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TITELSTORY

Wirt zu werden,
ist nicht schwer -

Wirt zu bleiben,
dagegen sehr ...

Bessere Qualifikation ist der Schliissel fiir
ein positiveres Image der Branche

Werden Sie
Gastronom




[

Wer sich einmal mit den Neueréffnungen in der Gastronomie beschaftigt, der wird viele professionell
geplante Konzepte entdecken. Auf der anderen Seite aber auch jene Griinder finden, die sich noch
immer dem Irrglauben hingeben, dass die Gastronomie eine reine SpaBBbranche sei und »das bisschen
Gastgeben« am Ende jeder hinbekommen konnte. Das Problem: Solche Wirte schaden dem Branchen-
image nachhaltig — auf die eine oder andere Weise. Das HOGAPAGE-Magazin hat sich umgehort, um
Antworten auf die eine entscheidende Frage zu finden: Wie viel Wissen braucht ein Wirt? Und noch viel
wichtiger: Sollte dieses Wissen nicht vor der Unternehmensgriindung an irgendeiner Stelle und anhand
einheitlicher Standards tiberpriift werden?

T atsache ist: Das gute alte Sprich-
wort »Wer nichts wird, wird
Wirt« verdankt seine Populari-
tat nicht alleine dem lustigen Wortspiel,
auf dem es aufbaut. Vielmehr kann
wohl so gut wie jeder, den man fragt -
vom Azubi bis zum Banker - eine Ge-
schichte iiber irgendeinen »Problem-
Wirt« beisteuern. Das Tragische: Bei so
gut wie jedem beeinflussen derartige
Erfahrungen auch die eigene Meinung.
Die unweigerlichen Folgen liegen auf
der Hand: Der Azubi will sich eine Leh-
re in einem Gastro-Betrieb nicht einmal
mehr vorstellen - und der Banker, naja,

wie viel Gliick ein Gastronom bendétigt,
um trotz astreinem Business-Plan
einen Kredit zu bekommen, das ist
bekannt. Schliefilich katapultieren
Schwarze-Wirte-Schafe die Gastrono-
mie-Branche im Pleite-Ranking Jahr fiir
Jahr erniichternd weit nach oben. Er-
freulich ist, dass die Zahlen besser wer-
den, was auch an den Weiterbildungs-
offensiven der Branchen-Verbande lie-
gen diirfte. Dennoch gilt noch immer:
Wer sich vorbildlich ausbilden l&sst,
ordentlich Berufserfahrung sammelt,
findet sich oft »mitgefangen, mitgehan-
gen«im schlechten Image der Branche.

Ein Wirt muss wirtschaften

Auch fiir die Griinder selbst kann der
Ausflug in die Gastro-Branche ruinds
enden. Gerade wer zu blaudugig an die
Selbststdndigkeit herangeht, wird allzu

Diplom

Text: Daniela Miller

schnell schmerzvoll feststellen: Die Be-
rufsbezeichnung Wirt kommt nun mal
von »Wirtschaften«. Und so erwarten
den Griinder im Gastgewerbe so vielsei-
tige Aufgaben wie z.B. Kalkulationen,
Wareneinkauf, Lieferantenmanage-
ment, Personalmanagement, Doku-
mentationsaufgaben sowie die Beach-
tung vieler gesetzlicher Aspekte. Ein
guter Gastgeber zu sein, das ist zweifels-
ohne wichtig. Aber das wirtschaftliche
Drumherum entscheidet am Ende tiber
Erfolg oder Misserfolg. Das unterschit-
zen viele Neu-Unternehmer und steuern
mitunter sehenden Auges in die Pleite.
Seit Langem wird deshalb in der Bran-
che immer wieder die Forderung laut,
den Marktzugang an strengere Bedin-
gungen zu kniipfen, als sie bisher gelten.

Noch immer miissen in Deutschland
angehende Wirte, die keine anerkann-
te Ausbildung in der Branche vorwei-
sen konnen, in acht Bundeslandern
(Baden-Wiirttemberg, Bayern, Berlin,
Hamburg, Mecklenburg-Vorpom-
mern, Nordrhein-Westfalen, Rhein-
land-Pfalz, Schleswig-Holstein) unter
bestimmten Voraussetzungen, zum
Beispiel wenn Alkoholausschank ge-
plant ist, eine Erlaubnis gemaf dem
Gaststdttengesetz vorweisen. Diese
Erlaubnis wird nur erteilt, wenn der
Antragsteller den Nachweis der Teil-
nahme an der sogenannten Gaststét-
tenunterrichtung erbringt. Das im
Volksmund spéttisch als »Frikadellen-
Abitur« bekannte Prozedere wird von
der Industrie- und Handelskammer
(THK) durchgefiihrt und enthilt keine
verpflichtende Priifungskomponente.
Tatsdachlich kann man sich also »im
Schlaf« fiir den Wirte-Beruf qua-
lifizieren. Na dann, gute Nacht ...
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Komm, wir fahren
nach Amsterdam...

Eine Food-Trend-Tour durch die
Welthauptstadt der Freiheit...

»Goede eetlust« — so wiinscht der Hollander einen guten Appetit.
Und »Ess-Lust« kann man wahrlich bekommen ob der unzéhligen
kulinarischen Highlights, die Amsterdam bereithalt. Das entspannte
Lebensgefiihl der Stadt kann man in den unzahligen Kreationen der
Kiichenchefs entdecken: Von traditionell bis experimentell spielen
sie ungeniert und selbstbewusst die volle Range der Geschmacks-
Klaviatur. HOGAPAGE geht mit Trendscout Andrew Fordyce auf

Entdeckungstour ...

msterdam ist zwar nicht der

Regierungssitz, mit Stolz darf

es sich aber dennoch Haupt-
stadt der Niederlande nennen. Und mit
Rechtvon sich behaupten, das Epizen-
trum der niederldandischen Food-Sze-
ne zu sein. Hier gibt es nicht nur mehr
Briicken als in Venedig, sondern eben-
so eine unglaubliche Auswahl an Res-
taurants, Kneipen, Bars und Imbiss-
Betrieben aller Couleur. Kunden-
potenzial ist viel vorhanden: Rund
840.000 Menschen aus 180 Nationen
leben in der Stadt, dazu kommen jedes
Jahr rund 5,5 Millionen Touristen. Und
langst sind es nicht mehr nur die Se-
henswiirdigkeiten, die locken, sondern
auch die kulinarischen Highlights.

Wer jetzt gerade zweifelnd die Stirn
runzelt und an geschmacksarmen
Gouda-Kise, serviert von Frau Antje
mit den klobigen Holzschuhen, oder an
wissrige Tomaten aus iiberdimensio-
nalen Gewichshdusern denkt, fiir den
wird es hdchste Zeit, mit solch fiesen
Vorurteilen endlich aufzurdumen. Tat-

Text: Daniela Miiller

sache ist: Die riesigen Treibh&duser gibt
es in den Niederlanden natiirlich -
aber in Sachen Food-Trends ist uns die
Grachtenmetropole mittlerweile einen
beachtlichen Schritt voraus. Eine alte
Weisheit unter Trendscouts besagt:
Was vorgestern in London der letzte
Schrei war und heute in Amsterdam
angesagt ist, hat gute Chancen, mor-
gen in Deutschland durchzustarten.

Alt trifft Neu — und damit jeden
Geschmack

Genau solche vielversprechenden
Trends aufzuspiiren, ist das Ziel der
Food-Trend-Touren, die der Branchen-
Experte, Trendscout und HOGAPAGE-
Kolumnist Andrew Fordyce seit vielen
Jahren erfolgreich veranstaltet (www.
foodtrendtours.de). Neben London
und Barcelona hat er Amsterdam und
Rotterdam ldngst in sein Repertoire
an Destinationen aufgenommen. Aus
gutem Grund, wie er uns verrit: »Die
Food-Szene ist genau wie die Men-
schen, die hier leben, sehr experimen-
tierfreudig und innovativ. Unsere Teil-
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die Groﬁstadt—GMi o

Viele Gaste verlangen mehr als nur leckere Speisen — auch ihr
griines Gewissen will verkostigt werden. Restaurants wie das Good
Bank ziinden die nachste Stufe des urbanen Gartnerns.

Text: Sebastian Blitow

Fotos: picture alliance/RE
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Das Good Bank Berlin serviert seinen
Gasten Salat-Spezialitaten u.v.m. aus
der eigenen vertikalen Farm.
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illkommen in Berlin-Mitte,

Rosenthaler Strafle, im

Epizentrum der Haupt-
stadt-Hippness. In diesem Revier
gonnt man sich gerne mal ein Paar
Designer-Turnschuhe in limitierter
Auflage zum Mondpreis, und auch
beim Essengehen geht 08/15 gar nicht!
Wer hier ein neues Lokal eréffnet, soll-
te Auflergewohnliches anbieten. Lo-
gisch, dass ein Restaurant wie das
Good Bank (www.good-bank.de) hier
seit zwei Jahren den Nerv des Publi-
kums trifft.

Oko, Bio, nachhaltig? Solche Assozia-
tionen schiefien einem eher nicht in
den Kopf, wenn man das schlauchfér-
mige Restaurant betritt, dafiir fiihlt es
sich futuristisch an. Hinter dem Tresen
stehen riesige Glaskésten, deren LED-
Leuchtstédbe ein kiihles, pinkfarbenes
Licht verstrahlen.

Pinkfarbenes Licht und Wasser
machen Erde liberfliissig

Diese sind keine Installationen von ab-
gefahrenen Kiinstlern, wie einige Gés-
te vermuten, sondern die hypermoder-
ne Variante einer Gemiisefarm. Hinter
dem Glas gedeihen doch tatsdchlich
Salate, saisonal auch griines Gemiise.
Das kiinstliche Licht gibt den Pflanzen

exakt die Menge Energie, die sie bend-
tigen. Gepaart mit dem langen weifSen
Tresen und dem restlichen puristi-
schen Inventar konnte das Good Bank
auch als Kulisse eines Science-Fiction-
Films durchgehen. Das Gemiise wird
hydroponisch angebaut. Das heifit, es
wird in Wasser - und nicht in Erde - ge-
ziichtet. Dieses »Wasser« ist mit Nahr-
stoffen angereichert, machtso die Erde
iiberfliissig. Abwaschen iibrigens auch.

»Mit unseren vertikalen Farmen wol-
len wir nicht nur eigenes Gemiise
ziichten, das ohne Gentechnik, Pesti-
zide und absurde Transportwege aus-
kommt«, sagt Griinderin und Ge-
schiftsfithrerin Ema Simurda Paulin.
»Wir wollen auch darauf hinweisen,
wie man mit neuen Technologien ge-
siinderes und nachhaltigeres Essen
produzieren und kochen kann.« Sei es
beim Pflanzenanbau, der Zusammen-
arbeit mit urbanen Imkern oder dem
Slow Cooking von Fleisch und vielem
mehr. An allererster Stelle steht fiir Si-
murda Paulin »Taste Firstl« - Farmen
und Design locken Géste an, zuriick
kommen sie aber nur, wenn sie vom
Geschmack iiberzeugt waren.

Milliardenmarkt der Zukunft

In Japan starteten Indoor-Farming
und Vertical Farming seit
Fukushima durch, weil
diese Methoden radioak-
tive Strahlung abweisen.
Noch fiihlt sich das ultra-
innovativ an, es handelt
sich aber um einen Milli-
ardenmarkt der Zukunft!

Nicht nur bei uns. In aus-
gedorrten Lindern konn-
te der Gemiiseanbau 2.0
Importe iiberfliissig ma-
chen und sogar Men-
schenleben retten. Die
Good-Bank-Speisekarte
lockt vor allem mit Salat-
Spezialitdten. Es gibt
aber auch fleischige Ge-
richte - allzu dogmatisch
will man hier auch nicht

sein.
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b Personalmangel, ob Wunsch

nach frischen Impulsen von

auflen fiirs Team, ob Wille
nach sozialem Beitrag - die Griinde,
Mitarbeiter aus dem Ausland anzu-
werben, sind vielfdltig. Meist ist es ein
Mix mehrerer Motive. Bei Katja Kort-
mann, Stv. Hoteldirektorin im inha-
bergefiihrten Hotel Esplanade in Dort-
mund (www.esplanade-dortmund.
de), war das Gefiihl der gesellschaftli-
chen Verantwortung in der aktuellen
Asyl-Debatte Hauptmotiv. »Wir hatten
genug Personal, daist Anfang 2016 die
Caritas an uns herangetreten, um fiir
Amer aus Syrien einen Praktikums-
platz zu suchen. Er konnte noch kaum
Deutsch, war aber sehr motiviert.
Nachdem die Zusammenarbeit so gut
geklappt hat, haben wir ihm angebo-
ten, eine Ausbildung bei uns anzu-
schlieflen.« Sie hat gute Erfahrungen
gemacht. Nicht umsonst beschéftigt
sie heute neben Amer in ihrem
35-kopfigen Team noch vier weitere
junge Leute mit Asylstatus aus Syrien
und Ghana sowie einen Azubi aus
Griechenland. Die Geschiftsfrau
betont aber auch: »Besonders am An-
fang ist es zeitintensiv, Gefliichtete
einzustellen.«

Herausforderung Biirokratie:
Das sollte man wissen

Daist zunédchst der biirokratische Auf-
wand. Der kann bei der geplanten
Beschiftigung von Arbeitnehmern
mit Asyl-Hintergrund im Vergleich zu
Azubis oder Facharbeitern aus EU-
Staaten oder aus den USA um einiges
héher sein. Das Gute vorweg: Es wird
schrittweise leichter. Direkt nach dem
ersten grofSen Migrationsstrom 2015
waren die Herausforderungen noch

enorm fiir Arbeitgeber. Katja Kort-
mann erinnert sich: »Im Zusammen-
hang mit der Anstellung von Amer aus
Syrien hat es vor drei Jahren noch viel
Zeit und Nerven gekostet, herauszufin-
den, wann man wofiir zu welchem Amt
gehen muss und wer iiberhaupt zu-
stindig ist. Uberall habe ich eine an-
dere Auskunft erhalten.« Viele Betriebe
haben sogar die Hiirde der Planungs-
unsicherheit als Risiko auf sich genom-
men - wird mein Lehrling abgescho-
ben? Nicht wenige mussten sich von
bereits beruflich wie sozial bestens
integrierten Arbeitnehmern wieder
verabschieden, fiir die sie sich sehr en-
gagiert hatten.

Bis heute empfinden die meisten Ho-
teliers und Gastronomen jene Punkte,
die sie selbst nicht direkt beeinflussen
konnen - Biirokratie, Planungsunsi-
cherheit -, als grofite Herausforderun-
gen bei der Beschéftigung auslandi-
schen Personals mit Fluchthinter-
grund, fasst Marlene Thiele vom
»NETZWERK Unternehmen integrie-
ren Fliichtlinge« (Www.unternehmen-
integrieren-fluechtlinge.de) die aktu-
elle Umfrage unter ihren Mitgliedsbe-
trieben zusammen. Der Lichtblick:
Man darf aufatmen, die neuen Ein-
wanderungs-Gesetze gehen in die
richtige Richtung. Die Planungsunsi-
cherheiten werden bspw. in Deutsch-
land mit der »3-plus-2-Regelung«
deutlich entscharft, »auch wenn der
DEHOGA sich bei Details dieser
Regelung noch mehr Klarheit und
Rechtssicherheit wiinschen wiirdeg,
sagt Sandra Warden (www.dehoga-
bundesverband.de). Die Wichtigkeit
der Planbarkeit, Rechtssicherheit und
des Vorantreibens aller die Betriebe
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SYSTEMGASTRONOMIE

der Systemgastronomie

r Systemgastronomie/Jens Jegke

Vor allem eine Erfolgszutat durfte jiingst bei up der Systemgastronomle
in ElImshorn nicht fehlen: Eine groBe Prise Teamgelst' Und den leg
100 Teilnehmer aus knapp 40 Marken definitiv an den Tag. Gemeinsam bestritten sie
die anspruchsvollen Aufgaben — und bewiesen einmal mehr, dass der Nachwuchs das
Zeug dazu hat, die Erfolgsgeschichte der Branche weiterzuschreiben. HOGAPAGE war
als Teil der Jury beim Wettkampf um die begehrte Trophae live dabei. Text: Daniela Miiller

Foto: Bundesverband
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usgerichtet wurde der Wett-
A bewerb vom Bundesverband

der Systemgastronomie e.V.
(BdS) und der Beruflichen Schule,
Europaschule in Elmshorn. Zur Jubi-
ldaumsausgabe versprach die Teilnah-
me am Teamcup der Systemgastrono-
mie zahlreiche Highlights. Eine beson-
dere Anerkennung fiir die Leistung des
Siegerteams haben sich etwa die Ver-
anstalter gemeinsam mit L'Osteria-
CEO Mirko Silz einfallen lassen: Das
Siegergericht wird im August auf der
Speisekarte der L'Osteria zu finden
sein. Ein Teil des Erléses der Aktion
soll fiir ein soziales Ausbildungspro-
jekt verwendet werden.

Holger Stromberg in der Jury

Auflerdem konnten die Veranstalter
dieses Mal mit Holger Stromberg
einen echten Starkoch fiir die Jury
gewinnen. Als Koch der deutschen
Fuflballnationalmannschaft hatte er
einen erheblichen Anteil am Welt-
meistertitel 2014. Mit seinem Know-
how unterstiitzt er bereits seit Lin-
gerem Systeme wie zum Beispiel
L'Osteria oder Cotidiano bei der Ent-
wicklung neuer Rezepturen. Die Auf-
gabe, die Teilnehmer bei ihrem her-
ausforderndem Wettkampf zu beob-
achten und die Ergebnisse am Ende
des Tages zu bewerten, war ihm also
durchaus auf den Leib geschneidert.

BdS»

Die Systemgastronomie
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FOOD & BEVERAGE

Der Multitasker

Wie Profi-Koche das grofde Potenzial
der Milch ausschopfen

Foto: iStockphoto
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Ob als herzhafter Kase oder zuckersiiBes Des-
sert... Vielseitig wie kaum ein anderes Grund-
produkt lasst sich Milch in der Kiiche einsetzen.
Was ist mit Trends wie Laktose(-frei) und Bio
und wie reagiert die Convenience auf neue
Gastewiinsche? HOGAPAGE hat sich unter den
Profis umgehort. Text: Gabriele Gugetzer

eu erfunden wird nichts im Bereich der Milch und
‘ \ ‘ Milchprodukte. Beim weifSen Gold sind die Zwi-
schentdne gefragt, da genau steckt das enorme
Potenzial. Nach dem Skyr-Hype ist noch lange nicht
Schluss mit frischen, sduerlichen, cremigen Aromen, die
Gesundheit signalisieren; Milram hat eine ganze Butter-
milch-Range neu entwickelt. Und wem das nicht be-
kommt oder wer das zumindest denkt, fiir den bietet die
Industrie weitere laktosefreie Produkte. Dann wére da der
Flammkuchen zu nennen, der zwischen Ziirich und Ham-
burg aus der Versenkung der 1980er-Jahre auftaucht wie
Kai aus der Kiste. Oder ein siiddeutscher »Milchbubi«, der
in regionalen Milkshakes macht. Und beim Eis werden
ganz neue Aromagipfel erklommen. Mit anderen Worten:
Die Milch macht’s, ganz und gar ohne Langeweile.

Eiscreme mit Bauernbonus

N Im tiefsten Kérnten betreibt Familie Huber auf 1.600 Me-
q ) tern Hohe eine Milch- und Almwirtschaft. Aus der Milch
wird aber nicht mehr nur Kise gemacht. Molke-Mango,

Kiirbiskern und Honig-Sauerrahm sind iiberraschende

Eiscreme-Kreationen, die aus der Bergmilch wochentlich

frisch gezaubert werden. Zwischen Montag und Mittwoch

wird das Eis produziert, am Mittwochnachmittag und
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GAR-antiert gute Garergebnisse -
moderne Technik macht’s moglich

Ohne diese Technik geht GAR nicht(s): Man kann das Kochen nicht
neu erfinden, wohl aber die Gartechnik. Neben innovativer Hightech
erleben klassische Methoden eine Renaissance — vorausgesetzt, sie

kdnnen mit zeitloser Qualitat punkten.

gal ob Klassiker oder futuristi-
Esche Geritschaften: Das iiberge-

ordnete Ziel istin der Profikiiche
immer das gleiche - das Harmonisieren
scheinbarer Widerspruchspaare. Bei-
spielsweise Qualitdt und Geschwindig-
keit, Ressourcenschonung und Effizi-
enz. Die beste Losung ist die, welche all
diese widerstrebenden Krifte unter
einen Hut bekommt. Man hat heutzu-
tage weniger Hande in der Kiiche als
frither, die modernen Garmethoden
koénnen das abfedern. Denn im Ideal-
fall lassen sich mit diesen die Abldufe
in der Kiiche einfacher organisieren.

Moderne Gerite erlauben platzspa-
rend die automatisierte Zubereitung
von grofien Portionsmengen quasi von
selbst in kurzer Zeit. Der Garverlauf
passt sich dabei wie im Fluge per Au-
topilot an die individuellen Speisen an.
Speicherbare Programmabléufe sollen
dabei reproduzierbare Speisenqualitét
garantieren und zeitliche Freirdume
schaffen, die neu genutzt werden kon-
nen. Allen modernen Gartechniken
gemeinsam ist das zeitentzerrte Arbei-
ten, das Entkoppeln von Arbeitsschrit-
ten. Wahrend klassischerweise die
Zubereitung in der Kiiche und die Aus-
gabe auf dem Teller zeitnah geschieht,

Text: Michael Eichhammer

hat man heute Moglichkeiten, Dinge
vorzubereiten. Beispielsweise ein
Steak vorzugaren und es dann nur
noch fiir die schéne Kruste iiber den
Grill zu ziehen. So hat man in drei Mi-
nuten ein perfektes Steak, wofiir frither
15 bis 20 Minuten nétig waren. Scho-
nende Gartechniken, die zeitintensiv
sind, konnen zudem in die Nacht ge-
legt werden, um Zeit zu gewinnen.

Multifunktionaler Tausendsassa:
Kombidampfer

Kombiddmpfer, auch Heifsluftdampfer
genannt, garen nicht nur im Dampf
wie reine Dampfgarer. Stattdessen
kombinieren sie trockene Hitze (Um-
luft) und feuchte Hitze (Dampf), um
ein spezielles Garklima zu schaffen.
Dabei steht eine grofSe Bandbreite zur
Verfiigung - vom Dampfgaren bei 70
Grad bis zu einer trockenen Hitze bis
zu 300 Grad. Temperaturfiihler im Pro-
dukt geben Feedback, welche Tempe-
ratur zugegeben werden muss. Kom-
fortabel automatisiert, aber es kann
auch programmiert werden.

Auch Sous-vide-Garen ist in einem
modernen Gerdt méglich. Und wie ein
Sous-vide-Garer lassen sich moderne
Kombidédmpfer auch iiber Nacht be-

VERPASS' DEINEN
LEUTEN EINEN
ORDENTLICHEN
DAMPFER

www.eloma.com




STARS & LEGENDS

O FRAGEN AN,

ren brachte sich der

1999 feierte er mit der
schland, Osterreich und der
der TV-Soap »Sarah und

it Sangerin Sarah Connor

ab Deutschland und der Musik
sympathischen Sonnyboy: Auf
sichtlich sein neues Album auf
2amcups der Systemgastronomie
Interview: Daniela Miller

Marc Terenzi ist Musike
gebiirtige US-Amerikan
Boygroup Natural dann
Schweiz. Dem deutsch
Marc in Love« ans Her
vor laufender Kamera
trotz vieler Hohen und
Tour rockt er die Biihne
den Markt. Nach seinem
2019 in Hamburg stand u

Fotos: Burkhard Goertz
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Du hast die Preisverleihungs-Party

des Teamcups der Systemgastronomie
bereits zum zweiten Mal gerockt. Die
jungen Menschen feiern Dich! Wie hast
Du Deine Auftritte bei den Nachwuchs-
Gastronomen erlebt?

Das hat mir so viel Spaf8 gemacht! Das Publikum
war einfach supergliicklich und total liebens-
wert. Ich habe mich mit vielen von ihnen unter-
halten, das waren einfach grofiartige Menschen:
Mir hat imponiert, wie stolz sie darauf waren,
wo sie arbeiten. Sie haben sich das Mikrofon
geschnappt und laut herausgeschrien, dass sie
das, was sie tun, gerne tun. Das liebe ich!

Bist Du selbst gerne Gast in den
verschiedenen Restaurant-Ketten?

Ich trete seit etwa zehn Jahren bei fast allen gro-
fen Veranstaltungen von McDonald’s auf und
bin mit vielen Besitzern der Filialen befreundet.
L'Osteria und Vapiano liebe ich wegen ihrer Aus-
wahl an gesunden Speisen, die sie bieten. Zu
Nordsee gehe ich sehr oft, wenn ich auf Tour bin,
denn da finde ich viele Gerichte, die zu meiner
bewussten Erndhrung passen - fiir mich bedeu-
tet Essen alles.

Was sind Deine musikalischen Plane?
Wo kénnen unsere Leser Dich dem-
nachst live erleben?

Ich habe derzeit einige Shows auf meinem
Plan! Die genauen Termine gibt es z.B. in mei-
nem Instagram-Auftritt »marc_terenzi« und
auf meiner Webseite. Im Sommer werde ich auf
Mallorca auftreten - wer da gerade auf der In-
sel Urlaub macht, der sollte meine Show nicht
verpassen.

Zu Deinem Berufsalltag gehéren un-
glaublich viele Live-Auftritte. Was ist
Dein Erfolgsgeheimnis beim Umgang mit
dem Publikum?

Ich hore meinem Publikum zu, ich spreche viel
mit den Menschen - und gebe ihnen, was sie von
mir horen wollen: gute Musik!

Du bist viel unterwegs. Welche Rolle
spielen Restaurant-Besuche fiir Dich?

Ich liebe es, selbst zu kochen. Leider ist das auf Tour
oftunmdoglich. Meine Erndhrung macht aber wohl
80 Prozent meiner Fitness aus. Deshalb spielen
Restaurants mit einem gesunden und ausgewo-
genen Angebot eine grofSe Rolle in meinem Leben.

Marc Terenzi erleben ...

Live in Concert z.B.:

11.Mai  Stadtfest Osterburg, Osterburg
12.Mai  Megapark, Mallorca

20.Mai  Megapark, Mallorca

2. Juni Sachsen-Anhalt-Tag, Quedlinburg

Weitere Termine unter
www.marc-terenzi.com

Wenn Dir ein Gastronom eine richtige
Freude machen will: Was sollte er Dir
servieren?

Das ware dann wohl Salat mit jeglicher Art von
Fleisch. Oder Fleisch und Fisch vom Grill. Auf
jeden Fall: Proteine, Proteine, Proteine! (Lacht.)

Und womit kann man Dich im Restau-
rant so richtig argern?

Mit schlechtem Service und iibelgelaunten Kell-
nern. Liebe Service-Mitarbeiter: Das Leben ist
schon - also bitte lacht ein bisschen! Es ist Euer
Job, dafiir zu sorgen, dass der Gast sich wohl-
fiihlt. Thr seid das Entertainment. Wer seinem
Gast zuhort, wird auch selbst mehr Spaf$ bei der
Arbeit haben.

Was ist das lustigste Erlebnis in einem
Hotel oder Restaurant, an das Du Dich
erinnern kannst?

Das wiren viel zu viele, um sie hier zu erzdhlen,
weil ich so unglaublich viel reise und dabei ei-
gentlich immer etwas Lustiges passiert. (Lacht.)

Wenn Du einen Wunsch frei hattest:
Welche Personlichkeit (tot oder lebendig)
wiirdest Du gerne einmal auf ein
gemiitliches. Bierchen einladen?

Michael Jackson, denn ich hétte den King of
Music sehr gerne'einmal auf einer Tour gese-
hen.

Bitte vervollstindige diesen Satz: Das
Leben ist zu kurz, um ...?

... Stress und schlechte Stimmung Dein Leben
bestimmen zu lassen. Es ist nie zu spat, etwas zu
dndern - ich habe es getan. R
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