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Aufgeschlossen fiir Neues: Michael Kinig,
Geschdftsleitung Achenbach

Fordert mehr Flexibilitdt: Pierre Nierhaus,
Gastronom und Consulter

Will Impulse geben: Bernd Stark, Geschafts-
fibrer bei Salomon FoodWaorld

Kennt den Verbraucher: Christina Levering-
haus von den Food Professionals

.Die Food-Trends entschleunigen sich”

Der beriihmte Spanier Ferran
Adria kocht fiir die Documenta,
Kdche bevélkern das Fernsehen.
Slowfood boomt, und das
Feinkostsortiment im Handel
wird immer groper. Indessen
hat es die klassische Gastro-
nomie schwer. Trendgespiir und
neue Konzepte sind gefragt.
Die AHGZ lud Zulieferer, Ent-
wickler, Messeveranstalter und
Gastronomen zur Diskussion.

Fine Licke klafft zwischen aufgeklirten Fein-

sehe das ganz dewtlich beim Brot oder auch beim
Olivendl. Hier sind die Giiste mittlerweile viel sen-
sibler. Und Produktqualitir st ganz wichtig. Jeder
ist doch irgendwie anf der Stiche nach dem Lalten
neten Geschmack”,

Peter Grothues: Ich teile die Sicht von Heiko
Anteniewicz, was iibrigens anch von einer aktuel-
len Studie der Gesellschaft fir Konsswmforsching
gestiitzt wird. Frische, Bio und Geschmack werden
immer gefragter.

Bernd Stark: Dabei ist der Verbrawucher insge-
sam! eher vorsichiig. Was der Bauer nicht kenn,
das isst er nicht, Dieser Spruch gilt heute noch.
Wir sehen das bei unserem Sortiment, aber auch
in der Gastronontie. Basisprodukte neu inszeniert,
das ist ein Erfolgrezept. Ein gutes Beispiel ist das

Gastrok der Schnitzelei

schmeckern und anspruchslosen Schnellessern.
Wie weit her ist es mit der kulinarischen Kom-
petenz in Deutschland?

Christina Leveringhaus: Fest steht, dass der
Durchschnitt der dewtschen Bevislkerung minler-
weile weniger schmeckt. Das ist anch wissen-

schafthich belegt. Das liegt unter anderent ant vie-
fen Salz, am vielen Zucker, am vielen Ferr. Wenn
man Kindernt Obst und Gemdise in einer Blind-
verkostung vorsetzt, wissen nur wenige, was sie da
vor sich haben. Und ein Schokopudding muss
cben so schwmecken wie ein Pudding aus dem
Kiihdregal.

Michael Kénig: Ich wiirde zut einer differenzier-
terew Sicht raten. Aber es ist schon richtig: Es gibt
wirklich nur einen kleinen Teil der Beviilkerung,
der sich ganz genau auskennt, Ich bin nur auch si-
cher, dass selbst §0 Prozent der Leser des Maga-
zins Der Feinsclmecker im Restawrant eine Rot-
zunge von einer Seezunge nicht unterscheiden
kimnen. Der Grofieil der Bevilkerung  diirfte
Schwierigkeiten haben, geschmackliche Niancen
zu erkennen. Und dann fehlen auch die Fach-
kenntnisse. Die meisten essen wohl, was thuen ge-
rade so schmeckt — und was ins Budget passi.

Gibt es ein klares Verbraucherprofil?

Pierre Nierhaus: Im Cegentetl, wir haben un-
heimlich hybride Verbrawcher, Auf der einen Seite
wird etwas Feines ganz bewusst gegessen, dann
wieder schnell und simpel. Frische ist sicherlich
ein Thema, ebenso Anthentizitit der Produkte.
Das sieht man auch an Gastrokonzepten wie
dem  MoschMosch.  Grundsatzlich  stimme  ich
Christina Leveringhaus wnd Michael Kinig aber
zu, Generell hat die Fihigheit zu schmecken abge-
HONTIEN.

Heiko Antoniewicz: Das sehe ich anders. Fiir
nienne Begriffe gibt es mittlerwenle viel mehr kuli-
narische Intelligenz in Deuntschland, Viel mehr
Menschen seezen sich mir gutem Essen auseinan-
der — oder mit dem, was sie fiberhaupt essen. Ich

T

Welche Chancen hat die Molekularkiiche?
Antonlewicz: Ich denke, in drei oder vier Jah-
ren wird keiner melr den Begriff Molekularkiiche
benutzen, Die innovativen Techniken werden aber
sicherlich Beiben, etwa das Zuberetten mit Stick-
stoff oder auch die Espumas. Das sind hilfreiche
Methoden, die irgendwann sicher selbstverstiined-
lich werden = bei der Ausbildung und quer durch
die Gastronomielandschaft. Ferran Adrigs Melo-
nenkaviar einfach nmur zu kopieren, davon wiirde
ich abraten.

Kénig: Das sehe ich dhnlich, Ich habe mich vor
Jahren vom Espuma-Boom begeistern lassen, im
privaten Bereich. Da habe ich meiner Famulie fast
jeden zweiten Abend pikaute und siife Schiume
serviert, Hewte stehr das Geridt im Schrank, Ich
denke, dass Molekularkiiche viele tolle Newerun-
gen wnd Ideen beinhaltet, aber awch heiffe Luft ist.

‘ ‘Es gibt immer
mehr multioptionale
Verbraucher. Leute, die
vieles gleichzeitig tun.
Kommunizieren,
telefonieren, essen,

sich fortbewegen’ ’

Bernd Stark
Salomon FoodWarld

Wie wird die Molekularkiiche wahrgenommen?
Nierhaus: Molckularkiiche ist in der Breite der
Gastranomie ein ganz fernes Leuchten. Bei den
Giisten ist es mit Sicherheit ahnlich, Die wenigsten
haben das schon mal erlebt. Ich spreche jetzt nicht

von den Scharlatanen, die mit dent Bunsenbren-
ner durch ihr Lokal reninen. Dennoch glaube ich,
dass die Molekularkiiche wichtig tst. Als ein newes
Stiick, das die gastronomische Skala ergiinzt, be-
reichert, verbessert. Davon profitieren letzilich alle
Gastronomicformen, auch das Imbissgeschiift.

ie, dass Kochen auf molekulare Art

Antoniewicz: Da wiirde ich Ferran Adria spre-
chen lassen. Der bezeichnet sich selber in erster Li-
nie als Koch, Die Emotionen, die seine Arbeit bei
den Gisten allerdings auslist, sind mit der Kunst
vergleichbar, Etwa, wenn man ein schimes Bild
betrachtet, Ich stimme Adrid zu. Kochen ist fiir
mich Handwerk, das man beherrschen muss. Das
gilt anch fiir die molekulare Kiiche, deren Techni-
ken das Spektrum erweitern, den Geschmack und
das Erleben mit viclen Uberraschungseffekten neu
schuden.

Wir essen insgesamt immer schneller. Warum
eigentlich?

Leveringhaus: Ob wir wirklich schneller essen,
weifd ich nicht. Die Essgewohnheiten haben sich
aber geindert. Man ninimr sich keine Zeit mehr
fiirs gemeinsame Familienfrithstiick, fiirs Mittag-
essen zu einer festen Uhrzeit, Innmer mehr Leute

essen kiirzer, aber dfter, fimf~ bis sechsmal am
Tag. Zwischendurch ein belegtes Bratchen, ein Ba-
W Fortsetzung auf Seite 10
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Round-Table in der Redaktion: Was wollen die Restaurantgaste heute auf ihrem Teller? Was bietet die Industrie? Hersteller, Produktentwickler,
Messeveranstalter und Experten aus der Gastronomie geben Antworten



m « hotelier

Allgemeine Hotel- und Gastronomie-Zeitung » 25, August 2007 « Nr. 34

P -

e

Food- und Erndhrungstrends in der Diskussion: Regionale Kiiche ist ein duferst dehnbarer Begriff. Chance und Problem zugleich, meint Bernd Stark (Mitte)

guetie oder cin Salat, withrend der Arbeit, am
Computer, im Auto. Am Wochenende ist das si-
cherlich anders.

Stark: Ich glanbe, es gibt immer mehr multiop-

tionale Verbraucher. Leute, die vieles chzeitig

tun, Kommunizieren, telefonieren, e
bewegen. Die Menschen sind reiziiberfluter, stin-
dig auf Achse. Und dariiber hinaus schwer zu fas-
sen, Die individuellen Essgewohnheiten variieren.
Emotional und z

itlich — von Tag zu Tag, viel-

leicht sogar von Stunde zn Stunde.

Wie sicht es in der Gastronomie mit Klassischen
Ritualen aus, etwa dem Menia?

Konig: Das Menii hat ene albsolut solide Stel-
lung, es ist die gastronomische Basis. Tatsache
aber ist, dass sich unser Leben rasant beschlennigt
Iat, Zeit wird immer knapper, alles wird komple-
xer, die friihere Beschaulichkeit ist dahin. Selbst
i Urlaieh,

Mierhaus: Was das Menii angeht, so habe ich
meine Bedenken, Wern Sie hewte ein Kind fragen,
was eitt Mentt ist, dann sagt es ,Pommies, Burger
und Cola fiir sechs Euro®,

Welche Rolle spielt die Systemgastronomie fiir
die kulinarische Kultur?

Nierhaus: Sie animicrt und erzicht die Men-
schen zum Aufler-Haus-Konsum, 15t also eine Art
Schubkilfe. Die Chance, dass die Leute irgend-
wann imt Restaurant bei ecinem mehrgingigen

Appelliert an die Neugier: Peter Grothues,
Chef der F&B-Messe Anuga

W Fortsetzung von Seite 9

Die Food-Trends...

Menii sitzen, wird gri
Ber-Hans-Ve
ter erhithen, Die Systemgastronemic hat daran ei-
nen grofien Anteil.

er. Die Frequenz des Au-

ehrs in Dewtschland wird sich wei-

Das ist eine schr positive Sichtweise. Man kann
auch auf dem Standpunkt stehen, die System-
gastronomie trigl zur

Sind Ketten und Gastrosystemer im Vorteil?
Nierhaus: Nichr zwingend. Kleine und mittel-
ch anf die Wiin-
sche threr Giste, auf gesellschaftliche Entwicklun-
gert und Trends einlassen, haben riesige Chancen,
Die Molekular-Eckkneipe ist allerdings keine gute
Iddee.

stiineische Gastronomen, die

Nivellierung der Ess-
kultur bei. Gibt es ei-
gentlich  noch  eine

c 6 Wer fiir die beste

Leveringhaus: [as
sehe  ich  auch  so.
Ieh halte es fiir ausge-

leutsche  Ess-Mentali- : che sefihrtich,
e SN Curryawurstin Bochum 577 £
Grothues: Nariirlich bekanﬂt jst’ der soute aufs .‘:‘pr'd_ 20 seizen,

gibt es eme dewische
Ess-Mentalitde. Und es
gibe tolle dewtsche Pro-
dukte. Erst ki

ich ha-

be ich  bespielswer
Kiinigsberger Klopse
gegessen — ZWIN ersten

Mal wieder seit 40 Jah-
ren, ein echier Klassiker

dabei bleiben. Da wiiren
schon Frikadellen
s ein grofSer Fehler 3 ’

Christina Leveringhaus
Food Professionals

Wer bersprelsweise fitr

die beste Currywurst in

Bochum  bekannt st
der sollte dabei bleiben.
Da witren schon Frika-
dellen ein grofier Feh-
ler. So gesehen ist Ein-
fachheit ein Gegenent-
wurf zum Trendscou-

der  deutschen  Kiiche.

Eins gibe mir allerdings zu denken: Wir richten
uns privat die tewersten Kiichen ein, konsunrieren
Kochshows am laufenden Band, haben aber werg
echtes Wissen um unsere kidinarische Kultur. Das
ist ein grofer Widerspruch, ibrigens nicht nur
hierzulande.

Wie steht es mit der regionalen Kiiche?

Stark: Das ist ein sehr dehnbarer Begriff. Fir
den einen ist das schwibische Kiiche, fiir den an-
deren Italienisch, wieder fiir den anderen Cross-
Over und Pacific Rim. Das ist filr die Gastrono-
mie Problem und Chance gleichermafien. Fiir
marichen Gast sind schon Spaghetti mit Hack-
fleischsauce regionale Kitche,

Hilt die Gastronomie mit den Entwicklungen
und Trends Schritt?

Nierhaus: Sic muss Schritt halten, Die Gesell-
schaft verindert sich, darauf muss die Gastrono-
mie reagieren. Viele junge Menschen sind mit
Burger und Wraps aufgewachsen, klassische Ge-
richte sind da villig unbekannt. Andererscits ist
auch Tradition ein Trend. Die muss aber zeitge-
milfs imterpretiert werden. Gastronomische Flexi-
bilitie gilt auch fitr die
die Leute mittags weniger Zeit haben, muss ich
passende Kiiche bieten. Und wenn abends Kom-

gewohnheiten. Wenn

munikation angesagt ist, muss ich den richtigen
Rahmen schaffen. Das aber verpassen viele Wirte,
Die legen die Hénde in den Schofl und sagen:
wFrither war doch alles einfacher.”

ten. Ein  Produkt -
das aber gut. Eine Dienstleistung — die aber rich-
tig.

Grothues: Trotzdem gehdrt Neugierde zum gas-
tronomischen Bewusstsein. Und Sensibilitit fi
die Giiste. Wenn sich deren Wiinsche und Bediirf-
nisse waitdeln, davn niuss man handeln. Manch-

mal wirken ja schon ganz kleine Schritte Wunder.
Ein Trendgerrink etwa, das ich mir auf die Karte
nelfme.

Nierhaus: [ch stinnme lhnen beiden 2z Und es
gibt gute Beispiele, etwa das Curry in Diisseldorf.
Die haben Currywnrst, leckere Saucen, die es sonst
nirgends gibt, und ein klares Designkonzept. Das
ist ein richtiger Trendsetter. Und das Geschiift
brummt = mit ganz einfachen Produkten,

[¥e Systemgastronomie wird dennoch immer
wichtiger, Das verindert auch die Anforderun-
gen an den Koch...

A 2: Beim Aushbildung d hilngen
wir fiir mein Empfinden mindestens zehn Jahre

hinterher. Die modernen Anforderungen, die ein
Koch heute erfiillen muss, werden in der Breite
noch gar wicht wnterrichtet. 35 Seezungen-Garni-
turen muss ich heute doch nicht mehr unbedingt
ans dem Effeff beherrschen. Da sind neue Inhalte
dringender gefragt.

Nierhaus: Ich gloube, dass sich das Berufsbild
ganz gewaliig indern wird = und das gilt auch fiir

die Aushildung. Kiinftig wird inomer mehr nach
Rezepturen gearbeitet, immer mehr Angelenee
stehien in der Kiiche, Hier braucht es vor allem
Kiiche, die fiilren kinnen, die teamfihig sind, die
bereit sind, shre eigene Kreativitit und Individiua-
lirit ein Stiick weit einzuschrinken, andererseits
aber Qualitidt und gastronontischen Anspruch

umznselzen.

Sind jetzt die Systemsoldaten gefragt?
Nierhaus: Nein, wir brauchen Teamplayer und
Teamleader, also eher Manager als Kiinstler. Die-
se Aspekte werden aber bei der deurschen Kéche-
aushildung noch gar wicht beriicksichrigr. Viele
landen erst eimmal in tollen Horels wnd Restau-
rants im Ausland, wm sich dort zu verwirklichen.

Was ja nicht das Schlechteste ist. Dort kinnen
sie ihr Handwerk richtig lernen, Und Teamfi-
higkeit und Teamgeist entwickeln sich dann im
Laufe des Berufslebens....

Nierhaus: Schon maglich, im Ausland wird das
aber gelehrt. Etwa in den USA, Dort werden Kii-
che zu kochenden Unternehmern ausgebilder.

Stark: Ich glaube aber schom, dass sich in
Deutschland bereits eine Verdnderung anbahnt.
Neben der Grundaushildung riickt der Hospitali-
ty-Begriff immer mehr in den Fokus, zumindest
sprachlich. Koche sind nicht mehr nur am Herd
aktiv, sondern verlassen innner dfier die Kiiche.
Das hat rit Emotionen zu tun und mit Professio-
nalisierung, mit Prisenz.

Will den Kochberuf modernisieren: Heiko
Antoniewicz, Koch und Caterer









