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Edles Design,
exklusive Vielfalt.

Mit der Gourmet Linie von Staatl. Fachingen im edlen Facetten-Design bietet Staatl. Fachingen
Mineralwasser-Genuss auf héchstem Niveau. Eine exklusive Vielfalt in drei attraktiven Sorten
MEDIUM, STILL und NATURELL — und diese in den Gastronomie-Gebinden 0,251, 0,51 und 0,75l.
Da bleiben beim Geschmack und den Einsatzmdglichkeiten keine Wiinsche offen. Abgerundet wird
das Angebot durch eine hochwertige Gastronomie-Ausstattung, die der Qualitat der Gourmet Linie
in nichts nachsteht. Dariiber hinaus wird die Marke kontinuierlich kommunikativ und durch individu-
elle Malinahmen fiir die Hotellerie und Gastronomie unterstiitzt.
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- Invisible Induction Buffet Solutions

Induct Warm 130+

Vorbei sind die Zeiten, in denen Sie
aufwendig Buffets auf-, abbauen und
reinigen miissen.

Die unsichtbar verbauten Warmhalte-
systeme von Gastros lassen sich
perfekt an die Innenarchitektur ihrer
Speiseausgabe anpassen.

Die Funktionalitat des InductWarm 130+
besticht durch den individuellen Einsatz
unter Stein, Glas und sogar Holz. Eine sehr
gute Alternative zu herkommlichen Warmhalte-
systemen durch den Einsatz von intelligenter
Induktion.

Durch den Einsatz von Dynamic Power

Control {DPC, Intelligente Steuerung der
Energiezufuhr) kdnnen alle induktions-
tauglichen Gefdsse genutzt werden.

Die Induktionstechnik erspart sehr viel

Energie, da Sie nur dann Energie verbraucht,
wenn sie auch wirklich bendtigt wird.

Das IW 130+ verfligt dber die Maglichkeit

zur Fernwartung, so dass der Anwender

eine hohe Produktsicherheit bekommt.
Zusatzlich verfiigt das IW 130+ Gber frei
programmierbare Leistungs- und Temperatur-
stufen fiir unterschiedliche Food Konzepte.

15.-19. Marz 2019, ®)
10-18 Uhr

Besuchen Sie uns in / INTER
Halle 4, Stand 510 NORGA

New Work ist mehr als ein Modewort. Richtig angewandt,

bietet eine attraktivere Arbeitskultur auch den Entscheidern Gastros Switzerland AG
in Gastronomie und Hotellerie effizientere Ablaufe. Sind die Buckhauserstrasse 1
gerade entstehenden neuen Arbeitswelten tatsachlich der CH-8048 Ziirich
ultimative Schliissel zum Erfolg? HOGAPAGE geht der Frage Schweiz

nach... Text: Michael Eichhammer

Tel.: +41 44 545 32 40
Email: info@gastros.swiss
WWW.gastros.swiss
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Bald fallt der Startschuss fiir das Messehighlight des Jahres

Diesem Ereignis fiebert die gesamte Branche seit Wochen entgegen: Die INTERNORGA 2019
offnet vom 15. bis 19. Marz auf dem Hamburger Messegelande ihre Tore. Auf 100.000 Quadrat-
metern gibt es fiir die Besucher unzahlige Produktinnovationen von rund 1.300 internationalen
Ausstellern zu erkunden. Text: Daniela Miller

ie jedes Jahr wird die
Hamburger Messe auch
2019 wieder eine wiirdige

Biihne fiir die aktuellsten Entwick-
lungen in der Branche darstellen. Im
Mittelpunkt der Messe, zu der rund
95.000 Fachbesucher erwartet wer-
den, stehen dabei Konzepte und
Produkte, die Gastronomen und Ho-
teliers fiir den Erfolg von morgen be-
notigen.

Die INTERNORGA wirkt zudem als
wichtiger Katalysator fiir weltweite
Trends und kreative Produktinno-
vationen. »Die von uns beauftragte
und mit dem Forschungs- und Ent-
wicklungsinstitut food & more durch-

) mﬁ?

gefiihrte Branchenuntersuchung
INTERNORGA FoodZoom zeigt z.B.,
dass die Verbraucher vermehrt auf
pflanzenbasierte Kost umsteigen.
Dieser Trend spiegelt sich auf der
INTERNORGA 2019 in Form eines ver-
grofierten Angebots wider«, erklart
Claudia Johannsen, Geschiftsbereichs-
leiterin bei der Hamburg Messe.

Damit die Fachbesucher einen schnel-
len Uberblick iiber das gesamte vegan-
vegetarische Angebot erhalten, arbeitet
die INTERNORGA iibrigens auch in
diesem Jahr wieder mit der Vereinigung
ProVeg Deutschland zusammen. »In
unserer App sind Aussteller, die Produk-
te aus diesem Segment anbieten, mit

: /)
//
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einem griinen V gekennzeichnet«, so
Claudia Johannsen.

Megatrends dirigieren die
Zukunftsmusik

Ohne oder mit Fleisch: Im Messege-
péack der Aussteller werden sich wieder
unzihlige neue Produkte rund um den
Megatrend Snacking befinden. Auch
wirklich Innovatives ist dabei: Dass es
sich z.B. beim durchaus appetitlich
anmutenden Insekten-Burger (z.B. in
Halle B4.EG Stand 100) keinesfalls um
eine Eintagsfliege handelt, sondern
um eine nachhaltige Proteinquelle fiir
die Zukunft, davon sind nicht nur die
Macher iiberzeugt.

Ein weiteres grofses Thema in Hamburg
werden handgefertigte, sogenannte
»crafted« Produkte sein, die iiberwie-
gend mit regionalen oder saisonalen
Zutaten auskommen. Zu finden sind
diese Produkte unter anderem in der
vergrofierten CRAFT BEER Arena und
CRAFT SPIRIT Lounge (beide in Halle
B4.0G).

Nicht zu vergessen ist natiirlich die
Digitalisierung, die den Aufier-Haus-
Markt weiter durchdringt und Chan-
cen sowie Herausforderungen fiir die
Branche mit sich bringt. Die INTER-
NORGA biindelt sdmtliche digitale
Produktneuheiten unter einem Dach
- von Lésungen fiir vernetzte Kiichen
bis zu modernen Kassensoftware-
Systemen - und bietet Fachbesuchern
zudem den direkten Zugang zu den
Experten in diesem Bereich.

Last but not least erleben die Besucher
in Hamburg auch viel smarte Kiichen-
technik: Multifunktional, cloudbasiert
oder intuitiv bedienbar, bringt sie im
Zeitalter der Digitalisierung zahlreiche

HoGAPAGE

Besuchen Sie uns!
Halle B4, Stand 004

Auf einen Blick:
INTERNORGA 2019

Termin:
Fr. 15. bis Di. 19. M4rz 2019

Offnungszeiten:
Téglich, 10 bis 18 Uhr

Veranstalter: Hamburg Messe

Ticketpreise:
Tagesticket: 34,00 €
2-Tage-Ticket: 43,00 €
Fachschiiler: 18,00 €*

*Nur an der Tageskasse gegen Vorlage
eines Fachschiler-Nachweises erhaltlich

Vorteile. Von intelligenten Spiilgerdten
uiber digitale Organisationssysteme bis
hin zu hochwertigen Kombiddmpfern zei-
gen {iber 300 Hersteller das gesamte Spek-
trum der Kiichentechnik von morgen.

Buntes Rahmenprogramm

Auch in diesem Jahr wird es selbstver-
standlich wieder ein buntes Rahmenpro-
gramm zur Messe geben. Empfehlens-
wert ist z.B. ein Besuch der Newcomers
Area (Halle B4.0G), Place to be fiir auf-
strebende Unternehmen im Aufler-Haus-
Markt. Vom Riihrei in 15 Sekunden iiber
gesunde Zuckeralternativen aus aller
Welt sowie nachhaltig produzierte Ar-
beitskleidung bis hin zum weltweit ers-
ten Online-Netzwerk fiir Imker und Bie-
nenfreunde reicht das Repertoire der
INTERNORGA-Newcomer.

Der Grill & BBQ Court (Halle A2 und Frei-
geldnde zwischen A2 und A3) serviert die
neuesten Grillgerite, spannende Aktio-
nen und Vorfithrungen. Auf dem Vorplatz
der Messe, direkt unter dem Hamburger
Fernsehturm, werden derweil im Food
Truck Village Streetfood vom Feinsten
und zukunftsweisende Konzepte der mo-
bilen Kantine préasentiert.

Spannend wird es schliefilich bei den
zahlreichen Wettbewerben: So entschei-
det sich beim Finale am 15. Mérz auf der
INTERNORGA (15 Uhr, Eingang Mitte,
Saal Chicago), welcher junge Unterneh-
mer den begehrten Gastro-Griinderpreis
mit nach Hause nehmen darf. Und auch
der deutsche Vorentscheid der Pizza-
Weltmeisterschaft 2019 (18. Mirz 2019,
10.00 Uhr, Halle A2) findet bereits zum
zweiten Mal auf der INTERNORGA statt.
Mehr Infos: www.internorga.de.

O®

inspiring food.
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Der neue
Kapsel-
standard!

iSi Professional
Chargers:
Maximales
Aufschlagvolumen.
Reduzierter
Wareneinsatz.

VKE: 10, 24, 50 Stiick/Pck.

Internorga: Halle A4, Stand 501

www.isi.com/kulinarik
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der Welt

- Peru ist fiir die meisten Mitte}européer
_ein weifser Fleck auf der Landkarte -

zu Unrecht

Die spanischen Konquistadoren
haben zwar Unmengen an
glanzendem Gold geraubt,
den vielfaltigen Reichtum an
Kulturpflanzen in Peru konnten
sie jedoch nicht entwenden.
Kulinarisch betrachtet ist
Peru nach wie vor eine schier
unerschopfliche Goldgrube,
deren tatsachliche Bedeutung
erst langsam erkannt wird.
Text: Wolf Demar

as erste Gericht kommt aus
dem Meer und ist mit der
Zahl »minus zehn« bezeich-

net. Rund zehn Meter unter der
Wasseroberfliche tummeln sich im
Pazifik Percebes-, Piure- und Navaja-
Muscheln, die gemeinsam mit Algen
fiir einen geschmackvollen
Auftaktim Restaurant Central
sorgen. Ein paar Ginge spéter
wird der Amazonas zum
Thema: Es gibt Piranhas mit
Amazonas-Guave und Yuca.
Die magische Zahl lautet 400,
denn dies ist die Hohe, aus
der die Zutaten stammen. Die
Krebse, Kaniwa-Kraut und
Avocados im Gericht »Valle
de Altura«sind in einer Hohe
von 2.800 Metern zu Hause.
Doch damit ist der Gipfel

noch lange nicht erreicht. Zwar bieten
die hochsten Gipfel des Huascaran
(6.768 beziehungsweise 6.655 Meter)
kulinarisch nicht allzu viel, doch zu-
mindest bis 4.000 Meter Hohe zeigt
die Natur in diesen Breiten Essbares,
was Virgilio Martinez auch fiir seine
Kreationen zu nutzen versteht.

»Mich fasziniert die kulinarische
Vielfalt meiner Heimat immer wie-
der aufs Neue. Im Rahmen unseres
Degustationsmeniis will ich meine
Giste dazu einladen, sie mit mir zu
erforschen. Bei diesen kulinarischen
Streifziigen dient mir das ganze Land
als Jagdrevier, aber jedes Gericht be-
schriankt sich auf eine bestimmte
Gegend, auch wenn es in dieser Form
dort noch nie gekocht wurdes, erklért
Virgilio Martinez, dessen Restaurant

GrUne Gnocchi aus Kartoffeln und
Spinat mit einer kraftigen Basilikum-
note bringen Farbe und Frihlings-

gefuhle auf die Teller lhrer Gaste!

Das Rezept fur Gnocchi di spinaci
mit griinem Spargel und Feta im
Limettensud und Uber 150 weitere
Rezeptideen finden Sie auf
www.buerger-profikueche.de

INTER Besuchen Sie uns:
NORGA Halle A1, Stand 404

BURGER _

PROFIKUCHE

BURGER GmbH & Co. KG - Zeiss-Str. 12 - 71254 Ditzingen
Tel. 07156 3002-0 - Fax 07156 3002-2066
www.buerger-profikueche.de
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Besucher/nnen
willkommen?

Ubertriebene Political Correctness war einst ein Phinomen
der Universitiaten. Doch die Geister, die man rief, wird man
auch in anderen Gesellschaftsbereichen nicht mehr los

GGGGGGGGGGGGGGGG



Die Sensibilitatsschwelle vieler Menschen ist in
den letzten Jahren ziemlich nach unten gerutscht,
sich beleidigt zu fiihlen zu einer Art Volkssport
geworden. Entsprechend nehmen manche Bemii-
hungen, aber auch niemand anderen zu beleidi-
gen, oft seltsame Formen an. Auch das Gastge-
werbe sieht sich zusehends mit den Bliiten der
neuen »PC«-Welle konfrontiert.

Text: Clemens Kriegelstein

ie Gastronomie ist zu einem Minenfeld geworden,

wenn man Wert darauf legt, den Anspriichen der

aktuellen Political Correctness zu geniigen. Das
traditionelle Dessert »Mohr im Hemd, ein warmer Scho-
kokuchen mit Schlagsahne, wird immer 6fter eben als sol-
cher statt in seiner urspriinglichen Bezeichnung angeprie-
sen. Dem »Zigeunerschnitzel« ging es spétestens 2013 an
den Kragen, als ein Verein von Sinti und Roma in Hannover
die Umbenennung dieses »rassistischen« Namens verlang-
te und die Stadt daraufhin in allen stddtischen Kantinen
aus den Zigeunerschnitzeln Paprika- oder Balkanschnitzel
machte. Und wer heute ein Schaumgeback mit Schokola-
deniiberzug noch als Negerkuss verkauft, der fiirchtet sich
vor gar nichts mehr.

Indes ist die politisch korrekte Bezeichnung von Speisen nur
der Anfang. Immer mehr Gastronomen, Hoteliers und vor
allem Tourismusregionen sprechen aufihren Webseiten und
Aussendungen schon ldngst von »BesucherInnenc, »Skifah-
rerInnen« oder »FeinschmeckerInnen«, um blof$ nicht den
Eindruck zu erwecken, Frauen als Géste nicht wichtig genug
zu nehmen. Was einst an den Universitdten seinen Anfang
nahm, ist inzwischen in vielen schriftlichen Texten des All-
tags angekommen. Wobei das sogenannte Binnen-I, das bei
einem Begriff sowohl die ménnliche wie auch die weibliche
Form signalisieren soll, schon ldnger nicht mehr der Weisheit
letzter Schluss ist. Wer sich heute etwa im Umfeld von Studi-
enrichtungen wie Politikwissenschaft oder Soziologie auf-
hilt, wird zusehends mit Sternchen oder Unterstrichen in
Worten konfrontiert. Denn wihrend »KellnerIn« eben nur fiir
mannliche und weibliche Kellner steht, soll »Kellner*in« oder
»Kellner_in« auch Zwitter, Transgender oder die Conchita
Wiirste dieser Welt mit einschliefien.

Bla bla bla

Doch wie weit ist ein politisch unkorrektes Augenzwin-
kern, sind Stereotype oder das Spielen mit Vorurteilen im
Gastgewerbe wirklich zuldssig? In einem Wiener Wirts-
haus prangt an einer Toilettentiire die Tafel »Bla«, auf der
anderen »Bla Bla Bla Bla Bla Bla Bla Bla Bla Bla Bla Bla Bla
Bla«. Welche fiir Herren und welche fiir Damen ist, darf
sich jeder selbst zusammenreimen.

KASON

Inspiration seit 1925

EE——

B o e—

Unseren Katalog erhalten
Sie unter www.kason.de
’KASON

Massivholz

RANTIE
&7/

KLS-401
ab € 80,—
[
KGFS-P-112-D S 38 KH GV
ab € 113,— ab € 115,—
KPS-A-472CPI1 KOS-003 KQS-A-101-N
ab € 145,— ab € 128,— ab € 130,—

Traunsee PLKH HL P2
ab € 388,— je 100 cm

KQSB-105-H2
ab € 388,— je 100 cm

ﬁeﬁssivholz
Terrassenmobel
aus Massivholz!

Alle Preise zzgl. 19 % MwsSt. und Versand. Irrtiimer & Anderungen vorbehalten.

Tel. (+49) 09562 501226-0
www.kason.de
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Nicht von der Stange:
Spargel neu interpretiert

Neue Rezeptstrecke der Culinary Fachberater 4
von Unilever Food Solutions /4

L \

Die beste Zeit fiir neue Essgewohnheiten
ist jetzt. Der Korper will Frisches, Wiirziges,

Knackiges, Buntes und lasst sich auch auf Spargel steht wie kaum ein anderes Gemiise 4
neue Aromen bereitwilliger ein. Welche Trends fiir die leichte Friihlingskiiche. Klassische ~ “.
gibt’s in der Gemiisekiiche und kann Spargel Gerichte dazu gibt es viele. Dass das

auch vegan? Text: Gabriele Gugetzer Konigsgemiise aber eine

Vielzahl von ausge-
fallenen Kreatio- g
nen, Kombinatio- @ :
nen und Zuberei- e Y !
tungsvarianten ! LET
bietet, zeigen die . : S =

Culinary Fachberater v
von Unilever Food Solutions

mitihrer neuen Rezeptstrecke »Nicht von der Stange«.

Wie diese kulinarischen Abwandlungen aussehen kon-
nen, erkldart René-Noel Schiemer, Teil des Experten-
Teams: »Dass sich zum Beispiel Superfoods wie rote Bete
und Quinoa perfekt als harmonierende Zutaten zum
Spargel eignen, zeigen wir mit unseren diesjahrigen Kre-
ationen. Genauso verhilt es sich mit Melone, Feta und
Oliven.« Entstanden sind unter anderem ein Spargel-
risotto mit gebratenem Chicorée. Asiatische Aromen
kommen in die Friihlingskiiche mit einem Curry aus
griitnem Spargel mit Schalotten und Erbsen. Mediterra-
ne Geschmacksrichtungen ergeben sich durch Zutaten
wie Muscheln, Safransud und Spaghetti oder gebratenen
Kabeljau mit Zitronenbutter-Hollandaise.

Auch fiir die ungezwungene Kiiche haben die Culinary
Fachberater Rezepte entwickelt. »Wir wollen den Spargel
jedesJahr neu in Szene setzen. Da wir spannende Alter-
nativen zu den klassischen Gerichten liefern mochten,
probieren wir auch immer gerne Rezepte aus, mit denen
Gastronomen ihre Géste positiv tiberraschen kénnen,
sagt Schiemer. »Mit Spargel im Hot-Dog-Brétchen oder
Stangengemiise-Crostini kann Spargel zum Beispiel
ideal im Streetfood-Style angeboten werden.«

Anwendungsideen und Hintergrundinformationen
auf der Webseite und den Social-Media-Kanélen
erganzen die Kampagne »Nicht von der Stange«.

Weitere Informationen zur Lukull Sauce Hollandaise
und alle Rezeptideen unter:

» www.ufs.de/spargel

\_ J

# 22 Unilever
www.ufs.com e &% Foo
-2 9 b&#
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Mcduse machen

mit dem MICE-
Geschaft



Der Veranstaltungssektor ist durchaus lukrativ.
Doch die rasant fortschreitende Technik stellt einige
Anforderungen an die Investitionsbereitschaft

Analoge Pinnwande & Co. waren
gestern. Sogar das gute alte

Flipchart ist jetzt schon in einer
digitalen Variante erhaltlich.

HOGAPAGE hat einen Blick auf
die aktuellsten Entwicklungen in
der Konferenztechnik geworfen.

Text: Clemens Kriegelstein

igentlich sollte man meinen,
Edass die zunehmende Digitali-

sierung personliche Zusammen-
kiinfte immer tberfliissiger macht.
Jeder kdnnte zu Hause sitzen und sich
per Video-Konferenz zu jedem Zeit-
punkt mit jedem beliebigen Menschen
auf der Welt austauschen. Spannender-
weise geht der Trend aber ganz in die
gegenteilige Richtung: Das MICE-Ge-
schift (Meetings Incentives Conven-
tions Exhibitions) boomt! Doch die
Voraussetzungen, um an diesem Ku-
chen mitnaschen zu kénnen, sind nicht
die einfachsten. Vor allem auf techni-
schem Gebiet wird hier eine gewisse
Investitionsbereitschaft erwartet. Mit
zwei Lautsprechern, einem Beamer
und einem Flipchart holt man heute

Wobei neben der technischen Kompo-
nente auch die personliche nicht aufier
Acht gelassen werden darf, wie etwa
der gebiirtige Monchengladbacher
Harald Dominicus-Mayer erklart, der
im Sporthotel Wagrain (Salzburg) fiir
die Konferenztechnik-Ausstattung
und die Betreuung der Veranstaltungs-
kunden zustidndig ist: »Egal welche
Technik man seinen Kunden auch bie-
tet - am allerwichtigsten ist es, dass
jemand vom Betrieb stdndig vor Ortist,
der diese Technik auch bedienen kann.
Bei uns im Sporthotel Wagrain etwa ist
der Vorteil, dass ich seit 20 Jahren hier
bin und die ganze Event- und Konfe-
renztechnik mit aufgebaut habe. Ich
wohne auch im Hotel und bin daher
standig vor Ort. Wenn ein Trainer fiir
ein Seminar am Vorabend ankommt,
dann kann ich auch um 22 Uhr noch
alles mit ihm durchgehen, damit er
beruhigt schlafen kann und am néchs-
ten Tag alles passt. Und bei Bedarfbin
ich auch wihrend der ganzen Veran-
staltung aktiv quasi als Regisseur da-
bei. Ich steuere die Mikros aus und
sorge dafiir, dass Bild und Ton dort
hinkommen, wo man sie braucht.«

WLAN-Kapazitat fiir Maximal-
belastung auslegen

Dass die technische Ausstattung trotz-
dem immer up to date sein muss, ver-
steht sich von selbst. Im Sporthotel
Wagrain etwa gibt es gleich mehrere
Konferenzrdume. Da wird jedes Jahr
entsprechend investiert - jiingst etwa
in modernste LED-Beamer und auch
grofie Leinwédnde im 16:9-Format.
Wichtig auch der Internetzugang. Do-
minicus-Mayer: »Das WLAN-Netz
muss stark genug fiir alle Anforderun-
gen sein. Das bedeutet in unserem
Haus eben, dass auch 250 Leute gleich-
zeitig im Internet arbeiten konnen,
ohne dass es ruckelt.«

Eine der jiingsten Neuanschaffungen
des Hauses sind papierlose, elektroni-
sche Flipcharts. Man schreibt wie auf
ein Whiteboard, projiziert das Ganze
auf eine Leinwand und kann das
Ergebnis direkt abspeichern oder per
Mail versenden. Manche dieser Syste-
me erzeugen auch ein eigenes WLAN-
Netz, mit dem alle Teilnehmer auf ih-
ren Tablets oder Laptops alles sehen,
was am Flipchart passiert.

GASTRO HERO
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KARRIERE & RATGEBER

So gelingt
der Jobwec

Tipps und Inspiration
fiir den nachsten Schritt
auf der Karriereleiter

»Wahle einen Beruf, den du liebst, und du
brauchst keinen Tag in deinem Leben mehr zu

arbeiten«, sagte einst Konfuzius. Diese viel \
zitierte Weisheit der chinesischen Philosophie-
lkone ist umstritten, auch weil die Jobmoglich-
keiten vor zweieinhalbtausend Jahren eher
nicht so vielfaltig waren wie heute.

Text: Sebastian Biitow

Fotos: iStockphoto; privat
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ie Botschaft, dass ein idea-
ler Job reichlich Erfiilllung
schenkt, hat dagegen zeitlose

Giiltigkeit. Wer unzufrieden ist oder
sich weiterentwickeln will, muss auch
mal gewohntes Terrain verlassen, am-
bitionierte Koche konnen Lieder da-
von singen. Im Gastgewerbe ist die
durchschnittliche Verweildauer bei
einem Arbeitgeber deutlich kiirzer als
dies in anderen Branchen der Fall ist.
Gerade zu Beginn der Karriere ist es
dabei mehr als iiblich, hédufiger die
Stellen zu wechseln.

Beim Wechsel lauern Fallstricke

Berufliche Verdnderungen stellen im-
mer auch eine Reise ins Ungewisse dar,
bei der so einige Fallstri-

cke lauern, ob bei der
Kiindigung, beim Ab-
schiednehmen oder der

Dr. Bernd
Slaghuis

Wahl des neuen Jobs.
Aber der Reihe nach:
Worauf sollte man be-
sonders achten beim
Sprung aufs nédchste
Karrieretreppchen?

Die allerwichtigste Frage: Was
genau will ich in Zukunft?

»Bevor man sich auf die Stellensuche
begibt, sollte man iiberlegen: Was
zeichnet einen - fiir mich personlich
- guten Arbeitgeber aus?«, empfiehlt
der Karriere- und Businesscoach Dr.
Bernd Slaghuis. »Welches Umfeld ist
fiir mich ideal? Eher das 5-Sterne-
Luxushotel oder ein charmantes, indi-
viduelles Restaurant? Ersteres klingt
verlockend, aber den ganzen Tag im
Anzug oder Kostiim irgendwelche
Knigge-Richtlinien einzuhalten, ist
nicht jedermanns Fall.«

Einige stellen das erst fest, wenn's
zu spét ist. In Slaghuis’ Bewerbungs-
Coachings geht es deshalb immer erst
einmal darum, eine »eigene Klarheit«
herauszuarbeiten. Nur wer eine genau
definierte Vorstellung von seinem
nédchsten Job bzw. seinen beruflichen
Zielen hat, klettert die Leiter nach
oben.

Karriere-Coach Dr. Bernd Slaghuis
rat den Bewerbern, sich erst iber
die eigenen Ziele klar zu werden.

Das Anschreiben bietet
die groBartige Maglich-
keit, tiber die bisherigen
beruflichen Stationen
hinaus noch mehr tber
mich mitzuteilen

Fiihrungsstil und Kollegen
sollten passen

Auch mit welcher Art von Fiithrung und
Kollegen man zu tun habe, sei ein wich-
tiger Faktor, den viele unterschétzen.
Das Umfeld sollte auch zwischen-
menschlich zu einem passen, »das ist
ganz elementar wichtig, so Slaghuis.
Und: »Manche méchten jeden Tag neue
Herausforderungen meistern, andere
bevorzugen Routine und Sicherheit.«

Jeder Arbeitnehmer hat da seine eige-
nen Vorlieben und Werte. Und {iber
diese muss man sich im Klaren sein.
»Bei Klienten, die zu mir kommen, weil
sie frustriert sind in ihrem Job, ist es
immer so, dass deren Werte dort nicht
erfiillt sind. Braucht ein Mensch Frei-
heit, kann er nicht gliicklich sein, wenn
ihn ein >Kontrolletti--Chef ausbremst.«

»Planerisch vorgehen!«

Mit der Frage, was genau einem in den
kommenden Berufsjahren wichtig sei,

HIER SCHAUT SCHON
ZUM FRUHSTUCK
DIE SONNE VORBEI.
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»Ich lasse mich
nicht regional
einschranken«

Mit vier Gault & Millau-Hauben und
zwei Michelin-Sternen gehort Silvio
Nickol zur Elite der Kéche in Osterreich

Seit acht Jahren fiihrt der gebiirtige Deutsche Silvio Nickol mit
dem gleichnamigen Restaurant im Wiener Palais Coburg eine
der Top-Adressen fiir Gourmets in Osterreich. Und schafft dabei
als einer von wenigen das Kunststiick, ein Hotelrestaurant

Text: Clemens Kriegelstein

dauerhaft erfolgreich zu etablieren.

er kulinarische Austausch
zwischen Osterreich und
Deutschland funktioniert

durchaus, kann man attestieren, wenn
man sich die Biografien mancher Top-
Koche durchliest. So haben es mit
Eckart Witzigmann oder Johann Lafer
zwei Osterreicher beim grofien Nach-
barn zu Ruhm und Ehre gebracht.
Umgekehrt waren auch einige Deut-
sche in der Alpenrepublik beruflich
erfolgreich, etwa Thorsten Probost
(Griggeler Stuba im Burg Vital Resort
Oberlech, 3 Gault&Millau-Hauben)
oder auch der in der ehemaligen DDR
(Hoyerswerda) geborene Silvio Nickol,
der seit 2011 mit dem Gourmetrestau-
rant Silvio Nickol im Wiener Palais
Coburg (http://palais-coburg.com/
kulinarik/silvio-nickol/) eine der un-
bestritten besten Kulinarikadressen
des Landes fiihrt.

Nach seiner Kochlehre sammelte Ni-
ckol u.a. Erfahrungen in Lothar Eier-
manns 2-Sterne-Restaurant Wald- &
Schlosshotel Friedrichsruhe in Zweif-
lingen oder bei den 3-Sterne-Kéchen
Harald Wohlfahrt (Schwarzwaldstu-
be, Baiersbronn) und Heinz Winkler
(Residenz Heinz Winkler, Aschau).
2007 erhorte er den Ruf des damals
neu konzipierten Schloss Velden am
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