
soll gekocht werden? Wie lange soll serviert
werden? Wie hoch ist der Convenience-
Grad? Erst wenn dies festgelegt ist, darf man
mit der Planung der Küche beginnen.“ Was
die momentane Preispolitik der Erzeuger 
betrifft, verrät Meringer: „Die Industrie will 
hohe Stückzahlen produzieren. Hohe Rabat-
te, bis in den Bereich mit einer ,4‘ davor, sind
möglich.“  
Um zu zeigen, dass das Thema „Wirtschaft-
lichkeit“ bei der Küchenplanung die wohl
wichtigste Rolle spielt, stellte Josef Meringer
den Experten folgende Frage: „Wie hoch ist
der Durchschnittsumsatz pro Stunde und
Sitzplatz, natürlich nur während der Öff-
nungszeiten, in der Schweizer Gastrono-
mie?“ Die Schätzungen reichten von 100 bis
500 Schweizer Franken. Später pendelte
man sich auf 60 bis 100 Franken ein. Merin-
ger klärte auf: „Es sind im Durchschnitt 3,95
Franken. Ich empfehle Ihnen, rechnen Sie
einmal in Ihren Betrieben diesen Durch-
schnittsumsatz pro Sitzplatz aus. Dem Er-

gebnis stellen Sie dann jene Summe gegen-
über, die auf Grund der vorhandenen Kapa-
zität erreichbar gewesen wäre.“
(Die gesamte Präsentation von Josef Merin-
ger finden Sie auf unserer Homepage unter
www.a3verlag.com.)

VERKOSTUNG UND BEWERTUNG
Es war eine Premiere und sie gelang: Erst-
mals wurden im Rahmen des a3GAST-
Expertenforums Produkte verkostet und
(durchaus kritisch) bewertet, die noch gar
nicht am Markt sind. Frisch & Frost präsen-
tierte insgesamt 14 Strudel (genauere Daten
dürfen nicht verraten werden). Die Experten
nahmen diese Aufgabe sehr ernst, sie beur-
teilten die Produkte nach diversen Kriterien
und machten auch Verbesserungsvorschlä-
ge. Für Frisch & Frost gab es an diesem
Abend eine Vielzahl an Anregungen, die nun
in der Entwicklung und Kreation der Produk-
te ihren Niederschlag finden werden. Das
Voting des a3GAST-Expertenfoums be-
einflusst erstmals die Neueinführung eines
Gerichtes.
Als Kontrapunkt gab es nach dem Testen die
Blindverkostung eines Überraschungsge-
tränkes. Die Spirituose wurde, um es den Ex-
perten nicht unbedingt einfach zu machen,
in Weißweingläsern serviert. Es handelte sich
um eine echte Rarität, sie ist in Österreich
erst seit wenigen Monaten auf dem Markt.
Die Bandbreite der Beurteilungen reichte
vom „alten Calvados“ bis hin zu „Cognac“
oder „klassischer alter Bourbon“.  Die für vie-
le sehr überraschende Auflösung: Es war der
Zigarrenbrand El Puro, ein hochwertiger Zu-
ckerohr-Rum aus der Karibik (siehe Kasten).
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Dass der heute bereits bestens etablierte 
F & B Manager Club Vienna einst von nur
zwei Personen gegründet wurde, wissen
nur mehr wenige Insider. Es waren dies
Alfred Grisel (damals Hilton) und Fritz
Draxler (damals InterContinental). Auch
die Position und Bezeichnung „F & B
Manager“ gab es damals ausschließlich nur
in den Häusern von US-amerikanischen
Hotelketten.
Als 1988 der F & B Manager Club offiziell
gegründet wurde, zählte man bereits zwölf
Mitglieder, heute sind es über 40,Tendenz
steigend.Was den amtierenden Präsiden-
ten, Mark Lewis, besonders freut, sind 
die hochkarätigen Zugänge in der jüngsten
Vergangenheit, wie Nina Kubena 

(F & B Direktor Renaissance Penta Vienna
Hotel), Riccardo Giacometti (Direktor der
Hotels Imperial und Bristol), Michael Svec
(F & B Manager Mercure Europaplatz),
Walter Jahn (Direktor Schick Hotels),
Oliver Sembill (F & B Manager Hotel
InterContinental) oder Jörg Hierzer (Divi-
sion Manager Gastro Solutions, Airest).
Im Vorjahr ergab sich durch die Unter-
stützung des a3GAST-Expertenforums
auch eine Vielzahl von besonderen Fach-
events, wie etwa der exklusive Cocktail-
Workshop mit Maurice Hennessy. Die
Kooperation mit dem a3GAST-Experten-
forum wird prolongiert, zusätzlich will
Mark Lewis und sein Team heuer im Be-
reich der Imagepolitur für die Gastgewer-
be-Lehrberufe und der Förderung junger
und engagierter Mitarbeiter ein deutliches
Zeichen setzen.Weiters werden CI und CD
des F & B Manager Clubs überarbeitet und
eine neue Homepage erstellt.
Kontakt: office@f-b-manager.com

F & B MANAGER CLUB
ERFOLGREICH UNTERWEGS

Um den Experten bei der Blindverkostung des kräftigen
Zigarrenbrandes (45 Prozent) die Sache nicht zu einfach zu
machen, wurde die edle Spirituose in Weißweingläsern ser-
viert. El Puro (Produzent: United Trade Ltd., London) ist in
Österreich erst seit wenigen Monaten auf dem Markt und
daher noch eine Rarität. Er ist kein Massenprodukt, sondern
eine exklusive Spirituose für Zigarrenraucher. Die Basis von
El Puro ist hochwertiger Rum aus der Karibik, der zwölf
Jahre lang im Holzfass reift und mit einer speziellen
Mischung aus tropischen Gewürzen verfeinert wird. Noti-
zen aus der Verkostung: zuerst Kokos und Vanille, etwas

Sandelholz und eingelegte Pflaumen, auf der Zunge Honig, exotische Fruchtaromen wie
Mango und Papaya, Minze.
Der Vertrieb von El Puro erfolgt in Österreich über Lehar (www.lehar.at) beziehungsweise
über die United Trade Wiesböck Produktentwicklungs KEG, (2345 Brunn/Geb.,
Am Ried 13,Tel. 02236/33187, Fax DW 6).

EL PURO

Präsident Mark Lewis




