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HERZLICH
willkommen/

In offentlichen Debatten geht es immer 6fter ums Gegeneinander.
Um Ent- oder Weder und nicht um die Frage, wie wir eigentlich
komplexe Herausforderungen wirklich 16sen kénnen. Gerade bei
Themen des Umweltschutzes und der Nachhaltigkeit. Die einen
kleben sich auf die Straflen, die Bild-Zeitung erklart derweil der
Politik den Kampf ,,um unser Auto* Die totale Revolution gegen
die maximale Besitzstandswahrung. Ich finde ja: Viel zu oft

wird der Eindruck erweckt, als gabe es nur Schwarz oder Weif3.
Tatsédchlich aber ist intelligentes Management doch, wenn man
Dinge unter einen Hut bekommt, die sich scheinbar ausschlieflen.
In dieser Ausgabe geht es daher schwerpunktmiflig um Nachhal-
tigkeit, beziehungsweise um die Verbindung von Umwelt-, Klima-
und Ressourcenschutz mit guter Gastfreundschaft und héchstem
Wohlfiihlfaktor. Urlaub mit gutem

Gewissen, vielleicht sogar vor der

Haustiir: Das ist durchaus ein Thema,

mit dem die Branche punkten kann.

Im In- wie im Ausland.

Was passieren kann, wenn der Ge-
setzgeber recht einseitig ein Thema
angeht, zeigt das Interview mit
Dr. Steffen Hehner, dem Vorstands- GRUSST SIE:
vorsitzenden der Alloheim-Gruppe. " Hans-Gerd Janssen
Denn was in den vergangenen drei N
Jahren in der Pflegebranche an externen Herausforderungen zu-
sammengekommen ist, ldsst inzwischen das gesamte System ins
Wanken kommen. Es geht einfach nicht, wenn man einerseits die
Personalkosten per Gesetz erhoht und gleichzeitig keine hohere
Vergiitung zuldsst. Wenn sich dann auch noch Inflation, Corona
und die Energiepreisrallye aufaddieren, wird es wirklich proble-
matisch. Insofern ist es ausgesprochen spannend zu lesen, was

Dr. Hehner aus dieser Situation folgert und fiir sich sowie die

Branche ableitet. Ich wiinsche eine inspirierende Lektiire!

oo b Jinn””

HANS-GERD JANSSEN
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KANN MAN
NACHHALTIGKEIT MESSEN?
Digitalisierung und Klimaschutz
vereinen: Dazu gibt es in-
zwischen viele Angebote. Wir

sorgen fiir einen besseren Uber-
blick uber GreenSign & Co.
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Manche machen Homeoffice, unsere Autoren dagegen Roadoffice, wenn man sieht, wo sie

fur diese Ausgabe waren. Aber mal ehrlich: Lohnen sich fiir Begegnungen mit Menschen wie
Christian Rach, Johann Lafer, Dominik Frank oder Steffen Hehner nicht auch weiteste Wege?

AUF ENTDECKUNGSREISE
VOR DER HAUSTUR

Christian Rach hat sich ver-
liebt — und zwar in Deutsche
Kiiche. Unter diesem Titel ist
sein neues Buch nun drauflen
und wird von der Kritik regel-
recht gefeiert. Ganz offenbar
hat der strenge Juror, frithere
Sternekoch und Restauranttes-
ter also einen Nerv getroffen. Im Interview fiir unser Magazin und im Podcast
mit Matthias Rilling und Ulf Tietge aber geht es noch um viel mehr: um die
Zukunft der Gastronomie, um Fehler, die man nicht machen darf, um den Er-
halt der sieben Prozent auf Speisen und warum es eben lingst
nicht nur wichtig ist, was auf dem Teller liegt - sondern wie sich
der Gast fiihlt. Ein Plddoyer fiir Erlebnisse, fiir Ambiente und
Stimmung. Pradikat: sehr horenswert!

AUS DER RIPPE
GESCHNITZT

Miinchen? Das ist Weif3-

wurst und Schweinsbraten —

aber wenn es nach Dominik

Frank geht, dann trendet

von der Isarmetropole bald

ein weiteres kulinarisches

Thema durch die Republik:

Spareribs. Auf genau die

hat sich das St. Ribs am Viktualienmarkt konzentriert und wird seither von
Fleischliebhabern regelrecht tiberrannt. Und das als Inhouse-Hotel-Restaurant.
Folgt auf den bundesweiten Burgerboom also eine regelrechte Rippchen-
Renaissance? Die Chancen dafiir stehen gut, zumal Frank ein Strukturierer ist,
der fiir seine Rippchen keine Smoker und wenig Personal braucht. Ein Kon-

zept mit System - perfekt in Zeiten des grofien Fachkriftemangels.

UBER DEN DACHERN
VON DUSSELDORF

Um gleich mal ein Geheimnis zu verra-
ten: Dr. Steffen Hehner hat Hohenangst.
Das aber hinderte den Boss der Allo-
heim-Gruppe nicht daran, sich fiir uns
in luftiger Hohe auf der Dachterrasse
der Unternehmenszentrale fotografieren
zu lassen.

Sich so mutig auch unangenehmen
Situationen zu stellen — das passt natiir-
lich zu einem der wichtigsten Manager
der deutschen Pflegebranche, die derzeit
aus wirtschaftlichen Griinden vieler-
orts vor dem Absturz steht. Wie man es
aber schafft, in Pflegesatzverhandlungen
nicht iiber den Tisch gezogen zu wer-
den, warum die Alloheim so glanzend
durch die Krise kommt und was die
aktuelle Lage fiir die Branche insgesamt
bedeutet: Diese Geheimnisse hat uns
Steffen Hehner ebenfalls verraten — im
grofen Interview ab Seite 36.
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VOM ALLTAG

Christian Rach im Interview tber drei Wahrheiten: Warum
die Leute ausgehen, wann Kellner auch mal was falsch machen
dirfen und warum das Essen doch nicht so wichtig ist ...

s gibt nicht viele Menschen,
die einen Michelin-Stern und
eine Goldene Kamera be-
kommen haben - aber auf
Christian Rach trifft beides zu. Erst
hat der Saarlinder als Gastronom und
Spitzenkoch in Hamburg Karriere ge-
macht, dann brachte er den Gastroalltag
ins Fernsehen. Erst als Restauranttester,
jetzt als Juror bei Steffen Henssler. Zu-
dem schreibt Rach Koch- und Fach-
biicher, hat seinen eigenen Podcast und
kampft lautstark fiir die Branche - und

die Freude am Genuss.

Corona ist vorbei - und doch ist die
Gastro aus dem Krisenmodus noch lan-
ge nicht raus. Herr Rach, liegt das nur
an den schwierigen Rahmenbedingun-
gen oder auch an der Gastro selbst?
Das hat viele Griinde und ist nie nur
an dufleren Faktoren festzumachen.
Natiirlich spielen externe Faktoren wie

Personalmangel oder die Vier-Tage-Wo-

* ¥,
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che eine Rolle. Aber es gibt eben auch
Faktoren innerhalb der Gastro, und das
zusammen bringt Unruhen beziehungs-
weise Krisen mit sich.

Sie sind Deutschlands bekanntester
Restauranttester und haben fast immer
schnell gewusst, was man tun kann.
Gibt es so etwas wie die drei goldenen
Regeln des Christian Rach, also Tipps,
die fast jedem Gastronom helfen kénn-
ten?

Nein, die gibt es natiirlich nicht. Das
wire ja fast schon Scharlatanerie. Was
man aber machen muss: Man darf nicht
warten. Man muss selbst handeln. Das
beginnt immer mit der Ursachenfor-
schung bei sich selbst. Wenn andere
Kollegen noch genug Personal haben
und man selber nicht, dann muss man
den Grund dafiir herausfinden. Was
macht ein anderer besser? Was kann ich
bei mir selbst verbessern? Ich konnte

jetzt viele Geschichten erzahlen, wie



KUNDEN IM MITTELPUNKT

CHRISTIAN RACH

Der Saarlander Christian Rach
(Jg. 1957) mag’s ungewohnlich.
Zum Kochen kam er Giber den
Umweg Studium (Mathematik
und Philosophie), das er nicht
beendete, weil er lieber in
Frankreich kochen und lernen
wollte. In Hamburg modelte
er eine Fernfahrerkneipe und
ein Friedhofshauschen zum
Restaurant um. Hier erkochte
er sich einen Michelin-Stern.
Deutschlandweit bekannt wur-
de er mit der RTL-Sendung
»Teufels Kiiche* und als ,,Rach,
der Restauranttester®. Biicher
schreibt er auch.



WAS RACH MAG

Der Restauranttester liebt die deutsche
Kiiche - und findet es spannend, wenn
Kiichenchefs Klassiker neu interpretieren

> beispielsweise gastronomische Leiter in
Pflegeheimen behandelt werden. Das ist
teilweise echt unterirdisch, und ich habe
oft das Gefiihl: Viele haben den Gong
noch nicht gehort. So richtig es ist, dass
viele Gastronomen einen tollen Job ma-
chen - es gibt auch noch zu viele, die

Angst vor Veranderung haben.

Und was sollte man dieser Tage als
Gastronom unbedingt vermeiden?

Man muss es schaffen, seinen Betrieb
ohne Hilfe tiber die Runden zu bringen.
Man denke nur an die Corona-Hilfen.
Die wurden am Anfang richtig bejubelt,
aber es hat auch viele Kollegen kalt er-
wischt, als dann das Finanzamt mit den
Riickzahlungen kam. Ziel muss es im-
mer sein, eine Vernﬁnftige BWA zu er-
reichen und ein solides, wirtschaftliches
Fundament zu haben. Die Kalkulation
muss dabei von den Schliisselfaktoren
ausgehen. Miete, Energiekosten, das
kann man ja kaum beeinflussen. Dann
muss man gucken, wie viel Umsatz
brauche ich, um diese Kosten solide zu
erwirtschaften, und dann gehts an den

Personalschliissel.
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UNSER BUCHTIPP

Christian Rach spricht aus, was
oft vergessen wird: Die deutsche
Kiiche hat wunderbare kulinari-
sche Traditionen. In seinem
aktuellen Buch (Siidwest-Ver-
lag) berichtet er in 16 Kapiteln
(170 Rezepte) von Spezialitiiten,
von Wein und Bier, von der
deutschen Brotkultur und der
Liebe zur Butter. Interessant ist
auch der Blick von auflen: Was
halten Japaner und Franzosen

von der deutschen Kiiche?

Am Tisch fiir Drei, dem Podcast von
CHEFS CULINAR, haben Sie unter
anderem gesagt: ,,Das Essen darf nicht
storen - wie ist das zu verstehen?

Die Frage ist doch: Warum gehen die
Leute aus? Und da gibt es eine gerin-
ge Anzahl derer, denen es explizit ums
Essen geht. Ich habe frither in meinem
Restaurant immer gesagt: Wenn ein
Tisch da ist, der das Essen in den Mit-
telpunkt stellt, dann ist das schon grof3-
artig. Alle anderen wollen einfach zwei
Stunden Flucht vom Alltag, weit weg
von Krieg, Krisen, Klimawandel und
all diesen belastenden Themen unserer
Zeit. Also miissen wir uns als Gastgeber
fragen: Wie schaffen wir es, dass unsere

Gaste mal den Alltag verlassen diirfen?

Wenn Atmosphiire, Service und Erlebnis
wichtiger sind als das, was auf dem Tel-
ler liegt — warum ist der Service nach
auflen so oft namenlos, wihrend der
Kiichenchef wie eine Heldenfigur quasi
iiber allem steht?

Der Service ist in vielen Betrieben tat-
sachlich leider namenlos geworden, und

das ist falsch. Die Kollegen in der Kiiche



haben es verstanden, sich viel progres-
siver zu vermarkten und sich Sendezeit
im Fernsehen zu erarbeiten. Da tut sich
der Service schwer, denn hier gilt: Der
Gast ist der Star. In der Kiiche sollte ei-
gentlich das Produkt der Star sein, aber
das schafft nicht jedes Ego. Der Service
ist der Mittler zwischen einem Produkt
und dem Wunsch des Gastes und muss
daher sehr empathisch arbeiten. Das
erfordert ein unglaubliches Feingefiihl,
weil jeder Tisch und jeder Abend so an-
ders sind. Beim einen ist Krise angesagt,
die anderen haben sich frisch verliebt,
daneben geht’s ums Geschéft — allen
gerecht zu werden, ist herausfordernd,

aber schwer vermittelbar.

Also gibt es wenig Chancen, so etwas
wie The Taste oder Kitchen Impossible
auch auf den Service zu iibertragen?
Datfiir ist Service vielleicht zu schwer
zu messen. Nur ein Beispiel: Heute
legen nur noch die wenigsten Wert auf
richtige Etikette und ob man von links
oder rechts eindeckt. Es ist auch richtig,
gegen die Etikette zu verstoflen, wenn
man dadurch ein Gesprach nicht stort.
Richtig guter Service dringt sich eben
nicht in den Vordergrund, auch wenn
wir alle schon Sommeliers erlebt haben,
die sich wichtiger nehmen als den Gast
und dann manchmal so eine belehren-
de Attitiide haben - das ist eher nicht
forderlich.

Beriicksichtigt die Ausbildung von
Kdochen und Gastronomen schon hin-
reichend die Bedeutung von Wohlfiihl-
ambiente, Aufenthaltsqualitit, Interior
Design, Musikstimmung und solchen
Sachen?

Das weifd ich nicht genau, und es
kommt sicher darauf an, wo du arbei-
test. Aber es ist auf jeden Fall wichtig,

den Blick auf diese Dinge zu schérfen

und junge Menschen auch fiir diese
Details zu sensibilisieren. Wichtig ist:
Leg den Menschen ans Herz, ihr Profil
zu schirfen und an ihre Zielgruppe zu
denken. Das ist wichtiger als Shabby
Chic oder gestarkte Tischdecken.

Sie sind ein Fernsehstar, Sie wissen um
die Macht der Medien, und obwohl
kein Tag mehr ohne Kochsendung und
Autogrammwiinsche vergeht, findet die
Branche weder geniigend Azubis noch
bleiben Koche ihrem Beruf lange treu.
Miissen wir uns damit abfinden oder
gdbe es Moglichkeiten, hier etwas zu
verdndern?

Man muss sich nie mit etwas abfinden.

Aber wir miissen attraktive Arbeitsbe-

AM DRUCKER

Christian Rach ist grundsitz-
lich neugierig und holt sich viel
Inspiration aus der Heimat

KUNDEN IM MITTELPUNKT

dingungen schaffen. Ich bin ein Fan der
Vier-Tage-Woche fiir die Gastro, um
die Arbeitszeiten entsprechend attrak-
tiver zu machen gegeniiber anderen
Branchen, in denen man an fiinf Tagen
von morgens bis abends im Dienst ist.
Wer schon nachts und am Wochenen-
de arbeitet, der darf auch drei Tage in
der Woche frei haben. Wir miissen aber
auch so ehrlich sein, dass die Vier-Ta-
ge-Woche nicht mit 6 Stunden und
vollem Lohnausgleich geht, sondern mit
8, 9 oder auch mal 10 Stunden. Anders
wird man es nicht leisten konnen.

Ein Thema dieser Tage: die 7 Prozent

Mehrwertsteuer auf Speisen. Was ist
Ihre Meinung in dieser Debatte?

CHEFS INSPIRATION 04/23
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RACH ON AIR

Christian Rach kennt man aus
dem Fernsehen. Aber auch am
Mikro am Tisch fir Drei macht
er einen top Job!

VEGAN

PLANT
BASED

BY FRoSTA |
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Our Convenience. Your Menu.

Olaf Scholz hat versprochen, es werde
so bleiben. Da kann und da sollte man
ihn beim Wort nehmen, was der Gastro
auch sehr helfen wiirde. Unterm Strich
geht es um drei bis dreieinhalb Mil-
liarden Euro, und ich glaube: Das ist
gilinstiger, als das Risiko einzugehen, die
Gastronomie noch weiter zu belasten
und das Erlebnis Gastronomie fiir noch

weniger Menschen leistbar zu machen.

Und was ist Ihr Tipp? Wie geht’s aus?
Ich bin mir noch nicht sicher. Ich
firchte: Wenn der Druck von anderen
Branchen zu grof} wird, kann die
Mehrwertsteuervergiinstigung auch

noch fallen.

Wenn man einen Restauranttester trifft,

hofft man ja immer auch auf einen

Geheimtipp. Wer hat Sie unlingst so
beeindruckt, dass Sie ihn oder sie gern
weiterempfehlen?

Puh, schwierig. Vincent Moissonnier
und sein Team haben mich beeindruckt,
als sie nach vielen sehr erfolgreichen
Jahren in Kéln gesagt haben: Im Juni ist
Schluss mit High-End und wir entwi-
ckeln ein komplett neues Thema rund
um die Mittagspause. Weniger elitdr,
aber deswegen nicht weniger wert. Und
ich finde: Wenn Menschen ohne Not
sich so verandern und neu erfinden

konnen, das ist grandios.

Sie haben ein neues Buch geschrieben.
Deutsche Kiiche. Man kénnte meinen,
dazu ist doch alles schon bekannt, oder
etwa nicht?

Das zu meinen, ist schon typisch

FROSTA

FOOD

SERVICE

frostafoodservice.de



,Ganz ehrlich:
Deutsche Kiiche
ist wunderbar
und hat eine un-
fassbare Vielfalt.”

CHRISTIAN RACH
Koch, Tester, Autor

deutsch. Erst recht, wenn man mal
daran denkt, wie viele italienische
Kochbiicher jedes Jahr auf den Markt

kommen. Ganz ehrlich: Deutsche Kiiche

ist wunderbar. Wir haben vielleicht
nicht das eine deutsche Traditionsessen
— aber eine unfassbare Vielfalt und eine

groflartige Produkt- und Gemisekiiche.

Aufgeteilt ist das Buch daher nicht nach

Jahreszeiten oder so, sondern nach Pro-
duktgruppen: Brot zum Beispiel. Oder
Kartoffeln.

Im Buch heif$t’s: Inspiration kann man
sich nicht nur in Ostasien oder rund
ums Mittelmeer holen - sondern auch
in der Heimat. Ist das etwas, was wir
neu entdecken sollten?

Heimat ist immer wichtig. Ich finde: Es
reicht nicht, wenn man sich nur in der
Welt auskennt und die Bundeslander,
ihre Hauptstadte, Fliisse, Berge und
kulinarischen Traditionen nicht kennt.

Denn dann verpasst man was.

Wir wissen, wie sehr die Deutschen ihr
Schnitzel, ihre Roulade, ihre Spiitzle
lieben - aber in der Gastro gibt es ganz

oft die ganze Welt in einer Karte. Ist es

Very norddeutsch-lecker:

Unser Ostsee Cheddar.

KUNDEN IM MITTELPUNKT

an der Zeit, unsere Heimatkiiche neu zu
entdecken und vielleicht auch weiterzu-
entwickeln?

Das passiert! Gerade auf dem Land gibt
es ganz viele junge Kollegen, die das
Regionale ins Zentrum stellen. Gleich-
zeitig aber gehort fiir diese Koche eine
Ingwerwurzel, ein Knoblauch und Ge-
wiirze aus aller Welt einfach zum Stan-
dard dazu. Und dann wird’s spannend,
weil dann eben vermeintlich Altbekann-
tes neu interpretiert wird. L]

TISCH FUR DREI
Im CHEFS CULINAR Podcast plaudert
Christian Rach noch

mehr aus dem Nihkdst-

Wie von der
Kasetheke.

. v 00 Traditionell auf
= Holz gereift

REZEPTUR YON i
KLAUS
RUCKER

GESCHMACK: FEIN-WURZIG

Wochen mit natiirlichen Riicker-
Rotkulturen auf Fichtenholz.

Das verleiht ihm nicht nur seine
erstaunlich cremige Konsistenz,
sondern macht ihn konkurrenzlos
leicht und wiirzig. So geht veredeln

Einzigartig durch Naturrei-
fung mit Riicker-Rotkulturen

Lovebrand Potenzial
fiir junge Zielgruppe

Fiir warme und
kalte Kiiche







GRUNER REISEN

... das wollen mittler-
weile fast drei Viertel
aller Ubernachtungs-
giaste. Fiir Gastgeber wird
es entsprechend immer
wichtiger, sich nachhaltig
aufzustellen — und dieses

Engagement auch nach
auflen zu zeigen zur AU bringt, kann

enn man sein Auto

man die Abgaswerte

bestimmen lassen.
Stellt man sich auf die Waage, hat man
sein Gewicht. Aber wie bitteschon misst
man eigentlich Nachhaltigkeit in der
Kiiche? Mit dem CO,-FufSabdruck? Und
wenn ja, wie geht das tiberhaupt? Mit
Energieverbrauchszahlen? Mit Pi mal
Daumen? ,,Am besten mit moglichst
vielen Kriterien, um ein Gesamtbild zu
bekommen®, rit Anja Engel vom Green-
Sign Institut, eine der Anlaufstellen, die
sich inzwischen hierzulande rund um
das Thema Nachhaltigkeitszertifizie-
rungen fiir die Branche etabliert haben.
Genauer gesagt ist der Berliner Dienst-
leister mittlerweile deutscher Marktfith-
rer im Hotelbereich.

VIELE KRITERIEN ZAHLEN

Bei GreenSign ist man nicht nur um die
Analyse der vordergriindigen Kriterien
wie Energie und Speiseangebot, sondern
auch um weitaus tiefer gehende bemiiht
- um nachhaltiges Management etwa,
um Kommunikation, Regionalitdt sowie
um soziale und wirtschaftliche Ver-
antwortung. Dazu kommt das Quali-
taitsmanagement. Anhand von mehr als
100 Kriterien wird dabei ein moglichst
ganzheitliches Nachhaltigkeitsbild an-
gestrebt, der Schwerpunkt auf Umwelt
aber nicht aufer Acht gelassen.

»Das dauert dann auch erst mal, bis
man sich durch die Formulare gearbei-
tet hat, dabei ist man aber auch schon
mitten im Prozess, erkldrt die Green-
Sign-Sprecherin. Schlieflich miisse man
sich da bereits mit den Themen intensiv

auseinandersetzen. ,Viele sehen dann >

» ¥
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zum ersten Mal selbst, wo sie stehen,
und manchmal auch, dass sie vieles
langst auf den Weg gebracht haben -
oder eben noch am Anfang sind.”
Wenn alle Infos zusammengetragen
wurden, kommen die Priifer schlief3-
lich zum Audit ins Hotel. Anhand der
Ergebnisse wird dann der Level der
Zertifizierung festgelegt: von 1 (mies)
bis 5 (top).

ZERTIFIZIERUNGEN BOOMEN
Uber mangelnde Nachfrage konnen
sich die Berliner Nachhaltigkeitsspe-
zialisten derzeit nicht beschweren.
Schliefilich geht es in Zeiten, in denen
Nachhaltigkeit nicht nur zum guten Ton
und Selbstverstindnis gehort, sondern
gleichzeitig quer durch alle Branchen
hindurch auch gerne mal mit inhalts-
leerer Reklame ersetzt wird, vor allem
um Glaubwiirdigkeit. Der Vorteil von
GreenSign dabei: ,Wir sind selbst
zertifiziert, mussten uns dafiir einem
hochkomplexen Verfahren beim GSTC
stellen, erzahlt Engel. Hinter dem Kiir-

CHEFS INSPIRATION 04/23

zel steckt ein international agierender
und anerkannter Zertifizierer von Zer-

tifizierungsunternehmen.

Mittlerweile haben sich bei GreenSign
daher mehr als 750 Hotelbetriebe ihren
Nachhaltigkeitslevel bestitigen lassen.
Ganze Ketten sind darunter. So die
Lindner Hotels mit diversen Standorten
sowie ihren me and all hotels.
Oder die Familux Resorts,
die in ihren vier Familien-
hdusern nicht nur darauf
setzen, dass die Géste

die Anstrengungen ent-
sprechend wertschitzen,
sondern auch die eige-

nen Mitarbeiter — durch

die ,,Starkung der loka-

len Gemeinschaft, mit

dem Ziel, ein positives Arbeitsumfeld
und verbesserte Dienstleistungsquali-
tdt zu schaffen’, wie die beiden Briider
und Geschiftsfithrer Florian und Julian
Mayer bekriftigen. Auch so gehe Nach-
haltigkeit. Seit Kurzem darf sich zudem

auch The Fontenay in Hamburg tiber
eine entsprechende GreenSign-Aus-
zeichnung freuen.

GRUNER LUXUS
»Das GreenSign-Zertifikat bestarkt
uns in unserem tiglichen Engage-
ment hinsichtlich Nachhaltigkeit und
Responsible Business®, erklart der Ge-
schiftsfithrende Direktor Thies
Sponholz die Motivation
dahinter. ,Damit setzen
wir ein Zeichen, dass
wir unsere Verantwor-
tung ernst nehmen
und zukunftsorientiert
handeln.“ Daran lasse
man sich gerne messen

und hoffe auch, damit

die Aufmerksamkeit
der Géste und Mitarbeiter zu gewin-
nen, so Sponholz. Mit dem Zertifikat
wolle man zudem zeigen, dass Luxus
und Nachhaltigkeit durchaus vereinbar
sind. Das war auch fiir Caroline von

Kretschmann vom Europdischen Hof



Hotel Europa in Heidelberg eines der
Hauptanliegen beim eigenen Zertifi-
zierungsprozess. Fiir die Hoteliére des
Jahres 2022 sei das Engagement dahin-
ter in ihrer enkelfdhigen und werte-
orientierten Unternehmensphilosophie
ethische Pflicht und Qualitétsverspre-
chen zugleich: ,,Die Zertifizierung hat
uns geholfen, konkrete Mafinah-

men zur Nachhaltigkeit zu
implementieren, konstant

an einer Verbesserung

der Nachhaltigkeit zu

arbeiten, und sie er-

moglicht es uns, diesen

Anspruch transparent

und messbar gegentiber

auch fiir die breite Gastronomiebranche
als gute Gelegenheit an, um beim The-
ma Nachhaltigkeit voranzukommen.
Zusammen mit GreenSign hat CHEFS
CULINAR im Herbst daher auch ein
modulares Leistungspaket fiir die Gas-
tronomie und die Gemeinschaftsver-
pflegung einschlief3lich Care ins Leben
gerufen, das dhnlich wie das Ho-
tel-Verfahren aufgebaut, aber
ganz spezifisch auf die Be-
lange der Gastronomie
bzw. GV abgestimmt ist
und am Ende auch die
Moglichkeit der Zerti-

tizierung bietet.

,,Gemeinsam mit unse-

unseren Gasten zu kom- CAROLINE V. KRETSCHMANN ren Partnern haben wir

munizieren’, umreif3t
von Kretschmann den
Nutzen.

Fiir Klaus Ommer, Leiter Consulting
und Akademie bei CHEFS CULINAR,
ist eine derartige Zertifizierung schon
allein aus diesem Grund ein guter Weg,
auch weil man dazu gebracht werde,
den Betrieb ganzheitlich zu betrachten.
Wo rattern eigentlich die Stromfres-
ser? Wo kommt die Energie tiberhaupt
her? Und konnen mich digitale Helfer
vielleicht dabei unterstiitzen, noch
effizienter und dadurch ressourcen-
schonender unterwegs zu sein? Dazu
koénne man lernen, dass Nachhaltigkeit
eben noch viel mehr beinhaltet, dass

es auch beim Einkauf bis ins kleins-

te Puzzleteil Thema ist, beim eigenen
Personalmanagement usw. ,,Das alles ist
von entscheidender Bedeutung fiir eine
erfolgreiche Ausrichtung des gastge-
werblichen Betriebes auf die Zukunft®,
sagt Ommer.

Neben der Hotellerie sieht der Chef-

Consulter einen derartigen Prozess

definiert, was eine nach-

haltige Gastronomie und
was eine nachhaltige Kiiche ist® erklért
Ommer. Dazu wurden die drei Sdulen
der Nachhaltigkeit sowie die 17 Nach-
haltigkeitsziele der Vereinten Nationen
in acht relevante Handlungsfelder fiir
die Gastronomie und die Gemein-
schaftsverpflegung heruntergebrochen

und in einen digitalen Fragebogen mit

NACHHALTIGKEIT

SO GEHT'S

Das neue Nachhaltigkeitsan-
gebot von CHEFS CULINAR
ist fiir Restaurants, Cafés,
Krankenhéuser, Altenheime
und Betriebskantinen erhalt-
lich. Der Prozess beginnt mit
der Selbstevaluierung anhand
eines Fragenkatalogs, der
iiber eine Auswertung eine
erste Standortbestimmung
leistet. Das Team von CHEFS
CULINAR iibernimmt optio-
nal die weitere Begleitung auf
dem Weg zur Nachhaltigkeit
und zur Vorbereitung des
Zertifizierungsprozesses. Die
Zertifizierung selbst {iber-
nimmt dann GreenSign und
zeichnet den Erfolg mit dem
spezifischen
GreenSign-La-
bel aus. Weitere
Infos, hier lang:

IMMER MEHR REISENDE WOLLEN
IN HOTELS NACHHALTIG NACHTIGEN

Anteil der Reisenden weltweit, die beabsichtigen, im kommenden Jahr mindestens
einmal in einer nachhaltigen Unterkunft zu iibernachten (von 2016-2022)

68%

2016 2017 2018 2019

P @

2020 2021 2022

» ¥
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> rund 120 Fragen eingebracht. ,,Sobald
diese Selbstevaluation ausgefiillt ist,
sieht der Gastronom oder Betreiber der
Gemeinschaftsverpflegung, wo seine
konkreten Handlungsfelder fiir eine ge-
zielte Weiterentwicklung sind®, so der
Fachberater. ,,Darauf aufbauend bieten
wir eine gezielte Beratung zur Weiter-
entwicklung bis hin zur Zertifizierung

durch GreenSign an.*

GDA ALS VORREITER

In der Care-Verpflegung wird das The-
ma Nachhaltigkeit noch etwas komple-
xer. Gerade in der Pflegebranche muss
in den Kiichen oftmals besonders wirt-
schaftlich kalkuliert werden. Was also
ist hier moglich? Und wie kann man
den Erfolg von Mafinahmen messen?
Bei der GDA in Hannover - der Gesell-
schaft fiir Dienste im Alter mbH, die
neun Seniorenresidenzen in Nieder-
sachsen, Rheinland-Pfalz und Hes-

sen betreibt — zum Beispiel durch die
offentliche Anerkennung. Der Pre-
mium-Anbieter hat im Jahr 2021 den
Frankfurter Preis der Gemeinschafts-
gastronomie gewonnen - nicht nur

wegen seiner Vorreiterrolle rund um

1 8 CHEFS INSPIRATION 04/23

ALLES IM EIMER

... und die Kitro-Kamera filmt
und analysiert, was da genau
weggeschmissen wurde

das Thema Nachhaltigkeit, aber auch
deswegen. Die Energie in den Hau-
sern wird bei der GDA etwa wann
immer moglich nachhaltig erzeugt, in
den Anlagen stehen Bienenkorbe und
Insektenhotels, und alle Firmenwagen
sind elektrisch unterwegs. In der Kiiche
sieht das in etwa so aus, dass das frisch
und vor Ort gekochte Angebot immer
pflanzlicher wird. ,Wir wollen nieman-
dem verbieten, Fleisch zu essen, darum
geht es nicht. Aber wir haben zum
Beispiel alle Rezepturen auf den
Priifstand gestellt und da-
hingehend optimiert, dass
sie mehr pflanzliche
Anteile haben’, berich-
tet Mark-Erich Volker,
Abteilungsdirektor
Non-Care. Dazu habe
man die CO,-Emis-

sionen in der Kiiche

auswerten lassen. ,,So

konnten wir im Jahr 2022 die in den
Kiichen verursachte Emission in Bezug
auf den Lebensmitteleinkauf um 9 Pro-
zent senken — immerhin um 236 000
Kilo. Dazu arbeiten Mark-Erich Volker
und sein Team regelméflig an der Op-

timierung der Abldufe: ,,Ein Schliissel
fiir uns ist die Digitalisierung, die wir
mit der Einfithrung von JOMOsoft nun
forciert haben. SchlieSlich fiihrt auch
Effizienz zu mehr Nachhaltigkeit®, ist
der Abteilungsdirektor iiberzeugt.

DIGITAL NACHHALTIG
Digitalisierung und Nachhaltigkeit
zusammen denken - genau das wird
kiinftig auch mehr und mehr mit der
Verpflegungsmanagement-Software
JOMOsoft moglich sein. ,Wir haben
uns zuletzt gedacht: Wie konnen wir
unsere Kunden da noch besser unter-
stlitzen?*, sagt Carsten Ripkens, Ge-
schiftsfithrer von CHEFS CULINAR
Software & Consulting, wo die Software
entwickelt und vermarktet wird. ,,Uns
war schnell klar, dass wir das Thema
Nachbhaltigkeit {iber die gesamte Soft-
ware und Prozesskette hinweg denken
miissen.” Denn mit dem modular auf-
gebauten JOMOsoft lassen sich je nach
Bedarf einige oder alle Bereiche der
Grof3kiiche steuern: vom Einkauf iiber
die Warenannahme bis hin zur Anbin-
dung der Kasse. ,Gerade die di-
gitale Speisenerfassung spielt
bei der Nachhaltigkeit
eine grofde Rolle, weil
hier die bedarfsgerechte
Produktion im Fokus
steht®, ergdnzt Anna
Janflen, Marketing-
Managerin JOMOsoft.
In Sachen Messbarkeit

bringt die Software nun

eine Neuheit: Nachhaltigkeitsmanage-
ment. Kunden kénnen sich damit von
jedem der rund 30000 Food-Produk-
te von CHEFS CULINAR den CO,-
Wert anzeigen lassen. Auch die Artikel
anderer Lieferanten konnen iiber eine



zusitzlich buchbare Dienstleistung
bewertet werden. Mafigeblich fir die
CO,-Bewertung sind in allen Fillen die
sechs Kriterien Landnutzung, Lagerdau-
er, Transportweg, Transportmittel, Ver-
arbeitung und Verpackung hinsichtlich

der die verschiedenen Zutaten analy-

,Ein Schlissel
ist die Digitalisie-
rung. SchlieB3lich

fGhrt auch
Effizienz am

Ende zu mehr

Nachhaltigkeit.”

MARK-ERICH VOLKER
Abteilungsdirektor Non-Care bei der GDA

siert werden. Natiirlich zeigt die Soft-
ware nicht nur die CO,-Werte einzelner
Artikel an. Uber die entsprechenden
Module lassen sich die CO,-Fuf8abdrii-

cke einzelner Rezepturen oder komplet-

ter Speisepldne automatisiert berechnen.

Fiir die Aufbereitung dieser komplexen
Daten arbeitet CHEFS CULINAR Soft-
ware & Consulting mit den Nachhaltig-
keitsexperten von Greenado zusammen,
die wissenschaftlich vom Institut fiir
Energie- und Umweltforschung Heidel-
berg begleitet werden.

»Wenn ich die Daten aller Grund-
produkte habe, weif$ ich auch: Wie

viel CO, verursachen meine Spaghetti
Bolognese? Und kann mein Speise-
angebot nach Nachhaltigkeitskriterien
optimieren’, sagt Carsten Ripkens. Das
sei auch gerade fiir Unternehmen, die
einen Nachhaltigkeitsbericht erstellen

miissen, eine wertvolle Datengrundlage.
Letztlich unterstiitzt JOMOsoft bei der
Ermittlung des CO,-Fuflabdrucks des
Verpflegungsmanagements. Dazu kann
der Speiseplan mit farbigen Icons in
Griin, Gelb und Rot versehen werden,
dank derer der Gast auf einen Blick
vergleichen kann, ob etwa die Mexika-
nische Quinoapfanne oder das Kicher-
erbsen-Kokos-Curry mit Spinat die
nachhaltigere Mahlzeit ist. ,Die eigenen
Bemithungen rund um das Thema
werden dadurch wirklich sichtbar®, sagt
Anna Janflen, - was Transparenz und
Vertrauen schaffe.

FOOD-WASTE VERMEIDEN

Daneben gibt es weitere Wege, die
Grof3kiichen nachhaltiger werden lassen
konnen. Um Lebensmittelabfélle zu
reduzieren, bietet CHEFS CULINAR
Software & Consulting etwa Seminare
wie ,,Restlos gliicklich® Fithrungskraften
an, die ihre Kiiche bei diesem Thema
optimieren mochten.

Ein Partner in Sachen Abfallvermeidung
ist das Schweizer Start-up Kitro. Das hat

NACHHALTIGKEIT

eine Food-Waste-Kamera entwickelt, die
den Inhalt der Miilltonne erfasst. ,Man
kann nur reduzieren, was man auch
messen kann, sagt Benno Rust, Direc-
tor of Business Development bei Kitro.
Dafiir braucht es kaum mehr als eine
Steckdose. Die Tonne ruht auf einer
Waage, die jede Veranderung des Ge-
wichts registriert und automatisch dafiir
sorgt, dass jeder neue hinzugekommene
Abfall von der Kamera aufgenommen
wird. Eine KI analysiert die Bilder, er-
kennt die entsorgten Produkte und zeigt
Optimierungspotentiale. So ldsst sich
etwa herausfinden, warum regelma-

ig Pommes auf den Tellern der Géste
zuriickbleiben - und welche Mafinahme
den Riicklauf reduziert. Eine einfache
Idee - mit grofer Wirkung... L]

MEHR ZUM THEMA?

Infos zu JOMOsoft und Kitro gibt es auf
zukunftisstgruener.de. Weitere Infos zu
Angeboten wie speziellen Nachhaltigkeits-
seminaren sowie viele weitere Tipps zum
Thema finden Sie auf chefsculinar.de

CO,-WERT DER VEGGIE-BOLO?

Mit JOMOsoft konnen ab sofort Daten zur
Nachhaltigkeit ausgewertet werden

» ¥
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Text Sarina Doll

DAS ERFOLGIRELEPT VON

Kaum ein Café ist so prasent in den Sozialen Medien wie die

Kdlner Friihstickslocation Café Buur. Doch was hat vom Insta-Hype

zum Erfolg gefiihrt? Und wie lassen sich die Tipps tbertragen?

atte man vor zehn Jahren

nach den Sightseeing-Hot-

spots von Koln gefragt,

wire kein Mensch auf die
Idee gekommen, ein Café zu erwihnen.
Seit 2017 ist das anders. Neben dem
Koélner Dom und der Hohenzollernbrii-
cke gehort fiir viele auch das Café Buur
im angesagten Belgischen Viertel zu den
Sehenswiirdigkeiten der Stadt - zumin-
dest fiir die Generation Social Media.
Kein Wunder, immerhin hat das Café
allein auf Instagram rund 172000 Fol-
lower, auf TikTok zdhlen die Videos bis
zu 2,6 Millionen Aufrufe. ,Wir posten
mindestens fiinfmal pro Woche. Alle
wollen neue Foodporn- und Unterhal-
tungsvideos von uns sehen’, sagt Griin-
der und Inhaber Parham Pooramin.
Aber wie kam’s dazu?

Eroftnet wurde das Café Buur in der
Kolner Richard-Wagner-Strafle im Mai
2017. Parham Pooramin, der eigent-
lich Maschinenbau studierte, kam mit
jeder Menge kulinarischer Inspiration

von seiner Asienreise zuriick. Zusam-

* x

*
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men mit seiner Mutter und seiner Frau
entschied er sich gegen einen Biirojob
und stattdessen fiir das erste gemein-
same Café. Das Konzept: All-Day-
Breakfast. Serviert werden Speisen wie
Agai-Bowls, Mac-and-Cheese-Balls,
Kofte-Tacos, Lotus-French-Toasts oder
Marshmallow-Cookie-Dough - und das
den ganzen Tag. Damit war das Café
Buur vor gut sechs Jahren eines der ers-
ten Restaurants, das mit einem solchen
Konzept in Deutschland Erfolg hatte.

INSTAGRAM ALS SPRUNGBRETT
Auch bei Café Buur sorgten Perso-
nalengpésse und wenig Géste in den
ersten Monaten fiir Schwierigkeiten.
Den ersehnten Erfolg brachte erst ein
Instagram-Post von Influencerin Farina
Opoku (@farinaopoku). ,,Sie hat einfach
ein Foto von einem unserer Gerichte
gepostet. Und zwei Wochen spiter hat-
ten wir eine Schlange vor unserem Café,
die bis heute, vor allem am Wochenen-
de, anhdlt®, sagt Pooramin riickblickend.
Mittlerweile sind taglich im Schnitt finf
bis sechs Social-Media-Promis im Café

Fotos: Café Buur; www.stock.adobe.com/Hand Robot



FAME DANK FOODPORN

Mit 172000 Followern auf Instagram gehort das
Café Buur zu den reichweitenstarksten Betrie-
ben in Deutschland. Das gelingt dank insta-
grammable angerichteter Speisen, der Reichwei-
te vieler Influencer und der Qualitit der Speisen



Buur zu Besuch, darunter auch die ganz
Groflen in Deutschland wie etwa Dagi
Bee, Paola Maria, Kai Pflaume oder
Twenty4tim. Was sie ins Café zieht? Die
Speisen machen optisch was her, sind
ausgefallen und kreativ angerichtet. Sie
schreien regelrecht danach, fotografiert
und gepostet zu werden. ,Wir haben
das Thema Social Media von Anfang

an mitgedacht, so Pooramin. Trotzdem
glaubt er: ,Fancy Gerichte und tolles
Marketing bringen dir nichts, wenn es
vor Ort nicht schmeckt und der Service
nicht passt.“ Nur wer das Rundum-Pa-
ket mitbringe, schaffe es vom kurzfris-
tigen Hype zum langfristigen Erfolg.
Deshalb riat Parham Pooramin auch

dringend von falschen Inszenierungen

auf den sozialen Netzwerken ab: ,,Die
Leute sind mittlerweile viel hellhori-
ger und kritischer geworden. Am Ende
muss sich die Onlinewelt mit der Reali-
tat decken.

Café Buur scheint das gelungen zu sein.

Insgesamt 180 Mitarbeiter sind mitt-

New! Bio Dwu’&ozeg
Mniﬁwéen

Bring Farbe auf deinen
nachhaltigen Tisch

- Nachwachsende Rohstoffe - fossilfrei

- Reduzierter CO,-FulBabdruck

- Dunisoft OK Compost Home-zertifiziert

- Innovatives und nachhaltiges Bindemittel

Bio Dunisoft®

Mit wegweisendem Bio Binder, so weich und
elegant wie das Original. In allen

Unifarben erhéltlich.

Bio Duniletto® Slim

Angenehm weiche Haptik und Optik, nachhal-
tig und praktisch im Handling. In allen Unifar-
ben erhaltlich.



lerweile an den drei Standorten Koln,
Diisseldorf und Frankfurt beschiftigt.
Parham Pooramin hat auflerdem eine
eigene Marketingagentur gegriindet,

die sich neben Café Buur auch um die
Social-Media-Prasenz von anderen Un-
ternehmen, auch auflerhalb der Gastro-
nomie, kiimmert. Er findet: So wie man

als Restaurant vor 20 Jahren Flyer und

BUUR X PFLAUME

Café-Buur-Inhaber Parham Pooramin zu-
sammen mit Kai Pflaume bei einer Videopro-
duktion fiir Social Media (links). Zubereitet
wird Kai’s Ehrenpflaume-Porridge - zu finden
neben vielen anderen Rezepten im ersten Café-
Buur-Kochbuch

Schlange stehen ist bei Café Buur keine Selten-
heit. Vor allem am Wochenende miissen Giste
mit Wartezeiten vor dem Café im Belgischen
Viertel rechnen (rechts)

vor zehn Jahren eine gute Website ge-
braucht hat, braucht es heutzutage einen

guten Auftritt in den sozialen Medien.

Sein Tipp fiir Social-Media-Neulinge:
»Kauft euch ein Handy mit guter Kame-
ra und fangt einfach an! Das Wichtigste
dabei: authentisch sein. Lieber ist es

nicht zu 100 Prozent professionell, da-

®

PFALZGRAF

Ein Stiick Schwarzwald

fiir aber nahbar und echt.“ Was heutzu-
tage nach seiner Erfahrung nicht mehr
viral geht, sind Imagevideos. Stattdessen
steigen die Chancen auf einen Hype,
wenn sich der Restaurantbetreiber oder
ein Teammitglied vor die Kamera traut.
Kurz gesagt: ,Man muss es einfach ma-
chen, sonst wird man abgehédngt®, findet
Pooramin. L

Ein echter
Schokotraum



GASTRONOMIE







Dominik Frank ldsst im St. Ribs
nicht einfach nur Rippchen servie-
ren, sondern hat ein ganzes System
entwickelt: von der Haltung in den
Niederlanden iiber Vorgaben fiir die
Cuts, eigens entwickelte Gewiirzmi-
schungen bis hin zur kiichenfertigen
Vorbereitung der Rippchen, damit
es in der Kiiche schnell geht
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angesichts seiner Begeisterung fiir das
Thema sofort anmerkt, dass er gelernter
Koch ist. Und ein Strukturierer. Einer,
der aufraumt, der fiir klare Verhéltnisse
sorgt und sich in den ersten Wochen
auch gern selbst in die Kiiche stellt,
damit ,,der Schlendrian erst gar nicht
Einzug halten kann®

Und was macht jetzt das Geheimnis
perfekter Rippchen aus? ,,Zunéchst mal
kommt der richtige Cut®, sagt Frank.
»Unsere Partner achten darauf, dass

bei den Baby Backs auch wirklich viel
Fleisch auf den Rippen bleibt.“ Dann
geht es mit einer eigens fiir jeden Cut
entwickelten Gewiirz-Ol-Mischung in
einen Tumbler, den man sich wie die
Trommel einer Waschmaschine vor-
stellen kann, nur ohne Wasser natiir-
lich. ,Im Tumbler werden die Gewiirze
regelrecht ins Fleisch massiert®, sagt
Frank. Danach geht es ins Sous-vide-
Bad, und auch hier werden Kalbsripp-
chen anders behandelt als Beef oder
solche vom Schwein.

In der Kiiche braucht es dank dieser
Form des Mise en Place nur noch einen
Kiichenchef mit drei Helfern, um auch
mal 160 Menschen an einem Abend mit
perfekten Rippchen und drei Géngen
gliicklich zu machen. Und das, obwohl

Ribs viel anspruchsvoller sind, als man
denkt. Grillen, lackieren, wieder grillen,
noch mal lackieren, dann mit der St.
Ribs-Sauce unterm Salamander Rost-
aromen hervorzaubern, finishen und
hochkant auf einem schicken Brett mit
einem kleinen Beil zum Gast bringen.
Sehr instagrammable, das Ganze. Und
leistbar: Die Rippchen gibt es fiir 21
Euro, mit Pommes ist man bei 25 Euro.
Viele Giste ordern noch eine Portion
Cheese-Billchen mit Rippchen-Fleisch
(aus den Abschnitten, low-waste-
gedacht) oder ein Spaghetti-Eis, das

ja irgendwie immer noch reinpasst.
Durchschnittsbon je Couvert: um die
50 bis 60 Euro, denn viele bestellen
nicht Wein oder Champagner, sondern
eine Dr. Pepper Cola, den speziellen
Eistee im St. Ribs oder ein Helles.

LWir sind inzwischen bei Double- und
Triple-Seatings an vielen Abenden’, sagt
Dominik Frank, der mit seinem Team
jetzt auch in Bonn ein St. Ribs er6ffnen
wird und schon weiterdenkt: ein On-
line-Shop vielleicht, um sich das

St. Ribs-Erlebnis nach Hause holen zu
konnen? Oder doch erst das neue Kon-
zept in den anderen Living Hotels aus-
rollen? Das wire der tibliche Weg. Aber
was heift das schon...?
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Kreative & festliche Rezeptideen.

’ Knodelspezialitaten fur die Profi-Kiche.

Knodelliebe.

Burgis — Es ist Liebe.
Knodelliebe.

Man schmeckt sie in jedem unserer Knédel — von Neumarkt bis nach
Hamburg. Wir sind der Knodelspezialist Burgis, ein heimatverbundenes
Familienunternehmen aus der Oberpfalz. Unsere regionalen Knodelspeziali-
taten sind unverzichtbare Helfer und Problemldser in der Profi-Kiiche und
erleichtern die Speisenzubereitung in der gesamten Verpflegung.

Unsere Produkte bieten:
Kalkulationssicherheit
Personalentlastung
Gelingsicherheit
Hohe Standzeiten
Spielraum fir Kreativitat
Flexibilitat in Zubereitung und Ausgabe

Samtliche der High Convenience Produkte sind vegetarisch, unsere Kar-
toffelknddel vegan. Bowls, Suppen oder Burger — mit unseren Produkten
lassen sich verschiedenste Gerichte kreieren. Auch fiir besondere Verpfle-
gungsanspriiche wie gluten- oder laktosefreie Ernahrung.

d )

Burgis Kartoffelknodel frisch geformt
4 x 20 x 90 g Schale, Art.-Nr.: 16810075

Burgis frische Eierspitzle
4 x 2,56 kg Beutel, Art.-Nr.: 14467127

Gepriifte Qualitit aus Bayern,
auf die man sich verlassen kann.

Als erster Betrieb im Freistaat verwenden wir ausschliellich Kartoffeln,
die mit dem Qualitatssiegel ,Gepriifte Qualitat — Bayern" ausgezeichnet
sind. Damit erflillen unsere Kndédelspezialitaten nicht nur die Anspriiche
unserer Kunden auf hochwertige Lebensmittel und Transparenz bei der
Erzeugung. Sie Ubertreffen sie sogar. Denn alle Produkte aus diesem
bayerischen Programm erfiillen Anforderungen, die deutlich tber den
gesetzlichen Vorgaben liegen.

Mit dem dreistufigen Kontrollsystem bieten die ausgezeichneten Burgis-
Knodelprodukte Verlasslichkeit und Transparenz auf allen Stufen der
Erzeugung und des Handels — von unseren Vertragsbauern bis zu Ihnen
nach Hause.

Im Einzelnen sind dies:
Eigenkontrolle und interne Kontrollen
Externe, neutrale Kontrollen
Staatliche Kontrolle der Kontrollen

Ol
[=l:

Konnten wir Ihnen Appetit auf die

Burgis Knodelliebe machen?

Kommen Sie bei Riickfragen gerne auf uns zu.
QR-Code scannen fir weitere Infos & Rezepte.

Burgis kochfertiger KlofBteig
4 x 2,5 kg Beutel, Art.-Nr.: 13818036

www.burgis.de/gv







WINTERURLAUB

as gabs noch nie: ,,Unser
Skilift ist vergangenen
Winter an keinem Tag
gelaufen’, erzahlt Volker
Hupfer, Inhaber des Naturparkhotels
Waldfrieden, gelegen auf immerhin
1020 Hohenmetern bei Todtnau im
Schwarzwald. Nicht an einem einzigen
Tag lag in der Saison also genug Natur-
schnee, um die hoteleigene Piste hinter
dem Haus zu befahren. ,,Normaler-
weise haben wir Schnee von Januar bis
Marz" erzahlt der Hotelier, und man
hort schnell heraus, dass auf die weifle
Pracht einfach nicht mehr so Verlass ist

wie frither.

FAMILIEN ALS ZIELGRUPPE

Der Klimawandel ist da — und das
spiiren nicht nur die Hoteliers im
Hochschwarzwald. Auch in weiteren
mittelhohen Lagen wie im Allgéu, dem
Sauerland oder dem Harz machen sich
Hoteliers und Touristiker dariiber Ge-
danken, mit welchen Aktivititen sie ihre
Giste in der kalten Jahreszeit locken
konnen, wenn der Wintersport teils
komplett flachfillt. Und das ist auch bit-
ter notig, denn eine Studie des Centre
National de Recherches Météorologi-
ques in Grenoble sagt bei einer globalen
Erwédrmung von zwei Grad der Halfte
aller europdischen Skigebiete ein sehr
hohes Risiko fiir Schneemangel voraus.
Was also tun? ,,Den Kopf in den Sand
stecken, geht nicht®, findet Daniela
Diemel vom Hotel Nuhnetal im west-
falischen Winterberg - selbst Winter-
sportfan. Zu ihren Kunden zdhlen

Familien mit Kindern, die im Sauerland >
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> Ski- oder Snowboardfahren wollen,
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um die lange Fahrt ins Hochgebirge zu
vermeiden. Auch wenn die umliegen-
den Pisten bei Schneemangel beschneit
werden - um sich gegen wetterbedingte
Ausfille abzusichern, hat Diemel die
Grenze fiir eine kostenlose Stornierung
auf 30 Tage vor Anreise gesetzt. ,Das

wire fiir uns anders nicht machbar.*

FAHREN AUF MATTEN?

Klar ist: Die Tourismusregionen und
ihre Gastgeber miissen sich breiter auf-
stellen als bisher. Eine Erleichterung fiir
die Hotelbesitzerin ist, dass die Region
auch Radsportler anzieht. Neben dem
grofiten Bikepark Deutschlands wurde
2014 in Winterberg auch ein Trailpark
fiir Mountainbiker mit einem 40 Kilo-
meter langen Streckennetz erdffnet.
Dazu kommen Wanderer. Laut einer
Befragung des Bayerischen Zentrums
fiir Tourismus sei Wandern sogar die
beliebteste Aktivitit von Winterurlau-
bern tiberhaupt - erst danach folgt das
Skifahren. Dabei kam ebenfalls raus,

dass immerhin 36 Prozent der Befrag-

CHEFS INSPIRATION 04/23

ten angaben, ihr Reiseziel auch dann zu
besuchen, wenn dort mal kein Schnee
liegen sollte - um dann eben anderen
Aktivititen nachzugehen. Und man
kann das Gliick natiirlich auch selbst in
die Hand nehmen: ,Wir haben zuletzt
das Schwimmbad erneuert und unse-
ren Saunabereich vergroflert”, erzahlt
Daniela Diemel, die zudem davon aus-
geht, dass das Skifahren auf Matten sich
in den kommenden Jahren auch im
Freizeitsport etablieren konnte — 2022
wurde bereits der erste Welt-

cup im Skispringen auf dem
kiinstlichen Belag aus-
getragen. Der ist zwar

zu materialintensiv fiir
kilometerlange Abfahr-

ten, aber allemal aus-
reichend, damit Kinder

auf Ubungspisten Ski-

und Snowboardfahren

lernen kénnen - ohne

dafiir stundenlang mit dem Auto in die
Alpen gefahren zu werden. Die Berge
und Hiigel sind ja da, ob mit und ohne

Schnee.

WELLNESS ALS ALTERNATIVE
Auch Waldfrieden-Familie Hupfer hat
zuletzt kraftig investiert, der Hausherr
nennt sein vor einigen Jahren gebautes
Spa-Haus entsprechend ,.eine zukunfts-
weisende Investition. Den Ausfall des
vergangenen Winters sicht er als Nagel-
probe fiir sein Konzept: ,Wir hatten
kaum Stornierungen und eine insgesamt
gute Auslastung, die Gaste waren zufrie-
den, erzdhlt der Inhaber, der gleichzei-
tig Kiichenchef ist.
Die Kulinarik spielt in diesem
Konzept eine ebenso wichti-
ge Rolle. Genauso wie die
Gelegenheit, inmitten
von Natur und moder-
ner Schwarzwaldarchi-
tektur eine Auszeit zu
erleben. Diesem Mix sei
es letztlich zu verdanken,
dass der Waldfrieden
trotz eigenem Lift nur
noch wenig vom Wintersport abhingig
sei. ,Den Skiurlauber, der téaglich Ski
fahren will, den haben wir nicht mehr*
sagt Hupfer.



,Der Ausfall
des Winters
vergangenes Jahr
war die Nagel-
probe fiir unser
Konzept - das
funktioniert hat.”

VOLKER HUPFER
Inhaber vom Naturparkhotel Waldfrieden

Fast unabhéngig von dem Wetter vor
seiner Haustiir sieht sich auch Joseph
Oelkers mit seinem Hotel Romantischer
Winkel in Bad Sachsa im Harz. Seit er
das Hotel 2001 von seinen Eltern tiber-
nommen hat, haben seine Frau und

er in Indoor-Angebote investiert, wie
den steten Ausbau der heute 3800 Qua-
dratmeter groflen Wellnessanlage,

den Young Beach Kids & Teens Club,
Animation fiir alle Altersgruppen und
kulinarische Events mit prominenten
Gisten im neu erdffneten Joseph’s Fine
Dining. Mit bemerkenswertem Erfolg:
»Manche Leute sind vier Tage bei uns
und nie drauflen’, sagt der Hotelier. Die
Schneemenge habe so keinen Effekt auf
die Buchungszahlen. ,,Im Gegenteil: Die
Gaste freuen sich, wenn die Straflen zu

unserem Hotel frei sind.“

BEDROHTE WINTERPARADIESE
Sorgen macht sich Hotelier Hupfer
dennoch. Namlich, dass der Hoch-
schwarzwald einmal seinen Ruf als
Winterparadies verlieren konnte, wenn
die Erderwdrmung weiter voranschrei-
tet. ,Vielen Leuten geht es gar nicht
mehr so sehr um den Wintersport,
sondern darum, tiberhaupt Schnee zu
sehen - das wird immer mehr zu etwas
Besonderem.“ Und das gelte iibrigens

nicht nur fiir den Gast aus Hamburg,
sondern auch fiir die wachsende Zahl
an Kurzurlaubern aus dem eine Auto-
stunde entfernten Freiburg. ,,Die Her-
ausforderung, vor der wir Gastronomen
stehen, ist: Wir miissen uns stetig ver-
bessern und neue Argumente

finden, warum sich ein Aufenthalt bei
uns lohnt*, findet Volker Hupfer.

WINTERURLAUB

DER LIFT BLEIBT!

Bleibt die Frage, wie die Zukunft vom
hoteleigenen Skilift wohl aussehen
wird? Der Lift koste zwar mehr, als

er einbringe, sagt Hupfer, aber er soll
trotzdem bleiben. Nicht nur als Angebot
fir die Gaste, sondern auch fiir die Ein-
heimischen: ,,Den wollen wir erhalten,

solange es geht.” L]

WOHLFUHLEN IN JEDER SAISON

Sein vor einigen Jahren gebautes Spa-Haus nennt Volker Hupfer eine ,,zukunftswei-
sende Investition“ — weil es ein wetterunabhingiges Angebot fiir seine Géste ist

» ¥
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NORDISCH BY NATURE

Das Boutique-Hotel Onno in der Stadtmitte
von Rendsburg (oben) bietet 39 Zimmer und
ist ein gutes Beispiel dafiir, dass inhaber-
gefithrte Hauser am Markt sehr erfolgreich
sein konnen

GrofSen Wert legte Gastgeber Claas Mader
(links) auf Design und Ambiente - sowie auf
digitale Prozesse und modernes Arbeiten.
Die Kiiche im Drei kann mit drei Kochen bis
zu 160 Giste versorgen

Blick in den Gastraum (unten) mit Emporen
fiir die Géste und Spiegel an den Wanden,
um immer alles im Blick zu haben



enau 18 Jahre war Claas
Mider im Ausland. Mit
16 ist er nach der Real-
schule von daheim weg,
hat erst auf einem Bauernhof gearbeitet,
dann in Oslo Hotel-Management stu-
diert, in der norwegischen Hotellerie
Karriere gemacht und im hohen Nor-
den seinen Lebensgefihrten Martin
kennengelernt. Der wiederum mochte
Rendsburg und ging 2017 mit Claas
nach Norddeutschland. Das Familien-
unternehmen tibernehmen. Die Mutter
ablosen, die ansonsten vielleicht noch
mit 85 das kleine Hotel mit den damals
16 Zimmern fithren wiirde. ,,Mir war
aber auch klar, dass Rendsburg kein
Schritt zuriick sein darf. Dass wir was
draus machen und investieren miissen!*

Um es vorwegzunehmen: Das ist mehr
als gelungen. Auch, weil Claas Méader
sich mit Akribie selbst ums Marketing
kiimmert, digital denkt, seine Sparkasse
mit einem soliden Businessplan {iber-
zeugt hat und nett zu seinen etwa 80
Mitarbeitern ist. Nur den Mindestlohn
kriegt hier keiner, das spricht sich rum,

zudem diirfen die Mitarbeiter entschei-

Text Ulf Tietge | Fotos Pascal Oertel u.a.

den, wen sie im Team haben wollen —
und wen nicht. Soll heiflen: Wer zum
Probearbeiten kommt, der muss die

Kollegen iiberzeugen, nicht den Chef.

RENDSBURGS GUTE ADRESSE

Mit dieser Philosophie ist das Onno
Hotel binnen fiinf Jahren eine der
besten und beliebtesten Adressen im
Norden geworden. 82 Prozent Aus-
lastung iibers ganze Jahr — das muss
man angesichts von norddeutschem
Schietwetter im Januar und Februar
erst mal hinkriegen. 39 Zimmer hat
das Onno heute, ein Dutzend Apart-
ments, ein Restaurant mit Anspruch
(seit 2021), eine Kultkneipe (seit 2022)
und fiinf Crew-Hauser - die braucht es
fiir die Mannschaften von Yachten und
Schiffen, die in den Werften gewartet
und tiberholt werden und in dieser Zeit
von ihren Crews nicht bewohnt wer-
den. Wie passend, dass das Design im
Onno mit der Welt der Werften spielt,
mit Cortenstahl und Salzwasser, mit
ddnisch schlichtem Design und dosier-
tem Hygge: Sichtbeton trifft hier auf
samtbezogene Riesenhocker, XXL-Box-

springbetten auf Industrial-Chic-Mobel

NEWCOMER

) y

... sind drei - und das gilt in Rendsburg gleich dreifach. Denn hier tischt Claas Mader
in dritter Generation nordische Kiiche im Restaurant Drei auf, hat ein kunstverliebtes
Boutiquehotel ins Stadtchen gezaubert und die Kultkneipe der Stadt erhalten.

Trotz Corona, trotz Inflation und ohne Probleme mit dem Personal

GE...

aus schwarzem Stahl und eine mollig
warme Fuflbodenheizung auf Regen-
duschen wie im Spa.

Und das alles in Rendsburg. Im Schat-
ten von Eisenbahnbriicke und Schwebe-
fahre. In einer schnuckeligen Kleinstadt
mit viel ddnischer und norddeutscher
Geschichte. Gleich gegentiber der
Hauptwache, in der heute das Drei auf-
tischt, lebte und starb der danische Ko-
nig, ein paar Meter weiter hat man fir
den friesischen Freiheitskdmpfer Uwe
Jens Lornsen ein Denkmal errichtet,
und Claas Méder ist schon ein biss-
chen stolz darauf, dass es die historische
Zellentiir in der Hauptwache noch gibt,
hinter der man Lornsen bei Wasser und
Brot fiir sein Streben nach Unabhéngig-
keit von Danemark biiflen lief3.

Wasser und Brot gibt es im Drei noch
heute - gliicklicherweise aber auch
einiges mehr. Der karge Zellenboden ist
feinen Eichendielen, einem Fischgrét-
parkett im Kaminzimmer und Schiefer
aus Oland gewichen. Durchaus beein-
druckend, wie gediegen und stilvoll das
Restaurant eingerichtet ist. Aber: Es

ist fast zu schon geworden, sagt Claas

» ¥
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> Mader: ,,Als wir fertig waren, haben wir

34

uns fast ein bisschen erschrocken - und
haben gegen Vorurteile arbeiten miis-
sen.“ Ist das Drei nicht zu teuer? Gehen

da nicht nur die feinen Leute hin?

Dieser Kampf ist gliicklicherweise ge-
wonnen. Wir sind an einem ordinédren
Mittwoch im Drei, und schon um halb
sechs ist mehr als die Halfte der Tische
belegt. Nordisch-norddeutsche Kiiche
gibt es, gutbiirgerlich und mit tppi-
gen Portionen. Das kommt gut an. Der
aufmerksame Service bringt Pannfisch
mit Bratkartoffeln (28 Euro), Biisu-
mer Fish’n’ Chips mit Nordseekrabben
(19,50), Holsteiner Rumpsteaks (36,50)
und Rote-Bete-Pralinen mit Joghurt-
creme (19,50). Dessert? Dann vielleicht
schwedisches Lakritzeis mit finnischen
Lakritz-Streuseln und deutscher Lak-
ritz-Schnecke?

Bei den Spirituosen bleibt Claas (bis auf
den Aperol natiirlich, den lieben auch
die Nordlichter) seinem nordischen
Konzept treu. Hinter der Bar stehen
islandischer Gin mit Gletscherwasser,
Rum aus Flensburg, Kanalwasser aus
der Gegend und eine reiche Auswahl
an Aquavit, Kiimmel und Bitterspiritu-
osen. Dass wir im trinkfesten Norden
sind, verrit die Karte auch — den Cham-

pagner gibt es zum gleichen Preis wie
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die Flasche Ostholsteiner Edelkorn. 0,7
Liter fiir 55 Euro, da sollte man besser
nicht nur zu zweit hier sein.

NEUE WEGE GEHEN

Eine Besonderheit ist die kompakte
Weinkarte mit ausgesuchten Positionen
aus Deutschland (viel Pfalz, viel Rhein-
hessen), Italien, Frankreich und Stidaf-
rika, die Sommelier Christoph Brunner
von CHEFS CULINAR fiir das Drei ge-
schrieben hat, was vom Restaurant auch
genau so kommuniziert wird. Mit Foto
und allem. ,,Er hat die Kompetenz, wir
nicht. Hinzu kommt: Wir haben viele
Giste aus Skandinavien bei uns®, sagt
Claas. ,,Und die sollen genauso ihren
Wein finden wie die vinophilen Rends-
burger, also brauchte es einen Profi fiir
die Weinkarte.*

Clever sein. Smart. Sich nicht von alten
Denkmustern bremsen lassen — das

ist typisch Claas. Gemeinsam mit den
Experten von CHEFS CULINAR hat er
die Kiiche im Drei so bauen lassen, dass
drei Koche 160 Giste verwohnen kon-
nen. Die Kiichencrew hat HI TASTE-
Produkte im Einsatz (die Stilkartoffel-
Bowl ist ein echter Bestseller), und der
Service wird von einem Pudu-Roboter
unterstiitzt. All das bringt Effizienz -
ist aber noch lange nicht das Ende der

Fahnenstange. ,,Schau mal, sagt Claas,

DAS DREI

hat seinen Platz in
Rendsburgs alter
Hauptwache mit den
drei Bogen vis-a-vis
vom alten dénischen
Konigssitz

zieht's Handy aus der Tasche und ldsst
ChatGPT ein Herbstmenii schreiben.
Nach zehn Sekunden schldgt die KI vor:
Kiirbissuppe, gebratene Maronen, Wald-
pilzrisotto, Lammkeule und Apfelkiich-
lein als Dessert. Weitere zehn Sekunden
spater ist der Werbetext tibers Menii fir
Facebook fertig — mit appetitanregender

Beschreibung und passenden Smileys.

»Als ich aus Norwegen wieder nach
Deutschland kam, bin ich in der digita-
len Steinzeit gelandet®, sagt Claas dazu,
und man merkt, wie es ihn schmerzt,
dass Deutschland derzeit so darbt und
unter immer noch mehr Biirokratie
leidet. ,,In Norwegen habe ich meine
Steuererklarung verstanden und selbst
erledigen konnen. Einfach mit dem
iPad auf dem Sofa. Hier dagegen haben
nicht mal mehr Steuerberater die Chan-
ce, alles zu verstehen.“ Auch deshalb
wird nach dem Kauf der Kultkneipe
Datscha (2022) und der Entscheidung
firs Drei (2021) jetzt erstmal langsam
gemacht. ,,Es geht darum, an den Fein-
heiten zu arbeiten. Zuzuhdoren, nachzu-
fragen und darauf zu reagieren, was die
Gaste und was die Mitarbeiter wollen.
Weif$t du, ich habe einen Stein ins
Wasser geworfen, und jetzt will ich mal
gucken, wie weit sich die Wellen noch
ausbreiten.” L
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DIE PFLEGE

KURI

-REN

Wie geht's angesichts von immer mehr Insolvenzen und

SchlieBungen weiter mit der Pflegebranche? Das wollen wir
von Alloheim-Chef Dr. Steffen Hehner wissen

Text Ulf Tietge | Fotos Jigal Fichtner

und eine Million Menschen

leben in deutschen Pflegehei-

men - doch die Branche bebt.

Personal fehlt, die Kosten
steigen, und zahlreiche Anbieter muss-
ten in den vergangenen Monaten Insol-
venz anmelden. Wir haben Dr. Steffen
Hehner, den Vorstandsvorsitzenden von
Deutschlands grofitem Anbieter Allo-
heim, zu den Aussichten fiir die Bran-
che, den Ursachen der Krise und seinen
Planen befragt.

Herr Hehner, von aufSen hat man den
Eindruck, die Pflegebranche ist selbst
zum Pflegefall geworden. Triigt der
Schein - oder stimmt das?

Das ist in der Tat so, nachdem sehr,
sehr viele Dinge in den vergangenen
zwei Jahren zusammengekommen sind.
Es gab im Januar 2022 eine grofiere ge-
setzliche Anderung, die vieles durchei-
nander gewirbelt hat. Dadurch sind die
Finanzierungsgrundlagen véllig verdn-
dert worden. Hinzu kommen die Folgen

durch Corona und Covid, die gerade in

den Pflegeheimen zu grofien Belastun-
gen fiir die Mitarbeiter und die Bewoh-
ner fithrten. Und dann sind da noch
die Kosten durch die hohe Inflation,

die systembedingt zunéchst iiberhaupt
nicht ausgeglichen wurden. Last not
least: die verpflichtende Angleichung an
die Tariflhne — und damit waren wir
in einem perfekten Sturm. Die gesamte
Kostenstruktur ist nach oben gegangen,
ohne dass dies refinanziert wurde, und
das hat die ganze Branche ins Wanken
gebracht. Die Folge ist, dass seit etlichen
Monaten immer wieder kleine, mittlere
und inzwischen auch grofie Betreiber

in die Insolvenz gehen oder Rettungs-

schirmverfahren beantragen.

Selbst in der Tagesschau hief$ es un-

lingst, es drohe ein Flichenbrand...

Ich wiirde schétzen, dass momentan

60 bis 70 Prozent der Anbieter statio-

nérer Langzeitpflege nicht mehr in der
Lage sind, wirtschaftlich zu arbeiten.

Das betrifft nicht nur die privaten An-
bieter, sondern auch die frei gemeinniit- >



PFLEGEBRANCHE

> zigen. Selbst Einrichtungen der Kirche
gehen inzwischen in die Insolvenz,
zuletzt hatten wir einen Fall im Kreis
Mettmann, davor war es eine Gruppe
von Heimen im Schwibischen. Es trifft
alle, die ganze Branche kdmpft mit
einem Wasserstand bis zur Unterlippe.

Und wie ist das bei Ihnen?

Wir haben durch unsere Grof3e echte
Vorteile und konnen tatsdchlich noch
wirtschaftlich arbeiten. Da geht’s um
Skaleneffekte, durch die wir Kosten-
strukturen auf viele Einrichtungen
umlegen. Zudem haben wir durch
unsere Grofle die Moglichkeit, profes-
sionelle Strukturen zu schaffen, um die
Widrigkeiten des Markts frithzeitig zu
antizipieren und damit umzugehen.
Klassisches Beispiel: Jede Einrichtung
hat die Moglichkeit, durch Verhandlun-
gen mit Pflegekassen und Kostentridgern
zusiétzliche Kosten geltend zu machen.
Viele aber tun sich damit schwer, diese
Verhandlungen rechtzeitig zu beginnen
und optimal vorzubereiten. Bei uns geht
es um 280 Verhandlungen pro Runde

- und wir haben dabei den Anspruch,
immer die Ersten zu sein.

Da konnte man auf die Idee kommen,
dass Alloheim noch weiter wachsen -
und vielleicht sogar davon profitieren
wird, dass es so schwierig geworden ist,
am Markt zu bestehen.

Wir werden weiter wachsen. Einmal
durch den Bau neuer Einrichtungen,
wir wissen schliefSlich alle, dass der
Bedarf in den nachsten Jahren weiter
wachsen wird - Stichwort Babyboomer.
Wir werden aber auch Einrichtungen,
die sich uns anschliefen wollen, in un-

sere Gruppe integrieren. Das hat Allo-
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Wir werden
weiter wachsen.
Und wir werden

Einrichtungen
integrieren, die

sich uns anschlie-

Ben wollen.”

DR. STEFFEN HEHNER sieht die
aktuelle Krise als Chance fiir Alloheim

heim tiber viele Jahre zu dem gemacht,
was wir heute sind: der grofite private
Anbieter mit aktuell 260 Einrichtungen,
22000 Mitarbeitern, aber einem Markt-
anteil von nur 2,5 Prozent. Der Markt
ist einfach noch immer sehr fragmen-
tiert, wihrend wir merken, dass wir erst
durch die Nutzung von Skaleneffekten
sehr hochwertig und wirtschaftlich
arbeiten konnen.

Lassen Sie uns mal drei Jahre nach vorn
schauen. Wie viele Betriebe hat die Al-
loheim-Gruppe bis Weihnachten 2026?
In den nachsten drei Jahren werden
etwa 15 Neubauten hinzukommen. In
der Pipeline haben wir 27 projektierte
Vorhaben, zudem gibt es 20 in der An-
bahnungsphase. Die Ubernahmen kann
man nie so genau vorhersagen - wenn
Sie mich personlich fragen, wiirde ich
sagen: 100 weitere Einrichtungen. Das
wiirde auch dem entsprechen, was wir
in den vergangenen Jahren leisten und
auch organisatorisch schultern konnten.
Wenn ich allein danach ginge, wie viele
Einrichtungen aktuell taglich bei uns
anrufen, dann konnte die Zahl auch bei

200 im Jahr liegen.

Was miisste auf politischer Ebene
passieren, damit die Situation

fiir die Gesamtheit der Branche wieder
ertraglich wird?

Es brauchte zuerst mal ein genuines
Interesse auf Seiten der Politik, die
Themen wirklich anzupacken. Die
Pflegeversicherung hat ja leider einen
grundsitzlichen Webfehler: Wir alle
kennen die Krankenversicherung als
Vollkaskoversicherung mit nur gerin-
gen Zuzahlungen. Bei der Pflege ist es
umgekehrt. Da gibt es eine Zuzahlung
von der Pflege — und alles andere muss
privat finanziert werden. Angesichts
von inzwischen mehreren Millionen
Pflegebediirftigen muss das tiberdacht
werden, um deren Versorgung abzude-
cken. Es wird dauerhaft nicht funktio-
nieren, dass nur die gepflegt werden,
die es sich leisten konnen.

Das wiirde zu deutlich héheren Bei-
trigen fiir die Pflegeversicherung fiihren
und sicher zu Mehrkosten im zweistelli-
gen Milliardenbereich.

Aktuell sind die Beitrdge noch sehr
gering. Aber es stimmt: Wir reden tber
eine grofle Aufgabe, die derzeit nicht
zuletzt durch Zuschusse aus Steuer-
geldern finanziert wird. Der Staat muss
die Pflegebranche ja heute schon massiv
unterstiitzen, hinzu kommt, dass viele
Bewohner nach dem Aufzehren ihrer
Ersparnisse in die Sozialversicherung
abrutschen und damit wiederum Kom-
munen und Kreise fiir sie aufkommen
miissen. Die Belastungen sind also
schon da - aber eben chaotisch verteilt

und unorganisiert.

Wo miisste denn dann ein ehrlicher
Pflegeversicherungsbeitrag liegen?



Wir haben aktuell etwa eine Million
Menschen, die stationdr gepflegt werden
miissen — das kostet etwa 50 Milliarden
Euro pro Jahr. Das ist etwa ein Viertel
des Krankenversicherungsvolumens. In-
sofern reden wir {iber einen Beitrag von
etwa 3,5 bis 4 Prozent von der Lohn-

summe.

Welche Rolle spielt bei diesem ganzen
Schlamassel die interne Organisation
des jeweiligen Betreibers - oder anders
gefragt: Wie gut ist die Branche auf-
gestellt und organisiert?

Auch da gibt es ,von... bis“ Es geht

ja stets darum, eine gute Pflege zu ge-
wihrleisten, und dafiir braucht es gutes
Personal in ausreichender Menge sowie
wirklich gute Organisations- und Ab-
laufstrukturen. Damit sind wir schnell
beim Thema Technologie und Digita-
lisierung, einem verniinftigen Quali-
tdtsmanagement sowie einem guten
Aus- und Weiterbildungskonzept.
Nehmen Sie allein mal das Thema Aus-

AUF WACHSTUMSKURS

Bis zu 100 Einrichtungen werde die Alloheim-Gruppe
in den néchsten Jahren iibernehmen, 30 bis 50 weitere
bauen, schitzt Vorstand Dr. Steffen Hehner

bildung. Wir haben 1700 Azubis jedes
Jahr und natiirlich eine eigenstindige
Organisation mit hierfiir freigestellten
Ausbildern, die sich um nichts anderes
als um diese jungen Menschen kiim-
mern. Ein kleiner Betreiber kann sich
das gar nicht leisten.

Und reicht das, um geniigend Personal
zu finden?
Wir gehen noch weiter. Wir planen den

Aufbau eigener Pflegeschulen.

In Deutschland oder im Ausland?
Sowohl als auch. Auslédndische Fach-
krifte sind natiirlich ein Thema und
spielen in der Pflegebranche wie in vie-
len Krankenhiusern eine grof3e Rolle.
Alle grofien Betreiber sind inzwischen
im Ausland aktiv. Wir planen, jahrlich
300 bis 400 Fachkrifte nach Deutsch-
land zu holen. Wir setzen hierfiir auf lo-
kale Partner, engagieren uns aber auch
vor Ort, ermdglichen eigene Klassen

und positionieren uns als Arbeitgeber-

marke. Zunichst haben wir hierfiir zwei
Liander besonders im Fokus: Vietnam
und Nordmazedonien.

Zwei Fragen habe ich von Hans-Gerd
Janssen mitgebracht, von dem ich

auch griif$en soll. Die erste lautet: Wie
gewinnt man eigentlich Pflegesatzver-
handlungen?

Hmm. Gewinnen tut man da eigent-
lich gar nichts. Man kann hochstens
einen guten Kompromiss erreichen,
erst recht mit Blick auf den sehr engen
gesetzlichen Rahmen, in dem man sich
tiberhaupt nur bewegen kann. Wichtig
ist natiirlich trotzdem eine sehr gute
Vorbereitung. Herr Janssen wird das
wissen: Erfolgreich verhandelt man im-
mer dann, wenn man ein bisschen mehr
weifd als sein Gegeniiber. Hinzu kommt,
dass man Partner auf der anderen Seite
hat, keine Gegner. Nur mit so einem
Mindset kann man Vertrauen aufbauen,
und das weif3 unser Chef-Verhandler,

der genau diese Verhandlungen seit in- >
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> zwischen 29 Jahren fiihrt. Der Mann ist
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eine Legende in der ganzen Branche...

Die zweite: Welche Rolle spielen die
Verkdostigungssditze?

Die Verkostigungssatze sind eines von
vier zentralen Preisbildungsthemen.
Wir haben klassische Pflegesitze fiir
die medizinischen Aspekte der Pflege,
wir haben das Thema Unterkunft, die
Investitionskosten und eben die Kosten
fiir die Vollpension unserer Bewohner.
Unsere Strategie ist: Wir kochen selbst.
In jeder unserer 260 Einrichtungen, und
dafiir beschiftigen wir insgesamt mehr
als 1000 Mitarbeiter.

CHEFS INSPIRATION 04/23

HEIMELIG

260 Heime betreibt die Gruppe
aktuell, darunter auch Senio-
renresidenzen mit Panorama-

blick aufs Wasser wie hier in

Griinheide am Peetzsee Ostlich

von Berlin

Und was macht die Verpflegung finan-
ziell aus?
Etwa 15 Prozent.

Und ist das ausreichend, um Ihre Be-
wohner wirklich lecker, abwechslungs-
reich und so gesund wie méglich zu
ernihren? Ich mein: Vorhin sprachen
Sie von Hotelpension, das ldisst an
Hotelstandards denken. Gibt es den in
Pflegeheimen?

Mit 25 Prozent konnte man besser
kochen und mit 30 Prozent noch mal
besser. Und klar: Das Essen ist eine zen-
trale Beschiftigung, es ist fiir viele unse-
rer Bewohner das Highlight des Tages,

und wir wissen alle, wie sehr Erndhrung
die Gesundheit beeinflusst. So limitiert
die Mittel auch sind - unser Anspruch
ist, dass wir téglich selbst und frisch ko-
chen. Vor Ort und nicht aus einer Zen-
tralkiiche heraus. Ich habe schon viele
Male bei uns in den Héusern gegessen
und finde: Geschmacklich ist das super!
Es ist aber auch so, dass die Anspriiche
hier inzwischen gewachsen sind. Frither
waren Boulette und Kartoffelsalat das
allerhochste der Gefiihle, heute bieten
wir mit 1500 standardisierten Rezep-
ten eine grofle Angebotsvielfalt an. Wir
veranstalten jahrlich eine eigene Koch-

olympiade, und dabei merkt man erst,



Die neue Marke fur die sichere

o i Kau- und Schluckstérungen.
Genuss mit Sicherheit bei BestCon Food

plretto pur

feinst plirierte Piirees

o Natdrlich pur - fir einen individuellen Geschmack
Ob Obst, Gemlise, Fleisch oder Fisch - alle Piirees
sind ungewdirzt und in ca. 4 g Pellets tiefgefroren.

« Einfach flexibel - fiir unterschiedliche
Konsistenzen
FlUssig- oder Breikost, Schaum oder Timbale
lassen sich ohne viel Aufwand zubereiten.

o Vielseitig sicher - fiir feinst plirierten Genuss
In der Dysphagietherapie in Kliniken oder in

pu rettop roform Senioreneinrichtungen einsetzbar.

fein abgeschmeckt und in Form gebracht

o Fix und fertig - natiirlich geformt mit
wenigen Zutaten
Fein abgeschmeckt gehéren Beilagen wie
Bratkartoffeln, Gemise oder leckere Fleisch und
Fischprodukte zum Sortiment.

o Stabil und einfach - regenerieren und servieren
Ob cook and serve, chill oder freeze die
Produkte passen zu lhrem Verpflegungskonzept.

o Sicher feinst piiriert - weich, homogen und
leicht zu schlucken
Die natlrlichen Formen der Produkte bringen
Abwechslung in die Dysphagiekost.

Produziert in Deutschland. Lernen Sie das
neue Sortiment fir die feinst plrierte
Kost von puretto kennen.

www.pueretto.de

Seit fast 20 Jahren
lhr Partner fir
Dysphagiekost.

BestCon |

Best of Convenience&aa



PFLEGEBRANCHE

> wie gut unsere Kiichenteams wirklich

sind.

Uberall vor Ort zu kochen, klingt
vergleichsweise aufwendig.

Sicher kann man mit Zentralkiichen
bestimmte Skaleneffekte erzielen, aber
im Gegenzug hat man Transportkosten,
verliert Qualitat und Flexibilitat. Ich
finde es groflartig, dass in vielen unse-
rer Einrichtungen die Koche auch gern
noch einen Kuchen oder eine Torte

fiir die Bewohner zaubern. Und es ist
gut, dass wir auf besondere Ereignisse
auch reagieren konnen. Wenn bei uns
ein Bewohner 100 wird, ist es doch nur
selbstverstdndlich, dass der Kiichenchef
dann auch mal etwas ganz Besonderes
auf den Tisch bringt.

Kleiner Themenwechsel: Auf einer Skala

von 1 bis 10: Wie innovativ und fiir
neue Ideen aufgeschlossen ist die Bran-

»

* T,
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,Unsere Strate-

gie: Wir kochen
selbst. In jeder
unserer 260
Einrichtungen
und mit 1000
Mitarbeitern.”

DR. STEFFEN HEHNER sieht bei
Zentralkiichen Nachteile durch Trans-
portkosten und weniger Flexibilitat

che aus Ihrer Sicht?
Pubh, ich glaube: Da gebe ich als Durch-

schnitt eine Vier.

Und wo steht Alloheim?

Bei Acht. Unser Vorteil ist, dass wir uns
Innovationen leisten konnen. Elektro-
nische Trinkbecher zum Beispiel, die

genau registrieren und dokumentieren,

wer wie viel getrunken hat, und das den
Pflegekriften melden. Wir geben insge-
samt fiir I'T und digitale Technologie in
etwa so viel Geld aus, wie acht normale
Einrichtungen Umsatz machen. Wih-

rend man andernorts vielleicht gerade

mal W-Lan anbietet, starten wir innova-

tive Projekte mit Telemedizin.

Stichwort neue Ideen: Wiire es eine Op-
tion, Menschen im Ausland zu pflegen?
Ich meine: Viele Menschen holen sich
neue Zihne in Ungarn, verbringen den
Winter in der Tiirkei - warum also
nicht die Menschen da pflegen, wo es
dafiir die nitigen Arbeitskrifte gibt?
Das ist ein sehr interessantes Thema,
an dem wir auch dran sind. Man denke
nur an die seinerzeitigen Gastarbei-

ter, die mittlerweile auch im Pflegeal-
ter sind. Warum soll man die nicht in
ihrer alten Heimat pflegen? Wir haben
auch einen gewissen Pflegetourismus,
wo man auf Einrichtungen in Ungarn
oder Tschechien setzt, weil es einfach
glinstiger ist. Auf der Gegenseite muss
man aber auch wissen: Die stationé-

re Pflege, wie wir sie kennen, gibt es

in vielen anderen Lidndern tiberhaupt
nicht. Heime, wie es sie bei uns gibt,
werden Sie in Italien oder Spanien nicht
finden - ebensowenig wie ausgebildete
Fachkrifte.

Klingt, als konnte man Ihr Know-how
exportieren. Dann wird aus Alloheim
doch noch Allohome...

Das ist aktuell kein Thema, und es ist
rechtlich sehr kompliziert. Wir kennen
uns in Deutschland am besten aus und
haben dennoch kaum mehr als zwei
Prozent Marktanteil. Da werden wir
uns jetzt nicht auch noch im Ausland
verzetteln, sondern konzentrieren uns

lieber zunichst aufs Hier und Jetzt. |









EINER VON UNS

in Gliick, war der Bub schon recht frith

auf sich allein gestellt, mochte man

meinen. Denn weil Mutter und Vater

Kdmmer im Alltag beruflich sehr ein-
gespannt waren, begann der sechsjihrige Daniel,
sich eben selbst was zu kochen. ,,Erst Nudeln
mit Butter, dann Nudeln mit Butter und Ei und
schlieSlich meine erste Bolognese®, erzéhlt der
Kiichenchef der CHEFS CULINAR Genusswelt
und muss bei der Erinnerung an sich als kleinen
kochenden Bengel in der schwibischen Provinz
selig lacheln. ,,Ich hab’ danach allen immer ver-
kiindet, dass ich mal Koch werde - und bin’s
dann auch geworden.“ Andere Berufswiinsche?
Gabss nie. ,,Das mit der Kiiche war irgendwie
schon immer klar, sagt Daniel.

Wenn man es ganz genau nimmt, ist aus Daniel
Kémmer aber schon noch ein bisschen was an-
deres geworden. Schlief3lich stehen er und sein
dreikopfiges Kocheteam nicht nur in der Kiiche,
um fiir die eigene Datenbank oder verschiede-
ne Events und Marketing-Aktionen Rezepte zu
entwickeln, sondern sind auch als Moderatoren
und Entertainer auf Messen und Veranstaltungen
unterwegs. Gleichzeitig arbeiten Daniel Kdmmer,
René Ludwig, Christoph Koscielniak und Maxi-
milian Pilz auch fiir das Consulting-Team von
CHEFS CULINAR, unterstiitzen Kunden dabei,
neue Kiichenkonzepte auf die Beine zu stellen,
oder teilen ihr Wissen in Vortragen. Fiir Daniel
ist das neben dem Kochen ein ebenso wichtiger
Teil seines Jobs. ,Wenn man am Ende eines Pro-
zesses zusammen mit dem Kunden ein Problem
16st und dieser dann optimistisch und positiv
nach vorne schauen kann, gibt mir das personlich
genauso viel, so der Chetkoch.

Apropos Prozesse: Die spielen fiir Daniel Kimmer
in seinem beruflichen Werdegang eine wichtige

Rolle. Denn er weif} aus eigener Erfahrung in

CHEFS INSPIRATION 04/23

45



EINER VON UNS

zahlreichen Kiichen: ,,Man muss in un-
serem Job eben nicht nur kochen, son-

dern sich auch organisieren konnen.*

NICHT NUR STERNE

Zu Beginn seiner Laufbahn, als er bei
Sternekoch Lothar Eiermann in dessen
Wald & Schlosshotel Friedrichsruhe seine
Ausbildung begann - als Jugendlicher
und erster Lehrling ohne Abi (,,das war
halt ganz in der Ndhe, Mama hat mich
hingefahren®) -, war Daniel das noch
nicht so ganz klar. Die Botschaft war in
der gehobenen Kiiche auch eine andere.
Es ging ums Handwerk, ums Kénnen
und ums Bessersein als die anderen. So
ganz schmeckte das dem kumpeligen
jungen Kerl aber nicht. Und wire er
bald darauf nicht im Maritim Seehotel

,Man muss In
unserem Job
nicht nur kochen,
sondern sich
auch organisie-
ren kdnnen.”

DANIEL KAMMER
Uber die Basics in der Profi-Kiiche

am Timmendorfer Strand gelandet und
hitte mit Lutz Niemann einen offenen,
kreativen und empathischen Chef ge-
troffen, hitte es das mit der Kochkarrie-
re auch schon wieder sein kénnen.

Doch es ging weiter. Zum Gliick. Dieses
Mal selbst als Kiichenchef. Etwa im

frischtl

@ Servierfertig & sofort einsetzbar

@ Gleiche Rezeptur in beiden GebindegréBen

@ Vorteile bei Hygiene, Energie & Personalplanung

@ 85 g fiir die individuelle Verpflegung

@ 5-kg-Eimer fiir den groBen Bedarf

Grand M im Maritim Hotel Berlin oder
im Restaurant UEchalote in Bremen.
Mal raus aus der Sterne-Gastronomie
zu kommen, war fiir mich wichtig®
erzahlt Daniel. Zu sehen und zu lernen,
wie man fiir ein Catering auch mal
5500 Gerichte schicken kann. Und dass
Convenience oder High Convenience,
richtig eingesetzt, auch mal die bessere
Losung sein kann, als immer alles selbst
zu machen. ,,Diese sehr unterschied-
lichen Prozesse haben mich fasziniert

- und geerdet, bilanziert der Chef der
Genusswelt. Und es hat ihn am Ende
auch - iiber weitere Stationen, etwa

als Kiichendirektor fir alle Marken der
H-Hotels - schlieSlich zu den Profi-
koéchen von CHEFS CULINAR nach
Weeze gefiihrt.

Mehr Informationen finden Sie auf: www.frischli-foodservice.de



geti wilba

DIE KIDS KOCHEN AUCH SCHON
Und was macht Daniel, wenn es sich
bei ihm mal nicht um Kiichen und

ums Kochen dreht? ,,Ich verbringe total
gerne Zeit mit meinen Kids® erzdhlt der
zweifache Vater. Um was zu tun? ,,Um
etwa gemeinsam zu Hause was Lecke-
res zu kochen’, sagt der Koch und lacht
sein ansteckendes Lachen. Und die Kids
ziehen mit. Der Apfel féllt eben doch
nicht weit vom Stamm. Dazu Daniel:

»Sie miissen ja nicht meinen Weg ge-
hen, aber ich find’s schon mal schon,
dass sie meine Leidenschaft fiir mit

Liebe gekochtes Essen teilen...* L]

UNSERE PROFIKOCHE
Sie wollen Kontakt aufnehmen, weitere
Infos zu unserem Kiichen-Profis [a]t

oder mal einen Blick in unsere #ﬂ? !
Genusswelt werfen? Hier lang:  [E] {3

Das Besondere ist unsere Starke.

FACHMANN

Der Kerl kann in der
Kiiche beides: akribisch
arbeiten und dabei Spafd
haben, wie bei der Chefs
Challenge aus dem Jahr
2021 mit und gegen Kum-
pel Thorben Schroder

Ihre Nummer 1
... in Sachen Huhnerfleisch

Wir sind ein zuverlassiger, vertrauensvoller
Partner fur unsere Kunden und Lieferanten.

Wir bieten eine llickenlose Kontrolle vom
lebenden Tier Uber eine eigene Schlachtung
bis hin zur eigenen Weiterverarbeitung des
fertigen Produktes und blrgen fir eine
gleichbleibende und ausgezeichnete Qualitat.

GETI WILBA Fleischprodukte GmbH
HansestraBe 2, D-27432 Bremervoérde
E-Mail: geti-wilba@geti-wilba.de
www.geti-wilba.de
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NACHHALTIG NETWORKEN

Fetzige Koch-Battles der Nachwuchskéche bei Rock the
kitchen, Kulinarik der Extraklasse und jede Menge Aus-
tausch tiber Neues, Nachhaltiges und Bewdhrtes: Das
Programm der Herbstmesse in Leipzig war randvoll.
Neben der Messe in Leipzig veranstaltet CHEFS CULINAR
Messen in Neumiinster, Berlin, Ulm und Diisseldorf. Wir
bieten auflerdem eine Reihe an Seminaren und Workshops
an - s. S. 67. Weitere Infos auf chefsculinar.de/messen



IN EIGENER SACHE

DIE GENUSSWELT

Hier trifft sich die Branche: Auf der Leipziger Herbstmesse von CHEFS CULINAR gab
es Bewidhrtes und Neues, Feuriges und Nachhaltiges fiir Gastronomen - ein Rundgang

egane Cevapcici, Trink-
halme aus Schilf, Teebeutel
aus Maisstirke und viele
wertvolle Informationen zu
den Megathemen Digitalisierung und
Nachhaltigkeit — all das gab’s auf der
Herbstmesse in Leipzig zum Probieren,
Kennenlernen und Anfassen. Im Mittel-
punkt: Lina, die aktuell wohl innova-
tivste Gastro-Software in Deutschland
und Kollex, eine Bestell-App fiir Gastro-
nomen. Die zahlreichen Besucher er-
lebten an den Stinden mit allen Sinnen,
wie Nachhaltigkeit, Wirtschaftlichkeit
und Genuss vereinbar sind. ,,Unsere Bo-
lo-Alternative aus Sonnenblumenprote-
in wird bereits in den besten Kliniken
angeboten’, erzihlte etwa Planet-V-CEO
Govinda Thaler, einer von 180 Aus-
stellern. ,,Sicherlich ein Zeichen, dass
vegane Speisen einen immer héheren
Stellenwert einnehmen.
Die grofie Vielfalt an Fleisch und fang-
frischem Fisch gab’s natiirlich trotzdem

zu begutachten. Genauso wie das grofe

Italien-Special, in dem feinste Ole, er-
lesenste Weine und beste Teigwaren
prasentiert wurden. Auf den Showbiih-
nen und -kiichen konnten die Besucher
zudem bei dem Nachwuchs-Kochbattle
»Rock the Kitchen mitfiebern. Oder
sie schauten direkt bei den Profikdchen
René Ludwig und Maximilian Pilz aus
der CHEFS CULINAR Genusswelt tiber
deren Schultern, wie diese Gerichte mit
Mini-Gemiise, Buchweizen und anderen
kreativen Zutaten zauberten.

NACHHALTIG EFFIZIENTER

In Leipzig fanden zum ersten Mal
Seminare rund um das Thema Nach-
haltigkeit statt, in denen die zertifizierte
Nachhaltigkeitsbeauftragte Astrid No-
gaitzig den Teilnehmern wertvolle Tipps
an die Hand gab, wie jeder Gastronom
den Alltag ein Stiick weit 6kologischer
gestalten kann - was am Ende im Ubri-
gen nicht nur dem Planeten helfe: ,Wer
intelligent unterwegs ist, spart Emissio-
nen - was sich natiirlich in der Bilanz

zeigt®, sagte die Betriebswirtin fiir das
Hotel- und Gaststittengewerbe.

HI TASTE IN ALLER MUNDE

Eine weitere Moglichkeit zum Ener-
giesparen: der Einsatz von High
Convenience. Produkte aus der HI TAS-
TE-Linie von CHEFS CULINAR helfen,
den Verbrauch klein zu halten, lernten
die Besucher. ,Wer mit einer fertigen
Jus arbeitet, spart viele Kilowattstun-
den’, erkldrte Verkaufsleiter Andreas
Patz. Immerhin kochele eine solche
gerne mal 24 Stunden, was sich auch in
der Stromrechnung zeigt. Dazu konne
HI TASTE auch eine Antwort auf den
zunehmenden Fachkriftemangel sein.
Dass die Qualitat der Speisekarte noch
verbessert werden kann, konnten
CHEFS CULINAR-Kunden an den ent-
sprechenden Standen verkosten. Sous-
vide-gegarte Ginse, Kalbsbiackchen und
Co.: ein Festessen! Und das ist nur ein
Grund, um bei der nichsten Messe im

Frithjahr wiederzukommen. L]

¥
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MELDUNGEN

SUSSE ZIELGRUPPE

Mehlspeisen werden wieder entdeckt,
und Desserts konnen schon mal vom
Grill kommen. Der siifle Nachtisch
feiert nicht nur im Berliner Restau-
rant Coda sein Comeback, wo es nur
Desserts gibt, einschliefllich der passen-
den Getrénke. Mit einer gelungenen
Dessertkarte lisst sich nicht nur mehr
Umsatz generieren, sondern auch ein
gelungener Schlusspunkt setzen. Da

kommt man gerne wieder.

E-BIKERS WELCOME

Hief} es frither ,,Bikers welcome, so ge-
horen heute Gaste mit Pedelec zur Ziel-
gruppe. Um die 8,5 Millionen E-Bikes
rollen in Deutschland. Dieses Jahr
werden erstmals mehr E-Bikes verkauft
als Velos. Findige Hoteliers haben das
Potenzial erkannt und Ladestationen
installiert. Sogar der ADAC hat das
Thema entdeckt und bietet Touren und
Fahrsicherheitstraining an.

GUTE IDEE

Von Null auf Hundert zum Service-
Profi - das verspricht das neue Berliner
Unternehmen Gastroutine, das mit ei-
ner App den eklatanten Personalmangel
beheben will. Die Nano-Lernplattform
soll Branchen-Neulinge und Gefliichte-
te in maximal vier Stunden fit fiir einen
Job in der Gastronomie machen.

www.gastroutine.de

KLEIN, ABER FEIN

Kulinarisch werden Sardinen

gerade neu ausgelotet, nachzulesen in
»Das grofie Nuri Sardinen Kochbuch®
(Brandstitter Verlag). Die kleinen Fi-
sche landen beispielsweise auf Flamm-
kuchen. Auch zwischen Lasagneblittern
mit Tomatensofle oder im Nizzasalat
machen sie sich gut. Mit kleinem Auf-
wand lasst sich Grof3artiges zaubern.
Lecker!
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CHEFS CULINAR UNTERSTUTZT FORDERUNG ZUR MEHRWERTSTEUER

7 PROZENT MUSSEN BLEIBEN!

CHEFS CULINAR unterstiitzt die DE-
HOGA-Forderung: 7 Prozent Mehr-
wertsteuer auf Speisen in Restaurants
miissen bleiben! Bei einer Erhohung auf
19 miissten die Betriebe die Kosten-
steigerungen zwangslaufig tiber héhere
Preise an die Gaste weitergeben. Um-
satzverluste wiren vorprogrammiert,
Existenzen wiirden erneut auf dem Spiel
stehen. ,,Die Gastronomie zu starken,
muss eines der Hauptanliegen von
Politik und Gesellschaft sein, erkldren
Hans-Gerd Janssen und Dirk Liitje, Ge-
schaftsfithrer von CHEFS CULINAR

BEWERBUNGSPHASE MARKETING.AWARD

gemeinsam. Restaurants seien fiir

uns alle ein wichtiger Bestandteil des
sozialen Lebens, der Kommunikation
und der Kultur. ,Das muss die Poli-

tik anerkennen. Und zwar mit einem
Mehrwertsteuersatz, der auch in Zu-
kunft bei 7 Prozent liegt. Das ist eine
der wesentlichsten Voraussetzungen fiir
die Gastronomie, wirtschaftlich arbeiten
zu konnen sowie lebendig und fiir ihre
Giste bezahlbar zu blei-
ben.“ Wer die DEHO-

GA-Petition unterstiitzen

2

mochte, hier lang:

DIE ZUKUNFT HAT ZUKUNFT

In Zeiten von Fachkriftemangel und
steigenden Kosten sind ziindende Ideen
und Losungen gefragt. Der in der Bran-
che bestens bekannte und angesehene
Marketing. Award setzt hier an und
zeichnet die besten Ideen und Konzepte
aus. Zielgruppe ist die Gemeinschafts-
gastronomie. Der Preis wird gemeinsam
von gvpraxis und CHEFS CULINAR
vergeben. Das aktuelle Motto lautet:

nY

DER GEMEINSCHAFTSGASTRONOMIE

»Impulse fiir eine bessere Zukunft®
Eine hochkaritig besetzte Jury wird
insgesamt zehn potenzielle Preistrager
nominieren. Diese werden nichsten
Juni zu den gvpraxis Trendtagen in
Hanau eingeladen. Als Preis winkt eine
Mitgliedschaft im exklusiven Marketing.
Award-Club. Einsendeschluss fiir die
Bewerbung ist der 16. Februar 2024.
Alle Infos unter: marketingaward.eu ]



LAURENTIUS AWARD 2023

EHRE, WEM EHRE GEBUHRT:
EIN STATEMENT FUR DIE AUSBILDUNG

Teamplayer gesucht! Verstirke unser
Team! In Deutschland sind eine Vier-
telmillion Lehrstellen frei. Gerade die
Gastronomie dchzt unter dem Mangel.
Gleichzeitig suchen fast 150 000 junge

Leute eine Ausbildung.

WERTSCHATZUNG

Der Verband der Kéche Deutschlands
(VKD) hat dafiir mit Unterstiitzung u.a.
von CHEFS CULINAR den Laurentius
Award ins Leben gerufen und erstmals
vergeben. Laurentius who? Laurentius
ist der Schutzpatron der Koche. Frei
nach dem Motto ,tue Gutes und rede
dariiber” werden herausragende Ausbil-
derinnen und Ausbilder in Restaurants,
Hotellerie, Gemeinschaftsverpflegung
oder Event-Gastronomie geehrt. Auch

das ist Werbung fiir die Branche.

Drei Fragen standen fiir die Bewerber
im Vordergrund: Warum sind Sie Aus-
bilder geworden? Was ist Thre Ausbil-
dungsphilosophie? Welche Werte geben
Sie an Thre Azubis weiter? Alle Bewer-
ber wurden vor Ort besucht, im Sep-
tember schliefllich wurden erstmals im
Meéridien (Frankfurt) die Sieger gekiirt.
Die fiinf Sieger zeichnen sich alle durch
starke Statements aus. Kai-Uwe Schiitt
(Upstalsboom, Wyk auf Fohr) zielt

auf junge Menschen, die ,auch nach
ihrer Ausbildung neugierig bleiben®,
und Bernhard Kampmann (Schlichte
Hof, Bielefeld) mochte die Individuali-
tat fordern. Andreas Widmann von
Widmann’s Alb.leben (Konigsbronn) will
am Ende der Ausbildung einen selbst-
bewussten Menschen, ,,der bereit ist,

die Kiichen der Welt zu erobern®. Dafir

DIE SIEGER

Stefan Wilke, Caroline Kampmann
(fir Bernhard Kampmann), Dieter
Fembacher, Kai-Uwe Schiitt (von

links). Es fehlt Andreas Widmann

gibt es Coaching, Teamtage und Pro-
jekte. Bei Stefan Wilke (The Fontenay,
Hamburg) liegen Modernitit und Wert-
schitzung im Fokus. Den Ehrenpreis
erhielt Martin Seitel vom Restaurant

St. Erhard, Regensburg (Kolpinghaus-
Gaststétten-Betriebs GmbH). Fiir ihn
zéhlen Aufgaben und Ziele definieren,
Wertschitzung zeigen, Entwicklungs-
wege aufzeigen, Hilfstdtigkeiten richtig
kommunizieren, regelmiflige Feedbacks
geben, angemessen bezahlen und Si-
cherheit geben. L]

LAURENTIUS AWARD
Mehr iiber den Laurentius
Award sowie alle State-
ments der Nominierten fin-
den Sie auf: www.vkd.com
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FUR 10 (BEILAGEN-) PORTIONEN

PRETTY
IN PINK

Rosarote Semmelknédel mit
Roter Bete und Meerrettich

SEMMELKNODEL
300g Semmelknédel
309 kernige Haferflocken
30g Meerrettich
80 g Rote Bete
30 g Rote-Bete-Pulver

DIE SEMMELKNODELMASSE wie im
Rezept angegeben herstellen (siehe
niachste Seite im Kasten). Haferflocken
dazugeben. Meerrettich und frische Bete
jeweils waschen, schilen und reiben. Mit
dem Rote-Bete-Pulver unter die Semmel-
knéddelmasse mischen.

Knédel abdrehen und in reichlich Salz-
wasser gar kochen.

PROFI-TIPP

Etwas Rote-Bete-Saft im Kochwasser
verstarkt die Farbe und verhindert das
Auslaugen.






AUS 1MACH 3

FUR 10 (BEILAGEN-) PORTIONEN

GOLDENE

HERBST-BALLCHEN

Knackige Semmelknédel mit gebratenem Speck und Kiirbiskernen

SEMMELKNODEL
300g Semmelknédel
70 g Bio-Hokkaidokiirbis

70g Bacon
40 g Kiirbiskerne
2g Jodsalz

2g schwarzer Pfeffer, gemahlen
3 g brauner Rohrzucker

* ¥,
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DIE SEMMELKNODELMASSE wie im
Rezept angegeben herstellen (Kasten).

Den Kiirbis waschen und in feine Wiirfel
schneiden. Den Bacon ebenfalls klein
schneiden. Beides in einer Pfanne an-
schwitzen. Die Kiirbiskerne grob hacken
und zum Kiirbis in die Pfanne geben. Mit
den Gewlrzen abschmecken und garen,
bis der Kirbis noch leicht Biss hat. An-

schlieBend mit der Knédelmasse vermi-
schen.

Aus dem Teig die Knédel abdrehen und in
ausreichend Salzwasser gar kochen.

PROFI-TIPP

Probieren Sie den Semmelknédel-Teig
auch mit anderen Brotsorten wie
Vollkorn oder Lauge aus oder mischen
Sie die Sorten.



FUR 10 (BEILAGEN-) PORTIONEN

RESTEFEST

MIT OFENRADIESCHEN

Semmelknédelsalat mit gebackenem Gemiuse und Apfelessig

SEMMELKNODEL
300g Semmelknédel
400 g Radieschen

30g Rapssl
3g Jodsalz
20 ml  Apfelessig

FUR DEN SEMMELKNODELSALAT die
Semmelknédel wie im Rezept angege-
ben herstellen und fertig garen. Sobald
die Knédel ausgekihlt sind, in Spalten
schneiden.

Die Radieschen waschen und halbieren.
Mit Ol und Salz wiirzen und im Ofen auf

einem Blech bei 170 Grad 10 Minuten
backen. Ebenfalls auskiihlen lassen.

Mit den Knédelspalten mischen sowie mit
Apfelessig und nach Bedarf mit Pfeffer
abschmecken.

PROFI-TIPP

Dieses Rezept eignet sich optimal, falls
Sie Semmelknddel tbrig haben und diese
noch weiter verarbeiten mochten.
Probieren Sie den Semmelknédelteig auch
mal mit anderen Brotsorten wie Vollkorn
oder Lauge aus oder mischen Sie die
Sorten.

SEMMELKNODEL-
GRUNDREZEPT

Fiir 300g Semmelknodel

113 g altbackene Brétchen
klein schneiden. 38 g Zwie-
belwiirfel in etwas Rapsol
anschwitzen, mit 85 ml Milch
(1,5 % Fett) abloschen und
aufkochen. Die Milch zu den
gewdrfelten Brotchen geben
und vermengen. 28 g Vollei,
19g Mehl (Type 405),

19g Speisestirke und 2 g ge-
hackte Petersilie dazugeben
und nochmals vermengen.
Mit 1g Salz, etwas Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen. Masse zu

Knodeln formen.

In siedendem Salz-
wasser fiir etwa
15 Minuten garen.

¥
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SPIESSIG?

Zum Abbeiflen lecker!

So schaut ein pflanzlicher
Kebap aus dem Hause
Planted aus



Planted Foods

Fotos:

Text Pascal Cames

LIEFERANTEN, WAREN & CO.

GEPFLANZTES FLEISCH

Der Chemiebaukasten wird nicht angerihrt: Planted kann auch so leckere
Lebensmittel produzieren — mit Geschmack und Textur. Eine Erfolgsgeschichte ...

as Kemptthal (Eigenwer-
bung ,,The Valley®) bei
Zirich ist bekannt fiir seine
Erfolgsgeschichten. Anno
1887 siedelte sich ein gewisser Julius
Maggi an, um dort Lebensmittel gegen
Mangelernidhrung zu produzieren. Sein
Rohstoff: Leguminosen, also eiweif3-
haltige Hiilsenfriichte. Vor vier Jahren
installierte sich das FoodTech-Start-
up Planted, das nichts weniger will
als Tierwohl, Klimaschutz und Ge-
schmack unter einen Hut zu bringen.
Der Rohstoff: pflanzliche Proteine. Die
Programmatik: ,,Unser Ziel ist es, das
Lebensmittelsystem zu verdndern, in-
dem wir gemeinsam mit all unseren
Teams besseres pflanzliches Fleisch als

tierisches herstellen, heifdt es.

CLEANE PRODUKTE

Die Geschichte beginnt 2017 mit Pascal
Bieri, der mit vielen Eindriicken und
Ideen aus den USA zuriickkommt. Der
erste: Die Zukunft muss fleischloser
werden. Experten gehen davon aus, dass
2035 jede zehnte Mahlzeit fleischlos
sein wird. Der zweite Eindruck: Ohne
Konservierungsstoffe und Geschmacks-
verstirker schmeckt’s besser. Es sollen
cleane Produkte sein. Und so werden
aus Gelberbse, Hafer und Sonnenblume
pflanzliche Hithnerbriiste und Kebap.
Bei der Produktion kommen zwei Ver-
fahren zum Zuge. Das eine ist die Ex-
trusion, mit der pflanzliche Proteine

von kugelférmig in eine fasrige, ge-

streckte Form gebracht werden; so wie
tierische Muskelfaserproteine. Zudem
wird fermentiert. Das gibt Aroma und
Textur. Seit 2019 arbeitet das Team von
Planted an einer besseren Welt. Das
Unternehmen wichst, genauso wie die
Anzahl der Patente und das Portfolio.

VLEISCH AM STUCK

Mittlerweile bietet unter anderem die
Deutsche Bahn in ihren Bordbistros

die pflanzliche Bratwurst an, mit Tim
Raue und Haya Molcho werden Sonder-
editionen entwickelt. ,,Planted ist das
erste vegane Proteinprodukt, das mich
als Fleischersatz vollkommen tiber-
zeugt. Das Produkt hat eine einzigartige
Textur und Struktur®, sagt Haya Molcho
von den Neni-Restaurants. Mittlerweile

wird Planted Foods in mehr als 6100
Restaurants in der Schweiz, Deutsch-
land, Frankreich, Italien sowie anderen
Landern angeboten. Pro Stunde wird
rund eine Tonne pflanzliches Fleisch
produziert.

Um das Portfolio zu erweitern, wird
weiter am Standort Kemptthal ge-
forscht. Zu den selbstgesteckten Zielen
von Planted gehort Vleisch aus einem
Stiick, wie zum Beispiel eine Hithner-
brust. Merke: Auch wer nichts Tieri-
sches essen mag, will es doch so wie die
meisten (Bratwurst, Schnitzel, Doner)
haben und méchte nicht alleine essen.
Passend dazu gab es vergangenes Jahr
erstmals einen pflanzlichen Braten.

Nicht nur die Welt will gerettet werden,

sondern auch der Sonntag... L]

SHINY HAPPY PEOPLE

Die Planted-Crew - inzwischen 200 Personen

» ¥

* *
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> Le Canard, wo sich bei der Zubereitung
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von Austern, Hummer und Loup de
Mer neue Herausforderungen stellen.
Uberhaupt, was ist Talent, Herr Lafer?
~Wenn mehr als Handwerk rauskommt*
lautet die Antwort. Wenn etwas ent-
steht, das uns staunen lisst. ,,Nehmen
wir an, Sie braten Zwiebeln. Wie heifd
ist das Fett, wie lange schmoren Sie,

wie entwickeln Sie Siifle, wie arbeiten

Sie Nuancen heraus? Talent zeigt sich,

CHEFS INSPIRATION 04/23

ENTWICKLUNGEN

Johann Lafer in Wertheim 1980, darunter
sein Risotto mit Pfifferlingen und
Kiasespanen und der Knddel mit Rotkraut

wenn man es besser machen will.“ Das
habe ihn immer angetrieben: die per-
sonliche Erfillung, das ,,Da-geht-noch-
mehr!“

Einer der bevorzugten gastronomischen
Orte, um immer noch weiterzukom-
men, ist Paris. Bei dem weltberiihmten
Konditor und Chocolatier Gaston Le-
notre verfeinert Johann Lafer nicht nur
seine Kunst als Patissier, sondern erhalt

wichtige Lektionen in Sachen Disziplin.

Nicht umsonst sagte Lenotre: ,,Die Fein-
béckerei lehrte mich den Geschmack
der Genauigkeit, des Maf3es, der Diszi-
plin.“ Was Genauigkeit angeht, steuert
Johann Lafer eine Anekdote bei, wie
sein Meister Okonomie in die Kiiche
brachte: ,,Alles genau und kein Hand-
griff zu viel, lautete Lendtres Regel.“ So
habe er ihn gefragt: ,Warum nimmst

du die Himbeere von der linken in die
rechte Hand und legst sie auf die Tor-
te, wenn du das gleich mit der rech-

ten machen kannst?“ Den Grundsatz,
Arbeitsabldufe zu analysieren und zu ra-
tionalisieren, tibernimmt Johann Lafer
in seine Unternehmungen. So verwun-
dert es nicht, dass ihn Gaston Lendtre
spater als vollkommensten Koch der
Welt bezeichnen wird - weil er Patissier,
Chocolatier, Glacier und ausgezeichne-

ter Koch in einer Person sei.

DER ALLESKONNER

Johann Lafer lasst den lobenden Worten
Taten folgen, und zwar in den typi-
schen Lafer’schen Siebenmeilenschrit-
ten. Mit 26 Jahren wird er Kiichenchef
im Le Val d’Or in Guldental (Rhein-
land-Pfalz) und erobert im selben Jahr
den Michelin-Stern zuriick. Vier Jahre
spater kommt der zweite dazu. Noch
wichtiger ist, was dazwischen geschieht:
Die Hochzeit mit Silvia Buchholz, die
zunichst seine Chefin ist. Gemein-

sam ubernehmen sie die Stromburg in
Stromberg im Hunsriick. Sie renovieren
und bauen um und installieren dort ihr
Sternerestaurant Le Val d’Or sowie ein

Zweitrestaurant namens Turmstube und



ein Hotel. Das alte Restaurant in Gul-
dental wird zur Kochschule Table d‘Or
umgebaut. Zudem hat es Platz fiir Film-
und Fotostudios. Johann Lafer lasst

es medial krachen! Der Tausendsassa
bringt Lieblingsrezepte, Backwaren und
wie man richtig grillt in Buchform her-
aus. Sogar eine eigene Zeitschrift,
»Johann Lafer — Das Journal fiir den
guten Geschmack, wird es von ihm
geben.

Fiir manche Starkoche ist es ein Ein-
schnitt, wenn sie den Sprung ins Fern-
sehen wagen. Fiir Johann Lafer ist es
eine natiirliche Sache. Schon in der Be-
rufsschule zeigt er ein Handchen fir die
Prisentation. Er ist talentiert. Als ihm
der damalige Fernsehdirektor Dieter
Klein rit, vor der Kamera zu agieren,
wie er es hinter der Kamera tut, steht
einer in Deutschland nie dagewesenen
Karriere als Fernsehkoch nichts mehr
im Wege. Aufler der Tatsache, dass auch
fiir Johann Lafer der Tag nur 24 Stun-
den hat. Nach 45 Jahren hinterm Herd
und vor der Kamera (,,Lafer! Lichter!
Lecker!“) sowie als Chef von bis zu 80
Mitarbeitern fordert der Korper sei-
nen Tribut. Arthrose in beiden Knien,
diagnostizieren die Arzte. Operationen

scheinen unumganglich.

GESUNDER ESSEN

Wie so oft im Leben von Menschen, die
auch unter widrigen Umstanden nach
vorne blicken, entsteht auch aus dieser
vertrackten Situation etwas Neues: Um
eine zweite Knie-OP zu vermeiden,
trifft Johann Lafer die Experten auf dem

Jlalent ist,
wenn mehr als
Handwerk
herauskommt.
Talent ist, wenn
man es besser
machen will.”

JOHANN LAFER
Patissier, Koch, Autor, Unternehmer

Gebiet der Schmerztherapie, Dr. Petra
Bracht und Roland Liebscher-Bracht.
Sie befreien den Koch von seinen Qua-
len, daraufhin entsteht das Buch ,,Essen
gegen Schmerzen® Den Tipps und
Ubungen von Liebscher-Bracht steuert
Lafer 90 vegane Rezepte bei, die vor
Ubersiuerung schiitzen, der Ursache
vieler Gelenkschmerzen. Der Bestseller
wird zum Wendepunkt fiir den Koch,
sich intensiver mit gesunder Erndhrung
zu beschaftigen. Wie gesagt: Talent zeigt
sich, wenn noch immer ein bisschen
mehr geht. Fiir Johann Lafer ist dieses
Mehr ein Lebenselixier.

Das zeigt sich derzeit auch bei dem
Koch und dem Thema Nachwuchs.
»Gute Koche braucht das Land*, sagt
Johann Lafer, und nicht nur die: In
allen Bereichen des Gastgewerbes feh-
len Fachkrifte. ,,Dabei haben wir in
Deutschland tiber 350 Sterne-Restau-
rants. Wenn es nicht mal denen gelingt,
Koche und Fachpersonal anzuwerben,

wie sollen es die anderen schaffen?*

EINER, DER UNS INSPIRIERT

fragt er und zeigt den Digital Natives
von heute derzeit als Mann aus ana-
logen Zeiten, wie Online-Marketing
auf YouTube, Instagram und TikTok
funktioniert. Mit vielen eigenen Beitré-
gen und als Mitgriinder des Food-Net-
works Starcook gibt Johann Lafer sein
geballtes Wissen an den Nachwuchs
weiter. Talente finden - und fordern. So
schliefit sich der Kreis.

Aber er denkt eben auch immer haufi-
ger an sich selbst: ,Tu deinem Korper
etwas Gutes, damit deine Seele Lust

hat, darin zu wohnen.“ Das Teresa

von Avila zugesprochene Zitat wird zu
Lafers neuem Lebensmotto. Nach und
nach schraubt er den Pflanzenanteil
beim Kochen immer héher. Warum?
Weil es sein korperliches und geistiges
Wohlgefiihl fordere. Der Lebensweg von
Johann Lafer bleibt also spannend - was
nicht weiter iiberrascht, weil auch ein
hervorragender Koch und Patissier eben

niemals auslernt... l

UNSER BUCHTIPP
Dass Essen und Wohl-
befinden zusammenge-
horen, ist bekannt. Der
Starkoch bringt in sei-
nem neuesten Buch 90
vegane Rezepte fiir eine
Arthrose-gerechte Er-
néhrung. ,,Essen gegen
Schmerzen'; Grife und
Unzer, 34 Euro

¥
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Hefezopf
Art-Nr. 18303070

Eclairs
Art.-Nr. 18837889

Quarkbiéllchen
Art-Nr. 15313126

MJ Tiefkiihlkost GmbH & Co. KG
Hansfelder Hof 1- 23619 Hamberge



TGO PROFI-

GRATULATION! rsomor

kmann aus Bad Belzig

an Marcus Stoc .
Viel Freude mit der Apple Watch Series 8

Der gewerblich zugelassene Gastrobrater
hat eine thermoelektrische Zindsicherung
und tberzeugt mit héchster Sicherheit.
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KOLUMNE

ALl BABA &
DIE 40 CODES

Deutschland und die Digitalisierung - das ist irgendwie eine schwierige Beziehung.

Selbst wenn man einfach nur irgendwo tGbernachten méchte, hat unser Autor festgestellt,
der vor lauter Codes und Nummern nicht mehr ein noch aus wusste ...

ar nicht so einfach, in diesem Hotel einzuchecken.

Denn zunédchst muss man mal den Reservierungs-

code beim digitalen Check-in wissen. Booking
meint, das wire die leicht zu merkende 4023220076 - ist es
aber nicht. Atsch, Fehlermeldung! Gleich noch mit Fehler-
code, keine Frage, so viel Netiquette haben auch Programmie-
rer. Ins Bett bringt mich das trotzdem nicht...

Also wieder zuriick ins passwortgeschiitzte Outlook, aus Sicher-
heitsgriinden noch schnell den Code fiirs Telefon eingeben und
nach weiteren Zahlenreihen in einem Ozean

aus E-Mails suchen. Vielleicht geht Zimmer

109 ja mit CCJCIYFA-1 auf? Nein. Dafiir aber

kriegt man mit diesem Code einen neuen O
Code. 7216. Damit soll die Haustiir aufgehen, O
heute nur leider nicht, weil der Server down
ist, heif’t es vom Guest Relationship Team.

Und jetzt? Das Beste draus machen. Essen
gehen. Mein Japanisch ist leider nicht das
beste — und so passt es zu diesem Tag, dass
wir mit den Zahlen aus der Speisekarte
bestellen miissen. Einmal V3, V7 und V9,
dann die H14 und schliefllich zwei Portionen SU12, dazu zwei
Flaschen B4. Bezahlt wird mit Karte und Pin-Code - und
schon stehen wir wieder vor unserem Hotel Sesam, fiir das
ich den Code schon wieder vergessen hab. 27612 76122 7261%
Nee. Alles falsch. Also wieder die Nummer der Hotline wih-
len (wie war die noch gleich?), mit der 2 Deutsch als System-
sprache einstellen, mit der 4 mein Anliegen auswéhlen, finf

Minuten warten und dann: Sorry, keiner erreichbar.
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So bleibt zumindest Zeit zum Nachdenken. Zum Beispiel
dariiber, dass unsere Welt nun wirklich irre vercodet ist. Wer
sich im Schwimmbad die Spind-Nummer nicht merkt, geht
mit dem Handtuch um die Hiiften heim. Oder versuchen Sie
mal, Thr Auto aus dem Flughafenparkhaus zu holen, ohne
noch zu wissen, ob Sie nun in Parkhaus 4, 14 oder wo auch
immer standen! Und auf welcher Etage! Hab’ neulich erst
einen alten, verstaubten Sportwagen gesehen, der von

seinem Besitzer wahrscheinlich seit Jahren vermisst wird ...

Dass wir mit Codes und Passwortern so
unsere Probleme haben, ist aber eigent-
lich verwunderlich. Schliefllich hat unser
Hirn eine Kapazitdt von etwa 100 Terabyte
- das entspricht einem Biicherturm von
2500 Kilometern Hohe. Nur: Fiir Zahlen
ist unser Gehirn nicht gemacht - denn

es denkt in Bildern. Wir Menschen sind
unfassbar gut im Erzahlen von Geschich-
ten, aber wir verwechseln 538 und 358 so
schnell, weil optisch der Unterschied so

gering ist.

Wie man jetzt gedanklich von Hirnleistung zu Fitnessstu-
dio kommt, darf sich jeder selbst zusammenreimen, aber
tatsdchlich hat man dort ein Herz fiir so Zahlendreher wie
mich und den Spinden Namen gegeben. Bei wem also check
ich heut mal ein? Bei Will Smith, Niki Lauda oder Arnold
Schwarzenegger? Oder doch bei Pippi Langstrumpf - ganz
nach dem Motto: zwei mal drei macht vier, widdewiddewitt,
und drei macht neune... |



Direkt
anmelden!

IDATE.

CARE RESTLOS GLUCKLICH!

SEMINARE Hotel Villa Medici, 76669 Bad Schanborn 21.-221.23
HACCP-BEAUFTRAGTER
Schlosshotel Blankenburg, 38889 Blankenburg/Harz 23.-25.04.24

PRAXISSEMINARE KOCHERLEBNIS FUR AUSZUBILDENDE - JUNIOR SWEETS 15.02.24

FUR AUSZUBILDENDE  Ausbildungsverbund Teltow eV., Berufliches Bildungszentrum, 14513 Teltow e
KOCHERLEBNIS FUR AUSZUBILDENDE - JUNIOR MEAT 05.03.24
Landgasthof Westrich, 47551 Bedburg-Hau U
KOCHERLEBNIS FUR AUSZUBILDENDE - JUNIOR FOND & SAUCE 06.03.24
Landgasthof Westrich, 47551 Bedburg-Hau U
KOCHERLEBNIS FUR AUSZUBILDENDE - JUNIOR FOND & SAUCE 13.03.24
Rettungsschuppen Laboe, 24235 Laboe U
KOCHERLEBNIS FUR AUSZUBILDENDE - JUNIOR FISH 19.03.24
Landgasthof Westrich, 47551 Bedburg-Hau e
KOCHERLEBNIS FUR AUSZUBILDENDE - JUNIOR SWEETS 20.03.24
Landgasthof Westrich, 47551 Bedburg-Hau e
KOCHERLEBNIS FUR AUSZUBILDENDE - JUNIOR MEAT 10.04.24
Kermess KG, Hotelberufsfachschule in der Kermess KG, 81241 Miinchen Il

HOGA PURE NATURE MIT NILS HENKEL 2011.23

SEMINARE Papa Rhein Hotel & Spa, 55411 Bingen am Rhein o
KONZEPT-TOUR ATHEN 25..26.04.24

Athen

Alle Termine unter Vorbehalt. Stand: 26. Oktober 2023. Infos und Anmeldung auf www.chefsculinar.de/akademie
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Gute Gastro.
Garantiert.

Die neue Gastro-Softwareplattform, die deinen Alltag leichter macht.

Dienstplane schreiben, Waren bestellen, Speisekarten planen:
Der Alltag in der Gastronomie kann ganz schén anstrengend sein. Nur kein Stress - ich bin fur
dich dal Als digitale Komplettlosung unterstiitze ich dich in allen Bereichen der Gastronomie.

Meine Module kannst du je nach Bedarf und Saison einzeln oder im Komplettpaket buchen.
Dein Betrieb wird fit flir die Zukunft und l&uft (fast) wie von selbst.

‘\§ +49 (89) 898 78 69 - 2 00

Hol LINA in : @ www.lina.de LINA

dein Team! ® TeamCloud

% info@gastro-mis.de




