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Mythos Selbststandigkeit

-

Es kommt meist anders,
' als Du denkst...

Fotos: iStockphoto




Zur Selbststandigkeit muss man geboren sein?
Sicherlich nicht! Genau genommen, war die
Selbststandigkeit fiir die meisten Menschen
sogar lange Zeit die natiirlichste Art, sich ihre
taglichen Brétchen zu verdienen. Erst im Industrie-
zeitalter @nderte sich das. Ein paar Voraus-
setzungen sollte man jedoch schon mitbringen,
wenn man die Entscheidung trifft, zukiinftig sein
eigener Boss sein zu wollen.

s gibt nur einen Weg, Grofiartiges zu leisten. Zu
Etun, was man liebt.« Mit diesem Satz fasste Steve

Jobs, der 2011 verstorbene Apple-Griinder, Visio-
ndr und Ausnahme-Entrepreneur zusammen, was viel-
leicht die wichtigste Voraussetzung fiir ein gliickliches
Unternehmerleben ist. Ob aus einer Vision jedoch tat-
sdchlich am Ende eine erfolgreiche Selbststdndigkeit
wird, oder ob der Traum vom eigenen Geschéft zerplatzt
wie eine Seifenblase, dariiber entscheiden noch viele
andere Faktoren.

Das Unternehmer-Gen — Mythos oder
Wirklichkeit?

Nicht jeder ist dafiir gemacht, sein eigenes Unternehmen
zu griinden und zu leiten. Diese These wird kaum
jemand bestreiten. Andererseits ldsst sich schwer definie-
ren, welcher Typ Mensch diesen grofien Schritt wagen
und wer besser die Finger davon lassen sollte. Selbst
erfahrene Existenzgriindungsberater erleben hier
Uberraschungen - positive und negative.

Text: Daniela Miiller

»Ich habe es lange aufgegeben, mir Gedanken zu ma-
chen, ob ein Kandidat die notwendigen Voraussetzun-
gen mitbringt.«, sagt etwa Jadranka Lux, die mit ihrer
Unternehmensberatung LuxKom (www.luxkom.de) seit
vielen Jahren Griinder aufihrem Weg in die Selbststdn-
digkeit begleitet. Sie weif3 viele Erfolgsgeschichten zu
erzdhlen. Etwa von der unscheinbaren Frau mittleren
Alters mit Migrationshintergrund, der wohl keiner ein
erfolgreiches eigenes Business zugetraut hitte. Die es
mit ihrer Bissigkeit und ihrem Durchsetzungsvermo-
gen mittlerweile aber trotzdem zur vierten eigenen
Filiale gebracht hat. »Es kommt immer auf die eigene
Motivation an, und darauf, wie der Einzelne das Vor-
haben angeht und schlussendlich umsetzts, so Lux.
Es gidbe ja auch immer Moglichkeiten, sich fehlendes
Wissen anzueignen, sich beraten zu lassen bzw. sich
Partner ins Boot zu holen, die eigene Wissensliicken
schlieflen kdnnen. Sei es die Buchhaltung, das Marke-
ting oder andere Unternehmensbereiche betreffend.
Unverzichtbar sei dagegen der Willen, etwas schaffen
zu wollen.

Beweglich bleiben und flexibel sein

So unterschiedlich erfolgreiche Unternehmer auch sein
konnen, eine Eigenschaft bendtigen sie dringend: Flexi-
bilitatist vielleicht die wichtigste Zutat des unternehme-
rischen Erfolgsrezepts. Wer nicht beweglich ist, drohtin
der Flut der Ereignisse, die Griindung und das spétere
Geschiftsleben unweigerlich mit sich bringen, zu ertrin-
ken. Wer dagegen mit den Wellen schwimmt und sich
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Die Hauptstadt der USA liegt ein paar Hundert Kilo-
meter weiter siidlich, doch wen kiimmert das, wenn
man in der Hauptstadt der Welt wohnt? Genauso bunt
wie die Bevolkerung der Stadt, ist die Restaurant-Szene
von New York. Hier entstehen Gastro-Trends, die dann
rund um den Erdball kreisen. Text: Wolf Demar

Fotos: iStockphotos
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gal ob Streetfood oder Luxusrestaurant,
Ewer in New York mit einem neuen Res-
taurant erfolgreich sein will, muss sei-
nen Géisten etwas Besonderes bieten. Die

durchschnittliche Lebensdauer eines neuen
Lokals betrdagt weniger als zwei Jahre. Die
Konkurrenz istriesig und die Mietpreise atem-
beraubend. Und trotzdem ist die New Yorker
Gastro-Szene dauernd in Bewegung.

»Entscheidend ist es, fiir den richtigen Stand-
ort das richtige Konzept zu finden. Die Luftin
der Luxus-Gastronomie ist sehr diinn. Geld
mit anspruchsvoller Gastronomie verdient
nur, wer seinen Gisten etwas Besonderes zu
bieten hat. Die Brieftasche sitzt nicht mehr so
locker wie vor ein paar Jahren, weil die Mieten
stiarker gestiegen sind als die Gehélter. Die
New Yorker essen wesentlich o6fter auswarts,
als die Bewohner vergleichbarer Stidte. Sie
iiberlegen sich daher sehr genau, wohin sie
geheng, erkldart Markus Glocker, Kiichenchef
und Mitbesitzer des Le Batard in Tribeca.

Ein weiteres Problem fiir die New Yorker Gas-

.‘f,_;.-... 3 g - - tronomie ist der spiirbare Riickgang der inter-
ettt o : - nationalen Giste. Donald Trump ist noch kein
::::::-::: - I TR  Jahrim Amt, also fehlen offizielle Tourismus-
wevers, HINH ¥ & . . zahlen noch, der Riickgang an internationalen
-'.nﬂ l’.E Bt} ' : : > . Gésten - nicht nur aus dem arabischen Raum
| l & ¥ - ist jedoch offensichtlich. Da hilft es wenig,

dass der New Yorker Trump in seiner Heimat-

:"-"B l””””""" i ' _' - stadt wenig geliebt wird.
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ie die gleichnamigen Werbe-
fenster auf Internetseiten er-
blicken wir sie plotzlich. Und
beinahe genauso blitzartig verschwinden
sie wieder. Pop-up-Lokale sind in aller
Munde, entziicken vor allem Foodies und
Hipster in den grofieren Stddten, die auf
speziellen Webseiten wie popup-radar.com
Ausschau halten nach neuen Locations.
Ein Restaurant besuchen, das schon viele
Jahre auf dem Buckel hat, bei dem man
genau weify, was einen erwartet? Ode!
Zumindest wenn man die Fans der Pop-
up-Kultur fragt.

Thr Credo: Eslebe das Neue, Schnelllebige,
Uberraschende. Pop-up-Restaurants sind
perfekt, um Kulinarisches zu testen - das
gilt gleichermafien fiir Gdste und Gastro-
nomen. Nullachtfiinfzehn-Speisekarten
bieten die tempordren Locations eher
nichtan.

Der Reiz des Fliichtigen

Warum gehen Pop-up-Lokale so dermafien
durch die Decke? »Sie bestechen durch
den Reiz des Fliichtigen. Ein Besuch ist
nur in einem kurzen Zeitfenster mog-
lich. Wer dabei war, kann dariiber re-
den, sich dariiber austauschen, besitzt
eine besondere kulinarische Erinne-
rung. Es ist auch immer ein kleiner
Nervenkitzel, die Pop-up-Gastrono-
mie zu besuchen, weil es ja keine
langen Erfahrungswerte mit den
jeweiligen Betrieben gibt, erklért
Dr. Daniel Kofahl, Lehrbeauftrag-
ter fiir Erndhrungssoziologie an
der Universitdt Wien.

Im »Laden Ein«im Kolner Agnes-
viertel ist der Name Programm:
Die Pop-up-Location ladt sich
regelméflig vor allem leiden-
schaftliche Amateurkdche ein,
die es wissen wollen. Zwei Wo-
chen lang bekommen Noch-

Till Riekenbrauk hat mit seinem Restaurant-Sharing-Projekt »Laden Ein«
den Zeitgeist unserer schnelllebigen Gesellschaft perfekt getroffen.

eﬁrischen‘die Gastro-Szene gewaltig. Auch Hotels spielen neuerdings mit
. dem'_Megatrend. HOGAPAGE geht dem Phianomen auf den Grund.

Text: Sebastian Biitow

Nicht-Gastronomen die Moglichkeit, sich
auszuprobieren und ihre kulinarische
Vision zu verwirklichen. Eine eventuelle
Blamage brauchen die Greenhorns aber
nicht zu befiirchten - sie werden vom
Gastgeber professionell unterstiitzt.

Zwei Wochen Speisen aus Eritrea
— dann kocht der Néachste

Fiir die Géste offenbaren sich immer wie-
der Geschmackserlebnisse, die sie mit
grofler Wahrscheinlichkeit noch nicht
kannten. Im Juli gab es beispielsweise
Kostlichkeiten aus Eritrea, zum Beispiel
Injeras, fluffig-weiche Sauerteig-Fladen
mit verschiedenen Soflen, pikante
Fleischgerichte, gewiirzt mit Berbere,
einer typisch eritreischen Gewiirzmi-
schung. Die Preise fiir Hauptgerichte la-
gen hier im Schnitt bei moderaten acht
Euro. Im September gastiert das Food-
Truck-Team von »Délibron« und serviert
authentische bretonische Crépes und an-
dere franzosische Spezialititen.

Die Laden-Ein-Idee wurde 2015 umge-
setzt, den Pop-up-Begriff brachte manim
deutschsprachigen Raum bis dahin eher
mit temporédren Modelabel-Shops in Ver-
bindung. »Die Restaurants in unserer
Néhe, die immergleichen Angebote, ha-
ben uns gelangweilts, sagt Till Rieken-
brauk, einer der drei Betreiber. »Da haben
wir uns gedacht: Wie toll wire denn ein
Lokal, in dem regelmifig neue Koche
einziehen, das seine Giste somit immer
wieder zu iiberraschen vermag?«

Riekenbrauks Kollege Max Trompetter ist
der professionelle Begleiter der Giiste-.
koche. Er fiihrt die Vorgesprache mit den

Anwirtern, die natiirlich auch verkoéhen®
miissen, bevor es fiir sie losgehen kanrg im .

richtigen Gastro-Stresstest. YWer ein Re-

staurant er6ffnen will, braucht in.der Re- *

gel ein Erbe oder einen f(redit, viele Re.:s-
taurants schliefen relativ schnell wieder.
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Hochwertiger Kdse ist in der
Gastronomie ein Produkt, das nur sehr
langsam aus seiner Nische kommt

Es gibt Kdse — und es gibt Kase.
HOGAPAGE blickt hinter die Kulissen
der »Schimmelindustrie« und gibt
Tipps fiir eine bessere Kasekultur.
Text: Clemens Kriegelstein

dse schlief$t den Magen, lautet ein
I<alter Spruch. Und auch wenn die-
ser heute oft keine Giiltigkeit mehr
hat (bei einem grof3en Menii wird das Des-
sert meist als endgiiltiger Abschluss ser-
viert), so ist ein gut sortierter Kisewagen
in Kombination mit frischem Brot und
eventuell Beigaben wie Triiffelhonig, Fei-
gensenfoder frischen Friichten,
fiir Kenner doch ein be-
sonderes kulinarisches
Erlebnis. Vor allem
eines, das man zu
Hause nicht ohne
weiteres nach-
spielen kann, ist
doch die Bezugs-
quelle wirklich

guten, gereiften Késes nicht gerade der
Supermarkt ums Eck. Ein Grund mehr, bei
seinen Gésten mit einem guten Késeange-
bot zu punkten - und zwar nicht nur in der
Spitzengastronomie.

Kase ist seit der Steinzeit bekannt

Dabei gehort Kdse neben Fleisch wahr-
scheinlich zu den dltesten Lebensmitteln
des Menschen. Schon die frithen Bauern
in der Steinzeit machten aus Milch Kése.
Spotter konnten jetzt einwenden, dass sich
der Kidse, den man bei manchen Hotel-
Frihstiicksbuffets bekommt, wahrschein-
lich qualitativ von der Steinzeit-

Ware nicht sonderlich un-

terscheidet.

Und tatsdchlich sind

die oft vorgeschnit-

tenen, gekiihlten

Emmentaler- oder

Goudascheiben,

die gleich neben

der Salami und

dem Schinken zu

finden sind, nicht

unbedingt Produkte,

bei denen Kise-Connais-

seurs mit der Zunge schnal-

zen. Doch in Wirklichkeit ist der
Vorwurf natiirlich ungerecht. Denn die
Kéasescheibe am Friihstiicksbrot - even-
tuell zusétzlich zur Wurst - erfiillt einen
anderen Zweck als der Kdsegang am Ende
eines Fiinfgangmeniis. Der Absatz von
Epoisses am Friihstiicksbuffet wiire ver-
mutlich ein begrenzter und die Kombina-

DAS SAHNE-
HAUBCHEN
IN DER
KUCHE!

Verwohnen Sie den Gaumen Threr Géste
mit dem vielseitigsten aller Knédel. Der
Osterreichische Klassiker, der Griefsknodel,
brilliert in vielen Facetten: Als kostliche
Suppeneinlage, herzhafte Beilage oder
sogar als verspieltes Dessert.

&
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DER GRIESSKNODEL

Die bewdihrte Qualitdt der Tiefkiihlprodukte

p= * *
/_/ E .
von 1-&,/:2@ und @ nun in

Des Chefkochs Geheimnis.

Unilever
Food
29 Solutions

Erhdltlich im Grofshandel oder
tiber den Vertrieb von Unilever
Food Solutions. Webshop:

www.unileverfoodsolutions.at
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Pieneuesteén Trends rund um Sau

Schwimmbad und Co. —

I

Ein‘gut-ausgestatteter\SpaiBereich ist fiir viele Gaste langst eine
Selbstverstandlichkeit. Um aus der Masse hervorzustechen, reicht die
= Wellness-Grundatisstattung allerdings langst nicht mehr aus.

Text: Michael Eichhammer

.li
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Jetzt Stellenanzeige schalten fiir
eine effiziente Mitarbeitersuche!

schitzen. Bis heute erfreuen sich Pool, Sauna und Co. gro-
3er Beliebtheit. »Die Sauna zdhlt im Hotel mittlerweile zum
Grundkomfort«, weifs Hans-Jiirgen Gensow vom Deutschen
Sauna-Bund e.V. »Wellnessbereiche gehéren zur gehobenen Aus-
stattung.« Damit der Spa-Bereich nicht wie ein alter Hut wirkt,

S chon die alten Romer wussten Wellness in der Therme zu

braucht es etwas Besonderes.

Positiv aufzufallen gelingt - wie so oftim Leben - dabei in erster
Linie iiber den ersten Eindruck. Das Design des Wellnessbereichs
tragt schliefSlich nicht unerheblich zur Meinungsbildung des
Gastes iiber das Hotel bei. Je unverwechselbarer dieser Bereich
gestaltetist, desto besser. Aufierdem hat Wellness - wie der Name
sagt - mit Wohlfiihlen zu tun, deshalb sollte der Spa-Bereich die-
sem Anspruch auch optisch gerecht werden. Als feuchte, heifle
und dampfende Visitenkarten des Hauses vermitteln Pool, Sau-
na, Dampfbad oder Infrarotkabine im Idealfall den Eindruck von

1) Das Lefay Resort & SPA verlangert
den Infinity®Pool als optische
[llusion bis zum Gardasee.

2) Schon wie von einem anderen
Stern: Das bsw-Award-preis-
gekronte Bad von RE-HE kdnnte
ebenso gut einem Science-
Fiction-Film entstammen.

3) Imposantes Kuppeldach, klare
Formen und der zentrale Ofen

flirs Lagerfeuer-Feeling: die neuel:
Sauna »Dome« von Klafs.

Die Spezial-Jobborse fiir
Hotellerie | Gastronomie | Catering | GV

jobs.hogapage.de »

v/ Hohe Reichweite im Netz
v/ Im 8. Jahr erfolgreich am Markt

/' Facebook-Community mit 165.777 Fans
(Quelle: Facebook Insights, Stand 17.08.2017)

Gerne beraten wir Sie ausfiihrlich
und vollig unverbindlich

Kontakt: Tel. +49 821 319470-900
oder E-Mail an jobs@hogapage.de

Klasse, Stil, Komfort und Luxus. Veraltete Optik oder ein beeng-
tes Raumangebot dagegen zerstoren die Wohlfiihl-Atmosphére
ebenso schnell wie offensichtliche Hygiene-Mangel oder muffi-
ger Geruch.

Diistere Holzkisten haben ausgedient

»Das Design spielt eine grofie Rolle und der Trend geht schon da-
hin, dass die Ausstattung luxuriéser wird¢, so Axel Diedenhofen,
Geschiftsfiihrer des Bundesfachverbands Saunabau, Infrarot-
und Dampfbad e.\V. Statt der klassischen Holzpaneele, die man
kennt, kommen alle méglichen Holz-, Gréf3en- und Formvarian-
ten hinzu. »Dazu Naturstein, Salzblocke, das Spiel mit dem Ofen,
der prominent inszeniert oder als Unterbankofen unsichtbar
gemacht werden kanng, berichtet Diedenhofen. Was die Beleuch-
tung angeht, bieten LEDs neue Mdglichkeiten - vom Farbspiel bis
zum Sternenhimmel. »Die Zeiten der Holzkiste mit einer diistern
Lampe in der Ecke ist vorbeis, so der Saunaexperte.

Schon ap

" 79¢

2zgl. Mwst,

DGAPAGE.de GmbH

A"ze'ge" schalten

86150 Augsburg



&% Karriere & Ratgeber

Dabeisein ist NICHT alles!

Die besten Karriere-Booster fiir junge Talente

Ob Wettbewerbe, Stipendien oder auBergewo6hnliche Weiterbildungen

— die Branche bietet zahlreiche Triimpfe, mit denen sich ehrgeizige
Nachwuchstalente schnell nach oben katapultieren konnen. Doch (
Vorsicht! Ohne FleiB, Talent und das notwendige Quéantchen Gliick

bleibt man hier garantiert auf der Strecke...

Preis fiir groBe Gastlichkeit - »L'Art de Vivie« >

Es begann mit einem Hinweis von Alexandro Pape, dem Sylter Ster-
nekoch. »Damals habe ich bei ihm im >Fahrhaus« gearbeitet, und er
legte mir nahe: Mach da doch mitl, erzéhlt Thorsten Potter. Die
Rede ist von dem 2015 er-Wettbewerb »Preis fiir Grofie Gastlichkeit«,
bei dem Poétter, damals 28 Jahre alt und Maitre d” hétel des Gour-
metrestaurants im Hotel Fihrhaus, den zweiten Platz erreichte.

Sternekoch Alexandro Pape leistete Uberzeugungsarbeit

Aber der Reihe nach. »Pape hatte schon einmal einen seiner
Schiitzlinge dorthin geschickt, und der holte den ersten Platz«, so
Potter. »Eines Tages flatterte die Einladung fiir den Wettbewerb
ins Fahrhaus, sie hing bei uns am Schwarzen Brett. »Ob ich nicht
Bock hitte, da mitzumachen, fragte mich Pape. Ich straubte mich
zundchst. Nichts gegen den Wettbewerb - aber ich fragte mich,
welche Indikatoren es geben soll, warum jemand seinen Job bes-
ser oder schlechter macht als ein anderer. Ich war damals noch
kein grofSer Freund von diesen sogenannten »Soft Attitudes«.«

90

Text: Sebastian Blitow

Kostenlose Publicity

Schliefilich konnte Sterne-
und Gault-Millau-Punkte-

sammler Pape seinen jungen

Kollegen iiberzeugen: Thorsten Potter

nahm die Herausforderung an! »Weil Alexandro Pape mir klarge-
macht hat, dass man durch eine Teilnahme nur gewinnen kann,

allein schon weil man viele Leute aus der Branche kennenlernt.
Auflerdem war er liberzeugt, dass ich gut abschneiden werde und
damit auch das Image des Restaurants profitieren wiirde.«

Die Anforderungen haben es in sich

Also auf zum Preis fiir Grofe Gastlichkeit, den »L’ Art de Vivre«, den
eine Vereinigung von namhaften Gastgebern, Spitzenkéchen und
Sterne-Restaurants, vergibt. Pétter musste bei der Endausscheidung
in Berlin u. a. bei Wissenstests unter Zeitdruck, Jury-Interviews,
Champagner- und Weintests iiberzeugen. »Bei der Champagner-



Thorsten Potter trat beim »Preis
fur GroBe Gastlichkeit« 2015 an.

Priifung hatte ich Gliick, es ging um einen Ruinart Blanc de Blanc,
den wir auch im Haus fiihrten, sodass ich gut Bescheid wusste.«

Fast ganz oben auf dem Siegertreppchen

Am Ende schaffte Potter es unter die sechs Finalisten. Beim finalen
Abendservice musste er noch einen Tartar zubereiten, einen Reh-
riicken tranchieren und vieles mehr - »zusammen mit einem Com-
mis, den ich vorher nicht kannte«. Die Jury um den Gastro-Kritiker
Heinz Horrmann wéhlte Potter auf den sehr guten zweiten Platz.

Als Lohn fiir seine Miihen erwartete den zweiten Sieger ein Preisgeld
von 1.000 Euro, eine Urkunde und einen Pokal. Dazu gab es eine
Einladung von San Pellegrino nach Ischgl zum Sterne-Cup der
Koche, eine Einladung vom Champagnerhaus Moét Hennessy in
die Champagne - und eine Magnumflasche Ruinart Blanc de Blanc.

»Der Preis fiir Grofie Gastlichkeit ist aus dem Bediirfnis unserer
Spitzen- und Sternekdche entstanden, dass der Service mehr Auf-
merksamkeit in der breiten Offentlichkeit braucht«, sagt L Art de
Vivre-Prasident Stefan Steinheuer. »Jeder Arbeitgeber, der Mitar-
beiter zum Wettbewerb schickt, leistet auch einen Beitrag zur
attraktiveren Wahrnehmung des Service-Berufs.«

Heute, zwei Jahre nach dem Preis, zieht Potter ein zufriedenes Fazit:
»Nach dem Wettbewerb wechselte ich in den Hotelbetrieb meiner
Eltern (Hotel & Restaurant Pétter in Emsdetten/Nordrhein-Westfalen).
Seitdem haben wir Full-House. Ich bin keiner, der gerneim Vordergrund
steht, mochte nur meinen Job gutmachen. Aber die Lokalpresse hatiiber
meinen Erfolg berichtet, seitdem haben wir eine Super-Auslastung.«

Eines ist sicher, Potter wiirde es jeder Zeit wieder tun: »Unabhéngig
von meinem zweiten Platz - ich habe dort viele Kontakte gekniipft,
kann nur empfehlen, an Wettbewerben teilzunehmen, aber man
sollte selektieren - und sich nur mit den Besten messen. Alles an-
dere ist fiir mich vertane Zeit.«

Bedeutende Wettbewerbe fiir junge Talente

Preis fiir Grofie Gastlichkeit - Jurywettbewerb
»L Art de Vivre«

Die Vereinigung L' Art de Vivre, der u.a. Sterne-
koche und Gourmet-Residenzen angehoren, initi-
ierte 2010 diesen Wettbewerb. Sie widmet sich hier-
mit insbesondere dem talentierten Nachwuchs im
Service-Bereich, ausgebildeten Restaurant- und
Hotelfachkriften aus Deutschland, Osterreich und
der Schweiz.
www.gourmet-residenzen.com/wettbewerb

INTERNORGA Next Chef Award

Dieser Wettbewerb der Messe INTERNORGA wur-
de 2016 ins Leben gerufen. Neben dem Titel »Next
Chef«winkt auch ein eigenes Kochbuch beim Teub-
ner Verlag.
www.internorga.com/specials/awards-entertainment/
next-chef-award/

Axel-Bohl-Preis

Ausgeschrieben vom Deutschen Institut fiir Ge-
meinschaftsgastronomie (DIG) werden innovative
Ideen und Konzepte fiir die Branche gesucht.
www.axelbohlpreis.de

Deutscher Hotelnachwuchs Preis

Der Talentwettbewerb dient zur Férderung aufSer-
gewohnlicher Leistungen von Nachwuchsfiih-
rungskriften in der Hotellerie.
www.hotelnachwuchspreis.de

Gastro-Griinderpreis

Dieser Wettbewerb pramiert seit 2014 die besten
und innovativsten Griindungskonzepte in Deutsch-
land, Osterreich und der Schweiz.
www.gastro-gruenderpreis.de

»La Cuisine des Jeunes«

Der Kochwettbewerb bietet jungen Schweizer
Talenten die einmalige Chance, sich landesweit
einen Namen zu machen. Jedes Jahr gilt es, »eine
andere Fleischsorte kulinarisch zu inszenieren«.
www.culinarychallenges.ch

»marmite youngster selection«

Seit 2011 zeichnet die Schweizer Zeitschrift »marmite«
in der Kategorie »Kiiche« jahrlich den besten Jung-
koch der Schweiz aus. Seit 2014 werden in der Katego-
rie Service auch die grossten Service-Talente gesucht.
www.marmite-youngster.ch

»Young Hotelier Award«

In zwei unterschiedlichen Wettbewerben kénnen
sich Nachwuchstalente aus der 6sterreichischen
Hotellerie messen.

www.younghotelier.at
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Die Gastronomie
Fiir die Oktoberfest-Wirtsleute lm B l ut

Ricky und Silja Steinberg sind die Wiesn und
das Hofbrau-Zelt eine zweite Heimat geworden
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Die Gastgeber im Hofbrau-Zelt: Friedrich
»Ricky« Steinberg und seine Schwester

Silja Schrank-Steinberg mit ihren Eltern
Giinter und Margot Steinberg.




TOURTERMINE 2017

08.09.2017 Nideggen, Burg Nideggen
11.10.2017 Wien, Konzerthaus Wien
12.10.2017 Dresden, Kulturpalast
21.10.2017 Miinchen, Philharmonie
30.10.2017 Hamburg, Elbphilharmonie
12.12.2017 Diisseldorf, Tonhalle
15.12.2017 Frankfurt, Alte Oper
17.12.2017 Hannover, Kuppelsaal
10.03.2018 Osnabriick, Osnabriickhalle

Tickets gibt es bei www.myticket.de
und an allen bekannten Vorverkaufs-
stellen.
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» ... Till Bronner

»Auf meinem Teller geben
erstklassige Produkte den Takt
VOTI«

Er ist der erfolgreichste deutsche Jazzmusiker seiner Genera-
tion: Till Bronner gilt heute als Weltstar und hat bereits mit
den GroBten der Jazz-Welt zusammengearbeitet. Als einzi-
gem Kiinstler, gelang es dem »Jazz Trumpet Gentleman« in
allen drei ECHO-Kategorien - Jazz, Pop und Klassik — zu
gewinnen. Und er ist ein wahres Multitalent: Der 46-Jah-
rige iiberzeugt nicht nur an der Trompete, sondern auch
als Sanger, Produzent und Fotograf. Mittlerweile ist sein
18. Album »The Good Life« erschienen und in diesen Tagen
startet die Fortsetzung seiner Tournee.

Interview: Daniela Mller

Barack Obama hat Sie im vergangenen Jahr zum »Interna-
tional Jazz Day« ins WeiBe Haus eingeladen. Mit dabei waren
z.B. Herbie Hancock, Morgan Freeman, Sting oder Aretha
Franklin. So etwas erleben auch Sie nicht alle Tage, oder?

Es war ein besonderes Erlebnis, das Who is Who der internationalen Jazz-
Szene im Weifden Haus versammelt zu sehen - und selbst mit dabei sein
zu diirfen. Insbesondere die US-Kollegen waren beriihrt und ergriffen
davon, dass ein amerikanischer Prasident die Jazz-Musik in dieser Form
wiirdigt. Jeder hat gespiirt, dass er gerade einem historischen Ereignis
beiwohnt, das es so schnell nicht mehr geben wird. Natiirlich hat es sich
Barack Obama nicht nehmen lassen, sich mit einzuklinken. Er besitzt
diese Art von Coolness, die man kaum ein zweites Mal findet.

Sie schaffen es, Menschen zu erreichen, die sonst wenig mit
Jazz anfangen konnen. Was ist lhr Erfolgsrezept?

Da gibt es kein Patentrezept. Ich hatte das Gliick, dass ich meine Karrie-
rein einer Zeit begonnen habe, in der es noch nicht so schwer war, in den
Medien von sich Reden zu machen. Ich bin ein Kind der 1990er-Jahre
und habe sehr von den Begleiterscheinungen dieser Zeit profitiert: Roger
Willemsen hat mich mehrmals in seine Sendung eingeladen, das war
Zielgruppe pur. Und wenn ich ein Interview in einer grofien Tageszeitung
hatte, schossen gleich die Plattenverkdufe nach oben. Das ist heute ganz
anders, aber von den Umstédnden damals profitiere ich heute noch. An-
dererseits habe ich immer hart daran gearbeitet, den Menschen meine
Musik ndherzubringen. Diese Miihe scheuen viele Kiinstler heute.



lhre aktuelle CD heit »The Good Life«. Sie
enthalt viele amerikanische Klassiker und
auch zwei Eigenkompositionen. Welcher der
Songs liegt lhnen am meisten am Herzen?

Jedes Stiick, das ich aufnehme, sagt etwas tiber mich
aus. Wenn ich jetzt einen herausgreifen soll, dann ist
das »I'll be seeing you«. Es hat einen wunderbar poe-
tischen Text, kommt sehr subtil und 1dssig um die Ecke.
Der Song befasst sich mit der Frage, ob die Zeit, die man
mit jemandem zusammen verbracht hat, eine Fortset-
zung finden kann - wenn auch vielleicht in einem
anderen Leben. Fiir mich geht es in dem Stiick aber
auch um die Dinge, die im Leben nicht so gut funktio-
niert haben, uns aber trotzdem begleiten. Ein gutes
Leben zu haben, heifit fiir mich, dass Dinge auch mal
schiefgehen - aber man nicht gleich daran zerbricht.

Sie setzen bald lhre Tournee fort. Spielen Sie
gerne vor groBem Publikum?

Mir macht es unwahrscheinlich viel Spaf$ auf der
Biihne zu stehen - das ist mein Leben. Ich komme von
der Basis und die ist natiirlich der Jazz-Club. Der Kon-
takt zu den Menschen, das Gefiihl, dass sie die gleiche
Luft atmen und die direkte Interaktion - all das istin
meiner DNA. Dabei kommt es nicht auf die Grofse der
Location an, sondern darauf, dass die Atmosphére
und die Performance stimmig sind. Und natiirlich
muss die Musik stets der Boss auf der Biihne bleiben.

lhre ersten fiinf Lebensjahre haben Sie in
Rom verbracht. Hat Sie das kulinarisch
beeinflusst?

Absolut. Die italienische Kiiche hat meine Essensvor-
lieben nachhaltig geprégt. Ich bin ein grofier Freund
von erstklassigen Rohstoffen auf dem Teller - wie man
das von der klassischen italienischen Kiiche eben
kennt. Allerdings glaube ich, dass die besten Zutaten
leider meist dort verbleiben, wo
sie wachsen. Und da sind die
Italiener im Vorteil, wenn
ich alleine an Tomaten
denke! Den Unter-
schied bemerkt man
spadtestens, wenn
man in Italien essen
geht.

Ich habe gehort, man kann lhnen mit einem
leckeren Essen die gréBte Freude machen.
Was sollte es geben?

Mein Lieblingsgericht ist ein Teller Spaghetti Pomo-
doro - und zwar so einfach wie es nur irgendwie geht.
Es sollte nichts hinein aufSer Olivenol, Salz, ein biss-
chen Basilikum und Tomaten, die nach Tomaten
schmecken. Wenn es dann noch ein schones Glas
Rotwein dazu gibt, aus der Toskana oder gern auch
mal aus Portugal oder Spanien, dann haben Sie bei
mir schon gewonnen.

Sie leben in Los Angeles und haben eine
Wohnung in Berlin. Verraten Sie uns lhren
kulinarischen Hotspot der Hauptstadt?

Mich reizen vor allem die kleinen Restaurants, die mit
hervorragender Kiiche aufwarten. Empfehlen kann ich
z.B. das »Dal Buongustaio« in Charlottenburg, ein klei-
ner Italiener, in dem der sardische Kiichenchef Pasta
und Pizza serviert - zubereitet mit viel Liebe, Wissen
und einer grofien Kompromisslosigkeit. Ansonsten
esse ich im »Ovest« in der Schliiterstrafie sehr gerne.
Hier kann man auf hochstem Niveau - und trotzdem
nie iiberkandidelt - italienische Kiiche geniefSen.

Sie haben in diesem Jahr den »GQ Care
Award« als gepflegtester Promi 2017 gewon-
nen. Wie wichtig ist lhnen lhr Aussehen?

(Lacht). Ich bin iiberzeugt, dass eine interessante Kom-
bination aus Erfahrung, Sachverstand und der Féhig-
keit, sich selbst nicht ganz so wichtig zu nehmen, am
Ende des Tages viel médnnlicher ist, als sich gestylt in
einen Smoking zu zwéngen und zu versuchen, gut aus-
zusehen. Es istja auch so, dass z. B. die GQ ein Magazin
ist, das sich selbst mit einem kleinen Augenzwinkern
durch die Welt bewegt. Solche Preise schmeicheln na-
tirlich, aber man sollte sie nicht allzu ernst nehmen.

Nehmen wir an, Sie hatten einen Wunsch
frei: Welche Personlichkeit wiirden Sie gerne
einmal auf ein gemiitliches Bier an der Bar
einladen?

(Uberlegt). Das wiire derzeit Emanuel Macron. Warum?
Weil mir gut geféllt, was derzeit in Europa passiert. Ich
habe den Eindruck, mit den aktuellen Entwicklungen
sind viele berechtigte Hoffnungen auf eine bessere
Zukunft verkniipft. Und der Wille, wieder ndher
zusammenzuriicken. Emanuel Macron steht fiir ein
neues, nach vorne blickendes Europa. Er ist ein Hoff-
nungstrager - und ich kann mir vorstellen, dass er an
der Theke ein interessanter Gesprachspartner ist.

Vervollstandigen Sie diesen Satz: Das Leben
ist zu kurgz, ...

... um schlechte Anziige zu tragen.
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