PUNSCH- UND EISZEIT

Den Wetterkapriolen entsprechend, bot das
inzwischen 9. a3GAST-Expertenforum, in
Kooperation mit dem F&B Manager Club Vienna,
Heif3es und Eisiges zum Verkosten. Kiichenchef
Johann Kriszt stellte dazwischen das innovative

Lehrlingskonzept von Airest vor.

TEXT: DORIS MITTNER

Er war der Renner des Abends. Nicht nur, ,weil Gastronomen mit
ihm einen hohen Deckungsbeitrag erzielen®, sondern weil er sen-
sationell gut schmeckt. Der Eierlikdr-Punsch vom Urbanihof schaffte
es, dass a3GAST-Anzeigenleiterin Piroska Payer das gesamte Pro-
gramm des a3GAST-Expertenforums umstoBen musste.

Obwohl zu Beginn des Abends alle von der Moglichkeit aus-
reichend Gebrauch machten, die Urbanihof-Punschsorten im lau-
schigen Innenhof
des Arcotel-Ho-
tels Wimberger zu
verkosten, wurde
der Wunsch nach
Mehr bereits nach
dem ersten Vor-
trag von Bernd
Querfeld, Cafetier
in Wien und Franz
Paschinger vom
Weingut Urbani-
hof, schon wieder
laut.

Kein Wunder: Er
verwdhnt nicht
nur Gaumen und
Nase, sondemn ist
auch ein Blick-
fang. Auf den
trinkfertigen Punsch, der unter anderem aus Rotwein besteht und den
typischen Punsch- und Vanillegeschmack aufweist, wird ein Schlag-
obershaubchen aufgespritzt und darliber kommt ein Schuss Eierlikor.
,Besonders beliebt ist er bei den Damen*, doch auch die Herren tran-
ken ihr Glas restlos aus.

Bernd Querfeld hat seit mehr als zehn Jahren Erfahrung mit dem
Punschverkauf, nicht nur durch die Punschhitte beim Schénbrunner
Weihnachtsmarkt. ,Fiir mich muss Punsch eine besondere Anforde-
rungen erflllen: Er muss ein ehrliches Produkt sein, dass nicht nur
durch die beigemengten Likdre Sortenvielfalt erreicht.” Diese Garantie
ist bei den Punschsorten vom Urbanihof gegeben.
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Der Eierlikorpunsch vom Urbanihof war
das Highlight des Abends
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a3GAST-EXPERTENFORUM

Grofier Andrang bei der Punschverkostung im lauschigen

Innenhof des Arcotel-Hotels Wimberger

DIE GASTGEBER
ARCOTEL WIMBERGER

Ins Gesprich vertieft: Thomas Schlogl, Gastgeber Tabib,
Fritz Draxler, und Daniela Lehner (v. [.)

Ein herzliches Dankeschén an Soufian Tabib, der mit seinem
Team die Giste des a3GAST-Expertenforums exzellent verwohnt
hat. Trotz extremer Programmaénderungen und einer Verzégerung
der Essens- und Pausenzeiten bewies sowohl das Servicepersonal
als auch die Kiichenmannschaft Flexibilitdt und Durchhaltever-
maogen.

Das Menii ,,Donauzander in der Strudelteigtserviette mit Riesling-
schaum® und ,,Mastochsenfilet in der Krauterkruste mit sautierten
Eierschwammerln und Maisnockerln®“ mundete den Gésten.

Es war die richtige kulinarische Unterlage fiir die Eskimo-Eiskrea-
tionen und den Uberraschungsdrink.

Grofier Andrang beim 9. a3GAST-

Expertenforum

Fiir Premium-Weinprofi Franz Paschinger war die Welt des Punsches
vollkommen neu und forderte zwei Jahre wirtschaftlichen Kampf, be-
vor sich das neue Produkte gewinnbringend etabliert hat. Das Urba-
nihof-Sortiment erstreckt sich heute vom Orangen-Punsch, Amaretto-
Kirsch-Punsch Uber Pfirsich-Marillen-Punsch, Waldbeer-Punsch bis
zum Eierlikér-Punsch und den Alkoholfrei-Punsch - alle trinkfertig. Vie-
le Géaste bevorzugen alkoholfreien Punsch — Tendenz steigend. Zwei
Drittel des alkoholfreien Punsches wird bereits von Erwachsenen ge-
trunken.

Der Urbanihof bietet Direktversorgung, Anmeldungen Ubers Internet:
www.urbanihof.at

INNOVATIVES LEHRLINGSKONZEPT

,Nach der zweiten Punsch-Verkostungsrunde werde ich meinen Vor-
trag ohne vorbereitete Unterlagen starten®, begann Johann Kriszt Gber
die neue Form der Lehrlingsausbildung bei Airest zu berichten. Beim
Airline-Caterer wird Lehrlingsausbildung mit Erwachsenenbildung ver-

Erfolg mit dem Punschgeschiift:
Cafetier Bernd Querfeld und Franz
Paschinger vom Urbanihof

Begriifiten die Giste: a3Verlags-Team
Piroska Payer, Doris Mittner, Michael
Wolfbeisser (v. re.)

bunden. Der Grundgedanke war: ,Wir wollten gut geschulte Mitarbei-
ter von uns, die keinen Lehrabschluss haben, zu Facharbeitern aus-
bilden.” Kurze Zeit spater war man sich Uber eine Zusammenarbeit
mit dem Arbeitsmarkt-Service (AMS) und dem Wirtschaftsférderungs-
institut (WIF) einig, auch betriebsfremden Arbeitssuchenden die Mog-
lichkeit einer solchen Ausbildung zu gewéahren. Die Chance erhalten
19- bis 24-Jahrige, die beim AMS gemeldet sind und die entweder
einschlagige schulische Vorkenntnisse im Bereich Gastronomie ha-
ben oder eine zweijahrige Berufspraxis im Service oder in der Kiiche
nachweisen konnen.

Kriszt hat sich fiir die Initiative persdnlich eingesetzt, weil ,ich mich
noch sehr gut an meine eigene Lehrzeit erinnern kann. Sie war alles
andere als schén und wir hatten zu wenige Mdglichkeiten fiir Schu-
lungen. Man war in jedem Bereich rund ein Jahr und nach der Lehr-
zeit wusste man nicht mehr, was man im ersten Jahr gelernt hat. Uns
ist wahnsinnig wenig gezeigt worden. Wir mussten mit den Augen
stehlen - das war bei uns gang und gébe.”

- a3GASI[-LEHRLINGSAKTION|

Beim a3GAST-Expertenforum sind Hoteldirektoren, F & B Mana-
ger oder Kiichenchefs dazu eingeladen, auch einen Lehrling,

der besonders engagiert ist oder durch besondere Leistungen
gldnzt, zu den Veranstaltungen mitzunehmen und fiir einen Abend
als Mentor zu betreuen. Die Premiere fand bereits am 26. Septem-
ber statt.

Diesmal durften die Experten Alexander Youssef mit seiner
Mentorin Andrea Hanschmann vom Hilton Hotel Vienna am Stadt-
park begriiien. Sie hat den jungen, engagierten Mann, der bereits
im dritten Lehrjahr Hotel- und Gaststéittenassistent lernt, ausge-
sucht, weil er extreme Einsatzbereitschaft zeigt und sich sogar in
der Freizeit fiir seinen Beruf engagiert.

»Er zeigt jene Dienstleistungsbereitschaft, die man in diesem
Beruf unbedingt braucht®, freut sich Hanschmann tiber ihren
Schiitzling. Aufierdem hilft der mittlerweile extrem kompetente
junge Mann sehr gerne den Lehrlingen im ersten Lehrjahr.

Alexander Youssef mit Mentorin Andrea Hanschmann vom
Hilton Hotel Vienna
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Von rechts: Wolfgang Diewok, Max Wanko, Horst Wittrich,

Thomas Eder und Chrizelda Amores-Pepito

Airest-Lehrlingsbeauftragter Johann Kriszt

e

Holten sich Tipps bei Eis-Patissier Franz Glanz: Eskimo-Marke-
tinglady Birgit Fritz mit F&B Club Vienna-Prisident Mark Lewis

{
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Die Abschlussiiberraschung Coco-Drink liiftete Manfred Cepek

11/2006

Als Vorsitzender der Prifungskommision des Landes Niederdster-
reich hat er gesehen, dass die Ausbildung auch jetzt noch nicht gut
genug ist ,Die Lehrlinge kdnnen durch die verstarkte Verwendung von
Convenience immer weniger praktische Erfahrung sammeln und Pro-
fis Uber die Schulter schauen.”

,Wir sind zu dem Entschluss gekommen, dass ein Tag fir den Lehr-
ling die Mdglichkeit bestehen sollte, eine Schulung zu machen, bei
jemanden, dem er fix zugeteilt ist. Dafir haben wir gekdmpft.“ Die
Direktion musste zwar erst Uberzeugt werden, doch es ist letztendlich
gelungen.

Dass die Airest-Ausbildung Vorzeigecharakter hat, daflir sorgt nicht
nur Kriszt, der fir die Ausbildung der Kéche verantwortlich zeichnet,
sondern auch Christian Pfeiffer, der die Restaurantfachm&nner be-
treut. Mittlerweile ist Kriszt 28 Jahre bei Airest.

Danach lud a3GAST in Zusammenarbeit mit dem F&B Manager Club
Vienna zu einem kostlichen Men(, das von der Klichenmannschaft
des Hotels Arcotel Wimberger kreiert wurde.

WINTERLICHER EISZAUBER

Als Nachspeise servierte Eskimo eine ,Glihbirne“— zum Verkosten

natlrlich! Cremiges Bir-

ne Helene-Eis wurde mit

einem Schuss Schnaps

veredelt und mit Schlag-

obers garniert. Danach

bedienten sich noch ‘p'

viele Gaste am Eskimo- . | i

Eisbuffet und Eis-Patis- : ¥

sier Franz Glanz bot : lij i

Tipps und Tricks fiir -

Coup-Kreationen fir alle —

Interessierten.
www.eskimo.at
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Eine Gliihbirne zum Naschen bietet
Eskimo

Zum Abschluss wartete noch einen Uberraschungs-Drink auf die
Gaste. Unter dem Motto ,The Fluid of Life“ bietet Kattus seit kurzem
Dr. Martins Coco-Drink. ,Der Drink besteht aus reinem Bio-Kokossaft
und ist der erste natirliche isotonische Durstldscher flir Gesundheits-
bewusste jeden Alters®, betonte Verkaufsleiter Manfred Cepek.
www.kattus.at

_____________________________REFERENIEN

Referenten: Franz Paschinger, Urbanihof Fels; Bernd Querfeld,
Café Landtmann Wien; Johann Kriszt, Airest; Birgit Fritz,
Eskimo-Marketing; Manfred Cepek, Kattus.

Mitglieder des F & B Manager Clubs: Wolfgang Diewok, Fritz
Draxler, Ferdinand Hoppe, Nafati LLazhar, Daniela I.ehner, Mark
Lewis, Helmut Losbichler, Bradley Knowles, Erich Pultz, Thomas
Schlogl, Marion Lindner, Judith Stalder, Michael Svec, Gerhard
Schweigl, Soufian Tabib, Erich Wandl, Stephan Wilfinger, Horst
Wittrich.

Als a3GAST-Experten geladen: Jennifer Grogl, Radisson SAS
Palais Hotel; Walter Jahn, Schick Hotels; Wolfgang Moser und
Erich Steinacher, Airest; Robert Wanko, ,,MAX“.Catering; Andrea
Hanschmann und Alexander Youssef, Hilton International; Andrea
Krieger, Tourismusschule Wassermanngasse.
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