibt.

Das wertvollste Stiick am ganzen Nacken - perfekt marmoriert,
superzart und richtig schmackhaft. Zwei bis drei Stiicke Ribeye
lassen sich aus dem Chuck Eye Roll herausschneiden.
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FLAT IRON

Als ein Teil des Top Blade ist dieser Cut ein Teil-
stiick der Rinderschulter und liegt unterhalb des
Schulterblatts. Wird die mittig liegende Sehne
entfernt, spricht man vom Flat Iron Cut.

BEEF RoASTING

Das Bratenstlick lasst sich, wie der
‘% . Name schon sagt, am besten als Ganzes
. = im Ofen braten. Einfach ein Netz
dariber und rein damit.

Das Biirgermeisterstiick
kommt aus dem Bereich der
Hifte und ist besonders zart,
da es so gut wie ausschliefllich
aus Muskelfleisch besteht.

AUS

 GUTEM
ENTSTEHEN.

i

KATEGORIE:

KALBIN

TEILSTUCK:

ROSTBRATEN (RIBEYE)

SIRLOIN FLAP

Dieser Cut liegt direkt am
Flankenstiick und kann durch
seine dicken Fasern kaum
zah gekocht werden.

Speziell auf Marmorierung selektierte
AMA-GUtesiegel Qualitat von Kalbinnen.
Das ist CultBeef. Die strengen Alters- und
Gewichtsgrenzen sorgen flr zarte, saftige
Steaks mit top Geschmack.
www.cultbeef.at/amagsinfo

Mit Unterstiitzung von Bund, Lndern und Europdischer Union

Aga = Bundesministerium et |
www.rollingpin.com » Ausgabe 250 Landwirtschatt, Fegionen LE 14-20 ]

B ey
und Tourismus. e rberan ey




CUTSxGUTS; CUTS.

FRUHER
ONNTE MAN

STUCK MIT
DEM KNOCHEN
SERVIEREN.

Heute, so Daniel Veron, missen Cuts um ein Vielfaches mundgerechter zubereitet sein als friher

nicht nur geschmacklich fiir Furore sorgen, Kilo Steakfleisch einfach durch den Fleischwolf
sondern auch wirtschaftlich — hei3t: was den  gedreht werden. Mittlerweile werden jédhrlich
Wareneinsatz betrifft — hochinteressant sind. zwischen 35 und 45 Millionen Kilogramm
Flat Iron Steaks verkauft.” Kein Wunder: Der
Ein Schulterstiick als Sensationsfund  Wareneinsatz ist um ein Vielfaches geringer
Da wire zum einen das wohl spektakulédrste  als, sagen wir, beim Filet. Die Zubereitung ver-
Beispiel der letzten Jahre: das Flat Iron Steak.  héltnisméRig einfach — und das Ergebnis sehr,
Von keinem Geringeren als , Professor Meat“ sehr schmackhaft. Charlie Carroll, Griinder
Dr. Chris Calkins in Nebraska erfunden, erlebte ~ und Geschiftsfiihrer von Flat Iron in London,
dieser Cut nicht zuletzt durch die Griindung  spricht von der ,Demokratisierung von grol3ar-
eines gleichnamigen Restaurants — das heute  tigem Steak”. Um gerade einmal zehn Pfund
mit acht Restaurants getrost als Kette bezeich-  gibt es das im Flat Iron, von englischen
net werden kann —in London seinen Siegeszug.  oder irischen kleinen Farmern, die in
,DasFlat Iron Steak kommt vom Schulterstiick”,  bester Qualitét liefern. Und: Im Flat
erklart Dr. Culkins, der als Professor fiir Meat  Iron gibt es wirklich nur und aus-
Science an der Universitét Lincoln in Nebraska  schlieRlich Flat Iron. Kein Rumps-
unterrichtet. ,Jahrelang wurde dieses Stlick  teak, kein Ribeye, sondern wirk-
als zdh betrachtet, da es bei jeder Bewegung  lich und ausschliellich Flat Iron.
des Tieres beansprucht wird. Wir haben aber ,Das Fleisch ist kurzfaserig und
festgestellt, dass einige der Muskeln sich als ~ muss nur kurz gebraten werden*,
hochwertiges Steakfleisch verwenden lassen. erklédrt Fordyce. ,Es ist superzart
Die Herausforderung war dabei, die richtigen =~ und supersaftig. Medium-rare
Cuts zu finden. Bevor das Flat Iron von der  in diinnen Scheiben geschnitten,
Beef-Industrie aufgegriffen wurde, hat manes  angerichtet auf einem heillen Stein,
grol3teils als Braten oder als Hackfleisch unter ~ darunter zum Servieren ein Holzbrett,
seinem Wert verkauft. Durch den speziellen = kommt es als Augenschmaus, bei dem sich
Cut hat man dann aber begriffen, dass einige ~ sogleich Pfiitzen auf der Zunge bilden.*

Fotos: el Gaucho | Werner Krug
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PARTNER FUR
PERFEKTEN GENUSS

und ist damit, bei aller Erfahrenheit, ganz Mit hohem Qualitatsbewusstsein und viel kreativem Geist
Kind seiner Zeit: Fiir das El Gaucho kreierte kreiert WIBERG eine enorm breite Produktpalette und

der umtriebige Fleischpapst beispielsweise den bietet seinen Kunden und Geschdaftspartnern individuellen
bertichtigten Corona-Cut, der fiir die Speisekar- Service. Hochster Genuss und bester Geschmack stehen
te aus nachvollziehbaren Griinden ins englische dabei klar im Vordergrund.
ubersetzt wurde mit King’s Cut. ,Bei diesem

Cut wird die Krone aus dem gut marmorierten

Mittelstiick des Rinderriickens geschnitten®,

erklért Veron. ,Die dullere Fettschicht verleiht

dem Fleisch einen einzigartigen Geschmack und

spricht vor allem Leute an, die beim Fleisch ger-

ne Fett dabei haben." Auch der Cut namens Tara

de Ancho Ribeye stammt aus Verons Messer.
»Bei diesem Spezialschnitt wird ein gro3es Rib-

eye-Stiick der Breite nach diinn aufgeschnitten,

sodass die Fleischteile, die dieses Steak rund um

das Fettauge vereint, perfekt genossen werden

konnen*, so Veron. Damit wir uns aber keinen

Tllusionen hingeben: Mit dem Cut allein ist es

heute trotz allem ldngst nicht gemacht. Denn

das Handwerk muss auch entsprechend kom-

muniziert, um nicht zu sagen: inszeniert werden.

Ob grafisch in der Speisekarte oder auf einer

Wand dargestellt oder — wie im El Gaucho —auf

einem Tablett in rohem Zustand zur Auswahl

prisentiert: Die Moglichkeiten, den Kern eines

Konzeptes an die Géste zu bringen, sind genau-

so vielfiltig wie unabdingbar. Das weild auch

Jefferson Rueda.

Communication is key

Der Schweinepriester

Waiéhrend in weiten Teilen der Welt die Flei-
scheslust im Abnehmen begriffen ist, ist ~ »

BEI DIESEM STUCK
WIRD DIE KRONE
AUS DEM GUT

MITTELSTUCK DES
RINDERRUCKENS
GESCHNITTEN.

Daniel Veron, Graue Eminenz hinter erfolgreichen.Fleisch-
Monokonzepten, Uber den von ihm entwickelten Corona-Cut
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CUTS, CUTS, CUTS.
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KOTELETTS SIND LANGST NICHT ALLES -
DELIKATE BRATMETHODEN DAFUR SCHON.

Das Karree ist ein Schnitt aus dem Riicken. In Schei-
ben geschnitten ist es auch als Kotelett bekannt. Das
Kotelett wird am besten drei bis vier Stunden mariniert,
bevor es fir wenige Minuten scharf angebraten wird.
Danach kann es nochmals in den Backofen gegeben
werden, damit es noch saftiger wird.

Das Lammfilet ist so klein, dass es
oft gar nicht getrennt ausgelost wird,
sondern am Lendenkotelett bleibt.
Als Einzelcut eignet es sich als sehr
kurz gefinischte Salatbeigabe, zu
orientalisch angehauchten Ge-
richten oder auch frischem Spargel.
Als Fleisch-Strang sorgt es in von
Pasteten oder Terrinen fir optisch
besonders schone Schnittflachen.

LAMM-CUTS

5 __‘\ ‘

I

LAMM-LA(HSE

Dieser fett- und sehnenarme Riickenmuskel

wird entweder im Ganzen gegart oder in kleine
Steak-Medaillons geschnitten. Neben dem Filet ist
der Lachs das zarteste und magerste Stiick des
Lamms und sollte im Kern rosa gebraten werden.
In der Gastronomie wird er haufig nach dem kurzen,
scharfen Ankrossen sous-vide gegart.

Dieser Schmorklassiker wird noch zarter und
saftiger, wenn er nach scharfem Anbraten sehr
langsam bei Niedrigtemperatur unter einem fest
sitzenden Deckel gegart wird - bis zu 24 Stunden
bei 65 Grad Ofentemperatur.

Das Lammkarree schmeckt als
Braten hervorragend in puristischer

Dadurch wird der typische Geschmack
des Lammes zwar verfeinert, sein zartes
Aroma aber nicht Giberdeckt. Im Ganzen

und am Knochen zubereitet, konnen
Wurzelgemiise, Zwiebeln und Knoblauch
dazugegeben werden, um eine nicht allzu

Form mit Rosmarin und Thymian.

aufwendige Bratensauce zu erhalten.

Fotos: Albers Food



SELBST DAS OMNIPRASENTE
HUHNCHENFLEISCH WARTET NOCH
MIT UBERRASCHENDEN CUTS AUF.

INGS

Ob als klassische Chicken-Wings oder
einfach frittiert, der Fligel gehort zu
den beliebtesten Hiihnerteilen.

foT-L'Y-LAISSE

Dieser Geheimtipp unter den
Hihner-Cuts ist auch als
Pfaffenstlickchen bekannt und
ist ein filetartiges Stiick im
hinteren Bereich des Riickens.

B

Das Filet vom Huhn ist eines der
schmackhaftesten Teile und sehr
zart und fettarm.
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Der ésterreichische Bio-Grofshéndler!

Die Nr. 1f fur Bio
aus Osterreich!

Ihr Partner fur kontrolliert

\‘ biologische Lebensmittel:
‘ o 4.400 Bio-Artikel aus Osterrelch
: -l « 14.000 Bio-Artikel (Vollsortlment)

\ A « 470 Lieferanten

Horst Moser

www.biogast.at



BAV(HFLEISCH

> War das Bauchfleisch in der Gastronomie aufgrund seines beacht-

lichen Fettgehaltes lange Jahre eher im Riickzug, so feiert es in
letzter Zeit wieder ein Comeback. Der Schweinebauch ist mit Fett
sehr gut durchwachsen und kann teilweise noch von den Rippen
durchzogen sein. Er wird dem hinteren, unteren Bereich des Brust-
korbs entnommen. Man kann ihn schmoren oder braten, er macht
aber auch auf dem Grill eine gute Figur.

Als Karree bezeichnet man den Kotelettstrang.
Der liegt am Riicken des Schweins und kann je
nach Lage Nacken oder Filetanteile beim Fleisch
aufweisen. Feine Fetteinschlisse sorgen fiir einen
ausgezeichneten Eigengeschmack und dafir, dass
das Fleisch beim Braten saftig bleibt.

Ein Teilstiick aus der Hinterhalfte vom Schwein. Es liegt zwischen
dem Stielkotelett und der Keule. Ein leichter Fettdeckel sorgt fiir
zusatzlichen Geschmack. Sehr zart und saftig.

Das Filet ist ein Teilstiick aus der Hinterhalfte vom Schwein.
Es befindet sich an der Unterseite des hinteren Kotelett-
strangs, des Lendenkoteletts. Das Filet ist nach wie vor das
begehrteste Teilstlick des Schweins. Es ist im Ganzen als
Braten oder in Scheiben geschnitten als Medaillons zum
Kurzbraten gleichermafien geeignet. Zudem verwendet man
es fur die Zubereitung von Geschnetzeltem oder Fondue.
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Genussvoll
durch
den Herbst!
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Wildpreiselbeeren [Art.Nr. 9111

Wildpreiselbeeren verleinen

dverlesene verlel
I Wivinund Fleischgerichten sowie SlléB?pSeES
. eine fruchtige Note mit angenehm mi e .

Jefferson Rueda vom A Casa do Porco in Sao Paulo ist
Uberzeugt: Gutes, nachhaltig verarbeitetes Fleisch ist
das Konzept von morgen

fiir den Kiichenchef aus Sao Paulo klar: Fleisch
ist die Zukunft. Wie und warum genau, wird an-
hand seines 2015 eroffneten A Casa do Porco klar.
Dort ndmlich dreht sich alles ums Schwein, oder
besser gesagt: ums ganze Schwein. Denn in sei- = J
nem Gourmettempel, das auf Platz 39 der pres- ﬁ' o
tigetrichtigen World’s 50 Best Restaurants steht, ! .
werden Schweine-Cuts serviert, von denen selbst
die hartgesottenen Brasilianer noch nicht gehort
haben. Ob nun Schweinebacke als Sushi oder Ohren
und Schwiinze als Kroketten bis hin zum Gesicht
und der Schnauze, die zu Terrinen und Wiirsten
verarbeitet werden, stehe die kulinarische Hom-
mage an das beliebte Borstentier ganz im Zeichen Widiond Konzentat 429 21
des Respekts und des tieferen Verstdndnisses einer \ns\ant»F\ondkOﬂZe”“aI s k’?‘?"'9’,““Q§f$e“é‘éfwb§fn'nme’
tierfreundlichen Aufzucht, Erndhrung und eben abgyUndeéd?,r‘gz:jr\]ﬁydn;’rE'vse\beer—A[omale.
Verarbeitung, wie Rueda betont. ,Die Zukunft von untrgt urch 52

Fleisch ist die transparente Riickverfolgbarkeit der
Nahrungsproduktionskette®, so Rueda. ,Meine
Arbeit besteht darin, das ganze Tier zu verarbeiten
und damit Menschen nachhaltigen Fleischkonsum
ndherzubringen. Es ist einfach wichtig, diesen Aus-
tausch von Erfahrungen, von Kulturen und Rezep-

ten zu haben und tiber die dazugehéorigen Probleme EntdBCken S|e un§er SOI‘timent:
lind Lasungen 20 sprechon i L ReH Krduter | Gewdrze | Essige & Ole | Fonds | Convenience

die Zukunft, die Fleisch ist“, so Rueda lakonisch.
Fleisch ist gleich Zukunft — das wirkt angesichts der
eingangs erwdhnten Stichworte Klimawandel, Tier- ﬁ-\ -_.....—-"'"
wohl und Gesundheit zumindest kithn. Man kénnte n

hinzuftigen: Weniger, besseres und durch innova-
tives Handwerk zelebriertes Fleisch ist die Zukunft.
Moglich also, dass Fleischkonsum in absehbarer
Zeit sehr wohl wieder unverfianglicher Hochgenuss
wird, und der Beigeschmack der problematischen

Gewohnbheit bald hinter uns liegt. Genuss made in Austria

Wf!d Gewﬁrzzubereiru
Eeme Wacholderaromate, ei
éine dezente Pleffernote fijr

ng [Art.-Nr. 1808]
ne Prise Knoblaych und
den perfekten Wildgenuss

[Art-r. 23211

SALZBURG

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

www.nannerl.at
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Allan Morris,
CEO John Stone, Irland

S Excellence from
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farm to table




ALBERS

Eine Frage
der Haltung.

www.albersfood.de

MEHR ERFAHREN
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LOYALITAT IN

SCHWIERIGEN ZEITEN:
S.PELLEGRINO

UNTERSTUTZT DIE
GASTRONOMIE.




Foto: S.Pellegrino, beigestellt

#SUPPORTRESTAURANTS

- MEHR ALS EIN
HASHTAHG

GEMEINSAM GENIESSEN:
WO GEHT DAS BESSER ALS
IN RESTAURANTS? DOCH
GERADE DIE SIND VON DER

PANDEMIE BESONDERS STARK

BETROFFEN. ALS ENGER

PARTNER DER GASTRONOMIE

STEHT S.PELLEGRINO FEST
AN DER SEITE VON GASTR-
ONOMEN UND KOCHEN -
AUCH IN DIESEN ZEITEN.

ockdown im Frihjahr, Beschrin-

kungen tiber den Sommer und jetzt

erneute Schliefungen: Die Coro-

na-Pandemie ist eine nie da gewesene
Herausforderung. Hier sind Engagement
und Unterstiitzung gefragt — zum Beispiel
in Form personlicher Gespriche und kon-
kreter Hilfsaktionen. Ein Weg, wie ihn
S.Pellegrino beschritten hat.

Gemeinsam fiir die Gastronomie

Am Anfang der Kampagne #SupportRes-
taurants standen lange Gespréche. Mit klei-
nen Gastronomen aus ganz Deutschland

genauso wie mit Spitzenkochen wie Tim

Raue oder Daniel Gottschlich. Dazu besuch-
ten mehr als 30 Mitarbeiter von S.Pellegri-
no Restaurantbetreiber, stellten Fragen und

horten zu. Heraus kamen ganz personliche

und wertvolle Erkenntnisse, die in einen

bunten Straull an Malinahmen miindeten.
So versuchte man, auf die Bediirfnisse und

Herausforderungen der Branche einzuge-
hen — immer mit dem Ziel, in der Krise fiir

die Gastronomen da zu sein.

#SupportRestaurants - die Kampagne
Ob lokal oder deutschlandweit, mit Gut-
scheinen oder T-Shirts: #SupportRes-
taurants ist fiir S.Pellegrino mehr als ein
Hashtag. Als langjahriger Partner der
Gastronomie hat S.Pellegrino Restaurants
finanziell und mit Sachspenden unter-

www.rollingpin.com » Ausgabe 250

stiitzt. Zum Beispiel im Rahmen der In-
itiative ,Frankfurt bleibt stabil”. Oder in
Form von METRO-Gutscheinen im Wert
von je 500 Euro als kleine Starthilfe zur
Wiedereroffnung. Und ganz wichtig: Gas-
tronomen eine Stimme geben und sie
selbst von ihren Erfahrungen berichten
lassen. Im Rahmen der Digitalkampagne
#SupportRestaurants konnten unter an-
derem Tim Raue (Restaurant Tim Raue™*),
Daniel Gottschlich (Qx & Klee™) und auch
Christoph Kunz (Alois — Dallmayr Fine Di-
ning**) stellvertretend fiir all die betroffe-
nen Gastronomen in Kurzfilmen ihre per-
sonliche Geschichte und ihre Erkenntnisse
aus dem Lockdown erzédhlen. Denn hinter
jedem Restaurant stehen immer Menschen.
Menschen, die leidenschaftlich fiir den
Gast da sind. Menschen, die ihren Traum-
job gefunden haben. Und Menschen, die
unermiidlich um ihre Existenz kdmpfen.
Deshalb gilt auch weiterhin: Bleibt stark,
haltet durch und #SupportRestaurants.

www.sanpellegrino.com

7

SVPELLEQHH\U

W ANTS
TRESTAURA

1+2 Prominente Kiichenkapazunder
wie Daniel Gottschlich vom Ox & Klee
in Kéln oder auch Tim Raue von sei-
nem gleichnamigen Gourmettempel in
Berlin zahlen zu den Unterstitzern der
#SupportRestaurants-Initiative.
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100 BEST CHEFS GERMANY 2020.
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ROLLING PIN
AWARDS 2020

ES WAR EIN FULMINANTER ABEND FUR DIE CREME DE LA CREME DER
HEIMISCHEN GASTRONOMIE! NEBEN DEM BRANDNEUEN RANKING
DER GERMANY’S 100 BEST CHEFS WURDEN AUCH DIE ROLLING PIN
AWARDS IN GLEICH ZEHN, TEILS NEUEN KATEGORIEN VERLIEHEN.

as Who is Who der deut-

schen Kochszene hat

dem 12. Oktober 2020

bereits seit Monaten
entgegengefiebert, um endlich zu
erfahren, auf welche Plitze sie die-
ses Jahr von ihren Kollegen bei den
100 BEST CHEFS GERMANY gereiht
wurden. Uber 13.600 Mitarbeiter
der deutschen Gastronomie und Ho-
tellerie haben in einem zweistufigen
Verfahren zuerst die besten Koche des
Landes nominiert, um im Anschluss
unter den 100 meistnominierten fiir
ihren Favoriten zu voten.

Voting-Rekord

Noch nie hatten so viele Mitarbei-
ter der deutschen Gastronomie und
Hotellerie beim hértesten und fairs-
ten Branchenaward ihre Stimmen
abgegeben. Ein glasklarer Beweis

DIE 100 BEST CHEFS
SIND DER HARTESTE
UND FAIRSTE BRAN-
CHEN-AWARD FUR

FACTS

Die ROLLING PIN Awards mit
der Ehrung der 100 BEST CHEFS
hatte eigentlich vor Tausenden
begeisterten Teilnehmern auf
unserer ROLLING PIN Conven-
tion in Berlin stattfinden sollen.
Die Corona-Pandemie hat dies
leider unmdglich gemacht. Wir
wollten uns diese fiir die Branche
unglaublich notwendige Motivati-
on aber nicht nehmen lassen und
haben die Awards - mit unglaub-
lich hohem Aufwand - aus dem
Headquarter ausgestrahlt. Gut
gekleidet fiihrten ROLLING PIN-
Boss Jirgen Pichler und Chef-
redakteur Bernhard Leitner mit
unseren groflartigen Partnern
und geriihrten Gewinnern, die al-
lesamt live zugeschaltet wurden,
durch den virtuellen Abend. Wir
freuen uns riesig uber das tolle
Feedback und sagen Danke an
unsere Jenny, die wir uns direkt
von Servus TV geangelt haben fiir
die spektakulare Produktion.

SPITZENKOCHE.

dafiir, dass die enorme Bandbreite
der Fine-Dine-Szene in Deutschland
Jahr fiir Jahr weiter wéchst und sich
rasant nach oben entwickelt. Damit
sind die 100 BEST CHEFS GERMANY
der grof3te und harteste Award fiir
Deutschlands Spitzenkoéche. Allein
schon die Aufnahme in die begehrte
Liste ist eine der allerhochsten Aus-
zeichnungen des Landes.

Corona zum Trotz

Diese aullergewohnliche Zeit, in der
wir uns derzeit bewegen, hat uns vor
eine enorme Aufgabe gestellt. Namlich
die Ehrung der Helden der Gastrono-
mie trotz des Veranstaltungsverbots in
einem dem Anlass gerecht werdenden,
festiven Rahmen umzusetzen.

So fand das Spektakel anstatt auf
der ROLLING PIN Convention in
Berlin coronabedingt via Livestream
statt. Abwechselnd wurden die Plét-

ze der 100 BEST CHEFS Germany und die Preistréiger
der ROLLING PIN AWARDS in den Kategorien ,,Green
Award" powered by Hiigli, ,,Community Caterer* powe-
red by Nannerl, ,Gastronomiekonzept* powered by San
Pellegrino, ,Gastronom* powered by Rational, ,,Sous
Chef" powered by Koppert Cress, , Patissier” powered  »

Fotos: René Riis, Raphael Gabauer, Helge 0. Sommer, Axl Klein, beigestellt



1 Kevin Fehling vom Dreisterner The
Table: #7 2 Neuzugang Andreas Saul
vom Bandol sur Mer kocht auf #73

3 Spektakularer Aufstieg auf #6:
Matteo Ferrantino aus dem Bianc

4 Torsten Michel aus der legendaren
Schwarzwaldstube ist auf #10

5 Deutschlands langstamtierender
Dreisterner Joachim Wissler aus dem
Vendéme: #3 6 Berliner Schnauze
Tim Raue sichert sich dieses Jahr #2
7 Dreisterner Klaus Erfort: #13

8 Jan Hartwig, der Perfektionist: #5
9 Hendrik Otto vom Lorenz Adlon Es-
szimmer: #15 10 Die neue #1: Sven
Elverfeld aus dem Dreisterner Aqua
in Wolfsburg 11 Gal Ben Moshe aus
dem Berliner Prism, dieses Jahr
neu auf #58




uH |

1 Deutschlands neuester Dreisterner: Marco
Miiller aus dem Berliner Rutz ergattert sich
dieses Jahr #8 2 Jorg und Nico Sackmann aus
dem gleichnamigen Schlossberg Hotel: #31

3 Christoph Ruffer aus dem Haerlin in Hamburg:
#23 4 Sebastian Frank aus dem Berliner Horvath:
#18 5 Einst jlingster Sternekoch Deutschlands
Benjamin Maerz aus dem Restaurant Maerz: #30
6 Andreas Krolik aus dem Frankfurter Lafleur: #24
7 Karlheinz Hauser aus dem Seven Seas in Ham-
burg: #16 8 Holger Bodendorf vom Bodendorf’s
auf Sylt: #34 9 Der ehemalige Junge Wilde Roland
Pieber kocht in seinem SEO Kiichenhandwerk auf
#96 10 Peter Hagen-Wiest aus dem zweifach bes-
ternten Ammolite im Europapark: #26 11 Thomas
Imbusch bringt es mit seinem genialen Konzept
100/200 Kitchen in Hamburg auf #45.

ga.i.u:r'.lﬂ “WH'
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Fotos: Raphael Gabauer, Helge 0. Sommer, Markus Gmeiner, Rene Flindt, beigestellt

by Smeg, , Inspiration Chef* powered

by Lohberger und ,Hochster Neuein-
stieg” powered by Le Nouveau Chef

bekannt gegeben. Erstmals schaffte

es 3-Sterne-Koch Sven Elverfeld aus

dem Restaurant Aqua in Wolfsburg

auf Platz 1. Gefolgt von Tim Raue

(Restaurant Tim Raue, Platz 2) und

Joachim Wissler (Vendome, Platz 3).
Zusétzlich dient die Liste auch als DER

ultimative Insiderguide fiir nationale

und internationale GenielRer, Gour-
mets und Foodies, die stédndig auf der

Suche nach dem Aullergewohnlichen

sind und sich bei der néchsten Restau-
rantwahl auf die fachliche Bewertung

Tausender Gastronomiemitarbeiter

verlassen wollen.

ROLLING PIN AWARDS 2020

Trotz oder eigentlich sogar wegen der
Corona-Pandemie war es uns ein gro-
Bes Anliegen, die Helden der Branche
dieses Jahr auszuzeichnen. Insgesamt
wurden bei den ROLLING PIN Awards
2020 Sieger in zehn Kategorien ge-
ehrt. Darunter auch brandneue
Kategorien. So ging der erste Green
Award powered by Hiigli an den Ber-
liner DreiSterner Marco Miiller aus
dem Rutz. Den Premierensieg in der

Rubrik Community Caterer powered by Nannerl holte
sich CANtine by Traube Tonbach. Das Gastronomiekon-

FACTS

11.43

Votings & Nominierungen

81.131

Zuseher live via Facebook &
Instagram

10 KATEGORIEN

100 Best Chefs, Sous Chef, Green
Award, Community Caterer,
Gastronomiekonzept, Gastronom,
Patissier, Newcomer, Inspiration
Chef, Lebenswerk

10 GROSSARTIGE
PARTNER

Herzlichen Dank an Metro,
Hugli, Nannerl, San Pellegrino,
Rational, Koppert Cress, SMEG,

Le Nouveau Chef, Lohberger
und Albers, welche nicht nur die
Patenschaft fiir eine Kategorie
Ubernommen haben, sondern
auch das ganze Jahr die Gastro-
nomie in allen Bereich inspirie-
ren und unterstitzen.

zept des Jahres powered by San Pellegrino ging an das

Seven Swans von Ricky Saward, dem ersten veganen
Sternekoch weltweit. Der Gastronom des Jahres powered

FUR MICH IST ES EINE GANZ BESONDERE

by Rational ging an die Hamburger
Gastro-Kdampfer Koral Elci, Patrick
Riither und Jo Riffelmacher. Sous
Chef des Jahres powered by Koppert
Cress war diesmal Dennis Melzer aus
dem Venddme, der an der Seite von
Grand Chef Joachim Wissler tiberzeu-
gen konnte. In der siifSesten Rubrik
sicherte sich René Frank mit seiner
genialen CODA Dessert Bar in Berlin
den Titel Patissier des Jahres powered
by Smeg.

Fir seine aullergewohnlichen
Leistungen wurde auch der Berliner
Spitzenkoch und Charity-Chef Max
Strohe aus dem tulus lotrek geehrt,
der tiber den Titel Inspiration Chef
des Jahres powered by Lohberger ju-
beln durfte. Fiir méchtig Furore sorgte
auch der Newcomer des Jahres powe-
red by Le Nouveau Chef Lucki Maurer,
der mit seinem STOI von Platz O auf
27 einstieg.

Génsehaut pur hiel§ es dann bei der
emotionalen Verleihung des Lebens-
werks powered by Albers. Tantris-Mas-
termind Hans Haas wurde fiir seine
einzigartige Karriere geehrt.

Alle Gewinner sowie alle Nominier-
ten bewiesen in diesem speziellen Jahr
ihre auldergewohnlichen Skills und

diirfen zu Recht stolz sein. Wir und alle Partner gratu-
lieren von ganzem Herzen.

www.100bestchefs.de
www.rollingpinawards.de

EHRE, SPEZIELL VON FACHKOLLEGEN
GEWAHLT WORDEN ZU SEIN.

Sven Elverfeld

www.rollingpin.com » Ausgabe 250
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1 Auf der Uberholspur: Bobby Brauer aus
dem Esszimmer in der BMW Welt erkochte
sich dieses Jahr #11 2 Jan-Philipp Berner
vom Sol'ring Hof auf Sylt rangiert auf #22

3 Boris Rommel klettert mit seinem Le Cerf
auf #21 4 Dalad Kambhu vom Berliner Kin
Dee ist dieses Jahr neu und auf #51 dabei
5 TV-Star und 2-Sterne-Koch in Perso-
nalunion: Frank Rosin, #9 6 Claus-Peter
Lumpp vom legendaren Restaurant Ba-
reiss belegt #12 7 Multikulti-Multigastro-
nom: The Duc Ngo kommt von #0 auf #44

8 Thomas Martin aus dem Jacobs Restau-
rant, #29 9 Christoph Kunz vom Alois, #14
10 Neuzugang Anthony Sarpong kocht im
Anthony’s Kitchen dieses Jahr auf #70

11 Neuzugang Frédéric Morel ergattert sich
mit seinem Coeur D'Artichaut in Miinster
Platz #57

-



Fotos: Werner Krug, Yodo Sol, Raphael Gabauer, Giinter Standl, beigestellt, David Maupilé, Patrick Kirchberger, info@mariabok.de

100 BEST

CHEFS

DAS HARTESTE BRANCHENRANKING EHRT AUCH DIESES JAHR KUCHEN-
CHEFS UND IHRE TEAMS - UND IST DAMIT DER ULTIMATIVE GUIDE FUR DIE

SUCHE NACH DEN BESTEN RESTAURANTS UND KOCHEN DEUTSCHLANDS.

u ~ Sven Elverfeld
Restaurant Aqua

uz v Tim Raue
Restaurant Tim Raue

0 v Joachim Wissler
Restaurant Vendome

u ~ Hans Haas
Tantris

05 ~ Jan Hartwig
Atelier

uﬁ ~ Matteo Ferrantino
bianc

07 ~ Kevin Fehling
The Table

08 = Marco Miiller
Rutz

ug v Frank Rosin
Restaurtant Rosin

m = Torsten Michel
Schwarzwaldstube

“ ~ Bobby Brauer
EssZimmer

]z v (laus-Peter Lumpp
Bareiss

Klaus Erfort
]3 ) GéasltlesHa[u:lzlausErfort
14

v Christoph Kunz
Alois
]5 v Hendrik Otto
Lorenz Adlon Esszimmer

]ﬁ v Karlheinz Hauser
Seven Seas

" # (lemens Rambichler
Sonnora

]8 ~ Sebastian Frank
Horvath

]g ~ Christian Jiirgens
Restaurant Uberfahrt

~ Christian Bau
Victor's FINE DINING by Christian Bau

www.rollingpin.com »

2

22
23
2

23
26
21
28
29
30
3
32
33
3
3]
36
3]
38
39
40

~ Boris Rommel
Le Cerf

~ Jan-Philipp Berner
Sél'ring Hof

» Christoph Riiffer
Restaurant Haerlin

~ Andreas Krolik
Lafleur

» Michael Kempf
FACIL

~ Peter Hagen-Wiest
ammolite - The Lighthouse Restaurant

O Lucki Maurer
STl

~ Hans-Stefan Steinheuer-+ Christian Binder
Steinheuers Restaurant

v Thomas Martin
Jacobs Restaurant

v Benjamin Maerz
Restaurant Maerz

v Jirg + Nico Sackmann
Restaurant Schlossberg

~ Dirk Luther
Restaurant Meierei Dirk Luther

~ Douce Steiner
Restaurant Hirschen

v Holger Bodendorf
BODENDORF'S

~ Eric Menchon
Le Moissonnier

v Martin Herrmann
Le Pavillon

» Christoph Rainer
Luce d'0ro

~ Dirk Hoberg
Ophelia

~ Wolfgang Becker
Beckers Restaurant

» Max Strohe
Speiselokal tulus lotrek
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4] © Ricky Saward

Seven Swans
42

= Alexander Herrmann
4 © René Frank

CODA Dessert Dining

44 © The Duc Ngo
Funky Fish

45 © Thomas Imbusch
100/200

4 ~ Christian Eckhardt
PURS

4 ~ Felix Schneider
Sosein Restaurant

48 ~ Christian Scharrer
Courtier

4 (@ Daniel Gottschlich + Erik Schmitz
0x &Klee

5 O VYannic Stockhausen
Cordo

5] (O Dalad Kambhu
Kin Dee

52 O Christan Griinwald
August

53 v Edip Sigl
Les Deux
5 v Thomas Schanz
schanz. restaurant.

v Marc Rennhack

Sterneck

55 v Sascha Stemberg
Haus Stemberg

57 O Frédéric Morel
Ceeur D'Artichaut

5 O Gal Ben Moshe
prism

59 © Dylan Watson-Brawn
Ernst

ﬁu v Jean-Claude Bourgueil
Im Schiffchen

Restaurant Alexander Herrmann

b

b

b

b

63
66
67
68
69
10
N
14
13
4
13
16
1
18
19
80

v Marco Akuzun
restaurant top air

~ Tim Extra
Apicius

~ Achim Schwekendiek
Schlosshotel Miinchhausen

~ Fabio Daneluzzi
Kronen-Restaurant

v Benjamin Biedlingmaier
Caroussel

v Hubert Obendorfer
Eisvogel

v Torben Schuster
Gut Larchenhof

# hlexander Hohlwein
Restaurant 360°

~ Sonja Friihsammer
Frihsammers Restaurant

O Anthony Sarpong
Anthony's Kitchen

v Rolf Straubinger
Burgrestaurant Staufeneck

v Bernhard Reiser
REISERS am Stein

~ Andreas Saul
Bandol sur Mer

~ Daniel Schimkowitsch
LA Jordan

~ Jens Rittmeyer
Restaurant Nre 4

v Christian Sturm-Willms
Yunico

v Ralph Knebel
Restaurant Erbprinz

v Anton Gschwendtner
Olivo

~ Christopher + Alejandro Wilbrand
Restaurant Zur Post

v Alexander Koppe
Skukitchen

“] v Wahabi Nouri

100
BEST
CHEFS

GERMANY 2020

8 ~ Daniel Schmidthaler
Klassenzimmer

8 ~ Denis Feix
Die Zirbelstube

8 v Henrik Weiser
Romantik Hotel Freiberg in Oberstdorf
84 v Marcus Langer

bean & beluga
86

v Dirk Seiger
The Fish Club
~ André Miinch
Der Butt
87 Storstad
89 v Elmar Simon
Restaurant Balthasar
g v Thomas Merkle

~ Silvio Pfeufer

v Anton Schmaus
Einsunternull
Merkles Restaurant

g v Carmelo Greco
Ristorante Carmelo Greco

g v Daniel Raub
GenieBer Stube

93 ~ Benjamin Peifer
Restaurant Intense

g v Thomas Kellermann
Gourmetrestaurant Dichterstub'n

g ~ Daniel Fehrenbacher
Restaurant Adler

g O Roland Pieber
SEO Kiichenhandwerk

v Patrick Bittner
Restaurant Frangais
gs ~ Yoshizumi Nagaya
Restaurant Nagaya

v Alexander Miiller
Restaurant 17fuffzig

= Newcomer

(1]

Piment
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ROLLING PIN AWARDS 2020.

SVEN ELVERFELD

RESTAURANT AQUA | WOLFSBURG

1+2 Seit 2009 ist das
Aqua in Wolfsburg mit
drei Sternen ausge-
zeichnet. Dem Gault
Millau sind Sven Elver-
felds Gerichte sage und
schreibe 19,5 Punkte
wert 3 Bao Bun mit ge-
schmorter Rehschulter,
Douglasiensirup und
Eberesche.

DER BESONNENE
AVANTGARDIST

Er mauserte sich vom gelernten Konditor zum ge-
feierten 3-Sterne-Koch: Sven Elverfeld liberzeugt
seit 20 Jahren im Restaurant Aqua im The Ritz-Car-
lton in Wolfsburg. Der Stil der neuen Nummer 1 der
GERMANY’S 100 BEST CHEFS ist ein Uberzeugendes
Zusammenspiel von Einfachheit und Raffinesse, wo-
bei er vermeintlich in Marmor gemeiflelte Klassiker
avangardistisch interpretiert und damit die kommende
Generation an Kéchen immer wieder fasziniert. Gelernt
hat Elverfeld freilich von den Besten seiner Zunft: Bei
Dieter Miller im Schlosshotel Lerbach in Bergisch
Gladbach oder auch in der Gutsschanke Schloss Johan-
nisberg in Geisenheim bei Dieter Biesler. Bevor es den
leidenschaftlichen Herdkapazunderins Restaurant ins
The Ritz-Carlton Wolfsburg verschlug, leitete Elverfeld
das Gourmetrestaurant La Baie im The Ritz-Carlton in
Dubai. Das Kreativgenie darf sich schon seit einiger Zeit
zur absoluten Koch-Elite Deutschlands zahlen: Im Jahr
2002 wurde er erstmals mit einem Michelin-Stern aus-
gezeichnet, 2006 folgte der zweite und seit 2009 wurde
das Restaurant Aqua durchgehend mit drei Sternen im
Guide Michelin bedacht.

www.restaurant-aqua.com

E@E VIDEO:

Sven Elverfeld und weitere Dreisterner
gibt es exklusiv in unseren kostenlosen
Masterclasses: www.rollingpin.com/
masterclasses

VIDEO

Fotos: Wonge Bergmann, Ritz Carlton Wolfsburg, beigestellt
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Feuer und Flamme fiir die gute Kiiche und mit kochender Leidenschaft am Herd —
das finden nicht nur wir ausgezeichnet!

Herzlichen Gliickwunsch, Sven Elverfeld, zum Rolling Pin Award als
Y

Unsere Anerkennung gilt aber auch allen anderen Gastronominnen und Gastronomen.
Far ihr Durchhaltevermdgen in dieser schwierigen Zeit. Fur ihre Kreativitét, neue
Lésungen zu finden. Fir ihren Willen, immer bestmaglich fiir ihre Gaste da zu sein.

Wir méchten unseren Teil dazu beitragen, die Gastronomie gerade jetzt
Zu unterstitzen.

—

ial
erstiitzen die Gastronomie:

Nur fiir Gewerbetreibende
METRO Deutschland GmbH - Metro-Str. 8 - 40235 Diisseldorf

Wir unt

#




ROLLING PIN AWARDS 2020.

CODA DESSERT DINING | BERLIN

E@E VIDEO:

René Frank in der exklusiven
ROLLING PIN Masterclass
erleben: www.rollingpin.com/
masterclasses

v

DER SUSSE

Als Spitzenpatissier René Frank 2016 die Coda Dessert Bar in Berlin
eroffnete, glaubte kaum jemand an ihn. Heute hat er alle Liigen gestraft
und damit sogar Geschichte geschrieben. ,Sternekiiche runterbrechen
und fiir jedermann zuganglich machen”, lautet die Mission des Meisters
der siiBen Kiinste. Nach sechs Jahren als Chef Patissier im legendaren
Restaurant La Vie in Osnabriick erobert er mit der Coda Dessert Bar die
Hauptstadt im Sturm. Nicht umsonst wurde Deutschlands erste Des-
sert-Barim Rahmen der ROLLING PIN Awards als bestes Gastrokonzept
des Jahres 2016 ausgezeichnet und als erste ihrer Art in Deutschland
mit einem Stern, im Guide Michelin 2020 schlie3lich mit zwei (!) Sternen
pramiert. Das Portfolio seiner Stationen verschldgt einem dabei schlicht
die Sprache: Die Stuttgarter Zirbelstube, die Chocolateria Oriol Bala-
guerin Barcelona, das 3-Sterne-Restaurant Akelarre in San Sebastian,
das Schweizer 2-Sterne-Restaurant Lampart’s und das franzosische
3-Sterne-Restaurant Georges Blanc, um nur einige zu nennen. Sechs
11In seiner Coda DES_Se.rt Bar hf’lte der Monate Aufenthalt in Japan sowie Kurse am Culinary Institute of America
topausgebildete Patissier René Frank und der Alain Ducasse Formation in Paris geben dem unermiidlichen
im Guide Michelin zwei Michelin-Sterne . . . . . .
243 Auch so kénnen Dessertvariationen Ausr_lahmetal_ent noch _den letzten_Femschllff. Exper|ment|er_'freud|g.zelgt
aus Bananen (Li.) oder Aprikosen (re.) er s_|ch dabei auch be_| der Kreation bahqbrechend_er Gemc_hte_, fu_r die
aussehen - und dass sie genauso uner- er sich oft ungewdhnlicher Produkte bedient und sich dabei mit einem
wartet schmecken, macht wohl den Reiz Augenzwinkern jeder Herausforderung stellt.

von Franks einmaligem Konzept aus.

SIUHHI S30 43155118d

coda-berlin.com

Fotos: Chris Abatzis, Coda, René Frank, beigestellt
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MARCO MULLER

RUTZ | BERLIN

FARM TO TABLE AUF
BERLINERISGH

Marco Miiller hat als Querdenker hinter dem Herd schon
lange seine eigene, unverkennbare Handschrift gefunden.
Seine leichte, ausgewogene Kiiche setzt nicht auf Luxus,
sondern auf Kontraste, akzentuierte Aromen, Gemiuse
und ausdruckstarke Fonds. Es steht immer das Pro-
dukt im Fokus, unverfalscht, aber eben mit neuer, oft
Uberraschender Intensitat. Hier werden Spannung, Tiefe
und Ausgewogenheit der Gerichte perfekt kombiniert.
Seit 2017 ist das Rutz Restaurant vom Restaurantfiihrer
Guide Michelin mit zwei Sternen und vom Restaurant-
fuhrer Gault Millau mit 17 Punkten ausgezeichnet. 2020
holten Marco Miillers Kreationen - zum ersten Mal in
der Kulinarikgeschichte der deutschen Bundeshaupt-
stadt - die begehrten drei Macarons nach Berlin. Doch
Auszeichnungen und Renommee sind langst nicht alles.
Dennin den letzten Jahren entwickelte Miiller mit Land-
wirten eigene Bepflanzungsplane und arbeitet eng mit
Bauern sowie Viehzlichtern zusammen, die ihn mit den
besten Produkten der Region versorgen. Das Konzept
von Kichenchef Marco Miiller ist kreativ und variabel.
Im Erdgeschoss erwartet den Gast ortliche Hausmann-
kost in frischen Versionen. Da kommt neben gebratener
Blutwurst, krossem Kabeljau und Beuthes Wollschwein
Eisbein auch Berlins bester Bohneneintopf auf den Tisch.
Das sorgt fiir ein deftiges Geschmackserlebnis mit hoher
Qualitat. Einen Stock hdoher zeigt Miiller dann, womit er
sich seine drei Sterne verdient hat.

rutz-restaurant.de

1 Das Rutz ist Berlins erster Dreisterner - und dafir
erstaunlich hip und unverkrampft 2 Kichenchef
Marco Miiller setzt auf regionale Produzenten,
Fermentiertes - und Uberhaupt auf kompromissloses,
perfektes Handwerk 3 Puristisch und raffiniert
zugleich: Roter Flusskrebs und Schweineohr.

VIDEO:

Erlebe Marco Miiller in der exklusiven
ROLLING PIN Masterclass:
www.rollingpin.com/masterclasses
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ROLLING PIN AWARDS 2020.

DENNIS MELZER

VENDOME | BERGISCH GLADBACH

- S
- i - 1+3 Das Venddme nahe Koln halt mit Gerichten
wie .Spatsommer” seit 2004 drei Michelin-Sterne
und gilt als harteste Kaderschmiede des Landes
2 Neuester - und beeindruckender - Beweis dafir:
der Aufstieg von Dennis Melzer.

DER MACHER VON
MORGEN

Joachim Wisslers Vendome im nahe Kdln gelegenen
Bergisch Gladbach gilt als harteste Kaderschmiede der
kulinarischen Bundesrepublik. Um einen Posten im Althoff
Grandhotel Schloss Bensberg gelegenen Gourmettempel
reiflen sich lernhungrige Herdtiftler weltweit. Fiir Dennis
Melzer gibt es verstandlicherweise nichts Vergleichbares
zu diesem einzigartigen Restaurant, das seit 2004 durch-
wegs mit drei Sternen ausgezeichnet wird. Nach einem
Schilerpraktikum bei den Althoff Hotels — und Stationen
im Schiffchen und dem Le Moissonier in Kéln - startete

VIDEO: Melzer im Restaurant Vendome im Althoff Grandhotel
Joachim Wissler und andere 3-Sterne- Schloss Bensberg als Demichef de Cuisine und wurde im
Kapazunder in den exklusiven ROLLING Frihjahr 2019 zum Junior Sous Chef befordert. Dass er
PIN Masterclasses - und das kostenlos: weniger als zwei Jahre darauf den prestigetrachtigen Titel
www.rollingpin.com/masterclasses .ROLLING PIN Sous Chef des Jahres” absahnt, beweist

hinlanglich, dass er sich wie sein Mentor Joachim Wissler
mindestens mit dem Besten zufriedengibt.

www.althoffcollection.com

Fotos: Restaurant Vendéme, Althoff Collection, beigestellt
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ROLLING PIN AWARDS 2020.

LUDWIG MAURER

STOI | RATTENBERG

1+2+3 Wie kein Zweiter gieBt Lucki Maurer
seine nachhaltige Fleischphilosophie in Form
seines STOIS in ein wegweisendes, zukunft-
strachtiges Konzept, das Fine Dine, Bio-Land-
wirtschaft und Produktpurismus vereint.

E@E VIDEO:

Meating mit Lucki Maurer? Geht
am einfachsten in unseren Mas-
terclasses: www.rollingpin.com/
masterclasses

VIDEO

FLEISCHGEWORDENER
FREIGEIST

Authentisch, sympathisch und obendrein verdammt genial. Der talentierte Niederbayer Ludwig Maurer ist ein Gesamt-
kunstwerk: Bauer, Koch, Buchautor, Caterer sowie Rocker durch und durch. Das fundierte Wissen und den Respekt
gegentiber dem Lebensmittel Fleisch hat Lucki Maurer schon frith von seinem Vater Josef gelernt. Spater pragte Lucki
Maurer vor allem sein kulinarischer Ziehvater Stefan Marquard, mit dem ihn bis heute eine tiefe Freundschaft verbin-
det. Neben seinem Catering-Unternehmen MEATing Point ziichtet Lucki Maurer gemeinsam mit seiner Frau Stephanie
Wagyu-Rinder auf 6kologischer Basis und wurde mit seiner Fleischbibel ,Fleisch” mit dem ,World Gourmand Cookbook
Award" ausgezeichnet. Seit Sommer 2016 betreibt der Tausendsassa unter dem Namen STOI in einem Uber 300 Jahre
alten Bauernhaus ein Pop-up-Restaurant samt Showroom, Wagyumanufaktur und Kochschule, wofiir er bei den ROLLING
PIN Awards 2019 mit dem Gastronomiekonzept des Jahres ausgezeichnet wurde.

www.ludwigmaurer.com

Fotos: Raphael Gabauer, Thomas Pfeiffer, beigestellt
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ROLLING PIN AWARDS 2020

CANTINE

BY TRAUBE TONBACH | STUTTGART

1+2 Das Mitarbeiterrestaurant CANtine
by Traube Tonbach bei Vector in
Stuttgart setzt in Sachen Betriebskantine
neue Standards 3 Traube Tonbach-Chef
Sebastian Finkbeiner hat das schwer
erfolgreiche kulinarische Konzept
mitentwickelt.

FINE DINE FUR ALLE

Das Mitarbeiterrestaurant CANtine by Traube Tonbach des marktfiihrenden
Automobilsoftwareentwicklers Vector in Stuttgart gehort nachweislich zu den
gelobtesten Betriebsrestaurants der Bundesrepublik. Rund 40 Mitarbeiter
setzen unter der Fiihrung von Kiichendirektor Michael Bahn und Kiichenchef
Jochen Behl den hohen kulinarischen Anspruch der Traube Tonbach vor Ort
um. Auf dem Mentiplan stehen ausschliefBlich frisch zubereitete Speisen aus
hochwertigen Zutaten. ,Unsere Maxime sind gesunde, abwechslungsreiche
Gerichte wie in einer guten Restaurantkiiche”, erklart Sebastian Finkbeiner.
Als einer der beiden Junior Chefs der Traube Tonbach hat der gelernte Koch
das Kantinenkonzept mitentwickelt. ,Convenience und kantinenlbliche Fer-
tigware kommen bei uns nicht auf den Tisch.” Ganz abgesehen davon, dass die
Betriebsgastronomie ein kaum zu tiberschatzender Hebel fiir gute Ernahrung
einer ganzen Gesellschaft ist, kann sie auch in betriebswirtschaftlicher Hinsicht VIDEO:
entscheidend sein: ,,Gerade in fortschrittlichen Firmen, die international im
Wettbewerb um die besten Kdpfe stehen, ist eine sehr gute Betriebsgastro-
nomie ein enorm wichtiger Marktvorteil”, so Finkbeiner. Es sind Konzepte
wie diese, die also nicht nur die Arbeitswelt ein Stiick weit besser machen.

Das Beste fir die Mitarbeiter
und Koche gleichermafen gibt
es in unseren exklusiven und
kostenlosen Masterclasses:
www.rollingpin.com/
masterclasses

traubegroup.careers/cantine.html

Fotos: Thomas Haindl, CANtine by Traube Tonbachjis

SIUHHI 530 H3d318) ALIULAWWO)



Wir bringen das Beste in
jedem vor den Vorhang!

SALZBURG

Genuss made in Austria
Wir gratulieren dem Community Caterer of the Year

sowie allen anderen Rolling-Pin-Awards-Gewinnern!
Nannerl GmbH

Durch erstklassiges Produkt-Knowhow, technologische Kompetenz, 83395 Freilassing

professionelle Verarbeitung und innovative, gelingsichere Rezepturen Tel. +49/(0)8654/7708-333
ist jeder Kunde bei uns Caterer of the Year. Und das ganzjahrig! www.nannerl.de



ROLLING PIN AWARDS 2020

SEVEN SWANS | FRANKFURT (MAIN)

1+2+3 Ricky Saward ist der
weltweit erste vegane Sternekoch
und katapultierte seine ,.griine
Kiche” mit technischen Finessen
in neue Spharen.

DR. GRUNZEUG

Was vor gut einer Dekade als fragwiirdiger Hipster-Trend mit mittelmafBigen Produkten und teils ungenie3baren Kre-
ationen begann, ist heute dank einiger weniger unpratentioser Herdvirtuosen wie Ricky Saward nicht nur salonfahig,
sondern richtig geiler Scheif3. Das sieht der Guide Michelin, der das zwar etwas zivilisierter formulieren wiirde, genauso:
Sawards Frankfurter Restaurant Seven Swans namlich ist seit der letzten Ausgabe der scharlachroten Kiichenbibel das
erste vegane Sternerestaurant — und das weltweit! Im Juli 2019 fiel im Seven Swans der radikale Entschluss, zur Ganze
auf die Verarbeitung tierischer Produkte zu verzichten. ,Oft fiel den Leuten erst am Tisch ein, dass sie eigentlich vegan
sind”, erinnert sich Saward. Fir uns als kleines Team, das noch dazu alles frisch kocht, war das dann oft gar nicht so
einfach. Irgendwann dachte ich dann: Es ist doch eigentlich kein groBer Schritt mehr hin zur veganen Kiiche.” Mit vegan
also auf Nummer sicher gehen - diese Vorsichtsmafinahme hatte nicht erfolgreicher sein konnen. Aber von Erfolg einmal
ganz abgesehen: Ricky Sawards besternte Kiiche beweist, wie zukunftstrachtig pflanzenbasierte Ernahrung ist - auch
in spitzengastronomischer Hinsicht.

www.sevenswansmustdie.com

EI@EI

VIDEO

VIDEO:

Mit Ricky Sawards veganer Masterclass auf
den grinen Zweig in der Kiiche kommen:
www.rollingpin.com/masterclasss

SIUHHI 530 1d3ZUO0H3IWOUDHLISHD

Fotos: beigestellt
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KORAL ELCI, PATRICK RUTHER, JO RIFFELMACHER | HAMBURG

vy r-»

1 Die Hamburger Gastronomen Koral Elci (li.) von den Kitchen Guerillas,
Patrick Rither (re.) von der Bullerei und Jo Riffelmacher vom Salt & Silver
(u.) haben mit der Initiative #wirsindbereit die Anliegen der deutschen Gast-
ronomie wahrend des ersten Corona-Lockdowns wie sonst niemand sichtbar
gemacht - und erwiesen sich als wichtiges Sprachrohr der Branche.

DIE GASTRO-
SHERIFFS

.Die Verantwortung fir den Erhalt der Branche wurde an
uns abgegeben, ohne uns eine realistische wirtschaftliche
Perspektive im Gegenzug anzubieten. Wir fihlen uns im
Stich gelassen.” Das ist nur einer vieler Satze, die Patrick
Rither zusammen mit Koral Elci und Jo Riffelmacherim
Zuge des ersten Corona-Lockdowns formulierten - und die
vielen anderen verzweifelten Gastronomen aus der Seele
sprachen. Mit der Forderung, Deutschlands Gastronomie
zu retten, starteten die drei Gastronomen aus Hamburg
im Marz ihre Petition, die damals den meisten unter dem
Namen ,Wir sind bereit” bekannt war. Insgesamt hat-
ten sie bis Juni 123.00 Unterschriften gesammelt - und
diese dem Ministerium fur Wirtschaft Gbergeben. Daflr
waren sie eigens nach Berlin gereist, wo sie mit einem
450 Meter langen Bon vor dem Reichstag ein beeindru-
ckendes Zeichen setzten. Auf die Papierrolle hatten die
Hamburger Gastronomen die Namen der 123.000 Petiti-
onsunterstitzer gedruckt, die sich seit Beginn der Krise
mit ihrer Unterschrift fir die Branche eingesetzt hatten.
Damit haben sie nicht nur die elementare Wichtigkeit der
Gastronomie fir Deutschlands Kultur und Gesellschaft
sichtbar gemacht, sondern eine ganze Branche vorbildlich,
verantwortungsvoll und pflichtbewusst vertreten. E E

SIHHBI S30 U3WOoUDH1ISHD

VIDEO:

www.kitchenguerilla.com Warum es sich fiir die Gastronomie zu

kampfen lohnt, wird in unseren einzigartigen
Masterclasses klar: www.rollingpin.com/
masterclasses

bullerei.com

Fotos: Seren Dal, Henning Heide Uberquell, beigestellt

saltandsilver.net

www.rollingpin.com » Ausgabe 250 083
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MAX STROHE

TULUS LOTREK | BERLIN
|

EIN HELD FUR
HELDEN

Man konnte meinen, Max Strohe hat die Karriereleiter in
umgekehrter Reihenfolge erklommen: Denn nach seiner
Lehre arbeitete erin einem Seniorenheim. Erst dann ging
es auf in ein Hotel - beruflich, versteht sich - nach Kreta,
und seit 2009 erobert er schlussendlich Berlin. In den
Kichen von The Grand, Frau Mittenmang und Parkstern
- bis es Zeit wird, sich selbststandig zu machen. Im Jahr
2015 eroffnet er gemeinsam mit seiner Lebensgefahrtin
Ilona Scholl das Szenelokal tulus lotrek, fir das er im
Jahr darauf den Titel ., Aufsteiger des Jahres” verliehen
bekommt. Und als hatte der Ausnahmekoch einen Lauf,
folgt im Jahr 2017 der erste Stern, der er bis heute - zu-
sammen mit 17 Punkten im Gault Millau - halt. Kurzum:
Durch die ausgesprochen herzliche Art der Gastgeberin
und die seelenschmeichelnde Feel-good-Kiiche des Chef-
kochs hat es das stylishe Restaurant binnen kiirzester
Zeit zum heiBBesten Geheimtipp Berlins gebracht. Dass
im Zuge des Corona-Lockdowns Max Strohe die Initiative
.Kochen fiir Helden™ initiierte, mit der Menschen in sys-
temrelevanten Berufen mit seiner Sternekiiche verpflegt
wurden, beweist auerdem seinen grof3en Anspruch an
sich selbst, seinen Beruf und seine Branche. Und wenn
Strohe einmal nicht in seiner eigenen Kiiche steht, macht
er gelegentlich Tim Malzer in der TV-Show Kitchen Im-
possible das Leben schwer.

tuluslotrek.de

E@E VIDEO:

Erlebe Spitzenkdche hautnah in un-
seren exklusiven Masterclasses vollig
kostenlos unter: www.rollingpin.com/
masterclasses

VIDEO

1+3 Max Strohe kochte im ersten
Corona-Lockdown fir systemrelevantes
Personal und machte sich damit als
gesellschaftlich ambitionierter Sternekoch
einen Namen 2 Langoustine a la Strohe.

SIUHHI 530 43H) UOI1lBHIdSUI
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VIt Feuer

unad
Flamme.

LOHBERGER

Wir gratulieren Max Strohe
zum Inspiration Chef des

Jahres und wunschen ihm,
dass er weiterhin mit Feuer
und Flamme seine Visionen

verfolgt.

www.lohberger.com
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TANTRIS | MUNCHEN

LEBENDE
LEGENDE

Seit Uber 25 Jahren steht die leben-
de Legende Hans Haas am Pass der
Minchner Kulinarik-Kathedrale Tantris
und katapultierte das schwere Erbe von
Eckart Witzigmann und Heinz Winkler er-
folgreich ins 21. Jahrhundert. Als Kind
einfacher Bergbauern im tirolerischen
Wildschonau aufgewachsen, leckte Haas
bereits mit elf Jahren Gastro-Blut, als
er im heimatlichen Gasthaus Kellerwirt
aushalf. Nach seiner dortigen Lehre zog
es den Tiroler in die grofle, weite Welt
der Spitzengastronomie. So verfeiner-
te er sein Handwerk unter anderem im
Restaurant Erbprinz in Ettlingen und als
Chef de Partie in Paul Haeberlins le-
gendarem Dreisterner Auberge de UIll
in Illhaeusern. Es ist dem elsassischen
GrofBmeister zu verdanken, dass Haas mit
25 Jahren in Eckart Witzigmanns Auber-
gine als Sous Chef anheuert. Bis heute
verbindet ihn mit dem Jahrhundertkoch
eine tiefe Freundschaft. Nach einer Zwi-
schenstation in Frankfurt tGbernahm
Haas schlieflich 1991 die kulinarischen
Geschicke des Tantris. Dem verwohnten
Minchner Gourmet-Publikum servier-
te der Ausnahmekoch Kalbskopf statt
Hummer und Backerl statt Ganseleber.
1995 wurde Hans Haas vom Gault Millau
zum Koch des Jahres gekront, im Guide
Michelin hielt er dort fast 30 Jahre seine
zwei Sterne. Mit seinem Weggang Ende
dieses Jahres endet eine ganze Ara, die
die kulinarische Bundesrepublik gepragt
hat wie nur wenige.

www.tantris.de

E E VIDEO:
Ein letztes Mal gemeinsam

mit Hans Haas kochen geht
nur mit unseren Masterclas-
ses: www.rollingpin.com/
masterclasses

VIDEO

Fotos: Mike Krueger
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ALBERS

Wir gratulieren Hans Haas zu
seinem Lebenswerk.

Einfachheit

(z.B. ein gutes Kalbskarree)

1St

Eine Frage
der Haltung.

W bersfood.de



DAVID GOLLES.

David Golles fiihrt mit seinen 4.

hiskeys, Rums und Gins die”
s-Dynastie in eine neue Ara.

Bt



harina Fleck erof _
sammen mit David Golles ™
~im September 2019 das
Ruotker’s - house of whis-
 key,gin & rum in Lembac

. Fotos: Ingo Pertra

DAVID GOLLES FUHRT ZUSAMMEN MIT

KATHARINA FLECK DIE LEGENDARE GOLLES-
DYNASTIE IN EINE NEUE ARA. UND BEWEIST IN
SEINEM NEU GEGRUNDETEN RUOTKER'S-HAUS,
DASS STEIRISCHER WHISKEY, RUM UND GIN MIT
DEN BESTEN DER WELT MITHALTEN KONNEN.

Text: Lucas Palm

ie sagenumwobene Riegersburg im
steirischen Vulkanland: Wie kaum

ein anderes Denkmal verkorpert sie

dunklen Mythos und funkelnde Ge-
genwart einer jener Regionen Osterreichs,
die sich im Laufe der letzten Jahrzehnte zu
einem der wirtschaftlich vielversprechends-
ten Hotspots des Landes gemausert haben.
Um Missverstdndnissen vorzubeugen:
Nein, milliardenschwere Tech-Start-ups
oder veloziferisch wachsende Kommuni-
kationsagenturen sucht man hier vergeb-
lich. Stattdessen gibt es aber Schokolade,
Wein und Schnaps. Denn abgesehen von
hochdekorierten Haubenrestaurants, inter-
national renommierten Winzern und der
weit {iber Osterreichs Grenzen bekannten

Schokoladenmanufaktur Zotter ist das Vul-
kanland auch Heimat von David Golles. Der
vorwartspreschende 31-jdhrige Spross der
Golles-Dynastie fiithrt gemeinsam mit seiner
Partnerin Katharina Fleck die legendére
Manufaktur fiir Essig und Brénde in die
nichste Ara — und das mit Whiskey, Gin
und Rum. Doch wer genau ist David Gol-
les? Und wie schafft er diesen Drahtseilakt
zwischen mutigem Avantgardismus und
traditionellem Handwerk, mit dem der lei-
denschaftliche Brenner so von sich reden
macht?

Begeben wir uns einen Sprung zurtick in
die 1950er-Jahre. ,Damals”“, erinnert sich
David Golles, ,,hat mein Opa von einer klas-
sischen gemischten Landwirtschaft  »

LY
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DAVID GOLLES.

1 Die Golles-Dynastie gehort zur malerischen Siidoststei-
ermark wie das Getreide in den Whiskey 2 Gebrannt wird
mit bewahrtester Technik 3 David Gélles (li.) und Katharina
Fleck (re.) 4+5+6 Im Ruotker's-Haus lagern nicht nur Gélles’
hochprozentige Kreationen, an der Bar kann man auch
Spirituosen aus der ganzen Welt verkosten.




Fotos: Ingo Pertramer, Ruotkers

DAVID GOLLES

David Gdlles ist Sohn von Alois Gélles, dem
Griinder der legenddren Goélles Manufaktur fiir
Essige und Brénde in Riegersburg. Nach dem
Studium der Lebensmittel- und Biotechnologie
an der Universitdt fiir Bodenkultur in Wien ab-
solvierte David Gélles Praktika in unterschied-
lichen obstverarbeitenden Betrieben im In- und
Ausland. Zurtick in Riegersburg, griindete er
im September 2019 zusammen mit seiner Le-
bensgefihrtin Katharina Fleck das Ruotker’s —
house of whiskey, gin & rum, wo neben Fiih-
rungen auch jede Menge High-End-Spirituo-
sen verkostet werden konnen. AufSerdem lagern
dort Golles” Gins, Rums und Whiskeys, die
in der Spirituosenwelt fiir vielversprechendes
Aufsehen sorgen.

begonnen, auf Obstbau umzustellen — als
einer der Ersten in der Region. Gebrannt
hat er damals zwar noch nichts, aber er war
es, der den Grundstock fiir das Obst gelegt
hat.” Und, so konnte man hinzuftigen: der
die Passion fiir das Obst auch der ndchsten

Generation weitergab. Denn David Golles’

Vater Alois besuchte daraufhin nicht nur

die Obst- und Weinbauschule in Kloster-
neuburg, sondern begann im Jahr 1979
auch schon damit, das gro3véterliche Obst
zu Obstbrand zu verarbeiten. Damit war
der Grundstein fiir die Golles Manufaktur
gelegt, die heute als einzigartiges Zentrum
gilt, in dem Besucher durch Fiihrungen ex-
klusive Einblicke in die Produktionsschritte
von Golles’ prestigetrichtigen Brianden und
Essigen gewinnen konnen.

Eine hochprozentige Erlebniswelt

Der junge David indes ging nach der Ma-
tura nach Wien. Wie bei seinem Vater wies
auch ihm das Obst den Weg: Nach dem Stu-
dium der Lebensmittel- und Biotechnolo-
gie an der Universitét fiir Bodenkultur in
Wien legte er noch ein paar Praktika bei
unterschiedlichen obstverarbeitenden Be-
trieben ein, wie beispielsweise beim Mar-
meladenhersteller Staud’s in Wien oder im
Ausland beim Fruchtkonzern Agrana. ,,Vor
fiinf Jahren war es dann fix, dass es jetzt
zurtick nach Hause geht*, sagt David tiber
seine Riickkehr nach Riegersburg.

Seither tiiftelt er nicht nur an seinen
eigenen Gins, Rums und Whiskeys, son-
dern hat auch zusammen mit Katharina
Fleck ein altes Wirtshaus im nahe Rie-

DAS IST UNSER
WAREHOUSE, DA HABE
ICH PLATZ FUR UBER -

1000 EICHENFASS

David Gélles Uber sein neu gegriindetes

Ruotker’s — house of whiseky, ging & rum in Lembach

Golles’ Ruotker
Whiskey lagert
vier bis 15 Jahre in
Ruotker-Haus in
Lembach.

www.rollingpin.com » Ausgabe 250
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gersburg gelegenen Lembach umgebaut.
»Ruotker’s — house of whiskey, gin & rum*
heildt Golles’ und Flecks Spirituosen-Er-
lebniswelt: Im tber 600 Quadratmeter
grof3en Keller reifen da die wegweisenden
Golles-2.0-Destillate, darunter hochpro-
zentige Tropfen wie der Hands-on-Gin oder
auch der Ron-Johan-Rum. , Das ist unser
ware house, da habe ich Platz fiir tiber
1000 Eichenfisser!*, schwérmt Golles von
seinem Reich. Genauso wie hochwertige,
von Golles eigens ausgesuchte Spirituosen
aus der ganzen Welt konnen in der urban
anmutenden Bar im Erdgeschoss auch
seine neuesten Eigenkreationen verkostet
werden. Denn das Ruotker’s-Haus soll La-
ger, hochprozentiges Kompetenzzentrum
und Begegnungsraum in einem sein, wo
auch individuelle Fiihrungen brandneues
Know-how vermitteln. Herzsttick des Kel-
lers ist tibrigens Golles’ Ruotker’s Whiskey
mit 43,3 Prozent Alkoholgehalt. Dass
Ruotker auf die Urform des Namens Rii-
diger zurtickgeht, dem die erste urkund-
liche Erwdhnung der ,Ruotkerspurch —
also Riegersburg — zu verdanken ist, zeigt:
Im Hause Golles wird aus Tradition Zukunft
gemacht. Mit David Golles und Katharina
Fleck scheint sie in besten Hdnden zu sein.

ruotkers.at
www.goelles.at
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ROLLING PIN
AWARDS 2020

ES WAR EIN FULMINANTER ABEND FUR DIE CREME DE LA CREME DER
HEIMISCHEN GASTRONOMIE! NEBEN DEM BRANDNEUEN RANKING
DER AUSTRIA’S 100 BEST CHEFS WURDEN AUCH DIE ROLLING PIN
AWARDS IN GLEICH ZEHN, TEILS NEUEN KATEGORIEN VERLIEHEN.

ber 5000 Mitarbeiter der

osterreichischen Gastro-

nomie und Hotellerie ha-

ben in einem zweistufigen
Verfahren zuerst die besten Koche des
Landes nominiert, um im Anschluss
unter den 100 meistnominierten fiir
ihren Favoriten zu voten. Ein glaskla-
rer Beweis dafiir, dass die enorme
Bandbreite der Fine-Dine-Szene in
Osterreich Jahr fiir Jahr weiterwiichst
und die 100 BEST CHEFS AUSTRIA
somit zum grollten und hértesten
Award fiir Osterreichs Spitzenkdche
macht. Ebenfalls durch die Stimmen
des Branchen-Kollegiums ermittelt
wurden die Preistriger der ROLLING
PIN AWARDS. Unter den zehn Kate-
gorien immer ein besonderes Génse-
haut-Feeling: die Auszeichnung fiir
das Lebenswerk.

DIE 100 BEST CHEFS
SIND DER HARTESTE
UND FAIRSTE BRAN-
CHEN-AWARD FUR

FACTS

Die ROLLING PIN Awards mit
der Ehrung der 100 BEST CHEFS
hatte eigentlich vor Tausenden
begeisterten Teilnehmern auf
unserer ROLLING PIN Conventi-
on in Graz stattfinden sollen. Die
Corona-Pandemie hat dies leider
unmoglich gemacht. Wir wollten
uns diese fiir die Branche un-
glaublich notwendige Motivation
aber nicht nehmen lassen und
haben die Awards - mit unglaub-
lich hohem Aufwand - aus dem
Headquarter ausgestrahlt. Gut
gekleidet fiihrten ROLLING PIN-
Boss Jirgen Pichler und Chef-
redakteur Bernhard Leitner mit
unseren groflartigen Partnern
und geriihrten Gewinnern, die al-
lesamt live zugeschaltet wurden,
durch den virtuellen Abend. Wir
freuen uns riesig uber das tolle
Feedback und sagen Danke an
unsere Jenny, die wir uns direkt
von Servus TV geangelt haben fiir
die spektakulare Produktion.

SPITZENKOCHE.

Corona zum Trotz

Diese aullergewohnliche Zeit, in der
wir uns derzeit bewegen, hat uns vor
eine enorme Aufgabe gestellt. Nam-
lich die Ehrung der Helden der Gas-
tronomie trotz des Veranstaltungs-
verbots in einem dem Anlass gerecht
werdenden, festiven Rahmen umzu-
setzen.

So fand das Spektakel anstatt auf
der ROLLING PIN Convention in
Graz coronabedingt via Livestream
statt. Abwechselnd wurden die Plét-
ze der heuer erstmalig 100 (!) BEST
CHEFS Austria und die Preistrager
der ROLLING PIN AWARDS in den
Kategorien ,,Green Award® powe-
red by Ecolab, ,Community Caterer*
powered by Nannerl, ,,Gastronomie-
konzept“ powered by AGM, ,,Gastro-
nom" powered by Kletti, ,,Sous Chef*
powered by Koppert Cress, ,Patissier*

powered by Nespresso, ,,Inspiration Chef* powered by Le
Nouveau Chef und ,,Hochster Neueinstieg” powered by
Lohberger bekannt gegeben. Die neue alte Nummer eins
kommt wie schon 2019 aus Wien. 2-Sterne-Koch Heinz
Reitbauer aus dem Restaurant Steirereck verteidigte den
Thron und ist somit gleichzeitig Koch des Jahres. »

Fotos: Daniel Zangerl, Monika Reiter, Luzia Ellert, Per Anders Jérgensen, Raphael Gabauer, Lukas Kirchgasser, beigestellt
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1 Der wohl exklusivste Chef’s Table in Lech: Max
Natmessnigs Kiiche im Rote Wand Chef's Table
im Schualhus katapultiert ihn auf #21 2 Alain
Weissgerber vom burgenlandischen Taubenkobel:
#5 3 Eduard Dimant aus dem Wiener Kultlokal
Mochi: #47 4 Thomas Dorfer aus dem Landhaus
Bacher: #10 5 Die neue und alte und unbestrit-
tene #1: Osterreichs Kulinarik-Aushangeschild
Heinz Reitbauer aus dem Wiener Steirereck

6 Der pannonische Internist und die neue #16:
Max Stiegl aus dem Gut Purbach 7 Der wohl um-
fassend gebildetste Herdmagier der Alpenrepub-
lik: Martin Klein aus dem unnachahmlichen Han-
gar-7 in Salzburg belegt #3 8 Mr. Cuisine alpine
Andreas Déllerer aus Golling: #2 9 Veggie-Koch-
granate: Paul lvic aus dem Wiener Tian: #6

10 Austro-Grieche Konstantin Filippou aus dem
gleichnamigen Restaurant in Wien sichert sich #7
11 Der Deutsche, der Gastro-Wien erobert: Fabian
Glinzel aus dem Aend ist auf #34.

—
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1 Der Neue in der Saziani Stubn Walter Triebl
klettert auf #27 2 Martin Sieberer von der
Paznauner Stube in Ischgl: #19 3 Der notorische
Dreisterner Juan Amador liegt auf #28 4 Neu

im Ranking und auf #68: Marco Barth aus dem
Rossbarth in Linz 5 Hubert Wallner aus dem Saag
Ja am Worthersee belegt #11 6 Der Kichenmo-
zart Harald Irka ergatterte sich in seiner neuen
Wirkungsstatte Am Pfarrhof in der Stidsteiermark
#13 7 Philip Rachinger vom Mihltalhof freut sich
Uber die sensationelle #4 8 Alexander Fankhauser
vom Restaurant Alexander in Fligenberg rankt auf
#26 9 Butter-Skeptiker Andreas Senn vom Senns
Restaurant in Salzburg darf Gber #12 jubeln

10 Neu im Ranking: Igor Kuznetsov kocht sich
2020 auf #74 11 Stefan Lastin vom Frierss Feines
Haus in Villach freut sich iber #42!
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rolling pin. | BEST
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AUSTRIA 2020

Fotos: Monika Reiter, Claudio Martinuzzi, Harald Eisenberger, Andreas Kolarik, Helge Sommer, beigestellt

Gefolgt wird Reitbauer von Andreas

Dollerer (Dollerer’s, Platz 2) und Mar-
tin Klein (Restaurant Ikarus, Platz 3).
Zusétzlich dient die Liste auch als DER
ultimative Insiderguide fiir nationale

und internationale Genieler, Gour-
mets und Foodies, die stindig auf der

Suche nach dem Aulergewohnlichen

sind und sich bei der ndchsten Res-
taurantwahl auf die fachliche Bewer-
tung Tausender Gastronomiemitar-
beiter verlassen wollen.

ROLLING PIN AWARDS 2020

Trotz oder eigentlich sogar wegen
der Corona-Pandemie war es uns
ein grolles Anliegen, die Helden der
Branche dieses Jahr auszuzeichnen.
Insgesamt wurden bei den ROLLING
PIN Awards 2020 Sieger in zehn
Kategorien geehrt. Darunter auch
brandneue Kategorien. So ging der
erste Green Award powered by Ecolab
an das Wiener Catering- und Liefer-
service-Unternehmen Rita bringt’s.
Den Premierensieg in der Rubrik
Community Caterer powered by Nan-
nerl holte sich der Gemeinschaftsver-
pfleger Sodexo Osterreich. Das Gastro-
nomiekonzept des Jahres powered by
AGM ging an das schrag geniale Duo

FACTS

3100

Votings & Nominierungen

63.216

Zuseher live via Facebook &
Instagram

10 KATEGORIEN

100 Best Chefs, Sous Chef, Green
Award, Community Caterer,
Gastronomiekonzept, Gastronom,
Patissier, Newcomer, Inspiration
Chef, Lebenswerk

9 GROSSARTIGE
PARTNER

Herzlichen Dank an Metro,
Ecolab, Nannerl, AGM, Kletti,
Koppert Cress, Nespresso, Le

Nouveau Chef, Lohberger, welche
nicht nur die Patenschaft fir eine
Kategorie (ibernommen haben,
sondern auch das ganze Jahr die
Gastronomie in allen Bereichen
inspirieren und unterstitzen.

Hubert Peter gewohnlichen
und Lucas Steindorfer, das mit dem Bruder in Wien ein
Stiick moderne Wirtshaus-Geschichte schreibt.

Der Gastronom des Jahres powered by Klettis Genuss-

boutique ging 2020 nach Salzburg an den Tausendsassa
Yao Yao Hu, der mit seinen genialen Konzepten wie dem

Maneki Neko immer wieder den gast-
ronomischen Zahn der Zeit trifft. Sous

Chef des Jahres powered by Koppert

Cress war diesmal Franz Baier aus

den Dollerers Genusswelten, der an

der Seite von Spitzenkoch Andreas

Dollerer tiberzeugen konnte. In der

stilesten Rubrik sicherte sich Youngs-
ter Benjamin Schroder aus dem Res-
taurant Apron den Titel Patissier des

Jahres powered by Nespresso.

Fiir seine aullergewohnlichen Leis-
tungen wurde auch Hangar-7-Exe-
cutive-Chef Martin Klein geehrt, der
tiber den Titel Inspiration Chef des
Jahres powered by Le Nouveau Chef
jubeln durfte. Fur méchtig Furore
sorgte auch der Newcomer des Jahres
powered by Lohberger Soren Herzig,
der mit seinem ersten eigenen Restau-
rant Herzig in Wien einen perfekten
Start hinlegen konnte.

Génsehaut pur hield es dann bei
der emotionalen Verleihung des Le-
benswerks powered by AGM. Die 0s-
terreichische Grande Dame der Haute
Cuisine Johanna Maier wurde fiir ihre
einzigartige Karriere geehrt.

Alle Gewinner sowie alle Nomi-
nierten bewiesen in diesem auller-
Jahr ihre aullergewohnlichen Skills

und diirfen zu Recht stolz sein. Wir und alle Partner
gratulieren von ganzem Herzen.

www.100bestchefs.at
www.rollingpinawards.at

VON KOLLEGEN AUSGEZEICHNET
7ZU WERDEN, HAT NATURLICH

NOCH MAL EINEN GANZ
ANDEREN STELLENWERT.

Andreas Déllerer

www.rollingpin.com » Ausgabe 250
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1 Stefan Eder vom Eders Wirtshaus steht
mit seiner regio-globalen Kiiche auf Platz
43 des Rankings 2 Hebt das Apron in
Wien mit seiner aromengewaltigen Spit-
zenkiiche auf den nachsten Level: Stefan
Speiser, Platz 30 3 Aus Kulinarik-Oster-
reich nicht mehr wegzudenken: die Num-
mer 9 Silvio Nickol 4 Sorgt fiir exotische
Scharfe im steirischen Graz: #44 Daniel
Marg aus dem Miss Cho 5 Vitus Winkler
vom Restaurant Vitus Cooking im Hotel
Sonnhof: #33 6 Die legendaren Obauers
aus Werfen: #17 7 Andreas Krainer vom
Hotel Restaurant Krainer erkochte sich
dieses Jahr #37 8 Lukas Kienbauer aus
dem Lukas in Scharding: #71 9 Gerhard
Fuchs aus dem sldsteirischen Fine-
Dine-Hotspot Die Weinbank in Ehren-
hausen belegt #31 10 Wiener Kulinarik-
legende: Markus Mraz aus dem Mraz &
Sohn sicherte sich dieses Jahr #8

11 Neu mit dabei - und das auf #51:
Josef Floh aus dem Der Floh im nieder-
osterreichischen Langenlebarn.




Fotos: Inge Prader, Katharina Jauk, Petr Blaha, Haselhoff, Mario Stockhausen, Claudio Martinuzzi, Monika Reiter, Christian Benesch, beigestellt.

100 BEST

CHEFS

DAS HARTESTE BRANCHENRANKING EHRT AUCH DIESES JAHR
KUCHENCHEFS UND IHRE TEAMS - UND IST DAMIT DER ULTIMATIVE
GUIDE FUR DIE SUCHE NACH DEN BESTEN RESTAURANTS UND
KOCHEN OSTERREICHS.

m = Heinz Reitbauer
Steirereck
uz = Andreas Ddllerer
Dillerer's
= Martin Klein

03 Restaurant Ikarus

04 ~ Philip und Helmut Rachinger
Milhitalhof

05 = Alain Weissgerber
Relais & Chateaux Taubenkobel
u ~ Paul lvic
Tian

07 ~ Konstantin Filippou
Restaurant Konstantin Filippou

09
Th Dorf
]u . Larmgﬁs ;arcr?err

“ ~ Hubert Wallner
See Restaurant Saag
12

~ Andreas Senn
Senns Restaurant
13
14

v Harald Irka

Am Pfarrhof
13
16

v Richard Rauch
Geschwister Rauch
17
18

@ Siren Herzig
Restaurant Herzig
19
20

~ Markus Mraz
Mraz & Sohn

~ Silvio Nickol
Silvi Nickol Gourmetrestaurant

~ Max Stiegl
Gut Purbach

~ Karl und Rudi Obauer
Restaurant-Hotel Obauer

~ Christian Rescher
Restaurant Aurelio's

~ Martin Sieberer
Hotel Trofana Royal, Paznauner Stube

~ Sascha Kemmerer
Travel Charme Ifen Hotel, Kilian Stuba

ZI ~ Max Natmessnig
Rote Wand Chef’s Table im Schualhus

ZZ ~ lukas Nagl
Restaurant Bootshaus

23 ~ Benjamin Parth
Hotel Yscla, Gourmetrestaurant Stiiva

24 ~ Rainer Stranzinger
Tanglberg

~ Simon Taxacher
Restaurant Simon Taxacher

~ Alexander Fankhauser
Hotel Lamark, Restaurant Alexander

~ Walter Triebl
Saziani Stubn

~ Juan Amador
Amador Restaurant

~ Jiirgen Vigné
Restaurant Pfefferschiff

~ Stefan Speiser
Restaurant Apron

v Gerhard Fuchs
Die Weinbank

= Gustav Jantscher
Hotel Tannenhof

» Vitus Winkler
Hotel Sonnhof, Vitus Cooking

~ Fabian Giinzel
Aend

~ Matthias Schiitz
Restaurant Griggeler Stuba

~ Martin Steinkellner
Hotel Steirerschigss!

~ Astrid und Andreas Krainer
Hotel-Restaurant Krainer

~ Johanna Maier
Das Maier

~ Emanuel Weyringer
Weyringer Wallersee

v Josef Steffner
Mesnerhaus Mauterndorf

38
39
40

4 ~ Johannes Fuchs
Restaurant Schloss Fuschl

4 ~ Stefan Lastin

Frierss Feines Haus
4 © Stefan Eder
Ede Rs Wirtshaus
44 © Daniel Marg
Miss Cho
45 = Michael Sicher
Fischrestaurant Sicher
46 v Jiirgen Csencsits
Gasthaus Csencsits
47 @ Eduard Dimant
Machi
48 = Mario Ddring
Interalpen Chef's Table
49 = Gunther Ddberl
Gourmetrestaurant Stiar
5" = Wolfgang ZankI-Sert|

Pramer! & the Wolf
5] © Josef Floh

Der Floh

52 © Alois Traint
Shiki

53 O Manuel Ressi
Barenwirt

5 4 © Thomas Guggenberger
Caramé

55 © Markus Mayr
Restaurant Glass Garden

5 @ Markus Pichler
Tannheimer Stube

57 © Boris Meyer
Hubertusstube

58 (@ Andreas Kaiblinger
Esszimmer

5 © Johannes Denk
Gourmetrestaurant Tennerhof

ﬁu © Andreas Mayer
Mauer’s Restaurant

ﬁ] @ Werner Pichimaier
Opus

ﬁz O Marco Rabensteiner
Restaurant Almhof Schneider

ﬁ O Dietmar Dorner
Didi Dorner im Magnolia

54 O Alois Thaller

Der Luis

ﬁj (O Manuel Grabner
Der Holzpold!

ﬁﬁ O Manuel Liepert

Liepert's Kulinarium

67 O Thomas Pedevilla
Restaurant Edvard

ﬁ O Marco Barth
Rossbarth

ﬁ (O Walter Leidenfrost
Restaurant Fuhrmann

7 O Michael Feierabend
Walter Bauer

7] O Lukas Kienbauer
Lukas Restaurant

72 O Thomas Gruber
Schlossstern

73 O Martin Kilga
Paradoxon

74 O Igor Kuznetsov

Noble Savage

75 O Michael Schwarzenbacher
Mangold

7 @ Armin und Alexander Griindler
Griindler's Gourmet-Stiiberl

77 O Stephan Vadnjal
Dolce Vita

7 O Lukas Lacina
Mast Weinbistro
79 @ Christoph Brunnhuber
Fabios
8 (@ Richard Brunnauer
Restaurant Brunnauer

10

100
BEST
CHEFS

AUSTRIA 2020

© Kim Sohyi
] Ity

82 @ Oliver Lucas

Grace

8 © Roman Pichler
Restaurant Moritz

84 O Patrick Miller

Sonnenhofs Gourmetstube

85 O Andreas Stotter und Franz Meilinger
Weyerhof

8 O Alexander Stéhr
Schloss-Taverne Farrach

87 © Gertraud Sigwart
Sigwart's Tiroler Weinstuben

8 © Norbert Thaller
Restaurant Thaller

8 © Erwin Windhaber
Restaurant Hofmeisterei Hirtzberger

g © Rosemarie Trabelsi
Restaurant LaTorre

g‘ © David Wagger
Jagerstube

gz © Thomas Scheucher
Gourmet Restaurant Guth

93 © Erich + Philipp Lukas
Verdi

94 © Michael Nahrer

Gasthaus Nahrer

95 © liirgen Perlinger
Das Kleine Restaurant

g © Mike Johann
Johanns - Die Essensmanufaktur

97 © Josef Trippolt

Restaurant Trippolt Zum Baren

g © Michael Gubik
Heunisch & Erben

gg © Erwin Werlberger
Gasthof Winterstellgut

© Tomaz Ferk
Restaurant Jaglhof

=Newcomer

0
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HEINZ REITBAUER

STEIRERECK | WIEN

1 Heinz Reitbauer hat mit den avant-
gardistischen Zubereitungstechniken
heimischer Pilzvariationen neue Mafistabe
in der Welt der internationalen Spitzen-
gastronomie gesetzt 2 Der Zweisterner
Steirereck im Wiener Stadtpark ist wohl
die Kulinarikinstitution Osterreichs - und
rangiert als einziges Lokal der Alpen-
republik auf der prestigetrachtigen

Liste der World‘s 50 Best Restaurants

3 Kalbsniere mit Brunnenkresse,
Heurigen und Sanddorn.

E%ﬁm VIDEO:

Die besten Koche in einzigarti-

gen - und vollkommen kostenlosen
- Masterclasses gibt es nur hier:
www.rollingpin.com/masterclasses

DAS AUSHANGESCHILD

Als Lehrling hielt es den jungen Heiz Reitbauer nicht lange im elterlichen Betrieb. Also ging er zu den legend&ren Obauers nach
Werfen. Dort schloss er nicht nur seine Lehre ab, sondern lernte auch, sich durchzubeifien. Nach weiteren prestigetrachtigen
Stationen bei Spitzenkdchen wie Alain Chapel und Joél Robuchon beerbte Reitbauer den legendéren Helmut Osterreicher und
arbeitete sich als Chef de Cuisine des Steirerecks im Stadtpark an die Spitze der &sterreichischen Gastronomie. Seit mehreren
Jahren legt der unerschépfliche Herdmagier seinen Fokus auf die unterschiedlichsten Zubereitungsmethoden von - oft raren
oder unbekannten - Pilzen. Auszeichungen wie 19 Punkte im Gault Millau, 2 Sterne im Guide Michelin, die Nummer 14 der The
World's 50 Best Restaurants sowie Platz 1 der 100 Best Chefs Austria bestatigen Heinz Reitbauers Ruf als Nonplusultra der rot-
weif3-roten Gastronomie. Seine Frau Birgit ist mehrfach ausgezeichnete Gastgeberin des Steirerecks im Stadtpark. Reitbauers
Eltern betreiben das Steirereck am Pogusch in der Steiermark. Heinz Reitbauer wurde vom Gault Millau im Jahr 2016 als Koch
des Jahrzehnts ausgezeichnet.

www.steirereck.at

Fotos: Steirereck, Monika Reiter
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dem Gewinner der
tegorie _.,Koch des Jahres"!

)

Wir gratulieren Heinz Reitbaue
ROLLING PIN Awards Osterrei
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RESTAURANT APRON | WIEN

1 Im Apron in Wien bringt Patissier
Benjamin Schroder handwerklich perfekte
und unerwartete Dessertkreationen auf
die Teller 2 Fermentierte Marille

3 Haselnuss-Variation.

v

HAPPY-END-
GARANT

Derjunge Gewinner der Kategorie Patissier des Jahres
ist ein aufstrebendes Talent, das seit seiner Ausbildung
in namhaften nationalen wie internationalen Hausern
der Sternegastronomie tatig war. Denn neben dem
Zweisterner Ikarus im Hangar-7 in Salzburg arbeitete
Benjamin Schroder auch im Restaurant Johanns im
deutschen Waldkirchen. Im Wiener Restaurant Apron im
Accor-Hotel am Konzerthaus bringt der Herr lber die
suflen Versuchungen nun schon seit Uber zwei Jahren
seine geballte Kreativitat auf die Dessertteller. Dabei

&_;

SIUHHI S30 43155118d

VIDEO: bringt er auch schon mal unerwartete, aber handwerk-
SiiBes, Saures oder Scharfes: lich in virtuoser Perfektion verarbeitete Produkte wie
Das alles und noch vieles mehr Earl Grey, Olive, Wildreis, Ziegenkase und Mais mit ins
gibt es in unseren Masterclasses: Spiel. Zusammen mit den Speisen von Apron-Kichen-
www.rollingpin.com/masterclasses chef Stefan Speiser sind Schréders Kreationen dem

Guide Michelin ein prestigetrachtiger Stern wert, dem
Gault Millau 17 Punkte und vier Hauben.

www.restaurant-apron.at

Fotos: Lukas Kirchgasser, Marion Appel
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'NESPRESSO.

PROFESSIONAL

NESPRESSO GRATULIERT/ALLEN ROLLING PIN AWARD PREISTRAGERN
UND NOMINIERTEN ZU IHREN HERAUSRAGENDEN LEISTUNGEN.

Entdecken Sie auf3ergewohnliche Genussmomente von
Nespresso Professional und haben Sie die Garantie
einer jederzeit perfekten Tasse Kaffee.

Um die Nespresso Welt zu erleben und zu geniessen, kontaktieren Sie uns unter:
Osterreich: +43 (0) 810 981 981 (zum Ortstarif)
Deutschland: +49 (0) 800 026 34 66 (gebUhrenfrei)
WWww.nespresso.com/pro

_wpatele?
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RITA HUBER

RITA BRINGT’'S | WIEN

1+2 Nachhaltige Produkte und Zubereitungstech-
niken verlangen eine nachhaltige Zustellung - und
diese ist durch eine ganze Rad-Kavallerie, die Rita
Huber anfihrt, in Wien auf jeden Fall gegeben.

NACHHALTIGKEIT
AUF RADERN

Als leidenschaftliche Kdchin und Filmliebhaberin
hat Rita Huber ihre Arbeit im Kulturmanagement
zugunsten der Kulinarik hintangestellt. Mit der
Ausbildung zur Ernahrungstrainerin flieft in die
Gerichte auch wertvolles Wissen um Inhaltsstoffe
und Herkunft der Zutaten mit ein. Ihr Unterneh-
men Rita Bringt's ist der erste vegetarische Lie-
ferservice in Wien. Die Produkte: zu 100 Prozent
aus Bio-Landwirtschaft, vorrangig von regionalen
Prouzenten. Aus dkologischen Griinden wird sogar
auf Avocados und Bananen verzichtet. Nachdem
das, was bei Rita Bringt's auf dem Teller landet,
aber nicht alles ist, wird jede Bestellung mit dem
Lastenrad zugestellt. Schlieflich bringen ckologi-
sche Produkte auch nichts, wenn sie mit dem Last-
wagen quer durch Wien gebracht werden miissen.
Dass Gerichte wie Weinviertler Bio-Thymianlinsen
mit Salzerdapfeln oder Bio-Kaspressknddel mit
Elixhaus'ner Bierkdse und Birnen-Sauerkraut nur
in vollstandig biologisch abbaubaren Verpackungen
eintrudeln, versteht sich von selbst.

www.ritabringts.at

E@E VIDEO:

Von vegan, vegetarisch bis hin
zu Fleischeskunst: In unseren
Masterclasses wird alles verwertet:
www.rollingpin.com/masterclasses

VIDEO

Fotos: Lefti Fruehmann

076



Gemeinsam
konnen wir dazu
beitragen die

AUF DIE SIE ZAHLEN KONNEN.

Als Experte im Bereich professioneller
Reinigung und Desinfektion sind wir

darauf spezialisiert lhnen zu helfen, Optimierte Verfahren
Ihre Kunden und Gaste zu schitzen.

Innovative und effektive Produkte

Kontinuierliche
Mitarbeiterschulungen

Hygiene &
Desinfektion

Wir gratulieren allen
Gewinnern des
ROLLING PIN AWARDS
2020!

y=: Wir zeigen, wie Sie
Ihre Kunden am
besten schiitzen

ECOLAB GMBH ®
Rivergate D 1/4. OG, Handelskai 92 - A-1200 Wien - Tel. +43 (0) 171 52550 EC%LAB

Informationen benétigt? orderdesk@ecolab.com
www.ecolab.com/coronavirus Everywhere It Matters.

© 2020 ECOLAB™ USA Inc. All rights reserved.
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DOLLERERS GENUSSWELTEN | GOLLING

VIDEO:

Von den Alpen bis zum Meer: In
unseren Masterclasses gibt es keine
kulinarischen Grenzen. Mehr unter:
www.rollingpin.com/masterclasses

MEHR ALS DIE
RECHTE HAND

Der diesjahrige Sous Chef des bewegten Jah-
res 2020 ist bereits seit einem halben Jahr-
zehnt die rechte Hand des 6sterreichischen
Ausnahmekochs Andreas Déllerer, der wah-
res Talent erkennt und schatzt. Fiir den Herrn
Uber Dollerers Genusswelten im idyllischen
Golling ist sein unverzichtbarer Sous Chef
Franz Baier der Ruhepol der Kiiche. ,Ohne
ihn geht bei uns gar nichts!”, brachte es die
Nummer 2 der AUSTRIA'S 100 BEST CHEFS
schon einmal auf den Punkt. Was so ein
Traum-Sous-Chef, auf den man sich zu 100
Prozent verlassen kann, wert ist, zeigt sich
nicht zuletzt daran, dass der Gault Millau
das kulinarische Teamplay zwischen Déllerer
und Baier mit 18,5 Punkten und vier Hauben
auszeichnet. Baier jedenfalls beweist: Indem
er sich in der genauso modernen wie regio-
nalen Kiiche pudelwohl fiihlt, kann er seinem
Konnen freien Lauf lassen — und wird damit
wohl auch weiterhin mafigeblich zu den kon-
stanten Top-Bewertungen des Restaurants
beitragen.

www.doellerer.at

1 Franz Baier ist der Ruhepol in Andreas
Dollerers 4-Hauben-Kiiche 2 Zackelschaf
BBQ, Roggenfocaccia, junge Erbsen und
Fencheljoghurt 3 Das Déllerers Genuss-
welten ist die Wiege der Cuisine alpine.
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RESTAURANT HERZIG | WIEN
|

DER HERZIGE

Er gilt als der traditionsbewusste Rockstar unter Os-
terreichs Spitzenkochen. 1989 in Cuxhaven geboren
lernte das Ausnahmetalent bei 3-Sterne-Granaten
wie Kevin Fehling oder Juan Amador sein Handwerk.
Letzterer nahm seinen Schitzling auch gleich mit
nach Wien, wo er ihn zum Kichenchef seines neuen
Restaurants machte, das auch gleich im ersten Jahr
mit zwei Sternen dekoriert wurde. Nach Zwischen-
stationen im Ai und bei der Dots Group erfiillte sich
der asiatisch inspirierte Ausnahmekoch schlief3lich
seinen Traum vom eigenen Restaurant. Unpratentios
und schnorkellos begeistert er seit 2019 im Herzig
im 15. Wiener Bezirk - genauer: in den Hallen des
ehemaligen Dorotheum-Fiinfhauses - seine Gaste mit
avantgardistischen Gaumenkrachern der Superlative.
Wahrend mittags unkomplizierte Menis angeboten
werden, fligen sich in Herzigs abendlichen 7-Gan-
ge-Kracher neu interpretierte Klassiker der Spitzen-
kiiche und ausgefallene Kreationen mit internationaler
Note mihelos und verspielt ineinander. Das ist auch
dem Gault Millau 15,5 Punkte und drei Hauben wert.
Kaum verwunderlich also, dass er auch in der Liste
der AUSTRIA'S 100 BEST CHEFS von Platz 0 auf 13
den hochsten Neueinstieg hinlegte.

www.restaurant-herzig.at

VIDEO:

Den herzigen Séren und andere Kiichen-
kapazunder in exklusiven Masterclasses
gibt es nur hier: www.rollingpin.com/
masterclasses

1+2+3 Soren Herzig bewirtet
seine Gaste in den Hallen des
ehemaligen Dorotheum-Finf-
hauses mit avantgardistischen
Gaumenkrachern der Superlative.

@
B
S
fvs]
5
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VIt Feuer
und
Flamme.

LOHBERGER

Wir gratulieren

Soren Herzig zum
Newcomer des Jahres
und wunschen ihm, dass
er weiterhin mit Feuer und

Flamme seine Visionen
verfolgt.

www.lohberger.com
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SODEXO OSTERREICH

EIN GIGANT FUR
DIE VIELEN

Ausgewogenheit, Ideenreichtum, Geschmack, Abwechslung und Ori-
ginalitat soll er auf die Teller der oftmals Tausenden Kunden pro Tag
zaubern: der allseits gefragte und oft unsichtbare Gemeinschafts-
verpfleger. Immer mehr Menschen nehmen heute ihre Hauptmahl-
zeit aufler Haus zu sich und unabhangig von Ort und Zielgruppe sind
Qualitat und Konzipierung der Speisen entscheidend fir ein breites,
gesellschaftliches Wohlbefinden. Diese Aufgabe meistert wohl kein
Unternehmen mit derart bravourdser Konsequenz wie Sodexo. In 72
Landern t&tig, erwirtschaftete Sodexo im Geschaftsjahr 2017/2018
mit 460.000 Mitarbeitern einen Umsatz von sage und schreibe 20,4
Milliarden Euro. Weltweit nutzen 100 Millionen Endkunden taglich die
Dienstleistungen des Unternehmens. Unter den grof3ten Arbeitgebern
nimmt Sodexo weltweit Platz 18 ein. Der franzdsische Gigant katapul-
tierte Gastro-Segmente wie Catering und Gemeinschaftsverpflegung
auf den nachsten Level und beliefert Asylbewerberheime, Behorden,

Gefangnisse, Industrieunternehmen, Kindergarten und -tagesstatten, 1 Topqualifizierte Mitarbeiter, die
Krankenhauser, Militarbasen, Rehakliniken, Schulen, Senioren- und Topgerichte fiir Tausende von Menschen
Pflegeheime. taglich zubereiten - bei Sodexo seit

Jahrzehnten gelebte Tradition 2 Michael
www.sodexo.at Freitag ist Geschaftsfiihrer von Sodexo

Service Solutions Austria.

E@E VIDEO:

Vielfaltige Rezepte und gelingsichere Techniken -
auch fir viele Personen auf einmal - gibt es
zuhauf in den ROLLING PIN Masterclasses:
www.rollingpin.at/masterclasses

VIDEO
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Wir bringen das Beste in
jedem vor den Vorhang!

SALZBURG

Genuss made in Austria
Wir gratulieren dem Community Caterer of the Year

ie all Rolling-Pin-A -Gewi !
sowie allen anderen Rolling-Pin-Awards-Gewinnern Nannerl GmbH & Co KG

Durch erstklassiges Produkt-Knowhow, technologische Kompetenz, 5102 Anthering bei Salzburg

professionelle Verarbeitung und innovative, gelingsichere Rezepturen Tel. +43/(0)662/661046-0
ist jeder Kunde bei uns Caterer of the Year. Und das ganzjéhrig! www.nannerl.at
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YAOYAO | SALZBURG

1 Yaoyao Hu giindete in den 1990ern Salz-
burgs erstes Thai-Restaurant, das bis heute
als eines der besten in ganz Osterreich

gilt 2+3 Im Maneki Neko in Salzburg ist die
alles bestimmende Farbe Rot. Aufler beim
gefiillten Black Bao und den Sepianudeln,
ohne kiinstliche Farbstoffe mit natirlicher
Sepia-Farbe gefarbt und von Hand zubereitet.

VOM FLUCHTLING ZUM MULTIGASTRONOMEN

Yaoyao Hu verkorpert die Definition eines umtriebigen Geschaftsmannes, der seine Passion zum Beruf gemacht hat und
in allen Facetten auf hochster Ebene lebt - ob im Restaurant, beim Catering, bei Kochkursen und sogar beim Bierbrauen.
Im zarten Alter von 13 Jahren mit seinem Vater von China nach Osterreich eingewandert, lernte er schnell das gesamt-
gastronomische Handwerk. Denn sein Vater griindete schon bald sein erstes Restaurant, das nach Anfangsschwierig-
keiten immer besser lief. 1997 schlief3lich grindete Hu mit dem Bangkok Salzburgs erstes Thai-Restaurant, von dem es
lange hieB, es sei das beste seiner Art in der gesamten Alpenrepublik. Hu setzt auf beste Qualitat bei Fisch, Fleisch und
Wein und verzichtet ganzlich auf Geschmacksverstarker und Glutamate. Ist man durch das Salzburger Land unterwegs,
ist auch sein Restaurant Yaoyao im Europapark ein absolutes Must-stop-by. ,Die Kiichen Thailands, Japans, Chinas und
Vietnams verschmelzen in meinen Kreationen und harmonieren hervorragend mit heimischen Produkten. Es entsteht
daraus eine spannende Geschmacksvielfalt”, so Hu. Sein Restaurant Yaoyao schmiickt sich mit elf Punkten im Gault Millau,
das Bangok mit 11,5.

SIHHHI S30 WOUOHILISHD

www.yaoyao.at

IEI@EI

VIDEO

VIDEO:

Ob asiatisch, franzdsisch oder dsterreichisch - die
neuesten Rezepte von den Besten ihres Fachs gibt
es hier: www.rollingpin.at/masterclasses

Fotos: Manuel Keser-Agentur Tintifax, beigestellt



HONIGBAR OSTERREICHS GASTRONOM HONIGBAR
GIN DES JAHRES! GIN

WOW - WAS FUR EINE BEEINDRUCKENDE LEISTUNG!

Wir verneigen uns und winschen lhnen auch far die Zukunft
viel Erfolg und begeisterte Gaste!

Herzlichst

A

Kletti's Genussboutique GmbH
mit der Eigenmarke INGE & DER HONIGBAR

KLETTI'S GENUSSBOUTIQUE

Kesslergasse 7-9 - 74821 Mosbach - T. +49 6261 8463-347
info@klettis-genussboutique.com - www.klettis-genussboutique.com
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MARTIN KLEIN

RESTAURANT IKARUS | SALZBURG

DER UNER-
SCHOPFLIGHE

Wer inspiriert ist, der inspiriert — dafiir gibt es
wohl kein besseres Beispiel als Martin Klein.
Der geblrtige Franzose arbeitete in den Ster-
nekichen von Vincent Klink in Stuttgart und
Christian Jirgens in Miinchen, bevor er 2003
als Head Chef nach Salzburg kam. Dort kochte
er mit Executive Chef Roland Trettl unter der
Patronanz von Jahrhundertkoch Eckart Witzig-
mann monatlich das Menii eines international
renommierten Gastkochs. Nach einer Zwi-
schenstation auf der siidpazifischen Privatinsel
Laucala Island kehrte Klein 2014 nach Salzburg
zuriick, um die Stelle des Executive Chefs von
Roland Trettl zu Ubernehmen. Bereits 2015
konnte Martin Klein einen zweiten Stern im
Guide Michelin erkochen. Nota bene: Die zwei
Macarons in der scharlachroten Kiichenbibel
halt Klein zusammen mit seinem Team fir
das hauseigene lkarus-Mend, das alljahrlich
im Monat August im Rampenlicht steht. Dass
Martin Klein im Hangar-7, so ganz nebenbei,
noch das weltweit einzigartige Gastkochkon-
zept verantwortet, zeigt, wie unerschopflich
Konnen, Kondition und Disziplin des umtrie-
bigen Kiichenchefs sind.

www.hangar-7.com

E E VIDEO:
Masterclasses von Martin Klein

und anderen internationalen
Herdmagiern gibt es exklusiv
und nur bei uns: www.rolling-
pin.com/masterclasses

VIDEO

1+3 Das Restaurant Ikarus im Salzburger
Hangar-7 ist mit zwei Sternen eine der ab-
soluten Fine-Dine-Top-Destinationen des
Landes. Nicht nur wegen des monatlichen
Gastkochmeniis, sondern auch wegen des
hauseigenen |karus-Menis, das im Monat
August im Scheinwerferlicht steht 2 Der
kulinarisch umfassend gebildete Hangar-7
Executive Chef Martin Klein beherrscht das
Handwerk wie nur wenige seiner Zunft.
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LeNouvean C'/w/

EST. 1986

Wir gratulieren dem Gewinner des diesjahrigen

“The Inspiration Chef Austria 2020” Award

Martin Klein

Executive Chef, Restaurant IKARUS, Red Bull Hangar”

LeNouveauChef.com



erd 2U Erfahrung

“«. Dabei werden
~neue Kreationen
4 zu Traditionen.
~ Das Beste flr Gaste

entsteht aus
mutiger Leidenschaft
ZUm HandwerI’
y

Wir gratulieren Hubert Peter und Lucas Steindorfer von Bruder XYZ, den Gewinnern
des ROLLING PIN Awards in der Kategorie Gastronomiekonzept 2020.

WIR VERSTEHEN UNS.



. machtfneugierig.

. Dabki werg len

I| te Traditionen
'mlnnovano en.

8 Beste fur Gaste
“entsteht aus
Iq/nger Leidenschaft

|/ Zum HandvverI’ y

" | Wir gratulieren Johanna Maier, der Gewinnerin
¢! d-'es ROLLING PIN Awards fur ihr Lebenswerk.
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WIEN

DIE RAUSCHIGMACHER

Rein biologisch sind sie keine Brider, aber womadglich Geschwister im
Geiste: Hubert Peter und Lucas Steindorfer haben Wien mit dem Bruder
in der Windmihlgasse um ein Lokal, das Bar und Restaurant in einem ist,
reicher gemacht. In diesem auBBergewdhnlich hip-kulinarischen Konzept
wird osterreichische Kiiche neu bis ironisch interpretiert, in Kiiche wie Bar
mit Aromen gespielt, fermentiert und Essenzen angesetzt, die sich auch

1 Kiichenchef Lucas Steindorfer (li.) und
Barkeeper Hubert Peter (re.) haben sich

in den auBergewodhnlichsten Cocktails der Hauptstadt wiederfinden lassen. mit ihrem Lokal Bruder den Traum der
Wahrend Peter im vorderen Bereich des Lokals fiir die Bar mit rund 30 Sitz-  Selbststandigkeit erfiillt. Der harten Realitat
platzen verantwortlich ist und dort aulergewdhnliche Cocktail-Kreationen trotzen sie durch gemeinsames Anpacken
mit wohlklingenden Namen wie ,Riittel am Watschenbaum™ oder ,.Elefant - sei es beim Schwammerlsuchen oder bei

im Porzellanladen” serviert, steht Steindorfer in der offenen Kiiche, in der der Elektroinstallation 2 Kleine Krauter

er bis zu zwolf Gaste direkt bekocht. Gerichte wie ,Bauchfleck am Grill” S'.nd' natrlich immer Se[bSt. gesa.mme“‘
(Schweinebauch, Rote Riibe, Schalotten-Senf] als Vorspeise, ..Butterberge nicht selten grofle Protagonisten im Bruder.
und Milchseen” (Bachforelle, Milchs&ure, braune Butter] als Hauptgang

SIUHHI 530 1d3ZUO0H3IWOUDHLISHD

oder ,Weihnachten ist vorbei” (Schokolade, Tanne, Rumtopf] sind dem VIDEO: -
Gault Millau 14 Punkte und zwei Hauben wert - und bringen unverkrampf- Eﬂ E Regionalitat oder Interna- %
tes, handwerklich perfektes Know-how mit Schmah in die dsterreichische " tionalitat? Bei den Mas- g
Bundeshauptstadt. terclasses von uns findest %

du alles! www.rollingpin. i
bruder.xyz at/masterclasses 3

090



DAS MAIER | FILZMOOS

DIE GRANDE DAME

Der zur damaligen Zeit vielleicht schon erste Stolperstein war jener Fakt, dass sie eine
Frau ist. Nach einem kulinarischen Erweckungserlebnis bei den Briidern Obauer in
Werfen war fur Johanna Maier klar: Kochen, das ist und wird ihre berufliche Zukunft
im bereits bezogenen Gasthof Hubertus, den ihre Schwiegereltern bis vor Kurzem noch
betrieben hatten. Maier ist im weitesten Sinne Autodidaktin und besuchte lediglich
ein paar wenige Koch-Seminare. Diese jedoch bei den absoluten Stars ihrer Zunft
wie Dieter Miiller, Hans Haas, André Jager und Jean-Georges Vongerichten. Durch
harte Arbeit und Verzicht kampft sich Johanna Maier in der von Mannern dominierten
Branche bis an die Spitze und bekommt als erste Frau vier Hauben im Gault Millau
und zwei Sterne vom Guide Michelin verliehen. Das Land Salzburg ehrt sie mit dem
grofen Verdienstzeichen. Sie erarbeitet sich nicht nur eine kulinarisch unantastbare E E VIDEO:

SIHHHI S30 HU4IMSU3Iaal

Stellung als Kaochin, sie bringt nebenbei auch noch vier wunderbare Kinder auf die Koche - und Kochinnen -
Welt und tritt mit ihrem Mann stets als perfekt aufeinander eingespielte Einheit und in exklusiven Masterclas-

Gastgeber auf. ses gibt es nur hier:
www.rollingpin.com/

masterclasses

VIDEO

www.dasmaier.at

Fotos: Wolfgang Hummer

www.rollingpin.com » Ausgabe 250 091



PROMOTION.

AUF DER SUCHE NACH DEM HEILIGEN GRAL: WARUM
FRISCHELIEFERANT KROSWANG AUF DIE LEGENDAREN
VIETNAMESISCHEN GARNELEN SETZT UND DAFUR

SOGAR EINE TASKFORCE EINSETZT.

092 /‘-



Fotos: beigestellt

Special Taskforce: Kroswang-
Geschaftsfiihrer Manfred Kréswang
Uberzugt sich mit seinem Exper-
tenteam personlich von der Qualitat
seiner Garnelen aus Vietnam.

ie schmeckt eigentlich eine
Garnele? Leicht salzig, et-
was siilflich zugleich, ein
wenig nach Meer und
fernen Lédndern — na wie eine Garnele
eben. Der Geschmack ist nicht leicht zu
beschreiben, wenn man ehrlich ist. Auch
im Biss und in der Konsistenz hat die Gar-
nele ganz eigene Charakteristiken. Dabei
ist die Vielfalt an Arten und Sorten riesen-
grol3. Aber schmecken die nicht alle gleich?
Der Fachmann kennt die Unterschiede
nattirlich: Wahrend Tiefseegarnelen aus
dem Nordmeer einen sehr festen Biss ha-
ben und etwas siilflich schmecken, kann
man wild gefangene Black Tigers aus dem
Atlantik schon eher mit dem Geschmack
von europdischem Hummer vergleichen.
Fiir einen Laien sind die Unterschiede oft
nicht so markant. Das liegt aber vor allem
daran, dass Garnelen meist in geringer
Vielfalt auf den heimischen Tellern landen.
Eine Preisfrage? Ja und nein! Wild gefan-
gene Garnelen haben einen sehr hohen
Warenwert, zumal sind die Fangarten fiir
Garnelen nicht gerade umweltfreundlich.
Somit stammen 90 Prozent des weltweiten
Bedarfes aus Zuchtstationen. Fiir die Zucht
eignen sich dann nur noch wenige von

den dber 300 Garnelenarten,
die kommerziell befischt wer-
den. Die bei uns bekann-
testen Vertreter sind die
Weillband-Garnele oder
die Black-Tiger-Garnele.
So ist es nicht verwun- ‘ :
derlich, dass die Ge- o

schmacksunterschiede m’
fiir Laien nicht so grof ¢ :
sind. Wie schon erwéhnt, ist

die verfiigbare Auswahl stark -
eingeschrankt.
Wenn man bei wild gefangenen Garnelen
von problematischen Fangarten spricht,
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so muss man bei den
gezlichteten Tieren
die nicht ganz unpro-
blematischen Zuchtbe-
dingungen erwahnen.
Ein hoher Besatz (An-
zahl der Tiere pro m?)
fihrt zu Krankheiten,
gegen die man mit
Antibiotika gegensteu-
ern muss. Das hat natiirlich wieder einen
negativen Effekt auf die Qualitidt und den
Geschmack des Fleisches — eine Gratwan-
derung also.
Aber was passiert, wenn man die Anzahl
der Tiere pro m? so reduziert, dass kein
Antibiotikum mehr notwendig ist — sprich,
den nattirlichen Lebensraum der Garnele
in der Ziichtung wieder stark vergroert?
Es entsteht ein Lebensmittel von besonderer
Glite und besonders hoher Qualitit. Beim
Frischelieferanten KROSWANG hat man
sich auf dieses Projekt eingelassen. Heraus-
gekommen dabei ist die Marke Blue Label.
Geschiftsfiihrer Manfred Kroswang war
mit der am Markt verfligbaren Auswahl
an Schalentieren nicht zufrieden und hat
deswegen eine Taskforce gebildet, deren
Ziel es war, die perfekte Garnele fiir
die Gastronomie zu finden.
Zu dritt reiste man nach
Asien, um die dort ansés-
sigen Garnelenziichter
aufzusuchen und um
uber dieses Experiment
zu sprechen. Fiindig

den Vietnams. Nach an-
fanglicher Skepsis bei den
Garnelen-Bauern hatte man
aber doch das Interesse geweckt —
die Qualitét der ,,Ernte” stand erstmals im
Vordergrund und nicht die erwirtschaf-

teten Kilos. Man hatte einen geringeren
Preisdruck und konnte sich wirklich auf
die Faktoren konzentrieren, die wichtig
sind, um eine Garnele von hochster Qua-
litat zu ztichten.

Den Ursprung finden diese Garnelen in den
Mangrovenwéldern Vietnams. Nachdem
die Bauern die Garnelen dort in Kanélen
eingesetzt haben, wird mehrmals tédglich
die Wasserqualitét kontrolliert und da-
fiir gesorgt, dass keine Storfaktoren wie
umgefallene Baume im Wasser sind. Die
Fiitterung der Tiere passiert auf nattrli-
che Weise. Die Garnelen ernéhren sich von
allem, was mit der Flut in die Kanéle ge-
spiilt wird — unter anderem Insekten, kleine
Fische oder Krebstiere. Ein ,,Zuftittern* ist
nicht notwendig. Ebenso wenig wie die Ver-
abreichung von Antibiotika zur Vermeidung
von Krankheiten.

www.kroswang.at

Blue-Label-Garnelen
stehen fiir hochse Qualitat
und artgerechte Haltung.
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inspiration.

WIE ANDERE KONZEPTE FUNKTIONIEREN UND WARUM: EIN BLICK AUF DIE SPANNENDSTEN HOTELS, BARS UND RESTAURANTS.
LASS DICH INSPIRIEREN UNTER: www.rollingpin.com/konzepte-openings
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KONZEPT In der mondénen Hotelbar des JW Marriott bietet eine
lokale Parfiimerie eigene Diifte zum bestellten Cocktail an und
erweitert damit das Barerlebnis um mindestens einen Sinn.

SPEISEN UND GETRANKE Whisky Green Tea, Long Island Ice Tea,
Gin & Tonic, Pink Vanilla Martina und Mojito - in Duft und Glas!

www.marriott.com/hotels/travel/hkgdt-jw-marriott-hotel-
hong-kong/

VOLL DUFTE!

BAR 088, HONGKONG}

Wer auf der Suche nach einer tibersinnlichen Cocktailer-
fahrung ist, fiir den gibt es momentan wohl ein einziges
Ziel: In der JW Marriott Hotel Hong Kong’s Bar Q88 ver-
wandelt die Hongkonger Parfiimerie Artisenses Bespoke die
mondédne Hotelbar in ein olfaktorisches Gesamtkunstwerk.
Das Ziel der 2014 von John Paulo Hui gegriindete Parfi-
merie: mit den eigens fiir dieses Projekt entwickelte Eaux de
Toilette — vulgo: Parflims — das perfekte Geruchspendant zu
den von Barkeeper Bryson Rivera elaborierten Drinks an-
zubieten. Diifte wie Whisky Green Tea, Long Island Ice Tea,
Gin & Tonic, Pink Vanilla Martina und Mojito gibt es sofort
nach der Bestellung des gleichnamigen Drinks in die Hand
gedriickt. Was nach dekadentem nice-to-have klingt, stellt
sich im pulsierenden Stadtstaat als mixologischer Renner
heraus. Ein Pop-up, das beweist: Snacks oder gar ganze
Meniis in den weltweit besten Bars sind nur der Anfang, er-
weiterte Sinneserlebnisse werden wohl immer wegweisen-
der sein. Dass man tibrigens von Donnerstags bis Samstag
zwischen 17 und 19.30 Uhr mit einem ,perfume consul-
tant” seinen ganz eigenen, individuellen Duft kreieren las-
sen kann, animiert zusétzlich zum passenden AnstoRRen in
diesen krisengebeutelten Zeiten.

Fotos: JW Marriott Hotel Hong Kong's Bar @88, beigestellt



Fotos: Scott Suchmann, beigestellt

PICCOLINA, WASHINGTON, D.C.

Die schon mehrfach fiir den renommier-
ten James Beard Award nominierte Amy
Brandwein ist im kulinarischen Washing-
ton, D.C. keine Unbekannte: Ihr Centroli-
na im Stadtzentrum ist halb Osteria, halb
Italo-Food-Shop und mittlerweile Kult.
Thr vergangenes Jahr erdffnetes zweites
Projekt in der US-amerikanischen Haupt-
stadt ist, wie es scheint, nun ebenso auf
dem besten Weg dorthin. Zu Deutsch als
»Die Kleine® tibersetzt, setzt Brandwein
im Piccolina auf kleine Meniis, die auf

ITALIA PER SEMPRE

dem technischen Herzstiick dieses ,,all-
day cafés” zubereitet wurde, dem eigens
aus Frankreich eingetrudelten Holzofen.
Im hellen, zeitlos-stilsicheren Ambien-
te kommen Géste auch in den Genuss
von uritalienischen Brotkreationen, die
Brandwein im Zuge ihrer ausgedehnten
Italienreisen erlernt hat. Von Friihstiick
uber Mittag- und Abendessen inklusive
To-go-Gerichten wartet Brandwein im
Piccolina mit allem auf, was das Casual-
Dining-Italoherz begehrt.

KONZEPT Osteria und Brotbéckerei in
einem, die drei Mal am Tag mit per-
fektem Italo-Casual-Food aufwartet.

SPEISEN UND GETRKNKE Sizilianisches

Streetfood, italienische Omelettes,
Sandwiches, Pizzas und das wohl
beste Brot der Stadt.

www.piccolinadc.com
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KONZEPT Durch die alten, rauen
Backsteinwande herrscht hier ein
warme, gemiitliche Atmosphare, die
hoffentlich bald vor Ort genossen
werden kann.

SPEISEN Noch Take-away-Menl
wie Tatar vom gebeizten Saib-
ling, geschmorte Kalbsbacke und
Griinkern-Risotto.

restaurantbrikz.com

STERNEVERDACHTIG

BRIKZ, BERLIN

Nach dem Rétselraten der letzten Wochen
ist mittlerweile klar — das erste eigene
Restaurant von Arne Anker heil3t Brikz.
Ein Blick in die neue Location in Berlin-
Charlottenburg verrdt auch, woher der
Name kommt. Bestimmend fiir das ent-
spannte und ungezwungene Ambiente
des Restaurants sind die alten, rauen
Backsteinwdnde, die eine warme, ge-
miitliche Atmosphére schaffen. Dass das
Brikz trotz Lockdown bereits im Novem-
ber eroffnet, zeigt, wie gut geplant wur-
de — das Team hatte bereits seit Wochen
ein ausgearbeitetes Take-away-Konzept
in der Tasche. Sobald der Corona-Impf-
stoff wieder fiir (gastronomische) Ruhe
und Ordnung sorgen wird, kann man ge-
spannt sein, was der ehemalige Kiichen-
chef des Berliner Pauly Saals vor Ort auf
die Teller zaubern wird. Gut moglich je-
denfalls, dass das Brikz in absehbarer Zeit
durch Anker zu einem der wichtigsten
Orte fiir Berlins Esskultur wird, wie er es
damals mit dem Pauly Saal geschafft hat.
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GRAS FUR
ALLE!

VUNK FOOD, FRANKFURT

Wenn Begriffe wie Fun, vegan und Junk zu einem Gastro-Konzept
geformt werden, dann hat es sich entweder eine Hippie-Kommune
in einem leer stehenden Restaurant gemiitlich gemacht oder es
steckt ein ordentliches Handchen fiir Zeitgeist und Marketingstra-
tegie dahinter. Im Fall von Funk Food in Frankfurt trifft irgendwie
beides zu — und das ist auch gut so. Gemeinsam mit Jean-Georges
Planers F&B Heroes hat der Frankfurter Gastronom Bodo Wanjura
ein veganes Pop-up auf die Beine gestellt, das auf Nachhaltigkeit
und Schlemmerei gleichzeitig abzielt. Und das in einem bunten
Flower-Power-Regenbogen-Ambiente. Inspiriert wurde der fiir seine
Die-Kuh-die-Lacht-Burger-Restaurants bekannte Wanjura von sei-
ner Tochter, die sich sportbedingt gidnzlich ohne tierische Produkte
erndhrt. Dass das vegane, oder wie man neuerdings sagt: pflanzen-
basierte Konzept zwei Wochen vor dem zweiten Corona-Lockdown
eroffnet wurde, konnte zu diesem kithnen Unterfangen nicht bes-
ser passen. Gerichte wie der Vunk-BLT-Burger, bestehend aus ei-
nem ,sensationellen veganen Patty, Not-Cheddar, Aubacon, Salat,
Rotkohl-Himbeer-Slaw, Tomate, Gurke und veganer Mayonnaise"
konnten tibrigens bald auch aulerhalb Frankfurts folgen, denn das
Konzept soll bald auch in anderen Stddten Deutschlands an den
Start gehen.

KONZEPT Buntes, lebensfrohes und hipp eingerichtetes Pop-up,
das den Trend zum Veganismus ohne erhobenen Zeigefinger
abfeiert.

SPEISEN UND GETRANKE von Blumen-Wings aus Blumenkohl-
réschen in Tomaten-Mais-Teig frittiert Uber Burger bis hin zu
Virstchen” aus Karotten ist alles dabei, was das Veganer- (und
Nicht-Veganer-]Herz begehrt.

www.www.vunkfood.de/

TRAUMDEUTER

SCHNITZLER & FREUD, WIEN

Wie nur wenige vor ihnen haben die beiden geistesge-
schichtlichen Giganten Arthur Schnitzler und Sigmund
Freud das Wien des Fin de Siécle geprigt — und damit
Thesen und Werke geschaffen, tiber die noch heute auf
der ganzen Welt gestritten wird. Doch um Streit soll es im
Schnitzler & Freud auf der sonst so umtriebigen Wiener
Mariahilfer Sralle nicht gehen. Im Gegenteil: Seit erwie-
sen ist, dass Schnitzler und Freud sich nur sehr, sehr selten
personlich begegnet sein diirften, wollen die beiden Griin-
der Wolfgang Hagn jun. und Florian Koller das im Wien
der Jetztzeit nachholen. ,Ob ihnen einfach nur ein Ort
fiir den Austausch gefehlt hat?“, fragen sie und geben die
Antwort im kleinen Bistro samt integriertem Shop. Indoor
und outdoor gibt es jeweils acht Sitzplitze, wo Géste von
Snacks, Cocktails to-go, eigenen Siilispeisen-Kreationen,
Weinen des Weinguts Hagn und Wien-Gin-Spezialitidten
alles aufgetischt bekommen, was hochtrabende Traum-
deuter wie Schnitzler und Freud zu rauschhaften Debatten
verfiihrt hétte.

KONZEPT Bar- und Shop-Konzept im Herzen Wiens mit
avantgardistischen Gin-Kreationen.

SPEISEN UND GETRANKE Hauseigene SiiBspeisen,
Snacks und gute Tropfen des renommierten Weingut
Hagn.

Fotos: Schnitzler & Freud, beigestellt, VUNK Food



Drink des Monats.

GASTE BEGEISTERN UND UMSATZ GENERIEREN? KEIN PROBLEM! WIR STELLEN EUCH JEDE AUSGABE SPANNENDE DRINKS VOR,
DIE IHR OHNE GROSSEN AUFWAND UMSETZEN KONNT UND MIT DENEN IHR EURER GETRANKEKARTE DEN EXTRAKICK VERLEIHT.

THE CURE

In Zeiten wie diesen suchen viele
Menschen nach der richtigen Medizin.
Der Grazer Szene-Barkeeper.und
Betriebsleiter im Landhauskeller
Alexander Knoll schenkt diese in¥,
flissiger Form auch gleich ein.
Warum sein fulminanter Superdrink
.The Cure” einschléagt wie eine Granate
und was die legendare Thalheimer
Heilquelle damit zu tun hat? Einfach
QR-Code scannen und herausfinden!

REZEPT:

Ganz ohne Rezept

\ geht’s nicht: So mixt
www.aoila.at \ By ' ihr ,The Cure”:
www.thalheimerheilwasser.at X i " www.rollingpin.com/drinks

onika Reiter
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DIE HUTERIN
DES GUTEN
GESCHMACKS

SEVERINE FRERSON IST ALS ACHTE KELLERMEISTERIN VON
PERRIER-JOUET DIE ERSTE FRAU IN DIESER POSITION. MIT IHRER
JAHRZEHNTELANGEN ERFAHRUNG VERANTWORTET SIE NUN
DEN FEINEN, FLORALEN STIL, FUR DEN DAS LEGENDARE
CHAMPAGNERHAUS WELTWEIT BEKANNT IST.

ach tiber 27 Jahren als
Kellermeister im Hause
Perrier-Jouét tibergibt Hervé

Deschamps das Zepter an Sé-

verine Frerson. Ein historischer Moment,
da Perrier-Jouét in der tiber 200-jdhrigen
Geschichte nur sieben Kellermeister hatte.
Seit Oktober 2020 ist Séverine Frerson die
achte Kellermeisterin und gleichzeitig auch
die erste Frau, die diese Position seit 1811
einnimmt. Mit viel Leidenschaft, Entschlos-
senheit und Talent ist sie die ideale neue
»Wichterin® des guten Geschmacks und
des unverwechselbaren Perrier-Jouét-Stils.

Textur ist alles

Séverine Frerson spiirt eine tiefe Ver-
bindung =zu der kultivierten, tem-
peramentvollen Mit-Griinderin von
Perrier-Jouét Champagner. ,,Adélaide Jouét
war eine Frau mit einer einzigartigen Per-
sonlichkeit, grolRer Entschlossenheit und
so eine grol3e Inspiration fiir mich. Sie war
der Meinung, dass Champagner immer in
Gesellschaft verkostet werden sollte. Diesem
Anspruch kann ich mich nur anschlieRen*,
betont die neue Kellermeisterin. Wenn es
um die Verkostung von Weinen geht, be-
tont Séverine Frerson die Wichtigkeit von
Textur. Schon als Kind war sie von den Blat-
tern und Trauben am Rebstock fasziniert.
Im Laufe von zwei Jahrzehnten hat sie in

ihrem Beruf ihren Tast-
sinn geschérft, bis dieser
fiir sie fast ebenso wichtig
geworden ist wie ihr Ge-
ruchssinn. Es liegt nun in
ihrer Verantwortung, den
feinen, floralen Stil, fiir
den Perrier-Jouét weltweit
bekannt ist, weiterzufiihren.
Dabei strebt sie immerzu
nach hochster Prézision

und Perfektion.

Exklusive Non-Vintage Qualitdten

Von den Non-Vintage-Champagner-Qua-
litdten hat es ihr besonders Perrier-Jouét
Blason Rosé angetan. ,,Als ich diese Qua-
litat zum ersten Mal gekostet habe, wurde
ich lebhaft an die selbst gemachte Erd-
beermarmelade aus dem Garten meiner
GroBmutter erinnert. Ich verbrachte dort

SIE IST EIN
GROSS
INSPIRATION

FUR MICH.

Séverine Frerson ber Adélaide Jouét,
der Mitgriinderin von Perrier-Jouét Champagner

Seit Oktober 2020 ist Séverine Frerson als achte
Kellermeisterin von Perrier-Joutt die erste Fraw tn
dieser prestigetriichtigen Position.

viele gliickliche Stunden®, so die neue Kel-
lermeisterin. Perrier-Jouét Blason Rosé ist

ein cremig-samtiger Rosé-Champagner, der

von dem intensiven Duft nach Granatapfel

und roten Friichten beherrscht wird. Auch

Grand Brut und Blanc de Blancs zédhlen zu

den exklusiven Non-Vintage-Qualitdten

von Perrier-Jouét. Der zarte, weinige und

doch kraftvolle Grand Brut charakterisiert

den floralen Stil des Hauses. Die Qualitét

Blanc de Blancs wurde aus einer hand-
verlesenen Auswahl aus charaktervollen

Chardonnays der Champagne komponiert

und von Hervé Deschamps speziell fiir die

asiatische Kiiche entwickelt.

www.pernod-ricard.at

Foto: Jean Francois Robert



S Nimm mich,
SpielRer!”

LeckerBISSchen

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

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

www.ein-bisschen-marquard.de

ein
BISSchen
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Erist der Grandseigneur
der deutschen Hotellerie:
Zu seinen Hotelmarken
zahlen heute 19 Hauser in

vier verschiedenen Landern.

Den Sprung in die Selbst-
standigkeit wagte er mit
nur 21 Jahren.




EIN STUCK
OTEL-
GESCHICHTE

HOTELPACHTER MIT 21, LUXUSREVOLUTIONAR UND

KOMPROMISSLOSER STRATEGE: THOMAS ALTHOFF
GEHT NICHT NUR ALS GRUNDERVATER DER ALTHOFF
COLLECTION IN DIE ANNALEN DER BRANCHE EIN.
EIN LEHRSTUCK IN RETROSPEKTIVE.

Text: Alexandra Poli¢, Fotos: Patrick Kirchberger

as Schicksal schiet schon

manchmal quer, oft sieht man

keinen Ausweg mehr. Gut, dass

sich da noch Ménner finden, die
so etwas spielend tiberwinden!* Das erzihlt
in den 60er-Jahren eine Stimme aus dem Off
zu einem Schwarz-Weil3-Clip. Darin schlagen
wackere Musketiere einige Gegner miihelos
in die Flucht. Am Ende prosten sie sich zu: Sie
bewerben Wickiiler-Kiipper, das erste Bier mit
Fernsehwerbung. Als die Verkaufszahlen des
Braugetrdnks durch die Decke schiel3en, star-
tet auch ein anderer im Unternehmen durch:
Thomas H. Althoff. Der durchlduft zu dieser
Zeit seine kaufménnische Lehre in ebendie-
ser Firma. Dass er bei Wickiiler-Kiipper auch
einiges zum Thema Marketing lernt, soll ihm
spiter helfen, die Grundsteine seines Imperi-
ums zu legen.

Wihrend die Arbeit der drei Musketiere
nach 32 Sekunden Spot getan ist, fangt sie
fiir Thomas Althoff nun erst an. Nach dem Ab-
schluss seiner Ausbildung will er auf eigenen
Beinen stehen —und in die Hotellerie wechseln.

www.rollingpin.com » Ausgabe 250

Ein ambitioniertes Vorhaben, das wusste auch
der Hotelier in spe: , Es war natiirlich nicht
einfach, jemanden zu finden, der einem 21-J4h-
rigen ein Hotel verpachtet.“ Uber den Ausgang
seiner Suche muss Althoff heute ein wenig
schmunzeln: ,Ich habe jemanden gefunden®,
sagt er, ,aber das Hotel sah auch dementspre-
chend aus.” Der Eigentiimer habe es wohl aus
Altersgriinden abgeben wollen, ,vielleicht
hat er einfach niemand anderen bekommen*,
philosophiert der heute 67-Jdhrige lachend
uber sein Jungunternehmergliick. Aber das
spielte zu diesem Zeitpunkt auch tiberhaupt
keine Rolle. ,,In dem Alter kommt Misserfolg
in deinen Gedanken eigentlich gar nicht vor*,
irgendwie wiirde es schon klappen, findet er
damals. Gedacht, getan.

Hotelmanager mit 21

Sein erstes Hotel: ein in die Jahre gekommenes
Objekt in Aachen, 40 Zimmer, 36 davon ohne
eigenes Bad. Die meisten Gaste teilen sich also
Toiletten und Duschen auf dem Gang. Und
Althoff, der teilt sich alle Positionen in ~ »
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THOMAS H. ALTHOFF

Wer seine kaufmdnnische Ausbildung beim , ersten Bier mit Fernsehwerbung* macht,
kann Marketing-Know-how vorweisen: Das ist besonders wichtig, wenn man sein erstes

Hotel mit nur 21 Jahren pachtet und vorhat, daraus ein Imperium zu machen. Thomas Althoff
hat genau das geschafft. Mit seinem Namen steht er als Griindervater der Althoff Collection an

der Spitze der Branche. Thm haben wir es zu verdanken, dass Sternegastronomie und Luxushotellerie

mittlerweile Hand in Hand gehen. Aktuell steht er aber nicht nur mit 5-Sterne-Hdusern hoch im Kurs,

seinem ersten eigenen Betrieb: Vom Pagen bis
zum Manager besetzt er jeden Posten.

Und dann war da ja auch noch die Sache
mit der Werbung. ,Damals war Marketing in
der Hotellerie noch ein Fremdwort®, erzihlt
Althoff, der dank seiner Ausbildung wusste,
wie er die Sache angehen muss: Er verschickt
Werbebriefe an Firmen, die wiederum Géste
in sein Hotel bringen sollten, und macht Ver-
kaufsbesuche. Nach einem Jahr bekommt er
die Moglichkeit, ein grofleres Hotel zu tiberneh-
men. ,Es war viel schoner, gro8er und moder-
ner”, sagt Althoff und rasoniert: ,,So fing das
alles an. Und daraus ist heute die Firma Althoff
Hotels geworden.“

Herr eines Imperiums
Der Name Althoff Hotels steht heute fiir ein
ganzes Imperium. Insgesamt 19 Hotels in vier
Lindern tiberdacht der Unternehmenskom-
plex, in dem Althoff mehr als 2000 Mitar-
beiter beschiftigt. Neben der weltbertihmten
Althoff Collection, zu der die 5-Sterne-Hauser
zdhlen, hat der Luxushotelier im Laufe seiner
Karriere auch noch zwei zusétzliche Marken
aufgebaut: Ameron und Urban Loft. Mit dem
2009 eingefiihrten Label Ameron erschlief3t
Althoff eine weitere Zielgruppe, das 4-Ster-
ne-Segment. Und mit der Brand Urban Loft
stieg er in diesem Jahr zusétzlich in die 3-Ster-
ne-Kategorie ein.

Das erste Urban Loft entstand in K6ln und
nahm im Sommer seinen Betrieb auf. ,Das

mit der Marke Ameron bespielt er aufSerdem auch das 4-Sterne-Segment. Seit Sommer 2020 ist er mit
dem ersten Urban Loft in Kéln zusdtzlich in den 3-Sterne-Bereich eingestiegen.

ist ein Neubau, den wir selbst durchfiihren.
Da sind wir selbst die Investoren®, erzahlt der
Hotelier. Das Hotel eréffnete direkt hinter dem
Kolner Hauptbahnhof seine Tore, in einem
Viertel, das den Namen Eigelstein trégt. Es ist
ein buntes Fleckchen Erde, das Urbanitét aus-
strahlt —und ein Indiz fiir die Premium-Stand-
ort-Strategie, die Althoff bei all seinen Hotels
verfolgt. Konkret bedeutet das, dass es dem Ge-
schéftsmann nicht blo um die besten Stédte
geht, sondern um die beste Lage in ebendiesen.
Das Ameron-Hotel in Hamburg thront
etwa tiber einem Kanal in der Speicherstadt.
Und das Ameron Neuschwanstein Alpsee Re-
sort & Spa liegt am Fulle des gleichnamigen
Schlosses. Die Strategie jedenfalls geht auf:
»,Ameron hat sich prima entwickelt“, sagt Al-
thoff. Dass der Hotelier urspriinglich selbst
aus dem 4-Sterne-Bereich kommt, wird ob des
imposanten Prunks nur allzu gerne vergessen.
»Bevor wir das erste 5-Sterne-Hotel (Anm.
d. Red.: das Schlosshotel Lerbach) aufmach-
ten, hatten wir 4-Sterne-Hotels hier. Unser
Stammhaus ist das Ameron-Hotel in Koln,
das Hotel Regent. Das habe ich vor 36 Jah-
ren tibernommen®, erzdhlt Althoff. Damals
griindete er gemeinsam mit seiner Frau Elke
Diefenbach-Althoff das Unternehmen Althoff
Hotels. ,Die 4-Sterne-Hotels waren also vorher
da. Erst danach kamen die 5-Sterne-Hotels
dazu®, fasst der Hotelier zusammen. Und ge-
nau diesem Luxussegment hat er eine neue
Krone aufgesetzt: die Sternegastronomie.  »

DAS UNTERNEHMEN
DARF NICHT AN EINER
EINZIGEN PERSON

AUFGEHANGT SEIN.

Thomas Althoff setzt auf langfristige und nachhaltige Planung

Fotos: beigestellt, Klaus J.A. Mellenthin, Althoff Hotels
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1+3 Die Ameron Hotels gehoren seit 2008 zur
Althoff Gruppe 2 Traumpaar: Thomas Althoff und
Elke Diefenbach-Althoff griindeten 1984 die Althoff
Hotels & Der Neue: Frank Marrenbach Gbernahm
Anfang des Jahres das Ruder der Althoff
Collection 5 Franzosisches Flagship: Die Villa
Belrose in Saint-Tropez gehort zu den
spektakularsten Hausern der Gruppe.
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1 In Reih und Glied: Die Kiichenbriga-
de von Schloss Bensberg 2 Uber den
Dachern von London: Das St. James's
Hotel & Club 3 Kulinarische Dreifal-
tigkeit: Hotelmagnat Thomas Althoff
und seine drei Spitzenkdoche Joachim
Wissler, Nils Henkel - mittlerweile nicht
mehr Teil der Althoff Collection — und
Christian Jirgens 4+5 Die Ameron
Hotels in Kéln und Hamburg.
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Sternefusion
Als im Jahr 1992 das umgebaute

Schlosshotel Lerbach —und damit Althoffs

erstes 5-Sterne-Haus —eroffnet, wird niemand
Geringerer als Dieter Miiller zum Chef de Cuisine

bestellt. Den hatte der Gault Millau kurz davor zum
Koch des Jahres gekiirt.

Haute Cuisine und Hotellerie zu verbinden, war da-
mals ein sehr ungewohnlicher Schritt, fiir Althoff aber
bloR die logische Konsequenz: Es passe eben einfach gut
zusammen. ,Der Genuss verstérkt sich, wenn Sie in ei-
nem Hotel wohnen und abends nur in das Restaurant
zu gehen brauchen — und danach wieder zurtick in Thr
Hotelzimmer gehen konnen®, erkldrt der Luxusgarant
ganz pragmatisch. So konne man sich auch viel stérker
auf den Genuss konzentrieren. Kurzum: Das ganze Er-
lebnis intensiviert sich.

In der Branche wirkt die Sternefusion wie eine kuli-
narische Initialziindung. ,, Wir haben das Anfang 1992
eroffnet”, erinnert sich Althoff. ,Ich weild es noch genau:
Das Restaurant hat am 29. Februar aufgemacht und war
abends vom ersten Tag an ausgebucht. Das lag sicher
auch an Dieter Miiller, der nicht nur ein aullergew6hn-
licher Koch ist, sondern auch ein aulergewohnlicher
Mensch.” Thn fiir das 5-Sterne-Projekt gefunden zu ha-
ben, sei ein Gliicksfall gewesen. Die Gliicksstrahne des
Herrn Althoff weilt allerdings bereits derart lange, dass
man Strategie dahinter vermuten konnte. Und natiirlich
ist es eine: Einer der gro3en Eckpfeiler der Althoff Hotels
ist nach wie vor die Kulinarik, die Qualitédtsgastronomie.

Das ldsst sich auch an Zahlen festmachen. Acht
Sterne im Michelin und 144 Punkte im Gault Millau
zeichnen die Kulinarik der Hotelgruppe aus. ,,Unser
Fokus heute liegt generell auf Gastronomie®, erklart
Althoff. Das betreffe nicht nur die 5-Sterne-Hauser. ,, Wir
wollen auf verschiedenen Qualitétsstufen fiir den Gast
etwas Interessantes bieten.” Da gibt es beispielsweise
das Wirtshauskonzept in Celle, verschiedene italienische
Restaurants, das Weinrestaurant in Stuttgart sowie die
absolute Spitzenklasse der 3-Sterne-Gastronomie. ,Es
geht uns um die ganze Bandbreite*, fasst der Hotelier
zusammen.

Zwei Schritte nach vorne heift: einer zuriick

Aber die ganze Bandbreite konnen nur ausgezeichnete
Mitarbeiter bespielen, das weild die Branche. Mitarbeiter,
die nicht nur ausfiihren, sondern auch fiihren. ,Das
Unternehmen funktioniert deshalb so gut, weil gro(3-
artige Menschen zusammenarbeiten. Das ist nur ein
kleiner Input des Thomas Althoff, der dem vorsteht. Viel
wichtiger sind die Leute, die dahinterstehen und das
jeden Tag umsetzen“, wiirdigt ein Mann, der die  »

www.rollingpin.com » Ausgabe 250
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THOMAS ALTHOFF.

ES WAR NICHT |
EINFACH,
JEMANDEN ZU
FINDEN, DER
EINEM 21-JAHRI-
GEN EIN HOTEL
VERPACHTET.
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Geschiftsfithrung seines Lebenswerks vor Kurzem in die
Hénde eines anderen gelegt hat. Jene von Frank Marren-
bach, um genau zu sein. Denn seit Mai verantwortet der
ehemalige General Manager des Brenners Park-Hotel &
Spa in Baden-Baden den Bereich Operations bei den Al-
thoff Hotels: Er wird CEO und Minderheitsgesellschafter.
Mehrheitsgesellschafter bleibt Thomas Althoff, der sein
Lebensprojekt mit dieser Zasur aber keineswegs abgibt.
Er riickt in die Position des Chairman of the Board und
konzentriert sich dadurch verstéirkt auf die Bereiche
Strategie und Development.

Ein Schritt, der vielleicht nicht immer so geplant war,
aber den man in einer derart umfangreichen Firma im-
mer im Hinterkopf haben muss. ,,Das Unternehmen hat
2000 Mitarbeiter, damit hat man auch Verantwortung.
Es darf nicht an einer Person aufgehingt sein®, sagt
Althoff schon vor dem Wechsel der Geschiftsfiihrung.
Einige Mitarbeiter der Fiihrungsebene arbeiten bereits
seit Jahrzehnten mit ihm zusammen. ,,Auch in den Hotels
haben wir viele Mitarbeiter, die schon sehr lange bei uns
sind“, erzéhlt Althoff stolz. Das wertet der Kopf der Firma
wohl zu Recht als Signal, ,dass es ihnen nicht ganz so
schlecht gefallt”.

Woran das liegt? ,, Wir sind ein Familienunternehmen,
das ist uns wichtig. Das heilt auch, wir denken langfris-
tig“, erklart Althoff. Das bezieht sich auf Partnerschaften,
Stammgéste und nattirlich auch Mitarbeiter. Von den
240 Auszubildenden in der Firma werden 70 Prozent
nach dem Abschluss ihrer Lehre tibernommen. , Darauf
sind wir besonders stolz“, sagt Althoff. ,Nach drei Jahren
kennt der Auszubildende das Unternehmen — mit Vor-
und Nachteilen. Und wenn man dann sagt: ,Wir machen
das trotzdem zusammen’, ist das ein gutes Zeichen.*

Was er der jungen Riege, den Branchenhelden von
morgen, rit? ,Eigene Erfahrungen zu machen”, erklért
Thomas Althoff. , Es niitzt einem nichts, sich bei anderen
Leuten anzusehen, welche Erfahrungen die gemacht
haben.“ Man miisse Ideen haben, und —noch viel
wichtiger — dafiir brennen. Dann kann aus ei-
ner Vision und dem Willen, sie umzusetzen,
ganz schnell ein Imperium werden.

www.althoffhotels.com

VIDEO:

Thomas Althoff im
Videointerview:
www.rollingpin.com/250
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CHAOSTHEORIE

Sven Elverfeld hat ein Stiick deutsche Kiichengeschichte ge-
schrieben. Dabei musste er lernen, vom Chaoten zum Organi-
sator zu werden und vom Solisten zum Teamplayer. Im grof3en
Exklusivinterview spricht die Ausnahmeerscheinung tiber die
letzten 20 Jahre, Hohen und Tiefen und dariiber, wie man Mit-
arbeiter richtig heifls macht.

Unfassbar, aber wahr: 20 Jahre Aqua unter Sven Elverfeld. Seit
2009 haltst du ununterbrochen drei Sterne. Wenn dir damals

SEIT 2000 STEHT SVEN ELVERFELD

IN DER WOLFSBURGER KULINARIK-
KATHEDRALE AQUA AM PASS. SEIT 2009
WIRD DER AUSNAHMEKOCH DURCHGE-
HEND MIT DREI STERNEN AUSGEZEICH-
NET. WAS I[HN ANTREIBT, WOHER ER
SEINE INSPIRATION NIMMT UND
WARUM ZETTEL UND STIFT IMMER
DABEI SEIN MUSSEN.

Interview: Bernhard Leitner, Fotos: Lukas Kirchgasser

Was war in deinen Lehrjahren die wichtigste Erfahrung fiir
dich?

Elverfeld: Ich war damals bei Doris-Katharina Hessler, die selbst
autodidaktische Kochin war, als Sous Chef und wir haben zu viert,
zu fiinft Bistro und Gourmet mit einem Stern aus einer Kiiche
geschickt. Da lernst du ganz schnell, dass Organisation im eigenen
Kopf, im Team und in der Kiiche das absolute A und O ist und
Grundvoraussetzung flir Erfolg. Fiir mich war das ein wichtiger
Schritt, weil ich eigentlich ein richtiger Chaostyp bin.

Wie waren deine ersten Jahre im Aqua? Hattest du Anlauf-
schwierigkeiten?

Elverfeld: Ich habe ja fast mein halbes Leben im Aqua verbracht.
Dasist schon auch ein Stiick von mir. Es fiihlt sich auch an, als wéare

es mein eigenes. Wenn ich an die Anfangszeit denke: Die Kollegen,
die mit mir in den ersten acht Jahren gearbeitet haben, werden sich

noch erinnern. Die Kiiche war ein Zustand, keine Ahnung, wer das

damals geplant hat. Die war im obersten Stock und die Spiile sowie

die Kithlhduser waren im untersten Stock. Mittlerweile haben

wir ja eine Kiiche von Lohberger, die ich selbst geplant habe. Die

ist einfach Gold wert. Und das sind eben so Sachen, die sieht kein

Mensch von aullen. Aus heutiger Sicht wiirde ich das auch nicht

mehr so leicht wegstecken. Ich bin zwar immer noch ein Hitzkopf,
aber die Anspriiche sind tiber die Jahre natiirlich groer geworden.

Du wusstest also gar nicht so recht, worauf du dich da damals

jemand gesagt hatte, dass du so lange in Wolfsburg sein wiir-

eingelassen hast?

dest, was hattest du geantwortet?

Sven Elverfeld: Das hiitte ich nie ausgeschlossen. Klar haben
damals viele gesagt: Warum Wolfsburg? Aber ich habe mir —auch
schon in jungen Jahren — meinen Arbeitsplatz nie nach der Gro3e
der Stadt und den Ortlichkeiten ausgesucht. Ich bin immer dahin
gegangen, wo ich am meisten lernen konnte. Ob ich nach der Arbeit
grold ausgehen konnte oder nicht, hat fiir mich keine Rolle gespielt.

Wo liegen deiner Meinung nach die Hauptunterschiede zwi-
schen deiner und der nachsten Generation von Kochen?
Elverfeld: Der Druck fiir junge Koche ist heute einfach grofier. Vor
allem durch Social Media. Und wenn man sich dann auch noch
zusitzlich selbst auf diesen Plattformen inszeniert, wird dieser
Druck natiirlich noch gréRer. Und je mehr Aufmerksamkeit du
bekommst, desto groRer ist die Wahrscheinlichkeit, dass du mal
eine Watsche bekommst.

Elverfeld: Nein. Ich hatte mich damals blind fiir ein Restaurant in
einem Hotel beworben, das noch nicht einmal existierte. Ich hab
dann am Frankfurter Flughafen mit zwei CEOs ein Einladungsge-
sprach gefiihrt und auch gleich die Zusage bekommen. Zu der Zeit
war ich noch in Heidelberg auf der Schule und sie meinten, es sei
janoch ein wenig Zeit, bis das Restaurant fertig sei, und damit ich
die Company kennenlerne, sollte ich dafiir ins Ritz-Carlton nach
Dubai. Das war fiir mich ein Sprung ins kalte Wasser. Ich hatte
damals dort vier Leute in der Kiiche, jeder mit einer anderen Nati-
onalitdt —aus Sri Lanka, von den Philippinen, aus Frankreich und
aus Italien war alles dabei. Da musste ich erst mal mein Englisch
wieder hochfahren, wo ich ja auch nicht die hellste Leuchte war.
Die Zeit mochte ich aber keinesfalls missen, weil ich gelernt habe,
ein Team mit verschiedenen Charakteren und Eigenschaften zu
fithren und diese richtig einzusetzen. Wenn du einem Italiener
einen Fehler aufzeigst, geht der gleich an die Decke und der ™
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SVEN ELVERFELD

Seine ersten kulinarischen Gehversuche machte
Elverfeld als Konditor in Hessen. Spiter lernte
der Ausnahmekoch bei deutschen Herdlegenden
wie Dieter Miiller oder Dieter Biesler, ehe es im
Jahr 2000 ernst wurde. Ohne genau zu wissen,
worauf er sich einldsst, bewirbt sich Elverfeld fiir
das damals noch nicht gebaute Restaurant Aqua
im Wolfsburger Luxushaus Ritz-Carlton als Kii-
chenchef. 2002 zeichnet ihn Gault Millau als Auf-
steiger des Jahres aus. Im selben Jahr bekommt er
seinen ersten Stern. 2006 folgt der zweite und seit
2009 hlt der Edeltechniker ununterbrochen die
Hdchstmarke von drei Sternen im Guide Michelin.

www.rollingpin.com » Ausgabe 250



SVEN ELVERFELD.

Filipino nimmt das an und macht’s beim ndchsten Mal besser.
Das hat mir spéter hier in Wolfsburg geholfen, die Stirken und
Schwiichen meiner Mitarbeiter zu erkennen und mit ihnen da-
ran zu arbeiten. Es ist wie im Ful3ball, da hat ja auch niemand
dieselben Fahigkeiten und ein Trainer kennt seine Spieler und
setzt sie dementsprechend ein. Der eine ist vielleicht ein wenig
filigraner und passt besser auf den Gardemanger, der andere hat
ein gutes Gefiihl fiirs Braten von Fleisch oder Fisch und so muss
man die Leute einsetzen. Und dann kannst du sie entwickeln
und spiter dann auch die Posten tauschen, wenn sie so weit sind.
Gleichzeitig kann man die Leute so auch besser halten, weil sie
eine Perspektive haben und die Moglichkeit, auf verschiedenen
Posten auf hohem Niveau zu lernen.

Mitarbeiterentwicklung und -bindung sind heute wichtiger
denn je. Eine Philosophie, die du schon lange lebst. Zufall
oder Absicht?

Elverfeld: Ich glaube, es liegt daran, dass ich viel in kleinen
Brigaden gearbeitet habe. Und gerade in einer Konstellation, mit
drei, vier Jungs den Stern aufrechtzuerhalten, musst du sehr
umsichtig sein. Da kann nicht einfach jeder sein Ding machen
und den anderen in der Scheil3e hdngen lassen. Wenn bei uns
mal viel Fisch gebraucht wird, kommt Marvin, unser Sous Chef,
dazu und hilft noch.

Wie oft andert ihr euer Menii?

Elverfeld: Wir dndern nicht die ganze
Karte, wir dndern Gerichte so, wie wir
in der Entwicklung voranschreiten. Ich
kann mich einfach besser auf ein Gericht
konzentrieren, um es zu perfektionieren,
als wenn ich das mit fiinf, sechs oder sie-
ben Gerichten machen wiirde. Ganz wich-
tig ist dabei die Kommunikation mit Mar-

DIE GASTE GEHEN
DAVON AUS, DASS DER
CHEF JEDEN TAG
PERSONLICH IN DER
KUCHE STEHT UND

vin, meinem Sous, und Leon, dem Junior
Sous, und dann nehmen wir schrittweise
alle beteiligten Posten dazu und arbeiten

ALLES SELBST KOCHT.

Sven Elverfeld tber falsche
Wahrnehmungen

das Gericht aus.

Wie viel Verantwortung liberlasst du deinen Mitarbeitern?
Elverfeld: Das ist ein wichtiger Punkt. Denn auf der einen Seite
ist es eine Bestétigung, dass man dazugehort und nicht nur der
Ausfiihrende ist, und auf der anderen Seite befltigelt das den Team-
spirit und die Leute denken mit bei dem, was sie machen, weil sie
auch stolz auf ihre Arbeit sein konnen. Der Betrieb muss ja auch
mal funktionieren, wenn ich nicht da bin. Ich bin zwar zu 99,9
Prozent da, aber es wird auch in Zukunft Projekte geben, um die
ich mich kiimmern muss und wo ich eben nicht in der Kiiche
stehen kann. Dahin gehend ist Deutschland im internationalen
Vergleich noch ein wenig hinten und die Géste gehen davon aus,
dass der Chef jeden Tag personlich in der Kiiche steht und alles
selbst kocht. Und dafiir brauchst du ein Team, das mit Herz und
Seele bei der Arbeit ist, und keine Séldner. >
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20 Jahre Aqua Jubilaumsedition




Fotos: Kirchgasser Photography

Zu deinen eigenen Lehrmeistern zahlen absolute Granden wie
Dieter Biesler oder Dieter Miiller. Riickblickend: Wie hat sich dein
eigener Stil Gber die letzten 20 Jahre entwickelt?

Elverfeld: Ich habe die ersten sieben, acht Jahre bestimmt klassisch
franzosisch gekocht. Ich habe aber immer versucht, deutsche Klassiker
miteinflielSen zu lassen. Dieses Selbstvertrauen und diesen Ehrgeiz,
zu sagen ,,Jetzt will ich mein eigenes Ding machen*, kamen kurz vor
dem dritten Stern. Da wollte ich so ein bisschen aus diesen Ful3stapfen
ausbrechen — das soll bei Gott nicht negativ klingen —, aber natiirlich
hort man dann immer wieder mal, dass man hier und da etwas von
Dieter Miiller wiedererkennt.

In den letzten 20 Jahren hast du viele Trends wie Molekular, New

Nordic und was es da so alles gab miterlebt. Bist du jemand, der
sich das genauer anschaut, oder interessiert dich das gar nicht?

Elverfeld: Ich wiirde liigen, wenn ich sage, das ging an mir vorbei.
Mich hat es da immer wieder in den Fingern gekitzelt und ich habe

auch verschiedene Dinge ausprobiert. Aber immer nur bis zu einem

gewissen Grad, oft verliert man sich und tibertreibt es dann damit.
Doch Techniken oder kleine Segmente habe ich immer wieder in

meinen Stil aufgenommen. Ich denke, vor allem die Molekularkiiche

war zu dieser Zeit fiir viele Koche interessant, aber man muss sich

auch wirklich damit befassen, denn im Endeffekt geht es immer nur

um den Geschmack und das Produkt. Aus heutiger Sicht wiirde ich

viele Dinge nicht mehr so machen, weil es einfach too much war.
Aber die Leute fanden es zu dieser Zeit ja auch cool. Diese Trends sind

dann auch irgendwann wieder vorbei und da bin ich froh, dass ich

klassische Wurzeln habe und mich danach immer wieder zurtickbe-
sinnen konnte. Und klar gibt’s bei uns mal Wagyu auf der Karte. Weil

ich eine Zeit lang in Japan gekocht habe. Manchmal haben Gerichte

einen mediterranen Touch. Klar, ich hab auch zwei Saisonen auf

Kreta gearbeitet. Das sind alles Teile von mir und warum soll ich das

dann nicht auch anwenden? Das bin ja ich.

Wie schiitzt man sich selbst vor einer gewissen kulinarischen
Betriebsblindheit, wie schafft man es, sich immer wieder neu
zu erfinden und nicht stehen zu bleiben?

Elverfeld: Es reicht schon, wenn ich auf den Wochenmarkt gehe.
Uberall, wo man etwas sieht, was mit Essen zu tun hat — egal ob
in einem Restaurant, am Markt, sogar im Supermarkt —, und sich
denkt: ,Damit konnte ich mal wieder etwas ausprobieren.” Ich bin
keinesfalls der Typ, der sich hinsetzt, mit den Fingern schnipst und
dann plotzlich kreativ ist. Das funktioniert bei mir nicht. Ich muss
immer an allen moglichen Orten Zettel und Stift liegen haben. Mal
fidhrst du drei Stunden mit dem Auto und dir fallt irgendein Blodsinn
ein. Das kommt dann in mein Biichlein rein, wo ich alle meine Ideen
sammle und abspeichere. Und manchmal wird ein Gericht daraus
und manchmal eben nicht.

www.restaurant-aqua.com

PODCAST: -
Sven Elverfeld bei den i DE0
ROLLING PIN Talks:
www.rollingpin.com/250 E .
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PROMOTION

GRAND SIECLE VON LAURENT-PERRIER IST

DAS ERGEBNIS VON JEWEILS DREI HERAUS-

RAGENDEN JAHRGANGEN UND MINDESTENS
ZEHN GRAND-CRU-LAGEN. AUSGEWAHLT
AUFGRUND DER KOMPLEMENTARITAT DER

114

JAHRGANGE, IST GRAND SIECLE DIE EINZIG-
ARTIGE VERKORPERUNG DER SUCHE NACH
VOLLKOMMENHEIT IN DER CHAMPAGNE.

Is Bernard de Nonancourt im

Jahre 1948 die Leitung von Lau-
rent-Perrier tibernahm, war es

ein kleines Champagnerhaus,

das 80.000 Flaschen produzierte. Inner-
halb von 60 Jahren ist Laurent-Perrier
durch den Willen und die Vision eines Man-
nes ein anerkannter und unumgénglicher
Hauptanbieter auf dem Markt geworden.
., Wie der Mensch, so auch die Qualitat des
Produkts®, lautete sein Motto. Einen ein-
zigartigen Weinstil zu entwickeln, der auf
Frische, Reinheit und Eleganz basiert, war
seine Vision. Heute werden diese Werte
von Alexandra Pereyre de Nonancourt und
Stéphanie Meneux de Nonancourt, seinen
beiden Tochtern, weitergetragen. Das Haus
behielt seine Unabhéngigkeit, sein unter-
nehmerisches Ziel und ein einzigartiges
Know-how bei, um die Qualitéit der Weine
standig zu verbessern; Weine, die immer
von derselben kreativen Sensibilitdt und
demselben Streben nach Vergniigen zeugen.

Grand Siécle: die
Kreation des per-
fekten Jahrgangs
Im Jahr seines 200.
Jubildums weihte
das Champagner-
haus 2012 die Grand-Siecle-Cuverie, er-
baut von Jean-Michel Wilmotte, ein. Die
Idee des Grand Siécle basiert auf einer Fest-
stellung: Die Natur wird uns wahrschein-
lich nie den perfekten Jahrgang bescheren,
aber die Kunst der Assemblage kann ihn
kreieren. Weit tiber seltene Jahrgéinge hi-
naus ist Grand Siécle das Ergebnis einer
Auswahl von drei herausragenden Jahren,
deren onologische Profile sich ergénzen.
Grand Siecle ist die einzigartige Verkorpe-
rung der Suche nach Vollkommenheit der
Champagne: ,Das Beste mit dem Besten
vermihlen, um das Beste zu erhalten.”

Grand Siéecle N° 24

Die Iteration N° 24 von Grand Siecle ist eine
Assemblage aus elf der 17 Grand-Cru-La-
gen aus den Weinjahren 2004, 2006 und
2007.Mit 55 Prozent Chardonnay und 45
Prozent Pinot noir wurde die Assemblage
von Laurent-Perrier aufgrund der Komple-
mentaritit der Jahrgidnge ausgewahlt. Die

FUR DAS

Reifezeit betrégt mindestens acht Jahre.

Im Glas strahlt einem dann auch die gldn-
zende Farbe mit feiner Perlage entgegen.
Am Gaumen: intensive und komplexe No-
ten von kandierten Zitrusfriichten, tiberge-
hend in Aromen von Hefegebéck, Rostman-
deln und subtilen Noten von Honig und
Lebkuchen. Der Wein ist frisch und delikat
im Auftakt und hinterldsst am Gaumen den
Eindruck von Fiille — bevor er ins nachhalti-
ge und ausgewogene Finale tibergeht. Kurz:
Grand Siecle bietet ein perfektes Gleichge-
wicht zwischen Kraft und Feinheit.

Grand Siéecle N° 22

Die Iteration N° 22 wartet mit demselben
Anteil von Chardonnay und Pinot noir wie
die N° 24 auf, vereint jedoch nicht elf, son-
dern zehn der 17 Grand-Cru-Lagen, und
zwar aus den Jahren 1999, 2002 und 2004.
Die Reifezeit von mindestens zehn Jahren
zeigt sich in der intensiven, gldnzenden,
weildgoldenen Farbe. Intensiver Duft mit
explodierenden Aromen von Zitrus, kan-
dierten Friichten,

Lebkuchen und Honig. Frischer Auftakt,
der den Gaumen seidig weich ausfiillt. Fri-
sche Noten von Zitrus und Honig im Finale.
Beide Grands Siecles harmonieren perfekt
mit edlen und raffinierten Gerichten wie
getriiffeltem Gefltigel, Filet vom Kalb mit
Morcheln oder Seebarsch und Steinbutt
mit einer delikaten Sauce.

www.grandsiecle.com

BESTE NUR

DAS BESTE

Foto: Leif Carlsson, Francois Halard, Fabrice Leseigneur, Axel Heiter Fotodesign, Didier Boy de la Tour.
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1+2+4 Laurent-Perrier behielt seine Unabhangigkeit, sein
unternehmerisches Ziel und ein einzigartiges Know-how
bei, um die Qualitat standig zu verbessern 3 Grand Siecle
N° 22 besteht aus zehn Grand-Cru- Lagen und hat eine
Reifezeit von mindestens zehn Jahren 5 Grand Siecle N°
24 besteht aus elf Grand-Cru-Lagen und hat eine Reifezeit
von mindestens acht Jahren.




JOHANNA MAIER.

Zuriick zur Natur: Spitzenki !
Freigeist Johanna Maier pragte mit
ihrer he ein ganzes Land. Und
auch in Zukunft hat die umtriebige
Erfolgsgastronomin noch viel vor.
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Job
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Auf ein Bier mit

dJijd

THaier

CHAPEAU, MADAME:
POWERFRAU UND
GOURMET-PIONIERIN
JOHANNA MAIER SPRICHT
IM EXKLUSIVINTERVIEW
UBER IHR LEBENSWERK,
DAS LEBEN ALS FRAU IN
DER KUCHE UND DARUBER,
WAS SIE HEUTE ANDERS
MACHEN WURDE.

Interview: Bernhard Leitner

MENSCH MAIER!

Nach Lehrjahren bei internationalen
Kiichen-Krachern wie Alain Ducasse,
Thomas Keller oder Jean-Georges
Vongerichten libernahm Johanna Mai-
er 1981 gemeinsam mitihrem Mann das
Hotel und Restaurant Hubertus. Mit vier
Hauben im Gault Millau und zwei Ster-
nen im Guide Michelin katapultierte die
Ausnahmekochin das Restaurant an die
Spitze der osterreichischen Fine-Dine-
Szene und revolutionierte mit ihrem
einzigartigen Pioniergeist ganz Kulina-
rik-Osterreich.

www.rollingpin.com » Ausgabe 250

Wenn man Ihnen vor 40 Jahren gesagt
hatte, dass Sie einmal als Pionierin fir
lhr Lebenswerk geehrt werden, was hat-

ten Sie gesagt?
Johanna Maier: Es wiire fiir mich abso-

lut nicht nachvollziehbar gewesen, da ich
zum damaligen Zeitpunkt noch so viel zu
lernen hatte. Ich war nie das groRe Talent,
aber ich bin heute tiberzeugt, dass mir die
schwierigen Anfédnge letztendlich geholfen
haben. Denn wire alles ganz einfach ge-
wesen, hétte ich vielleicht niemals so ein
hohes Niveau erreichen kénnen.

Gibt es in lhrer eindrucksvollen Karriere
so etwas wie Mentoren oder Vorbilder,
die Sie gepragt haben?

Maier: An zwei Begegnungen erinnere ich
mich bis heute in jedem Detail: 1987 kam
Rudolf Bayer, anerkannter Gourmetkritiker
der Salzburger Nachrichten, zu uns essen.
Ich durfte fiir ihn kochen, an das Menti
werde ich mich ein Leben lang erinnern,
denn es war der Beginn meiner Kiiche. Der
erste Tag der Johanna-Maier-Kiiche. Es gab
Stlzchen von der Bachforelle mit Kaviar
und Wildkrautersalat. Rosa gegartes und
geschmortes Reh aus dem Lungau mit
Quitte und Briochekrapferl und dann noch

Fahr nach

Hause, zieh
Dich um
und komm

am flbend
wieder.

Thomas Keller bei seiner ersten Begegnung
mit Johanna Maier

Topfenknoderl mit marinierten Pflaumen
und Bourbon-Eis. Ich habe immer versucht,
von den gro3en Kéchen zu lernen —ich war
als Commis bei Thomas Keller und Jean-
Georges Vongerichten. Durch Chef Gray
Kunz habe ich die Gewtiirzwelt kennen und
lieben gelernt — und auch von meinen lie-
ben Freunden Lisl Wagner-Bacher, Hans
Haas, Dieter Muller, Alfons Schuh- »
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beck und den Gebriidern Obauer habe ich
viel gelernt. Und meine Liebe und meine
Leidenschaft zum Kochen verdanke ich
dem lieben Gott. Richtig geprdagt und fas-
ziniert hat mich aber Thomas Keller. Ich
habe damals in Thailand fiir den Prinzen
Pamon Montri auf seinem Landsitz gekocht
und dort lag ein Kochbuch — The French
Laundry Cookbook —von ihm. Das hat mich
vom ersten Moment an fasziniert. Und als
ich dann — es muss im Jahr 2000 gewesen
sein —bei Chef Kunzin New York war, habe
ich gehort, dass Thomas Keller ein Lokal
in der Fifth Avenue er6ffnet hat. Ich bin
damals — nach meinem Dienst im Restau-
rant — direkt von der Arbeit hingefahren.
Es war friiher Abend, etwa flinf, halb sechs,
alsich an der Rezeption nach einem freien
Tisch fragte. Die zwei Damen erklédrten mir
freundlich, aber bestimmt, dass weder die
Uhrzeit noch mein Outfit passend und dass
das Lokal zudem ausgebucht sei. Aber so
leicht war ich dann doch nicht loszuwer-
den und erklérte, dass ich zumindest Tho-
mas Keller mein Kochbuch geben mochte.
Und in dem Moment traf er ein, der Lift
hat sich geoffnet und ich stand ihm im
Foyer gegeniiber, mit meinem Kochbuch
in der Hand und er kommt auf mich zu
und fragt: ,,Was wollen Sie denn hier?* Ich
habe ihm mitgeteilt, dass ich seit Jahren
fiir ihn schwérmte und er mein Vorbild sei.
Darauthin hat er zwei Glaser Champagner
geholt, mit mir angestof3en und gemeint:
»Fahr nach Hause, zieh dich um und komm
am Abend wieder.” Gesagt, getan — und
ich habe an diesem Abend den schonsten
Tisch im Lokal bekommen, mit einem grol3-
artigen Blick tiber ganz Manhattan. Ich

www.rollingpin.com » Ausgabe 250

Ich war nie das
grole Talent, aber ich

bin heute tiberzeugt,

dass mir die
schwierigen finfange
letztendlich

geholfen haben.

Johanna Maier Uber ihre Anfange in der Kiiche

habe zehn unvergessliche Génge mit einer

grandiosen Weinbegleitung genossen und

danach holte er mich in die Kiiche, zeigte

sie mir und hat mich eingeladen, jederzeit

zu kommen um seine Techniken, seine Aro-
menwelt und seine Kochstile kennenzuler-
nen — unvergesslich ...

Wie halten Sie das mit Trends? Sind Sie
jemand, der die internationale Fine-

Dine-Szene im Blick hat, oder machen

dementsprechend interpretiert. Mein ei-
genes Ding ist das Kochen mit der Natur.
Die meisten Inspirationen fiir meine Teller

kommen aus der Natur. Und Kochen ist

fiir mich das globale Wissen tiber und das

Verstehen und Respektieren der Natur. Alle

Lebensmittel kommen aus der Natur und

der Koch — also ich — habe die Ehre, sie zu

veredeln.

Wir leben heute Gott sei Dank in einer

Sie |hr eigenes Ding?

Maier: Die nationale und internationale
Kiiche entwickelt sich immer weiter und
wir haben gerade in Osterreich eine gan-
ze Reihe groller, junger Chefs, die ich sehr
schitze und bewundere. Natitirlich muss
man auch immer den aktuellen Trends fol-
gen und sich kontinuierlich weiterbilden;
aber wichtig ist, dass man sich als Mensch
und Koch treu bleibt und Speisen immer

Welt, in der zumindest in Osterreich
Frauen und Manner einigermalien
gleichberechtigt sind. Vor allem die Gas-

tronomie hatte lange den Ruf, in diesem
Punkt rickstandig zu sein. Wie haben
Sie diesen Wandel erlebt und wie schwer
war es, sich als Frau ganz an die Spitze
zu kampfen?

Maier: Meine Karriere war ein schoner,
anspruchsvoller, aber auch sehr for- »
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Vier Hauben im Gault
Millau und zwei Sterne
im Guide Michelin.
Johanna Maier ist eine
der erfolgreichsten
Kochinnen weltweit.
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dernder und steiler Weg. Ich war téglich 14
Stunden in der Kiiche, meine Erwartungs-
haltung mir gegentiber war enorm hoch
und noch dazu war es in dieser Zeit nicht
einfach, in der von Ménnern dominierten
Haute Cuisine akzeptiert zu werden —Frau-
en als Chefs in der Kiiche waren wirklich
die Ausnahme. Ich habe mir mit Hochst-
leistungen, Kreativitdt und Ehrgeiz meinen
Platz erobert. Und so gesehen war ich sicher
eine Pionierin, die dazu beigetragen hat,
dass Frauen in der Haubengastronomie
respektiert werden.

Wenn man mit lhnen spricht, spiirt man
immer noch die Leidenschaft fiir |hren
Beruf. Wie schafft man es liber so viele
Jahre, immer noch hungrig und kreativ

Frauen als C

4

hefs

in der Kiiche
waren wirklich
die Ausnahme.
Ich habe mir mit
Hochstleistungen,
Kreativitat und
Ehrgeiz meinen

Platz erobert.

Johanna Maier Uber Powerfrauen in der Kiche

Gibt es in Ihrer Laufbahn etwas, was Sie

zu bleiben, und wie hat sich lhre Kiiche

heute anders machen wiirden?

entwickelt?

Maier: Rund um meinen 50. Geburtstag

wurde der Weg klar, ich war wirklich gliick-
lich, denn ich hatte meinen eigenen Stil

gefunden. Meine Kiiche war keine provo-
kante, maskuline, sondern eine weibliche,
subtile, harmonische und ruhige Kiiche

geworden. Frauen kochen meiner Meinung

nach einfach anders und achten auf ande-
re Dinge. Oft sind wir einfiihlsamer, klarer

und doch tiberraschender in der Auswahl

der Zutaten. Meine Kiiche — die zu beschrei-
ben ist eigentlich nur einem so gelungen,
dass ich damit rundum zufrieden war. Ein

internationaler Kritiker war insgesamt drei

Tage bei uns im Hotel zu Gast und am Ende

habe ich ihn gefragt, wie er meine Kiiche be-
schreiben wird. Seine Antwort war einfach

klar: ,Frau Maier, das ist keine mediterrane

Kiiche, Sie kochen nicht euroasiatisch und

auch keine Landeskiiche — Sie kochen ein-
fach die Kiiche der Johanna Maier!*
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Maier: Anders machen ..., weild ich nicht,
aber was mich oft traurig stimmt, ist, dass
ich nicht so viel Zeit wie andere Miitter fiir
meine tber alles geliebten Kinder hatte.
Von 1980 bis 2010 waren wir mit dem
Hotel und dem Restaurant in der Aufbau-
phase. Meine Kinder sind eigentlich in der
Kiiche grol’ geworden. Damit ich sie so oft
wie moglich in meiner Nahe hatte, gab es
eine Gehschule in der Kiiche und sie stan-
den in der Wippe auf meiner Arbeitsfldache.
Sie haben von Anfang an alles live miter-
lebt, haben — wie alle Kinder — abgewogen,
mitgekocht, Eis verkauft und auch Weih-
nachten und andere Anlésse mit den Gés-
ten gefeiert. Ich hatte das Gliick, dass ich
im Privatleben und im Betrieb Menschen
um mich hatte, denen ich blind vertrauen
konnte. Tante Anni— eine verwitwete éltere
Dame — war wie eine zweite Oma fiir die
Kinder und ich wusste, dass sie am Abend
gut betreut waren. Mein Mann ist mein Ver-

trauter aulderhalb der Kiiche, der standig
Kontakt zu meinen Gésten im Gastraum
haélt, mein verlangerter Arm. Und meine
Schwester ist seit 30 Jahren der verléssliche
Garant, dass jeder Gast ein perfektes Zim-
mer vorfindet. Nur so konnte ich bis spét in
die Nacht kochen und Neues ausprobieren.
Und trotzdem, immer wenn ich authéren
wollte, haben mein Mann und meine Kin-
der mich animiert, weiterzumachen, und
so ist es bis heute geblieben.

Stillstand ist nach wie vor kein Thema fiir
Sie. Welchen Projekten werden Sie sich

in Zukunft widmen?

Maier: Ich mochte in den néchsten Jahren

mein Wissen an die Menschen weiterge-
ben, ich méchte forschen, kreieren und

gliicklich machen. Mein Credo war und ist:

Kochen ist die Verbindung von Natur und

Kultur mit einem gliicklichen, genussvollen

und gesunden Leben.

www.dasmaier.at



PROMOTION.

Mit finf ausgewiihilten helmischen
Produkten Rénnen traditionelle
qerichte ganz einfach und zu 100
Prozent authentisch verfelnert werden.

100% AUS
OSTERREIC
100%

DER OSTERREICHISCHE GEWURZMARKTFUHRER
KOTANYI ERWEITERT SEIN ANGEBOT MIT FUNF

BESONDERS FEINEN KRAUTERN UND GEWURZEN
AUSSCHLIESSLICH OSTERREICHISCHER HERKUNFT.

ur Forderung der heimischen
Landwirtschaft und um Liebhabe-
rInnen der Osterreichischen Kiiche
die Chance zu bieten, ihre Gerichte
gleichermallen traditionell wie authentisch
zu verfeinern, prasentiert der Gewtirz-Gi-
gant Kotanyi sein neues Sortiment. Mit der
Gewihrleistung hochster Bio-Qualitét tragt
Kotanyi einmal mehr den vielféltigen Bemii-
hungen im Bereich Nachhaltigkeit Rechnung.
Hochste Qualitédtsanspriiche bei der Wahl
der Rohstoffe und in der Verarbeitung stehen
beim Osterreichischen Gewtirzmarktfithrer
Kotanyi seit jeher an oberster Stel-
le. Alle Krauter und
Gewtirze durchlau-
fen strenge Kon-
trollen, bevor sie
in der hauseigenen
Produktion in Wol-
kersdorf weiterverar-
beitet, abgepackt und
fiir die internationale
Verteilung vorbereitet
werden. Jetzt setzt das
Unternehmen aber
noch eins drauf und
bietet ab sofort eine

(KON
Bl Kl\“ﬂ-

ganz besondere Kollektion an: Bio-Kréduter
und Bio-Gewtirze aus ausschlielich heimi-
scher Produktion, allesamt sorgfiltig geerntet,
schonend verarbeitet und abgepackt sowie
zusdtzlich noch von staatlich autorisierten
Kontrollstellen geprtift.

Alles bio
LiebhaberInnen der heimischen Kiiche kom-
men mit den neuen Bio-Kridutern und -Ge-
wiirzen von Kotanyi voll und ganz auf ihre
Kosten: Mit fiinf ausgewéhlten heimischen
Produkten konnen traditionelle Gerichte
ganz einfach und zu 100
Prozent authentisch ver-
feinert werden. Die Bio-Pe-
tersilie ergédnzt mit ihrem
frischen, leicht pfeffrigen
Geschmack
gend Suppen, Saucen,
Fleisch und Fisch, der
Bio-Kiimmel wiederum
passt hervorragend zu
Schweinsbraten, Kraut-
und Kartoffelgerichten.
Ein echter Allrounder
unter den Gewlirzen
ist der gemahlene

e

) s

i
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hervorra-

Beste Blo-Rualltiit tn der
praktischen 400-cem-PET-Dose.

Bio-Knoblauch: Mit seinem leicht scharfen
Aroma passt er zu einer Vielfalt an Speisen.
Als mildes, leicht stilfliches Gewtirz besticht
der Bio-Koriander. Und auch die feinen
Bio-Dillspitzen haben ein stiles Aroma, das
besonders gut zur Geltung kommt, wenn sie
erst am Ende der Garzeit in den Topf kommen.
. Als osterreichisches Familienunternehmen
sind wir in der Region stark verwurzelt. Mit
der neuen Linie fordern wir die heimische
Landwirtschaft und bieten unseren Kundin-
nen und Kunden gleichzeitig hochwertige
Zutaten aus Osterreich in Bio-Qualitit”, so
Dominik Mattes, Director Marketing und In-
novation bei Kotanyi. Die feinen Krauter und
Gewiirze aus Osterreich werden fiir Konsu-
mentInnen im handlichen Beutel erhéltlich
sein. Fiir die Nutzung in der Gastronomie ste-
hen die Produkte in der 400-ccm-PET-Dose
mit Schraubverschluss zur Verfligung. Mehr
Informationen aulf:

www.kotanyi.com
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PROMOTION.

RATIONAL
GOES DIGITAL

RATIONAL BIETET SEIT FRUHLING EINZIGARTIGE ONLINE-VERANSTALTUNGEN
AN, UM SEINEN KUNDEN MIT JEDER MENGE MOTIVATION UND INSPIRATION ZU
VERSORGEN - UND DAS GANZ OHNE KAUFZWANG.

Auch Rezepte Ronnen von den online-
wiihrend der online- veranstaltungsteilnehmern heruntergeladen werden
Veranstaltungen
Ronmnen Kunden tm
Chat ihre Fragen stellen

konnen. Diese findet immer am Dienstag um
10.15 und um 14.15 Uhr statt und dauert
zwischen 30 und 40 Minuten*®, so Guth. Die
Themen dort sind etwas breiter gestreut und
natiirlich am Puls der Zeit. Wie stelle ich
mein eigenes Convenience her? Wie gelin-
gen Snack- und Backwaren am besten mit
RATIONAL-Geréten? Was sind die Highlights
vom iVario und iCombi? ,,Es geht bei diesem
Live-Format weniger um Produktbotschaft,
sondern wirklich um den Kontakt mit dem
— — Kunden, dem ich zeige, was es bei uns Neues
gibt“, so Guth. ,Man kann als Teilnehmer
auch gleich die Unterlagen und Rezepte he-
astronomie im Allgemeinen und Ko- umgehend beantwortet werden.” Wahrend  runterladen. Aulerdem ist uns wichtig: Bei
chen im Besonderen sind bekannt- einer Stunde und 20 Minuten wird dort das  diesen Formaten herrscht kein Kaufzwang.
lich eine hochphysische Angele- gesamte Leistungsspektrum derentsprechen-  Wir wollen in diesen schwierigen Zeiten ein-
genheit. Kein Wunder also, dassdie ~ den Geriite erklédrt und demonstriert. War-  fach Motivation mitgeben. Es geht darum, das
Mafnahmen rund um das Coronavirus die  um das Risotto nicht anbrennt oder Nudeln ~ Grundrauschen nicht abbrechen zu lassen und
Branche in aller Hérte treffen. Doch genauso ~ ohne Uberwachung al dente werden, ist den Kopf nicht in den Sand zu stecken, son-
wie viele andere kreative Kopfe der Gastro-  nicht irgendeinem Hexenwerk ge- dern eben jetzt am Ball zu bleiben.
nomie wartet auch RATIONAL mit flexiblen  schuldet, sondern das Ergebnis Mehr tiber die Online-Veranstal-
Losungen fiir seine Kunden auf. In Zeiten des ~ aus tiber 45 Jahren Garfor- tungen von RATIONAL und
Lockdowns setzt RATIONAL verstiarkt auf — schung, fiir die RATIONAL das gesamte Programm gibt
Online-Veranstaltungen — und das aus viel- bekanntlich wie kein an- es unter:

fachen Griinden. ,.Es geht darum, weiterhin ~ deres Unternehmen steht.
den Kontakt zu unseren Kunden aufrechtzu-

erhalten®, erklirt Wolfgang Guth, Leiter der ~ Das Grundrauschen
Anwendungsberatung bei RATIONAL. ,Zum ~ beibehalten

einen gibt es die Verkaufsveranstaltungen iVa- ,,Als zweites Format bieten wir
rio Live Online und iCombi Live Online in vol-  eine Sendung live aus dem Sen-
ler Lange in Form eines Pre-Recordet-Videos  destudio an, wobei Teilnehmer ihre
mit Chat-Funktion. Damit konnen Kunden  Fragen live per Chat stellen konnen und sie
in Echtzeit ihre Fragen stellen, die nattirlich ~ von mir zeitgleich beantwortet bekommen

www.rational-online.com

Hier geht's zu den
Infos iiber die Live-Veran-

staltungen von RATIONAL:
www.rollingpin.com/250

Wolfgang quth ist Lelter der
Anwendungsberatung bel RATIONAL
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CORONA UND DIE ZUKUNFT.

Quo vadis, Gastronomie? So lautet
die Gretchenfrage zur Stunde. Eines
steht fest: Corona wird der gesam-
ten Branche als Brandbeschleuni-
ger am freien Markt noch lange in
Erinnerung bleiben.
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LANGE GENUG HAT UNS CORONAIN
ANGST UND SCHRECKEN VERSETZT.
ZEIT, SICH WIEDER EINER POSITIVEN
ZUKUNFT ZU WIDMEN UND EINEN
GASTRONOMISCHEN BLICK AUF 2021
ZU WAGEN.

Text: Bernhard Leitner

www.rollingpin.com » Ausgabe 250
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CORONA UND DIE ZUKUNFT.

ohin geht die
Reise? Diese
Frage wire
am Ende eines
y,hormalen” Jahres wohl noch

fiir uns alle amtisanter zu dis-

kutieren gewesen. Wir hitten

dann tiber boomende Konzepte,

gehypte Foodtrends und erfolgreiche Gast- erkennen jetzt viele die Vorteile. Stunden- HOTE Ls

ronomen geschrieben. Hatten uns eine ful-  lange Meeting-Marathons, fiir die man im ’

minante Wintersaison gewtinscht unduns  schlimmsten Fall auch noch verreisen muss, D I E s I c H

auf Hochtouren fiirs ndchste Jahr startklar ~ werden in Zukunft weniger werden. Damit

gemacht. Doch wie macht man sich start- wiéren wir schon beim ersten indirekten Im- SC H N E LL

klar fiir eine Zukunft, in der sich gefiihlt  pact auf die Branche. Grof3stiddte und ihre

im Minutentakt alles d&ndert? Wehrmuts- Business-Touristen. Diese werden definitiv AN PASS E N

tropfen in einem vollig verkorksten Gas- weniger werden. Wenngleich sie niemals U N D DEN

tro-Jahr sind zumindest die Bemiihungen aussterben werden. Hotels, die sich schnell

der europdischen Regierungen, die Ausfille  anpassen und den Zeitgeist treffen, werden Z E l TG E I ST

zu kompensieren. Zugegeben, es wurden  diese Zielgruppe bedienen kénnen. Schnel- T R E F F E N

Entscheidungen getroffen, wieder revidiert  le, unkomplizierte Abldufe, kontaktloses J

und neu getroffen. Viele Mallnahmen ha- Check-in und Check-out, High-Speed-In- WERD EN

ben mehr Fragen als Losungen aufgeworfen  ternet — so konnte die Zukunft in diesem

und uns alle an den Rand des Nervenzu- Segment aussehen. DIESE

sammenbruchs gebracht, dennoch werden Besonders prekir ist die Situation in

sie viele vor dem betriebswirtschaftlichen  den europdischen Metropolen. Die sonst so ZI E LG RU PPE

Super-GAU retten. Holprig, aber zumin- tberlaufenen Innenstédte von Wien, Berlin, B E D I E N E N

dest stetig bestreiten wir also diesen Weg  London oder Paris gleichen einem Horror- nm

ins Ungewisse — und das seit Mérz. Fakt  film —wie ausgestorben wirken Supersights Ko N N E N -

ist aber auch, dass sich friither oder spéter

eine gewisse Normalitit wiedereinstellen

wird. Auch wenn die meisten aktuell eher

damit beschaftigt sind, wie sie die kommen-

den Wochen und Monate tiberleben, darf

man getrost auch wieder fiir eine positive

Zukunft planen.

Eine Frage wird uns aber definitiv noch
viele Jahre begleiten. Wie hat und wird
Corona die Branche nachhaltig verdn-
dern?Aber nicht nur direkt gastronomisch,
auch kulturell hat diese Pandemie in kur-
zer Zeit viele verkrustete Mechanismen
mit der Brechstange zertriimmert. Wére
beispielsweise 2019 fiir viele Unternehmen
Homeoffice ein absolutes No-Go gewesen,

03
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HANDELSHAUS

WEDL

1+2+4 Die Zukunft geht uns
alle an: Corona beschleunigt
den weltweiten Digitalisie-
rungsprozess enorm. Kontakt-
loser Service im Restaurant
und Zustelldienste konnten
uns auch in den kommenden
Jahren begleiten 3 Alles aufler
gewohnlich: Wer sich schnell
auf die neuen Beddirfnisse der
Gaste einstellen kann, bleibt
am Markt attraktiv.

Gourmetsortiment fiir
lhre anspruchsvollen Gaste

Das starke ésterreichische
Familienunternehmen seit 1904

Fotos: beigestellt, DataTata GmbH, Fuh Kin

wie das Brandenburger Tor oder der Eiffel-
turm. Doch in diesem Punkt kann man ge-
trost auf die viel zitierte Herdenimmunitét
bauen. Anders als bei Business-Reisenden
wird der internationale Stddtetourismus
garantiert ein gro8es Comeback feiern. Soll-
te ein wirksamer Impfstoff bereits 2021 auf
den Markt kommen, werden sich Touristen
wie ausgehungerte Zombies auf die Mega-
citys unseres Planeten stlirzen. Wenngleich
—und das gehort gesagt — die Kaufkraft mit
Sicherheit noch eine Zeit lang unter dem
Durchschnitt bleiben wird. Viele werden
jeden Cent umdrehen und sich nur mehr
»gonnen”, was wirklich notwendig ist. Was
konnte das fiir die Gastronomie bedeuten?

www.rollingpin.com » Ausgabe 250

Speziell die enorme Dichte an 1-Stern-Res-
taurants konnte davon betroffen sein. Wirt-
schaftsprognosen deuten darauf hin, dass
gerade in diesem Segment die Zielgruppe
fehlen konnte. Diese gut verdienende Mit-
telschicht, die zwischendurch ohne grolRen
Anlass fiir ein geiles Dinner tiefer in die Ta-
sche greift, wird in den kommenden Mo-
naten weiter bluten. Hohe Arbeitslosigkeit
und Kurzarbeit werden den Arbeitsmarkt
noch eine Zeit lang begleiten. Nicht falsch
verstehen, hier wird kein Weltuntergangs-
szenario gemalt — ganz im Gegenteil. Wer
sich rechtzeitig auf das, was kommt, ein-
stellt, wird weniger Probleme haben. Denn
wenn uns die Krise eines gezeigt hat,

www.wedl.com

onlineshop.wedl.com




CORONA UND DIE ZUKUNFT.

dann die enorme kulturelle Bedeutung der

Gastronomie fiir unsere Gesellschaft. Und

sind wir uns mal ehrlich. Die Jahre davor

grenzten doch schon an kulinarische De-
kadenz. Auch wenn Kaviar, Champagner

und Stopfleber leider geil sind, werden sich —
zumindest tiber einen gewissen Zeitraum —
viele Géste mit weniger zufriedengeben.
Und irgendwie scheint es eine natiirliche

Entwicklung zu sein, die sich durch Corona

einfach beschleunigt hat. Stichwort Bistro-
nomy. Drei, vier Gdnge, eine Flasche Wein

und eine Rechnung von 50 Euro pro Person.
So oder so dhnlich konnte die magische

monetére Grenze definiert werden, die eine

breite Masse an Gésten zumindest eine Zeit

lang betreffen wird.

Luxussegment bleibt unbetroffen

Im absoluten High-End-Segment wird sich
wahrscheinlich wenig dndern. Die, die es
sich vor Corona leisten konnten, von Stid-
korea nach Hamburg zum 3-Sterne-Lunch
zu fliegen, werden das auch in Zukunft
konnen. Das Ziinglein an der Waage ist
und bleibt dabei natiirlich der (un)einge-
schrinkte Personenverkehr. Dabei spielt
natiirlich die Location eine gewaltige Rol-
le. Trends, die sich im Sommer bereits ab-
gezeichnet haben, werden uns auch 2021
weiter begleiten. Abgelegen und zurtick-
gezogen soll es sein. Viel griin, Meer muss
nicht mehr unbedingt sein. Aber moglichst
wenig andere Géste, das ist wichtig. Wer am
ehesten an dieses gastronomische Per-  »

1+2+3 Was bleibt von den Bars? Dieses Segment ist
von der Coronakrise wohl am hartesten getroffen
worden. Doch bereits vor der Krise haben Pioniere wie
das Dante in New York von der klassischen Bar auf
einen Hybrid aus Café, Bistro und Bar umgestellt und
damit den Nerv der Zeit getroffen.
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128

Fotos: Steve Freihon, Jakub Dziubak, Cluadio Martinuzzi



www.rollingpin.com

»

Ausgabe 250

Von wegen fiir die Tonne: Mit seiner Charity-Kiiche
Food for Soul sorgte Starkoch Massimo Bottura
schon vor Jahren fiir Aufsehen und blieb dennoch
eine Randerscheinung. Durch die Coronakrise
beschaftigt sich nun auch die breite Gastro-Masse
verstarkt mit dem Thema Nachhaltigkeit.




CORONA UND DIE ZUKUNFT.

4

petuum mobile rankommt, wird zweifelsfrei
der Big Winner sein. Geld wird dabei keine
Rolle spielen. Zumindest fiir eine kleine,
aber feine Zielgruppe.

In Sachen Convenience hat Corona
ebenfalls daftir gesorgt, dass kein Stein auf
dem anderen bleibt. Aus der Not erfanden
sich in Corona-Zeiten viele Betriebe neu

1+2 High-End bleibt die Speerspitze: Die Top-Gastronomie bleibt dank und setzten auf die letzte Bastion: Liefer-
krisensicherer und finanzkraftiger Zielgruppe wohl weitgehend von der . . ) )
Krise verschont 3 Das Comeback im Aprés-Ski: Auch wenn 2020 fir service. Dabei waren vor allem Konzepte
den Wintertourismus ein Horrorjahr war, gehen Experten davon aus, erfolgreich, die nicht klassisch fertige Ge-
dass der nichste Winter wieder viele Gaste in die Skigebiete spiilen richte auslieferten, sondern einen Bausatz,
wird & Corona in der Stadt: Ob und wann es fir den Stadtetourismus der zu Hause mit Anleitung gefinisht wird.
wieder bergauf geht, hangt von den Reiseverordnungen ab. Ein richtiger Brandbeschleuniger war Coro-
na auch in einem dhnlichen Segment: der
Cloudkitchen. Ein Restaurant ohne Sitzplat-
ze, nur fiir den einen Zweck erfunden — zu
liefern. Dieses Konzept ist zu 100 Prozent




Fotos: CALLO ALBANESE & SUEO, arlberg1800 Resort, TIAN, Kempsinky Adlon

Lockdown-sicher und wird auch in den kommenden
Jahren weiter wachsen.

Nightlife post Corona

Zu den groRen Verlierern der Krise gehoren hingegen

die Bars. Egal ob High-End oder casual, die Tresen

blieben fast das ganze Jahr tiber geschlossen. Die gute

Nachricht: Keine Frage, es wird auch hier frither oder

spéter die Normalitit zurtickkehren. Die schlechte

Nachricht: jedoch mit vielen Opfern. Ob sich Corona

nachhaltig auf das gastronomische Nachtleben aus-
wirkt, bleibt abzuwarten. Nichtsdestotrotz haben sich

schon vor Corona viele Bars neu aufgestellt. Von der

klassischen Bar zum Bistro mit Cocktail-Pairing. Bes-
tes Beispiel ist das Dante in New York. Auf den ersten

Blick wiirde man hier niemals die aktuelle Nummer

zwei der World’s 50 Best Bars vermuten. Und doch,
der Schein triigt. Der Hybrid aus Café, Bistro und Bar

inklusive Private-Dining-Room boomt im Big Apple

und beweist, dass die Zeiten der klassischen Bar ldngst

vorbei sind. Das gekonnte Pairing aus Casual-Dine mit

abwechslungsreichen Cocktails schlug von Anfang an

ein wie eine Bombe und markiert aktuell einen neuen

Standard in der Mixologen-Szene.

Summa summarum bleibt unterm Strich zu sagen:
Egal welches gastronomische Segment man derzeit
unter die Lupe nimmt, Corona hat die Entwicklung
vieler neuer Konzepte dramatisch beschleunigt und
dabei gleichzeitig viele klassische Konzepte tiberrollt
wie eine Lawine. Und genau darum scheint — jetzt
mehr denn je — unternehmerischer Scharfsinn gepaart
mit Mut zum Risiko gefragt zu sein. Und wenn uns Co-
rona eines gelehrt hat, dann, dass unser Planet ohne
unsere geliebten Restaurants, Bars, Hotels, Cafés und
was auch immer ein viel schlechterer Ort zu leben und
von einem Virus nicht kleinzukriegen ist.
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1+2 Table-Top vom Feinsten: Komplettausstatter Josef
Frankl nutzt die Coronakrise, um sich neu aufzustellen
und kiinftig die ganze Bandbreite der Branche von Luxus
bis Budget abzudecken 3 Brothers in Arms: Viele
Spitzenkdche wie Alain Weissgerber setzen bei ihren
Events auf das Equipment von Josef Frankl.

ES BRINGT
NICHTS ZU
JAMMERN. ES
IST, WIE ES
IST, UND ES
GEHT AUCH
IRGENDWANN
WEITER.

Corona zum Trotz stellt sich Eventausstatter
Josef Frankl neu auf
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CORONA ZUM TROTZ STELLT SICH DER TABLE-TOP-PROFI
JOSEF FRANKL NEU AUF UND WILL SEINEN KUNDEN KUNFTIG
MASSGESCHNEIDERTE EVENTS VON LUXUS BIS BUDGET BIETEN.

aum ein anderes Segment
ist und bleibt von der Co-
ronakrise so hart betrof-
fen wie die Catering- und
Eventbranche. Ob, wann
und vor allem wie es weitergeht, ist immer
noch nicht abzusehen, doch den Kopf in
den Sand zu stecken, kommt fiir einen nicht
infrage. Seit vielen Jahren ist Josef Frankl
unter der Marke Frankl24 als Komplet-
tausstatter fiir Catering, Events, Tagungen
und Interimslésungen in Osterreich und
Deutschland unterwegs. Von der Sterne-
gastronomie bis hin zur Wiirstelbude, vom
GroRevent tiber Tagungen bis Getrédnke-
grolveranstaltungen deckt Frankl24 alles
mit Fachexpertise und Leidenschaft ab. Das
Sortiment umfasst alle giangigen Event-
standards. Die Kernkompetenz der Firma
ist jedoch, sich Herausforderungen anzu-
nehmen, die anderen zu schwierig und zu
ausgefallen sind. Viele grol3e Eventnamen
verlassen sich darum auf Frankl24 und wis-
sen auch, warum. Ob das beeindruckende
Food-Symposium CHEFDAYS samt seinen
anspruchsvollen Speakern von Massimo
Bottura bis Tim Raue tiber Liquid Market
fiir Getrdnke-Events mit 16.000 geschliffe-
nen Tumblern bis hin zu Tohru Nakamura,
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der sein Pop-up-Restaurant Salon Rouge
genauso mit Frankl24 realisiert wie Alain
Weissgerber seine Wien-Pup-ups Posttau-
benkobel, Lockvogel und Grandkobel. Und
selbst fiir den hippen Eisgreilller erschafft
Frankl24 eine 50er-Jahre-Eisdiele in einem
Outlet-Center. Ob es um Hotelsilber geht,
um 500 Dim-Sum-Kérbchen, um eine
grolle Menge mundgeblasener Glaser im
High-End-Segment oder Echtsilber- und
Goldbesteck.

Das Wunschkonzert von Frankl

»Sie wiinschen, wir spielen” heil3t das Motto
bei Frankl24. In den Monaten der Krise hat
Josef Frankl sein Geschéaft nochmals neu
uberdacht: ,,Weil es nichts bringt zu jam-
mern. Esist, wie es ist, und irgendwann geht
es auch wieder weiter. Man darf den Kopf
nicht hdngen lassen, selbst wenn einem die
Scheil3e bis ans Kinn steht*, gibt sich der
Table-Top-Profi Frankl kimpferisch und op-
timistisch. Wahrend die anderen versuchen,
innezuhalten, ruhig zu bleiben, um irgend-
wie durch die Krise zu kommen, setzt Josef
Frankl auf Expansion und eroffnet ein neu-
es Outlet in Salzburg — gleichzeitig wird der
Service diversifiziert. Das Premiumsegment
wird ab sofort unter der Marke ,Luxury

JETZT
ERST
RECHT

please” angeboten, die breite Mitte bleibt bei

Frankl24, dem Eventausstatter, Low Budget

wird noch glinstiger und unter ,Event Dis-
count” gebtindelt. Zusétzlich bietet Frankl

renommierten Designern und Dekorateu-
ren mit Dekomieten.com das volle Spektrum,
um bei Tischausstattung, Kerzenleuchtern,
Vasen, Hussen und Mobeln Zugriff auf ver-
schiedene Farbwelten zu haben, ohne alles

kéuflich erwerben zu miissen. Das jiingste

Segment der Gruppe ist koscher Rent, das

auf Anhieb voll eingeschlagen hat. Die enor-
me Auswahl an koscherem Kiichen- und

Servicematerial unter der unerbittlichen

Aufsicht von Rabbinern und der jiidischen

Gemeinde offenbart einen wahren Schatz an

Porzellan, Kiichentechnik sowie weit tiber

10.000 Teile Neuware, die flir samtliche

koschere Veranstaltungen genutzt werden

kann. So stellt die Frankl24-Gruppe sicher,
dass die immer groRer werdende Bandbreite

der Cateringbranche in allen Facetten abge-
deckt wird. Wer also auf einen krisensiche-
ren Ausstatter setzen will, der noch dazu von

glamourds bis bodenstiandig weil3, wie Cate-
ring funktioniert, ist bei der Frankl24-Grup-
pe garantiert an der richtigen Adresse.

www.frankl24.de
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HERBERT SCHONBERNER.

Herbert Schonberner
wurde im Guide Michelin
Deutschland 1983 als ers-
ter - deutscher - Koch im

Restaurant Goldener Pflug
in Koln mit drei Macarons
ausgezeichnet.
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Foto

HERBERT SCHONBERNER WAR DER ERSTE DEUTSCHE 3-STERNE-KOCH.
VOR MEHR ALS 35 JAHREN ERKOCHTE ER IM RESTAURANT GOLDENER PFLUG
IN KOLN DEN DRITTEN MICHELIN-STERN UND HIELT IHN SIEBEN JAHRE
LANG. HEUTE KENNT IHN KAUM NOCH JEMAND. WARUM EIGENTLICH?

r miisste eigentlich ein Star
sein. Aber Ruhm und Ehre
interessieren Herbert Schon-
. berner nicht. Er lebt zurtickge-
zogen in Bad T6lz, heilfroh, dem Medien-
zirkus rund um Spitzenkdche entronnen
zu sein. Seine Geschichte soll trotzdem er-
zahlt werden. Ein bisschen Wiirdigung aus
der Ferne hat noch niemandem geschadet.
Wer ist er also, der gro3e unbekann-
te 3-Sterne-Koch? Herbert Schonberner
wurde 1940 in K6ln geboren, begann mit
14 Jahren seine Kochlehre im K6lner Bor-
sen-Restaurant der Industrie- und Han-
delskammer und fiel dort schon mit he-
rausragenden Leistungen auf. Nach kur-
zen Stationen im Palast-Hotel Wengen
und im Frankfurter Stadthotel startete
er in Koln richtig durch. Er begann als
Commis Entremetier und Gardemanger im
Hotel Excelsior, arbeitete sich im Eiltempo
hoch bis zum Demi Chef und wechselte
am 1. April 1970 als Kiichenchef in den
Goldenen Pflug. Ein Jungspund von 21
Jahren, der plotzlich die Kiichebrigade ei-
nes Einsterners dirigerte. Der Stern war
noch ganz frisch und dementsprechend
grol3 die Ambitionen von Inhaber Ludwig
Robertz: Franzosische Haute Cuisine sollte
im einstigen Ausflugslokal Einzug halten.
Und der Neue lieferte: Er lie3 in der Kiiche
keinen Stein auf dem anderen und erkoch-
te vier Jahre spéter den zweiten Stern.

DIY-Haute-Cuisine
Bis dahin tingelte er mit Robertz durch
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Text: Sarah Helmanseder

Frankreich, saugte den Esprit der Spit-
zenkiiche auf und verbrachte danach
Monate mit der exakten Rekonstruktion
der Rezepte, die er in den bertihmtesten
Héusern bei den Koryphéen gesehen hat-
te: Bocuse, Haeberlin, Chapel, Troisgros,
etc. Learning by Doing. Trial and Error.
Die richtigen franzosischen Produkte zu
beschaffen, gestaltete sich alles andere als
einfach. Langsam baute Schonberner ein
Netzwerk von Lieferanten und Gastrono-
men auf und irgendwann lief das Werkel.

“Wer ist der
grojse
unbekannie
Sternekoch?

Mitte November 1982 — es war noch nicht
einmal offiziell — ereilte Schonberner die
sensationelle Nachricht: Er bekam den
dritten Stern. Mit 32 Jahren! Uber eine
Kontaktperson zur Druckerei des Guide Mi-
chelin erhielt er schon im Voraus ein Exem-
plar der Gastro-Bibel, das noch in derselben
Nacht von einem Taxi aus dem entfernten
Wertheim-Bettingen abgeholt wurde.

Der dritte Stern schlug ein wie ein Komet.
Im Handumdrehen stand ganz Deutsch-
land im Goldenen Pflug auf der Matte. Alle
wollten sie bei Herbert Schonberner, dem

ersten deutschen 3-Sterne-Koch in einem
deutschen Restaurant, essen. Zwei Jahre
zuvor hatte Eckart Witzigmann in der Au-
bergine den Sternereigen fiir Deutschland
eroffnet, 1982 folgte Heinz Winkler mit
dem Tantris — ein Osterreicher und ein
Stidtiroler. Wahrend Witzigmann und
Winkler allerdings heute noch mehr
schillern als damals, sind die Sterne rund
um Schonberner verblasst. Wenn man
heute nach ihm fragt, erntet man entwe-
der ein ,,Wer? Den kenne ich nicht!“, oder
etwas in Richtung: ,Den habe ich schon
seit 30 Jahren nicht mehr gesehen.
Schonberner kochte insgesamt 27
Jahre im Goldenen Pflug. 1989 verlor
er den dritten Stern und vier Jahre spa-
ter drohte auch der Verlust des zweiten
Sterns. Da machte Robertz kurzen Pro-
zess und nahm den Goldenen Pflug aus
der Wertung. Schonberner ging ab 1998
eigene Wege und erdffnete in Koln ein Bis-
tro. Sternesegen wurde ihm keiner mehr
zuteil, aber der Gault Millau bewertete ihn
stets gut. 2001 verkaufte er das Bistro
und wurde Kiichenchef im Gourmet-
restaurant Uberfahrt im Seehotel Uber-
fahrt am Tegernsee, das heute von Chris-
tian Jurgens mit drei Sternen geftihrt
wird. Damals geriet die Dorint-Gruppe,
zu der das Hotel gehorte, aber in so starke
Turbulenzen, dass alle Fine-Dining-Re-
staurants geschlossen wurden. Und
Schonberner? Er hatte genug und ging
in den Ruhestand. Das stille Ende einer
spektakulédren Kochgeschichte.
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.Der absolute Fokus auf die
Kombination wird bei
HEMPTONS SECRET auf
Lillet, Aperol und Rosato
gelegt”, erklart Daniela Putz.



Foto: beigestellt

HEMPTONS SECRET IST DER ERSTE PREMIUM-FILLER MIT
BIO-HANF-EXTRAKT UND IM GEHOBENEN SEGMENT DAS

ABSOLUTE GEBOT DER STUNDE. WARUM ES ZU LILLET UND

APEROL FUR FURORE IM GLAS SORGT UND WACHSTUMS-
RATEN VON 20 PROZENT ANVISIERT SIND, VERRATEN FRED
KENDLBACHER UND DANIELA PUTZ.

orona hin oder her: Die Nach-

frage nach Premium-Produk-

ten am Getrdnkemarkt bleibt

konstant hoch. Bei Spirituosen,
aber besonders bei Mixern (Fillern) legen
Konsumenten vermehrt Wert auf Top-
qualitdt und Ehrlichkeit. Damit ist HEMP-
TONS SECRET, der erste Premium-Filler
mit Bio-Hanfsamen-Extrakt, ganz Kind
seiner Zeit. 13 Monate nahmen sich Fred
Kendlbacher — charismatischer Griinder
des legendédren Omi’s Apfelstrudels — und
Daniela Putz — erfolgreiche Gastronomin
aus Salzburg — Zeit, um das bahnbrechende
Produkt zu entwickeln. Eine lange Zeit, die
sich ohne Zweifel gelohnt hat: Als Vertriebs-
verantwortlicher rechnet Kendlbacher mit
einer durchschnittlichen Wachstumsrate
von rund 20 Prozent im Jahr. Der Vertrieb
in Osterreich erfolgt durch C&C-Partner
wie METRO National und starke regionale
Getrankehandler. Da stellt sich zuallererst
die Frage: Wie hat alles begonnen?

Der absolute Hanf-Aro-
makick
,Fred war eines
Abends in meinem
Café am Kai“, er-
innert sich Da-
niela Putz, die
mittlerweile
Marketingver-
antwortliche

fiir HEMPTONS
SECRET ist. ,Da
haben wir uns ken-

WIR LEGEN DEN
FOKUS AUF DIE
KOMBINATION VON
HEMPTONS SECRET
MIT LILLET, APEROL
UND ROSATO.

Als Profi weif3 Fred Kendlbacher, dass

wussten, dass wir
uns nicht zum
letzten Mal ge-
sehen haben!”
Kendlbacher
hat jahr-
zehntelange
Erfahrung
im Getrdn-
kevertrieb,
auch als vor-
wirtspreschen-
der Frontmann
von Omi’s Apfel-
strudel in den USA,
und hatte im Land der
unbegrenzten Moglichkeiten
Blut geleckt, oder besser: Hanf geschnup-
pert. ,Der CBD-Trend ging dort gerade voll
durch die Decke, mit vielversprechenden
Geschaftszweigen, die sich 6ffneten®, so
Kendlbacher. In Osterreich auf CBD zu
setzen, erwies sich fiir Kendlbacher, Putz
und Rainer Gastager, Finanz-
chef und der wichtige
Dritte im Team, wegen
der komplizierten
juristischen Lage
als zu schwierig,
aber Not macht
bekanntlich er-
finderisch —und
so setzte Kendl-
bacher, der
Tiftler, auf Bio-
Hanf-Extrakt, fiir
den das Wort Aro-

Spitzenpositionierung alles ist

nengelernt, sind ins
Reden gekommen —und
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menkick eine einzige
Untertreibung ist. Qua-

litativ hochwertigs-
te Zutaten, abso-
luter Verzicht
auf kiinstli-
che Aromen
wie auch
Sillungs-
mittel, dazu
feinperligste
Kohlensédu-
re — das sind
nur einige der
Geheimnisse
von HEMPTONS
SECRET.

Lockdown, Baby!
Vor allem eignet sich der Furore machende
Premium-Filler fiir lange, einfache Mixge-
tranke. ,,Der absolute Fokus auf die Kom-
bination wird bei HEMPTONS SECRET auf
Lillet, Aperol und Rosato gelegt“, erklart
Putz. ,Wir sind tiberzeugt, dass es mit Cam-
pari oder Martini perfekt erweitert werden
kann.* Bis Mérz 2020 war HEMPTONS
SECRET erhiltlich in den Ausfiihrungen
Secret Appel und Peppy Lemon. Beide Sor-
ten in der 250-ml-Glasflasche (Apothe-
ker-Form), mit Maxi-Pul-Verschluss Gas-
tro Edition. Das stérkste Produkt jedoch
ist die von Kendlbacher und Putzim ersten
Lockdown entwickelte und deswegen als
,Corona Baby" bezeichnete Sorte Tschak
Berry. ,Das ist der beste Filler, um einen
perfekten Lillet Secret zu konsumieren®, so
Putz, deren Kunden im Café Kai regelmaf3ig
begeistert sind von dieser Kreation.

www.hemptons-secret.at
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MEIN

GROSSTER
FEHLER

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

s gibt nur wenige Ohren, in de-
nen der Name Ludwig — oder
eher Lucki — Maurer nicht klin-
gelt. Denn der Gastronom scheint
tiberall prasent: Auf jeder Messe stellt er
seine neuesten Erkenntnisse vor, manch-
mal hélt er seinen Zusehern auch ganz
provokant getrocknete Stierhoden vor die
Nase. Womit wir auch schon bei Maurers
Paradedisziplin angelangt wéren: Fleisch.
Seit 2007 ziichtet er — damals als Erster in
Europa — Wagyu-Rinder auf ckologischer
Basis. Den Hof hat er schon friih von seinen
Eltern tiibernommen. Dass ihm
das Thema eine Herzensange-
legenheit ist, merkt man auf
vielen Ebenen. Und das nicht
nur, weil mindestens ein Werk
des Fleischexperten in jedem
Fachbiicherregal steht.

Mit dem wachsenden
Erfolg haufen sich auch die
Anfragen: verstandlich, jeder
will Maurer auf seinen Events
wissen. Und der sagt fast nie Nein. ,Irgend-
wann habe ich mich dabei ertappt, dass
ich 250 Tage im Jahr gar nicht zu Hause
war*, erziahlt Maurer. Die Folge: , Ich habe
mich nicht mehr genug um mein Geschéft
gekiimmert — oder die Zeit hineingesteckt,
die es gebraucht hitte.” Im Terminkalen-
der des Gastronomen tiberschneiden sich
die Eintrédge fast schon: Veranstaltungen,
Prasentationen, Reisen. ,Irgendwann war
ich nur noch unterwegs. Ich konnte mir
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Text: Alexandra Poli¢, Foto: Raphael Gabauer

nicht mal mehr die Nummern von meinen
Hotelzimmern merken, weil ich jeden Tag
an einem anderen Ort geschlafen habe“,
sagt der Unternehmer. Trgendwann fragt
er sich: Was ist denn eigentlich das essen-
ziell Wichtige? Die Antwort: zu Hause zu
sein und sich auf das zu fokussieren, was
ihn wirklich antreibt: sein Business in der
bayerischen Provinz.

100 Prozent Stoi-Kind
Die Erkenntis kam vor drei Jahren — und
mit ihr auch ein grofler Umschwung in

ICH KONNTE MIR
NICHT MAL MEHR DIE
NUMMERN VON MEINEN

HOTELZIMMERN MERKEN. o e fognderki

Nie da zu sein, ist doch nicht gut fiirs Geschaft, wei3 Ludwig Maurer

Maurers Leben. Das Ergebnis kennen wir
alle. ,,Da fiel dann die Entscheidung, den Stoi
zu bauen®, erzahlt der Gastronom. Im tiber
300 Jahre alten Bauernhaus seiner Eltern
schafft Maurer also ein Pop-up-Restaurant
mit monatlichem Gastkochkonzept, das
Kochschule und Wagyumanufaktur mitei-
nander verbindet.

Er konzentriert sich nun voll auf sein Zu-
hause, seine kulinarische Heimat und wird
zum absoluten Stoi-Kind. Anstatt sich selbst,

sein Wissen und sein Werk ununterbrochen
in ganz Deutschland vorzufiihren, setzt er
nun alles daran, sich selbst voranzutreiben.
»Weil ich gesagt habe: Ich bin auch dort Lucki
Maurer, wo ich hingehore.* Und Lucki Mau-
rer gehort nach Hause. Das festzustellen,
tat gut — dem Fleischfetischisten und dem
Geschiift. In den vergangenen Jahren fahrt
das Unternehmen enorme Umsatzsteigerun-
gen ein — und 2019 die Auszeichnung fiir
das Gastronomiekonzept des Jahres. Roland
Trettl nennt seine Idee ein Paradebeispiel fiir
die Branche. Weil jeder merkt, dass Maurer
angekommen ist.

Sich auf das Unternehmen
zu Hause zu konzentrieren,
bedeutet fiir den Gastrono-
men aber keineswegs, Bayern
nicht mehr zu verlassen. Man
muss eine Mischung finden.

che deines Restaurants stehst

und draullen nicht trommelst

oder klapperst, dann wird
auch niemand bemerken, dass du geiles Es-
sen machst“, sagt der Unternehmer. Aber:

,Wenn du nur unterwegs und nur noch
Showman bist und die Basics und Roots
irgendwann vergisst, dann ist das auch der
falsche Weg*, restimiert Maurer. Denn wer
sich auswarts Inspiration und Netzwerk
holt, muss das Know-how zu Hause auch
umsetzen.

www.ludwigmaurer.com
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Mit knapp 100.000 Einwohnern liegt
Ostbelgien im Herzen Europas. Der
Tourismus boomt und fiir Expats bieten
sich neben der fantastischen Natur
tolle Karrieremaglichkeiten inklusive
einzigartiger Benefits.
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Fotos: ostbelgien.eu/Dominik Ketz

ARBEITEN [N

STBELGIEN

KLEIN, ABER OHO: MIT 100.000 EINWOHNERN LIEGT OSTBELGIEN
IM HERZEN EUROPAS UND GARANTIERT MOTIVIERTEN EXPATS
EINZIGARTIGE KARRIERECHANCEN IN ABSOLUTEN SPITZEN-
BETRIEBEN UND TRAUMHAFTER NATUR.

stbelgien ist ein Reiseziel
fiir Genielder. Erstklassige
Produkte sind die Basis fiir
eine schmackhafte regio-
nale Kiiche und eine Gastronomie-Szene
mit hochsten Anspriichen. Im Landgasthof
oder im Feinschmecker-Restaurant verfei-
nern talentierte Koche die traditionelle Kii-
che auf hohem kulinarischen Niveau. Das
Zauberwort lautet Terroir-Kiiche und steht
fiir die Verbindung regionaler Spezialitéiten
mit typisch ostbelgischen Rezepten.
Forellen aus den glasklaren Ardennen-
béchen sind ein Klassiker in der Gastrono-
mie. Im Herbst beginnt die Wildsaison mit
Fasan, Reh und Wildschwein. Ardenner

KARRIERE-
CHANCE

Gleiches Recht fiir alle

Die birokratischen Wege in
Ostbelgien sind kurz und An-
liegen werden meistens sogar
mit einem freundschaftlichen
.per Du” geldst. Die Region
bietet motivierten Mitarbeitern
dank der vielfaltigen Betriebe
enorme Karrierechancen.
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Schinken darf bei den Pro-
dukten nicht fehlen und die

Besichtigung einer Rducherei

ist quasi Pflicht. Ostbelgien gilt

vor allem unter Kennern der

Gourmetszene als Ausflugsziel

von erstklassigem Ruf. Neben

zwei Sternerestaurants gibt

es in der Region viele andere

Betriebe, die Angebote fiir

Feinschmecker mit hochge-
steckten Anspriichen anbie-
ten. Basis flir ein variantenrei-
ches Angebot ist die besondere

Passion fiir Gastlichkeit sowie

Produkte aus der Region, die eine besonders
hochstehende Qualitét garantieren.

* PARIS

Qualitatsbewusstsein als Tradition

Wer Ostbelgien besucht, wird sich bald
von der Qualitédt der heimischen Biere
uberzeugen diirfen. Das Geheimnis liegt
in der Kunst der Bierbrauer, die den Gers-
tensaft mit Quellwasser und im Kupferkes-
sel herstellen. Auch belgische Schokolade
und belgische Pralinen werden von den
Chocolatiers nach alter Handwerkskunst
und mit innovativem FEifer hergestellt. Zu
den bekanntesten Spezialitdten gehoren
auch die belgischen Waffeln und belgischer
Reiskuchen, hergestellt nach eigenen Re-

Im Zentrum:
Ostbelgien liegt
perfekt eingebettet
zwischen Holland,
Deutschland und
Luxemburg.

MENTALITAT

Klein, aber oho

Tradition und Qualitatsbewusst-
sein gehdren genauso zur
Lebenseinstellung der Einwohner
wie Zusammenhalt und Loyalitat.

zepten. Und natiirlich gehort in Belgien der
Verzehr von leckeren belgischen Pommes
frites einfach dazu.

Ein besonderer Tipp fiir eine kulinari-
sche Entdeckungsreise sind Gourmettouren
und Genussrouten, mit denen einige Orte
den Besucher auf den Weg schicken. »
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Die nach Wunsch kurze oder langere Wan-
derung wird von einer Einkehr in unter-
schiedlichen Restaurants aufs Angenehms-
te unterbrochen. Aber nicht nur fiir Géste
bietet Ostbelgien ein wahres kulinarisches
Eldorado. Expats finden in der wunder-
schonen Region, die tibrigens deutsch- und
franzosischsprachig ist, ein fulminantes
Spektrum an qualitatsbewussten Betrieben.
Vor allem die Lebensqualitét spricht
fiir sich: ,Man kann hier gut leben!* So
lautet die Grundeinstellung der Einwoh-
ner Ostbelgiens laut einer reprisentativen
Umfrage. 98 Prozent der Blirger sind mit

142+3+4+5 Lebens-
gefiihlin traumhafter
Natur: Die kleine Region
Ostbelgien vereint ihre
einmalige Umwelt und
gelebte Gastfreund-
schaft.

ihrem Lebensstandard zufrieden oder sehr
zufrieden. Dabei steht das Private — in ers-
ter Linie die Wohnung oder das Haus und
die Wohngegend — im Vordergrund. Mit
wenig Abstand folgen die Arbeit und das
gesundheitliche Wohlbefinden. Diese Re-
sultate sind ein Indiz sowohl fiir eine enge
Verbundenheit der Bevolkerung mit ihrer
Region als auch fiir eine leistungsstarke
Wirtschaftsregion.

Viele blithende kleine und mittelstéan-
dische Unternehmen priagen das Wirt-
schaftsbild Ostbelgiens. Hier sind die Vor-
aussetzungen fiir eine zukunftsorientierte

e ¥

VERDIENST

Auf der Uberholspur

Die Lohne sind im internatio-
nalen Vergleich sehr attraktiv
und im Vergleich zu den eher
niedrigen Lebenshaltungskosten
ein absoluter Pluspunkt.




Fotos: ostbelgien.eu, Dominik Ketz/ostbelgien.eu

und nachhaltige Unternehmensentwick- wundert es da, dass Ostbelgien auch von
lung gegeben. Das beginnt schon mit der  Auswirtigen als eine attraktive Wohn- und
Mehrsprachigkeit und dem hohen kultu- Arbeitsregion angesehen wird? Das zieht
rellen Verstdndnis, die schon seit frithes- Menschen an.

tem Kindesalter gefordert werden, und

der im internationalen Vergleich hervor- Hoch hinaus

ragenden Ausbildung. Auch die Ndhe zu  Doch was Ostbelgien ganz besonders aus-
international renommierten Hochschulen = macht, sind seine Lage und Ausrichtung.
und Universitdaten im direkten Einzugsge- In Ostbelgien sind die Wege kurz. Man
biet sowie die Vernetzung tiber Grenzen kennt sich und schafft vieles ohne Biiro-
hinaus tragen aktiv dazu bei. Ostbelgier  kratie, im direkten Kontakt, meistens sogar
sind ambitionierte und gefragte Arbeits- ,per Du“. Man konnte auch schreiben: wie
kréfte. Ostbelgien liegt im Herzen Europas  man aus seiner Kleinheit einen unschlag-
und ist verkehrstechnisch hervorragend baren Wettbewerbsvorteil macht. Kurz:
angebunden. In nur vier Lkw-Stunden  Ostbelgien hat viele Triimpfe und ist ein
sind mehr als 40 Millionen Verbraucher  hervorragender Ndhrboden, um Unter-
oder 20 Prozent der Kaufkraft innerhalb  nehmen nachhaltig weiterzuentwickeln

der Europdischen Union erreichbar. Und und genauso motivierten Mitarbeitern WOHNUNGS-

dies in einer weitgehend naturbelassenen  steile Karrierechancen bietet. M ARKT
und familienfreundlichen Region, in der
es sich tatsédchlich gut leben lidsst. Wen ~ www.ostbelgien.eu Home sweet Home

Was das betrifft, braucht man
sich keine Gedanken zu machen.
Fur angemessene Kost und Logis

o Avetaeber gt
e
GOURMETSZENE ALS . g—
AUSFLUGSZIEL VON

ERSTKLASSIGEM RUF.
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ULFTALER SCHENKE

us einem ehemaligen Bauernhof

mit dazugehdriger Wassermiihle

machter Gastronom und Hotelier
Erik Lauwers ein familidr gefiihrtes Hotel
fiir Wanderer, Radfahrer und GenieBer. Im
Interview erklart Lauwers, warum sein Be-
trieb in der boomenden Region Ostbelgien
fiir motivierte Mitarbeiter ein absoluter
Traum ist.

Was macht lhr Unternehmen als Ar-
beitgeber besonders?

Erik Lauwers: Natiirlich sind wir unseren
Mitarbeitern nahe. Wir wollen unseren
Kunden den bestmoglichen Aufenthalt
bieten. Ihre Kreativitiit, ihre Leidenschaft
und ihr Input sind fiir uns sehr wichtig.

Wie wiirden Sie das Konzept Ihres Hau-
ses beschreiben?

Lauwers: Wir mochten, dass unsere Géste
das Gefiihl haben, dass sie Freunde besu-
chen.

Welche Gaste erwarten die Mitarbeiter
in lhrem Haus?

Lauwers: Wanderer, Radfahrer, Moun-
tainbiker, Reiter und Motorradfahrer.
Familien und Gruppen sowie Paare.
Hauptsachlich Freizeit-Besucher aus
Flandern.

Warum sollte man bei lhnen arbeiten?
Lauwers: Bei uns sind Sie Teil eines Teams,
das den Gésten sehr nahe steht. Korrekter
Dienst mit menschlicher Wirme.

Welche Skills und

welchen Spirit
sollten lhre Mit-

arbeiter mitbrin-

gen?
Lauwers: Auf-
merksambkeit dafiir,

was die Géste brauchen und wo der Ser-
vice verbessert werden kann. Mindestens
zwei der folgenden Sprachen: Deutsch,
Franzosisch, Niederldndisch, Englisch.

Gibt es spezielle Events, die Sie aus-
richten?

Lauwers: Selten bisher, aber es gibt Pla-
ne, die noch detaillierter ausgearbeitet
werden.

Gibt es legenddre Anekdoten in lhrem
Betrieb?

Lauwers: Es gibt viele Anekdoten, aber
was in Ulftaler Schenke passiert, bleibt in
Ulftaler Schenke.

lhre drei Lieblingsfeatures des Unter-
nehmens?

Lauwers: Die Bar und die beiden Terras-
sen.

Wie werden Uberstunden abgegolten?
Lauwers: Je nach gesetzlichen Bestim-

mungen und personlicher Praferenz be-
zahlt oder entschédigt.

1+2 Die Ulftaler Schenke gilt als
Eldorado fiir Wanderer, Radfahrer
und Hiker in der Region Ostbelgien.

FACTS

Urspriinglich war der Betrieb ein alter Bau-
ernhof mit einer Wassermiihle. Im Laufe
von mehr als drei Jahrzehnten ist die Ulfta-
ler Schenke zu dem geworden, was sie heute
ist: ein gemtitliches Hotel mit Restaurant
und Bar.

BENEFITS

0

Saisonstelle

‘) |l
WLAN Einzelzimmer

= O P

Badezimmer Fernseher Parkplatz

OFFENE POSITIONEN [M/W/D

Restaurant-Kellner
Koch | Kiichenhilfe

INFO UND BEWERBUNG

Erik Lauwers
Lindenallee 65

BE-4790 Burg-Reuland
info(Qulftaler-schenke.be
ulftaler-schenke.be

JOB:

Karriere in
familidrem Umfeld:
ulftaler-schenke.be
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PIP-MARGRAFF

as moderne Traditionshaus

Pip-Margraff in Sankt Vith

wird bereits in fiinfter Ge-
neration familiengefiihrt und steht fiir
hochste Qualitdt und Gastfreundschaft.
Inhaberin Tanja Pip spricht im Interview
iiber beriihmte Gaste, Mitarbeiterbindung
und dariiber, warum man groBe Ziele nur
gemeinsam erreichen kann.

Was macht Ihr Unternehmen als Arbeit-
geber besonders?

Tanja Pip: Bei uns gilt: Nur ge-
meinsam kommt man ans Ziel.
Gegenseitige Wertschétzung,
Respekt und Vertrauen sind uns
besonders wichtig. Zuséitzlich
verfiigen wir tiber ein Qualitéts-
glitesiegel, um die stdndige Qua-
litdtsverbesserung zu garantieren.

Was unterscheidet lhren Be-
trieb von anderen?

Pip: Wir sind ein Betrieb mit jah-
relanger Tradition und Erfahrung
und mochten dies zusammen mit
unserer familidren Eigenschaft
an unsere Giste und Mitarbeiter
weitergeben.

Wie wiirden Sie das Konzept lhres Hau-

1

Welche Skills/welchen Spirit sollten

lhre Mitarbeiter mitbringen?

ses beschreiben?

Pip: Taglich vielen interessanten Gasten
zu begegnen und mit Herzlichkeit, En-
gagement und Professionalitat jedem
einzelnen von ihnen einen perfekten
Aufenthalt zu bieten.

Warum sollte man bei lhnen arbeiten?

Pip: Ein modernes Traditionshaus, ein

Team aus jungen und erfahrenen Mitar-
beitern und eine komplett renovierte Kiiche

erwarten dich. Bei uns erhélt man eine sehr

gute Bezahlung, doppeltes Urlaubsgeld so-
wie einen 13. Monat. Zusétzlich konnen bis

zu 360 Uberstunden pro Jahr netto gleich

brutto ausbezahlt werden.
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Pip: Organisation, Lernfahigkeit, Motivati-
on, Zuverlassigkeit und Teamfdhigkeit.

Wie lange sind Mitarbeiter im Durch-
schnitt im Betrieb?

Pip: Einige Mitarbeiter sind bereits seit
mehr als zehn Jahren bei uns im Betrieb,
vereinzelt auch tiber 20 Jahre. Der langst-
dienende Mitarbeiter ist bereits seit 40 Jah-
ren Teil unseres Teams.

Gibt es legendare Anekdoten in Ihrem

Betrieb?

Pip: Der spontane Besuch von Bundeskanz-
ler Helmut Kohl, um einen Bananensplit in

unserem Wintergarten zu geniel3en.

1+2 Das 4-Sterne-Hotel liegt
~inder historischen Kleinstadt
~ Sankt Vith - Ostbelgien.

FACTS

Das bereits in fiinfter Generation famili-

engeflihrte 4-Sterne-Hotel bietet neben
35 Zimmern einen Wellnessbereich mit
Schwimmbad ein A-la-carte-Restaurant,
eine Brasserie sowie einen Bankettsaal fiir

Familien- und Firmenfeiern.

BENEFITS
) ()

Jahresstelle

w

Ausbildung Spa

it | § P

Verpflegung Parkplatz

()

<0

Wascheservice Radverleih

OFFENE POSITIONEN [M/W/D

Entremetier | Sommelier
Chef de Rang | Servicekraft

INFO UND BEWERBUNG

Tanja Pip
Hauptstrafle 7
BE-4780 Sankt Vith
info(dpip.be
www.pip.be

I E

[=]

JOB:

Werde Teil der Pip-
Margraff-Familie! Hier
geht’s zur Bewerbung:
www.pip.be
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T DER ARDENNER SCHINKEN ST EIN BELGISCHES NATIONALGUT.

WIE DIE FAMILIE ROHS DIE TRADITIONELLE PRODUKTION DES
LEGENDAREN SCHINKENS ZUR PERFEKTION GEBRACHT HAT.

er Ardenner Schinken gehort
zur Region Ostbelgien wie der
Papst zum Vatikan. Die P6-
kelfleischspezialitdt aus den
belgischen Ardennen wird ausschlieRlich
in der Provinz Luxemburg und einigen
angrenzenden Kantonen
in Belgien her-
gestellt. Zur Her-
stellung wird
eine Schweine-
keule trocken ein-
gesalzen oder in
Salzlake eingelegt,
an einem kiihlen
Ortreifen gelassen

und oft auch gerduchert. Ein koniglicher
Erlass vom 4. Februar 1974 schreibt die
genauen Herstellungsbedingungen fiir Ar-
denner Schinken vor und legt ausfiihrlich
alle Qualitétskriterien dar. So darf beim
Réauchern ausschlieBlich Holz von Laub-
bdumen  ver-
wendet werden
— unter Beigabe
von Wacholder-
beeren. Nach
dem Rauchern
muss der Schin-
ken in kitihlen,
beliifteten
Rédumen reifen.
Einspritzungen
von Salz oder
Salzlake in das
Fleisch sind
dabei nicht erlaubt.

Perfektion in Rein-
kultur
In Ostbelgien gibt es
einen Betrieb, der die
komplexe Herstellung
des Weltklasse-Schin-
kens zur absoluten Per-
fektion gebracht hat.
die Montenauer. Seit
1968 ist der heutige Se-
nior Chef Klaus Rohs be-
reits im Familienbetrieb.
Sein Sohn Sascha hat
vor mehr als 20 Jahren

im Betrieb angefangen.

1+2 Wie der Vater, so der Sohn: Klaus und Sascha
Rohs veredeln seit mehr als 20 Jahren in der
Manufaktur Montenauer den weltbertiihmten

Ardenner Schinken.

146

Ein Leben fiir den Schinken

Bei den belgischen Schinken-Gurus arbei-
ten die Generationen miteinander Hand in

Hand und garantieren personlich einwand-
freie Qualitdt des legendaren Ardenner

Schinkens und der Wurstwaren. Deshalb

ruht er nach dem Pokeln mehrere Wochen

bis Monate in einer klimatisierten Reife-
kammer bei niedrigen Temperaturen. Bei

der Herstellung wird das Fleisch traditionell

per Hand mit Krdutern und Salz eingerie-
ben. Diese streng geheime Hausmischung

dringt tief in das Fleisch ein und entzieht

ihm das Wasser. Nur so konnen sich das

typische Aroma und die richtige Konsistenz

entwickeln.

Geraduchert wird nach alttiberlieferter Tra-
dition mit Buchenholz und Wacholderbee-
ren in einer speziellen Raucherkammer.Fiir

diesen Rduchervorgang bendotigt man min-
destens vier Wochen.

Das verleiht dem Schinken sein charakteris-
tisches Ardenner Aroma. Schlielich reift

der Schinken weitere Wochen an der Lulft.

Und genauso wichtig sind den Montenau-
ers auch ihre Mitarbeiter und die Region

Ostbelgien. Sie sind tief verwurzelt mit den

Ardennen und stolz darauf, dass alle Mitar-
beiter des Betriebs aus der Region stammen.
Wer sich selbst von der unglaublichen Qua-
litat tiberzeugen mochte, kann die Monte-
nauer Schinkenrducherei nattirlich person-
lich besuchen. Sie ist so eingerichtet, dass

man die Herstellung des Original Ardenner

Schinkens von A bisZ , live“ verfolgen kann.

www.montenauer.com



Fotos: Blitgenbacher Hof, Montenauer

horsten und Jennifer Maraite

fiihren mit dem Biitgenbacher

Hof einen der Leitbetriebe in
der Tourismusregion Ostbelgien. Das Ho-
telier-Paar bringt jede Menge internatio-
nale Erfahrung in absoluten Top-Betrieben
wie dem Ritz London mit und versteht es,
Luxus mit Tradition und Verbundenheit
zu kombinieren und Mitarbeiter in ihrem
familiaren Umfeld zu Hachstleistungen
anzuspornen.

Was macht lhr Unternehmen als Arbeit-
geber besonders?

Thorsten Maraite: Wir leben fiir unser
Haus, sind ein richtiger Familienbetrieb, ein
Betrieb, in welchem Chef und Chefin aktiv
mitarbeiten. Besonderen Wert legen wir
auf die Beziehung zu unseren Mitarbeitern.

Was unterscheidet Ihren Betrieb von

anderen?
Maraite: Wir sind ein flexibler Betrieb und
versuchen, so gut es geht den Anforderun-

gen der Mitarbeiter gerecht zu werden, und
ziehen sie bei Entscheidungen gerne mit
ins Boot. Wir lieben es, im Hotel zu inves-
tieren und somit jedes Jahr etwas Neues zu
erschaffen, was gleichermallen die Moti-
vation der Mitarbeiter und unsere fordert,
aber auch unsere Géste jedes Jahr aufs
Neue tiberrascht.

Wie wiirden Sie das Konzept lhres Hau-
ses beschreiben?
Maraite: Wir sind ein moderner Hotelbe-
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trieb, der den Gésten ein Stiick des alpinen
Flairs, den wir selbst aus Osterreich lieben
gelernt haben, vermitteln mochte. Wir
legen viel Wert auf eine qualitativ hoch-
wertige Kiiche und einen exzellenten
Service.

Warum sollte man bei lhnen ar-
beiten?
Maraite: Wir zihlen zu den fiithren-
den Betrieben in der Region und le-
ben mit unseren Mitarbeitern das fiir
Ostbelgien bekannte Lebensgefiihl.
Ostbelgien steht fiir Lebensquali-
tét: Mehrsprachigkeit, ausgearbei-
tete Kinder- und Schulbetreuung,
Néhe zu mehreren grolien Stddten,
Sinn und Spal3 an der Arbeit. Wir
Ostbelgier wissen, wie es sich gut
leben ldsst.

Was macht Ihr derzeitiges Team aus?
Maraite: Wir sind das beste Team der Regi-
on und freuen uns auf neue Kollegen, die
das Leben genauso genie3en wie wir — trotz
Gastro-Arbeitszeiten.

Wie werden Uberstunden abgegolten?
Maraite: Es gibt ein wirklich tolles System
in Belgien. Bei einer Volltagsstelle — 38
Stunden die Woche — konnen bis zu 360
Uberstunden im Jahr steuerfrei ausbezahlt
werden. Sprich, brutto ist gleich netto.

PROMOTION.

BUTGENBACHER

1+2 Family Flair: Im Bltgenbacher Hof
treffen hochster Anspruch und familiares
Abreitsumfeld aufeinander.

FACTS

Der Biitgenbacher Hof, ein familienge-
fiihrtes Hotel, unterstiitzt durch ein jun-
ges Team, ist der ideale Ferienort: leckeres
Essen im Haubenrestaurant, Entspannen
im Wellnessbereich oder aktive Bewegung
in der Natur.

BENEFITS
iad A 9 &

Mitarbeiterevents Wohnen Jahresstelle Fitness

& it & o
Weiterbildung Verpflegung Spa WLAN

OFFENE POSITIONEN [M/W/D
Chef de Partie | Jungkoch
Azubi | Zimmermadchen
Chef de Rang

INFO UND BEWERBUNG

Jennifer und Thorsten Maraite
Marktplatz 8, BE-4750 Biitgenbach
info(@hbh.be

www.hbh.be

O
= JoB:
Bereit flir den Karriere-Kick

im Bitgenbacher Hof?
www.hbh.be
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A GREATPLACETO WORK

VORARLBERG

1+2 Traumjob gefunden: Nach vielen lehrreichen Wander-
jahren im Gastgewerbe hat sich Kiichenmeister Mike P.

Pansi wieder in Vorarlberg niedergelassen.

0 das Ufer des Bodensees auf

den FuB der Berge trifft, er-

wartet Besucher ein wahres
Erlebnisreich. Die atemberaubende Kulisse
verbindet das Blau des Bodensees mit dem
Griin der Walder und Wiesen. In der Region
locken Stadte wie Bregenz, Dornbirn und
Feldkirch mit all ihren Attraktionen und
Besonderheiten. Kiichenmeister Mike P.
Pansi arbeitet schon seit diber 23 Jahren
im Gastgewerbe und fiihlt sich in Vorarl-
berg mehr als wohl.

Du bist selbst Koch und Gastronom

wieso hast du dich damals fiir diesen
Werdegang entschieden?

Mike P. Pansi: Ich war als gebtirtiger Vor-
arlberger sehr gepragt von der Natur und
der Kochkunst meiner Grollmutter — und
der familidr bedingten Liebe zur Gastro-
nomie. Fiir mich stand als Kind schon fest,
dass ich Koch werden wollte, ich bin somit
meiner ,, Wunschberufung” treu bis zum
heutigen Tag geblieben. Wenn man élter
wird, wechselt man zwar meist etwas die
Perspektive, aber fiir mich stand dieser As-
pekt niemals tiber meiner Leidenschaft und
meinem Herzblut, der Branche Gastrono-
mie und dem Beruf Koch treu zu bleiben.

Welches Erlebnis ist dein schonstes im

Gastgewerbe?
Pansi: Da gibt es ehrlich gesagt so unend-

lich viele, da bei uns in der Branche je-
der Tag neue, wunderbare Begegnun-
gen mit unseren Gésten, aber auch

im Team in der Kiiche bringt. Kochen
verbindet und ist eines der héchsten
Kulturgtiter. Nur wenn man weil3, wie
eine Kultur kocht und isst, weill man auch,
wie diese wirklich tickt. Wenn ich ein Erleb-
nis herauspicken miisste, dann wiére es si-
cher die gewonnene Weltmeisterschaft der

Koche und dass unser Koch-Nationalteam

den heiligen Gral der Kéche das erste Mal

nach Osterreich mit Vorarlberger Beteili-
gung nach Hause geholt hat.

Welche Vorteile gibt es, wenn manin der

Vorarlberger Gastronomie arbeitet?
Pansi: Man bekommt die Chance, in ausge-

zeichneten Hausern und auf bemerkenswert
hohem Niveau fiir seine Karriere zu lernen.
Die Vielfalt an unterschiedlichen Betrieben
ermoglicht es, von erfahrenen Profikchen
und leidenschaftlichen Vollblutgastgebern
altes und neues Handwerk zu lernen. Vor
allem fiir junge Menschen ist Vorarlberg ein
echter Karrierebooster, denn die Qualitét der
Ausbildung legt die Messlatte sehr hoch. Wer-
te wie Qualitit und Innovation werden in der
neuen Gastgeberschule fiir Tourismusberufe
GASCHT grolgeschrieben, auch mit einer
Lehre in dieser wunderbaren Branche und
bei uns in Vorarlberg macht man aber tiber-
haupt nichts falsch. Dann wire da noch die
STARCARD, die exklusive Mitarbeiterkarte
im Vorarlberger Tourismus. Sie ermoglicht
es, das Land besser kennenzulernen und Frei-
zeitangebote zu tollen Konditionen zu nutzen.

\:\m&
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FACTS

Vorarlberg, das inmitten des Vierldnder-
ecks von Deutschland, Liechtenstein, der
Schweiz und am Appendix von Osterreich
liegt, sieht sich selbst ganz unaufgeregt als
Volvo-Kombi der Urlaubsdestinationen. Ein
kleines Land mit gro3en Gegensiitzen. Es
umfasst den schroffen Piz Buin genauso
wie den Bodensee, den lieblichen Bregen-
zerwald oder kleine bliihende Stiadte wie
Feldkirch oder Dornbirn. Als Land der Be-
wegung und Begegnung ist es Vorarlberg
stets gelungen, sich neu zu erfinden. In
Vorarlberg erhalten touristische Mitarbei-
ter die exklusive STARCARD. Unternehmer
konnen sich als ,,A Great Place to Work*
sowie mit Hotelsternen klassifizieren lassen.

INFO UND BEWERBUNG

Wirtschaftskammer Vorarlberg
Wichnergasse 9

6800 AT-Feldkirch

Telefon: 0043-05522-305-270
tourismus@wkv.at

e El

JOB:

Zu deinem Traumjob

in Vorarlberg geht

es hier entlang:
www.rollingpin.com/250

Fotos: beigestellt



SINGER

Das Rossl

Wir suchen:

ALLEINKOCH
JUNGKOCH

Wir bieten:
Ganzjahresstelle oder Saison
(Dezember — April)
Bezahlung Uber KV
Geregelte Arbeitszeiten
5 oder 6 Tage Woche mdglich

folgende Mitarbeiter (m/w):

COMMIS DE BAR | MASSEUR

Kost & Logi frei
Einbettzimmer im Hotel, Gratis Wian
Waschmadglichkeiten

[fUI’ Berufs & Privat Kleldung] mit internationalem Flair - bet:

Wir freuen uns darauf,
Sie kennen zu lernen!

250031-AT

Bereitschaft zur Ubertariflichen Entlohnung)

- freier Verpflegung und Unterkunft

- wodchentlicher Nutzung des Singer’'s SPA
- taglicher Nutzung des Fitnessraums

- attrakfiven Verginstigungen.

Hotel & Wirtshaus Das Ross|
Familie Sélkner
HauptstraBe 9, 4580 Windischgarsten
0043 7562 20555 | www.dasroessl.at
info@dasroessl.at

Y

DAi KARWEND

Zur Verstarkung unseres engagierten Teams suchen
wir fir die kommende Wintersaison (Beginn Mitte Dezember)

CHEF DE RANG | CHEF DE PARTIE
COMMIS DE RANG | GOUVERNANTE

Wir bieten lhnen einen abwechslungsreichen Arbeits-

platz in einem traditionsreichen 4-Steme-Superior-Haus

- leistungsgerechter Bezahlung (It. Kollektiv mit

- 5- oder 6-Tage-Woche je nach Vereinbarung

Wir freuen uns auf lhre aussagekraftige Bewerbung!

KARRIERE IN OSTERREICH.

UNTER
SCHWARZACH
HOF
4**** Superior Hotel in Saalbach
Hinterglemm sucht fiir die
kommende Wintersaison gerne

auch fiir weitere Saisonen
motivierte, lassige Mitarbeiter:

REIAIS &
CHATEAUX

Kinderanimation
Kosmetikerin

mit Massagekenntnissen

Souschef

Chef de Rang
Chef de Partie

o
Front Office
Manager

Ab Anfang Dezember
freie Kost
Unterbringung in unserem
Mitarbeiterhaus

Hotel Unterschwarzachhof ****s
Familie Hasenauer  \T{eIa1X
Schwarzacherweg 40
5754 Saalbach-Hinterglemm

jobs@unterschwarzach.at
Tel: 0043 6541 6633
www.unterschwarzach.at

250013-AT

Das Karwendel, am gréBten See Tirols,

bietet mit seinen 70 Zimmern

ein familidres Zuhause fur seine Gaste als

auch fur seine Mitarbeiter

Wir suchen ab 10. Dezember 2020
bzw. nach Vereinbarung
in Saison- oder Jahresstelle:

¥ Rezeptionist m/w

(Ganzjahresstelle - jederzeit nach Vereinbarung méglich)

AL v Commis de Rang m/w

Fir unsere 2 Hauben Kiche:
¥ Souschef m/w
¥ Entremetier m/w

v

Tournant m/w

Wir bieten:

v

i 0

| “"l

wwwikanwendel-achensee.com

www.rollingpin.com » Ausgabe 250

Geregelte Arbeitszeiten bei 5- oder 6-Tage/Woche
Leistungsgerechte Entlohnung - 14 x jahrlich
Weiterbildungsmdéglichkeiten & Aufstiegschancen
Kost und Logis im Einzelzimmer zur Verfliigung

Kostenlose Nutzung unseres Wellnessbereichs
auf gesamt 2.800m* sowie des Fitnessstudios

1 Behandlung/Monat kostenlos im Vitalbereich

Bewerbungen richten Sie bitte an:
Das Karwendel

Familie Steffi & Sepp Rieser
Karwendelstrasse 1 - 6213 Pertisau
Tel: 0043-5243-5284
seppi@karwendel-achensee.com

250007-AT
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TREF-F-P-UNKT

Tauernalm

ROHRMOOS

Yellues /in

miet Tnkasso

HOTEL

Auhof

o w

Wir suchen Verstarkung!

Fir unser familiar
geflihrtes Hotel suchen
wir in folgenden Bereichen
Arbeitskrafte:

ENTREMETIER
JUNGKOCH
PATISSIER

RESTAURANT-
FACHMANN

Freie Kost und Logis, gute
Entlohnung — Uberzahlung je
nach Qualifikation und
Erfahrung maéglich! Wir
freuen uns auf deine
Bewerbung per E-Mail an
norbert@auhof.com oder
telefonisch unter
+43 (0) 6645734459

250042-AT

Familie Rohrmoser
Hotel Auhof

UnterbergstraBe 70
A-5611 GroBarl

AUSZEIT

Werfenweng

| Auszeit

mit Inkasso

Entlohnung nach
Qualifikation

steinalm@gmail.com

¢ madlochBlick

HOTEL

& CHALET

Service
- Chef de Rang m/w
(Bar-Lobby Hotelgaste)

Rezeption
- Rezeption/Service m/w
(Hotelgaste)

Verstarkung fur unser Team:

Wir freuen uns auf lhre
Bewerbung. Unterlagen bitte
an Herrn Markus Schuler:
markus@madlochblick.at

6 Tage-Woche, 48 h/Woche,
Kost & Logis, schéne Zimmer,
Benutzung des Hotel-Gyms &
SPA, kostenloser Parkplatz.

Uberbezahlung gerne je nach
Qualifikation.

250041-AT

hotel & chalet madlochBlick
Tannberg 60, 6764 Lech am Arlberg, Austria
Tel +43 (0)5583 2220, hotel@madlochblick.at

THERESIA

MARIA S
Unbaub wie bccmbommen. .. ~

wham

Zur Verstdrkung ab ca. Mitte Dezember 2020 suchen wir:

-2 KUCHENPROFlS die unsere Gaste kulinarisch verwohnen (Klichenchef
und Koch/Kéchin mit Patisserie Erfahrung - gerne auch Paarbewerbung)

- 2 SERVICEFACHKRAFTE

Wir bieten: Kost + Logis frei, geregelte Arbeitszeiten, leistungsgerechte Entlohnung tber KV,
60 Hotelgaste (kein a la carte). Wir sind ein gepflegtes, personlich gefuhrtes Hotel im schnee-

sicheren Gerlos im Zillertal und freuen uns auf Ihren Anruf bzw. ihre Bewerbungsunterlagen

Nicole Kammerlander, 6281 Gerlos 215, +43(0)5284/5317 hotel@maria-theresia.at

www.maria-theresia.at

250032-AT

%

* % Seehotel &

BRUNNER

WARUM NICHT
MAL DIREKT
AM MEHR ARBEITEN

Wir suchen ab sofort

Entremetier m/w/d
Sous Chef/in
Chef de Rang m/w/d
Servierer/in
Alle Stellen 6 Tage Vollzeit

NUR HOTELGASTE
KEIN A-LA-CARTE

*Sehr gute Bezahlung,
deutlich tiber KV
*Einzelzimmer Dusche/WC
*Gratis W-Lan in
allen Zimmern

Bitte bewerben Sie sich unter:
nb@seehotelbrunner.com
www.seehotelbrunner.com
M. +43 (0) 664 88398782
Im Kaiserwinkl / Tirol

250038-AT

THE GREATEST
INSPIRATION
CONVENTION FoRr
HOSPITALITY HERQES

e ]

—

Jetzt
ROLLING PIN-App
downloaden &
sich von den hesten
inspirieren lassen!




%% %% SUPERIOR
S %@r
IM ZILLERTAL

Hotel Gaspingerhof****$
in 6281 Gerlos/Zillertal
E-Mail: info@gaspingerhof.com

Familie Horl
WINTER- UND SOMMERBETRIEB

Unser gehobenes Hotel ****s verfiigt neben den 135 Betten auch
noch Uber ein A la carte Restaurant mit 120 Sitzplétzen.
Wir brauchen Verstérkung fiir die Wintersaison ab Janner und suchen
noch gewissenhafte Mitarbeiter mit Erfahrung und mit Freude am Beruf.

CHEF DE RANG und ZAHLKELLNER (m/w)

mit Weinkenntnissen
SERVIERKRAFTE
COMMIS DE BAR und SCHANKKRAFT (m/w)

mit Inkasso

FUR DI GEHOBENE KUCHE
CHEF DE PARTIE - PATISSIER (m/w)

mit fachlichen und menschlichen Qualitaten

ZIMMERMADCHEN (m/w)

mit Berufserfahrung

FUR DEN WELLNESSBEREICH

MITARBEITER FUR KOSMETIK-
FUSSPFLEGE-MASSAGEN (m/w)

mit Berufserfahrung

Wir bieten: Freie Kost und Logis, familidres Betriebsklima,
Beniitzung der Freizeiteinrichtung und der Sporthalle.
Forthildungsmaglichkeiten, leistungsgerechte Bezahlung und
Mitarbeit in einem jungen Team.

Wir erwarten zuverldssige, freundliche und umsichtige
Mitarbeiter, die unsere anspruchsvollen Gaste begeistern wollen.

Wir freuen uns auf Ihre Bewerbung schriftlich oder telefonisch an:
Familie Horl, 6281 Gerlos 153
Tel. +43 (0)5284/5216 0 | Fax: +43 (0)5284-533549

www.gaspingerhof.com

250045-AT

KARRIERE IN OSTERREICH.

A

Wik SUCHEN DICH!

AB DEZEMBER:

SERVICE
MITARBEITER*IN .

.. UND FREUEN UNS AUF DEINE BEWERBUNG! ::

W DAS-AREAT
QHLCEODAS- ARLAT

N

KLAUSNERHOF

Arbeiten Sie da, wo andere Urlaub machen ...

Unser Verwohnhotel mit Herz bietet nicht nur seinen Gasten ein ganz
besonderes Angebot, sondern auch seinen wertvollen Mitarbeitern:
Geregelte Arbeitszeiten, fixe freie Tage, tolles Betriebsklima, u.v.m. ...
Zur Verstarkung unseres Teams suchen wir nach Vereinbarung

Koch mhw)

Chef de Partie (mhv)
Entremetier (mw)
Chef de Rang (mhv)
Commis de Rang (mh)
Barkellner i)

Bezahlung laut KV, mit der Bereitschaft zur Uberzahlung, je nach Qualifikation.
Bewerbungen an Frieda Klausner: frieda@klausnerhof.at

250037-AT

Martin Klausner e.U. . 6294 Hintertux 770
Tel.: 0043 5287 8599 . Fax 0043 5287 8588-88
info@klausnerhof.at . www.klausnerhof.at

WIR SUCHEN AB MITTE DEZEMBER:
% Chef Gardemanger (m/w)
% Chef Entremetier (m/w)
% Tournant (m/w)

% Chef de Rang (m/w)

x Commis de Rang (m/w)

x

JHBEBEWERBUNG Lehrling fiir Kiiche & Service (m/w)

RICHTEN SIE BITTE AN:
Familie Kraker WIR BIETEN IHNEN:

v’ 5- oder 6-Tagewoche

v Vollverpflegung, selbstverstandlich auch
an freien Tagen

v" Modern eingerichtete Mitarbeiterzimmer
(Flat- TV WLAN, ...)

v’ Spezi bote im hauseig 1
Wellnessberelch und Skiverleih

Berg & SPA Hotel Urslauerhof
Fr. Claudia Kraker-Neumayr
UrslaustraBe 2
5761 Maria Alm,
info@urslauerhof.at
www.urslauerhof.at

Telef.: 0043 6584 8164

250017-AT

www.rollingpin.com » Ausgabe 250

»  EINFACH ANDERS - EINFACH WOW

250005-AT

Unser tolles Team sucht Verstiirkung:
-Sous Cl Chef de Partie
o it

-5 oder 6 Tage Woche oder Teilzolt
o e ok Bebiong

~Arbelie in cnem ollon Arbeitsblima
- mmovative, ausgezcichmete Kiiche

Bewerburgen bite an infogthotel riederhofat

Halel Trurpen 11y
1 Ried e Otberinntal, Tel ongs (o) 5472 - sy
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o
Regeri

MAITRE -
SOMMELIER

CHEF DE RANG
CHEF DE PARTIE
SPULER

Perfektes Deutsch
Einwandfreier Leumund

Zu besten Bedingungen &
groBziigiger Uberzahlung
je nach Qualifikation

Bewerbungen mit
Lebenslauf, Foto und

Kitz Fine Dining GmbH
& Co. KG
Hinterstadt 15
6370 Kitzbiihel

DREI HINTEREGGERHOTELS AM KATSCHBERG

freuen uns immer (ber neue Kollegen/innen — bei uns erwartet Dich ein

freie Unterkunft und Verpflegung, Nutzung des Wellnessbereiches,

LeBiusch

Wir, von den “LE BUSCH
FINE WINE
besonders herzliches Betriebsklima, gute Bezahlung, & FANCY FOOD
BUSCHENSCHANK

ermaBigte Skikarten, Halbpensionskiiche auf hochstem Niveau!

» Kiichenchef /
Kiichenchef-
Stellvertreter

» Sous Chef

» Tournant

» Entremetier

» Commis de cuisine

» Friihstiickskoch
Teil- oder Vollzeit

> Jungkoch
» Kochlehrling
» Chef de Partie

» Gouvernante

» Hausmeister-
Handwerker

» Restaurantleiter

m/w fiir alle Jobs
Gute Deutschkenntnisse Vorraussetzung
Kiche auf héchstem Niveau fiir Hotelgaste

Beginn: Dezember — je nach Vereinbarung bis Ostern
(sowie Juni bis Nov 2021)
Hotel Larchenhof **** (unser Romantikhotel)
Hotel das Katschberg**** (Akitiv- und Wanderhotel)
Familienhotel Hinteregger**** Kinder und Familienhotel

Bewerbungen an:

isolde@hinteregger-hotels.com
0043 4734219

& SHOP“ SUCHT:

> Sommelier fiir drei Hotels
» Chef de Rang
» Commis de Rang

*COMMIS DE
CUISINE

» Servicemitarbeiter
Voll oder Teilzeit

Frontoffice: "‘l(]:CHElV~
» Hotelsekretarin/
Reservierung HILFE

» Rezeptionistin/
Anfangsrezeptionistin

*COMMIS DE

) Vertretung R ANG
Nachtwichter
2 bis 3 Tage (drei Hotels)
» Kinderbert ZU BESTEN
inderbertreuung
(kids club) BEDINGUNGEN MIT
DEMENTSPRECHEN-

DER UBERZAHLUNG
DES KV JE NACH
QUALIFIKATION

ILB GmbH
Graben 26
4020 Linz

Bewerbung
Email: heidi.engel@gmx.at

250034-AT

250029-AT

UNSER MOTTO ,,NATUR IST FREIHEIT"
- SEI TEIL EINER NEUEN LEBENSWELT

Massives Mondholz, Design & Architektur, Schauktiche mit Holzkohlegrill
bei Steak, Fisch oder Veganem, Bio, Yoga, Ayurveda, think green, ....

Wir verstérken unser Team:
Restaurant: Chef de rang (m/w), Commis de rang (m/w),
Barkeeper, Sommelier (m/w)

Kiiche: Sous Chef (m/w), Chef de partie (m/w)

511 Rezeption: Mitarbeiter (m/w) Rezeption/Reservierung,
Rezeptionsleitung (m/w)
Yogatrainer mit Massagekenntnissen (m/w),
Spaleitung (m/w)
Hausmeister (m/w)

Wir freuen uns iiber Initiativbewerbungen. Schriftliche Bewerbung
unter: job@forsthofalm.com, www.forsthofalm.com/job
Almhotel Forsthofalm GmbH und Co. KG., Hiitten 37, A-5771 Leogang




KARRIERE IN OSTERREICH.

1. Zentrale Lage. Nur 20 Minuten von Innsbruck
entfernt inmitten der Stubaier Bergwelt.

2. Wohnen. In den eigenen 4 Wanden in unseren

3. Time-Out. Im Mitarbeiterrestaurant: 3 x taglich
frisch gekochte Mahlzeiten, Kaffee, Tee, Mineral-

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.

3 vollmoblierten Mitarbeiterhausern in Hotelnahe.

wasser sowie frisches Obst stehen zur Verfugung.

5
A

o dogdhef g

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:

5. Weltweit reisen. Durch die Mitgliedschaft bei
Relais & Chateaux erhalten auch Sie vergunstigte
Zimmerraten in 63 Landern und 552 Hotels
weltweit.

6. Freizeitticket Tirol. Den Kauf Ihres
persdnlichen Freizeittickets Tirol unterstutzen
wir - Sommer wie Winter.

7. Flexible Arbeitszeitmodelle. Alle Positionen
m/w far 5-, 5,5- oder 6-Tage-Woche je nach
Vereinbarung als Saison- oder Ganzjahresstelle.
Lohn nach Vereinbarung.

8. Tolle Méglichkeiten zur Fortbildung.

WIR SUCHEN FUR DIE WINTERSAISON (M/W):

CHEF DE RANG

COMMIS DE RANG

FUR DIE HOTELBAR

SPEISENTRAGER
MASSEUR(IN)

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

250022-AT

www.rollingpin.com » Ausgabe 250

153



KARRIERE IN OSTERREICH.

250003-AT

Top4* - Hotelin Flachau sucht
mofivierte Mitarbeiter (m/w)

250021-AT

Wir suchen ab Mitte Dezember fur
die Wintersaison 2020/21 (m/w/d)

(] FUR DIE WINTERSAISON 2020/21
Kuchenchef SUCHEN WIR:
Alleinkoch
JUNGKOCH
v Koch
, - SOUSCHEF
i H N — Wir bieten eine 5- oder KUCHENHILFE
" | i g~ 6-Tage-Woche mit geregelten . ”
" E EREN _ Arbeitszeiten, freie Unferkunft in FRUHSTUCKSKELLNER
komfortablen Einzel-
HEE EE N HENDN.; 1] 1 Garconnieren, freie Kost, gutes CHEF DE RANG
HOTEL TANNBERGERHOF y familiéres Betriebsklima, div. A
| . . I v Sport- und Freizeitmaglichkeiten. ZIMMERMADCHEN/
2 = Entlohnung nach dem gesetz- GOUVERNANTE
- “ . lichen Kollektivwertrag. Je nach
Qualifikation besteht die
Bereitschaft zur Uberzahlung. (Lohn It. KV mit der Bereitschaft zur
Uberzahlung je nach Qualifikation und

Wir freuen uns auf lhre Tl
volisténdige schriffiche fiaarung

E i n g ro Ba rt i g es Tea m et Wir bieten freie Unterkunft und

LStefan® Hotel

Barbara Falkner Verpflegung sowie eine

Unser Team ist unser Erfolg und sichert DorfsiraBe 50 | A-6450 S6iden geregelte Arbeitszeit und ein gutes
Arbeitsplatze. Inspiration, Motivation und Tel. +43 5254 2237 Befriebsklima.
f i fr e team@stefan-soelden.at
Freude sghaﬁ?n d.en Jug.en.dlloh .frlschen Splrlt. wow stefan-soolden.at
Folgen Sie (mannlich/weiblich) diesem Spirit! - Johann Eschbacher
a1 N Anf1 Féuersung 38, A-5542 Flachau

feel E info@winterbaver.at
Patissier . . L Fana Tel: +43 (0) 6452-4248
Rezeptionistin mit Englischkenntnissen www.winterbaver.at

Unsere Garantien
« Leistungsorientierte Bezahlung N

- Skipass zum halben Preis TREFENER
- Jugendlich-frischer Team-Spirit Nga L

+ Weiterbildungsmaglichkeiten

Gastgeberin Alexandra Kiener freut sich auf |hre
Bewerbung und auf Initiativ-Bewerbungen in allen
Bereichen.

250-018-AT

Chef de Partie (m/w)
Commis de Partie (m/w)

Koch fiir Gemeinschaﬂ:sverpﬂegung
(pﬂegeheim) (m/w)
Friihstiickskoch (m/w)
Le|1r|inge Kiiche und Service (m/w)

BIIE
GENUSS
WERKSTATT

\Werde Teil unseres Teams in der neu errichteten Sport

Residenz Zilertal , DIE GENUSSWERKSTATT *

Wir suchen ab Anfang Dezember oder nach
Vereinbarung zum sofortigen Eintritt:

Patissier
5-Tage-Woche| 42,5 Stunden | 1800 - netto”
6-Tage-Woche| 48 Stunden | 2100,- netto”

Entremetier

5-Tage-Woche| 42,5 Stunden | 1800 - netto”
6-Tage-Woche| 48 Stunden | 2100.- netto”

zum TREFFNER Wirtshaus im Hotel eduCARE
Eichrainweg 7-9 9521 Treffen am Ossiacher See

wirtshaus@zumtreffner.at

=
<
&
=]
S
=]
2
&
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KARRIERE IN OSTERREICH.

WELLNESSRESIDENZ HOTEL

SCHALBER *****S SERFAUSER HOF ****

- Stv. Rezeptionsleitung | - Kuchenchef
Rezeptionistin - Alleinrezeptionistin

- Gouvernante - Patissier

- Oberkellner-Stellvertreter - Chef de Partie

- Zweiter Barchef | Barkellner m|wld

- Chef de Rang | Commis de Rang

WIR BIETEN IHNEN:
- Souschef | Patissier

- Chef de Partie | Jungkoch - Uberdurchschnittliche Bezahlung
- Masseur | Sauna- & - Familiares Klima
Fitnessbetreuer - Qualitatsbewusstes Arbeiten
m|wld - Freie Unterkunft und Verpflegung

in einem der schonsten
Wintersportorte Osterreichs.

250046-AT

*x ok
. . e ¥ X
Bitte senden Sie Ihre aussagekriftigen Bewerbungen an: SCHALBER HOTEL
Frau Schalber - DorfbahnstraBe 15 t.+43 (0) 54 76 / 67 70 Ve NESSRESIDENZ SERFAUSER HOF
6534 Serfaus - Tirol - Austria e. jobs@schalber.com www.schalber.com | www.serfauserhof.at

; m i ™
o e PIEREI - Der Lidvchenhoj

Wir sind ein familiar gefiihrtes
5-Sterne-Ferienhotel
in den Kitzbiheler Alpen

=1 g i ol und suchen (m/w)

ab Mitte Dezember 2020:

hotel.pierer@almurlaub.at

Larchenweg 11 | 6383 Erpfendorf
www.almurlaub.at

Tel.: +43(0)5352/8138-0
karriere@laerchenhof-tirol.at

www.laerchenhof-tirol.at

Patissier

Jungkoch

A : Chef de Rang

i i | , : - :

Wir erweitern unser Team! | Chef de Partie Rezeptionist

Fiir alle Positionen gilt eine 5-Tage-Woche. m/w, Vollzeit, ab sofort. Brutto € 2.250,00 : B

Je nach Qualifikation und Erfahrung / : Haustechniker :

ist eine Uberbezahlung méglich.

* Chef de Rang _ Masseur

KONTAK: ' m/w, Vollzeit, ab sofort, Brutto € 2.250,00 mit Gewerbebewilligung

T e e  Kosmetier

: ° : mit Gewerbebewilligung

barbara.greimel@almurlaub.at /K()Vsnnftgkt?rr!g it0€200000 . . o :

oder per Post an die M/W, Vofizett ab sofort. Brutto e UL, Praktikanten

PIERER GASTRONOMIE GMBH, . : fur Kiiche und Service

TEICHALM 77,8163 FLADNITZ; o Masseurin ;

Steiermark m/w, Vollzit, ab sofort. Brutto € 2.000,00 : g "oogpnd Logis frellZQIENigl 4

. . : Mitarbeiterverglinstigungen. ]
:  Entloh (t. KV, mit hoh :

www.'"]"mgpm'Juhs Almwellness Hotel Pierer****Superior ° Rezeptlomstm Bergwtgc;:f?gur Ube:?)‘ezaohligg.
und in unserer App Teichalm 77, 8163 Fladnitz ) _ _
Tel. +43 (0) 3179/ 11 72 m/w, Vollzeit, ah sofort. Brutto € 1750,00 Fam. Martin Unterrainer =

www.rollingpin.com » Ausgabe 250 155



KARRIERE IN OSTERREICH & IN DEUTSCHLAND.
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Sie sind

QUALIFIZIERT . MOTIVIERT
Dann sind Sie bei uns genau
richtig!
e - ) Wir suchen
Fir die kommende Wintersaison 20 fiir die kommende

suchen wir folgende Mitarbeiter: Zur Verstirkung unseres Teams suchen Wintersaison (m/w):
wir fiir die Wintersaison

ab Mitte Dezember 2020: CHEF DE BAR

Kiiche RESEN

Chef Saucier m/w Chef de Rang m/w Koch/Kiichin CHEF DE RANG

Demi Chef m/w Commis de Rang m/w

Commis de Cuisine m/w

Zahlkeilner/ in CHEF DE PARTIE

. Hotelbar Deutliche Uberbezahlung je nach
Rezeptlon Commis de Bar m/w . Qualifikation, Erfahrung und
Reservierungs- und Commis de Rang Arbeitszeit,
Rezeptionsmitarbeiter 5-/6-Tage Woche.
Housekeeping Leistungsgerechte Bezahlung bei freier
Hausdame Verpflegung und Unterkunft. Wir bieten Kost und Logis in
unserem Mitarbeiterhaus.
Auf Ihre schriftliche Bewerbung Wirf ¢
P — LV X freut sich Familie Gaby KeBler Ir freuen uns au

FINE HOTELS(?SRESORTS“ s + JRE lhre Bewerbung! g
2 LAt de Vivre Familie Habersatter g

Tel: +43 (0) 664-33 888 67

Hotel Gut Weissenhof ****Superior
Weissenhof (Str.) 6/A-5550 Radstadt

Unsere Léhne und Gehalter beziehen sich auf den Kollektivvertrag
fur Arbeiter und Angestellte im Hotel- und Gastgewerbe mit der

A-6793 Gaschurn — Montafon
Tel.: +43(0)5558/8333-0

250009-AT

Bereitschaft zur Uberzahlung. Bewerbung an Frau Eva Kobald, =
eva.kobald@burgvitalresort.com www.posthotel-roessle.at 3 inf wei nhof
Burg Vital Hotel GmbH & CO KG - Oberlech 568 A-6764 Lech am Arlberg job@posthotel-roessle.at E 0@ e_ SSE of.at
T +43 5583 3140 - F +43 5583 3140 16 www.weissenhof.at
x : ek
. BAYERN CHALETS
alpin family resort 5* Chaletdorf mit 30 Chalets im
Berchtesgadener Land sucht:
WIR LIEBEN WAS WIR
TUN ... DU AUCH?
CHEF DE RANG
TOURNANT ODER Vollzeit, Ganzjahresstelle, g
JUNGKOCH Personalzimmer vorhanden g
- 3 www.bayern-chalets.de &
ABWASCHER = e s
COMMIS DE RANG Bewerbung mit Lebenslauf per E-Mail: info@ruperti-hotels.de THE & REATEST

Ruperti-Hotel GmbH & Co.KG, Rupertiweg 17, D-83404 Ainring

INSPIR
Ob 4, 5 oder 6 Tage Woche - wir sind C‘rJUE'!JPTTCT)'S::JC
= >R

flexibel. Wochenende frei moglich.

HDSPITA[IT‘ 4
Kinder zuhause? Kein Problem wir ¥ HEROES

betreuen Eure Lieblinge von 09 _Ei“‘ﬁ"ﬁiﬂ L zuR VERST'ARK”NG uNSERES
bis 17 Uhr in unserem Kinderclub. = A\ (. TEAMS SUCHEN WIR AUF DER =_—

Uberbezahlung ist selbstverstandlich. o BN '&_..\:z_ ? = NORDSEE’,NSEL AMR“M

ab 15.03.2021 oder nach Vereinbarung:

250010-AT

Jetzt
ROLLING PIN-App
downloaden &
sich von den hesten
inspirieren lassen!

Alpin Family Resort Seetal
Innere EmbergstraBe 6
6272 Kaltenbach, Zillertal, Tirol
Tel. +43 5283 2713
lechner@seetal.at | www.seetal.at

HOTEL RESTAURANT FRIEDRICHS | Uasterstigh 18 | 25946 Nebel | NORDSEE-INSEL | AMRUM
www.hotel-friedrichs.com | info@hotel-friedrichs.com | Tel.: + 49 (0)4682 9497-0

WIR FREUEN UNS UBER EINE E-MAIL ODER EINEN ANRUF BE|
HERRN FRIEDRICHS UNTER: +49 (0) 170 - 9 65 78 82
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Endlich mal probieren!

Das Probeabo von Effilee, dem kulinarischen Kulturmagazin.
Zwei Ausgaben fur nur zehn Euro!

Das kulinarische Kum”mﬂgazjn
~ I #53 Sommer Rk
i 454 Herbst 2020
Das Kkulinarische Kulturmagazin
T T Ty Ty i TN

So natiirlich
wie Vanille

BN

-

L5 b

Ste testen die néchsten

F ot

beiden Ausgaben von
Effilee fiir nur 10 Euro.
Das Mini-Abo endet
automatisch nach Erhalt
des zweiten Heftes.

Effilee wird herausgegeben von der Vijay Sapre Vermégensverwaltung GmbH, Ovelgénne 59, 22605 Hamburg, redaktion@effilee.de, Amtsgericht Hamburg HRB 13682 Umsatzsteuer-ID
gemap & 27a Umsatzsteuergesetz: DE815541175, Geschaftsfiihrer Vijay Sapre. Betreuung und Abrechnung erfolgt durch PrimaNeo GmbH & Co. KG Postfach 10 40 40 20027 Hamburg.
Telefon: +49 40 23 670 - 37 22, E-Mail: abo@primaneo.de. Der Jahresabonnementspreis betragt zurzeit 36 Euro, (EU-Ausland: 44 Euro, Schweiz: SFR 80). Effilee erscheint viermal im
Jahr. Nach Ablauf des Mindestbezugszeitraums ist das Abo jederzeit kiindbar. Zahlung im Voraus. Alle Preise inkl. Mwst. und Versand. Das Angebot gilt, solange der Vorrat reicht.
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| Sy Licheshier”

Das Liebesbier ist Restaurant, Bar, Bier-Erlebnis, Brauwerkstatt, Eventlocation,
Gastrogarten & Heimat fir alle, die in einer einzigartigen Location ihrer Ligl
kreativen Speisen und Bieren aus aller Welt frinen.

Hutze die Chance und tue wofir du brennst: Im Liebesbier wird dein Beruf zur
Berufung und tagliche Herausforderungen zu Herzensangelegenheiten!

Zur Verstarkung unseres Teams suchen wir ab sofort einen

Geschattstiihrer...

Liebasbier = besindruckendes Full-Service Restaurant & Eventlocation

ir haben einiges zu bieten: b

mitreifiendes Umfeld inmitten der Malsel's Bier-Erlebnis-Welt
spannendes, abwechslungsreiches und aufiergewbhnliches Titigkeitsfeld
eigenstandiges, kreatives Arbeiten

ein junges, motiviertes Team

Maglichkeit, die Unternehmensentwicklung mitzugestalten

Support bei der Wohnungssuche

Damit kannst du uns begeistern:

du t unsere LIEBE zu BIER, Kulinarik und bi
= du bist eine Fihmun, raft mit Vo unktion
+ du bist kreativ und hungrig auf neve deen
= duverfigst Gber ausgepriigte Management-Fahigkeiten

+ du hast einen Hochschulabschiuss oder eine Ausbildung
in der Gastronom otellerie oder in der Tourismus-/Eventmanagementhranche
und b 5 mehrere Jahre als sleiter oder Geschartsfin
Full-Sarv

« du bist inder Welt herumgekommen und suchst jetzt eine HEIMAT

Zu deinen Aufgaben zdhlen: ;

+ du steuerst den Betrieb eigenverantwortlich
* du koordinierst und vermarktest die gesamte Location

= InZusammenarbelt mit der Service- sowle Kichenleitun
unseren Qualititsanspruch um und entwickelst ihn ko

+ du bettest das Liebesbier in das (noch wachsende) Konstrukt der Maisel & Friends
Genusswelt eln und sorgst flr Synergien mit Museum, Hotel etc.

= das Kenzept flir Restaurant und Veranstaltungsraume wird von dir
wititerentwickelt und umg

+ damil das Lie

Gastgeber aus Leidenschaft

tzt du tiglich

epte stellst du den Gesell
regelmifig vor und setzt sie mit deinem Team um

Mahere Infos unte

Kontakt:

250008-DE

Hindenburgstrafie 9 » 95445 By
Tel. 0921/401-248 » Mail: liebes

DAS ACHENTAL

Gemeinsam mit Ihnen méchten wir DAS ACHENTAL
zu einem der fuhrenden Resorts im Alpenraum
machen — mit hochstem Qualitdtsanspruch fur Gaste
und Mitarbeitende. Bringen Sie |hre Ideen aktiv ein
und entwickeln Sie mit uns zusammen unseren
F&B-Bereich weiter. Wir bieten vielfaltige
Karriereperspektiven und ein aftraktives Arbeitsumfeld.

Als Team wollen wir viel erreichen.
Dabei setzen wir auf Personlichkeit und leben Vielfalt.

Mit Start nach Vereinbarung suchen wir:

KUCHE
Souschef (m/w/d)
Chef de Partie (m/w/d)
Commis de Cuisine (m/w/d)
Fruhstiickskoch (m/w/d)

SERVICE ——————
Chef de Rang (m/w/d)
Commis de Rang (m/w/d)
Frahsticksmitarbeiter (m/w/d)

Werden auch Sie Teil unseres Teams und
gestalten Sie mit uns gemeinsam DAS ACHENTAL.

Senden Sie |lhre Bewerbung an: Katrin Lepold
bewerbung@golf-resort-achental.com

DAS ACHENTAL
Mietenkamer StralRe 65
D-83224 Grassau

250035-DE




DAS MAGAZIN FUR DIE
HELDEN DER GASTRONOMIE

Wenn Du wissen willst, was hinter den Kulissen der Gastroszene wirklich abgeht,
dann hol dir jetzt dein Rolling Pin-Abo!

PR e =
Einzigartige Portrats
Exklusive Einblicke hinter die
Kulissen der absoluten Topstars.

GRAS GEGEMN
GETREIDE

e & | 4 b
b [

Mega _FEE-Know-how

Einzigartiges Produkt-& Fach-
wissen auf allerhochstem Niveau.

. - Die neuesten Trends
» 7" Erfahre als Erster von den weltweit
neuesten Food-Konzepten.

Hol dir jetzt das spannendste Magazin = -
fiir die Gastronomie, blicke hinter die . %~
Kulissen und erfahre wer und was die- -~ - .-

Branche inspiriert und bewegt. g 1

Inklusive Hunderter G T
grossartiger Jobangebote. = - = -

-
3

Unglaubliche Rezepte

° °
www ruIIIn In com ahn Die innovativsten Koche der Welt
° ° verraten ihre besten Rezepte.
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www.rollingpin.jobs
und in unserer App

Im 5% Adults Only Hotel
Lemongarden auf der
kroatischen Insel Bra¢ findest
Du Dein lang ertrdumtes
Insel-Gluick.

Sei Teil eines dynamischen,
internationalen Teams!

Lemongardenhotel.com

. Rl0sferwict fisgwiselfy

Traditionsbetrieb - Ausflugsgaststatte mit bis zu 300 Sitzplatzen
fur Hochzeiten, Feiern usw. in Anger im Berchtesgadener Land

Bewerbungen mit Lebenslauf bitte per E-Mail: info@rupertihof.de
Hansi Berger GmbH & Co.KG | Rupertiweg 17 * D-83404 Ainring

wir suchen zur Er6ffnung
ab 01.03.2021

Geschaftsfiihrer m/w/d
Kiichenchef m/w/d

Konditor m/w/d
Koch/Jungkoch m/w/d

Vollzeit, Personalzimmer vorhanden

250011-DE

Fir die kommende Sommersaison,
sind wir auf der Suche nach:

mit Gesplir fiir leichte, mediterrane
Kiiche und Liebe zum Produkt.

T T

i

SLust auf

Korsika?

Du willst als eigenverantwortliche

Fiihrungskraft oder Mitarbeiter

(m/w/d) in der Sommersaison

2021 unsere Gaste begeistern?

« KOCHENTEAMLEITER

+ CHEF DE PARTIE

+ GASTRONOMIELEITER-
TRAINEE

+ SERVICETEAMLEITER

+ CHEF DE RANG

+ CHEF DE RANG - BARMAN

- GASTWIRT FUR
DORFPLATZKIOSK

+ KOORDINATOR
GASTEBETREUUNG/
ENTERTAINMENT

+ KINDERBETREUER
* MITARBEITER REZEPTION

Die konkreten Stellenbeschreibungen
findest Du unter
WWW.STOERRISCHERESEL.COM
Bewerbungen bitte an:
jobs@stoerrischeresel.com

250015-INT

Sucht ab 20. Mérz 2021 einen
jungen und dynamischen

[ ]
Kiichenchef

m/w (fiir unsere Haubenkiiche)
[ ]

Sommelier
[ ]
Chef de Rang
[ ]
Commis de Rang
[ ]

Fiir das 5-Sterne-Hotel und
A-la-carte Gourmetrestaurant
Paradiso
Exzellente Bezahlung

Wir freuen uns auf lhr Interesse:

Fam. Pirhofer
+39 0473/622225
georg@hotelparadies.com

250023-INT

Was wir Dir bieten:

+ Dein eigenes Apartment mit Schlafzimmer,
Wohnktiche, Badezimmer, Smart-TV, WLAN,
und Waschmaschine/Trockner

+ 6 Tage Woche, 48 Stunden pro Woche

+ offentlicher Strand nur wenige Gehminuten
vom Apartment entfernt

+ Mitarbeiter*innen-Pool

interne Betriebssprache: Englisch
Bewerber*innen Kontaktadresse
Bettina FRUHSTUCK, bf@das-tyrol.at

Hotel Lemongarden, llic Dvor Hotel d.o.o0.
Perica Kala 1| HR-21403 Sutivan/Brac

250020-INT

Fiir unsere****S FIRST CLASS HOTELS in
SUDTIROL mit Gourmetkiiche stellen wir
verantwortungsbewusste Mitarbeiter mit
Freude am selbststandigen Arbeiten fir
lange Sommersaison AB ENDE MARZ ODER
AB APRIL BIS NOVEMBER ein:

Angestellte/rin'leitender
Position bzw; Assistent/in der
Geschiftsleitung
max.50J. fir die Qualitétssicherung- und
Optimierung aller Abteilungen, event. auch in
Saison- oder Jahresstelle.

IHR PROFIL: hohe Eigeninitiative und
Einsatzbereitschaft mit guten wirtschaftlichen
Fihrungsqualitéten, Freude im Umgang mit Gasten,
professionelles, gepflegtes Auftreten, dt./it./engl-
Kenntnisse, Géstebetreuung mit Optimierung der
Bewertungsportale, gute EDV-Kenntnisse, Erfahrung
in der Gastronomie im Service und Rezeption

Kiichenchef m/w
Sous-Chef/Entremetier m/w
Jungkoch m/w
Chef de Service miw ()
Chef de Rang'm/w
Commis de Rang m/w
Kosmetikerin:()
mit guten Massagekenntnissen

SOWIE,AB DEZEMBER ODER MARZ/APRIL IN
SAISON- ODER JAHRESSTELLE

Chef-Rezeptionist m/w ()
Rezeptionist m/w ()

250039-INT

Wir freuen uns schon jetzt auf Ihre Bewerbung,
die Sie bitte an unser Haupthaus richten:

****|LLMER Hotels in 1-39019 - Dorf Tirol
Schlossweg 6, SUDTIROL/ITALIEN
Tel. 0039-0473-923125
info@rimmele.it
www.hotel-rimmele.com

SCHWARZWALD

Syotd < berviesenhof

Fiir unser familiengefiihrtes 4* S Hotel
suchen wir ab sofort m/w/d

KUCHENCHEF
SOUSCHEF
JUNGKOCH

zur Verstirkung bzw. Anleitung unser
Teams bei der Zubereitung von Speisen fiir

mit Halbpension
A-la-carte-Restaurant.

Was wir uns wiinschen:
Freude an der kreativen Verarbeitung von

Lebensmitteln, Tean

liebevolle Details.

Logis im Mitarbeiterhaus maglich.

Wir freuen uns auf Ihre Kontaktaufnahme!
Ihre Familie Schneider mit dem
Oberw hof-Team

Schwarzwald Hotel Oberwiesenhof
Familie Schneider
Theodora Schneider e.K.
Freudenstédter Str. 60
72297 Seewald-Besenfeld
Telefon: +49(0)744 800

info@hotel-obe
www.hotel-oberwiesenhof.de

250006-DE

LAl

PREIDLHOF

Lumary Dalcevitg Reser

Wir suchen ab
Ende Dezember (m/w):

Saunameister

Demichef. de Rang

Preidlhof *****
Luxury DolceVita Resort

Naturns bei Meran, Stdtirol, Italy
Tel.: +39 (0)473 666 251
jobs@preidlhof.it | www.preidlhof.it
*Mitarbeiterakademie:
www.dolcevitamitarbeiter.com

- A,
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SIEWERDEN STAUNEN,

WAS UNSERE MITARBEITER/-INNEN MIT FARBE MACHEN.

Wir horen zu, bieten Losungen und drucken.
MaRgeschneidert, unverwechselbar, qualitatsvoll.
Zeitschriften, Kataloge, Supplements, Prospekte.

Mit erstaunlichen Falz- und Formatvariationen, von Klein- bis
GroRauflagen. Auf Wunsch auch mit Adressaufbereitung und Versand.

Rufen Sie +43 5 9005-7000. Sie werden staunen!

Walstead NP Druck GmbH
Gutenbergstrale 12 | A-3100 St. Pdlten ‘; ‘/ a Stea
Telefon +43 5 9005 7000 | E-Mail office@walstead-npdruck.com

NP

www.walstead-npdruck.com DRUCK
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