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EDITORIAL

as Problem des Fachkriftemangels ist kein neues. Aber, es ist

ein akutes Problem, das die Branche vor erhebliche Heraus-

forderungen stellt. Wahrend der Corona-Pandemie hat sich

die Situation drastisch verschirft: Viele Beschiftigte haben
die Branche verlassen und sind in andere Dienstleistungssektoren gewechselt.
Die Zahl der offenen Stellen in Hotel- und Gastronomieberufen tibersteigt bei
Weitem das verfiigbare Personal. Dies fiihrt zu eingeschrinkten Offnungs-
zeiten, reduzierten Speisekarten und einer erhéhten Arbeitsbelastung fiir
die verbleibenden Mitarbeiter. Kurz gesagt: Der Personalmangel gefihrdet
die Existenz vieler Betriebe. Die Ursachen fiir den Mangel liegen dabei tief.
Neben den harten Arbeitsbedingungen — darunter u. a. Schichtarbeit und
niedrige Léhne — sind es auch strukturelle Probleme, die die Attraktivitat
der Berufe in der Gastronomie mindern. Junge Menschen entscheiden sich
zunehmend gegen eine Karriere in dieser Branche, was den Fachkrifteman-
gel weiter verschirft.

Aber: Es gibt auch (junge) Talente, die fur die Branche brennen. Die
schon als Kind unbedingt Kiichenchef werden wollten und nun auf dem
besten Weg dahin sind. Sechs davon stellen wir in dieser Ausgabe (S. 10 ff.)
vor. Denn aktuell bereiten sie sich fiir das grofle Finale des renommierten
Wettbewerbs ,,Koch des Jahres“ vor.

Koénnen also Koch-Wettbewerbe vielleicht als Motivation dienen, um
junge Talente fiir die Branche zu gewinnen? Die Antwort: Ja, sie kénnen.
Wettbewerbe wie ,,Koch des Jahres“ sind nicht nur prestigetrachtige Veran-
staltungen, sondern auch wichtige Plattformen, um Leidenschaft und Ex-
zellenz zu férdern. Sie bieten Kéchen die Méglichkeit, ihre Fihigkeiten zu
zeigen, kreative Grenzen zu tiberschreiten und sich mit Gleichgesinnten zu
messen. Der Nervenkitzel, der mit der Teilnahme an einem Wettbewerb ver-
bunden ist, kann das Feuer fiir den Beruf entfachen und aufrechterhalten.

Wettbewerbe allein werden das Problem des Fachkriftemangels natiir-
lich nicht l6sen, aber sie sind ein wichtiges Werkzeug, um junge Menschen
fir den Beruf zu begeistern und sie langfristig in der Branche zu halten. Wir
sind jedenfalls schon sehr gespannt darauf, wer das Rennen um den Titel
dieses Jahr machen wird und driicken allen Finalisten die Daumen!

Sie wollen uns lhre Meinung sagen — zur 24 Stunden Gastlichkeit,
den Inhalten oder den Produkten? Liken Sie uns auf Instagram und

schreiben Sie mit uns! @24stundengastlichkeit

Jeanette Lesch
Chefredakteurin

Talente!
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Die Eréffnung des
Stores am Kaufin-
gertor in Miinchen
markiert den Start-
schuss fur die Ex-
pansion des urbanen
Bowl-Konzeptes Fat
Monk - Deli Bowls in
Suddeutschland.
Bild: Fat Monk

In dem Rezept
Bucking Bull”
kommt die Red Bull
White Edition gut
zur Geltung.

Bild: Red Bull
Deutschland

Der gesamten Auflage dieser Ausgabe liegt
eine Beilage der Cent Direktvertriebs GmbH,
Himmelkron, bei. Wir bitten um freundliche
Beachtung.

Der Umwelt zuliebe auf chlorfrei
gebleichtem Papier gedruckt. Der

Versand dieses Heftes erfolgt CO,-neutral mit dem

Umweltschutzprogramm GoGreen der Deutschen Post.

Glanzende Sparoffensive
beim Energieeinkauf

Die Art des Einkaufs und das Volumen entscheidet
Uber den Preis. Konditionen, die ein einzelner Betrieb
nie erreichen kann, schaffen viele gemeinsam. Dafur
gibt es jetzt die Kooperation 24 Stunden Gastlichkeit
mit der Johannes Schuetze Holding AG. Dahinter steht
ein ebenso Uberzeugendes wie einzigartiges Bundelungs-
konzept. Alle Infos auf der Webseite und dort letzte
Rechnung zur Sparanalyse hochladen!
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BRANCHENBLICK

INSZENIERUNG VON
FRISCHEM FISCH

Das mehrfach preisgekronte niederlandische Gastrokonzept Pesca
Theatre of Fish kommt nach Deutschland. Es ist bekannt fiir seine krea-
tiven Fischspezialitdten und kulinarischen Erlebnisse und feiert mit
dem Westfield Hamburg Uberseequartier im Oktober 2024 Premiere.
Pesca gehdrt zur jungen niederlandischen Gastro-Gruppe Younique
Concepts, die mehrere Restaurantkonzepte betreibt. Als ,Theatre of
Fish” inszeniert Pesca frischen Fisch in Theateratmosphére mit einer
lebendigen Customer Journey sowie sehr hoher Qualitat der Speisen.
Bis dato ist das Konzept nur in Amsterdam (seit 2016) und in Rotterdam
(seit 2022) live zu erleben. Mit der Eréffnung in Hamburg und einem
weiteren Opening in Nizza startet das niederldndische Unternehmen
seine internationale Expansion. www.pesca.restaurant/en/

NOCH MEHR
BRANCHENBLICK

Unser Branchenportal ist die zentrale Anlaufstelle fur

kompetent recherchierte Fachinformationen aus allen

Bereichen des AuBer-Haus-Markts. Wir liefern online

noch mehr Marktinfos, Hintergrundberichte, Repor-
tagen und Branchen-Nachrichten. Ergédnzend gibt es einen Newslet-
ter, der euch zwei Mal in der Woche auf den neuesten Stand bringt.
So bleibt ihr in jedem Fall auf dem Laufenden. www.blgastro.de

schon einmal fiir den Dehoga tatig.

AUSZUBILDENDE GESUCHT!

49 % der Ausbildungsbetriebe der Deutschen Industrie- und Han-
delskammer kénnen nicht alle ihrer Ausbildungsplatze besetzen.
Vor diesem Hintergrund haben die Experten von Pens ihre In-
dexstudie (aus April 2024) zum Fachkréftemangel aktualisiert und
erganzt (Juni-August 2024). Dazu analysierten sie die Anzahl der
Stellenangebote fiir jede Branche auf der Jobplattform Indeed
sowie die jeweilige Vakanzzeit und vergaben daraus eine Punkt-
zahlvon 10. Die Gastronomie liegt in der Studie mit 25.004 offenen
Stellen auf Platz 11 im Fachkréftemangel-Ranking. Da hier nach
30 Tagen noch 56,80 % der ausgeschriebenen Stellen unbesetzt
sind, und nach 90 Tagen immer noch mehr als ein Drittel (34,75 %)
frei sind, erhielt diese Branche eine Gesamtpunktzahl von 4,41/10.
www.pens.com/de

KI-LEITFADEN
FUR DIE BRANCHE

Ktinstliche Intelligenz (K1) ist aus unserem Alltag nicht mehr wegzu-
denken. Auch im Gastgewerbe ist sie von entscheidender Bedeu-
tung und wird in Zukunft unverzichtbar sein. Winnow hat deshalb
einen praktischen Leitfaden mit dem Titel ,Der Leitfaden 2024 zu
Klim Gastgewerbe” entwickelt, der einen umfassenden Uberblick
Uber die verschiedenen Einsatzmdéglichkeiten bietet. Der Leit-
faden enthélt wertvolle Inhalte, die den Nutzern dabei helfen, K
effektiv in ihren Betrieb zu integrieren, darunter etwa die wich-
tigsten Vorteile von KI-Anwendungen. Die wichtigsten Punkte sind
dabei betriebliche Effizienz und Kostenersparnis, Verbesserung
des Kundenerlebnisses, Nachhaltigkeit und Umweltschutz sowie
Mitarbeiterbindung. www.winnowsolutions.com

WECHSEL IN DER GESCHAFTSFUHRUNG

Nach 30 Jahren beim Dehoga Nordrhein hat Geschaftsfiihrer Markus Odenbach zum 31. Juli 2024
den Verband verlassen, um in den Ruhestand zu gehen. Sein Nachfolger Andreas Héffken (im
Bild I.) ist ein ,alter Bekannter” - er war zu Beginn seiner Karriere, Anfang der 2000er-Jahre,

Zu seinen Aufgaben werden neben den Bereichen Recht und Personal die Beratung des
Ehrenamts sowie die politische Unterstiitzung des Prasidiums mit seinen Geschéaftsfiihrerkolle-
gen Christoph Becker und Thomas Kolaric gehéren.
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Bilder: Pesca, Winnow, Dehoga Nordrhein, Restaurant Horvath/Steffen Sinzinger, Old Oak GmbH

BITCOIN ALS
ZAHLUNGSMITTEL

Das Berliner Restaurant Horvath markiert einen bedeutenden
Wendepunkt in der Gastronomieszene: Ab sofort akzeptiert es
als erstes Zwei-Sterne-Restaurant in Deutschland Bitcoin als
Zahlungsmittel. Kiichenchef Sebastian Frank setzte sich erst-
mals in der Corona-Pandemie mit der Wahrung auseinander.
Seine Auseinandersetzung damit, wie unser Geldsystem funktio-
niert und wo Geld herkommt, brachte die Erkenntnis, nicht wei-
ter ausschliellich auf traditionelle Finanzinstitute vertrauen zu
wollen. Die Beschéaftigung mit Bitcoin half ihm, das Geldsystem
besser zu verstehen. Er verkaufte seine Wertpapiere und steck-
te alles in Bitcoin. Schliellich kam ihm der Gedanke, Bitcoins
nicht nur zu kaufen, sondern auch zu verdienen. Das schien am
einfachsten und in gewisser Weise am authentischsten zu sein.
Durch einen Podcast erfuhr er von dem Zahlungsdienstleister
Lipa, der auf der BTC2023 in Innsbruck Zahlungen fiir die Gas-
tronomie abwickelte. Nun hat das Horvéath Lipa in das Restau-
rant integriert, sodass man dort mit Bitcoin onchain oder per
Lightning bezahlen kann. Die ersten Zahlungen wurden bereits
abgewickelt.

BERLIN FEIERT FOOD WEEK

Vom 7. bis 13. Oktober 2024 findet die diesjéhrige Berlin Food
Week statt. Das Food-Festival feiert seine zehnte Ausgabe und
zeigt auch im Jubildumsjahr, wie sich Genuss und Nachhaltigkeit
verbinden lassen. Zahlreiche dezentrale Veranstaltungen in der
ganzen Stadt zeigen gastronomische Vielfalt, innovative Food-
Start-ups, Inspiration fiir den Gastro-Nachwuchs, die Ernahrung
der Zukunft und Starkéche aus der ganzen Welt. Highlight ist das
Pop-up-Restaurant Food Clash Canteen, das anlésslich des Ju-
bildums ins Festivalprogramm zuriickkehrt. Auf der Speisekarte
stehen ikonische Gerichte, die von den bekannten Sterne-K&-
chen Rosina Ostler, Marco Miiller sowie Thomas Imbusch neu
interpretiert und als zeitgeméafies Casual Fine Dining serviert
werden.www.blgastro.de/24_stunden_gastlichkeit/berlin-food-
week-2024/
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NEUER GASTRO-
GESELLSCHAFTER

Die Reba Immobilien AG wagt den Schritt in die Gastronomie und
wird Gesellschafter der neu gegriindeten Old Oak GmbH. Mit die-
sem Schritt setzt die AG auf innovative Gastronomiekonzepte und
unterstiitzt die Old Oak GmbH bei ihrem Markteintritt. Letztere hat
sich zum Ziel gesetzt, ein gastronomisches Highlight zu schaffen, das
Burgerliebhaber und Geniefer gleichermafien begeistert. Der Fokus
liegt auf handgemachten Burgern, die mit frischen, hochwertigen
Zutaten und viel Liebe zum Detail zubereitet werden. Daflir plant das
Unternehmen eine gezielte Expansion: Zunachst sind Standorte im
Raum Kassel in Hessen sowie im Werra-Meif3iner-Kreis vorgesehen.
Diese Regionen wurden aufgrund ihrer dynamischen Entwicklung
und des hohen Potenzials fiir innovative Gastronomiekonzepte aus-
gewahlt. www.reba-immobilien.ch
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Webinar - Profitexte fur lhre
Website

Wann: 7. Oktober 2024
Wer: Dehoga
Info: www.dehoga-akademie.de

Seminar - Wunderbare Welt
der Saucen

Wann: 8. Oktober 2024
Wo: Weeze

Wer: Chefs Culinar

Info: www.chefsculinar.de

Seminar - Expertenkiche
iCombi: Wild

Wann: 14. Oktober 2024

Wo: Altenbach

Wer: Rational
Info: www.rational-online.de

Seminar - Pflanzliche
Fleischalternativen als
Proteinquelle

Wann: 16. Oktober 2024
Wo: Berlin

Wer: Transgourmet

Info: www.transgourmet.de

Messe — Stidback

Wann: 26. bis 29. Oktober 2024

Wo: Stuttgart

Wer: Messe Stuttgart

Info: www.messe-stuttgart.de/suedback

Seminar - Zeitgemafe Kiiche:
Sous-vide-Garen und Vakuum-
Sensor-Technik

Wann: 29. Oktober 2024
Wer: VKD

Wo: Krefeld

Info: www.vkd.com

TERMINE

Seminar - Sous-Vide: Erst-
klassige Qualitat ohne Stress
Wann: 4. November 2024

Wo: Bad Uberkingen

Wer: Dehoga

Info: www.dehoga-akademie.de

Seminar - Kaffee

Wann: 6. November 2024

Wer: Seeberger

Wo: Ulm

Info: www.seeberger-professional.de

Messe — Alles fur den Gast

Wann: 9. bis 13. November 2024
Wer: RX Salzburg
Wo: Salzburg (A)

Info: www.gastmesse.at

Seminar - Grillen & Smoken
Winteredition

Wann: 12. November 2024
Wo: Weeze

Wer: Chefs Culinar

Info: www.chefsculinar.de

Webinar — Basiskurs HACCP

Wann: 14. November 2024
Wer: Transgourmet
Info: www.transgourmet.de

Webinar - So starten Gast-
geber den Instagram-Turbo

Wann: 15. November 2024
Wer: Dehoga
Info: www.dehoga-akademie.de

Seminar — Scharfe Messer
schneiden besser

Wann: 29. November 2024
Wer: VKD

Wo: Urbach

Info: www.vkd.com

Seminar — Wirtschaftlichkeit in
der Kiiche

Wann: 2. Dezember 2024

Wo: Saarbricken

Wer: Dehoga

Info: www.dehoga-akademie.de

Webinar - Welcher Zusam-
menhang besteht zwischen
Zivilisationskrankheiten und
Erndhrung

Wann: 3. Dezember 2024
Wer: VKD
Info: www.vkd.com

Seminar - MKN hautnah
erleben: FlexiChef, FlexiCombi
und SpaceCombi

Wann: 11. Dezember 2024
Wo: OberschleiBheim
Wer: MKN

Info: www.mkn.com
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Bild: Johannes Schuetze AG

KOOPERATION
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So werden Energie-
preise gesenkt

chon vor einigen Jahren haben

Gastronomen von erheblichen

Einsparungen durch die Ver-

mittlung neuer Energievertrige

uber die Johannes Schuetze
Holding AG berichtet. Daraufhin hat sich
unser Verlag entschlossen, fir seine Le-
ser eine Kooperation zu vereinbaren. ,Als
Fachredaktion ist es unsere Aufgabe, das
Ohr nah an der Branche zu haben und iiber
relevante Themen zu berichten®, erklart
Harry Lietzenmayer, Geschiftsfiihrer der
B&L MedienGesellschaft. ,Wir werden jetzt
einen Schritt weitergehen, um zusdtzliche
Mehrwerte fiir unsere Zielgruppe, die Gas-
tronomen, zu generieren. Den Startschuss
machen wir mit der Kooperation fiir den

24 STUNDEN GASTLICHKEIT 5/2024

kostengunstigen Energieeinkauf nach dem
Bindelungsprinzip der Johannes Schuetze
Holding AG.*

Einkaufsprinzip schlieft Risikofaktoren aus
Das grundsitzliche Prinzip ist so logisch
wie einfach: Wenn fur viele gemeinsam
eingekauft wird, reduzieren sich durch den
Skaleneffekt die Preise drastisch. Als Basis
fir die Kalkulationen gelten fur Stadtwerke
und andere Energieversorger die Preise an
den Energieborsen. Wird der richtige Zeit-
punkt abgepasst, kénnen erhebliche Kosten
eingespart werden.

Dafiir biindelt die Johannes Schuetze
Holding AG pro Ausschreibung grofle Men-
gen, damit diese Einkaufsmechanismen

genutzt werden koénnen. Um punktgenau
einzukaufen, bedarf es einer Einkaufsvoll-
macht, denn ein giinstiger Zeitpunkt ist
schnell verpasst. Damit das fiir die jeweili-
gen Vollmachtgeber risikolos ist, wird vor-
her ein Referenzpreis ermittelt und in der
Vollmacht festgehalten. Dieser darf dann
durch die Johannes Schuetze Holding AG
nicht tiberschritten werden.

Den Start macht immer eine Analyse der
letzten zwei Rechnungen, die Gastronomen
fir Strom und/oder Gas erhalten haben.
Dies gelingt ganz einfach auf der entspre-
chenden Landingpage zur Kooperation,
auf der die Dokumente vertraulich und un-
verbindlich hochgeladen werden kénnen.

www.blgastro.de/24-energie


https://blgastro.de/24-stunden-gastlichkeit-energie-initiative/

Wer wird Koch
des Jahres?

Am 21. Oktober 2024
kampfen wieder sechs
Finalisten im Kameha
Grand in Bonn um den Titel
~.Koch des Jahres”. Wir
stellen die Kandidaten vor!

echs Spitzenkéche diirfen im Oktober ihre kulinarischen Fihig-
keiten unter Beweis stellen, wihrend sie in einem knallharten
Wettbewerb gegeneinander antreten. Entstehen werden dabei
innovative Geschmackskombinationen, aber auch traditionelle
Gerichte mit einem modernen Dreh. Vor den Augen einer hoch-
karatigen Jury, bestehend aus renommierten Gastronomie-Experten und
Gourmet-Kritikern, kommt es auf der Bithne zu einem epischen Showdown,
der die Grenzen der Kochkunst neu definiert.
Doch wer sind eigentlich die sechs Finalisten, die um den Titel ,Koch
des Jahres 2024“ kampfen, wo kommen sie her und wie kamen sie in die
Branche? Wir stellen die Ausnahmetalente auf den folgenden Seiten vor.

DIE QR-CODES VERRATEN NOCH MEHR INFORMATIONEN UBER DIE SECHS FINALISTEN.
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Bilder: Koch des Jahres, Alexander Koch, Christian Poschner

WETTBEWERB

Christoph Ehler

Position: Souschef, Leonardo Royal Hotel, Niirnberg
Alter: 35

Warum bist du Koch geworden?

Nach meiner Mittleren Reife habe ich in Miinchen eine Ausbil-
dung zum Chemisch-technischen Assistenten gemacht. In diesem
Beruf habe ich mich aber nicht wohl gefiihlt. Bei einem Beratungs-
gesprach durch das Arbeitsamt wurde ich gefragt, was ich mir
denn vorstellen konnte, den Rest meines Lebens zu arbeiten. Da
mein Bruder bereits ausgebildeter Hotelfachmann war, dachte ich
mir blof ,wenn mein Bruder im Service ist, dann stell ich mich
halt in die Kiiche®. Ich bin also eher in die Branche gestolpert...

Welche drei Eigenschaften braucht man deiner Meinung nach fiir
die Arbeit in der Branche?
Geduld, Leidenschaft und Disziplin.

Vervolistandige den Satzanfang: Gastronomie ist...

...in meinen Augen, das interessanteste und spannendste
Gewerbe, das es gibt. All die unterschiedlichen Charaktere, die
man kennenlernt, der Stress, der einen anspornt, tiber sich selbst
hinauszuwachsen und der Spafl mit den Kollegen, die mit einem
im selben Boot sitzen, sind unbezahlbar.

Warum hast du dich bei Koch des Jahres beworben?

Meine Assistentin Entihal Khatib und ich standen bereits im
vergangenen Jahr im Finale, da wollten wir es dieses Jahr wieder
probieren, weil es uns so viel Spa} gemacht hat.

Welches Learning nimmst du aus dem Vorfinale mit2

Man sollte versuchen, so strukturiert und sauber wie méglich
zu arbeiten. Die langen Wege und der ungewohnte Arbeitsplatz
machen einem sonst einen Strich durch die Rechnung.

Wie bereitest du dich auf das Finale vor?

Wir kochen bei der Arbeit immer wieder Kleinigkeiten im Stil,
wie wir auch beim Wettbewerb kochen, damit wir sicherer in dem
werden, was wir machen. Und dann werden wir jede freie Minute
unser Meni trainieren.

Wovor hast du innerhalb des Wettbewerbs den gréiten Respekt?
Sowohl vor der Jury als auch vor dem Kénnen der anderen
Teilnehmer.

24 STUNDEN GASTLICHKEIT 5/2024

Alexander Hogner
Position: Kiichenchef, Herzog, Miinchen
Alter: 31

Warum bist du Koch geworden?

Ich suchte nach etwas Handwerklichem und Kreativem und fand
es in der Kiiche wieder. Die Leidenschaft fiirs Kochen wurde
zusitzlich von meiner Mama gepragt.

Was reizt dich an der Branche?
Die Méglichkeit, international Fuf zu fassen, die Kulinarik ande-
rer Linder zu entdecken und zu verstehen.

Was sind die Nachteile?

Mache dir deine Nachteile zu deinen Vorteilen. Sehe das Glas
halbvoll, anstatt halbleer. Du hast frei, wenn der Grofiteil arbeiten
muss.

Welche drei Eigenschaften braucht man deiner Meinung nach fiir
die Arbeit in der Branche?
Fleif}, Zielstrebigkeit und Emotionen.

Vervollstéandige den Satzanfang: Gastronomie ist...
...bewegend, verbindet Menschen und ist zugleich die wunder-
vollste Theaterinszenierung.

Warum hast du dich bei Koch des Jahres beworben?
Um mir selbst etwas zu beweisen.

Welches Learning nimmst du aus dem Vorfinale mit?
Zeitmanagement und weiterhin Ruhe bewahren.

Wie bereitest du dich auf das Finale vor?
Indem ich mich téglich auf verschiedenste Art und Weise inspirie-
ren lasse.

Wovor hast du innerhalb des Wettbewerbs den gréiten Respekt?
Platz- und Zeitmanagement.

Vervollstiandige den Satzanfang: Ich werde Koch des Jahres, weil...
...ich mich seit langer Zeit mit diesem fantastischen Wettbewerb
auseinandergesetzt habe und jetzt aufgrund meines Kénnens

und meiner Erfahrung in der Lage bin, den Sieg nach Hause zu
bringen.



Florian Kornexl

Position: Kiichenchef, Gasthaus Kornexl,
Untergriesbach (Bayern)

Alter: 25

Warum bist du Koch geworden?
Durch unseren Familienbetrieb war ich als Kind und Jugendlicher
schon mit dem Kochen in Verbindung.

Was reizt dich an der Branche?
Dass man jeden Tag neue Herausforderungen hat und nie weif,
was der Tag bringt und kein Tag dem anderen dhnelt.

Was sind die Nachteile?
Gangz klar, die Hitze im Sommer in der Kiiche.

Welche drei Eigenschaften braucht man deiner Meinung nach fiir
die Arbeit in der Branche?

Engagement, Durchhaltevermégen und einen leichten Dach-
schaden.

Vervollstandige den Satzanfang: Gastronomie ist...
...kein Job, sondern eine Berufung.

Warum hast du dich bei Koch des Jahres beworben?
Wir haben uns durch die Newcomer-Challenge aus dem letzten
Finale direkt fiir das Vorfinale 2024 beworben.

Welches Learning nimmst du aus dem Vorfinale mit?
Dass man die Zeit nicht unterschitzen sollte und lieber eine
Komponente weniger als zu viel macht.

Wie bereitest du dich auf das Finale vor?
Wir werden uns ein Meni tiberlegen und fleiflig daran tufteln, bis
wir mit dem Ergebnis zufrieden sind.

Wovor hast du innerhalb des Wettbewerbs den gré3ten Respekt?
Vor dem mangelnden Platz in den Kochstationen und den Kampf
gegen die Zeit.

Vervollstandige den Satzanfang: Ich werde Koch des Jahres, weil...
...wir mit dem gréfiten Engagement und bester Vorbereitung in
das Finale ziehen werden. Wir sind ein super Team, das sich blind
versteht — das bringt uns einen riesigen Vorteil.
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Ivan Lazarenko
Position: Kiichenchef, Hallo Emil, Stuttgart
Alter: 36

Warum bist du Koch geworden?

Ich wollte schon mit sechs Jahren Koch werden. Nach ein, zwei
anderen Stationen hat mich das Schicksal in die Gastronomie
gebracht.

Was reizt dich an der Branche?
Freiheit, Kreativitit und gliickliche Géste. Die Moglichkeit, meine
Leidenschaft auf dem Teller zu préasentieren, motiviert mich.

Was sind die Nachteile?
Lange und manchmal familien-unfreundliche Arbeitszeiten.

Welche drei Eigenschaften braucht man deiner Meinung nach fiir
die Arbeit in der Branche?
Ausdauer, Stressresistenz und viel Geduld.

Vervollstandige den Satzanfang: Gastronomie ist,...
...Menschen durchs Essen zu verbinden.

Warum hast du dich bei Koch des Jahres beworben?

Schon in der Schule habe ich als Kapitdn von unserem Basketball-
Team das Kraftemessen geliebt. Das Gefiihl, alles zu geben und
sich mit den Besten zu messen, spornt mich heute wie damals an.

Welches Learning nimmst du aus dem Vorfinale mit?

Im Vorfinale konnte ich mein Zeitmanagement und meine Orga-
nisation auf die Probe stellen. Fiir das Finale konnte ich so einige
Abldufe nochmal optimieren.

Wie bereitest du dich auf das Finale vor?
Mit einer kulinarischen Reise durch Siidfrankreich, beginnend mit
einer der legendérsten Bouillabaisse in St. Tropez.

Wovor hast du innerhalb des Wettbewerbs den gréiten Respekt?
Vor dem Moment, wenn es heifit: , Light, Camera, Action” — auf der
Biihne die Ruhe zu bewahren und das, was ich kann, abzurufen.

Vervollstandige den Satzanfang: Ich werde Koch des Jahres, weil...

...ich mit Leidenschaft, Innovation und Prazision koche und bereit
bin, die Jury und das Publikum zu begeistern.
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Simon Scheuerlein
Position: Kiichenchef, Bayerischer Hof, Spalt (Bayern)
Alter: 26

Warum bist du Koch geworden?

Von klein auf bin ich mit den Geriichen, der Leidenschaft und
dem Handwerk in einer Kiiche groR geworden. Die Méglichkeit,
mit der eigenen Kreativitit jeden Tag neue Gerichte mit eigenem
Stil zu entwickeln und dabei die eigene Leidenschaft einfliefien
zu lassen, hat die Entscheidung, Koch zu werden, beeinflusst.
Diese Entscheidung ist nach wie vor jeden Tag meine Motivation,
das Beste zu geben, um dem Gast eine schéne Zeit bei uns im
Restaurant zu erméglichen. Es wurde mir, wenn man so will, in

die Wiege gelegt.

Welche drei Eigenschaften braucht man deiner Meinung nach fiir
die Arbeit in der Branche?
Leidenschaft, Ehrgeiz und das Herz am richtigen Fleck.

Vervollstandige den Satzanfang: Gastronomie ist...

....fiir mich die schonste Branche, die es gibt. Weil man nie aus-
lernt, und sich immer weiterbilden kann. Von vielen Gasten gibt es
enorme Wertschitzung fiir unsere Arbeit, bei der wir tiglich mit
Menschen arbeiten und diesen eine schéne Zeit bei uns ermaégli-
chen. Die Welt steht Gastronomen offen, wer will, kann iiberall
auf der Welt arbeiten und dabei die jeweilige Kultur und das Land
erleben. Der Zusammenbhalt in einem Team - sei es im Gourmet-
restaurant, Hotel oder auf der Skihitte — ist einzigartig. Gastrono-
mie ist Mannschaftssport und nur so macht es allen Spafi.

Warum hast du dich bei Koch des Jahres beworben?

Ich persénlich liebe den Wettkampf und die damit verbundenen
Herausforderungen. Das Schéne dabei ist, dass man wahrend der
Vorbereitung mit der Aufgabe wichst und immer wieder Neues
lernt. Nattirlich méchte ich meine kulinarischen Fahigkeiten
unter Beweis stellen und mich dabei mit den Besten der Branche
messen. Es ist auch eine weitere Moglichkeit, meinen eigenen Stil
zu finden bzw. weiterzuentwickeln und neue Giste fiir unseren
Familienbetrieb zu begeistern.

Vervollstandige den Satzanfang: Ich werde Koch des Jahres, weil...
...ich mich bestmdglich auf das Finale vorbereite und die Jury

mit meinen kulinarischen Fahigkeiten, meiner Liebe zum Kochen
begeistern und iiberzeugen werde.
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Jaspar Wcislo
Position: Souschef, Restaurant Agata’s, Diisseldorf
Alter: 27

Warum bist du Koch geworden?

Ich habe schon als Kind meiner Oma und meiner Mutter tiber die
Schultern geschaut und spétestens als Jugendlicher nach einem
Schulpraktikum als Koch war es quasi um mich geschehen. Es gab
fiir mich dann nur noch das Thema Kulinarik und das Kochen.

Was reizt dich an der Branche?

Eine Branche, die polarisiert, begeistert, die Menschen zusam-
menbringt und es dreht sich alles um Genuss, Leidenschaft, um
die schonste Nebensache der Welt: Essen und Trinken.

Welche drei Eigenschaften braucht man deiner Meinung nach fiir
die Arbeit in der Branche?
Disziplin, Teamwork und Loyalitét.

Vervollstandige den Satzanfang: Gastronomie ist...

...die attraktivste Branche der Welt, sie verbindet so viele Men-
schen miteinander, ehrliche Arbeit, direktes Feedback und eine
Branche, die sich immer weiterentwickelt.

Warum hast du dich bei Koch des Jahres beworben?

Ich durfte letztes Jahr schon bei Marcel Forster als Assistent
mitmachen und der Wettbewerb hat mich extrem begeistert. Ich
wollte mich unbedingt dieses Jahr nochmal bewerben. Und Marcel
unterstiitzt mich als Assistent.

Welches Learning nimmst du aus dem Vorfinale mit?

Wir miissen als Team sehr konzentriert und fokussiert sein, der
kleinste Fehler kann einen den ganzen Wettkampf kosten und
trotz vorheriger Proben kommt es immer anders, als man es plant.
Spontaneitit, Kreativitit und das Vertrauen in die eigenen Fihig-
keiten, das nehmen wir auf jeden Fall mit aus Miinchen!

Wie bereitest du dich auf das Finale vor?

Natiirlich werden wir unser Menii Probekochen, das sprechen auf
der Bithne wird vor der Familie geiibt und alles ins Detail geplant.
Aber wer uns kennt, weifd auch, dass uns eine gewisse Ruhe und
Gelassenheit bisher immer geholfen hat, wir machen uns nicht
verriickt und vertrauen auf unsere Fahigkeiten. Wir wollen mit
viel Spaff im Gepéck nach Bonn reisen.
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Nachhaltigkeit
als Strategie
in der Krise

Nachhaltigkeit ist nicht nur etwas fur gute Zeiten.
Sie kann als wirksame Strategie dienen, um Kosten zu senken
und den Betrieb langfristig zu stabilisieren.




Bilder: © elenabsl| - stock.adobe.com, Branding Cuisine

ie Zeiten in der Gastrono-

mie sind nicht einfach. Doch

gerade in Krisenzeiten kon-

nen bewusste Entscheidun-

gen iiber den Erfolg eines
Betriebes entscheiden. Denn Nachhaltig-
keit ist nicht nur etwas fir gute Zeiten. Sie
kann als wirksame Strategie dienen, um
Kosten zu senken und den Betrieb lang-
fristig zu stabilisieren.

In diesem Artikel beleuchten wir des-
halb konkrete Nachhaltigkeitsmafinah-
men, die ohne grofe Investitionen um-
setzbar sind und gleichzeitig Thr Budget
schonen.

Effizienter Umgang mit Lebensmitteln
Eine der einfachsten und effektivsten
Methoden, um Kosten zu senken, ist der
bewusste Umgang mit Lebensmitteln. Die
vollstindige Verwertung von Zutaten und
eine gute Planung kénnen nicht nur die
Umwelt schonen, sondern auch Ihre Aus-
gaben reduzieren.

Verwerten Sie alles: Brotreste kénnen
zu Croutons, Brotchips oder Brotpud-
ding verarbeitet werden. Aus Gemiiseres-
ten, Schalen und Abschnitten lassen sich
hochwertige Fonds oder Brithen kochen,
Gemiisechips oder Pesto machen. Reifes
Obst eignet sich zur Herstellung von Mar-
meladen, Kompott oder Smoothies. Aus
Kaffeesatz lisst sich Kaffeelikor herstellen.
Durchforsten Sie das Internet nach Zero-
Waste-Rezepten (siehe Link am Ende).

Vermeiden Sie Lebensmittelverschwen-
dung: Dabei helfen kleine Tricks wie die
Anpassung von Teller- und Portionsgréfien
oder auch digitale Lésungen wie Delicious
Data, mit deren Prognosen sich Lebens-
mittelabfille reduzieren lassen.

Saisonale und regionale Produkte kén-
nen frischer und ginstiger sein und unter-
stiitzen dabei die lokale Wirtschaft. Fer-
mentieren und Einwecken von saisonalen
Zutaten ermoglicht es, Produkte umwelt-
freundlich ganzjihrig zu nutzen.

Vegane Fleischalternativen kénnen ak-
tuell noch etwas teuer sein — pflanzliche
Basiszutaten wie Gemiise, Hiilsenfriichte
und Obst sind jedoch deutlich giinstiger
als Fleisch und Fisch. Mit ihnen kénnen
Sie Thren Gisten die Qualitit von Bio-
Produkten bieten und kommunizieren
und gleichzeitig die Preise erschwinglich
halten.

Einfache Sparmafinahmen im Betrieb
Auch im Betrieb selbst konnen einfache
Mafinahmen ergriffen werden, um Res-
sourcen effizienter zu nutzen und Kosten
zu senken.

24 STUNDEN GASTLICHKEIT 5/2024

#SPURBARGRUN

Der Wechsel zu LED-Lampen kann den
Energieverbrauch der Beleuchtung um bis
zu 80 Prozent senken. Diese Investition
amortisiert sich schnell durch eine lingere
Lebensdauer und einen geringeren Strom-
verbrauch.

Einfache Mafnahmen wie etwa der
Einbau von wassersparenden Armaturen
konnen den Wasserverbrauch drastisch
reduzieren. Ein Gastronom erzihlte mir
einmal, dass er die Wasserzufuhr der
Toilettenspiilung leicht gedrosselt hat und
dadurch jahrlich mehrere hundert Euro an
Wasserkosten einsparen konnte. Auch die
Aufbereitung und Nutzung von Grauwas-
ser ist eine Modglichkeit, Ressourcen zu
schonen.

Wenn das Budget fiir neue, energieeffi-
ziente Kiichengerite fehlt, kénnen bereits
kleine Verdnderungen, wie das regelma-
Rige Entfrosten von Gefriergeriten, spiir-
bare Einsparungen bringen. Durch das
Entfernen von Eis arbeitet das Gerit effi-
zienter und verbraucht weniger Energie.

Wenn moglich, investieren Sie in eine
Kompostiermaschine. Organischer Abfall
kann dadurch in wertvollen Kompost um-
gewandelt werden, der als Diinger genutzt
werden kann. In einigen Féllen kann der
Prozess auch zur Erzeugung von Biogas
beitragen, das in Okostrom umgewandelt
werden kann. Durch die Verringerung des
Abfallvolumens konnen Sie Entsorgungs-
kosten sparen.

Falls Sie die Moglichkeit sehen, den
Gast zum Mitspielen zu bewegen, schaffen
Sie Einweg komplett ab. Der Umstieg auf
Mehrwegverpackungen spart langfristig
Kosten, da diese immer wieder verwendet
werden kénnen, im Gegensatz zu Einweg-
verpackungen, die kontinuierlich nachge-
kauft werden miissen.

QR-Codes fiir digitale Speisekarten spa-
ren Druckkosten und erlauben es Thnen,
Preise und Angebote schnell und einfach
anzupassen.

Nachwuchs fordern, Gaste begeistern
Nachhaltigkeit bedeutet auch, in die Men-
schen zu investieren, die in Ihrem Betrieb
arbeiten. Die Forderung von Nachwuchs-
kriften kann auch eine erfolgreiche Mar-
ketingstrategie sein.

Lassen Sie Thre jungen Talente kreativ
werden, indem Sie Events organisieren, bei
denen Thre Auszubildenden die Hauptrolle
spielen. Das Azubi-Dinner im ,,Bonvivant®
in Berlin, bei dem die Nachwuchskrifte
im Juli ein komplettes Menii gestalten und
servieren durften, war binnen kurzer Zeit
ausgebucht und bekam von den Gisten
Standing Ovations.

Balazs Tarsoly

bringt iiber 15 Jahre Erfahrung
in der Markenentwicklung
im Bereich der System-
gastronomie mit. Er ist
Griinder und Geschiftsfiihrer
der auf Food und Nachhaltig-
keit spezialisierten Kreativ-
Agentur Branding Cuisine.
Mit dieser ist er Veranstalter
des WeltverbEsserer-
Wettbewerbs fiir nachhaltige
Food und Gastro-Konzepte
und Autor des Buches
,,COzlution - Gemeinsam.
Klima wandeln. Jetzt.“

Motivierte Mitarbeitende anziehen
Die neue Generation von Mitarbeitenden
sucht nach Arbeitgebern, die ethische
Werte vertreten. Dies bietet eine beson-
dere Chance fiir Betriebe, die sich bereits
auf Nachhaltigkeit fokussieren oder den
Schritt in Richtung vegetarisch-vegan
gehen wollen. Wagen Sie den Schritt!
Wihrend viele in der Branche iiber Mit-
arbeitermangel klagen, haben vegane Be-
triebe in der Regel keine Probleme, moti-
vierte Mitarbeitende zu finden, die Ihre
Giste gliicklich machen. Im Gegenteil: Die
Bewerber stehen bei ihnen Schlange.
Nachhaltigkeit kann also eine Chance
sein — fiir die Umwelt, Thr Team und Ihre
eigene Bilanz.

Wie kann die Umsetzung von Zero Waste
im Betriebsalltag aussehen? Kiichenchef
Thomas Behrens aus Hannover zeigt anhand
des Beispiels Blumenkohl, wie am Ende der
Verarbeitung nur 16 Gramm des Gemises
Ubrigbleiben.

Link: https://blgastro.de/24_
stunden_gastlichkeit/zero-
waste-blumenkohl/
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Kronender

Abschluss

Desserts sind mitunter richtige
Kunstwerke. Doch was braucht es,
damit auch Sie ein solches Kunst-
werk auf den Teller bringen kon-

nen¢ Sebastian Kraus, einstiger

Patissier des Jahres, verrat es.

16

in Dessert kront die Speisefolge und ist dazu da, den
kulinarischen Genuss des Gastes zu vervollkommnen.
Man muss die Sinne also verwdhnen. Einer, der weifg,
wie das geht, ist Patissier Sebastian Kraus. Jede seiner
Kreationen ist das Ergebnis einer langen Reise; von der
Schreinerei iiber renommierte Sterne-Restaurants bis hin zum Ge-
winn des Titels ,,Patissier des Jahres 2019%. Im Interview spricht er
mit uns iiber wahre Dessertkunst, die wichtigsten Techniken und
Fehler, die méglichst nicht auf dem (Dessert-)Teller landen sollten.

Herr Kraus, welche Faktoren machen Desserts iiberhaupt zu einem
Kunstwerk? Wie wichtig sind Geschmack und Textur im Vergleich
zur Optik eines Desserts?

Der Geschmack steht bei mir immer an erster Stelle, damit einher
geht immer die Textur. Die Optik steht erst mal dahinter, darf aber
auch nicht vernachlissigt werden, weil das Auge ja bekanntlich im-
mer mitisst. Spricht es mich optisch nicht an, gehe ich mit einer vol-
lig anderen Haltung ans Essen.

Welche Techniken sind lhrer Meinung nach entscheidend, um ein
Dessert zu einem Kunstwerk zu machen?

Fiir mich sollte immer ein gewisses fachliches Kénnen zu erken-
nen sein: Techniken, wie eine perfekt gestochene Nocke oder eine
schéne, locker-leichte Fruchtmousse. Das Wichtigste ist aber das
perfekte Zusammenspiel von Aromen und Texturen.

Kénnen Sie eine einfache Technik erlautern, die auch weniger er-
fahrenen Kochen hilft, ihre Desserts aufzuwerten?

Fiir mich ist eine Hippe ein gutes Beispiel. Eine Technik, die man
eventuell noch aus der Ausbildung kennt. Heutzutage kann man sie
in optisch sehr ansprechende Formen bringen. Das Angebot fiir Hip-
pen-Formen ist fast unendlich groff, von Blittern iiber Bliiten und
Ringen in allen Gréfien kann man sich da einiges aussuchen.

Ich kann also mit wenig Kosten schnell ein Produkt in groffen
Mengen herstellen, welches, wenn es richtig eingesetzt wird, ein
Dessert immer schonmal optisch aufwertet und ein bisschen Crunch
mitbringt.

Welche Zutaten und Werkzeuge sind unverzichtbar fiir die Kreation
von hochwertigen Desserts? Worauf konnen Sie nicht verzichten?

Friichte! Deshalb dominiert auch in jedem meiner Desserts eine
Frucht bzw. bildet die Basis. Die Auswahl treffe ich anhand der
Jahreszeit und der Verfiigbarkeit sowie der Qualitit, in der ich die
Friichte beziehen kann. Wobei ich seit diesem Jahr Ambassador fiir
Boiron bin, und dank der erstklassigen Fruchtpiirees zu jeder Zeit
noch leichter leckere Desserts mit Friichten in bester Qualitit her-
stellen kann. Friichte bringen einfach immer Leichtigkeit in ein Des-
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sert, sehen immer gut aus, wenn man sie in Szene zu setzen weify
und bringen eine natiirliche Sdure und Sufle mit. Was will man
mehr? Einfach absolute Allrounder.

In puncto Werkzeug wiirde ich meinen Kopf und meine Hinde
nennen, aber auch eine kleine Winkelpalette zum Anrichten oder
ein guter Ofen diirfen nicht fehlen.

Wie wichtig ist die Prasentation eines Desserts und welche Rolle
spielt sie im Gesamterlebnis eines Meniis?
Das Dessert darf in der Meniifolge den anderen Gingen in nichts
nachstehen. Es sollte ein kronender Abschluss sein. Die Prisentation
darf aber nie vom Geschmack und dem Dessert an sich ablenken.
Bei den Petit Fours sieht es da schon wieder ganz anders aus. Es
ist das Letzte, was die Giste sehen und essen und sollte damit in
Erinnerung bleiben. Hier war mir schon immer wichtig einen Wow-
Effekt zu kreieren und die Giste nochmal etwas zu iiberraschen.

Haben Sie Tipps, wie man Desserts ansprechend und kiinstlerisch
auf dem Teller arrangieren kann?
Meine Devise ist, Desserts immer in die Hohe zu bauen. Das hat viele
Vorteile: Ich kann zum Beispiel mit dem Besteck schnell und einfach
durch das Dessert gehen und habe alle Komponenten zusammen im
Mund. Es sieht zudem filigran aus und wirkt automatisch leichter.
Ich mache mir beim designen eines Desserts Gedanken zum
Zusammenspiel der verschiedenen Aromen, Temperaturen und
Haptiken im Mund. Muss der Gast sich alle Komponenten selbst auf
einem verstreuten Teller zusammensuchen, kann ich nie sicher sein,

s»Zucker ist nicht
grundlegend falsch
und hat auch seine
Berechtigung, sollte
aber gezielter eingesetzt
werden.*

ob der Gast alles so mit dem Besteck erwischt und damit schmeckt,
wie ich mir das gedacht habe.

Welche haufigen Fehler beobachten Sie bei weniger geiibten Profis,
und wie kdnnen diese vermieden werden?

Es ist oft zu viel Kreativitit, die ein Dessert schlecht wirken lisst.
Man sollte sich immer die Frage stellen: Was macht Sinn auf dem
Teller und was nicht. Bestes Beispiel sind oftmals Kleinigkeiten, wie
Bliiten oder Kresse. Wie oft bekomme ich ein Minzblatt oder eine
ganze Blume auf einem Dessert vorgesetzt, obwohl es geschmack-
lich da tiberhaupt nichts zu suchen hat. Dekorativ macht es meist
Sinn nur ein oder zwei Bliitenblitter auf das Dessert zu legen und zu

ANZEIGE

Kreativitat trifft
Inspiration: mit
Lotus Biscoff®

Das kostliche Biscoff®-Karamellge-
bdck mit knusprigem Biss begeistert
seit Generationen Kaffeeliebhaber
rund um den Globus. Doch der
Klassiker bietet noch mehr als nur
den perfekten Kaffeebegleiter. Fur
die Profi-KUche bietet er fantastische
Méglichkeiten, besondere Gebdick-
und Dessert-Kreationen zu zaubern,
die for wahre Genussmomente
sorgen.

Das vielfdltige Biscoff®-Sortiment hdlt
spannende Inspirationen fir deine
Kreationen bereit: Ob die knusprigen
Biscoff®-Crumbs, cremige Topping-
Sauce oder Creme, das einzig-
artige Geschmackprofil |dsst sich
unkompliziert auf verschiedenste
Anwendungen Ubertragen und setzt
so jeden Trend gekonnt in Szene.

Die Biscoff®-Creme ldsst sich mihe-

los in die Profi-Kiche einbinden und
verleiht klassischen Rezepten wie
Panna Cotta eine aufregende Note.
Die Biscoff®-Crumbs sind perfekt als
Zutat oder Topping fUr eine cremige
Mousse geeignet und sorgen bei
Tiramisu fUr ein ganz besonderes
Geschmackserlebnis. Auf diese Weise
kénnen sich Profis differenzieren
und ihren Kreationen mit dem

bewdhrten und beliebten Biscoff®-
Sortiment das gewisse Extra verleihen.

Das macht Lust auf Neues: Verwohne
deine Gdste mit einem leckeren
Dessert inspiriert
von Lotus Biscoff®.

Entdecke unser
Profi-Sortiment:



https://www.lotusbakeries.com/

Rezepte

Hafer-Trifle mit Knusper-Cashews
und Roter Griitze

Zutaten (fiir 10 Portionen):
75 g Cashewkerne, 15 ml Ahornsirup,
800 g Frischli Hafer Rote Friichte,
400 g Frischli Rote Griitze

So wird's gemacht:

Zuerst die Cashewkerne mit dem Ahorn-
sirup erhitzen und karamellisieren lassen.

Dann die Halfte vom Hafer Rote Friichte
auf die Glaser auftteilen, Rote Gritze dar-
Uber geben. Mit dem restlichen Hafer Rote
Friichte abschlieen und mit den karamel-
lisierten Niissen garnieren.

Rosmarin-Lavendel-Panna-Cotta

Zutaten (fiir 10 Portionen):
1kg Milram Panna Cotta e 2 g Lavendel-
bliiten (getrocknet) 16 g Rosmarinzweige
¢ 10 g Lavendelzweige (getrocknet)

So wird's gemacht:
Zuerst die Panna Cotta in einem Topf unter
Ruhren auf 50°C erhitzen. Anschlieend
die Lavendelbliten und 10 g der Rosmarin-
zweige in die warme Panna Cotta geben
und etwa 15 Minuten ziehen lassen. Dann
die Rosmarinzweige entfernen. Die Masse
so weit abkiihlen lassen, dass sich die
Lavendelbllten gleichmafig unterrihren
lassen. Anschlieend die Panna Cotta in
Dessertglaser fillen und drei Stunden lang
kihl stellen. Abschlieend die Rosmarin-
Lavendel-Panna-Cotta stlirzen und
mit Lavendelzweigen und den restlichen
Rosmarinzweigen dekorieren.
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DESSERTS

der geschmacklich alles dominierenden Minze gibt es tolle Alterna- 3

tiven, wie etwa Zitronenmelisse, Zitronen-Verbene oder verschiede- ”Das Dessert darf mn der

ne Kressen, die aber auch zum Dessert passen sollten und nicht nur oo

der Optik wegen ausgewihlt werden. MenufOIge den anderen
[X3 [ [

Welche aktuellen Trends sehen Sie in der Dessertwelt und wie Gangen imn IllChtS naCh‘

setzen Sie diese in lhren Kreationen um?

Trends kommen und gehen. Einer der sich aber schon linger hilt und Stehen . E S SOllte ein krﬁnen-

den ich sehr wichtig finde ist die Reduktion von Zucker. Ein Dessert

sollte aber immer noch ein Dessert bleiben und eine gewisse Siifle der AbSChluS S Sein. Die

mitbringen. Zucker ist nicht grundlegend falsch und hat auch seine

Berechtigung, sollte aber gezielter eingesetzt werden. Ich verwende - 3 3
oft naturliche Stiffungsmittel, etwa Honig, die Siie von Friichten Prasentatlon darf aber nie
oder unraffinierten Rohrzucker, wie etwa Muscovadozucker.
vom Geschmack und dem

Woher nehmen Sie lhre Inspiration fiir neue Dessert-Kreationen? ° <
Da gibt es einige Urspriinge: Oftmals sind es einfache Eindriicke, Dessert an SICh ablenkeno
darunter zum Beispiel Gertiche, Gefiihle, Farben, aber auch Erinne-
rungen aus der Kindheit.

Ein Dessert aus Beeren, Heuaromen und Brennnessel kam mir
beispielsweise beim Wandern im Spitsommer in den Sinn. Am

Wegesrand wachsen oft wunderbare, reife Beeren zwischen Brenn-
nesseln am Wegesrand. Dazu hat man dann noch den Duft nach

Bilder: Frischli Milchwerke, DMK - Milram Food-Service

geméihten Wiesen und der Heuernte in der Nase. Diese Symbiosen Noch mehr Tipps und Tricks rund um Dessert-

in der Natur passen auch oft auf dem Teller zusammen. kunst bekommen Sie von unseren Branchenpart-
nern online unter: www.blgastro.de/24_stunden_

Danke fiir das Gesprach! Jeanette Lesch gastlichkeit/desserts-tipps-und-rezepte

TRANSGOURMET
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Mit unserem neuen Regional-Label ,,Unsere Region® finden

Kundinnen und Kunden bei Transgourmet ab sofort Produkte

aus ihrer Region. Hierfiir kennzeichnen wir handwerklich

erzeugte Produkte oder Waren aus traditioneller Herkunft,

die aus einem Umkreis von maximal 100 km um den Standort o i

unseres Kunden stammen. Entdecken Sie die Geschichten . AUF GUTE

einiger unserer Lieferanten und Partner. : NACHBARSCHAFT
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Erfahren Sie mehr Gber www.transgourmet.de/
Regionalitat bei Transgourmet. unsere-region [=]:
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Goldgelbe Hiille

SCHNITZEL

Rund ums Huhn fuhrt Hanna Feinkost eine Auswahl an panierten
Produkten, darunter Nuggets und Cordon Bleu. Sie zeigen, dass auch aus
Hahnchenfleisch facettenreiche Schnitzel entstehen kénnen.

uflen knusprig und innen saf-
tig: Die panierten Produkte

von Hanna Feinkost stellen

Hihnchenfleich in den Mit-

telpunkt. Erhaltlich sind dabei
sowohl gegarte als auch ungegarte Produk-
te, die sich sowohl klassisch in Tellergerich-
ten — beispielsweise mit Kartoffelstampf und
Gurkensalat — oder auch im Snackgeschift
als Fiillungen in Wraps gut machen. Im Sor-
timent sind so etwa Hihnchen-Brustfielts
im Knuspermantel mit krosser Cornflakes-
Panade oder mit Panade nach Panko-Art so-
wie gefillte Varianten wie das Cordon Bleu
oder die Hihnchen-Schnitte ,Diana“ mit
Brokkoli-Kase-Fiillung. Ebenso im Portfolio
sind Snackprodukte wie Chicken Crossies
aus naturgewachsenen Hihnchen-Innen-

20

SNACKTAUGLICH: HAHNCHENSCHNITZEL IN DER SEMMEL

filets oder Chicken Snips oder Birs, die
in Nugget- bzw. Birenform fur grofle und
kleine Giste daherkommen.

Welche Vorteile die Convenience-Pro-
dukte im Gastronomiealltag fiir Koch und
Gast bieten und wie facettenreich die pa-
nierten Klassiker serviert werden koénnen,
hat das Hanna Feinkost-Quartett Simone

Luckmann, Leitung Marketing und Pro-
duktentwicklung, Gerrit Baumert, Pro-
duktentwicklung, sowie Michael Wittwer,
Vertriebsleiter National, und Patrick Schus-
ter, Key Account Manager und leidenschaft-
licher Koch, im Interview verraten.

Sie bieten u. a. ein Hdhnchenschnitzel Wie-
ner Art, ein Hahnchen-Brustfilet Cordon
Bleu sowie ein Hihnchenbrustfilet im Knus-
permantel. Welche Vorteile bieten diese
fiir Gastronomen/Koche, welche auch fiir
den Gast?

Michael Wittwer: Hanna stellt als Spe-
zialist fiir Hihnchen-Convenience-Artikel
seit tiber 50 Jahren innovative Produkte im
TK-Bereich her, die sowohl den Kiichenchef
als auch den Gast begeistern. Gerade auf
dem Gebiet der panierten
Produkte befinden wir
uns im Marktvergleich
qualitativ auf einem sehr
hohen Niveau. Dadurch,
dass die Produkte tiefge-
froren sind, hat der Kii-
chenchef Vorteile auch
im Bereich der Lagerhal-
tung und der flexiblen
Anwendung.

Je nach Bestelleingang
in der Kiiche lassen sich
die Hihnchenprodukte
schnell und unkompli-
ziert aus dem TK-Zustand
heraus zubereiten und
servieren. Fiur den Gast
ist es von Vorteil, dass
er durch den FEinsatz
von Convenience-Artikeln Gerichte mit
verschiedenen Schnitzelvarianten auf der
Karte finden kann. Hier spielt natiirlich
die hervorragende Qualitit und der authen-
tische Geschmack eine iibergeordnete Rolle.
Unsere Produkte enthalten wirklich nur die
Zutaten, die fir den einzigartigen Genuss
wichtig sind.
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Bilder: Hanna Feinkost
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MICHAEL WITTWER,
VERTRIEBSLEITER
NATIONAL

SIMONE LUCKMANN,
LEITUNG MARKETING
UND PRODUKT-
ENTWICKLUNG

Aktuell sind wir wie-
der einmal dabei, unsere Produkte bzgl.
der Deklaration noch cleaner zu machen.
Der ultimative Vorteil sowohl fiir den
Kiichenchef als auch fiir den Gast ist die
Halal-Zertifizierung aller Produkte aus dem
Hause Hanna, gemiR dem Credo ,,Gemein-
sam sorglos geniefden®.

Getreu dem Motto ,Ein Produkt dreimal
anders” - wie lassen sich lhre panierten
Produkte weniger klassisch servieren? Gibt
es hier kreative Ansatze, wie sich diese an-
ders als das ,traditionelle” Tellergericht mit
zum Beispiel Bratkartoffeln und Preisel-
beeren kreativ in Szene setzen lassen?

Der Vorteil der TK-ri-
schen Convenience-Produkte liegt klar auf
der Hand: Sie sind immer verfiigbar und zu
fast allen ,,Schandtaten bereit“. Neben der
klassischen Anwendung lassen sich unsere
Hiahnchenspezialititen immer auch trend-
orientiert einsetzen. In Streifen geschnit-
ten, kénnen Salate, Wraps und sogar Bowls
mit einer hochwertigen Eiweiffkomponente
entsprechend aufgewertet werden.

Gerade frische Bowls haben sich inner-
halb weniger Jahre zu absoluten Snack-Best-
sellern entwickelt. Kein Wunder, sind sie
doch einfach individualisierbar, superkrea-
tiv und obendrein noch leicht, gesund und
megalecker!

Zu welcher Art der Zubereitung raten Sie
Gastronomen bei lhren panierten Produk-
ten? Was ist ggf. zu beachten, damit die
Produkte moglichst wenig (unnétiges) Fett
aufnehmen?

Als Hersteller ist uns
natiirlich wichtig, dass unsere Produkte

GERRIT BAUMERT,
PRODUKT-
ENTWICKLUNG

KEY ACCOUNT
MANAGER

nicht nur auf eine Weise zubereitet werden
konnen, sondern dass wir die unterschied-
lichsten Kiichenausstattungen bedienen
konnen.

Fir Fritteuse und Pfanne eignen sich be-
sonders unsere ungegarten Varianten gut.
Die Panade wird lecker knusprig, zieht aber
in der Fritteuse auch mehr Fett. Ohne Zu-
gabe von Fett lassen sich unsere gegarten
Spezialititen zubereiten, beispielsweise im
Kombidampfer. In Privathaushalten, aber
auch zunehmend im professionellen Bereich
nehmen Airfryer einen wichtigen Platz ein.
Auch hierfiir eigenen sich gegarte Artikel
bestens.

Inwieweit lasst sich das Schnitzel auch au-
Berhalb der gewohnten Verzehrsituation
anbieten? Bieten sich hier ggf. andere Pro-
dukte aus lhrem Haus besser an?

Fiir ein besonderes
Frihstiicksbuffet eignen sich in meinen Au-
gen vor allem eher kleinstiickige Produkte
wie unsere Chicken Crossies aus reinem
Hihnchen-Innenfilet. Oder der Klassiker:
Mini-Frikadellen. Auch hier bieten wir ei-
nen tollen Artikel an, eine leckere Frika-
delle mit ca. 25 Gramm, fast wie von Mutti
gemacht.

Im Snackbereich lassen sich unsere
Schnitzel-Spezialititen hervorragend fiir
alles Belegte nutzen - Brétchen, Burger,
Baguettes und Sandwiches. In Streifen ge-
schnitten eignen sich die Schnitzel auch gut
im Wrap.

Kreativ eingesetzt, ldsst sich ein vielseiti-
ges Menii-Konzept auf Grundlage weniger,
guter Produkte erstellen.

Danke fiir das Gesprach! Sarah Hercht

E Chicken Crossies mal anders: Ein Rezept, bei dem die beliebten

e Nuggets auf Cranberries und karamellisierte Zwiebeln

in einer Pita treffen, findet sich in unserer Rezeptdatenbank:
www.blgastro.de/rezept-archiv_neu
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Schnitzel satt

chnitzel — vom Kalb oder vom Schwein nach Wiener Art,

besonders knusprig in Cornflakes-Panade oder verfeinert

mit Bergkise, Kurkuma, Hanfsamen oder als Miinchner

Variante in Meerrettich-Senf-Panade — all das und noch

mehr bietet die Speisekarte der HeimWerk-Restaurants

von Archibald Graf von Keyserlingk, die je zweimal in Miinchen und

in Diisseldorf sowie einmal in Berlin zu finden sind. Schnitzel-Fans

konnen hier aus einer satten Auswahl an neun plus fiinf Schnitzeln

wihlen — in den zwei Portionsgréfen ,,Snack” und ,,NorMahl*; er-

ginzend stehen auch Schnitzel-Burger auf der Speisekarte. Neben

den tierischen Klassikern kénnen sich auch Vegetarier und Veganer

beim Besuch eines der fiinf Restaurants iiber ein Schnitzel freuen:

Serviert wird zum Beispiel ein veganes Sellerieschnitzel in Kicher-

erbsen-Petersilienpanade, ein Schwammerlschnitzel vom Krauter-
seitling oder Zucchinischnitzel (beide vegetarisch).

Die Traditionsschnitte hat bei Archibald Graf von Keyserlingk

also auch in Zeiten von veganer Wurst und Fleischersatz eine Zu-

kunft, der mit seinen kreativen Schnitzel-Variationen von tierisch

22

bis vegan eine breite Gasteklientel anspricht. Dabei ist das klassische
Schnitzel vom Kalb die beliebteste Variante. Von den vegetarischen
bzw. veganen Schnitzeln sind das Sellerie- und das Maisschnitzel
sehr beliebt. Letzteres besteht aus einem Mais-Kidneybohnen-Teig,
verfeinert mit Limette, das in einer veganen hauseigenen Panade
fein ausgebacken wird.

Skalierbare Schnitzel

Einer der Erfolgsfaktoren der HeimWerk-Restaurants: Archibald
Graf von Keyserlingk, Geschiftsfithrer der Miinchner Gast & Wirt
GmbH, die diese betreibt, hat ein hochwertiges Slow-Food-Konzept
mit regionalen Zutaten und Fleisch aus artgerechter Tierhaltung
entwickelt, das vom Speisenangebot bis zum Interior Design mit
kostenloser Wasserzapfstelle und stilvollem Altholzambiente ska-
lierbar und reproduzierbar ist. HeimWerk steht dariiber hinaus fir
handwerkliche Kiiche statt Fertigprodukte und kiinstliche Aromen.
Vor dem Hintergrund des anhaltenden Fachkraftemangels ist die-
ser Anspruch an eine hohe Eigenfertigung nur méglich ,,durch die
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Bilder: HeimWerk Restaurants

SCHNITZEL

laufende Schulung der Mitarbeiter, eine gute Zusammenarbeit im
Team und eine starke Unternehmenskultur”, nennt der Geschifts-
fithrer wichtige Faktoren. ,Eine gute Arbeitsorganisation und eine
hohe Effizienz in den Arbeitsablaufen sind hier die Voraussetzung®,
erganzt er.

.Der Speiseklassiker Schnitzel wird durch Variationen in der
Panade oder durch neue kreative Schnitzel-Produkte in eine neue
Dimension gehoben®, hebt Archibald Graf Von Keyserlingk hervor.
»Durch das Angebot der zwei verschiedenen Gréfien, zusammen mit
unserem Baukastenprinzip (keine festen Gerichte), erméglichen wir
unseren Gisten eine Individualisierbarkeit von Menge und Kosten.”
Da die Gerichte im Baukasten angeboten werden, kénnen Giste
diese nach Gusto zusammenstellen — als Beiwerk stehen u. a. Kar-
toffelsalat, Stif¥kartoffelpiiree, gediinstetes Gemiise oder gemischter
Blattsalat zur Auswahl.

Die Preisspanne spiegelt die Vielfalt wider, die HeimWerk zu
bieten hat: Als giinstigstes Gericht auf der Karte gibt es das vegane
Sellerie-Schnitzel und die vegetarischen Zucchinischnitzel (jeweils
10 Euro in der normalgrofRen Portion), wihrend das Bergkiseschnit-
zel vom Kalb das teuerste Gericht ist (20 Euro).

Wer nur einen kleinen Appetit statt normalen Hunger verspiirt,
der kann als PortionsgréfRe den ,,Snack” wihlen, der halb so grof§
wie die Hauptgericht-Variante ausfallt. Der Grund fiir die Moglich-
keit der Portionsgréflenwahl: ,,Ein Sharing von Speisen wird so ver-
einfacht und unnétige Speiseabfille vermieden.” Insgesamt wiirde
mehr ,NorMahl“ bestellt, die Snacks seien hingegen besonders bei
Frauen und zur Mittagszeit beliebt, weify Archibald Graf Von Key-
serlingk. ,,Auch Gruppen bestellen gerne unterschiedliche Snacks,
um sich durch die Speisen durchzuprobieren - fiir ein gemeinsames
Snacking-Erlebnis®, berichtet er.

Qualitatsfrage

Als offizieller Unterstiitzer von Slow Food Deutschland eV., die
sich fiir den Erhalt der biuerlichen Landwirtschaft, des traditio-
nellen Lebensmittelhandwerks und der regionalen Arten- und Sor-
tenvielfalt einsetzen, ist die Wertschitzung und der Genuss von
Lebensmitteln bei HeimWerk durch und durch spiirbar — sowohl

DAS KONZEPT IST VOM SPEISENANGEBOT BIS HIN ZUM INTERIOR
DESIGN SKALIER- UND REPRODUZIERBAR.



https://www.hanna.de/

SCHNITZEL

griin

So wird
der AuBer-Haus-Markt
noch nachhaltiger!

bei der Gestaltung der Restaurants als auch

”Das Perfekte transparent auf der Speisekarte und der

° Website — sind der Qualitidtsanspruch ,art-
Schnitzel hat b

gerechte Tierhaltung” sowie die Lieferanten

o ausgewiesen. Fiir die Miinchner Standorte

Zartes, Saftlges stammen Schnitzel und Huhnerfleisch so
etwa von der Landmetzgerei Gassner in

FleiSCh, daS dﬁnn Evenhausen bzw. von Hubers Landhendl im

Unternehmensfiihrung/Management: osterreichischen Pfaffstitt.

geklopft in einer Bei seinen Fleischlieferanten achtet der

Geschiftsfithrer darauf, dass diese fiir Tier-

knusprigen wohl einstehen, auch wenn sich die hohere
Fleischqualitit in einem etwas hoheren

Preis zeige, als bei Schnitzeln aus Fleisch
mit minderer Fleischqualitit. Diesen zu
zahlen, ist er aber bereit, da die Fleisch-

am Herd ausge_ qualitit ganz entscheidend fiir das perfekte

. , ° Schnitzel sei, das laut Archibald Graf Von
Speisenangehot: baCken Wll'd o“ Keyserlingk ,zartes, saftiges Fleisch hat,

das diinn geklopft in einer knusprigen Pa-
nade frisch am Herd ausgebacken wird*.
Herstellung/Speisenproduktion: Die hohe Qualitit zeigt sich auch bei der Produktion bzw. Zubereitung der vegeta-
risch-veganen Varianten, obwohl vegetarische und vegane Schnitzel ihm zufolge noch
nicht so viel nachgefragt werden, wie Schnitzel mit Fleisch , Sie sind aber ein wichti-
ger Grund, dass das HeimWerk bei Vegetariern und Veganern sehr beliebt ist. Auch
Géstekommunikation: bei Gruppen gibt es hidufig Vegetarier oder Veganer, sodass jeder aus der Gruppe im
HeimWerk fﬁndig werden kann®, nennt er einen wesentlichen Grund. Das kann die Ent-
wicklung von neuen Schnitzel-Varianten durchaus mehrere Monate dauern. ,,Fleischer-
satzprodukte basieren hiufig auf hochverarbeiteten Zutaten, die kiinstliche Zusatzstoffe
aufweisen und auch geschmacklich natiirlichen Produkten unterlegen sind. Deshalb
entwickeln wir unsere vegetarischen und veganen Speisen selber®, betont Archibald
Graf von Keyserlingk auch den hohen Anspruch an die pflanzenbasierten bzw. rein
pflanzlichen Schnitzel.

Nur bei der Frage nach der Zubereitung von den qualitativ hochwertigen Grundpro-
dukten bleibt er vage: ,Das bleibt unser Geheimnis“. Wer dem perfekten Ergebnis auf
dem Teller also nachgehen will, fiir den lohnt sich ein Besuch im HeimWerk-Restaurant
- inklusive Schnitzelgenuss. Sarah Hercht

Beschaffung/Einkauf: o
e Panade frisch

LR R K

www.gvmanager.de
#spiirbargriin
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Erfolgskonzepte
der Gastlichkeit
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Wir stellen Ihnen gastronomische Betriebe und deren Konzepte vor.

Lassen Sie sich inspirieren!



Frischer Wind
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Sie gilt als eine der besten Berliner Adressen: der Ku'damm im mittleren
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Abschnitt. Mit der dortigen Er6ffnung der Brasserie ,Scirocco” brachte
die Peak Hospitality GmbH im Mai 2024 ihr neustes Projekt an den Start.

ieser Ort kénnte nicht schéner

sein. Es ist eine unglaubliche

Location, die danach ruft, wie-

der richtig gut genutzt zu wer-

den. Wir hatten einen super
Start. Unsere ersten drei Monate hier ma-
chen uns schon gliicklich. Nun werden wir
weiter optimieren®, sagt Felix Brandts, CEO
der Peak Hospitality Group. Mit der Er6ff-
nung der Brasserie ,,Scirocco” weht hier ein
buchstiblich neuer Wind, der Wiistenwind
aus Nordafrika, der die feine Kiiche nord-
afrikanischer und siideuropiischer Prigung
nach Berlin bringt. Felix Brandts erklirt:
»Unser Vorginger hier — das Reinhard’s —
war ein Klassiker in Berlin und ein tiberaus
erfolgreiches Restaurant. Uns ging es nicht
darum, Altes zu kopieren. Auch deshalb sind
wir hier mit einem komplett neuen Konzept
angetreten.”

Wo friither schweres Dunkelrot dominier-
te, tiberwiegt jetzt lebendiges und leichtes
Griin. Klare Linien, etwas Kunst und Klas-
sik tauchen das Scirocco in ein einladendes
und gleichzeitig dezent ldssiges Ambiente.
Auf zwei Etagen mit geplanten 500 Plitzen,
derzeit noch um die 400, davon knapp ein
Drittel Outdoor auf Balkon und Terrasse,
soll hier eine hochwertige Gastronomie
rund um den Tag etabliert werden. Begin-
nend mit dem Frihstiicksangebot, auch fir
die Giste des benachbarten Hotel Bristol,
folgend Lunch, vor allem auch fiir Giste aus
den umgebenden Biiros, nachmittags mit
Kaffee und Kuchen und zum Abend feines
Dinner. ,,Wir fahren hier also vier verschie-
dene Konzepte®, sagt Felix Brandts. Dartiber
hinaus bietet ein Eventbereich Platz fiir bis
zu 50 Giste. Wie eine klassische Brasserie
bietet das Scirocco kleine und grofle Vor-
speisen (etwa ,,Ochsenbacken-Kroketten®),
Hauptgerichte, darunter Supréme de Poulet
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Bilder: Scirocco Berlin, Sievers

Réti: Gerdstete Hithnerbrust in Estragon-
Butter mit Gemiise und Mandeln, oder
Merguez Sausage: Wiirstchen marokkani-
scher Art, Senfpiiree, gegrillter Padron so-
wie Beilagen und Desserts.

Gewusst wie

Felix Brandts sieht seine Peak-Hospitality-
Projekte oftmals auch aus der Gastperspek-
tive — er betreibt u. a. auch das ,,Papillon”
am Zoo und ist fiir den F&B-Bereich im
Schlosshotel Grunewald verantwortlich
— und verrit: ,,Ich habe nie hinter der Bar
gestanden oder Kochen gelernt, aber ich
liebe es, das ,Puzzle zusammenzusetzen
und die besten Leute an die richtigen Po-
sitionen zu bringen. Und ich gehe gerne
vorne weg.“ Das Leuchten in seinen Augen
ist nicht zu tibersehen. Der Bankkaufmann
und studierte Betriebswirt erzihlt, dass
ihm die klassischen BWL-Aufgabenbereiche
nach dem Studium zu langweilig wurden.
,Und seit ich mit Gastronomie angefangen
habe — das ist jetzt 17 Jahre her — méchte
ich das ,grofle Ganze® aufbauen.” Die Peak
Hospitality Group griindete er im Jahr 2017.
Zur Gruppe gehoren inzwischen 240 Mit-
arbeitende, davon sind 82 im Scirocco be-
schaftigt.

Gemeinsam gewachsen

,Wir wollen uns entwickeln. Und das geht
nur mit groffen und zuverldssigen Part-
nern“, sagt Felix Brandts, ,viele sind seit
17 Jahren dabei, zum Beispiel Getrdnke-
hersteller.“ So auch Coca-Cola. Das Unter-
nehmen sei von Anfang an dabei, auf die
Expertise von Costa Coffee setze er seit
drei Jahren. ,,Uns tiberzeugt das Gesamtpa-
ket: Mir ist der Kontakt zu den Ansprech-
partnern und dem Netzwerk wichtig. Und
auch, gemeinsam etwas voranzubringen.
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Ich schitze solche Partner wie Costa Coffee,
die Projekte und neue Konzepte verstehen,
uns bei deren Entwicklung begleiten und
mit uns die besten Lésungen suchen. Unab-
hingig davon, muss fiir uns die Qualitit der
Produkte natiirlich immer stimmen.“

In Abstimmung mit Costa Coffee wur-
den zwei Kaffeevollautomaten aufgestellt,
die dem Ansturm zur Frithstickszeit ge-
recht werden. Sie stehen auf rollbaren Con-
tainern, auf denen auch die Tassen und
Zubehor Platz finden. Nach dem Friihstiick
lassen sie sich miihelos wegrollen. ,,Das Ta-
ges- und Abendgeschift decken wir dann
iiber die Siebtragermaschinen ab. Fiir diese
Maschinen haben Experten von Costa Cof-
fee unsere Mitarbeitenden in einem Barista-
Training geschult®, sagt Felix Brandts. Au-
Rerdem ein Pluspunkt: Costa Coffee bietet
ein — auch betriebswirtschaftlich interes-
santes — Mietmodell fiir seine Gastronomie-
Kunden.

Gut geplant

Mit aktuell 500 bis 700 Gisten am Tag
schaut Felix Brandts zuversichtlich in die
Zukunft. ,Wir legen das Augenmerk auf
Qualitiat. Und ich verrate auch kein Ge-
heimnis, wenn ich sage, dass wir uns inter-
national ausrichten méchten, das heifdt, wir
wollen uns mit den Metropolen der Welt
messen; und gerne unseren Teil dazu bei-
tragen, dass sich die Berliner Gastro-Szene
weiterentwickelt — und auch mal vor die
Welle kommt und nicht immer nur dahinter
bleibt®, sagt er.

Auch wenn gerade noch am Scirocco-
Konzept gefeilt wird, gehen die Planungen
bereits weiter: In benachbarten Riumlich-
keiten soll bald eine Eisdiele und auflerdem
ein Fischrestaurant erdffnen.

Heike Sievers

FELIX BRANDTS SETZT AUF
PARTNER WIE COSTA COFFEE.

Scirocco - Berlin

Brasserie mit feiner nordarfikanisch und
stideuropaisch gepragter Kiiche.

ERFOLGSFAKTOREN
» Augenmerk auf Qualitat
* Freundlichkeit der
Mitarbeitenden
* Know-how der Gruppe
* Lage
* Zuverlassige Partner

INHABER
PEAK HOSPITALITY GROUP

MITARBEITER SITZPLATZE

82 400

WWW
WWW.SCIROCCO-BERLIN.COM

INSTAGRAM
SCIROCCO.BLN
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Nikkei heif3t die kulinarische Fusionskiche japanischer Einwanderer in
Peru. Sascha und Marcel Ruhm zelebrieren sie in ihrem Restaurant in
Wiens 4. Bezirk auf ihre Art jeden Tag neu.

Wenn Japan
auf Peru trifft

ir das DiningRuhm, ihr ers-

tes eigenes Restaurant, haben

Sascha und Marcel Ruhm, ihre

Fiihler in verschiedene Linder

und weltberiithmte Restaurants
ausgestreckt, bevor sie es dann 2016 er-
o6ffneten.

Die beiden Niederdsterreicher, die in
Wien als die Gastro-Briider bekannt sind,

haben ihre Lehrzeit gemeinsam im renom-
mierten Landhaus Bacher verbracht.

Nikkei-Kiiche

Threm kreativen Anspruch und Qualitits-
bewusstsein entsprach die Nikkei-Kiiche,
eine frische, leichte Fusionskiiche, die ohne
schwere Zutaten wie Butter oder Sahne
auskommt. Urspringlich stammt sie von
Japanern, die sich um 1900 in Peru nie-
derlieflen. Dort entwickelte sich die zweit-
grofite japanische Gemeinde Siidamerikas.
Thre kreative Kiiche kombiniert traditio-
nelle Kochtechniken der alten Heimat mit
Produkten der neuen: darunter vielfiltige

Chilisorten, Limetten oder frischer Fisch.
Erstmals in Beriihrung kamen die Brider
auf ihren gastronomischen Wanderjahren
damit etwa 2010 beim japanischen Star-
koch Nobu Matsuhisa in Mykonos und
St. Moritz. Danach lernten sie in anderen
Michelin-Restaurants viele unterschiedli-
che Kochstile kennen. Doch die Begegnung
mit der japanisch-peruanischen Fusionskii-
che und ihren vielfiltigen Méglichkeiten
lieff sie nicht mehr los und inspirierte sie
zu Gerichten wie Sashimi vom Kingfisch
mit Jalapefios und Yuzu-Soja-Sauce, Rib
Eye Steak von der Kalbin mit peruanischer
Anticucho-Sauce oder auRergewohnlichen



Bilder: Eat Butter First, Wagner

Sushi-Kreationen. Am Anfang waren sie nur
zu dritt, um ihre Ideen umzusetzen. ,Wir
wollten erstmal probieren, was funktioniert
und sind mit 20 bis 25 Sitzplitzen gestartet,
obwohl der Platz fur mehr ausgereicht hit-
te“, erinnert sich Sascha Ruhm. , Die erste
Ausgabe war nicht unser Gehalt, sondern
gescheite Steakmesser fir die Giste. An-
fangs gab es nur eine kleine Karte, die alle
paar Wochen wechselte. Aus den Nachfra-
gen der Giste sind mit den Jahren die Sig-
natures entstanden und es entwickelte sich
das Menii aus den Rennern. Hinzu kamen
Specials und Saisonales. ,Marcel ist das
Koch-Genie. Ideen haben wir beide, aber
Marcel ist der Praktiker, der das umsetzt®,
erzahlt Sascha Ruhm, der als Sommelier die
umfassende Wein- und Sakekarte kuratiert.

Ihr Lehrmeister Nobuyuki ,Nobu®
Matsuhisa hat bereits 1988 das erste Nik-
kei-Restaurant in Beverly Hills aufgesperrt,
in dem Robert de Niro gern zu Gast war. Es
folgte ein Lokal in New York unter gemein-
samer Regie, das Celebrities und Filmstars
frequentierten. In Folge hat der Starkoch
weltweit mit Luxushotels zusammengear-
beitet und diesen Trend mafigeblich ver-
breitet. Heute gibt es sein Konzept interna-
tional in 30 Locations in Franchise sowie
davon inspirierte Ableger weltweit. ,Wir
wollten nie eins zu eins das gleiche ma-
chen. Wir kreieren eigene Rezepte, indem
wir sie etwa mit heimischen Produkten
kombinieren oder andere Einfliisse einflie-
len lassen”, sagt er.

So sind authentische Rezepte entstan-
den wie Foie Gras & Crispy Rice Teriyaki,
mit gegrilltem Sushi-Reis, Ganseleber und
Sufikartoffelpiiree. Und statt klassischer
Ceviche findet sich auf ihrer Karte Oyster
Passionsfrucht Ceviche.

Auch in der Sushi-Zubereitung gehen die
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DiningRuhm -
Wien (A)

Restaurant mit frischer, leichter
japanisch-peruanisch inspirierter
Fusionskiiche mit zum Teil regionalen
Produkten.

ERFOLGSFAKTOREN
* Nikkei-Kiiche
- eigene Sushibar
* hohe Service-
orientierung
 langsames Wachstum
 zweites Standbein

INHABER
MARCEL & SASCHA RUHM

MITARBEITER

14-22

SITZPLATZE

115

Www
WWW.DININGRUHM.AT

INSTAGRAM
DININGRUHM

Brider eigene Wege. Wihrend die meisten
Nikkei-Restaurants eher klassische Sushis
anbieten, gibt es im DiningRuhm an die
30 hausgemachte Toppings und Dressings
in einzigartigen Kombinationen mit Sushi-
rollen wie die Tuna Truffle mit Black Tiger
Prawn, Avocado, Tamago Creamy Truffle
Sauce, Black Truffle. Die Chefs Recom-
mendation sind Nigiri aus heimischen

SASCHA & MARCEL RUHM

Sufiwasserfischen, etwa kalt gerducherte
Lachsforelle mit gebeiztem Eidotter.

Erlebnis fiir die Gaste

»Uns ist es wichtig, dass der Kellner genug
Zeit hat und einen Bezug zum Gast fin-
det®, betont Sascha Ruhm. Dazu gehdre es,
Gerichte und Weine zu erkliren, herauszu-
finden, wieso der Gast gekommen sei. Die-
ses serviceorientierte Konzept schlage sich
auch in einer hohen Zahl treuer Stamm-
kundschaft nieder.

Ein wichtiger Aspekt der Nikkei-Kiiche
ist zudem das Family-Style-Konzept. Die
kleinen Gerichte werden in der Mitte des
Tischs geteilt. Auch Sushi-Towers dienen
dem Sharing-Style — so bekommen die
Giste mehr Vielfalt.

In den ersten zwei Jahren stieflen die
Sushi-Wochen auf so groflen Anklang, dass
sich die Ruhms zu einer dauerhaften klima-
tisierten Sushibar mit offener Schaukiiche
entschlossen. Die Pandemiephase wurde
zum Ausbau eines Lagerraums genutzt.
Dazu bekam das Team Zuwachs, denn fiir
die Sushibar werden fix zwei bis drei Sushi-
koche, ein weiterer Kellner sowie eine Per-
son hinter der Bar benétigt.

Profis fiir die Sushibar sind schwer zu
finden. Neben einem japanischen Sushi-
koch, der schon lange dabei ist, bildet Mar-
cel Ruhm seine Sushikéche selbst aus. Er
selbst hat in einer renommierten Sushibar
in Sao Paolo seine Fertigkeiten vervollstin-
digt.

Seit 2023 haben die Ruhms ihr zwei-
tes Restaurant ZentRuhm (140 Sitzplitze,
plus Schanigarten mit ca. 50 Plitzen) im 1.
Bezirk eréffnet. Dort gibt es eine komplett
andere Karte, die von Happchen und klei-
nen Pizzen zum Teilen bis zum Vier-Gang-
Meni reicht. Verena Wagner
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Mit Herz
und Verstand

In Prien am Chiemsee hat

" i
| Dominik Wachter 2022 die
" ™y Wachter Foodbar eroff-

net, die sich durch eine
nachhaltige und regionale
Kdchenphilosophie aus-

:, zeichnet. Sie basiert auf der
*‘. ganzheitlichen Verwertung

von Lebensmitteln.



Bilder: Tobias Brummer, Anna Fichtner

achhaltige Erndhrung bedeu-
tet mehr als die Verwendung
regionaler und saisonaler
Produkte. Es bedeutet auch
die umfassende Verwertung
des jeweiligen Produkts. Als Trends haben
sich in diesem Zusammenhang die Konzepte
,Nose to Tail“ und ,,.Leaf to Root“ etabliert,
die alles Essbare an Tier und Pflanze — vom
Kopf bis zum Schwanz, vom Blatt bis zur
Wurzel — auf den Teller bringen wollen.
Nach diesem Ansatz lebt und arbeitet
auch Spitzenkoch Dominik Wachter. Er hat
vor zwei Jahren das renommierte Restau-
rant Wachter Foodbar in Prien am Chiem-
see erdffnet. Sie zeichnet sich durch eine
nachhaltige und regionale Kiichenphiloso-
phie aus, die auf der ganzheitlichen Verwer-
tung von Lebensmitteln basiert — und das
zweite Jahr in Folge einen Michelin-Stern
verteidigen darf.

Von Tieren und Pflanzen

Die Konzepte ,Nose to Tail“ und ,Leaf to
Root“ sind nicht neu: Der From-Nose-to-tail-
Pionier Fergus Henderson hat schon in den
1990er-Jahren fir dieses Konzept sensibili-
siert. Fir Dominik Wachter gehort es ein-
fach zum guten (Kiichen-)Ton: ,,,From Nose
to Tail‘ oder bei den Vegetariern ,From Leaf
to Root" ist fiir mich eine allgemeine Arbeits-
einstellung und gehért in die Sternekiiche
genauso wie ins Wirtshaus oder auch in die
heimische Kiiche. Das ist auf gut Deutsch
ein normales, nachhaltiges Arbeiten, was
iiberall seinen Platz finden sollte. Ich selbst
habe diese Art des Kochens schon wihrend
meiner Ausbildung bei Thomas Miihlberger
kennengelernt. In dem kleinen Betrieb
musste man wirtschaftlich arbeiten. Wenn
man so arbeiten muss und will, dann gehért
das natiirlich dazu — allein aus Respekt zum
Produkt. Man hat nicht nur Edelteile zu ver-
arbeiten. Nach meiner Auffassung ist das
gesamte Tier edel und nicht nur das Filet.”
Eine Herausforderung, die von ihm als Koch
volle Konzentration auf das Handwerk und
die entsprechende Zubereitung fordert.
Und manchmal auch Verzicht, wenn ein
Tier zum Beispiel einfach zu grofi ist: ,,Bei
,Nose to Tail* verarbeiten wir ja das gesamte
Produkt. Bei einem Ochsen etwa wire das
schwierig. Wir haben nur 23 Sitzplitze und
da wiirde viel zu viel Fleisch anfallen.”

Das Produkt ist der Star

Wihrend er das Fleisch fiir seine Kiiche vom
Metzger aus der Region bezieht, sucht und
sammelt der Spitzenkoch als naturverbun-
dener Mensch seine pflanzlichen Lebensmit-
tel in der nahen Umgebung auch gerne mal
selbst, um diese dann zu verarbeiten. ,,So
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Wachter Foodbar
— Prien am
Chiemsee

Nachhaltige Foodbar mit modernem
Tresenkozept und Wohlfiihlatmosphére,
in der ausgewahlte Speisen im Vorder-
grund stehen.

* Tresenkonzept
* Qualitat
 Regionalitat
- Saisonalitat
* Meni
* kleines Team
* Private Dining

INHABER & KUCHENCHEF
DOMINIK WACHTER

MITARBEITER SITZPLATZE

WWW
WWW.WACHTER-FOODBAR.DE

INSTAGRAM
WACHTER_FOODBAR

schitzt man das Produkt viel mehr. Wenn
ich ein Produkt iiber einen Onlineshop be-
stelle, fehlt der Bezug zur Ware. Wenn ich
jedoch durch die Walder gehe und dort Pilze
sammle, ist die Verbindung zum Lebens-
mittel eine vollkommen andere. Dann geht
man damit um wie mit einem Schatz. Diese
Liebe des Kochs zum Lebensmittel sollte der
Gast im Idealfall auf dem Teller sehen und
schmecken®, erginzt der Priener. Und das
tut er. Doch neben der Liebe zum Lebens-
mittel braucht es fiir Dominik Wachter noch

etwas anderes: ,,Als Koch kann man nur so
gut kochen, wie das Produkt ist. Die Quali-
tit der Lebensmittel ist fiir ihn das A und O.
Das Produkt steht immer im Mittelpunkt.
»Mein ehemaliger Chef hat bei Eckart Wit-
zigmann gelernt und da hief der Leitspruch:
Das Produkt ist der Star und niemals der
Koch!®, berichtet der Spitzenkoch. Dieser
gilt auch fiir sein Restaurant. Das Gericht
auf dem Teller kann nur so gut sein wie die
Qualitit des Produkts. ,,Ich habe einen klei-
nen Laden, verfiige kaum tiber Lagermég-
lichkeiten. Das zwingt mich zum regionalen
Arbeiten — anders geht es gar nicht. Ich habe
gar nicht die Mdoglichkeit, im groflen Stil
einzukaufen. Also kaufe ich so nah wie még-
lich und so oft wie nétig ein®, erklirt er. Als
gebiirtiger Priener seien die Verbindungen
zu Lieferanten, Gartnern und auch Fischern
vorhanden und gewachsen. Man kenne und
schatze sich hier gegenseitig.

Dominik Wachter wird aber nicht nur
von den Einheimischen geachtet, sondern
auch von renommierten Kritikern, erfah-
renen Gourmets und jungen, neugierigen
Gisten. Sie alle schitzen die feinen kulina-
rischen Kreationen, die Spaf$ machen und
Emotionen schaffen, aber auch das Tresen-
konzept, das dem Team ermdglicht, dem
Gast stets auf Augenh6he zu begegnen und
somit einen besonders familidren und ver-
trauten Umgang zu haben. ,Die Vorteile
unseres eher kleinen’ Restaurants sind, dass
wir noch mehr unsere Philosophie, unsere
Idee und unsere Leidenschaft dem Gast
vermitteln konnen. Ich nenne die Foodbar
immer mein kleines Wohnzimmer und ver-
suche zusammen mit meinem Team, jeden
Gast bei uns herzlich willkommen zu hei-
en. Wir schaffen somit eine recht familidre
Atmosphire und bringen dennoch frischen
Wind in den Chiemgau®, fasst Dominik
Wachter sein Erfolgskonzept zusammen.
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Bowls fir
en Bauch

eis, Teriyaki-Dressing, Lachs,

Edamame, Mango, Avocado-

Mash, Karotte, Wasabi-Mayo,

Shredded Nori, Erdniisse

- und fertig ist die Salmon
Wasabi Bowl, eine von derzeit acht Signa-
ture-Bowls, die erndhrungsbewusste Gaste
seit dem 20. Juni 2024 im Fat-Monk-Store in
Miinchen geniefen kénnen. Die Eréffnung
des Stores am Kaufingertor markiert den
Startschuss fiir die Expansion des urbanen
Bowl-Konzeptes Fat Monk — Deli Bowls in
Suddeutschland und bringt damit die be-
wiahrte kulinarische und gastronomische
Expertise aus Osterreich auf den deutschen
Markt.

Denn hinter der Marke steht die in der
Branche bekannte Gastrofamilie von Josef
Donhauser. Letzterer hat gemeinsam mit
seinem Team und aus voller Uberzeugung
und Leidenschaft ein urbanes, gesundes
aber dennoch schnelles Bowl-Konzept ent-
wickelt, welches auf eine Fusion aus Poke-,
Nourish- und Buddha-Bowls setzt, die mit
saisonalen Zutaten verfeinert werden. Ge-
boten werden hochwertige und erndhrungs-
bewusste Bowls, die sich durch hohe Pro-
duktqualitit und ausgewdhlte Lieferanten
auszeichnen. Giste konnen dabei zwischen
den bereits erwdhnten Signature-Bowls
wihlen oder sich ihre individuelle Bowl
ganz nach Geschmack und Erndhrungsrou-
tine selbst zusammenstellen.

Immerhin haben alle Individualisten und
Entscheidungsfreudigen dank der riesigen
Auswahl an Zutaten ganze 1,4 Milliarden
Méglichkeiten ihre Bowl selbst zu kreieren
und sich dabei zu verwirklichen.
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Bilder: Fat Monk

Die Bowls bestehen dabei immer aus ei-
ner Kohlenhydratbasis, hochwertigen Pro-
teinen, frischem Gemiise und Obst, knusp-
rigen Toppings und veganen Mayos nach
hauseigener Rezeptur. Besonders beliebt
sind dabei nach eigenen Angaben extrava-
gante Zutaten wie Chilikraut, eingelegte
Gemiisesorten oder Siiffkartoffelpiiree.

Immer wieder neue Kreationen
Das Konzept ist inspiriert durch interna-
tionale Bowl-Rezepte, die saisonale Zutaten
sowie traditionelle und heimische Rezepte
und Zubereitungsarten wie Einwecken oder
Einlegen verbinden. ,Bei unseren wechseln-
den Specials ist uns der
saisonale Bezug besonders
wichtig, wodurch es hier
durchaus zu Abweichun-
gen kommen kann®, er-
klart Philipp Zinggl, Chief
Restaurant Officer bei der
DoN Group. Die Speise-
karte dndert sich mit den
wechselnden  saisonalen
Specials vier Mal im Jahr.
Dariiber hinaus erweitert
die Marke die Speisekarte
auch unterjihrig mit neu-
en Produkten und probiert
immer wieder neue Krea-
tionen aus, um auch schnell
auf Trends am Markt re-
agieren zu konnen.

Dariiber hinaus wird
mit lokalen Lieferanten,
darunter Friichte Feld-
brach oder Otto Pachmayr,
und renommierten Partnern wie dem Neni
oder Planted bei Fat Monk Frische und Pro-
duktqualitit in den Fokus gertickt. Dazu
hebt sich die Marke mit veganen Mayos
und Dressings sowie einem umfangreichen
Angebot an pflanzlichen Proteinen vom
Markt ab. ,Wir treffen so eine sehr gesund-
heits- und erniahrungsbewusste Zielgruppe
- Werte, die in Deutschland und Osterreich
immer wichtiger werden®, erginzt Philipp
Zinggl.

Neben der Vielzahl an (gesunden) Indi-
vidualisierungsmoglichkeiten ist aber auch
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JOSEF DONHAUSER &
PHILIPP ZINGGL

die schnelle Verfiigbarkeit der hochwertigen
Mahlzeit ein Pluspunkt, der den anspruchs-
vollen Gast mit wenig Zeit tiberzeugt.

Nachhaltigkeitsbestreben

Die Bowls kénnen vor Ort genossen oder
als Take-away mitgenommen werden. Zu-
satzlich gibt es die Moglichkeit, online
vorab zu bestellen und die Bowl am Pick-
up-Fenster schnell und bequem abzuholen.
,Wir setzen dabei auf ein bargeldloses Zah-
lungssystem und bieten mit der Fat Monk-
App ein einfaches Bestell- und Abholerleb-
nis direkt vom Smartphone aus“, erklart
der Chief Restaurant Officer.

Mit lediglich zehn Sitz-
plitzen ist das Konzept
ohnehin eher auf das To-
go-Geschift ausgelegt. Die
Lage mitten im Zentrum
sowie die frequentierte
Passage ringsum mit Biiros
ist vielversprechend — man
erwartet sich dadurch ein
sehr starkes Mittagsge-
schift. Spannend werde
dagegen das Abendge-
schift, welches in touristi-
schen und zentralen Lagen
fiir gewohnlich schwicher
ausfallt.

Nichtsdestotrotz  ver-
folgt die DoN Group als
Osterreichs grofites pri-
vat gefithrtes Catering-
unternehmen in allen
Geschiftsbereichen  ein
hohes und gelebtes Nach-
haltigkeits- und Umweltbewusstsein. Dies
trifft die Produkt- und Sortimentspolitik,
die Auswahl der Lieferanten bis hin zu
Verpackungs- oder Marketingmaterialien.
»Diesen Ansatz verfolgen wir natiirlich —
wo es moglich ist — auch bei Fat Monk. So
gibt es als Alternative fiir Einwegbowls auch
eine eigene Mehrwegbowl, die Fat Monk-
Reuseabowl. Die Bowl besteht zu 98 Pro-
zent aus nachwachsenden Rohstoffen mit
40 Prozent Holzanteil und Bio-Kunststoff*,
erklart Philipp Zinggl. Auch bei der Lebens-
mittelverschwendung setzt die Marke auf

Das urbane Bowl-Konzept setzt auf eine
Fusion aus Poke-, Nourish- und Buddha-
Bowls, die mit saisonalen Zutaten
verfeinert werden.

ERFOLGSFAKTOREN
¢ Deli-Konzept
¢ hochwertige Qualitat

® Grad an
Individualisierung

e schnelle Verfligbarkeit

e Lage mitten im
Zentrum

INHABER
DON GROUP

MITARBEITER SITZPLATZE

www
WWW.FATMONK.COM/DE

INSTAGRAM
FATMONK_DELIBOWLS

einen etablierten Partner: ,,Mit Too Good To
Go arbeiten wir bereits in Osterreich zusam-
men. Eine Ausweitung auf den deutschen
Markt ist gerade in Evaluierung", erginzt er.

Apropos Ausweitung: Die Eréffnung
des Stores am Kaufingertor in Miinchen
markiert lediglich den Startschuss fiir die
geplante Expansion des urbanen Bowl-
Konzepts in Siiddeutschland, denn noch
im Laufe des Herbstes soll ein zweiter
Standort am Stachus 6ffnen. Die weitere
Expansion mit rund 30 Stores im Jahr soll
gemeinsam mit Franchisepartnern voran-
getrieben werden.
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as Steel Vintage Bikes Café in

der Berliner Mitte befindet

sich zwischen Brandenbur-

ger Tor und Potsdamer Platz,

einer Gegend, die erst in den
vergangenen Jahren von den Touristen ent-
deckt wurde. In einem der typisch-reprasen-
tativen DDR-Plattenbauten haben das styli-
sche Café und die Werkstatt seit knapp acht
Jahren ihren Platz gefunden. Die Kombina-
tion von Fahrradwerkstatt, Store und Café
war eher ein Zufall, erinnert sich Inhaber
Alexander Bisaliev.
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Seine Fahrradliebe begann schon friih.
Vor 14 Jahren, nach seinem Informatik-
Studium und wihrend des ersten Jobs bei
einem Online-Start-up, fragte er sich, ob
er wohl doch besser sein Hobby zum Be-
ruf machen sollte. Dabei ging es ihm vor
allem um die Restaurierung klassischer
Rennrider. Gemeinsam mit einem Part-
ner griindete er eine Fahrradwerkstatt mit
Onlineshop. Spiter brachte eine Freundin
die Idee der Kombination mit einem Café
von einer England-Reise mit: gesagt, ge-
tan!

Den Geruch von
Fahrradreifen
und einen Hauch
Kettendlduft
nimmt man hier
nur am Eingang der
Fahrradwerkstatt
wahr. Wer im
benachbarten ,Steel
Vintage Bikes Café”
sitzt, ist umgeben von
chic restaurierten
Rennradern, dem
Aroma frisch
gebrihten Kaffees
und dem Duft feiner
Pancakes.

Klasse Kombi

Aus der Werkstatt-GbR ist inzwischen eine
GmbH geworden, die er allein managt.
Und zu der zwei Standorte geh6ren und der
Online-Rad-Shop. Der groflere der beiden
Standorte befindet sich nahe des Branden-
burger Tors, der zweite, etwas kleinere, hat
keine angegliederte Werkstatt, liegt auch in
Berlin-Mitte.

Im Café sitzt man zwischen chic reno-
vierten Rennrddern in einem eher puris-
tisch-stylischen Ambiente. Der hintere Teil
des Cafés ist ein Shop fir Trikots, Miitzen,
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Bilder: Steel Vintage Bikes Café, Sievers

Handschuhe, Biicher, Socken, Taschen, na-
tirlich auch als Vintage-Varianten ... und
Rennrdder! Auch eine eigene Kollektion,
etwa Trikots und Handschuhe, gibt es hier,
die wird in Italien gefertigt. Und nicht zu
vergessen: der selbst gerostete Kaffee. Alex-
ander Bisaliev sagt: ,In unserem zweiten Ge-
schift haben wir einen kleinen Réstofen, der
schafft 6 Kilogramm in der Stunde und so
kommen wir mit zweimal r6sten pro Woche
gut hin. Die Kunden kénnen den Kaffee au-
fRerdem auch hier zum Mitnehmen kaufen.“

Die Logistik zwischen den beiden Laden
ist gut durchdacht. So wird in dem kleine-
ren, der iiber eine groRere Kiiche verfugt,
beispielweise der Bacon gebraten, das Gra-
nola hergestellt, und der iiberwiegende Teil
des Kuchenangebots gebacken.

Die Cafés sind vor allem fiir ihr Brunch-
Angebot bekannt: feine Pancakes, Riihrei,
Omelette, Sandwiches und zur Mittagszeit
viele Pasta- und Bowl-Angebote. Alex Bisa-
liev lacht: ,,Das sind vor allem auch Speisen,
die ich selbst gern esse, vieles mit Eiern.”
Der Fokus liege auf gesundem und leckerem
Essen. Und natiirlich auf Qualitit, sagt der
Inhaber. ,Wir bringen uns zum Beispiel,
wenn wir wegen Fahrradern in Italien sind,
auch gute Weine und Olivensl direkt von
dort mit.“

,,unsere Erfah-
rungen mit dem
Konzept konnte

man iibertragen.*

ALEXANDER BISALIEV
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Das  Fahrradgeschift
fasst er so zusammen:
,Wir haben im Laufe der
Jahre gute Beziehungen
zu Sammlern in ganz Eu-  §
ropa aufgebaut. So kén-
nen wir die besten Rider
erwerben, die jemals auf den
Straflen unterwegs waren. Je-

des Vintage-Fahrrad, das wir kau- -

fen, wird sorgfiltig auf seine Echtheit

und seinen Zustand gepriift. Das bedeu-
tet, dass es datiert und bis zum Hersteller
zuriickverfolgt werden kann. Wir statten
die Réder dann mit Komponenten aus, die
der Zeit entsprechen, in der sie urspriinglich
gefahren wurden. Und dabei ist uns jedes
Detail wichtig.

Weiterradeln

Sein Team besteht aus 40 Mitarbeitern
(Zweirad-Techniker und andere Angestellte
in der Fahrradwerkstatt mitgezdhlt), davon
sechs in den Kiichen. ,Beim Kiichen- und
Servicepersonal haben wir verschiedene
Konzepte ausprobiert. Aktuell fahren wir
gut damit, die Teams wechseln zu lassen,
auch wenn im kleineren Geschift eher jeder
alles konnen sollte®, sagt Alexander Bisaliev.
Die Verweildauer seiner Giste schitzt
Alexander Bisaliev auf etwa 1,5 Stunden,
der Durchschnittsbon liege bei 15 Euro.
»Es gibt ja auch die Giste, die einfach einen
Kaffee trinken und ein Stiick Kuchen essen,
wihrend sie auch ihr Rad warten, das gera-
de in der Werkstatt ist, sagt er.

Die Gegend um das Café gehort inzwi-
schen zu den gut touristisch besuchten in
Berlin. So ist es nicht verwunderlich, dass er
den Touristen-Anteil der Giste mit 70 Pro-
zent beziffert. Die u. a. sehr guten Bewer-
tungen bei TripAdvisor und Google locken
weitere Giste an. ,,Wir machen aktiv keine
Werbung, bespielen jedoch Social Media,
in Eigenregie®, er schmunzelt, ,,und haben
auch da viel gelernt: Inzwischen haben wir
zwei Kanile, nimlich das Radgeschift vom
Café und seinem Essen getrennt. Denn wir
haben zwei unterschiedliche Zielgruppen.”

Auch nach 14 Jahren gehen Alexander
Bisaliev die Ideen nicht aus. Zum Beispiel
lasst ihn die Zusammenarbeit mit vielen
Herstellern, die Handschuhe, Schubhe,
Miitzen, ja sogar zwei Biicher fiir die Café-
Kollektion produziert haben, einerseits
global denken, andererseits gibe die Pro-
duktion dieser Artikel das durchaus her.
Warum also sollten wir nicht mit Partnern
in anderen Lindern zusammenarbeiten?
Unsere Erfahrungen mit diesem Konzept
kénnten man iibertragen®, schaut er zuver-
sichtlich in die Zukunft. Heike Sievers

Steel Vintage Bikes
Café - Berlin

Café und Vintage-Rad-Store an zwei
Berliner Standorten - mit umfangrei-
chem Onlineshop fiir Radfans.

ERFOLGSFAKTOREN
¢ Bestandigkeit und Klar-
heit ,,dranzubleiben*
¢ Reflexion und stetige
Verbesserung
e Kombination auf Café
und Store
¢ Qualitat des Angebots

INHABER
ALEXANDER BISALIEV

MITARBEITER SITZPLATZE

40 500

Www
WWW.STEEL-VINTAGE.COM/DE

INSTAGRAM
BIKECAFEBERLIN
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https://steel-vintage.com/de

Warme, feuchte
Luft, monotone
Bewegungen - wie
kann der Arbeitsplatz
an der Spllmaschine
ergonomischer
gestaltet werden?
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HOBART

HOCHSTLEISTUNGEN

SPULTECHNIK

Wo bleibt der

Mitarbeiter?

teigt die Raumtemperatur, sinkt
die Leistungsfihigkeit um 30
bis 50 Prozent. Ein Zusammen-
hang, der gerade in Verbindung
mit den oft kuschelig-warmen
Spulbereichen aufhorchen lisst. Und ein
Punkt, den auch Fiithrungskrifte auf der
Agenda haben. Denn laut der Erfahrung von
Bjorn Geromiller, Vertriebsleiter von Meiko
Deutschland, ist die Nachfrage nach ergo-
nomischen Spiilmaschinen und Zubehér
deutlich gestiegen. ,Das zeigt, welche zen-
trale Rolle die Gesundheit am Arbeitsplatz
und der Schutz der Mitarbeitenden fiir die
Gastronomie heute spielt®, erldutert er. ,,Mit
einem Ergonomiekonzept kénnen Fehlzei-
ten durch arbeitsbedingte Gesundheitspro-
bleme reduziert werden, die Effizienz steigt
und vor allem ist Ergonomie auch ein wich-
tiges Mittel im Kampf gegen den Personal-
mangel®, erganzt Bjérn Geromiller.

Stellschraube Prozess

Doch muss es immer gleich eine neue Spiil-
maschine sein oder gibt es auch andere
Stellschrauben fir ergonomischeres Ar-
beiten? Diese Frage steht im Zentrum der

IN IHRER KUCHE

YES, WE COOK!

,,unsere Kunden erwarten einfache

Losungen, die vom eigenen Personal

bedient und gewartet werden konnen

und einfach zu reinigen sind. ¢

Dienstleistung Meiko eRgonOmlcs, die mit
der Schreibweise auf den miteinhergehen-
den Return on Invest, den ROI, hinweist.
Da auch die Organisation des Spiilprozes-
ses eine grofle Rolle spielt, wird dieser von
Meiko durch Prozess- und REFA-Spezialis-
ten vor Ort analysiert. Wie wird eine Ma-
schine beladen? Wie sieht die durchschnitt-
liche Zusammensetzung der Arbeitsteams
in der Spiilkiiche aus? Wo sind die grofiten
Belastungen? Volle Spiilkorbe, schwere
Hauben, Arbeiten tber Eck — es gibt viele
Bewegungsabliufe, die durch ihr Gewicht
oder ihre stindige Wiederholung im Laufe
der Zeit belastend sind. Generell gilt es,

Thomas Loos

Wege und Wartezeiten moglichst kurz zu
gestalten. Zusitzlich ist ein Augenmerk da-
rauf zu legen, besonders belastende Bewe-
gungen zu reduzieren.

»Bereits durch die Analyse und die an-
schliefende Optimierung einer bestehen-
den Kiichenorganisation verbessert unser
Expertenteam nicht nur die Ergonomie in
Profikiichen, sondern steigert auch die Effi-
zienz um durchschnittlich 15 bis 20 Pro-
zent", restimiert Bjérn Geromiller.

Stellschraube Technik
Kennt man die Probleme der Kunden, kann
man auch als Technikhersteller gezielter in

coming soon



https://www.hobart.de/

die Produktentwicklung gehen. So kénnen
Prozesse und Technik besser ineinander-
greifen. Das Ergebnis sind clevere Features,
wie die klappbare Tir der Topf- und Uten-
siliensptilmaschine M-iClean PF-S von Her-
steller Meiko ,,Diese macht das Biicken iiber
die Tur beim Reinigen tiberfliissig”, veran-
schaulicht Bjorn Geromiller. Details wie
die integrierte Schlauchrolle der Bandtrans-
port-Spiilmaschine M-iQ von Meiko sor-
gen zudem fiir Arbeitssicherheit, wenn ein
Schlauch nicht als Stolperfalle durch den
Raum gezogen wird.

Um die kérperlichen Belastungen auf ein
notwendiges Minimum zu reduzieren, kann
generell laut Elke Vollmer eine Voll- und
Teilautomatisierung von Spiiltechnik einen
wichtigen Beitrag leisten: ,Betriebe mis-
sen ihre Pforten schlieflen, da sie zu wenig
Personal haben. Deshalb ist es umso wich-

Ausgewahlte Features fiir eine
bessere Spiil-Ergonomie

¢ Automatisierungsmodul fiir Bandspiil-
maschinen: Ein der Spiltechnik vorge-
schaltetes Modul taktet z. B. Teller und
Schalen automatisch in die Bandspil-
maschine ein. Die Besonderheit: Das
Feature verringert die kdrperliche
Belastung des Personals, da die Handbe-
wegung auf einer Ebene erfolgt und
kein Beugen, Blicken oder Drehen des
Oberkdrpers notwendig ist.

¢ Krokodilklappe: Die meisten Speise-
reste sammeln sich im Zulauf-Bereich
der Maschine an. Eine hochklappbare
Zulauf-Abdeckung von Hobart sorgt
fir schnelle Zuganglichkeit und eine
unkomplizierte Reinigung.

* Besteckabhebemagnet: Mit Hilfe
eines Besteckabhebemagneten werden
Bestecke automatisch der Besteckspur

der Spuilmaschine zugefiihrt und aus-
laufseitig in einen darunter bereitge-
stellten Besteckkorb ausgeworfen.

¢ Automatische Tablettabstapelung: Bei
teil- und vollautomatisierten Anlagen,
beispielsweise von Hobart, werden die
am Auslauf ankommenden Tabletts
durch die automatische Tablettabsta-
pelung Ubernommen und direkt in den
entsprechenden Spenderwagen gesta-
pelt. Wird der volle Wagen gewechselt,
Uberbriickt eine Zwischenabstapelung.
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AUTOMATISIERUNGSMODUL: SMART LOAD VON HOBART

tiger, die Arbeit in der Spiilkiiche so leicht
wie moglich zu gestalten, um diese Arbeits-
plitze wieder attraktiver zu machen®, er-
klart die International Marketing & Com-
munication Managerin bei Hobart. In der
zunehmenden , Intelligenz“ und der damit
verbundenen Automatisierung von Spiil-
maschinen sieht sie eine Entwicklung, die
in der Zukunft noch weiter voranschreiten
wird. Was seit Lingerem moglich ist: Mit-
hilfe der patentierten TwinLine-Spiilorga-
nisation von Hobart lassen sich Tabletts auf
einem separaten Transportband spiilen und
im Anschluss direkt in einen beigestellten
Tablettwagen aufstapeln. ,Dies bedeutet
eine grofle kérperliche Entlastung®, betont
Elke Vollmer.

Sowohl im Portfolio von Hobart (Smart
Load) als auch von Meiko (M-iFlow) gibt
es ein der Spiltechnik vorgeschaltetes
Modul, welches dafiir sorgt, dass verschie-
denes Spiilgut, wie Teller und Schalen,
automatisch in die Bandsptlmaschine ein-
getaktet wird. Danach wird das Geschirr
automatisch gedreht, bei Meiko M-iFlow
zusdtzlich kurz mechanisch vorgereinigt
und von Speiseresten befreit, und dann in
die Spiilspur eingetaktet.

,Der Personalbedarf am Maschinenein-
lauf wird mindestens halbiert. Eine einzige
Person steuert den gesamten Einlauf, egal
ob in Schwachlast- oder Spitzenzeiten®, er-
lautert Bjorn Geromiller zu M-iFlow von
Meiko, das sich auch nachriisten lisst.

Stellschraube Robotik?

Gipfelt die Automatisierung nicht vielleicht
auch in Robotik? Ein Thema, an dem viele
Spulmaschinenhersteller schon seit eini-
gen Jahren dran sind. Ob Robotik oder
Automatisierung, laut Elke Vollmer geht es
ums Endergebnis: ,,Es geht darum, die Be-
dienung zu vereinfachen bzw. das Ergebnis
unabhingig vom Faktor Mensch sicher zu

stellen, oder Ressourcen effizienter einzu-
setzen.” Entsprechend stehe Hobart der KI
sehr aufgeschlossen gegeniiber und wolle
mit dem richtigen Mafl und Sachverstand
die Vorteile erschlieflen. ,,Sicherlich ist die
KI in der Lage, den einen oder anderen
Mangel an Wissen, Ausbildung oder Perso-
nal auszugleichen. Wir sehen die Technolo-
gie aber als unterstiitzendes Element, nicht
als ein ersetzendes®, resiimiert sie.

Laut Thomas Loos, Head of Global PBU
Clean Professional warewashing solutions
der Meiko-Gruppe, erfiille Robotertechnik
einfach noch nicht den Stand der Dinge.
,Derzeit erwarten unsere Kunden einfa-
che Losungen, die vom eigenen Personal
bedient und gewartet werden kénnen und
einfach zu reinigen sind. All das erfillt
unsere neue Technik, Robotertechnik da-
gegen nicht®, resiimiert er. Davon abgese-
hen, sprechen auch die Kosten (noch) eine
eindeutige Sprache.  Claudia Kirchner

Blick iiber den Tellerrand:
Wo bleibt der Mitarbeiter?

,Der Faktor Mensch sollte in Grof3kii-
chen an erster Stelle stehen!”, betont
Daniela Aug. Doch die Leiterin der
Kiche im Franziskus Hospital Bielefeld
hat in der Praxis andere Erfahrungen
gemacht. ,Ich stelle immer wieder fest,
dass die Hersteller die betrieblichen
Ablaufe nicht berilicksichtigen und die
Ergonomie zu kurz kommt, sei es bei der
Bandportionierung oder im Spiilbe-
reich.” Dabei treibt dieses Thema nicht
nur Daniela Aug um: ,Als Prasidentin des
Verbandes der Kiichenleitung spreche
ich hier flr viele, viele Kollegen.”
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Bild: Winterhalter

5 Spiilprobleme sauber gelost

SPULTECHNIK

Ob Teerander, Starkereste oder Wasserflecken - die gangigsten
Herausforderungen beim gewerblichen Geschirrspulen kennt
jeder. Doch wie lassen sich diese |16sen? Wir haben nachgefragt.

1. WAS TUN BEI KAFFEE- UND TEE-
RUCKSTANDEN IN TASSEN?

Praventiv empfiehlt Winterhalter den
Einsatz eines Reinigers mit bleichen-
dem Inhaltsstoff, wie etwa den Reini-
ger F 300.

Sind Tassen bereits verfirbt, sollte
eine Grundreinigung durchgefiihrt
werden. ,,Dazu mit unserem Grundrei-
niger A 12 und dem meniigefiihrten
Grundreinigungsprogramm arbeiten.
Hier wird der Anwender Schritt fiir
Schritt angeleitet®, erldutert Jorg Forde-
rer von Winterhalter.

2. WARUM BILDEN SICH WASSER-
FLECKEN AUF BESTECK?
Flecken auf dem Besteck entstehen
durch Salze und Mineralien im Was-
ser. Daher ist beim Spiilen von Besteck
grundsitzlich eine Wasseraufbereitung
empfehlenswert. Osmosegerite entzie-
hen dem Wasser bis zu 98 Prozent aller
Salze und Mineralien, damit bleiben
keine Flecken auf dem Besteck zurtick.
Die Gerite gibt es als externe Varianten
oder in die Spiilmaschine integriert.
Hobart bietet fiir seine Spiilmaschi-
nen beispielsweise nachriistbare Um-
kehrosmoseanlagen, Voll- und Teilent-
salzungspatronen. Dariiber hinaus gibt
es von dem Hersteller seit Kurzem das
optionale Feature Besteck Premium
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fiir Untertischspiilmaschinen. Dank
eines speziellen Korbes, der sporadisch
geriittelt wird, vermeidet es, dass Be-
steckteile wie im Flachkorb iibereinan-
derliegen, und sorgt fiir eine flecken-
freie Trocknung.

3. WAS TUN GEGEN SCHLIEREN AUF

GLASERN?

Schlieren auf einem Glas kénnen meh-

rere Griinde haben:

1. Reiniger- oder Klarspiilerriick-
stinde: Hier sollte die Nachsptilung
und die Dosierung der Spiilchemie
vom Kundendienst gepriift werden.

2. Glaskorrosion (erkennbar dadurch,
dass sich die Schlieren nicht wegpo-
lieren lassen): Das Glas ist kaputt
und sollte ersetzt werden.

3. Flecken durch Salze und Mine-
ralien: Hier schafft eine Wasserauf-
bereitung Abhilfe.

4. WIE LASSEN SICH STARKERESTE
VERMEIDEN?

Starkereste auf Porzellan entstehen
hauptsichlich durch hohe Temperatu-
ren beim Vorspiilen. Eiweif und Stirke
verkleben mit dem Spiilgut, sodass der
eigentliche Spiilgang die Verschmut-
zung nicht mehr 16sen kann. Je hiufi-
ger derartiges Spiilgut die Maschine
passiert, desto fester ,,backen” die ange-

trockneten Speisereste auf der Oberfld-
che an. Auch hier ist eine Grundreini-
gung zu empfehlen, beispielsweise mit
dem Reiniger A20 von Winterhalter.
Priventiv gilt: Porzellan mit Tem-
peraturen unter 40°C kalt vorspiilen.
Dartber hinaus sind auch Intensivpro-
gramme mit einer um 50 Prozent ver-
lingerten Spiilzeit hilfreich sowie die
Nutzung passender Intensivreiniger.

5. LASSEN SICH WASSERRUCKSTANDE

AUF KUNSTSTOFF VERMEIDEN?

Die Trocknung ist eines der Haupt-

probleme beim Spiilen von Kunststoff.

Das liegt an den speziellen Eigen-

schaften des Materials, es kann im

Gegensatz zu Porzellan und Glas viel

weniger Wirme speichern. Fiir per-

fekte Ergebnisse sollten daher beim

Kunststoffspiilen Maschine, Trock-

nung, Kérbe und Chemie aufeinander

abgestimmt werden.

m Maschine: Wasserdruck verringern
(wegen des geringen Eigengewichts),
Temperatur erhchen, um die Trock-
nung zu fordern.

m Korbe: Fiir Becher, Bowls und De-
ckel gibt es von einigen Herstellern
speziell entwickelte Kérbe, die das
Umkippen verhindern.

m Chemie: Spezielle Klarspiiler férdern
die Trocknung der Kunststoffteile.
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MARKT & TREND
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RAUCHERLACHS AUS ALGEN

BettaF!sh erweitert sein Produktportfolio um eine der beliebtesten
Fischarten weltweit: BettaF!sh Sal-Nom. Die pflanzliche Alternative
zum hei8 gerducherten Lachs wird auf Basis von européischen Bio-
Meeresalgen, Ackerbohnen- und Erbsenproteinen hergestellt. Auf die
Verwendung von Soja und Weizen verzichtet das Start-up. Wie das tie-
rische Original verspricht Sal-Nom einen authentischen Geschmack
nach Meer im klassischen Lox Bagel oder in einer cremigen Pasta.
Erhéltlich ist das Produkt in Glésern a 120 g. www.bettafish.com

EXPRESS ESPRESSO MARTINI

Der Espresso Martini ist eine lkone unter den Drinks und mittlerweile
ein absolutes Must-have auf jeder Cocktailkarte. Dallmayr bringt den
Klassiker jetzt als praktischen Pre-Mix im 3-I-Stand-up-Pouch auf den
Markt. Ob im Barshaker oder mit dem innovativen Nitro-Geréat - der
Cocktail lasst sich in kiirzester Zeit zubereiten. Er schmeckt und riecht
typisch nach Kaffee, allerdings mit spannendem Twist und einem
Alkoholgehalt von 15,3 Vol.-%. Das Getrank selbst enthélt keinen Mar-
tini, sondern Vodka, Dallmayr Espresso Likér, Dallmayr Cold Brew
Espresso und Rohrzuckersirup. www.dallmayr.com/de

KUCHEN MIT ENERGIEKICK

Vandemoortele hat drei neue Kuchen to go unter der Marke Patisserie
du Chef im Sortiment. Die Kuchen in den Sorten Nutty Cake, Grainy Cake
und Choco Cherry Cake liefern neben dem Genussmoment auch einen
Energiekick, da sie reich an Nissen, Saaten und Beeren sind. Gleichzei-
tig sind sie frei von kinstlichen Aromen, Konservierungs- und Farbstoffen.
Durch den formstabilen Boden und die handliche Gréf3e eignen sich die
vorgeschnittenen Kuchen optimal fiir den Aufier-Haus-Verzehr. Nach vier-
stlindigem Auftauen sind sie 72 Stunden haltbar. www.vandemoortele.de
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ZUM SPULEN

Welbilt, Mitglied der Ali Group, hat sein Sortiment mit der Marke
WMAXX erweitert und dringt damit in das Segment Spultechnik vor.
Zur Verfligung stehen dabei das Untertischmodell Optimaxx 500,
die Durchlaufspilmaschine Maxx Hood und die Geratespililmaschine
Utensils Maxx. Sie alle verfigen Uber intelligente Features, darunter
das Water Control System, welches den Wasserverbrauch reduziert,
sowie ein doppelwandiges Gehause aus AlSI 304, welches Warmever-
luste minimiert und fir einen leisen Betrieb sorgt. www.welbilt.com

STIMMUNGSVOLL &
INFORMATIV

Als Gastro-Komplettausstatter ist Cent immer bestrebt, innovativ zu
sein und der Kundschaft ein aktuelles und preiswertes Sortiment zu
prasentieren. Im Zuge des 25. Jubildums ist das Unternehmen bereits
im Laufe des Jahres - und nicht wie ublich erst zu Jahresbeginn - in
der Lage, interessante Neuheiten zu bieten. Dazu gehdren u. a. die
neuen LED-Lampen, die sowohl indoor wie outdoor eine wirkliche
Bereicherung darstellen - optisch wie auch funktionell ein leuchten-
des Beispiel fur sinnvolle Deko. Die Variante ,Michelle” in Schwarz und
mit integriertem Akku kommt etwa mit drei aufsteckbaren Kreideta-
feln daher, sodass Géaste nicht nur in stimmungsvollem Licht sitzen,
sondern gleichzeitig Uber Angebote informiert werden kénnen. Das
Modell ,Barcelona®, ebenfalls in Schwarz und mit Akku, ist stufenlos
dimmbar. Die Standard-Lichtfarbe ist weif3, bei Betatigung des oberen
Knopfes wird das Licht griin, um den Service anzufordern. Mit zuneh-
mender Wartezeit wird das Griin intensiver. www.cent-online.de

24 STUNDEN GASTLICHKEIT 5/2024

Bilder: BettaF!sh, Welbilt Deutschland, Alois Dallmayr Kaffee, Cent Online, Vandemoortele
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Bilder: Develey Food Service, Lantmannen Unibake Germany, Vega, Dinghartinger, Walter Rau, Aryzta

MARKT & TREND

FURS BBQ

Develey Food Service bietet seine Barbecue-Sauce in einer grofien
Gebindevielfalt an: Mit dem Develey-Dispenser kdnnen die Gaste ihre
Gerichte selbst verfeinern und mit dem 20-ml-Portionsbeutel auch
to go genief3en. Der 5-kg-Eimer ist fur Profianwender, wenn es ums
Grillen geht, da die Sauce optimal fiir die HeiBanwendung geeignet ist.
Die 875-ml-Flasche verwenden Food Professionals aufgrund ihrer gu-
ten Dosierbarkeit auch gerne fiir vegetarische oder vegane Burger und
Wraps oder zum Anrichten von Speisen. www.develey-foodservice.de
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ASTHETIK DER

GASTFREUNDSCHAFT

Mit ,Mando” prasentiert Vega einen eleganten und funktionalen Out-
doorstuhl, der die Asthetik von Gastfreundschaft neu definiert. Her-
gestellt aus massivem, FSC®-zertifiziertem Eukalyptusholz, kombiniert
er Nachhaltigkeit mit Stil. Die spezielle Lackierung schiitzt das Holz
und verleiht ihm Wetterfestigkeit, wahrend das Rope-Geflecht dem

Stuhl eine leichte und luftige Anmutung verleiht. Der Stuhl ist zudem
stapelbar. www.lusini.com/de-de/

VEGANE BUTTERALTERNATIVE

Optima Brat Gold vegan von Walter Rau Lebensmittel eignet sich als
spritzfreie Alternative zu geklarter Butter, Butter und Butterschmalz.
Durch die hohe Erhitzbarkeit von bis zu 220°C ist das vegane Ol zum
Braten, Sautieren, Résten, Abschmelzen und Diinsten herzhafter wie
auch sufler Speisen verwendbar. Es zeichnet sich durch einen langan-
haltenden Buttergeschmack aus und ist durch die halbfliissige Kon-
sistenz gut dosierbar. Das ungekiihlt lagerbare Produkt gibt es in der
2-1-PET-Flasche oder der 10-I-Bag-in-Box. www.walter-rau.de
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HALAL-ZERTIFIZIERT

Der Produktionsstandort fiir zahlreiche Fastfood-Backwaren der Mar-
ke Schulstad Bakery Solutions von Lantménnen Unibake Germany wur-
de im 1. Halbjahr 2024 als ,halal” zertifiziert. ,Wir freuen uns lber die
Zertifizierung aller Artikel von Schulstad Bakery Solutions, die wir dort
produzieren”, sagt Marketingleiterin Annette Trostheide. Dazu z&hlen
der Hamburger Sesam Bun und der Rustikal Bun, die bereits in eth-
nischen Gastronomie-Betrieben eingesetzt werden. Auch die neuen
Better Buns sind halal-zertifiziert. www.lantmannenunibake.de

= P el
VEGETARISCHER
ZWIEBELKUCHEN

Dinghartinger bringt die TK-Produktneuheit ,Vegetarischer Zwie-
belkuchen” auf den Markt, die sich vor allem durch einen hohen
Zwiebelanteil (49 Prozent), hochwertige Zutaten (Zwiebel, original
Gouda-Kase, Vollei sowie Sauerrahm), meist aus regionalem Bezug,
und einem hohen Convenience-Grad auszeichnet. Das Produkt
wird in der Packungsgréf3e 3 x 2.000 g angeboten.
www.dinghartinger.de

L N S e
= }o_-(

AUS DER KASTENFORM

Eier, Milch, Mehl und viel Butter - das sind seit Jahrhunderten die Zu-
taten fiir Brioche. Es passt zum Frihstiick oder zum Kaffee, je nach
Geschmack bestrichen mit Butter, Konfitlire, Marmelade oder Nuss-
Nougat-Creme. Da Brioche wenig Zucker enthalt, ist es auch ein guter
Begleiter zu Herzhaftem. Passend dazu prasentiert Aryzta das Produkt
Butter-Brioche (400 g). Es ist in der traditionellen Kastenform geba-
cken und lasst sich dadurch leicht portionieren. Die Spezialitat aus
Hefeteig ist fertig gebacken und tiefgekiihlt. www.aryzta.de
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BRANCHENPARTNER

Gastro-Gerate

Logogeschirr

Firmengeschirr

mit Lagoh

wWa

F i -
Wir liefern Ihr Hotel- oder Gastrogeschirr!
www.firmengeschirr-mit-logo.de

Tischwasche

T WMank

www.mank.de
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Reise nach Martinique

REZEPT
Bucking Bull
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https://www.redbull.com/de-de/

News

Filigran und facettenreich

Als Teil der Master-Edition der Birkenhof-Brennerei stellt der Luk Handcrafted Vintage-Korn eine
gelungene Symbiose aus Whisky- und klassischer Kornbrennerei dar. Fiir ihn reift ein milder Kornbrand
schonend in Cognacfassern. Sein Gegenstiick, der iiber die Whisky-Brennblase destillierte Weizenbrand,
lagert in Pinot-Noir- und Ex-Bourbonfissern. Das Ergebnis: ein vielschichtiger, geschmeidiger Vintage-
Korn, dessen Farbe an in der Sonne gereifte Weizenfelder erinnert. Sein Aroma erinnert an getrocknete
Friichte, dezentes Getreide, Tabak und Vanille. Nun wurde er zum zweiten Mal im Rahmen der Mei-
ninger International Spirits Awards als ,,Korn des Jahres" ausgezeichnet. www.birkenhof-brennerei.de

Michael C. Bienert

Cocktails in Berlin
Geschichte - Bars — Rezepte

Die Cocktailkultur in Berlin kann auf eine lange und spannende
Geschichte zuriickblicken. Der Autor erzihlt, wie der Cocktail
im 19. Jahrhundert die Stadt eroberte, und schildert die grofie
Bliitezeit der Bars in den 1920er- und 1930er-Jahren. Dabei fithrt
er den Leser an legendare Orte wie die Bar des Eden-Hotels oder
das Kakadu und stellt historische Cocktails vor, die dort einst auf
der Karte standen. 50 Rezepte,
zahlreiche Abbildungen und
knapp 20 Portrits von aktuellen

Bucking Bull (by Max Maier)

Zutaten: 45 ml Clase Azul Blanco Coffee Infused®,
20 mil Kaffir Lime - Passionfruit - Cordial*, 10 ml Lime,
Red Bull White Edition, Garnitur: Limettenblatt

klassischen Bars machen das Buch

zu einem unterhaltsamen und
Zubereitung: Alle Zutaten shaken, in ein Highball-Glas

informativen Wegbegleiter fiir alle,
geben und mit der Red Bull White Edition (Kokos) auffiillen. rformativen TegbegTeriet Tut atie

die sich fiir gut gemixte Drinks be-
geistern. Erscheint am 15. Oktober
2024; BeBra Verlag, Berlin, 224
Seiten, 28 €.

*Clase Azul Blanco Coffee

Zutaten: 700 ml Clase Azul Blanco, 25 g Kaffeebohnen
Zubereitung: Die Kaffeebohnen leicht anbrechen und in
einen Plastikbeutel mit Tequila geben. Vakuumieren und
bei 65°C fur 45 Minuten ziehen lassen. Dann filtern.

“Kaffir Lime - Passionfruit - Sirup

Zutaten: 500 g Passionsfrucht-Plree, 350 g Zucker,

5 g Kaffir-Limettenblatt

Zubereitung: Alles vakuumieren und dann bei 60°C fur
90 Minuten ziehen lassen. Danach filtern und abfullen.

I"Jbrigens:
Newsrundum | =:=== ro=ro=-
Spirituosen gibt | === -

es auch auf
Instagram!

Sommelier-Fortbildung bekommt Update

Ab Oktober 2024 wird eine neue IHK-Rechtsverordnung in Kraft treten, die das Berufsbild des Sommeliers auf
eine modernisierte und praxisorientierte Grundlage stellt. Die renommierte Fortbildung zum IHK-gepriiften
Sommelier, die fiir ihre hohe Qualitit in der Gastronomie bekannt ist, wird als ,Gepriifter Berufsspezialist
Sommelier* auf das Niveau 5 des Deutschen Qualifikationsrahmens (DQR) angepasst. Der neue Rahmenplan
der Fortbildung konzentriert sich auf eine gezielte Management-Entwicklung kombiniert mit tiefgreifenden
Weinkenntnissen. Zu den neuen Themen- und Priifungsgebieten gehéren: ,Giste beraten, betreuen und bewir-
ten” sowie ,Management des Restaurants“. Zudem werden die handlungsspezifischen Qualifikationen in den
Bereichen Marketing und Getrankekunde wesentlich ausgeweitet. www.iwi-sommelier.de

Sie wollen uns lhre Meinung sagen — zur TRINKtime,
Lesen Sie die TRINKtime online auf Iﬁ den Inhalten oder den Produkten? Liken Sie uns auf

www.trinktime.de Instagram oder Facebook und schreiben Sie mit uns!

A4 TRINK -

Bilder: Birkenhof-Brennerei, Red Bull Deutschland, BeBra Verlag


https://www.birkenhof-brennerei.de/
https://www.iwi-sommelier.de/
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Edles Design,
exklusive Vielfalt.

Mit der Gourmet-Linie im edlen Facetten-Design bietet Staatl. Fachingen Mineralwasser-Genuss auf héchstem
Niveau. Eine exklusive Vielfalt in den attraktiven Sorten MEDIUM, STILL und NATURELL — und diese in den
Gastronomie-Gebinden 0,251, 0,5 und 0,751. Da bleiben beim Geschmack und den Einsatzméglichkeiten keine
Wiinsche offen. Abgerundet wird das Angebot durch eine hochwertige Gastronomie-Ausstattung, die der
Qualitat der Gourmet-Linie in nichts nachsteht. Dartiber hinaus wird die Marke kontinuierlich kommunikativ und
durch individuelle MaRnahmen fiir die Hotellerie und Gastronomie unterstiitzt.

$“§ RA TL
Feames™

Das Wasser. Seit 1742.


https://www.fachingen.de/

—INe Rejse an aen

ie Klimaanlage des weifen
Pick-ups lauft auf Hochtou-
ren. Jean-José Martial fihrt
durch den dichten Dschungel
im Norden Martiniques und
umfihrt dabei die grofiten Schlaglécher. Er
bremst vor einem groflen Feld. Auf diesem
werden gerade neue Zuckerrohrsetzlinge ge-
pflanzt. Im Hintergrund verhiillen Wolken
den Gipfel des Mont Pelé. Der Vulkan ist die
hochste Erhebung der Insel und macht den
Boden im Norden besonders fruchtbar.
Jean-José Martial nimmt etwas Erde in die
Hand und zerreibt sie zwischen den Fingern.
JTrocken’, sagt er fachméinnisch mit ernster
Miene und lacht, ,dabei hat es heute Morgen
in Strémen geregnet. Aber das Wasser ver-
sickert, die oberste Schicht trocknet schnell in
der Sonne. Erst darunter liegt das mineral- und
nihrstoffreiche Gestein, das das Wasser spei-
chert und dem Zuckerrohr seinen Geschmack
verleiht. Angebaut wird blaues Zuckerrohr, es
gibt aber auch schwarzes, rosafarbenes und
vieles mehr.

A6 TRINK
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Dass die verschiedenen Sorten mehr als nur
schickes Beiwerk fiir das Flaschenetikett sind,
weif{ Peter Schiitte. Der ehemalige Leiter der
Dortmunder Barschule fiihrt bundesweit Ver-
anstaltungen zum Thema Rum durch. ,Ich
habe bei den Schulungen immer verschiedene
Zuckerarten dabei. Dann konnen die Teilneh-
menden den Unterschied direkt schmecken.”

Es ist wie beim Wein und Weinbrand, da ha-
ben Trauben Einfluss auf das Endprodukt, bei
Melasse und Rum ist das nicht anders. Das Ter-
roir, die Sonne und der Brennvorgang spielen
ebenfalls eine Rolle fir das Ergebnis, das aus
dem kleinen Hahn der Destille in die Holzfés-
ser oder Edelstahltanks flieft.

Kaum eine Insel in der Karibik hat eine hé-
here Dichte an Destillerien als Martinique. Die
Vulkaninsel der Kleinen Antillen ist die Wiege
des Rhum Agricole. Rum wird hier nicht wie
iiblich aus Melasse, sondern direkt aus dem
Saft des Zuckerrohrs gebrannt. Grund dafiir
war das Zuckerembargo, mit dem Napoleon die
Englinder bestrafen wollte. Leider, oder zum
Gliick, ging der Schuss nach hinten los. Letzt-




Bilder: Heuser

Kaum eine Insel in der Karibik hat eme ‘hohere

Dichte an Destillerien-als Martlnlque.
Die Vulkanmsel der Kleinen Antillen ist die-

Wiege des Rhum Agricole. "2

/Uckerronrgurte

endlich fiihrte das Gesetz zum Zusammen-
bruch der Zuckerindustrie auf Martinique. Das
Zuckerrohr war da und gedieh in diesem Klima
hervorragend. Wer die Geschichte Frankreichs
kennt, weifd, was passiert ist.

Sie haben den Rhum geografisch geschiitzt,
ihren eigenen Mafistab gesetzt und etabliert.
Seitdem ist Rhum Agricole geschiitzt und
AOC-zertifiziert.

Alles, was zur Kostendeckung
beitrigt, ist willkommen

Adam Smith, der Begriinder der Nationaloko-
nomie, war vom Rum begeistert. Das lag nicht
an der Spirituose und ihrer Wirkung. Ihn fas-
zinierte die wirtschaftliche Doppelnutzung des
Zuckerrohrs. Mit dem Verkauf des Rums deck-
ten viele Plantagenbesitzer die Betriebskosten
ihrer Plantagen, sodass der gesamte Zucker-
ertrag ein Reingewinn war.

Wer von der Destille Rhum J.M an der Atlan-
tikkiiste auf der kurvenreichen Strafle durch
den Dschungel in Richtung Siiden fihrt, wird
von den klimatischen Unterschieden auf der

kleinen Insel tiberrascht. Die Niederschlags-
menge im Norden ist zehnmal héher als im
toruistischen Siiden. Das beeinflusst die Qua-
litat des Zuckers.

Der authentische Geschmack des Rhum
Agricole kommt am besten in den ungelager-
ten weiflen Rums zur Geltung. Dann hat er den
typisch grasigen und frischen Geschmack.

Rum gibt es schon lange, aber in den ver-
gangenen 15 Jahren ist seine Beliebtheit noch
gestiegen und damit auch das Konsumverhal-
ten. Heutzutage wird nicht mehr alles bezahlt,
die Leute wollen wissen, was sie trinken und
woher es kommt. Durch die Pandemie hatten
die Menschen mehr Zeit, sich mit Spirituosen
und dem, was sie kaufen, zu beschaftigen. Die

IRINK.~ 47




Rum

Bars waren geschlossen, und das fihrte dazu,

0000000000000 0CO COCUYO

das Barginger sich eine Hausbar einrichteten, Max und Enno aus Leipzig wollten eigentlich !
wenn sie noch keine hatten. Wer zu Hause nur Rum herumliegen lassen, um schlechte &
einen Cocktail fiir seine Giste mixt, will na- Witze tiber herumliegenden Rum zu machen. W

tiirlich wissen, was er da anbietet und recher-
chiert genauer, ob die Flasche Rum fiir 90 Euro
die Investition wert ist.

Davon profitieren natiirlich die kleinen Her-
steller, die ihre Rohware in den Anbaugebieten
einkaufen und vor Ort in ihre Fisser fiillen.
Man darf in diesem Zusammenhang nicht ver-
gessen, dass auch die grofen Hersteller einen
Markt bedienen. Man kann es verurteilen,
wenn Hersteller nachsiiffen und férben, es gibt
schliefilich einen Markt dafiir. Viele Verbrau-
cher wollen sicher sein, dass sie immer den
gleichen Rum bekommen und dass er immer

gleich schmeckt. ..
Ob franzésisch, spanisch oder doch lieber °
britisch, der Geschmack muss stimmen. Ob das :
Solera-Verfahren sinnvoll ist oder nicht, muss °
jeder fur sich entscheiden. Wer wenig Platz hat .. :

und eine gleichbleibende Qualitit garantieren
will, kann darauf zurickgreifen.
Sebastian Heuser

Das Ergebnis kann sich nicht nur sehen lassen,
sondern hat auch Hand und Fuff. Der weifle
Rum erinnert an den Rhum Agricole, direkt aus
dem Zuckerrohr, enorm frisch mit dem typisch
grasigen Aroma mit etwas Limette. Die Leipziger
haben sich mit ihren Blends schon lange auf dem
Markt behauptet und lassen sich auch von neuen
Kreationen nicht entmutigen.

. Eminente Reserva

.. Kuba wird von den Einheimischen ,Isla del Cocodrilo”

'. genannt, weil der Umriss der Insel einem Krokodil

o Ahnelt. César Marti ist der jiingste kubanische Maestro
e Ronero, Rum Master und hat mit dem Eminente

® Reserva einen kriftigen Rum gemischt. Es gibt immer

wieder Stimmen, die behaupten, dass Rum in Kuba in
e  alten, ausgelaugten Fissern ausgebaut wird. Man kann

o  davon ausgehen, dass die grofen Hersteller auf Kuba

o ®  wissen, wie sie an gute Fisser kommen. Die Haptik der

®ece0°® Flasche erinnert an Krokodilhaut.

A
¢ lange lagern miissen, verdunstet weniger Rum in den Fssern; mehr Ertrag bei glei-
e cher Ernte. Auflerdem reduzieren sie ihren CO,-Fuflabdruck, weil sie keine Fasser auf
o  diekleine Insel importieren miissen. Das Verfahren benétigt weniger Holz.
:....................................................

quamokq e0ecccc0000000e

Rum wird durch hydrodynamische Kavi-
tation behandelt. Dabei werden kleinen
Eichenholzstiickchen unter hohem
Druck die Holzaromen entzogen. Klingt
dubios, ist aber legal und wird in der
Weinindustrie schon lange praktiziert.
Kritiker behaupten, der Rum werde
kiinstlich aromatisiert. Jede Medaille hat
. zwei Seiten und fiir die kleine Destillerie
auf den Seychellen sind es nicht nur wirtschaftliche Griinde. Da sie den Rum nicht

Hampden Estate

Ohne Rum aus Jamaika geht es nicht. Wahrend in man- ¢
chen Destillerien die Garung sieben Tage dauert, kann @
sie hier bis zu 15 Tage dauern — mehr als doppelt so lan- :
ge wie bei herkdmmlichen Produktionen. Verantwort- e
lich dafiir sind wilde Hefen, die dem Rum ein besonde- @
res Aroma verleihen. Der besonders hohe Esteranteil ist  ®
typisch fiir Jamaika und macht die daraus hergestellten o
Rums besonders schwer und aromatisch komplex. Der ~ ®
ausdrucksstarke Rum ist mit seinen kraftigen Aromen bei ®
Barkeepern als Whiskyersatz in Cocktails sehr beliebt.

A8 TRINK~

A1710

Eine kleine, junge Brennerei auf
Martinique an der Atlantikkiiste: Die
Destillerie brennt im Pot-Still-Verfahren
auf einer Alambic aus der Gascogne. Sie
ist nicht AOC-zertifiziert, sodass das
frisch geschlagene Zuckerrohr linger
fermentieren kann, was sich positiv

auf die Aromenvielfalt auswirkt. Das
Zuckerrohr wird von Hand geschnitten.
Alte Fisser aus Frankreich und den USA
werden vor Ort zerlegt, gemischt und
wieder zusammengesetzt, sodass der
Rum spiter nicht mehr gemischt oder in
andere Fisser umgefiillt werden muss.

Bilder: Jerrografie, Eminente, Takamaka, Kirsch Import, A1710
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Produkte

Reifer Bourbon eeecececececee

Jim Beam Black prasentiert sich in neuem,
modernem Look und mit verfeinertem Ge-
schmacksprofil: Die neu aufgelegte Premium-
Variante ist fir sieben Jahre gereift und
besticht durch einen veredelten Geschmack.
i Mit feinen Noten von Karamell, Vanille und
Ji L, warmen Eichenaromen bietet das neue Liquid
.i;*' ein intensives und sanftes Geschmackserlebnis
fiir Bourbon-Liebhaber. Die neue, modern
matt-schwarze Umverpackung mit haptischen
sowie goldenen Akzenten strahlt Qualitit und

Raffinesse aus. www.jimbeam.com

Monaco-Mixereeeeesececccee

Die steigende Nachfrage nach Aperitifs, Spritz-
Varianten und Drinks fir den ganzen Tag war fiir
Aqua Moncao Anlass, in drei neuen Produkten das
Thema Aperitif mit einer ganz eigenen Stilistik zu
interpretieren. Die neue Mixer-Linie ist in der Zu-
sammenarbeit mit Bartendern entstanden. Der italie-
nische Aperitif-Klassiker Chinotto zeigt als Mixer mit
Mandarinengeschmack neue Méglichkeiten auf. Die
Mischung aus Mandarine, Chinotto und ein wenig
Chinin bildet eine Balance aus fruchtig-frischen und

XX
o°®® o0® *oee, °, =1 herb-trockenen Geschmacksnoten. Dieser Mixer
o® e A :E'-'“‘; eignet sich fiir Kombinationen mit einer Vielzahl
o’ | von Spirituosen, darunter Aperol, Campari, Tequila,
° 0o . Rum, Wermut, Lillet oder Wodka. Basil Bergamot
o. COthO I l-ElweIB I'i{ “ présentiert sich als Mischung aus frischen Bgasilikum-
.° Giffard Egg White bietet zwei Zutaten in ¢ s und spritzigen Bergamotte-Zitrusnoten. Basilikum
° einem Sirup: Eiweif} und Rohrzucker. Eiweif§ LATARTH eignet sich als moderner Klassiker fiir leichte Drinks
° ist eine ideale Zutat fiir Cocktails: es bringt EGG WHITE und Highballs - wie fiir Basil-Smash-Cocktails, einer
. Konsistenz sowie cremige Struktur und | S e Vielzahl von Optionen mit Prosecco, Champagner,
° mildert Bitterkeit oder Sdure. Das Produkt =l Weiflwein sowie die Verwendung mit Wodka, Rum
° bietet sich fiir das Mixen von Cocktails mit e i und Cognac. Die Aqua Monaco Version des sif§
.. Eiweif§ (z. B. Sours) an. Der gewiinschte ; sauren Grapefruit Mixers bietet Pink Grapefruit
o Geschmack, die Textur und der Schaum kann Geschmack, hohen Fruchtanteil und ausgewogene
® ° schnell, einfach und lebensmittelsicher [ J Siure, mit einer leichten Salznote — perfekt zum
°. erzielt werden. www.giffard.com 4 Mixen von Palomas mit Mezcal und Tequila, leichten
. . t—- T Aperitifs und zahlreichen anderen Drinks.
° °® WWW.aquamonaco.com

eeeeeeeee Rauch-Rebellion

Uber 80 Jahre Erfahrung und handwerk-
liches Kénnen vereint in einem Whisky, der
schwache Geschmacksknospen herausfor-
dert: Smokehead von den schottischen Jan
MacLeod Distillers macht seinem Namen alle
Ehre. Fans schwerer Raucharomen kommen
mit dem temperamentvollen Islay Single Malt
voll auf ihre Kosten. Und zwar ohne dabei viel
ausgeben zu miissen. Smokehead Original
wirbt mit einem UVP von 34,90 Euro jetzt
erstmals in einer Version mit zugdnglichen
40 Volumenprozenten neue Fans. Sein Profil
aus erdigem Torfrauch, intensiver Wiirze und
Honigsifle iiberzeugt.

cecsscssccccccccccs)
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Bilder: Beam Suntory Deutschland, Aqua Monaco, Giffard Deutschland, Kirsch Import


https://www.giffard.com/de/
https://whic.de/smokehead
https://aquamonaco.com/
https://www.jimbeam.com/en

Die eigene Craft-Beer-Brauerel

Weltneuheit fir
die Gastronomie

HUBL

Brauen war nie einfacher! Bis zu 100 Liter eigenes Bier brauen.
Individuell oder nach bewdhrten Rezepten.

Brauen mit intuitiver Steuerungstechnik, leichter Menifihrung,
geringem Wareneinsatz und wenig Platzbedarf.

Das ubersichtliche Handbuch und die vollautomatische Reinigung
runden diese einzigartige Bierbrauanlage aus Edelstahl ab.

y
!
)
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Hubl GmbH = Reutwiesenstralle 44-50 = 71665 Vaihingen/Enz ® www.hublfor-brewers.de


https://www.hubl-gmbh.de/
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Koch des Jahres
DERWETTBEWERB

DER LIVE-WE T TBEWERB DES JAHRES

THE GRAND FINALE

21. OKTOBER - KAMEHA GRAND BONN

AB12:00 UHR

DIESE HIGHLIGHTS ERWARTEN SIE:

¢ DERSPANNENDSTE LIVE-WETTBEWERB

DERBRANCHE

e MARKTPLATZ DER INNOVATIONEN MIT DEN

NEUESTEN TRENDS DER BRANCHE UND
EXKLUSIVEN SONDERAKTIONEN

¢ EINZIGARTIGE NETZWERKMOGLICHKEITEN
e LEGENDARE KUCHENPARTY MIT

LIVE-BAND UND DJ

e KULINARISCHE HIGHLIGHTS
e INTERNATIONALE STARKOCHE HAUTNAH

UNSERE SPONSOREN

o (, .
PHILADELPHIA . intergast
s CHURCHiLL

FRASH

PARTNER VON

STUNDEN
GASTLICHKEIT

waler /

SUPREME Gallo

boiRON. o

g
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https://www.kochdesjahres.de/



