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Immer mehr Koche erkennen, dass Kochkurse

ein potenzieller Umsatzbringer sind. Doch fiir
Teambuilding-Events und Seminare braucht es
ein Studio. Zwei Beispiele aus Stadt und Land.

TEURE GERATE: KDCHSTUMOS MOSSEN
AUCH ETWAS HERMACHEN, GLAUBT
BETREIBERIN ANMA WALCHER,
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ch arbeite seit 40 Jahren in der Gastronomie,
aber was ich jetzt mit meiner Frau mache, ist
der entspannteste Gastrojob, den ich je hat-
te. zieht Erik Walcher das Resiimee einer
Geschiiftsides, die seine Fran Anna vor fiinf Jahren
hatte. Als die ehemalige Stewardess bei der AUA
kiindigte, griindete sie eines der ersten Kochstudi-
0% in Wien. Seitdem leben sie und ihr Mann davon,
dort Kochevents fiir Firmen zu veranstalten. Darun-
ter Konzerne wie Henkel, IBM oder Raiffeisen.
Bis zu 40 Personen kinnen an den vier Kochinseln
gleichzeitig kochen. Diniert wird anschliefend an ei-
ner grofien Tafel. Normalen Lokalbetrieb gibt es kei-
nen: ,Wir haben auch keine Gastgewerbekonzession,
sondern machen das als freies Gewerbe, weil wir
sonst schnell Probleme mit den Hygienevorschrif-
ten bekommen wiirden”, meint die Betreibarin, Auf
Stammgiste, die tiglich vorbeischauen, hat die Che-
fin eh keine Lust mehr: . Ein Vorteil am Kochwerk
ist, dass sich unsere Stammkunden die Termine re-
lativ lang im Voraus ausmachen. Dadurch lisst sich
alles besser planen und ist in der Administration viel
leichter.” Denn bei den Buchungen gibt es nur einen
Ansprechpartner, das Menil ist klar festgelegt und
auch die Anzahl der Personen steht fest,

KOCHEN ALS TEAMBUILDING-EVENT

Die Verantwortlichen bei den Unternehmen sehen
das gemeinsame Kochen als Teambuilding-Event.
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Die Mitarbeiter lernen sich besser kennen und
ihre Kreativitit wird gefordert, Das ist ihnen die
ca. 120 Euro pro Person wert,

Deshalb sind Animation und Show sehr wichtig. Die
Walchers missen mit Menschen umgehen kinnen,
die vorher noch nie gekocht haben. Das liegl nicht
jedem Koch, Vor allem wenn's um die Anspriiche
an die fertigen Gerichte geht. . Man muss die Leute
machen lassen. Es mag zwar nicht meinem Standard
entsprechen, aber wenn der Kunde Spall hatte, ist das
Ziel erreicht”, bringt es die Chefin auf den Punkt,

VIEL FREIZEIT IM SOMMER

Dieses Konzept geht auf: Das Kochwerk ist von
Ende September bis Weihnachten ausgebucht. Ab
Mitte Janner geht's weiter bis Juni, dann beginnt
die grobe Ferienzeit. .Im Sommer haben wir viel
Freizeit, weil es da zu warm ist und die Leute lie-
ber draulien sind. Aber auch sonst kénnen wir uns
die normalen Ferienzeiten frei nehmen." Welcher
Gastronom kann das schon?

Einziger Wermutstropfen sind die Investitions-
kosten. Im Kochwerk stehen 38 Einbaugerile von
Gaggenau., Das kostet. Ein bis zwei Jahre braucht
man auf jeden Fall, um die Investition wieder rein-
zuspielen®, ist Anna Walchers Erfahrung. Belohnt
wird man danach nicht nur mit Gewinn: .50 be-
geistertes Feedback habe ich als Gastronom noch

nirgendwo bekommen®”, meint Erik Walcher.

AM DEM VIER KOCHSTELLEN IM KEOCHWERK
KOMMEN EIS ZU 40 PERSONEN ARBEITEN.

EINE WERKSTATT FUR GENUSS

Dass das Konzept Kochstudio auch aulerhalb der grofien Bal-
lungszentren funktionieren kann, beweist Stefanie Sonnleitner
mit ihrer Multer Sissy in Kidrnten. Im Landhaus Sennleitner in
Kitschach-Mauthen gibt es seit zwei Jahren zusitzlich zu Res-

taurant und Seminarriumlichkeiten die Genusswerkstatt. In ei-

nem Extraraum haben die Sonnleitners eine etwas groliere Haus-
haltskiiche eingebaut, in der Sissy Sennleitner ihre Seminare
zur Alpen-Adria-Kiiche abhélt. Wir haben uns bewusst dafiir
entschieden, weil so unsere Teilnehmer mehr das Gefiihl haben,
dass sie das, was sie hier lernen, auch zu Hause hinbekommen
konnen”. so Tochter Stefanie.

Anders als in Wien melden sich in Kérnten die Teilnehmer
ginzeln an und kommen meist als Urlauber aus Deutschland
oder Osterreich, die im Haus iibernachten. .Bei liber sechs
Stunden Seminar wiire das sonst zu stressig”, ist sich Stefanie
Sonnleitner sicher. Die Sonnleitners kinnen dadurch ihr Vier-
Sterne-Haus jetzt auch im Winter beleben: . Wir hatten hier in
Mauthen das Problem, dass wir zu weit von den grofien Schi-
gebieten weg sind. Im Winter war aft tote Hose. Wir mussten
uns etwas tiberlegen. Die Kochseminare sind heute neben den
sonstigen Seminarveranstaltungen und dem reguliiren Restau-
rant eine wichtige dritte Siule fiir unser Geschiiftskonzept”, so
Stefanie. 199 Euro kostet ein eintigiges Seminar pro Person,
mit Ubernachtung sind es 278 Euro und fiir ein zweitigiges
Seminar miissen die Géste 680 Euro inklusive Ubernachtung
bezahlen. ,Bei der Preisgestaltung haben wir den Vorteil, dass
die Leute eher bereit sind, fiir ein Seminar mehr zu bezahlen.
Das ist anders als im Restaurant, wo man immer sehr eng kal-
kulieren muss”, erklirt die Kérntnerin.

Mauthen oder Wien: Kochstudios scheinen zu funktionieren.
Kinnte sein, dass sich bald mehr Gastronomen die zunehmende
kochbegeisterung ihrer Giste zunutze machen. @

SI55Y SONHLEITMER (LINKS) BEKOMMT IHR HOTEL IM WINTER AUCH DANK |HRER KOCHELRSE
ZUR ALPEM-ADRIA-KDCHE VOLL.



