Bel Glatteils:

Die Rechte und Pflichten
des Gastronomen

D ie, Interhoga’‘, Gesellschaft
zur Forderung des Deutschen
--r Hotel- und Gaststéttengewerbes,

mit Sitz in Bonn hat unter dem
g ;J Titel ,Gastro-Spezial“ eine

Schriftenreihe herausgegeben,
dle dem Gastronomen bei der Beant-
wortung kniffliger Rechtsfragen wich-
tige Hilfestellungen geben kann. Der
Saison entsprechend geht es aktuell um
die Absicherung eines gastronomischen
Betriebes bel Glatteis. Seite 6

...Moment mal...

Andrea Hagspiel
mit Sernechef
Otto Koch.

- 4 Beide freuen sich
1 auf eine gute

1a . Zusammenar beit
g inder , Ecole
Culinaire® .

2006 endete mit einem Besuch der
,Ecole Culinaire* anlasdlich der Saisonerdff-
nung am Arlberg. Damit einhergehend die
Vorstellung von Otto Kochs neuer Speise-
karte im Restaurant ,, KochArt“ des dortigen
Robinson Clubs.
Dabei gewesen zu sein rechtfertigt die Fest-
stellung: Es war ein gutes Jahr. Entscheidend
war, sich mit jungen Chefs der Gemein-
schaftsverpflegung zu treffen, die dort zwei
Tage lang von Repréasentanten der kochen-
den Weltelite trainiert wurden, um ihnen das
entscheldende Wissen zu vermitteln, mit dem
man sich in die Championsleague der Bran-
che spielt. Dass so etwas in der GV, jenseits
von Deckungsbeitrégen, einmal Schule
machen wiirde, hatte noch um die Jahrtau-
sendwende kaum jemand geglaubt.
Aber Thomas Ullrich, Personalchef von
Sodexho-Deutschland, ist diesen Weg von
der Quantitét zur Qualitét beharrlich gegan-
gen. Kritisiert, bestenfalls belachelt, war sei-
ne |dee, besonders féhige Mitarbeiter jenseits
ausgetretener Pfade in einer Eliteschule der
GV zum Erfolg zu fiuhren. Thomas Ullrich
hatte sich bereits vom geil machenden Geiz
gelost, a's dieser noch den Mal3stab fiir Erfolg
darstellte, als meistens noch Gutes mit
Menge verwechselt wurde, als
der niedrigste Preis tiber Sein
und Nichtsein in Betriebsre-
staurants, Krankenhausern und
Kitas entschied.
Thomas Ullrich als Pionier zu
bezeichnen ist sicherlich nicht
verwegen, dass sein Erfolg und
der der , Ecole Culinaire” ohne
die Freundschaft zu Otto Koch
kaum mdglich gewesen ware,
wohl genauso wenig. Der
Gleichschritt ihrer Gedanken hat
passieren lassen, was passiert ist:
Gemeinschaftsverpflegung auf
ein bis dato nicht gekanntes
Niveau zu heben. Wir von Con-
votherm verhehlen nicht unse-
ren Stolz, Partner der ,Ecole
Culinaire" zu sein, einer Instanz,
in der man Uber Geschmack
streiten darf — nicht aber tiber
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DEHOGA ruft nach Berlln

um dritten Mal hat der

DEHOGA-Bundesver -
band zum sogenannten Bran-
chentag nach Berlin eingela-
den. Etwa 700 Vertreter aus
Gastronomie und Hotellerie
sowie deren Zulieferer waren
in die Hauptstadt gereist, um
Informationen zu sammeln,
zu kritisieren, zu diskutieren
und um Uber eine gemeinsame
Zukunft zu beraten. Einen
Rickblick auf dieses Grol3er-
eignisist im ENODI S-Express
auf Seite 8 zu lesen.

Branchentag mit Prasidenten: Von links nach rechts; Alfred Miller VDF, Ernst
Fischer DEHOGA, Manfred Sussmann HKI und HOGATEC-Chef Manuel Mataré

Salzburger Nockerl’'n

aus m Dampfer

»Salzburger NockerIn“ aus dem HelRluftdampfer ?
Esgeht. Der dsterreichische Starkoch Thomas Dor -
fer (links), Schwieger sohn der
Kochlegende Lied Bacher hats
ausprobiert und verrat wiesie
im Convotherm gelingen. Hier
beim Schaukochen anléaflich
der Salzburger Messe ,, Alles
fur den Gast”. Seite 6

Systematisch gut

eutsche Systemgastronomen las-
sen sich allzu leicht von angel-
sachsischen Systemgastronomen die
Butter vom Brot nehmen, weil ihr
»expansives Verhalten* zu bescheiden
ist. Dabei 1asst sich mit der richtigen
Eingtellung zur richtigen Technik gut-
er Profit machen. Der Systemanbie-
ter ENODI Sbietet biszu finfzig Pro-
zent seiner Leistungen unter dem
Stichwort ,, Beratung“ an. Deutsch-
landchef Hans Werner Schmidt gibt
auf Seite 2 Tipps, wie man systema-
tisch auch mit Convotherm Heif3luft-
dampfern Erfolg haben kann.
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