Liebe Freunde und Partner,

Das Jahr 2016 verlauft fiir RAK Porzellan
bislang sehr positiv. Thr Interesse an unse-
ren Neuheiten war {iberaus erfreulich. Der
groBe Anklang an Neofusion wird tiglich
durch den hohen Auftragseingang aus aller
Welt bestitigt.

An dieser Stelle mochte ich deshalb die Ge-
legenheit nutzen, unserem Produktentwick-
lungsteam im Werk herzlichst zu danken.
Den hochtalentierten Keramikingenieuren
ist es in kiirzester Zeit nicht nur gelungen
eine ganze Reihe von neuen Porzellanteilen
fertigungstechnisch zu entwickeln, sondern
auch eine Farbpalette von Glasuren stil-
sicher und funktionsgerecht anzubieten.
Diese Weltneuheit wird es den Kiichenchefs
erlauben, Thre Kreationen mit einer uniib-
lichen Dramaturgie zu prasentieren. Und
das ist genau das, was wir wollen!

In dieser Ausgabe von Perspectives werden
Sie einen wichtigen Mann niher kennen
lernen: Senthil Kumar. Er ist der verant-
wortliche Produktionsleiter im RAK-Por-
zellanwerk in Ras Al Khaimah.

Zudem mochte ich Thnen in dieser Ausga-
be gerne eine Reihe von Gastronomie- und
Hotelbetriebe vorstellen. Sollten Sie einmal
in deren Nihe sein, zogern Sie nicht und
besuchen Sie diese auBergewshnlichen Un-
ternehmen und kehren Sie ein: die Therme
Erding, das Interalpen-Hotel Tyrol, das Li-
mani im weltbekannten Rockefeller Center
in Manhattan, oder naher bei Ras Al Khai-
mah, das At.mosphere in der 122. Etage im
Burj Khalifa in Dubai.

Weltweit sind mittlerweile alle Emirates
Airlines Lounges mit RAK Porzellan aus-
gestattet. In einem angenehmem Ambiente
werden Sie mit einer ganzen Reihe von vor-
ziiglichen Speisen einen Vorgeschmack auf
die orientalische Gastfreundschaft erhalten.

Die Reportagen und Interviews stehen ganz
im Zeichen von Menschen. Menschen, mit
denen wir unsere Leidenschaft fiir Ge-
schmack und Formgebung teilen. Ich moch-
te ebenfalls die Gelegenheit nutzen, Sie, liebe
Freunde und Partner, zur IKA, der Olym-
piade der Koche, einzuladen. Diese wird
Ende Oktober auf dem Messegeldnde der
thiiringischen Landeshauptstadt Erfurt vom
Verband der K6che Deutschlands (VKD) or-
ganisiert. Wir von RAK Porzellan sind stolz
darauf dieses Event als Exklusiv Partner
begleiten zu diirfen. Die 2.000 Wettbewer-
ber aus mehr als 50 Landern sind genau wie
wir weltweit zu Hause. Und das verbindet!

Ich hoffe, dass Thnen diese neue Ausgabe
von Perspectives gefillt. Thre Anregungen
und Kommentare interessieren uns. Wir bit-
ten um Thr Feedback. Mehr dazu auf Seite
21. Und mit ein wenig Gliick gewinnen Sie
sogar eine Reise in die Vereinigten Arabi-
schen Emirate.

Freundlichst,
Claude Peiffer
Managing Partner RAK Porcelain Europe
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RAK AROUND THE WORLD

A VI J <

RESTAURAN

Ein Dinner inmitten der Sterne

RAK around the world - Perspectives

Das im 122. Stock des Burj Khalifa in einer Hohe von 442 Metern
gelegene At.mosphere ist schlichtweg das hochste Restaurant der Welt.
Es gibt gar nicht genug Superlative, um diesen einmaligen Ort zu beschreiben,
dessen atemberaubender Blick iiber den Arabischen Golf und Dubai
3 allein schon Grund genug fiir einen Besuch ware!
Es gibt aber noch weitaus mehr Griinde!
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Ein atemberaubender
Panoramablick

Um inmitten der Sterne zu speisen, miissen Sie erst
einmal das fast 500.000 Tonnen schwere Gebiude
betreten, einen der 57 Fahrstiithle benutzen und
eventuell gegen Schwindelgefiihle ankampfen, wenn
Sie im 122. Stock ankommen. Die Restaurantgéste
konnen dann ein auBergewohnliches Panorama ge-
niefen, bevor sie eine spektakuldre, scheinbar in
der Luft hingende Treppe hinuntergehen und das
At.mosphere entdecken. Ein Erlebnis, das sowohl
Thre Neugier als auch Ihren Appetit anregen wird.
Dieses im Januar 2011 fiir Liebhaber kulinarischer
Kostlichkeiten und Aficionados auBergewohnli-
cher Bars erdffnete Juwel verfiigt auch iiber einen
Séparée-Bereich. Mit Mahagoni getifelte Wénde, er-
lesenes Mobiliar und handgekniipfte Teppiche sorgen
fiir ein elegantes Ambiente und angenehmes Flair,
das bis ins kleinste Detail vom beriithmten Innen-
architekten Adam Tihany geplant wurde.

Sobald Sie an einem Tisch im At.mosphere Platz
nehmen, werden Thre Geschmacksknospen dank
der innovativen, auf hochwertigen Produkten und
himmlisch gesunder Zubereitung basierenden Kii-
che des franzosischen Chefkochs Jérome Lagarde
stimuliert. Um seine Meniis zu kreieren, spiirt er
mithilfe von Meistern ihres Fachs und spezialisierten
Landwirten Trends nach. Stopfleber, Kaviar, Triif-
fel, Austern und Hummer werden in einer moder-
nen Kiiche veredelt und mit den besten Produkten
aus der ganzen Welt kombiniert, wie japanischem
Wasabi, australischem Wagyu-Rind, franzdsischen
Kasesorten, lokalem Obst und Gemiise ... Eine echte
gastronomische Tour durch Frankreich mit Abste-
chern auf alle Kontinente!

Mit ihren tiefen, samtigen Amethysttonen bietet die
Inneneinrichtung der Lounge eine entspannende
Atmosphdre fiir ein leichtes Mittagessen oder den
Tee. In diesem Top-Etablissement ist der Croque
Monsieur erstklassig, Kaviar und Austern werden
nature genossen, Wagyu wird mit Stopfleber ser-
viert und der Kasekuchen flirtet mit Yuzu ... Abends
iibernimmt ein junges Publikum den Ort, um zu den
ruhigen Klangen von Lounge-Musik an extravagan-

ten Cocktails zu nippen.
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Interview

Schon mit 3 Jahren folgte ich meiner GroSmutter in
die Kiiche, beobachtete sie von meinem Hochstuhl
aus und versuchte, mir alle Zutaten einzuprégen, die
sie verwendete. Solche Momente der Geborgenheit
im Kreise meiner Familie haben eine echte Begeis-
terung fiir die hohe Kunst des Kochens entfacht,
der ich mein Leben widmen sollte. Nach meinem
Abschluss an der Hotelfachschule von Pardailhan,
die dafiir bekannt ist, dass dort einige der besten
franzosischen Koche ausgebildet wurden, habe ich
mit so legendéren 2- und 3-Sternekochen wie André
Daguin, Michel Guérard und Dominique Toulousy
gearbeitet. Nach 13 anstrengenden Jahren in Frank-
reich wollte ich 2001 neue Kulturen, Zutaten und
Kiichen kennenlernen und habe meine Karriere im
Ausland gestartet, die mich in die USA, Ukraine,
nach China, Singapur, Hongkong und Sydney fiihrte.
Der kosmopolitische Aspekt von Dubai fasziniert
mich und ich arbeite seit dem 19. August 2014 im
At.mosphere, das mir neue Horizonte erdffnet hat.
Mit meinen internationalen Erfahrungen, die alle
extrem bereichernd waren, bin ich sehr zufrieden.

JEROME
LAGARDE

Ich wiirde sie als klassisch-modern beschreiben: Ich

bewahre die Authentizitit eines Gerichts, verleihe
ihm aber einen modernen Touch, um das Interesse
unser Géste zu wecken. Es geht darum, authentische
Aromen zum Ausdruck zu bringen. Und genau des-
halb schitze ich meine Arbeit im At.mosphere, wo
ich iiberraschende Gerichte kreieren kann, wegen
denen unsere Géste wiederkommen. Obwohl ich ver-
suche, Neues zu entwickeln, und regelméaBig unsere
Karte dndere, bereite ich immer gerne unsere beiden
Spezialitdten des Hauses zu: Beef Wellington und
Pithivier mit Triiffeln. Das zweite Gericht ist wirklich
etwas besonderes: eine runde Blatterteigpastete mit
Kaninchen, Kalb, Ente, Stopfleber und Triiffeln. Fiir
unseren Teig verwenden wir handgemachte Butter
von Jean-Yves Bordier und das Gericht bereiten wir
»alaminute” zu, also wenn der Gast es bestellt, was
etwa 20 Minuten dauert.

Das At.mosphere ist einzigartig auf der Welt. Zum
einen, weil so hoch gelegen ist und einen wirklich
spektakuldren Blick {iber Dubai bietet, und zum
anderen wegen seiner Kiiche und Lounge, die es zu
einem unvergesslichen Erlebnis machen. Wir ha-
ben hier nicht den Eindruck zu arbeiten: Wir ma-
chen das, was wir am liebsten tun. Das ist schon
ein ganz besonderes Gefiihl und eine unglaubliche
Gelegenheit. Wir stellen sicher, dass unsere Giste
das Gleiche fiihlen. Wir kredenzen ihnen die aller-
besten Produkte, suchen auf der ganzen Welt nach
den erlesensten Zutaten, von denen einige sogar
At.mosphere-Exklusivitidten sind!

Ich mag es, neue Meniis zusammenzustellen, und
kiimmere mich gerne um ein Team, das genauso lei-
denschaftlich gerne kocht wie ich. Meine Erfahrung
und mein Wissen teile ich mit dem Team, lege Wert
aufden Respekt vor den Zutaten und die Verarbeitung
von saisonalen Zutaten. Jeden Tag versuchen wir aufs
Neue, unsere Géste mit einem einmaligen Erlebnis zu
iiberraschen: einer kulinarischen Weltreise. Unsere
Meniis kreieren wir immer auf der Basis von saiso-
nalen Zutaten, was unsere Spezialitit ist und uns
vom Rest unterscheidet. Wir miissen standig iiber
die neuesten Trends im Hinblick auf Geschmack und
Aroma auf dem Laufenden sein. In meinem Team
regen wir uns gegenseitig an, mit Produktvariationen
zu experimentieren, die letztendlich zum perfekten
Menii und Genuss verschmelzen.

Eine paar personliche Projekte gehen mir durch den
Kopf, aber erst auflange Sicht. Gegenwirtig konzen-
triere ich mich ganz auf das At.mosphere, da meine
Geschichte mit diesem unglaublichen Restaurant
gerade erst beginnt.
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ENTSTEHUNG EINER KOLLEKTION

MOON

Asian und Western Dinner & Style

Interview

MIKAELA
DORFEL

Unterschiedliche Kulturen -
dieselbe Formsprache

Mikael Dérfel
und ihre Mitarbeiterin
beim Schaffen von MOON

Wie kamen Sie auf den Mond als Inspirations-
quelle fiir Thr neues Service?

Anfang 2015 hatten RAK Porcelain und ich die Idee
fiir ein Service im Bereich Fine Dining, das sowohl
die asiatische als auch die westliche Kiiche verbindet.
Auf der Suche nach einem tragfahigen Grundmotiv
fiir Asian & Western Dinner & Style kamen wir relativ
schnell auf den Mond. Er verbindet Ost und West auf
eine sehr unkomplizierte Art und Weise, da er als
Symbol fiir jeden Menschen, egal woher er stammt,

eine starke emotionale Bedeutung hat. Gleichzeitig

ist der Mond natiirlich auch ein sehr graphisches
Motiv. Und da Sie ja wissen, dass ich gerne graphisch
arbeite und meine Entwiirfe letztendlich auf ein-
fachen geometrischen Grundprinzipien aufbauen,
passt diese Form einfach sehr gut zu mir.

Was genau ist das Neue und Einzigartige
an MOON?

Neu an MOON ist die Art und Weise, wie wir die
westliche und asiatische Kiiche zusammenzubringen.
Dabei ist es uns gelungen, zwei so unterschiedliche
Kulturen in ein- und derselben Formensprache zu
vereinen. MOON ist im wahrsten Sinne des Wortes
ein multifunktionales Service, das zudem durch
die Mond-Symbolik auch emotional beide Kultu-
ren anspricht. AuBlerdem finde ich es sehr span-
nend, welche Bedeutung das Thema gegenwartig
auf gesellschaftspolitischer Ebene hat. Das Thema
Ost-West - islamisch oder christlich - ist ja in den
letzten Monaten stark in den Vordergrund geriickt
und betrifft uns alle durch die Fliichtlingswelle seit
dem Sommer vergangenen Jahres.

Dadurch passt MOON gerade jetzt sehr gut in den
Markt. MOON verkorpert zudem die Firmenphilo-
sophie von RAK Porcelain sehr deutlich, denn das
Emirat Ras Al Khaimah (RAK Porcelain) befindet
sich einerseits im Mittleren Osten, ist aber ande-
rerseits im GroBherzogtum Luxemburg, somit also
im Herzen Europas, mit einer grofen Zentrale fest
verankert. RAK Porcelain ist eine kulturumfassen-
de Marke fiir Porzellan, die es in der Form auf der
Welt kein zweites Mal gibt. Und MOON greift all
das direkt auf.
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Wie sind Sie konkret vorgegangen?

Lassen Sie uns als Beispiel die Tassen nehmen. Im
Western Style haben wir sechs Tassen entworfen, wo-
von vier im Eastern Style wiederverwendet werden.
Daran haben wir sehr lange getiiftelt, denn wir woll-
ten sichergehen, dass wir uns in dem Kulturbereich,
der uns weniger geldufig ist, auf keinen Fall irren.
Eine chinesische Designerin, mit der ich zusammen-
arbeite, hat alle Teile fiir den Eastern Style aus ihrer
Warte iiberpriift. AnschlieBend haben wir unsere
Modelle auch in asiatischen Restaurants getestet und
gute Anregungen bekommen. Dieses Feedback war
sehr positiv. Fiir uns war es eine tolle Erfahrung
festzustellen, dass es kaum Teile gab, fiir die wir
keine kulturiibergreifende, also multifunktionale
Losung gefunden haben. Bei den meisten Artikeln
konnten wir die Frage: ,Was ist wirklich asiatisch?“
und ,Was ist wirklich westlich?“ mit derselben Form
abdecken. Soweit ich weiB, ist das aber noch nie ge-
macht worden, und insofern ist es tatsiachlich ein
groBer Schritt fiir RAK Porcelain - und auch fiir mich
personlich. Wir freuen uns jedenfalls sehr darauf.

Wie funktioniert die Multifunktionalitit bei
MOON genau?

Das ldsst sich zum Beispiel am Eierbecher erlautern.
Einen westlichen Eierbecher zu entwerfen, fand ich
an und fiir sich nicht sehr aufregend. Also haben wir
recherchiert und herausgefunden, dass wir daraus
einen Sakebecher im StandardmaB 40 ml hinkriegen.
Als zweite GroBe haben wir dann auch noch einen
Gourmet/Eierbecher entworfen. Er ermoglicht es,
den Kochen, ein besonderes Detail ihres Gerichts

erhdht in den Vordergrund zu stellen.

Und welcher Artikel kommt eher aus dem
Eastern Style?

Die runde Gourmet-Platte ist natiirlich stirker von
der asiatischen Kultur inspiriert. In die mittige
Vertiefung kommt die Sojasauce, auBen liegen die
Sushis. Und der leicht erhabene Halbmond bildet den
dekorativen Bereich, in dem man mit Wasabi und
Ingwer dekorieren kann. Zur chinesischen Esskul-
tur wiederum gehort zum Beispiel auch der runde
Tisch, auf dem die Gerichte auf einer sich drehenden
Platte prasentiert werden. Alle bedienen sich aus der
Mitte. Unser Entwurf bezieht sich also im Eastern
Style auf die Esskultur. In der européischen Kiiche
sind die Teller ideal fiir die Présentation von Dips
mit Gemiise oder gar Hithnchen.

, RAK Porcelain ist eine
kulturumfassende Marke
fur Porzellan, die es

in der Form auf der Welt
kein zweites Mal gibt.”
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Wie haben Sie das Mondmotiv in MOON
variiert?

Der Kreis an sich ist ein eher langweiliges Motiv, da
sehr statisch. Wenn man aber im Kreis ein bisschen
neben den Kreis geht, sieht es wieder lebendiger aus,
und natiirlich dem Vollmond dhnlich. Und selbst
wenn man ein Kreissegment festgelegt hat, kann man
esimmer wieder variieren, je nachdem, auf welchem
Artikel das Motiv auftauchen soll. Im Prinzip reicht
also eine einzige gute Idee. Der besondere Reizliegt in
erster Linie darin, ob ein scheinbar dekoratives Motiv
tatsichlich auch funktional tragféahig ist. Natiirlich
hat der Halbmond eine emotionale Aussagekraft.
Hinzukommt, dass wenn man die Teller sieht, man
sofort weil}, wie man sie anfassen soll. Geschiitzte
Griffbereiche sind in der Gastronomie sehr wichtig,
damit man nicht in das Essen greift. Genauso wichtig
ist die Aufteilung der Teller. Bei den quadratischen
Tellern haben wir den Halbmond denn auch ganz
bewusst anders aufgeteilt als auf den Coupetellern.
Aber auch hier ist das Motiv nicht einfach nur de-
korativ. Auf den Untertassen sorgt die Relieflinie
der Sichel dafiir, dass der Loffel nicht abrutscht.
Und natiirlich muss ein Teller auch mit erhabenem
Mondrelief immer stapelbar sein.

, Die Neuheit der Kollektion MOON
liegt darin, wie die westliche
Kiiche mit der asiatischen
assoziiert wird.

Gab es fiir Sie als Designerin und fiir RAK
Porcelain als Hersteller besondere Heraus-
forderungen bei MOON?

Und ob es die gab. Einerseits ging es darum, die
Unterschiede in der Esskultur zu vereinen, sowie die
MaBeinheiten zweier Kulturen kompakt zusammen-
zubringen und auBerdem natiirlich eine markante
und neue Formensprache zu schaffen, die emotional
anspricht. Dariiber hinaus wollten wir {iber besonde-
re Gourmetartikel die Attraktivitit noch steigern und
dem Chef diverse Moglichkeiten in der Verwendung
der Teile anbieten. Da in Asien Essen gerne abgedeckt
serviert wird, haben wir MOON so aufgebaut, dass
auf jede Schale ein Teller passt. Das wird vielleicht
nicht von allen Chefs durchgingig eingesetzt werden,
aber ich hoffe, dass einige das Angebot nutzen, auch
als zuséatzliche Prasentationsflache.

Damit der Teller auf der Schale beim Servieren nicht
verrutscht, hat er zudem auf der Unterseite eine kleine
Fithrungslinie. Es ist ein sehr dekoratives Element,
aber es geht auch immer um Stabilitat. Das Design
hat also eine Funktion, es ist dekorativ und es greift
sich schon. Somit vereint es die drei Elemente in sich,
die mir in meiner Arbeit wichtig sind. Im Western
Style ist die Greifbarkeit der Platten und Teller beim
Servieren wichtig, im Eastern Style die der Schalen,
die ja beim Essen vom Gast in der Hand gehalten
werden. Daher war die Grundform schon vorgegeben,
als FuBischale. Bei der Designentwicklung arbeiten
wir immer mit 1:1-Prototypen, die wir hier vor Ort in
unserem eigenen Studio fertigen. Oft sehe ich schon
beim Drehen oder Bearbeiten des Modells, wie man
es verbessern kann — und greife direkt ein.

Womit wir bei der zweiten Herausforderun-
gen sind...

Die zweite waren die MaBeinheiten. Wir haben das
ganze Programm so aufgebaut - und dieser Punkt
ist sehr wichtig -, dass die die GréBen einen Wes-
tern-Wert fiir die westliche, aber eben auch einen
Eastern-Wert fiir die asiatische Kiiche haben.

Bei den Kannen gibt es natiirlich die Standards
(Tee 450 ml, Kaffee 350 ml), und die miissen wir
liefern. Also haben wir nach anderen Funktionen
wir fiir die Western-Hohlteile gesucht, nach dem
Motto: Der Korper bleibt, die Funktion dndert sich.
So entstanden aus unseren westlichen Kannen mit
150 und 350ml die Sakeflaschen mit 1 oder 2 go,
dem speziellen Sake-InhaltsmaB. Wir halten also
ganz beildufig die MaBe der asiatischen Kiiche mit
unseren westlichen GieBern ein! Ich bin sehr zu-
frieden mit dem Ergebnis: Die Artikel haben eine
tolle, stabile Standfldche und sind trotzdem elegant in
der Linienfiihrung. Und sie sind neu fiir den Markt!
Einzigartigkeit oder besser ,,Unique Style“, wie es so
schon heift, ist fiir mich extrem wichtig. Wenn wir
nichts finden, was uns abhebt und sogar im Rahmen
der Funktionalitat neu ist, dann habe ich etwas ver-
kehrt gemacht.

Und Herausforderung Nummer drei?

Die Cloche ist fiir die Gourmetkiiche ein attraktiver
aber auch ein schwieriger Artikel, weil er viel Platz
wegnimmt und nicht immerzu verwendet wird. An-
dererseits ist sie wichtig, um ein Highlight geheim-
nisvoll und als Uberraschung zu prisentieren. Damit
man unsere Cloche gut greifen kann, gibt es oben eine
Vertiefung. Und sie wurde innen anders gestaltet,
damit sie stapelbar wird, was selten der Fall ist. Mit
der Cloche schaffen wir zudem eine Verbindung von
diesem fiir die westliche Gourmetkiiche wichtigen
Artikel hin zur asiatischen Kiiche: als Deckel fiir das
Bambuskorbchen, das wiederum in der asiatischen
Kiiche unentbehrlich ist. Auf dem Western-Teller
mit Durchmesser 27 sitzt die Cloche {ibrigens ge-
nau zentriert innerhalb des Halbmonds, so dass sie
gut sitzt und nicht verrutscht. Dazu passend gibt es
eine Gourmet-Plattes, die in beiden Kiichen vari-
abel eingesetzt werden kann. Die Gourmet-Platte
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ist in der Herstellung ein sehr komplexer Artikel
fiir RAK Porcelain, wegen der vielen Details. Die
Grundherausforderung an uns war: Wie machen wir
die Préasentation im Fine Dining noch spannender,
wie schaffen wir Platz fiir besondere Spezialitdten
und werden trotzdem nicht ausladend?

MOON wird zudem in dem neuen weifen Porzel-
lan POLARIS hergestellt. Das Material ist diinner
und wirklich perfekt fiir Fine Dining. MOON war
von Anfang an fiir die hochwertige Kiiche gedacht.
Inzwischen besteht die Kollektion aus iiber sechzig
Teilen. Daran sieht man auch, wie toll das Motivund
seine Symbolkraft uns inspiriert haben. Und was die
Qualitat betrifft, ist RAK Porcelain iiber sich hin-
ausgewachsen. Aber das tut RAK Porcelain immer!

Eignet sich MOON auch fiir Biiffets?
Absolut. Als Designerin ist mir Graphik einfach im-
mer sehr wichtig. Ich mochte, dass mein Geschirr
bereits gut aussieht, wenn man den Tisch deckt,
ohne die Speisen. Deshalb spielen wir viel mit den
graphischen Elementen und setzen die Variationen
zueinander in Bezug. Und da ich auch viel im Be-
reich Biiffet gearbeitet habe, wo es wirklich darauf
ankommt, kleinen Raum maximal auszunutzen,
wollte ich auch bei MOON die Moglichkeit zu einer
gelungenen Prisentation anbieten.

GEWINNEN SIE EINEN AUFENTHALT
FUR 2 PERSONEN IN DEN EMIRATEN
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Verlosung -

Gehieﬁ’eh Sie 4 Tage
in Ras Al Khaimah und in Dubai

Geben Sie uns Ihr Feedback zu unserem Magazin Perspectives
und nehmen Sie an der Verlosung zu einer Reise in die Emirate teil.

Das Pfogrdnim

T ¥ ' - Besuchen Sie Dubai

- Unterkunft ; Besuch der . o i G
im Waldorf Astoria ~ RAK Porcelain f;,n s;hgej.} ll:;hlld(;; G?}éihS(;.uk,
Ras Al Khaimah Produktionsstidtte B gt AL ) alifa,

Burj Al Arab...

Ihre Anregungen und Kommentare tragen dazu bei, dass wir unser Magazin Perspectives
verbessern konnen. Und wir freuen uns darauf, Sie in Ras Al Khaimah, dem Sitz von RAK Porcelain,
in die Geheimnisse der Porzellan-Produktion einzuweihen.

Mehr zu den Teilnahmebedingungen unter
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KULINARISCHE TRENDS

WOHLFUHLKU(
PROUST'S MA
IST DER HIT

Wer hat sich nach einem langen, aufreibenden
Arbeitstag noch nie einen leckeren Auflauf,
einen saftigen Hamburger oder eine duftende
Paella gegonnt, um dann festzustellen, dass
das Essen den Tag gerettet hat? Wohlfiihlkiiche
ist ein kulinarischer Trend, der zur Wieder-
entdeckung der Warme des heimischen Herds
einlddt und ein Gefiihl der Zufriedenheit
herbeifiihrt.

ken\ Zaviehei
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1. Fish & chips

2. Tempura

Die Wohlfiihlkiiche mag vielleicht ein aktueller Trend
sein, neu ist sie aber nicht. Tatsdachlich beruht sie auf
leckeren und einfach zuzubereitenden Familienre-
zepten ... eine Kochtradition so alt wie die Welt! Zum
ersten Mal wurde der Begriff 1966 in einem Artikel
der Beach Post in Florida verwendet, um Nahrung zu
beschreiben, die Erwachsene bei emotionalem Stress
mit kindlicher Geborgenheit assoziieren. Lange Zeit
wurde sie im Fernsehen als preiswerte, einfache und
populére Kiiche dargestellt, auf die Anbeter der Haute
Cuisine herabblickten. Momentan erleben wir eine
neue Bliite dieser familienorientierten und natiir-
lichen Kiiche, die der Stolz vieler groBer Koche ist.

Diejenigen, die die neuesten Trends verfolgen, werden
sicherlich bemerkt haben, dass zahlreiche Koche auf
der ganzen Welt angefangen haben, sich auf ihre
kulinarischen Erinnerungen zu besinnen und sie
aufihre Karten zu setzen. Ein Vorreiter dafiir konnte
der Starkoch Jamie Oliver gewesen sein, der in den
Medien oft eine Lanze fiir die Wohlfiihlkiiche bricht.
Einige lassen den Trend in ihre Kurse einflieBen,
wie z.B. Christophe Michalak, der seine Konditorei-
schiiler Schokoladentafeln in Form einer Audiokas-
sette oder einer VHS-Kassette mit Nougatiiberzug
herstellen ldsst. Andere haben der Idee gleich ein
Restaurant gewidmet, so wie Gastén Acurio, der
berithmte peruanische Koch, der in Lima mit dem
Panchita das Zentrum seines aus 46 Restaurants auf
der ganzen Welt bestehenden Imperiums schuf. Auf
der Karte findet man dort ausschlieBlich peruanische
Wohlfiihlkiiche.

Die Wohlfiihlkiiche ist durch die angelsiachsische
Kultur beeinflusst, sollte aber tunlichst nicht mit
amerikanischem Junk-Food verwechselt werden. Das
durch vertraute Gerichte hervorgerufene Wohlgefiihl
wird zwar auf der ganzen Welt geschétzt, ist aber
von Fall zu Fall vollig verschieden, da die Zutaten je
nach Kultur und Land der Konsumenten variieren.
Die beliebtesten Gerichte der Franzosen sind Gra-
tin Dauphinois, Croque Monsieur und Pot-au-feu;
in Argentinien und Chile sind Empanadas und Maté
das Hochste der Gefiihle; in Japan Miso-Suppe, Reis
und Tempuras und in Grofibritannien Fish and Chips.
Vertiefen Sie das Thema, werden Sie feststellen, dass
jeder etwas anderes unter Wohlfiihlkiiche versteht,
sogar innerhalb einer Familie!

Die sozial und kulturell variablen Erfahrungen der
Wohlfiihlkiiche werfen die Frage nach der Relevanz
des Konzepts auf. Kann man iiberhaupt von einem
kulinarischen Trend reden, der sich um familidres,
populédres und traditionelles Kochen dreht, das es
schliefllich schon immer gab? Wie kann man die
Bedeutung erfassen, wenn sie von Person zu Person
unterschiedlich ist? Niemand wiirde behaupten, dass
das breite Angebot der Wohlfiihlkiiche in die gleiche
Schublade gepackt werden kann wie , wie Essen fiir
die Seele. Ebenso haben Gesundheitsexperten ihre
eigene Meinung zum Thema.

Dieser kulinarische Trend ist unmittelbar relevant fiir
die Gesundheit. Die das Wohlgefiihl vermittelnden
Zutaten sind oft sehr kalorienreich und stehen daher
in der Kritik von Erndhrungswissenschaftlern und
Didtberatern. Zudem wird der Verzehr von Gerich-
ten aus der Wohlfiihlkiiche in den USA als emotionale
Reaktion auf Stress eingestuft und ist ein Faktor der
dort grassierenden Fettsucht, wie eine Forschergruppe
im 2003 veroffentlichten Artikel ,,Chronic stress and
obesity: A new view of Comfort Food“ berichtete. Fans
einer gesunden und biologischen Erndhrung mit einer
Vorliebe fiir geddmpftes Gemiise werden dem sicherlich
zustimmen!

Hinsichtlich dieser Bedenken haben verschiedene
wissenschaftliche Studien jedoch gezeigt, dass Zucker
und Fette eine Rolle bei der Kompensation anderer
Faktoren im menschlichen Korper spielen. So sollen
sie durch die Steigerung der Produktion von Serotonin,
einem Neurotransmitter mit positiver Wirkung auf die
Psyche, das Depressionsrisiko verringern. Dank der
Wohlfiihlkiiche sind wir also besser gelaunt, stehen
in Sachen Gesundheit aber vor dem Dilemma, was
wichtiger ist: Kérper oder Seele?

Jan Hoffman, Verfasser des im Dezember 2014 in der
New York Times erschienen Artikels ,The Myth of Com-
fort Food, versichert, dass die heilenden Eigenschaften
der Wohlfiihlkiiche iiberschétzt werden. Seine Aussa-
ge basiert auf einer von Forschern an der Universitit
von Minnesota durchgefiihrten Studie, die einhundert
Freiwilligen die traurigsten Szenen der Kinogeschichte
vorspielten und dann einigen zu essen gaben und an-
deren nicht. Letztendlich kamen sie zu dem Schluss,
dass die Nahrungsaufnahme keine Auswirkungen auf
die Stimmung hat, da alle Freiwilligen schnell zu einem
normalen Gemiitszustand zuriickfanden.

Einige bedeutende Koche lehnen diesen Trend auch
ab. Mit an vorderster Front steht der berithmte Alain
Ducasse, der mit allen Mitteln gegen den globalen Hang
zu fettem, salzigem, zuckersiiBem und frittiertem Essen
kampft, gegen die hegemonischen Ziele der Wohlfiihl-
kiiche. Seiner Meinung nach hat die Haute Cuisine
unter anderem die Aufgabe zu zeigen, dass auch eine
schlichte Erndhrung mit hochwertigen landwirtschaft-
lichen Erzeugnissen satt macht.

Demgegeniiber haben einige Koche die Wohlfiihlkiiche
zu einem Spezialgebiet gemacht. Armand Arnal, der
mit einem Michelin-Stern ausgezeichnete Chefkoch
des Restaurants La Chassagnette in der Camargue,
hat sich fiir das Konzept entschieden und das gewisse
franzosische Etwas nach New York gebracht, indem erin
SoHo das Backerei-Café Maman erdffnete. Dort werden
Familiengerichte aus Stidfrankreich und Nordameri-
ka aufgetischt, die gliickliche Kindheitserinnerungen
wachrufen.

Auf der anderen Seite des amerikanischen Kontinents
wirkt Satoru Yokomori, ein Aficionado der japanischen
Wohlfiihlkiiche, die er einem breiteren Publikum naher
bringen méchte. Zusammen mit seinem Geschéftspart-
ner Michael Yee hat er in Los Angeles das Restaurant
Del Rey Kitchen er6ffnet und serviert dort seine Kiiche
im Yoshoku-Stil, der im Gegensatz zur traditionellen,
rein japanischen Washoku-Kiiche europiische Einfliis-
se aufweist. Yoshoku ist eine beliebte und bezahlbare
Form der Fusionskiiche, die in den Strafen von Tokio
sehr popular ist, wo man iiberall Tonktasu findet, ein
Gericht mit paniertem und frittiertem Schweinefleisch,
Naporitan, ein Nudelgericht, oder auch Hayashi, ein
Reisgericht mit Rindfleisch, Pilzen, Tomaten und Rot-
weinsauce.

Dasletzte Wort ist also noch nicht gesprochen. Haben

einige Gerichte tatsachlich diese trostende Wirkung?
Konnen Sie unsere Stimmung verbessern? Konnte die
Wohlfiihlkiiche in einer Welt, in der es in allen Kii-
chen um Genuss geht, eine eigensténdige kulinarische
Stromung werden? Koche und Gesundheitsexperten
haben unterschiedliche Meinungen in dieser Sache.
Wenn wir aber wenn wir Proust und seiner Madelei-
ne vertrauen, wird sicherlich jeder seine personliche
Antwort darauf finden.

1. Croque Monsieur

2. Miso Suppe
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Vergessen Sie die heimelige Atmosphdrewen Fischernetzen an der Wand,
an die man ublicherweise bei Fischrestaurants denkt. Fernab aller Klischees
verbreitet das Limani in Manhattan eine rigoros modeine Version der griechischen
und mediterranen Kiiche, in der Fisch und Meeresfriichte die Hauptrolle spielen.

Aus Bangladesh stammend, zog M.J. Alam 1992 nach
Montreal. Ohne jegliche Ausbildung suchte der 23-Jah-
rige nach einem Job, der ihn zuféllig ins Gaststattenge-
werbe fiihrte. Schon bald fiel sein auBergew6hnliches
Talent auf und er wurde im Milos, einem berithmten
Restaurant fiir mediterrane Kiiche, ausgebildet. ,Meine
Begeisterung fiir das Kochen begann mit meinem Umzug
nach Kanada. Im Milos fing ich ganz ohne Vorkenntnisse
an. Der Chefkoch brachte mir die Grundlagen der medi-
terranen Kiiche bei und war ein echter Mentor fiir mich.”
Nachdem er einige solide Erfahrungen und Fertigkeiten
erworben hatte, machte er in einer Zweigstelle des in
Quebec ansissigen Restaurants,, Au Vieux Duluth“mit
dem Management Bekanntschaft und vervollstandigte
seine Ausbildung, bevor er 1998 ins Milos zuriickkehrte.
Diesmal als Sous-Chef in New York. 2000 zum Chef-
koch befordert, fiihrte er 14 Jahre lang die Kiiche des
Milos, um danach die Leitung des Limani New York zu
iibernehmen, dem kleinen Pendant zum gleichnamigen
Restaurant in Roslyn, Long Island.

.

Chefkoch M.J. Alam

Originalitdt und Eleganz
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Blickfang
ist das rechteckige
Wasserbecken

Der gliickliche Vater zweier kleiner Madchen ist ein lei-
denschaftlicher Verfechter gesunden Essens. Sein Motto
lautet: , Frisches und gutes Essen erhilt die Gesundheit®.
Gerne kombiniert er von Hand hergestellte Zutaten aus
dem Mittelmeerraum mit lokalen Produkten von regio-
nalen Produzenten rund um New York. Der Chefkoch hat
groBe Freude an neuen Entdeckungen, am Aufstobern
neuer, edler Produkte, um seine Giste spontan mit neuen
kulinarischen Kreationen und saisonalen Uberraschun-
gen zu verwohnen. Seiner Philosophie zufolge miissen
feine mediterrane Aromen erhalten bleiben, wie z. B.
Ladolemono, eine traditionelle griechische Vinaigrette
mit Zitronensaft und Olivendl, die den Geschmack von
Fisch betont, der letztendlich der Star auf dem Teller ist.

Schlichtheit und Virtuositct
gehen Hand in Hand

,Im Limani arbeiten wir jeden Tag vor den Augen der
Giste: die Kiiche ist zugdnglich und ich teile meine Fer-
tigkeiten gerne mitihnen. Esist keine Show, sondern ein-
fach ein Einblick in die Zubereitung unserer Gerichte.”

Die Eckpfeiler von Alams Kiiche sind saisonale Meniis
und lokale Produkte, die durch handwerklich gewonnene
Waren wie Kozani-Safran oder direkt aus dem Mittel-
meerraum importierte Zutaten wie Drachenkopf sowie
authentische griechische Gerichte verfeinert werden. Er
hat auch einige Kreationen auf seine Karte gesetzt, die
charakteristisch fiir seinen Kochstil sind, z. B. Trikalinos
bottaraga, den in Frankreich als Kaviar des Mittelmeers
unter dem Namen Poutargue [Botargo] erhéltlichen ge-
trockneten und gerducherten Meerdschenrogen oder
Bio-Lachs mit Fresno-Paprikaschoten, Schalotten,
Koriander und Friihlingszwiebeln.

,Mein Kochansatz ist einfach: Ich verwende nur leichte
(Ole und Zutaten, die bei der Komposition eines Gerichts
ausgewdahlt werden, um den mediterranen Geschmack
voll zur Geltung zu bringen. Mein Lieblingsgericht ist
gegrillter Kalmar, der als Sashimi mit einem Spritzer
nativem Olivenol, weiBen Zwiebeln, gegrillten roten
Paprikaschoten und Santorini-Kapern serviert wird.
Fisch bereite ich auch gerne im Ganzen zu, besonders
Seebarsch, der im Mittelmeerraum auch Wolfsbarsch
oder Loup de Mer heifit.

A

Zu den Hohepunkten des Limani zéhlen das elegante
Kolokithi, fein geschichtete Zucchini und Auberginen,
die mit leicht angebratenem Kése und Tzatziki serviert
werden, Schalentiere wie Carabineros-Garnelen und
insbesondere die beriihmte Fischsuppe Kakavia. ,Ein
traditioneller Eintopf, den griechische Fischer mit dem
Fang des Tages zubereiten, meistens Weiffisch, der nach
dem dreibeinigen Kochtopf Kakavi benannt ist, in dem er
gekocht wird. Im Geschmack ist er der siidfranzosischen
Bouillabaisse recht dhnlich. Ein wirklich raffiniertes
und erstklassiges Gericht, fiir das wir den Fisch aus
Griechenland und Portugal importieren.“ Die Zutaten
dieses Gaumenschmauses serviert der Chefkoch separat:
den Fisch, eine Schale Kartoffeln und Zwiebeln und den
aus Olivenol, Zitrone, Safran und Lorbeer bereiteten
Sud, die er dann personlich vor den Gésten miteinander
kombiniert.

Eine Hommage an die See

Die Inneneinrichtung des Limani ist auergew6hnlich
und einzigartig: modern, gut beleuchtet, sowohl luftig
wie auch glamourés, aber vor allen Dingen beeindru-
ckend. Von Shawmut Design and Construction nach
einem Entwurfvon Skordas Design Studio geschaffen,
sollte die Ausrichtung des Limani auf das Meer und
Griechenland unter Vermeidung gangiger Klischees fiir
diese Art Restaurant versinnbildlicht werden.

Bei der Gestaltung des dramatischen Eingangs lie sich
Skordas von einem Schiffsrumpfinspirieren. Er stimmt
auf den exklusiven Speisesaal mit weilem Marmor und
von Hand kannelierten Sandsteinséulen ein. Das un-
bestrittene Kronjuwel des Limani ist jedoch das grofe,
funkelnde rechteckige Wasserbecken in der Mitte des
Saalsund der dariiber schwebende Prachtleuchter aus 25
Fischen, die gleich einer Applauswolke umherwirbeln.
Der Marmorboden spiegelt mit dem Wasser im Becken
um die Wette und verleiht dem Gast den Eindruck, von
Wasser umgeben zu sein, wiahrend die Wéande und Sau-
len wie ein Felsen aus der See ragen zu scheinen. Die
Lichteffekte variieren je nach Tageszeit und erinnern an
die Bahn der Sonne iiber dem Mittelmeer. Die subtilen

1. Tartar von rotem Thunfisch
2. Zucchini-Tempura mit Fischfilet
3. Die AuBenansicht des Limani NYC

aber kontinuierlichen Variationen der Lichtverhéltnisse
lassen den Raum - als Hommage an die mediterrane
Lebensweise - minimalistisch wirken.

Die zur Umsetzung des Projekts erforderlichen Materi-
alien zu finden war wihrend der 20-wdchigen Bauphase
eine der groften Herausforderungen fiir die Firma Sha-
wmut: 11 Architekturelemente, Prézision, aufwéndige
Zimmerarbeiten und unterschiedlich dicke Baustoffe
sorgen fiir eine flieBende und gelungene Kombination
von Holz und Stein. 2015 erhielt das Limani bei den
AR.E. Design Awards die hochste Auszeichnung in der
Kategorie Restaurants.

Das erlesene Tafelgeschirr verleiht dem vom Chefkoch
gewilinschten Ambiente den letzten Schliff. Denn laut
Alam ist nicht nur das Dekor, in das der Gast eintaucht,
fiir das kulinarische Erlebnis entscheidend, sondern
auch das Porzellan fiir seine Kreationen. ,,Ich arbeite
schon sehrlange mit RAK Porcelain. Beschaffenheit und
Qualitit dieses Porzellans sind einmalig und verstérken
tatsichlich den Fokus auf den Fisch. Ich erkenne da
eine echte Harmonie zwischen Geschirr und Gericht.”

Authentizitdt gewinnt

Im Limani zu speisen ist ein facettenreiches Erlebnis:
spektakuldre Architektur, auf das Produkt fokussierte
authentische Kiiche, hervorragender und freundlicher
Service und ein offener Chefkoch, der gerne vor den
Augen aller Géste kocht. Es ist ein echtes Erfolgsrezept
und die Geschiftspartner des Limani, so auch M.J. Alam,
schmieden schon Pline fiir weitere Projekte, zunachstin
Kalifornien und London, und denken iiber die Eroberung
anderer potenzieller Markte nach.

www.limani.com

juy
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Ruhig und besonnen. Fragt man ihn oder andere
nach seinem Charakter, bekommt man prompt diese
Antworten. Und genau diese Eigenschaften strahlt
der gebiirtige Inder, der fast schon bedachtig wirkt,
auch aus. “Ich versuche, stets einen kiihlen Kopf zu
bewahren. In der Ruhe liegt die Kraft. Hektik und
Nervositit wirken sich negativ auf das Team sowie
das Umfeld aus.” Mit Team und Umfeld sind die 730
Angestellte gemeint, die am Porzellan-Produktions-
prozess direkt oder indirekt beteiligt sind, aufgeteilt
auf 17 verschiedene Abteilungen. Senthil’s Job ist es,
dieses beeindruckendes Produktionsteam zu leiten.
Dazu gehoren auch die Kontrolle iiber das angelie-
ferte Rohmaterial sowie die Produktentwicklung.
Damit alles reibungslos ablduft und jeden Monat zwei
Millionen Porzellanteile produziert werden konnen,
um die Jahresproduktion von 24 Millionen Artikel
zu gewihrleisten.

SENTHIL KUMAR

DER HERR DES PORZELLANS

“Ich habe ein Studium als Keramik-Ingenieur ab-
solviert”. Im Siiden Indiens, wo er vor 42 Jahren
auch das Licht der Welt erblickte. Nach dem Studi-
um begann er auf dem Gebiet der Sanitdrwissen-
schaften zu arbeiten. Das war 1994. Und wie kam
der Kontakt zu RAK Porcelain zustande? “Ich habe
eine neue beruflichen Herausforderung gesucht und
wollte auch im Ausland Erfahrungen sammeln”, so
Senthil weiter. Flindig wurde er in Ras-Al-Khaimah
bei RAK Ceramics, einem der heute weltweit gro8-
ten Fliesen-und Keramikhersteller. Ein Jahr vor der
Griindung von RAK Porcelain wurde er dann mit der
Produktionsleitung im Bereich Porzellan beauftragt.
Seitdem ist er sozusagen der Herr des Porzellans.

Was er am liebsten mag an seinem Job? “Neue Pro-
dukte zu entwickeln, ist immer eine sehr reizvolle
und spannende Aufgabe. Technische Innovation ge-
paart mit Kreativitat. Dasist es, was mir am meisten
SpaB bereitet”, erzahlt der 42-Jéahrige. Die grofSte
Herausforderung dabei sei, es dass das Porzellan
nicht nur den hohen qualitativen Standards stand-
hélt, sondern sich auch im alltdglichen Gebrauch im
Gastronomie- und Hotelgewerbe bewéhrt. Auch die
Optik, oder besser gesagt, die Asthetik, spielen eine

wichtig Rolle. Und wenn es ihn nicht in die Porzel-
lanbranche verschlagen hétte, dann wiirde Senthil
wohl heute Vorlesungen an einer Hochschule fiir
angehende Keramik-Ingenieure geben.

Das mit dem Unterrichten bereitet ihm ndmlich jede
Menge SpaB. “Ich habe zwei Tochter im Alter von
3 und 11 Jahren”. Die gehen zwar beide in Ras-Al-
Khaimah zur Schule, werden aber auch noch privat
gemeinsam von ihm und seiner Ehefrau in ihrer
Muttersprache unterrichtet. Uberhaupt verbringt
er einen Grofteil seiner Freizeit mit seiner Familie.
Und wie ist das Leben als sogenannter Expat in dem
kleinsten der sieben Mitgliedstaaten der Vereinigten
Arabischen Emirate? “Meine Familie und ich fiihlen
uns in unserer Wahlheimat nicht als Expats, sondern
eher wie Locals. Wir fithlen uns hier sehr wohl. Ich
vermisse Indien eigentlich nicht.” Ras-Al-Khaimah
sei ndmlich manchmal “more India like real India”.
Dennoch interessiert es ihn, wie sich der Subkonti-
nent mit seinen mehr als 1,2 Milliarden Einwohner
wirtschaftlich und auch politisch weiterentwickelt.
Ein oder zwei Mal im Jahr kehrt er nach Hause
zuriick, um Familie und Verwandte zu besuchen.
Benzin im Blut hat er indes auch, denn Autos sind
seine Leidenschaft. Jeden Morgen legt er den Weg
zur Arbeit mit seinem bordeaux-roten Lincoln MKX
Luxury Crossover zuriick. Der Wagen hat denn auch
seinen eigenen Parkplatz in einer der riesigen Pro-
duktionshallen. “Es ist definitiv der beste Wagen,
denich je hatte. 3,8 Liter Hubraum, amerikanisches
Design, wenn auch in Kanada hergestellt.” Der Sport
Utility Vehicle, kurz SUV, ist obendrein mit Allrad
ausgestattet und demnach auch geeignet, um einen
kleinen Ausflug in den Wiistensand zu machen.
Und was ist seiner Meinung nach der Erfolgsschliissel
von RAK Porcelain? Senthil lacht. Das sei eine gute
Frage, jetzt miisse er aufpassen, bloB keine falsche
Antwort zu geben. “Die Qualitét. Der Dienst am Kun-
den. Die Tatsache, dass Vertrieb und Produktion
eng zusammenarbeiten. Wir agieren und reagieren
schnell. Andere brauchen fiinf Jahre fiir das, was wir
in fiinf Monaten hinkriegen.” Auch wenn ab und zu
Produktionsdruck auftauche, miisse stets gewahr-

Der bordeaux-rote Lincoln MKX
Luxury Crossover

leistet sein, dass die Qualitit stimme. Senthil ist im
Ubrigen den ganzen Tag unterwegs und legt tagein
tagaus mehrere Kilometer zuriick. Oft auch mit dem
Fahrrad. Uberall im Werk stehen némlich Drahte-
sel umher, mit denen man sich rasch fortbewegen
kann. Er ist ndmlich alles andere als der klassische
Biirohengst, sondern zieht es vor, seinen Angestellten
bei der Arbeit iiber die Schulter zu schauen und zu
beraten. Er will nah dran sein am Geschehen und am
Produktionsprozess. Und ein Feeling dafiir haben.
Auch fiir die Probleme. Alles andere “will not work”
sagt er entschieden.

Und sein Lieblingsporzellan? Giro ist sein absoluter
Favorit. Jeden Tag trinkt er seinen Tee aus einer Gi-
ro-Tasse. Geschaffen wurde diese Kollektion von der
renommierten spanischen Designerin Gemma Ber-
nal. Giro, das durch seine ovale Form in Verbindung
mit einer exzentrischen Komposition besticht, war
im Ubrigen eines der Highlights von RAK Porcelain
auf der Ambiente in Frankfurt im Jahr 2015. Die
weltweit grofte Konsumwarenmesse ist mittlerweile
auch ein fester Termin in Senthils Agenda. Drei oder
vier Mal weilte er bereits dort. Zuletzt im Februar

diesen Jahres. Sein néchster Besuch in Europa wird
allerdings nicht berufliche, sondern private Griinde
haben. Senthil und seine Familie planen namlich
einen Urlaub in der Schweiz. Seine Tochter will
unbedingt die Berge und den Schnee sehen, denn
damit kann das sonnenverwohnte Ras-Al-Khaimah
am Persischen Golf wirklich nicht dienen.
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MASALTO

rfahrungen fithren zu neuen Ideen
und einem neuen Kaffee!

In einer Welt wie der des Kaffees gibt es grofie Marken und kleine
Kaffeebauern. Masalto steht fiir etwas anderes. Die noch junge,
seit erst knapp 10 Jahren existierende Marke, verfolgt eine Philosophie,
die kemmmerzielle Entwicklung und Tradition gliicklich vereint. Qualitdt
und menschliche Werte fest im Fokus, offenbart Pascal Anguela, Griinder
von Masalto, den Ursprung dieser Marke.

Durch die etwas andere Grundidee. Nach 20 Jahren
im Kaffeehandel wollte ich dem Markt etwas Neues
bieten und aus diesem Wunsch heraus entstand das
Projekt Mésalto. Der Name kommt aus dem Spani-
schen und bedeutet ,,hoher, was jedoch vielschichtig
auszulegen ist. Zunichst einmal werden die besten
Kaffeesorten in groBen Hohen angebaut. Aber der
Name reflektiert auch unsere Absicht, menschliche
Werte, die Wertschétzung der menschlichen Arbeit
iiber die der Maschinen zu stellen. Eine bessere Be-
zahlung der Kaffeebauern ist wichtig, da sie oft sehr
schlecht entlohnt werden. Den Schutz der Umwelt
durch traditionelle anstatt industrielle Prozesse
erhohen. Hohere Produktqualitdt durch die Ent-
scheidung fiir handwerkliche Methoden erzielen,
da sie die Entfaltung aller Aromastoffe des Kaffees
gewidhrleisten, im Gegensatz zu industriellen Ver-
fahren, die auf Tempo ausgelegt sind und natiirliche
Aromen durch Ersatzprodukte ersetzen.

Interview

So haben wir unseren Kaffee entwickelt, der haupt-
sichlich aus Arabica-Bohnen aus Athiopien gewon-
nen wird, und die richtige Ausgewogenheit zwischen
Bitterstoffen und Korper hat. Espressos haben diesen
speziellen, bleibenden Geschmack und die Heraus-
forderung ist, jedes Mal wieder die gleiche Empfin-
dung hervorzurufen. Daher wartet unser Blend mit
diesem konsistenten und ebenmiBigen Abgang auf.

Die Tradition fangt schon damit an, dass der Kaffee
im Schatten gedeiht. Unsere Kaffeebdume wachsen
im Schatten von groBeren Baumen und produzieren
Bohnen mit natiirlichem Koffein. Industrielle Plan-
tagen nutzen Pflanzen, die durch Einkreuzungen
verdandert worden sein konnen, und produzieren
sonnenresistente Kaffeebdume. Diese Bdume wer-
den fiir die mechanische Ernte auf besondere Weise
angeordnet.

Das Rosten ist der zweite Teil der Tradition. Wir
arbeiten mit Losen von maximal 200 kg und einem
extrem langsamen, 12 bis 20-miniitigen Rostverfah-
ren bei 210-220°C. , Liebevolles“ Rosten fordert die
Entwicklung der Aromen. Aus dem gleichen Grund
haben wir uns dafiir entschieden, nicht mehr mit
HeiBluft, sondern Wasser zu rosten. Diese Methode
ist zwar teurer, ermoglicht aber den Erhalt von bis zu
98 Prozent des Trockenmaterials. Die Verpackung
haben wir aus den bestmdglichen Methoden aus-
gewdahlt, um sicherzustellen, dass der Kaffee frisch
bleibt.

PASCAL ANGUELA

SALES & BRAND MANAGER MASALTO

Wir konnen uns nicht so oft mit ihnen treffen, wie

wir es uns wiinschen, aber unser Handler kann auf
die Erfahrung von vier Generationen zuriickgreifen
und hat Kontakte vor Ort. AuBlerdem besitzt er das
einzige Lagerhaus in Europa mit konstanter Tempe-
ratur und Feuchtigkeit bei stdndigem Luftaustausch.
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Wir sind uns bewusst, dass Kaffee, genau wie andere
Naturerzeugnisse, ein Geschenk an uns ist. Folglich
ist die Uberlegung, unseren Kindern ein gut erhal-
tenes Erbe zu hinterlassen, nicht nur eine abstrakte
Idee. Unserer Meinung nach ist es der nachhaltige
Handel, der sowohl das langfristige Management
natiirlicher Ressourcen wie auch das Wohlerge-
hen der Frauen und Manner ermoglicht, die in den
Kulturen arbeiten. Ethik und Vortrefflichkeit sind
zentrale Werte fiir Masalto. Dazu gehoren Konzepte
wie Transparenz, Ehrlichkeit und Respekt, genauso
wie Qualitat und Perfektion.

Weil die Anbaugebiet, auf denen wir arbeiten, in
geschiitzten Gebieten liegen, haben wir die Rain-
forest-Zertifizierung erhalten. Die Arbeiter werden
respektvoll behandelt und es gibt keine Kinderar-
beit. Sie haben Zugang zu Bildung und medizinischer
Versorgung. Das Label garantiert, dass zugelassene
unabhingige Sachversténdige die Standorte auf an-
spruchsvolle soziale und umwelttechnische Stan-
dards in Bezug auf die Nachhaltigkeit {iberpriift
haben.

Um einen erstklassigen Espresso zu servieren, miis-
sen verschiedene Faktoren stimmen. Deswegen ach-
ten wir als Kaffeeproduzent besonders auf technische
Aspekte und den menschlichen Faktor. Zum Beispiel
hélt sich ein geoffnetes Paket Kaffeebohnen nur 7
Tage. Nach dem Mahlen kann der Kaffee fiir 1 bis
3 Stunden in der Miihle bleiben. Dariiber hinaus
kommt es zu einer iiberméBigen Oxidation, die den
Kaffeegeschmack beeintréachtigen kann. Die Quali-
tét eines Espresso hingt auch von einer magischen
Formal ab.

Die goldene Regel der Espresso-Zubereitung

Das Mahlen von Kaffee ist ein Schliisselelement bei
der Qualitdt von normalem Kaffee oder Espresso.
Idealerweise sollte man zwei Kaffeemiihlen besit-
zen, um immer die richtige Mahlung zur Hand zu
haben. Unsist es wirklich wichtig, unseren Kunden
sowie Baristas ein Partner zu sein, sowohl in Sachen
Schulung wie auch bei der Auswahl von Kaffeema-
schinen und -miihlen.

In den vielen Jahren im Kaffeegeschift habe ich

eine Menge Tassenmodelle gesehen und ausprobiert.
Daher habe ich eine genau Vorstellung der meiner
Meinung nach perfekten Tasse. Eine zeitlose, anspre-
chende und verlockende Tasse. Mit Claude Peiffer,
dem Managing Partner von RAK Porcelain Europe,
konnten wir dank seiner Erfahrung und Offenheit
eine Tasse schaffen, die elegant, als Anspielung auf
Miésalto hoher als andere und - vor allen Dingen - von
einer einzigartigen Untertasse begleitet ist. Das ist
wirklich fantastisch, weil es Restaurantbesitzern und
Baristas das Leben um einiges erleichtert. Bei einem
so guten Kundenservice und einer hervorragenden
Produktion tiberrascht mich das Wachstum von RAK
Porcelain nicht. Selbst auf unserem eher bescheide-
nen Niveau haben wir einen Partner gefunden, der
unsere Bediirfnisse versteht.

Das Résten,
eine Kunst fir sich

Anfanglich haben wir versucht, auf dem belgischen
Markt FuB3 zu fassen, der duBerst kompetitivist und
als Versuchsmarkt fiir viele Produkte und interna-
tionale Marken dient. Inzwischen sind wir mit 9oo
Verkaufsstellen in Belgien und um die 50 in Luxem-
burg bekannt und starten gerade durch, um Paris zu
erobern. Wir suchen derzeit nach Vertreibern von
Produkten fiir das Hotelgewerbe und Eigentiimer von
Cafés oder Restaurants, nicht nur in Europa, sondern
selbstverstandlich auch in anderen Landern. Wir
bevorzugen grofe Hauptstadte wie Paris, London
und Madrid, ziehen aber ebenso Schwellenldnder
wie China in Betracht, wo der Kaffee auf kultureller
Ebene eine wichtige Rolle zu spielen beginnt.
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Emirates

Die in Dubai ansdssige Fluggesellschaft

stieg in den letzten 30 Jahren zum wich-
tigsten Unternehmen im Nahen Osten auf
und kann stolz aufihre rasante Entwick-
lung sein. Denn Emirates zdihlt langst zu
den Top Ten Airlines mit dem weltweit
grofiten Passagieraufkommen. Allge-
mein fiir die Servicequalitdt renommiert,
wie die ungefdihr 400 Auszeichnungen
innerhalb der letzten Jahre beweisen, ist
die Fluggesellschaft ein wichtiger Faktor
fiir die heimische Tourismusstrategie.

Perfekte Gastlichkeit wird nicht nur in
der Luft geboten, sondern soll eine ganz-
heitliche Erfahrung sein. Was der Rei-
sende auf dem Boden erlebt, ist ebenso
wichtig. Emirates mochte sich insbeson-
dere durch spezielle Lounges abgrenzen.
~Perspectives” hat Don Surrendra getrof-
fen, den fiir die magischen Momente zu-
standigen Maestro, der die Vorliebe fiir
Spitzenleistungen jeden Tag mit seinem
Team und den Gasten teilt.

Einzigartigkeit durch Innovation

Der urspriinglich aus Sri Lanka stammende Jazz-
und Fotografieliebhaber fing vor etwa 30 Jahren bei
Emirates an und hat seit 10 Jahren die Position des
Product Development Manager (Airports Division)
inne. Nach einem abgeschlossenen MBA-Studium
an der englischen University of Bradford begann
er seine Karriere zunéchst bei Sri Lanka Airlines,
bevor er 1987 zu Emirates wechselte, wo er in den
Abteilungen Service Management, Training und
Cabin Crew Management arbeitete.

An der Spitze einer Gruppe von Experten konzipiert,
entwickelt und verbessert er nicht nur das Erlebnis
der Kunden in den firmeneigenen Lounges, sondern
auch die fiir sie bereitgehaltenen Produktreihen und
Serviceangebote. Vollig begeistert freut sich Don
Surrendra, ,fiir das gesamte Kundenerlebnis am
Boden verantwortlich zu sein. Uber dieses einmalige
Erlebnis nachzudenken und Konzepte dafiir zu ent-
wickeln, die besten Produkte und Serviceleistungen
anzubieten, jeden Tag Neuerungen vorzunehmen und
in jeder Phase Mehrwert zu schaffen sind Herausfor-
derungen, denen ich mich seit Jahren gerne stelle.”

Globale Anerkennung

Die erste Lounge eréffnete Emirates 2004 in Bris-
bane. Ziel war, den Gésten einen globalen Service
von auBlergewohnlich hoher Qualitit zu bieten. Seit-
dem wurden 350 Millionen Dollar investiert und
37 Premium-Bereiche eroffnet, 6 davon in Dubai.
Einige weitere befinden sich noch im Bau. Insgesamt
konnten weltweit iiber 22 Millionen Géste die Emira-
tes Lounges erleben. ,,Unsere Kunden stehen unter
hohem beruflichen Druck. Oft sind es Firmenchefs,

die viel reisen und an Luxushotels gewohnt sind. Wir
bieten ihnen in jedem Flughafen nur das Allerbeste
und verwohnen sie in einem eigens fiir ihren Komfort
erschaffenen Ort mit Gourmetkiiche. Mit der Zeit
haben wir ihr Vertrauen gewonnen. Letztes Jahr
reisten 2,8 Millionen Menschen nach Dubai, wovon
70 % auf der Durchreise und somit keine Einwoh-
ner der Vereinigen Arabischen Emirate waren, und
1,7 Millionen das internationale Netzwerk nutzten.”
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Dieses Wachstum und hervorragender Kundenser-
vice haben Emirates zu einem Marktfiihrerin diesem
Bereich gemacht. Heute er6ffnet das Unternehmen
nicht nur neue Lounges, sondern verwendet auch
einige Ressourcen auf die Renovierung existierender
Lounges, damit alle Kunden iiber das gesamte Netz-
werk dieselbe hohe Qualitit genieen. Die nachsten
auf der Liste, die sicherlich von einer Vergréferung
profitieren werden, sind Melbourne, Peking, Johan-
nesburg und Kapstadt. ,,Es ist extrem schwierig und
kostenintensiv, Flachen in einem Flughafen zu er-
werben. Deshalb mochten wir sicher sein, dass wir
alle Aspekte des Kundenerlebnisses managen kon-
nen. Manchmal werden die Lounges nur fiir einige
Stunden am Tag und einen einzigen Flug ge6ffnet!“

Perfektion erreichen

Aber was verbirgt sich hinter diesem famosen Er-
lebnis? Mit dem Eintritt in das Emirates Universum
taucht der Kunde in ein luxurioses Ambiente ein,
perfekt zum Aus- und Entspannen. Alle Lounges
der Airline verfiigen iiber die charakteristische
klassisch-moderne Inneneinrichtung: Boden aus
italienischem Marmor, Sitzgelegenheiten aus Le-
der, Mahagonimobel sowie eine zeitlos klassische
Farbgestaltung in Creme- und Goldténen. ,Auch
wenn sie liberall auf der Welt zu finden sind, pflegt
jede Lounge einen zum Gesamteindruck passenden
personlichen lokalen Touch, seien es nun Gemailde,
die angebotenen Produkte und Dienstleistungen oder
natiirlich die Kiiche.”

Im Ausland variiert das Serviceangebot, aber Dubai
bietet das volle Spektrum. Die Lounge, von der aus
die Flugzeuge direkt zu erreichen sind, steht allen
Passagieren offen. Sie konnen sich ein paar Stunden
im SPA entspannen, ihre Schuhe putzen lassen, zum
Frisor gehen oder in Nobelboutiquen nach exklusiven
Produkten stobern. ,Fluggiste, die unsere Airline
regelméBig nutzen, versuchen wir immer zu iiberra-
schen. So haben wir beispielsweise vor Kurzem einige
Boutiquen mit Bio-, Natur- und Gesundheitspro-
dukten er6ffnet. Neben dem klassischen Business
Center erlauben Béder, ein Zeitungsstand und eine
Auswahl von sieben verschiedenen Sesseln jedem,
seinen Platz und den gewiinschten Komfort zu finden.

Gutes Essen hat Vorrang

Der eigentliche Star der Lounges ist aber nach wie
vor die Gastronomie. Ob am Buffet oder im Restau-
rant, Emirates legt besonderen Wert auf die iiber-
durchschnittliche Qualitdt und Frische der Speisen.
Innerhalb von 45 Minuten kann der Fluggast ein
komplettes und téglich wechselndes Menii genieBen
und einige der elegantesten Weine und Champagner
der Welt kosten. In Dubai hat das Unternehmen eine
eigene Sparte gegriindet, Emirates Flight Catering,
die 8.000 Menschen beschiftigt, darunter allein 600

Angestellte und 40 Koche, die ausschlieBlich fiir die
Lounge-Kiichen arbeiten. Im Ausland wird ein Cate-
ring-Unternehmen ausgewihlt, dessen Mitarbeiter in
Dubai geschult werden, damit sie die erforderlichen
Kompetenzen und ein Gefiihl fiir die Marke erwer-
ben konnen. Die K6che besuchen regelmaBig andere
Kiichen auf der ganzen Welt, um sicherzustellen,
dass ihre Ergebnisse den Qualitdtsanforderungen
entsprechen. Auch wenn jedes Restaurant Elemente
der lokalen Kiiche anbietet, muss der Emirates Stan-
dard iiberall eingehalten werden, damit der Kunde
stets das gleiche Erlebnis hat.

Abwechslung, Frische und Raffinesse der Produkte
sind selbstverstandlich ein wesentlicher Bestandteil
dieses Standards: Hummer, Lachs aus dem Pazifik,
gegrilltes Rinderfilet, Poulet basquaise oder indi-
sches Curry laufen sich gegenseitig den Rang des
besten Gerichts ab. Um die Voraussetzungen dafiir
zu schaffen, werden landerspezifische Food-Events
mit renommierten Kéchen organisiert. Infolgedessen
feierte Emirates 2015 das Dubai Food Festival mit
der bertihmten Londoner Starkochin Silvena Rowe,
die sich von der Beziehung der Stadt zu ihrer Umge-
bung zu strahlenden, hochst dsthetischen Gerichten

inspirieren lief3.

.

DonSurrendra,
Manager Product Development | Airport Services

Das Porzellan zur Préasentation und Betonung der
Lounge-Kiiche wurde auch sorgfaltig ausgesucht.
,Unsere Partnerschaft mit RAK Porcelain war gleich
zu Beginn sehr solide. Wir schitzen dieses Porzellan
wegen des Designs und der einfachen Verwendung.
Oft erhalten wir auch Unikate, die zur Einmaligkeit
des Erlebnisses beitragen, das wir unseren Kunden
vermitteln mochten.”

Ein gepflegtes Firmenimage

Vier Jahre hintereinander stand der Wert des Fir-
menimages der Emirates Lounges bei 6,6 Milliarden
US-Dollar. Sie sind nicht nur fithrend im Luftfahrt-
sektor und eine Top-Marke im Nahen Osten, sondern
zdhlen laut dem Brand Finance Global 500 Report
seit 2015 auch zu den 200 weltweit groBten Marken.
Don Surrendra bemerkt abschliefend, dass ,dieser
Erfolg vor allem auf die hervorragende Arbeit eines
bestandigen und fantastischen Teams zuriickzufiih-
ren ist, zu dem auch ich gehore. Und das erfiillt mich
mit Stolz.

www.emirates.com
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Lang, rund, braun, weip, rot, vollwertig:

Reis sorgt, seitdem er gegessen wird, fiir schier
unerschopfliche Abwechslung. Reis zdhlt zu den
altesten Kornerfriichten und weist eine Reihe
spezieller Eigenschaften auf. Als Grundnah-
rungsmittel, ja sogar lebenspendende Kultur-
pflanze ist er die Hauptzutat fiir typische
Speisen und Nationalgerichte, bevorzugte
Beilage fiir Gourmetrezepte sowie eine bei
Sportlern beliebte Quelle fiir Kohlenhydrate.
Der Verzehr von Reis bringt jedem personlich
eine Rethe von Vorteilen.
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Seine Urspriinge lassen sich iiber 10.000 Jahre nach
China zuriickverfolgen. Die domestizierte Version
trat erst spéter (vor etwa 5.000 Jahren) in Erschei-
nung. Der Reisanbau bereitete sich dann schnell iiber
ganz Asien aus, insbesondere Indien, Thailand und
Indonesien. Um 320 v. Chr. wurde er von Alexan-
der dem GroBen importiert und erreichte somit den
europaischen Kontinent. Im 10. Jahrhundert wurde
er in Afrika angebaut, gelangte im 11. Jahrhundert
nach Spanien und fand danach auch in Italien und
Frankreich Anklang. In diesen Léndern erforderte
der Anbau von Reis ideale Bewdsserungsbedingungen
und Sonnenscheindauer. Durchaus nachvollziehbar
also, dass Regionen wie die franzosische Camargue,
die italienische Po-Ebene und das Gebiet um die
spanische Stadt Valencia dafiir ausgewahlt wurden.
In den Vereinigten Staaten wurde Reis erstmals Ende
des 17. Jahrhunderts angebaut. Damals lief ein von
Madagaskar kommendes Schiff vor der Kiiste von
South Carolina auf Grund und iiberlieB den Ein-
wohnern als Dank fiir ihre Hilfe einige Sacke dieses
wertvollen Korns. Dann setzte das Schiff wieder die
Segel. Die Region wurde somit zur Wiege der Reis-
kultur in Nordamerika, auch wenn sie schnell von
Arkansas ausgestochen wurde, das mehr Gliick bei
der Ernte hatte. An der Westkiiste, in Kalifornien,
verhalfen ab 1860 die aus China zum Bau der Eisen-
bahn gekommenen Arbeiter dem Reis zum Aufstieg.

Seit dem Auftreten der ersten Pflanzen hat Reis eine
betrichtliche genetische Vielfalt entwickelt, sodass
es heute iiber 140.000 Sorten gibt. Jede Reissorte
sieht anders aus, hat eine andere Textur und schmeckt
anders, was auch von den Kulturbedingungen ab-
héngt. Heutzutage werden mehrere Sorten zum
Kochen verwendet, oft in verschiedenen Phasen
der Gewinnung, da Reis die Eigenart hat, dass er
nicht direkt nach der Ernte verzehrt werden kann.
Dazu muss der Paddy, der so genannte Rohreis, erst
verarbeitet werden.

ist riesig

Geschalter Reis oder auch Vollkornreis entsteht im
ersten Verarbeitungsprozess. Die Spelzen des Reises
werden entfernt, die eigentliche Reisfrucht bleibt
samt Silberhdutchen und Keimling erhalten. Um
weiBen (oder geschliffenen) Reis zu erhalten, werden
diese beiden Elemente dann entfernt. Sowohl weiBer
Reis als auch Vollkornreis kann zu Parboiled-Reis
(von partially boiled, teilgegart) weiter verarbeitet
werden. Der Langkornreis klebt durch die Behand-
lung nicht mehr und ist einfacher zu kochen. Dieser
Reis ist derzeit der beliebteste, noch vor natiirlich
aromatischen Reissorten wie Duftreis aus Thailand
oder dem in Indien und Pakistan kultivierten Bas-
mati-Reis. Wildreis, der um die GroB3en Seen in den
Vereinigten Staaten vorkommt, sowie der vorwiegend
in Frankreich angebaute rote Reis tragen zur Vielfalt
bei. Die beliebtesten Reissorten kommen aus Asien.
Sie heiBen indica und japonica. Und der Hauptunter-
schied zwischen ihnen ist die Anbauweise. Erstere
ist fiir den Nass- und Tiefwasserreisanbau geeignet,
wihrend es sich bei der zweiten Sorte um sogenann-
ten Trockenreis handelt.

Der Sortenreichtum

Aufwelchem Kontinent auch immer, bei Reis denkt
man gleich an bestimmte Gerichte. Zunéachst na-
tiirlich an traditionelle asiatische, aber Paella oder
Risotto sind ohne diese Grundzutat einfach unvor-
stellbar. Sowohl Hobby- wie auch Profikoche sind
den Aromen erlegen, durch die das Reiskorn von
der simplen Beilage zum Hauptgericht aufstieg. Vom
Pilawreis in Zembrocal, einem pikanten Gericht von
La Réunion, bis hin zu Jambalaya, einer Spezialitét
aus Louisiana und der Provence, zu der Tomaten,
Paprikaschoten und Raucherschinken gehoren, hat
Reis jede Region der Welt erobert und stets einen
Hauch von Asien mitgebracht.

Die Auswahl ist nach wie vor ausschlaggebend und
entscheidet liber das Gelingen, die Textur und den
Geschmack eines Gerichts. Sushi veranschaulicht
die Relevanz des Reises, denn sein Erfolg beruht auf
der Auswahl einer eher klebrigen, nicht teilgegarten
Sorte. Diesem Beispiel folgend konnte der Reis als
Vorlaufer der Fusionskiiche bezeichnet werden ...
seinen Platz hat er inzwischen namlich auch unter
Vorspeisen und Appetithdppchen, wie z.B. Risot-
to-Chips an jungem Gemiise, Erdnuss-Reiskugeln,
Reismehlpfannkuchen mit Raucherlachs oder auch
pikante Reiskroketten. Reis bringt in Verbindung
mit einem passenden Getrénk schnell Menschen zu-
sammen, die Gaumenfreuden und Beisammensein
gleichermaBen geniefBen.

Japanische Makis

Reiskorner stehen bei den beriihmtesten Kochen
weltweit ganz hoch im Kurs fiir traditionelle oder
originelle Interpretationen von Gerichten. Sei es das
Artischockenrisotto von Alain Ducasse, der kanto-
nesische Reis mit Ananas von Christophe Michalak,
gebratener Reis mit Tintenfisch, Zwiebeln und Soja-
bohnen von Frédéric Anton, pfannengeriihrter Reis
mit Riihrei und Knoblauch des indischen Kochs Vicky
Ratnani oder ,Mugi Gohan", ein Tatar aus Fleisch,
Reis und Weizen des japanischen Kochs Hiroko
Shimbo. Der Trend macht auch vor den Nachspeisen
nicht halt, die mit wohlbekannten Reiskuchen und
Milchreis oder feinen Biskuits und Soufflés locken.

Valenzianische Paella
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Ein Energiespender

Die leicht zu kochenden Reiskérner haben eine ganze
Reihe Vorziige zu bieten. Als Mitglied der Stérke-
familie und Lieferant komplexer Kohlenhydrate
enthalt Reis auBerdem Ballaststoffe, Vitamine und
Mineralien. Der geringe Fettgehalt macht ihn zu
einem idealen Didtbegleiter, der zudem auch die
nétigen Kohlenhydrate enthalt. Auch auf dem Speise-
plan von Sportlern steht er, da Reis zwischen 15 und
20 % des Tagesbedarfs deckt. Einige Studien haben
gezeigt, dass er aufgrund seines niedrigen glyk&dmi-
schen Indexes auch eine Rolle bei der Priavention
von bestimmten Diabetesformen und Herz-Kreis-
lauf-Erkrankungen spielt.

Risotto mit Steinpilzen

Reis soll in erster Linie pluralistisch und multikultu-
rell sein. Er ist ein vielseitiges Nahrungsmittel, das
vor allen Dingen mehrere Monate gelagert werden
kann, und in einigen Regionen Produktionsunsicher-
heiten mildert. Reis ist allseits beliebt und vereint
aufallen Kontinenten Menschen um Gerichte. Dank
seines groBen Potenzials wird er nach wie vor neben
Trendlebensmitteln wie Reiswein, -sirup oder -essig
angeboten, die allesamt aus China und Japan stam-
men. Ein auBergewdhnliches Korn, dessen groBter
Trumpf seine Vielfiltigkeit ist.

Puffreiskrécker

WELTWEITER
VERBRAUCH

Weltweit betragt der durchschnittliche Reisverbrauch
60 kg pro Jahr und Person, liegt in Entwicklungslan-
dern jedoch bei 70kg und 12kg im Westen. Linder-
spezifische Werte schwanken wie folgt: in Myanmar
liegt der Reisverbrauch bei 188kg pro Jahr und Ein-
wohner; in China bei 90 kg, in Portugal bei 14,5 kg, in
Italien bei 6 kg und in Grof(britannien bei unter 3kg.
Die Bedeutung in den asiatischen Landern, die am
meisten produzieren, zeigt einen anderen Unterschied
auf: Reis ist vor allem ein Hauptnahrungsmittel. Von
den 490 Millionen Tonnen geschliffenen Reises, die
Jjahrlich - zufast 90 % in Asien - produziert werden, sind
weniger als 10 % fiir den Weltmarkt bestimmt. Aufallen
Kontinenten wirdjedochimmer mehr Reis verbraucht,
um Gerichte, Nachspeisen und Getrdanke zuzuberei-
ten. Derzeit erndhrt Reis 2/3 der Weltbevolkerung.

Quelle: FAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations)
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INTERALPEN-HOTEL TYROL

Genuss auf hochstem Niveau

.. Das Interalpen-Hotel Tyrol in der Ndhe von Seefeld ist ein Fiinf-Sterne-Superior-

of ﬁ wHats, das fiir beﬁte Gastfreundschaft und optimale Entspannung steht.
bf, A_lg‘ einer Hohe von 1 800 Meter auf dem-Sleelder Plateau inmitten weitldufiger
v = n: Fichtenwidlder gelegen, kann die interpationale Kundschaft
N 4 dle kreative Kuche des Chefkochs Mario Diring geniefen. Apscb‘gz.ej}end
e " ist Gasi berlassen, ob sie im 5.000 Qud@ratmeter umfpssen@
* Leadin Wntschleumgen wollen, um ganz nebenbei neud Bt

fiir Kérper und Geist zu sammeln. Denn das Lux otel in luftiger Hohe gilt auch
..als idealer Ausgangspunkt fiir vielseitige Afgtwltaten in der Tiroler Bergwelt.

o '
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Eine majestdtische
Empfangshalle

Das in einer zauberhaften Alleinlage
angesiedelte Hotel ist 12 Kilometer vom
Seefelder Stadtzentrum entfernt. Es ist
umgeben von purer Natur der beeindru-
ckenden Gebirgsziige des Karwendel- und
des Wetterstein-Massivs. Als exklusives
Hideaway in den Alpen wird dem Kunden
eine Traumkulisse geboten, da der Pano-
ramablick von jedem der 282 hochwertig
ausgestatteten Zimmer gewdhrleistet ist.
Balkone gibt es nicht nur in den Suiten,
den Juniorsuiten und den Deluxe-Zim-
mern, sondern auch im kleinsten Doppel-
zimmer. Viele Zimmer sind — zur Freude

der Gaste und aus regionaler Tradition —

mit einem Kachelofen ausgestattet.

Innen- und AuBenpool

Das obere Stockwerk des Hotels besteht nur aus Pan-
orama-Suiten mit einem Innendesign im modernen,
alpinen Look. Dabei ist die Verwendung von Holz, ob
als Vertéfelungen oder Parkett, eine Selbstverstand-
lichkeit. Die zu den Suiten gehorenden Dachterrassen
sind mit je 90 Quadratmeter pro Raum rekordver-
dachtig. Der opulente Eingangsbereich, die gemiit-
lichen Lounges, die zeitlos-eleganten Bars und die
hellen Restaurant-Stuben mit den wohlklingenden
Namen sowie das Spa-Restaurant, das ,,Café Wien",
der Salon oder die Kamin-Bar tragen viel zum hoch-
wertigen Erscheinungsbild bei.
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Das Augenmerk der Géste soll in erster Linie auf
die Verwendung von Zirbenholz in den genannten
Bereichen gerichtet werden. Die Baumart gehort zum
alpinen Kulturgut und kommt nur hier vor. Die Ver-
wendung dieses Holzes zur Herstellung von wohlrie-
chenden Mébeln und weiteren edlen Inneneinrich-
tungen ist strikt reglementiert und kontrolliert. So
gesehen, bietet das Interalpen-Hotel Tyrol in Sachen
Gastronomie seinen Gisten zahlreiche Riickzugsor-
te, um die vielseitigen kulinarischen Angebote des
kompetenten Kiichen-Teams wahrzunehmen.

Das obere Stockwerk des Hotels besteht nur
aus Panorama-Suiten mit einem Innendesign
im modernen, alpinen Look.

Erwahnt werden soll auch, dass sich alle Gratis-Park-
platze des Hotels aus dsthetischen Griinden in den
Tiefgaragen unterhalb des Gebaudes befinden. Der
Blick auf die zauberhafte Landschaft der Alpen soll
nicht gestort werden, der optische Reiz des perfekt
in den Berg integrierten Hotels ist somit garantiert.

Trotz seiner diskreten Einzellage ist das Interal-
pen-Hotel Tyral, das iibrigens zu den Leading Hotels
of the World und den Leading Spas gehort, schnell via
den Flughafen Innsbruck und die Inntal-Autobahn
A12 zu erreichen. Eine gute Anbindung ist demnach

garantiert.

Auf unsere erste Frage, kommt eine klare Antwort:

,Ob ich bewusst Koch geworden bin? Bereits mit

fiinf Jahren habe ich bei meiner Oma in der Kiiche
gestanden. Schon damals wusste ich, dass sich in
meinem Leben alles um das Essen drehen wiirde.
Ich bin aus Berufung Koch geworden. Spater kam die
Leidenschaft fiir das Handwerk hinzu.“ Somit wire
das Terrain bereits abgesteckt. Mario Doring liebt
seinen Beruf. Er definiert seine Kiiche als internatio-
nal mit gebietstypischen Einfliissen, die einen nicht
unwichtigen Faktor darstellen. ,,Ein GroBteil unserer
Kundschaft kommt aus Europa und hat ganz kon-
krete Vorstellungen von Tirol und der Alpen-Region,
besonders wenn es ums Essen geht, sagt der Chef
de Cuisine, der an manchen Tagen bis zu 600 Giste
am Tag kulinarisch verwohnt. ,Da wir zum Lieb-
herr-Konzern gehoren, gehen auch Geschiftsleute
in dem beliebten Hotel ein und aus.“Viele stammen
aus Ubersee, unter anderem aus den USA und Asien.

MARIO

CHEFKOCH

Zwischen Innsbruck und Garmisch-Partenkirchen
sind einige Zulieferer fiir die Kiichen im Interal-
pen-Hotel Tyrol zu Hause. ,Das Fleisch stammt
groBtenteils aus der Region. SiiBwasserfische wie
Forellen oder Saiblinge beziehen wir aus der Leuta-
scher Fischerei, das Wild kommt aus den Gebirgs-
waldern rund um Zugspitze und Hohe Mulde®, so der
Chefkoch. Uberhaupt firbt das Ambiente von Seefeld
auf die Kiiche ab. In den Stuben werden regelmaBige
Hiitten-Abende organisiert, Jausen und Schmankerln
gehoren zum lebendigen Gesamtkonzept.

DORING

Genuss beginnt im Interalpen-Hotel Tyrol am frii-
hen Morgen, wenn der zum Team gehorende Biacker
Philipp Schweiss mit seinen Mitarbeitern das Brot,
die Brotchen und die Croissants fiir den tiglichen
Bedarf backt. Teilweise wird sogar das Korn hier
zu Mehl gemahlen, bevor Philipp daraus an die 15
bis 20 Sorten Brot backt. Auch die zum Friihstiick
gereichten Marmeladen und Konfitiiren werden in
der Hotelkiiche selbst hergestellt. ,Wenn ich zum
einen auflokale Zulieferer achte, sorgt zum anderen
alles Hausgemachte fiir ein untriigliches Zeichen von
Frische. Auch wenn wir viele Géste bewirtschaften
konnen, darf eine gewisse Portion Charme und Indi-
vidualitat indes nicht fehlen®, erklart Mario Doring.
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Mario Doring Lebt seinen Job.
Er defimert seine Kiiche

als international, benutzt

aber die lokalen Einfliisse,
die einen nicht umwichtigen
Faktor ausmachen

Aus dem Kriuter- und Gemiisegarten kommen aller-
frischste Ingredienzien, die fiir Extravaganz auf den
Tellern sorgen. Der Quintessenz des Interviews niher
gekommen, sagt Mario, der beflissene Handwerks-
meister des guten Geschmacks, dass das Tafelgeschirr
beim gelungenen Mittag- oder Abendessen schon sein
Gewicht hat. ,Wenn ich eine Top-Kiiche auf bana-
len Tellern serviere, leidet irgendwie alles darunter.
Wenn wir auf Top-Porzellan anrichten, hat das schon
seine Vorteile®, sagt er. Auch der Chef-Sommelier
intramuros, Andreas Pfingstel, willigt ebenfalls ein.
Das perfekte Glas zu den erlesenen Weinen aus den
interessanten Anbaugebieten Osterreichs und der
Welt muss es schon sein.

,Kurzlebige Trends spielen bei uns keine Rolle. Na-
tiirlich sind wir tiber alles Neue im Bild, schauen uns
die Sache an und entscheiden, ob es auf die Dauer
fiir uns interessant ist“, sagt der Chef de Cuisine.
So geschehen mit der Hofburg — meet & eat, einem
Showcooking, in der sich Mario beim Chef’s Table
iiber die Schulter schauen lasst. Die voll ausgestattete
Kochbar steht fiir gelungene Kochevents und spaBige
Kiichenpartys mit Live-Musik bis hin zu speziali-
sierten Weinverkostungen. Coole Club-Atmosphire
ist hier angesagt.

Von Christoph Zangerl, seinem Vorginger, mit dem
er acht Jahre lang vor Ort zusammengearbeitet hat,
spricht Doring mit fiithlbarer Hochachtung. Von
ihm hat er die Raffinessen des Handwerks und die
Liebe zum Detail gelernt. ,Wir sind handwerkliche
Konner und in der perfekten Beherrschung unseres
vielschichtigen Berufs liegt unsere Zukunft. Von ku-
linarischen Kiinstlern, denen das Grundsolide nicht
anhaftet, halte ich nur wenig®, sagt Mario Doring
abschlieBend. Danach verschwindet er diskret in sei-
ner bestens ausgestatteten Hotel-Kiiche und widmet
sich voll und ganz den kulinarischen Hochgeniissen.
Sehr zu Freude seiner Géste.

R
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PORTRAT

EINE WELT

FUR SICH

Abstecher in den
Bereich Logistik

Eine Wand. Man steht vor einer Wand.

Einer Wand aus unzdhligen Kartons auf
denen allesamt das RAK Porcelain-Firmenlogo
prangert. Fein ordentlich gestapelt bis unter
die Decke. In bis zu 15 Meter Hohe.

Im Europasitz von RAK Porcelain in Windhof,
einem kleinen Ort in Luxemburg, einen Stein-
wurfvon der belgischen Grenze entfernt,
lagern auf 1.000 Quadratmeter rund

2,1 Millionen Artikel feinstes Porzellan.

Von dort aus wird die Ware

in 60 Ldander verschickt.

54
5

O

Portrdt - Perspectives



Luis Seixas

Drei Tage nach Dienstantritt wurde Samy gleich ins
kalte Wasser geworfen und schwamm sich frei. Thr
Chefhatte wegen privater Verpflichtungen frei. Das
Telefon klingelt. Es klingelt oft. Samy hebt ab, hort
kurzzu und gibt eine Antwort. Das Problem ist gelost.
Luis schaut ins Biiro herein, vielleicht auch deshalb,
weil Samy gerade interviewt wird. Das gab es im
Warenlager noch nie. Auch er bekommt die Antwort,
die er benotigt. Dann kehrt der 45-Jdhrige, der ver-
antwortlich ist fiir das Musterlager, wieder zuriick in
sein Reich. Wenn Kunden Artikel zur Begutachtung
und zum Testen geschickt bekommen, ist Luis an der
Reihe. Die einzelnen Artikel werden ausgesucht und
sorgfiltig verpackt. Luis hat alle 2.500 Artikel im
Kopf. Er ist ein hervorragender Lehrmeister, wenn
es darum geht, neuen Mitarbeitern das Porzellan
néher zu bringen.

Zuriick zu Samy. Und wie verlief die Integration in
diese reine Mannerwelt, die eigentlich eine Welt
fiir sich ist? ,Reibungslos. Sie hatten allesamt von
Anfang an den nétigen Respekt vor mir. Dass wir
tagtéglich Losungen finden miissen, schweift halt
eben zusammen.” Jeden Tag liefern LKW’s Cont-
ainer mit Porzellan an. Die Container miissen so
schnell wie moglich geleert werden, da ansonsten
Strafgelder vorgesehen sind. Denn jeder Container
der rumsteht, bringt kein Geld ein. Sobald die Ware
daist, wird sie registriert und an der richtigen Stel-
le gelagert, oder besser gesagt, zwischengelagert.

Im abgelaufenen Jahr lieferte das Porzellanwerk
in Ras Al Khaimah - in dem kleinsten der sieben
Mitgliedstaaten der Vereinigten Arabischen Emirate
befindet sich das Headquarter sowie die Hauptpro-
duktionsstitte von RAK Porcelain - rund elf Millio-
nen Artikel nach Luxemburg. Die Ware kommt mit
Frachtschiffen im belgischen Antwerpen an und wird
per LKW nach Windhof geliefert. Von den elf Millio-
nen wurden sieben Millionen wieder ausgeliefert. An
die Kundschaft auf den 60 verschiedenen Markten
auf dem europiischen Kontinent. Von Finnland nach

Spanien und von Irland nach Ruménien.

Cosimo “Mimo” Galizia

Endlich hat auch Miguel, der Warehouse-Manager,
wie seine korrekte Bezeichnung lautet, Zeit, um Rede
und Antwort zu stehen. Erist 41 Jahre alt und stammt
aus einem kleinen Ort in Portugal, 70 Kilometer von
der spanischen Grenze entfernt. Im Alter von zwei
Jahren kam er, wie so viele, mit seinen Eltern nach
Luxemburg, die sich hier eine neue Existenz aufbau-
ten. Miguel arbeitet seit 2012 bei RAK Porcelain Eu-
rope. Zuvor war er Beamter bei der Steuerverwaltung
und im Transportwesen tétig. Bei RAK Porcelain
war er zunichst im Customer-Service aktiv. Als sein
Vorgénger den Betrieb verlief, schlug seine Stunde.
»Die Erfahrungen, die ich zuvor im Transportwesen
gemacht habe, helfen mir bei meiner tagtédglichen
Arbeit weiter. Ich weiB, wie die Branche tickt.“ Und
das ist ein entscheidender Vorteil, wenn es darum
geht, die Ware schnell zum Abnehmer zu bringen.
Die Tatsache, dass er eine Reihe von Jahren selbst
Chef eines Unternehmens war, kommt ihm ebenfalls
zugute. ,Einmal auf der anderen Seite gestanden
zu haben, bringt einem in meinen Augen viel im
Umgang mit einem Team.“ Das setzt sich aus ins-
gesamt 11 Kopfen zusammen. Und gearbeitet wird
auf drei Schichten. ,,Die Nachtschicht beginnt stets
um 18 Uhr. Sie dauert bis 2 Uhr. Auch am frithen
Samstagmorgen®, erklart Mimo, der nicht nur seit
2010 dabei ist, sondern obendrein auch Prasident
der Personaldelegation ist.

Miguel Geraldo

Samantha “Samy” Nieder

»Probleme? Es gibt keine Probleme, sondern immer
nur Losungen, auch wenn es mitunter schwierig ist,
Platz zu finden, denn das Lager fiangt an aus allen
Nihten zu platzen.” Kein Wunder, dass Miguel von
einem groBeren Lager traumt. Neben dem Hauptlager
in Windhof das etwa 1.000 Quadratmeter umfasst

und Platz fiir 2.200 Europaletten bietet, wird das
Porzellan an drei weiteren Stellen gelagert. Was er
sich sonst noch wiinscht? Dass er und sein Team
weiterhin von Unféllen verschont bleiben, weshalb
die Sicherheitskultur denn auch groB geschrieben
wird. Dass der Umsatz weiter in die Hohe schnellt.
Dass er weiterhin mit seinem Team den Kopfaus dem
Wasser bekommt. Entladen. Registrieren. Lagern.
Verschicken. Oder einfach dispatchen, wie diese
Tatigkeit im Fachjargon heiBt. Und dass das Team,
dass er erst im Januar letzten Jahres iibernommen
hat, weiter zusammenwéchst. Entscheidend sei halt,
dass, wenn es darauf an kommt, eine Hand in die
andere greift, sagt er. Und dass der Ton ab auch ab
und an mal rauh werden kann, ist in dieser Branche
normal. Denn wo gehobelt wird, fallen Spéne. Das
Putzen der Lagerhalle iibernehmen im Ubrigen auch
die Ménner. Jede Woche wird gestaubsaugt und alle
zwei Wochen nass aufgewischt. Nicht, dass einer
auf die Idee kommt, dass die gute Samy, die einzige
Frau inmitten einer Horde von Méannern, diese Arbeit
iibernehmen muss.

%3

Perspectives



l"d\-“’

P i'geplunte RepUrtdg)e

indes ein Interv{euz, bei dem de
‘vor den Mund nimmt, weﬁraﬁ‘

sowie den richtigen Prels fiir Lebensmltte

eflt._

Das ist ganz einfach. Wir produzieren Brot, sind aber
langst nicht die einzigen in dieser Zunft. Es gibt vie-
le Brotproduzenten, Biacker und GroBindustrielle.
Nicht zu vergessen die, die nur Brot verkaufen und
es nicht selbst produzieren. Die Konkurrenzist riesig
und alle verwenden bei der Vermarktung Begriffe
wie Qualitdt, Tradition, Frische und Geschmack.
Jeder spielt unbewusst damit, dass Brot fest in der
jidisch-christlichen Tradition verankert ist, aber
auch in anderen Kulturen. Uns fillt es schwer, uns
mit unserer Premium-Ware von dieser ganzen Masse
abzuheben. Hinzu kommt, dass der Ruf des Brotes
sich verschlechtert hat. Vielfach gilt Brot heute gar
als ungesund.

Interview

Ein GroBteil des Brotes, das wir essen, ist ein In-
dustrieprodukt, um nicht zu sagen Massenware.
Dabei wird zwar viel Wert auf Transparenz in Sa-
chen Herkunft der Zutaten sowie Hygiene gelegt,
was aber dazu gefiihrt hat, dass die Backware durch
chemische Zusatzsstoffe regelrecht verunreinigt ist.
Es geht dabei natiirlich auch um den Umsatz oder,
besser gesagt, um den Ertrag. Heute gibt eine Kuh
40 bis 45 Liter Milch pro Tag. Frither waren es 15
bis 20 Liter. Das geht auf Kosten der Gesundheit
der Kiihe, die mit Antibiotika behandelt werden, da
sie anfélliger fiir Krankheiten geworden sind, weil
sie tagtéglich eine solche Leistung bringen miissen.

JEAN KIRCHER

GRUNDER VON , PAINS & TRADITION*

Da verhailt es sich dhnlich. Mittlerweile kann man

ein Baguette in 45 Minuten herstellen. Bedingt durch
industrielle Fertigungsmethoden. Das ist aber nur
moglich weil ein wichtiger Prozess, namlich die
Gérung, kaum oder nur unzureichend stattfindet.
Wir bei,, Pains & Tradition“bendtigen 4 bis 5 Stunden
um Brot herzustellen, da wir unseren Teig langsam
kneten und die Garung bei Raumtemperatur statt-
findet. Zudem verwenden wir zehn Mal weniger Hefe
als in der Massenproduktion.
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Was passiert bei der Massenproduktion?

Dawird bei der Garung getrickst, damit sie wesent-
lich schneller vonstatten geht. Der Garungsprozess
wird beschleunigt und zudem dadurch unterbrochen,
dass der Teig 6 bis 8 Stunden lang kiihl gestellt wird.
Danach wird der Teig dann bei Temeraturen von
30 bis 40 Grad gelagert. Das ist alles andere als ein
natiirlicher Vorgang. Bei ,Pains & Tradition® arbeiten
wirindes nach alter Tradition. Wir erfinden das Rad
allerdings nicht neu, und sind alles andere als Revo-
lutionidre. Wir greifen bewusst auf diese traditionelle
Produktionsmethode zuriick, dieletztlich der Garant
fiir eine unvergleichlich gute Qualitat ist.

Woraus besteht denn ein traditioneller Teig?
Traditionelle Teige haben ein ausgeglichenes Verhalt-
nis zwischen Wasser und Mehl. Ein zu feuchter Teig
ergibt spiter ein zihes Endprodukt. Ein zu trockener
Teig wiederum geht spater beim Backen nicht richtig
auf. Das Ergebnis ist ein Brot, das unverdaulich ist.
So als ob man Mehl essen wiirde! Das A und O ist
eben der richtige Gdrungsprozess.

Und das Kneten?

Aufdenlange Garungsprozess sowie das Kneten, das
die Aromastoffe zu Entfaltung kommen lasst, kommt
es an. Durch das mehrfach Kneten, bekommen die
Aromen und Enzyme den Sauerstoff, oder besser
gesagt, die Luftzufuhr, die benotigt wird. Nach ei-
ner Stunde etwa hort dieser aromatisiernde Prozess
auf, dann muss der Teig wieder geknetet werden. Sie
sehen, dass wir dabei alles andere als revolutionére
Methoden anwenden. Das Ergebnis aber ist ein Brot,
das sich durch eine richtige Kruste, eine elastische
Krume und viel Aroma auszeichnet sowie angenehm
im Geschmack ist.

Wieistesum den glykimischen Indexbestellt?
Dieser Index ist bekanntlich ein Maf zur Bestimmung
der Wirkung der Nahrungsmittel, die Kohlenhydrate
enthalten, auf den Blutzuckerspiegel zwei Stunden
nach dem Verzehr. Unsere Brote liegen bei Werten
zwischen 39 und 44. Die industrielle Massenware
dagegen haben Indexe, die zwischen 70 und 90 liegen
konnen. Je hoher der Wert ist, desto hoher steigt der
Blutzuckerspiegel an. Demzufolge muss man solche
Backware in der Tat als ungesund einstufen. Daher
auch der schlechte Ruf des Brotes.

Die Botschaft, die Sie unsiibermitteln wollen,
kommt ja schon fast einer politischen Aus-
sage gleich...

Um beim Verzehr eines Apfels all die Vitamine zu
sich zu nehmen wie vor 50 Jahren, miisste man heute
vierzig essen. Unsere Nahrungsmittel sind aus hygie-
nischer Sicht nahezu perfekt, aber derart verfalscht,
dass sie bei langfristigem Verzehr krank machen.
Ich bin fest davon iiberzeugt, dass 90 Prozent aller
Erkrankungen mit der Erndhrung zusammenhangen.
Mit dieser Ansicht stehe ich im Ubrigen nicht alleine
da. Wenn ich mir im Supermarkt anschaue, was die
Leute in den Einkaufswagen packen, bin ich scho-
ckiert. Diese ganzen ungesunden Nahrungsmittel,
die ganzen Fertiggerichte, die ganzen Tiefkiihlpizzen
und Saucen in Dosen. Es stimmt mich traurig, wenn
ich sehe, dass die Menschen keine Zeit mehr haben,
um sich ihre Mahlzeiten selbst zuzubereiten. Wenn
dann aber Promi-Kéche in ihren TV-Shows den Loffel
schwingen, hockt die halbe Nation vorm Fernseher.
Und das ist eigentlich paradox.

Dieses Thema konnte man stundenlang
diskutieren...

... aber, dennoch greift die Politik es nicht auf. Sich
gesund zu erndhren hat einen positiven Einfluss auf
die Gesundheit und wirkt sich positiv auf die Aus-
gaben der Gesundheitskassen aus. Selbstverstiandlich
weiB ich, dass es Konsumenten gibt, die sich aus
finanziellen Griinden nicht bio erndhren koénnen.
Aber mindestens 20 Prozent der Bevolkerung sind
sich dessen bewusst, was gesunde Erndhrung aus-
macht. Und dndern ihre Kauf-und Essgewohnheiten
trotzdem nicht. Ich bin wie gesagt, felsenfest davon
iiberzeugt, dass 90 Prozent aller Erkrankungen eng
mit der Erndhrung zusammenhéngen, und dass die
Ernahrung demzufolge unsere beste Medizin ist. Und
fiir diese Uberzeugung kéimpfe ich. Und genau das
tut Thr bei RAK Porcelain ja eigentlich auch. Wobei
es da um Porzellan geht, nicht um Brot!

www.pains-tradition.com

PAINS & TRADITION

Jean Kircher stammt aus einer Miillerfamilie, deren Ur-
sprung auf 1760 zuriickgeht. Im Jahr 1999 beschliefit Kircher
indes seiner Zunft den Riicken zu kehren und sein berufliches
Gliick als Baicker zu versuchen. Heute produziert sein Unter-
nehmen ,,Pains & Tradition® an zwei Standorten zehn Tonnen
Brot pro Tag und beschidiftigt 120 Angestellte. Zum Unterneh-
men gehort auch eine Miihle im Elsass (Frankreich).

Die Emirate, Russland, Japan und Skandinavien... Die Pro-
dukte von ,,Pains & Tradition“ werden mittlerweile weltweit
exportiert. Zu der Stammkundschaft zihlen auch rund ein-
hundert Sterne-Restaurants. Das Credo lautet ,Geschmack
ist alles!” Der Teig wird langsam und mehrfach geknetet, was
fiir eine optimale Aromenentfaltung sorgt. Die Garung wird
nicht unterbrochen oder verzogert und dauert mindestens
vier Stunden. Bevor der Teig in den Ofen kommt, wo er bei
250°C gebacken wird, findet nochmal eine Garung statt. Der
Backvorgang wird nach zwei Drittel der Zeit unterbrochen.
Anschliefiend wird das Brot bei -35°C tiefgekiihlt und fiir den
Transport vorbereitet. Der Endkunde muss das Brot nur noch
fertig backen.

Das Unternehmen bildet dariiber hinaus sein Personal zum
grofiten Teil selbst aus. Diese Entscheidung tragtihre Friichte:
Die Betriebszugehorigkeit und die Identifikation mit dem Pro-
dukt und dem Unternehmen sind sehr hoch. Dieses tragt wie-
derum zur Qualitdt bei.
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Erfurt, Olympiastadt
der Gastronomie

Vom 22. bis zum 25. Oktober 2016 findet
in der Landeshauptstadt Thiiringens
die internationale Messe der Kochkunst statt.

RAK Porcelain,
Exklusivpartner der IKA 2016
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Jede Mannschaft besteht aus héchstens zehn Per-
sonen. In einer der Messehallen in Erfurt werden
sich die einzelnen Teams in 18 Kiichen mit Glas-
winden ans Werk machen, die es dem Publikum
erlauben zuzusehen. Die IKA ist ndmlich nicht nur
ein Wettbewerb verlockender Rezepte. Die Messe
beweist sich auch als ein raffiniertes Schaufenster
der Kochkunst — eine doppelte Ambition, die sich
in den Wettbewerben widerspiegeln wird.

Im Rahmen des Programms fiir Kochkunst miissen
die Konkurrenten Folgendes zubereiten: vier Amu-
se-Bouches, ein kaltes Festbiiffet fiir acht Personen,
eine Zusammenstellung aus drei verschiedenen Vor-
speisen, ein vegetarisches Menii (Vorspeise, Haupt-
gang, Dessert) und ein Festmenii mit fiinf Gdngen
inklusive Dessert. Ein Wettbewerb fiir kunstvolle
Patisserie ist ebenfalls im Programm enthalten.

Mehr als 100 Jahre
Tradition

Wettkdmpfe hinter Glas:
Blick in eines
der 18 Kochstudios.

Hierbei miissen die Kandidaten ein 60 bis 100 cm
hohes Meisterwerk schaffen. Das Thema ist dabei
frei wiahlbar, die Schaustiicke miissen jedoch voll-
stiandig essbar sein und unter Anwendung dreier
verschiedener Herstellungstechniken kreiert werden.
Neben diesem Meisterstiick miissen die Konditoren
eine Platte mit vier verschiedenen Desserts (eines aus
Schokolade, eines aus Friichten, zwei nach eigener
‘Wahl) sowie eine Platte mit Petit Fours zusammen-
stellen. Im rein kulinarischen Programm kreuzen die
Nationalmannschaften die Klingen ihrer Kiichen-
messer bei der Zubereitung warmer Gerichte. Dabei
miissen sie ein komplettes Menii fiir 110 Personen
(warm, bis auf das Dessert, fiir das Heif3-Kalt-Kon-
traste erlaubt sind) zubereiten, welches aus einer
Vorspeise mit Fisch und/oder Meeresfriichten als
Hauptkomponente, einem Hauptgericht mit Geflii-
gel und/oder Fleisch sowie einem Dessert besteht.
Alles einschlieBlich der Dekorationselemente wird
vor Ort entworfen.

Arbeit und Applaus:
Enthusiastische Jungkéche

Eine Jury aus internationalen Experten wird die
Kandidaten nach strengen Kriterien beurteilen.
Die Konkurrenten miissen unter anderem darauf
achten, ihre Teller nicht zu iiberladen, auf saimtliche
nicht essbare Dekorationen sowie die ibermiBige
Verwendung von Lebensmittelfarben verzichten und
die richtige Garzeit ihres Fleischs beachten. Jeder
Fehler kann zu Strafpunkten fithren. Ein besonderes
Augenmerk wird die Jury auch auf die Hygieneregeln
legen, deren Nichtbefolgung die Disqualifikation nach
sich ziehen kann.

Wie Andreas Becker, Prasident des Verbandes der
Koche Deutschlands, stehen die Organisatoren und
Teilnehmer wenige Monate vor Eréffnung der Olym-
piade bereits in den Startlochern und schicken sich
an, die IKA mehr denn je zu einer Referenz der in-
ternationalen kulinarischen Innovation zu machen.
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Sie sind der Priasident des VKD, dem Verband
der Koche Deutschlands, des Hauptorganisa-
tors der IKA/Olympiade der Koche. Welche
Ziele verfolgt der Verband?

Die Internationale Kochkunst-Ausstellung, die den

meisten Kochinnen und Kéchen eher unter dem Na-
men IKA oder Olympiade der Koche gelaufig sein
diirfte, ist ein MekKka fiir Kiichen- und Konditormeis-
ter aus der ganzen Welt. Dieser Profi-Wettbewerb ist
in der Tat das weltweit bedeutendste kulinarische Er-
eignis. Dem Beispiel der Olympischen Spiele folgend,
findet die Olympiade der Koche alle vier Jahr statt.
Der Wettbewerb ist in erster Linie eine Hommage
an die Kochkunst und soll die vorherrschende Rolle
betonen, die Koche in allen Kulturen dieser Welt
spielen. Unser Ziel ist es, die kreativen, internati-
onalen und kompetitiven Aspekte des Kochen her-
auszustellen. Natiirlich ist es auch eine Gelegenheit
fiir Koche, sich mit Kollegen aus anderen Landern
auszutauschen und alte Freunde zu treffen, die sie
im Laufe der Jahre gefunden haben. Die kulinari-
sche Gemeinschaft kennt keine Grenzen und diese
Diversitat unterstiitzen wir hundertprozentig.

Interview
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ANDREAS BECKER

PRASIDENT DES VERBANDES
DER KOCHE DEUTSCHLANDS

Ein Comeback, ein Novum
und kemnerlei Grenzen
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Das offizielle
Werbeplakat
aus dem Jahr 1900

Die IKA gibt es schon iiber 100 Jahre. Konnen
Sie uns etwas iiber die Urspriinge erzihlen?
Ausgedacht hat sich den Wettbewerb 1896 eine Grup-
pe deutscher Koche, um Menschen auf der ganzen
Welt die deutsche Kiiche ndher zu bringen und
selber anderen kulinarischen Kulturen gegeniiber
aufgeschlossener zu werden. Am ersten Wettbewerb
im Jahr 1900 nahmen nur vier Nationen teil, aber
seitdem ist er immer groBer geworden.

Und was beinhaltet die Olympiade der Koche?
Die IKA kann grob in zwei Gruppen unterteilt wer-
den: eine fiir warme und eine fiir kalte Speisen. Zur
Olympiade fiir warme Speisen gehort ein Wettkampf
fiir klassische Restaurants, Jungkdche sowie ein
Wettbewerb fiir das Catering. Die Veranstaltungen
im Zusammenhang mit kalten Speisen sind Koch-
kunst- und Konditoreiwettkdmpfen vorbehalten. Wir
versuchen daher, Kéchen alle Chancen zu geben,
um ihr Talent und ihre Kreativitit unter Beweis zu
stellen.
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Welche Wettbewerbe finden statt?

Jeden Tag stellen acht Teams ihr Talent vor dem
Publikum zur Schau. Die Besucher haben dabei die
Gelegenheit den Kéchen in den Koch-Studios sozusa-
gen bei der Arbeit tiber die Schulter zu schauen. Na-
tiirlich konnen die ganzen Kreationen auch verkostigt
werden. Diese Jahr freuen wir uns auf das ,Edible-
Buffet, ein neuer Wettbewerb, der zum ersten Mal
ausgetragen wird. Er ist Jungkochen vorbehalten
und soll sie ermutigen, Flexibilitat und Kreativitat
bei der Zubereitung von schnellen, innovativen und
leckeren Gerichten zu zeigen. Auch hier haben die
Besucher die Gelegenheit, diese Kreationen zu pro-
bieren und sich von deren Qualitét zu tiberzeugen.

Giro: der offizielle Teller
der IKA 2016

RAK Porcelain ist einer der drei Exklusiv-
partner der Olympiade der Kéche 2016. Wieso
fiel die Wahl gerade auf RAK Porcelain?
RAK Porcelain ist uns seit vielen Jahren ein iiber-
aus zuverldssiger und wichtiger Partner. Bei unseren
Préasentationen ist Top-Qualitdt gefragt und RAK
Porcelain erfiillt diese Anforderungen meisterhaft.
RAK Porcelain-Waren sind genau die kreativen,
robusten und hochwertigen Produkte, die wir fiir
den Wettkampf brauchen. Mit der Unterstiitzung,
die RAK Porcelain unseren internationalen Teams
zukommen lisst, sind wir duBerst zufrieden und
freuen uns darauf, die Zusammenarbeit auch in
Zukunft fortzusetzen. Diese Zusammenarbeit geht
zudem weit iiber die diesjahrige Olympiade hinaus.
Wobei in dem Zusammenhang nicht vergessen sein
sollte, dass ein Teil der finanziellen Unterstiitzung
von RAK Porcelain auch in die Nachwuchsarbeit und
die Forderung der Jungkdoche flieBt.

Welche Rolle wird RAK-Porcelain in den
Wettbewerben spielen?

Bei der Olympiade versorgt RAK Porcelain exklu-
siv alle Teams mit Tafelgeschirr. Wir sind begeistert
davon, dass wir zum ersten Mal ovale anstatt runde
Teller haben werden. Diese spezielle Porzellan-Serie,
die den Namen Giro triagt, wurde gemeinsam mit
uns von RAK Porcelain entwickelt. Erstmals in der
Geschichte der IKA werden so die Koche ihr Olympi-
sches Menii nicht auf einem runden Teller anrichten.

Ich denke, dass wir mit diesem Novum einen neuen
Trend setzen. Wir freuen uns jedenfalls darauf, die
Endprodukte und Kreationen unserer Koche auf die-
sem neuen Design optimal priasentieren zu konnen.
Insgesamt wird RAK Porcelain uns mit 15.000 Teilen
Porzellan ausstatten. Nur mit einer dieser grofen
Menge an Ware kann auch der reibungslose Ablauf
eines solchen Mega-Events gewéhrleistet werden.

Welche Teams werden in Ihren Augen die
meiste Aufmerksamkeit auf sich ziehen?
Wir interessieren uns natiirlich fiir das deutsche
Team, das dieses Jahr ein starkes Team stellen
wird. Insgesamt gesehen sind die Mannschaften
aus Schweden und Norwegen stark, genauso wie die
aus Singapur und Hongkong. Das Schweizer Team
sollte man ebenfalls im Auge behalten. Wir freuen
uns dieses Jahr auch besonders, China wieder will-
kommen zu heiBen. Das Reich der Mitte hatte seine
Teilnahme in den 1970ern eingestellt und feiert jetzt
sein Comeback wenn man so will. Wir sind sehr froh,
wieder ein chinesisches Team in Erfurt begriien
zu diirfen, und sind sehr gespannt darauf, was es
zu bieten hat.
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ANDREAS BECKER

Andreas Becker, Jahrgang 1972, ist seit 2003 Leiter der
Zentralkiiche der “Vereinigten Hospitien” in Trier, der
altesten Stadt Deutschlands. Die gemeinniitzige Stiftung
ist in erster Linie im Bereich der Alten-und Krankenpflege
tatig. Die “Vereinigten Hospitien” sind eine alteingesse-
ne Einrichtung, die auf Dekrete von Napoleon Bonaparte
aus dem Jahr 1804 zuriickgeht, und Wein auf einigen der
besten Mosellagen anbauen. Auf dem Verwaltungsgelan-
de befindet sich auch der dlteste Weinkeller Deutschlands,
dessen Urspriinge auf 330 n. Chr. zuriickgehen. Andreas
Becker, der aus einem Weinort an der Mosel stammt, ist
seit 2013 Prisident des Verbandes der Koche Deutsch-
lands, der 1884 gegriindet wurde und aus 145 Zweigverei-
nen besteht, die auf neun Landesverbdnde aufgeteilt sind.
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THERME ERDING-

Karibisches Flair und F reibeuter—Feelfﬁg

W\, gibtes die groj
S oder Jahrtausendiben ‘
“¥ diecinerseits aus einem Welle

wo Gdaste Ruhe un
T
i

p—

ntspannung finden. ;|
| §

“w

zig Kilometervom Miinchner Stadtzentrum entfernt,
ess- und Freizeittherme der Welt. Kurz vor

d-die heute fast 20 Hektar umfassende__rﬂnlage,

7] und Wasserrutschen fiir kurzweiligen'Spaf %

mit derFamilie.oder unter Freund steht, andererseits ein Thermalbad beinhaltet;

N

i
*

e o
-«

Uber die Jahre wurde die Therme Erding stéindig
ausgebaut und vergroBert. Seit 2007 gibt es 25 Sauna-
varianten und Europas monumentalste Rutschen-
welt, die den Namen ,,Galaxy Erding” tragt. Neben
herrlichen Pool-Landschaften und exquisiten Ruhe-
bereichen sowie Gesundheitsattraktionen, die nach
weltweit bekannten Orten thematisiert wurden, gibt
es mit der bayerischen Zirbelstube, der isldndischen
Geysirhohle und der asiatischen Meditationssauna
drei AuBensaunen am weitldufigen Natur-Badesee.
Im Oktober 2014, zum fiinfzehnjéhrigen Thermen-
jubildum, wurde Erding um die Wellenlagune und
einen dreifach groBeren Palmenhain erweitert und
schaffte somit den Schritt zur umfangreichsten Frei-
zeit- und Erholungstherme der Welt.

Spektakuldren Zuwachs bekam die Therme Erding
mit einem Hotel, das der HMS Victory nachempfun-
den ist, einem GrofBsegler aus dem Jahr 1765, der
als Flaggschiff von Vizeadmiral Lord Nelson in der
Seeschlacht von Trafalgar vor genau 211 Jahren zu
ewigem Ruf gelangte. Die insgesamt 128 Zimmer im
,Schiffshotel“ sind alle mit maritimem Ambiente

versehen. Besonders beliebt sind die edel ausgestat-
tete Yacht-Kabine, die geraumigen Admirals-Kabinen
und die Kapitdns-Zimmer. Ein besonderes Highlight
stellen die Panorama-AufBenkabinen und die stilvol-
len Serenissima-Zimmer im venezianischen Palazzo
dar, an den das Hotel Victory andockt.

Das neu er6ffnete Hotel Victory, das gleichsam wie
in Venedig vor Anker liegt, hat auch kulinarisch viel
zu bieten. Neben dem familiaren ,,Hafen-Restaurant”
mit seinen Themeninseln und der Strand-Bar, wo
morgens, mittags und abends kreatives ,,Live-Coo-
king“ mit dem Chefkoch Anton Stengl und seinem
dynamischen Team angesagt ist, gilt das Augenmerk
der Gourmets eher dem dezent gestalteten A-la-car-
te-Restaurant ,,Empire”, das exakt einer historischen
Admiralitdtsmesse auf einem Linienschiff entspricht
und regelrechten Kolonial-Stil verstromt. Ein gutes
Omen fiir das Victory Hotel der Therme Erding ist
sicherlich die Tatsache, dass es das Vorbild HMS
Victory immer noch gibt. Das Schiff kann in Ports-
mouth besichtigt werden, es befindet sich dort in
den Historic Dockyards der Royal Navy.
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»Als die Therme Erding Ende 2014 das beliebte
Urlaubsparadies um ein visiondres Hotel-Ensem-
ble erweiterte, stand fiir mich fest, dass ich als Kii-
chenchef intramuros zwei Fliegen mit einer Klappe
schlagen wiirde. Erstens konnte ich in Bayern bleiben,
zweitens wiirde ich in einem tropischen Urlaubspa-
radies mit ganzjahriger Sommergarantie arbeiten.
Eine zufriedenstellende, in der Welt der Spitzenko-
che recht seltene Konstellation®, sagt Anton Stengl.
Seine Kiiche definiert Stengl als international, allein
schon dadurch, dass sowohl das Hafen-Restaurant
als auch das Restaurant Empire rund ums Jahr in
Sachen Kulinarik den historischen Reisezielen der
sechten“ HMS Victory folgen.

Interview

ANTON STENGL

DER CHEFKOCK IM HOTEL VICTORY

Wir sind Weltenbummler, was unsere Kiichen an-
belangt. Hier fusionieren regionale Produkte mit
blauweiBem Akzent mit der Geschmacksvielfalt der
Karibik, Nordamerikas, der Atlantikkiiste und der
Ostsee”, sagt der aus dem Landkreis Freising stam-
mende 41-jahrige Koch und Familienvater. Natiirlich
wird die Region hochgehalten, jeden Sonntag gibt es
ein Themen-Buffet, bei dem Bayern im Vordergrund
steht. Zu den Lieferanten aus dem Erdinger Umland
gehoren Bickereien, Gemiisebauern, Safthersteller
und Fischzuchtbetriebe.

»Beim Fleisch ist ein Mix aus unseren Gegenden, aus
Argentinien, den USA und Uruguay angesagt®, sagt
Peter Wittig, die gewissermaBen frischgebackene
rechte Hand von Kiichenmeister Stengl. Auf unsere
Nachfrage hin, ob Kéche eher handwerkliche Kénner
oder kulinarische Kiinstler seien, weifl der Execu-
tive Chef Anton aus Bayern eine direkte Antwort:
»Prinzipiell ist Kochen ein Handwerk, nichtsdesto-
weniger sind die besten Koche genauso sensibel wie
talentierte Kiinstler.“

Bei der Wahl des Tafelsilbers und des hochwertigen
Porzellans steht die Therme Erding ganz vorne im
Rampenlicht. Und da die Namensgebung der Spei-
sen an die Seefahrt erinnert, musste einzigartiges
Geschirr bei der Erdinger HMS Victory mit an Bord.
,Wir benutzen im Restaurant Empire Porzellan von
RAK Porcelain,, das nach unseren Ideen und Vorga-
ben gestaltet wurde und bedeutungsvolle Szenen der
Seeschlacht von Trafalgar darstellt, als Lord Nelson
die Schlacht gegen die Franzosen und die Spanier
erfolgreich fiir die Royal Navy bestritt, am gleichen
Tag jedoch durch eine franzosische Musketenkugel
verletzt wurde und starb®, sagt Elisabeth Englert.
Sie ist Sous-Chef und gleichzeitig Kiichenchefin des
eben genannten A-la-carte-Restaurants.

Sowohl Anton Stengl als auch Elisabeth Englert sind
der Meinung, dass in ihren Kiichen das Produkt im
Vordergrund steht. Hochwertig und modern, inter-
national und mit regionalem Akzent, alle Speisen
miissen perfekt auf dem Teller in Pose gesetzt wer-
den. Denn besonders in einem emotional hochge-
stellten Ambiente legt der Gast besonderen Wert

Wellness-Oase

und Urlaubsatmosphdre

unter einem Dach

auf den optischen Auftritt einer Speisenfolge oder
eines einzelnen Gerichts. ,Egal ob unsere Giste in
den Restaurants, auf der Terrasse, den Emporen, im
Palmengarten oder drauf8en am Wellenbad speisen,
nettes Ambiente, gute Kiiche und schones Porzellan
sorgen bei uns fiir einen stimmigen Gesamteindruck®,
sagt Anton Stengl. Und genau das wird der beflissene
Kiichenchefauch den ersten sieben Lehrlingen — oder
sollte man sie nicht besser Landmatrosen nennen?
— vermitteln, die im September 2015 erstmals an
Bord der HMS Victory gekommen sind.
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