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Was unsere Branche dem
Klimawandel entgegensetzt
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Der Klimawandel ist derzeit in aller Munde. Dabei gilt: Nicht wer
freitags am lautesten schreit, macht sich dariiber die meisten Gedan-
ken. Auch in der Hotellerie und Gastronomie stehen nachhaltige und
ressourcenschonende MaBnahmen langst auf der Tagesordnung —
Tendenz steigend. Engagement, das sich lohnt. Und zwar nicht nur
aus okologischen Griinden, sondern auch aus 6konomischen.

ir schreiben das Jahr 2119.
Beim Hotelbau kommen
Baustoffe wie gefiltertes

Plastik aus dem Meer und recycelte Ab-
falle zum Einsatz. An der Fassade wach-
sen imposante Nutzgérten zur Selbstver-
sorgung vertikal in die Hohe. Am Nach-
mittag gibt es Seetang-Kuchen und zum
Dinner im Labor geziichtetes Fleisch
und Proteine aus der betriebseigenen
Insektenfarm. Diese Vision entstammt
keinem Science-Fiction-Film, sondern
dem Zukunftsreport der Hilton Hotel-
gruppe. »Die Welt wird sich von einer
Wegwerfgesellschaft zu
einem Modell bewegen,
das Ressourceneffizienz ’ ’
und zirkuldres Denken
gewihrleistet«, orakelt Armin Wolff,
Daniella Foster, Senior InfraCert
Director Corporate Res-

ponsibility bei den Hilton Hotels. »Das
globale Bewusstsein fiir Umweltthemen
bedeutet, dass nur Marken erfolgreich
sein werden, die hier von Grund auf po-
sitiv agiereng, lautet ihre Prognose.

Unter kritischer Beobachtung

Diese Vision ist zwar noch Zukunfts-
musik, doch auch in der Gegenwart
spielt das Schlagwort Nachhaltigkeit
eine ungeahnte Rolle. In Zeiten von
Greta Thunberg, Fridays for Future,
Flugscham, Overtourism-Vorwiirfen
und Klimapaket stehen auch Tourismus,
Hotellerie und Gastronomie hinsichtlich
ihres CO,-FufSabdrucks unter kritischer
Beobachtung von Kunden. »Derzeit le-
gen 42 Prozent der Bevolkerung Wert
darauf, dass ihr Urlaub moglichst 6kolo-
gisch vertrédglich und ressourcenscho-
nend gestaltet ist, so die Ergebnisse der
Reiseanalyse 2019 der Forschungsge-
meinschaft Urlaub und Reisen.

Text: Michael Eichhammer

Fiinf Millionen Tonnen CO,-Emissionen
verursachen die Hotels in Deutschland
jahrlich. Die Sensibilitdt der Bevélke-
rung hinsichtlich der eigenen Klima-
siinden und der kritische Blick auf das
griine Verantwortungsbewusstsein von
Unternehmen wéchst stetig. Ob dies im-
mer begriindet ist oder teils in Hysterie
abzudriften droht, mag fraglich sein,
doch ernstgenommen werden sollte die-
se Agenda. Denn die Antwort auf die
Frage »Was habe ich vom Umdenken?«
konnte fiir Betreiber tiberraschend sein.
Viele Unternehmer fiirchten die Mehr-

kosten durch eine

Ressourcen  gesteigerte Riick-
schonen sicht auf die Um-
. welt. Doch kann
heifit auch genau das Gegen-
Geld sparen teil der Fall sein.
Wird Nachhaltig-

keit auf die richtige Weise betrieben,
gehen Okonomie und Okologie Hand in
Hand. Denn in den meisten Fillen gilt:
Wer Ressourcen schont, schont auch
den Geldbeutel. Wer CO,-Emissionen
reduziert, reduziert auch seine Kosten.
Zumindest langfristig.

Das Unternehmen blueContec GmbH
berit Hotels, Hotelketten und touristi-
sche Veranstalter dabei, Energiekosten
zu sparen und Nachhaltigkeitsstrategi-
en aufzubauen. »15 Prozent der Ener-
giekosten kénnen eingespart werden
mit Investitionen, die sich binnen eines
Jahres amortisieren, fiinf Prozent erfor-
dern gar keine Investition, sagt Ge-
schéftsfithrer Andreas Koch. »Insge-
samt sind 30 Prozent Einsparungen
moglich, wobei es ldnger dauern kann,
bis sich diese amortisieren.« Sparen will
natiirlich jeder. Und billiger werden
Wasser und Strom in absehbarer Zeit
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Von Wegen%evapcm d Pljeskavica - knansch
verbindet Istrien deutlich mehr mit Itahen als mit
dem Heimatland Kroatien .
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Wahrend des Sommers ist Istrien ein Urlaub
paradies fiir Badegéste. Im Herbst pilgern vo
allem Feinschmecker auf die kroatische Halbin
um die vielen verschiedenen kulinarischen Facette
zu genieBen: Fisch, Wein, Olivendl und natiirlic
Text: Woli

jede Menge Triiffeln.

a, das Meer ist auch zum Baden da - zumindestim

mer. Fiir Geniefer ist es jedoch wesentlich spannende

was sich unter der Wasseroberfldche abspielt. Krebse
Muscheln und kostliche Fische tummeln sich rund
Istrien in grofSer Zahl. Aufgrund der kulinarischen Revolu

tion der letzten Jahre kann man die Friichte der Meere nicht

nur in traditionellen Zubereitungsformen (Grill, Ofen, Pfan-
ne, Topf) genieflen. Insbesondere in den Haubenlokalen
an der Westkiiste geht man neue Wege. Am »leichtesten«
machen es sich Damir und Ornella Beleti¢ in Novigrad. Im

»Damir & Ornella« kommt vieles roh und nur zart mariniert

auf den Tisch. Das beliebte 2-Hauben-Restaurant, in dem
seit kurzem auch Tochter Matea mitarbeitet, hat einen
hervorragenden Ruf als Fischrestaurant, aber auch Pasta
und Triiffelgerichte gelingen hier stets ausgezeichnet.

ambiente

the show

Gastlichkeit entfaltet sich im Raum.
Chancen erweitern sich unbegrenzt.
Mehr Platz fiir HoReCa auf der weltweit
bedeutendsten Konsumgutermesse.
Ab 2020 werden zusatzlich in Halle 6.0
die internationalen Neuheiten gezeigt,
innovative Gastronomiekonzepte

. diskutiert und die Trends rund um

Hospitality gehandelt.
horeca
Infos und Tickets:

ambiente.messefrankfurt.com/horeca

>
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FOOD & BEVERAGE

Pure Esslust
ZUImn

Die perfekten Speisen fiir den besonderen Anla

€S

Kiiche, in der Convenience und beim Cluburlaub-Anbieter haben wir neue Ansatze
erfahren, dass es auf die GroBe ankommt. Beim Fisch jedenfalls...
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tig? Festtage in der Gastronomie, da lduft doch alle

Jahre wieder zwischen Personalmangel, Wiirst-
chen, Gans und Karpfen das gleiche Spiel? In der Tat sind
kulinarische Klassiker gesetzt. Aber den Personalmangel
kann man zunehmend mit qualitdtvoller Convenience
parieren. Aufierdem: Das Genussverhalten verdndert sich,
langsam, subtil, aber es dndert sich. Das weif3 Sebastian
Hauschild, Corporate Manager F&B Operations bei Aldi-
ana, einem kleinen, feinen, erfolgreichen Anbieter im
Cluburlaubsegment. Hier kennt man die Zielgruppen, ist
der Anteil der Stammgéste beneidenswert, durchforstet
man den europdischen Markt konsequent, nach neuen
Locations, nach Trends. Allabendlich gibt’s Biifett und
Kochen vor dem Gast, klar, wir sind im Club, aber zu den
Festtagen wird auf individuellen Wunsch vor dem Gast
zusammengestellt und ausgarniert. Hauschilds Beobach-
tung: »Jeder holt sich bei uns sein Stiick Weihnachten.«

Ein Einwand vorweg: Ist dieser Artikel wirklich n6-

Klassiker und Neues

Natiirlich werden Wiener Wiirstchen und Karpfen aus
Deutschland importiert, auch Génsebraten mit Rotkohl
und Wild sind bei Aldiana gesetzt. Aber Hauschild
merkt, dass die Géste die Festtage durchaus als Anreiz
auf Neues sehen. Schon in den 6sterreichischen Resorts
wird mit den Klassikern aus dem Alpenraum gepunktet,
weiter gen Siiden wird es mediterran. Spanisches Weih-
nachtsgebéck ist beliebt, die Gédste erwarten Meerbras-
se, Lamm und - interessanterweise - Tapas, die kein
Spanier fiir Festtagshappen halten wiirde.

Esistalso eine Mischung aus trendigen Likes und Ever-
greens, die vielleicht die neue Art der Festlichkeit defi-
niert. Und auch wenn Weihnachten ohne Kindheits-
aromen nicht auskommt, miissen es vielleicht nicht
mehr nur die eigenen sein, sondern gerne auch die des
Gastlandes wie Turrén und das Schmalzgebick Mante-
cados, das frisch vor den Géasten ausgebacken wird.
Opulenz gibt’s dann zu Silvester, Hummer satt. Aber wer
das nicht mag, mag bestimmt Lachs. Bei Aldiana ist er
dann selbstgebeizt; kein grofier Aufwand, aber eine rie-
sige Wirkung, vom Geschmack ganz zu schweigen.

Was ist mit franzosischer Kiiche?

In Paris erlebt die heimische Kiiche gerade eine enorme
Aufwertung. Hierzulande, wo franzosische Hochkiiche
lange als das Ideal angesehen wurde, litt sie in den ver-
gangenen Jahren doch daran, nicht gerade als »der heifse
Burner« zu gelten. Aber eine neue Generation, darunter
auch Toni Henssler, sind am Start, um das zu dndern.

Aus der Henssler-Dynastie stammend, belebt er als Kii-
chenchef gerade das Hamburger Traditionsrestaurant
Petit Délice neu. Es liegt an einem der typischsten Orte der

NItro
Coffee

iSi Nitro

Der revolutionare iSi Nitro
mit den iSi Nitro Chargers
veredelt Cold Brew Coffee,
Tee und Cocktails mit einer
einzigartig samtig-weichen
Cremigkeit.

Der iSi Nitro ist mobil und
von Strom unabhangig.

iSi Nitro Chargers
VKE: 16 Stiick/Pck.

www.isi.com/kulinarik
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OIUng sei auch kiinftig noch Iukrativ, sofern man auf die innovativsten Produkte am Markt
setzt, glauben die anderen. Stimmt beides nicht, sagen die Profis. Wohin der Trend tatsach-
I|ch geht, welche Investitionen sich fiir wen noch lohnen und welche Zukunftsstrategie
G erfolgversprechend ist — hier sind die richtigen Antworten.

Text: Petra Sodtke

Foto: iStockphoto
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er grofie Boom der letzten
zwanzig Jahre mit teilweise
100 neuen Hotels pro Jahr

ist in Osterreich und Deutschland
zwar vorbei. Andererseits bauen
Hotels hierzulande aber auch aus,
vergrofiern ihren Wellness-Bereich,
steigern ihre Bettenkapazitdten. Die
Top-Betriebe unter ihnen freuen
sich {iber ein stattliches Plus an Aus-
lastung, sagt Wellness-Profi Chris-
tian Werner, Herausgeber des »Re-
lax Guide« (www.relax-guide.com).

Seit liber zwei Jahrzehnten testet
er Betriebe mit Spa- und Wellness-
Angeboten (anonym, fiir die Hoteli-
ers kostenlos und von diesen nicht
beeinflussbar) und vergibt Quali-
tatssiegel fiir die besten (bis max.
vier »Lilien«). Werner: »Giste haben
heutzutage hohe Anspriiche. Min-
derleister, z.B. Betriebe ohne Pool
und nur mit Sauna unten im Keller,
gehen beim Kunden nicht mehr als
Wellnesshotel durch. Die Messlatte
fiir Qualitit wird immer héher und
hoher.« Regelméflig in Wellness &
Spa zu investieren, lohne sich daher
nicht nur, sondern sei sogar ein
Muss fiir Betriebe, die schon sehr
viel bieten und auch in Zukunft
konkurrenzfahig bleiben wollen.

Heute darf man Gaste in der
Sauna zittern lassen

Investitionsmoglichkeiten gibt es
fiir Hoteliers ohne Ende. Die Spa-
und Wellness-Industrie ist inzwi-
schen ein riesiges Business und
wirft jedes Jahr eine Fiille an Pro-
dukten auf den Markt, die alle
Moglichkeiten bieten. Eines der
neuesten und besonders interessan-
ten Angebote ist etwa die Schnee-
sauna von TechnoAlpin. Das Grund-
prinzip entspricht jenem von
Kneipp-Behandlungen: Der Wech-
sel von Hitze und Kilte (zuerst fin-
nische Sauna, dann Schneesauna)
fordert die Durchblutung im Kérper
und stimuliert den Stoffwechsel.
Durch die trockene Luft im optisch
ansprechenden Schneeraum (le-
bensechte Winterwelt mit Pulver-

schnee mit frei wahlbaren Hinter-
grundmotiven) empfindet man die
Kélte als angenehm.

Wer nicht so viele oder grofiziigige
Spa-Rdaumlichkeiten zur Verfii-
gung hat (ein ca. 12 bis 15 m? grofSer
Raum reicht), fiir den kénnte das
»wavebalance Therapie System« der
deutschen Physiotherapeutin Ma-
nuela Sonntag mit der von ihr und
einer ddnischen Firma kreierten,
multifunktionalen Wasserliege das
Richtige sein (Preis inkl. Liege mit/
ohne Klanginstallation, mit In-
house-Training: 10.000 bis 17.000
Euro). Die Entwickler versprechen
eine wohltuende Tiefenentspan-
nung durch die manuellen Fahig-
keiten der Therapeuten in Kombi-
nation mit Warme, Wasser, Wellen-
bewegung iiber die Liege.

Die Kosten-Nutzen-Frage: oft
vergessen und doch zentral

Auflergewdhnlich sind diese Pro-
dukte - keine Frage. Man sollte sich
aber auch bewusst machen: Inno-
vationen sind nicht zwangsweise
ein Garant fiir Erfolg, nur weil sie
neu sind und man sich mit ihnen
(zumindest kurzfristig) von der
Konkurrenz abheben kann. Vorab
gestellte Fragen kldren die wichtige
Kosten-Nutzen-Rechnung: Passt
das neue Produkt zu meinem Be-
trieb und zu meinen Gisten? Wird
es sich wirklich rechnen?

Schafft man sich etwa ein vollauto-
matisches Massagebett an, das zwar
als das beste am Markt gehandelt
wird, man hat aber Kunden, die
besonders den zwischenmensch-
lichen Kontakt mit dem Personal
schitzen, wird man mit diesem
Kauf Geld in den Sand setzen. Zu
bedenken ist: Wellness-Einrichtun-
gen sind ohnehin eine sehr kost-
spielige Angelegenheit im Betrieb
(Errichtung, Pflege, Erhaltung
usw.). Vielen Betreibern wird oft erst
im Nachhinein bewusst, welche
Kosten bspw. durch Beliiftung, Spe-
zialreinigung, Heizung entstehen.

-
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Zum Mitnehmen, bitte -

aber umwelttfreundlich!

Auf die Verpackung kommt es im
To-Go-Geschéft durchaus an...

Graspapier statt Burger-Schachtel, Lieferdienste
ganz ohne Verpackungsmiill, Verbot von Einwegplas-
tik ab 2021 - umweltschadliche Kunststoffe haben
fertig! Ein Streifzug durch die Welt zeitgemaBer und
zukiinftiger Verpackungslosungen fiir Speisen und
Getranke. Text: Sebastian Biitow
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ein Thema wird aktuell so heif$
I<diskutiert wie Nachhaltigkeit

und Klimaschutz. Auch Fast-
Food-Restaurants, deren Titen, Bur-
ger-Verpackungen und Getrédnkebe-
cher seit Jahrzehnten die Miilleimer
unserer Stadte tiberfiillen, sind zum
Umdenken gezwungen und suchen
nach nachhaltigeren Losungen.

Graspapier statt Burgerschachtel

Deshalb experimentierte McDonald's
in Berlin mit alternativen Verpackun-
gen fiir Big Mac und Co. In seiner Vor-
zeige-Hauptstadt-Filiale »Better M
Store« in der Mall of Berlin am Leipzi-
ger Platz probierte das Unternehmen
im Juni zehn Tage lang aus, welche
nachhaltigen Verpackungslésungen in
der Systemgastronomie zukiinftig
sinnvoll eingesetzt werden kénnen.

Holz- statt Plastikloffel fiir das Eis, Gras-
papier statt Burger-Schachtel, Softdrinks
im Mehrweg- und nichtim Wegwerfbe-
cher. Anschliefiend konnten die Giste
die noch ungewohnten neuen Verpa-
ckungen bewerten. »Wir wollten heraus-
finden, welche Umstellungen moglich
sind und wo McDonald's gemeinsam mit
seinen Lieferanten noch weiter an Alter-
nativen arbeiten muss. Denn eine inno-
vative Losung funktioniert nur dann,
wenn sie gleichermafien zu den operati-
ven Prozessen im Restaurant, zu Hygie-
nevorgaben oder eben zum Geschmack

unserer Gdste passts, so
eine Unternehmensspre-
cherin auf HOGAPAGE-
Nachfrage.

Nicht alle Alternativen
kamen gut an

Die Alternativen kamen
grofitenteils sehr gut an,
aber eben nicht alle, ver-
rit die Sprecherin. »Nur
der Papierstrohhalm und
der Holzloffel, der zu un-
seren Eisbechern ausgegeben wurde,
waren noch verbesserungswiirdigin den
Augen vieler Géste.« Man arbeite an der
Optimierung, aber »nichtsdestotrotz
werden auch unsere Géste ihre Gewohn-
heiten ein Stiick weit an neue Materia-
lien oder Prozesse anpassen miissen«.

Strohhalme machen natiirlich nur ei-
nen klitzekleinen Anteil der tiglich
verwendeten Einwegartikel aus, sind
aber symboltrachtig - spétestens seit
ein Video viral ging, bei dem einer
Schildkréte ein Plastikhalm aus dem
Nasenloch gezogen wurde. Das Berli-
ner Start-up »Halm« hat sich z.B. auf
wiederverwendbare, spiilmaschinen-
feste Trinkhalme aus Glas spezialisiert,
die man individuell gravieren lassen
kann, zum Beispiel fiir Hochzeitsfei-
ern.Im Anschluss an die Testphase hat
McDonald’s jedenfalls Ziele und Maf3-
nahmen fiir den Umweltschutz be-

kanntgegeben. »Wir wollen nach und
nach Plastik- und Verpackungsmiill
reduzieren. Wir erwarten durch die
Verpackungsumstellungen im Dessert-
bereich Einsparungen in Hohe von
rund 1.000 Tonnen Plastik pro Jahr.«

EU-Verbot fiir Einwegplastik
ab 2021

Holger Beeck, Vorstandsvorsitzender
von McDonald’s Deutschland, teilte
kiirzlich mit, dass bis zum Jahr 2025
alle Verpackungsmaterialien nur noch
aus erneuerbaren, recycelten oder zer-
tifizierten Quellen stammen werden.
Dies sei keine nationale, sondern eine
globale Zielsetzung.

Nicht nur Fast-Food-Giganten miissen
sich ibrigens Verpackungs-Alternati-
ven einfallen lassen, sondern so ziem-
lich jeder von uns. Weil die EU be-
schlossen hat, viele Einwegplastik- und
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KARRIERE & RATGEE
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Alles uiber Deuf‘s_chlands ersten Stug iengd
»Culinary Management (B.A)« | }

Leonardo HotelMgt ionale

haben gemeinsa d jalen Studie gang €

wickelt, der auf bislang in Deutschland einzigartige Weise

das Kochhandwerk mit profundem betriebswirtschaftliche
Know-how und umfassender Kenntnis iiber die Hotel- und
Gastronomiebranche verbindet. In einem abgestimmten Mix
aus Theorie und Praxis werden Studierende so bestmaglich

auf die inzwischen komplexen Anforderungen an das Beru

bild, die moderne Gastronomie, vorbereitet. Jetzt startete

der erste Jahrgang. Text: Kristina, Pfessersss
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iclas Brouwers arbeitete zehn Jahre in der Gastro-
‘ \ ‘ nomie und Lebensmittelbranche, bevor er sich
entschied, dass das fiir den nichsten Karriere-
schritt nicht ausreichen konnte. Um die Gastronomieszene
mitentwickeln zu konnen, »auf die neue moderne Gastro-
nomie vorbereitet« zu sein, wie er sagt, fehlte etwas. Eine
zusdtzliche Qualifikation. Dabei liegen drei Jahre erfolg-
reich absolvierte Kochausbildung in einem Kélner Fiinf-
Sterne-Hotel, Erfahrungen im Ausland und auf einem
Kreuzfahrtschiff, eine Anstellung als Sous-Chef und zuletzt
die Arbeit im Vertrieb eines grofien Lebensmittelkonzerns
hinter ihm.

Letztlich findet Niclas Brouwers, was er sucht, in dem dualen
Studiengang »Culinary Managements, der an der Interna-
tionalen Hochschule IUBH gelehrt wird. Er schreibt sich ein
und gehoért nun zum ersten Jahrgang des bislang in
Deutschland einzigartigen Programms, das im Herbst 2019
anlief. Das Besondere: In sieben Semestern erlernen Stu-
dierende darin zum einen das Kochhandwerk, eignen sich
zum anderen betriebswirtschaftliche Kompetenzen an.
Nach erfolgreichem Abschluss erhdlt man den international
anerkannten Titel Bachelor of Arts.

Entwickelt hat den dualen Studiengang die Leonardo Ho-
telgruppe in Kooperation mit der [UBH. Fiir Anke Maas, HR
Director of Europe Leonardo Hotels, stand dabei zundchst
die Frage im Raum, wie die angestrengte Nachwuchssitua-
tion im Bereich der Kiichen verbessert werden kénnte.
Denn: »Die Kochausbildung leidet sehr unter einem unver-
dient schlechten Image, da leider immer wieder negative
Beispiele in die Offentlichkeit gebracht werden.« Die vielen
schonen Seiten des Berufs kimen deutlich zu kurz. Um die
Ausbildung und das Berufsfeld in der Hotellerie und Gast-
ronomie also wieder attraktiver zu gestalten, langfristige
berufliche Perspektiven zu er6ffnen, wollte man Qualifika-
tions- und Aufstiegsoptionen schaffen.

Hochschulabschliisse
werden im Gastgewerbe
immer wichtiger

Dies in Form eines dualen
Studiums zu tun, hat fiir Dr.
Kurt Jeschke, Professor fuir
Servicemanagement an der
Internationalen Hochschu-
le (IUBH), Prorektor und
Mitentwickler des staatlich
anerkannten dualen Studi-
engangs »Culinary Manage-
ment (B.A.)«, zwei Griinde.
Zum einen die generelle
Akademisierung der Bran-
che - Hochschulabschliisse

Prof. Dr. Kurt Jeschke von
werden auch hier hinsicht- der IUBH hat den neuen

lich der Karriereoptionen Studiengang mitentwickelt.
zunehmend wichtiger.
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Genussmensch«

Der 1990 in Tirol geborene Gregor Schlierenzauer
ist mit insgesamt 53 Weltcupsiegen der erfolg-
reichste Skispringer der Geschichte. Zwischen
2006 und 2013 dominierte er die Sprungschan-
zen teilweise fast nach Belieben, er gewann 2x
die Vierschanzentournee und 2x den Gesamt-
Weltcup, dazu kamen insgesamt 16 Medaillen bei
Weltmeisterschaften und Olympischen Spielen.
Seit ein paar Jahren sucht der Spitzensportler
jedoch den Anschluss an die Weltspitze, den er

n der kommenden Salson W|ederf_|nden mochte 3

lhr letzter Sieg im Weltcup ist jetzt !
knapp fiinf Jahre her. Die letzten Saisons
waren nicht optimal. Sehen Sie fiir die
Zukunft noch das Potenzial, aufs Sieger-
- treppchen zuriickzukehren?

Natiirlich glaube ich nach wie vor an mein
Potenzial, sonst wiirde ich mich der Heraus-
forderung nicht stellen. Mein Ziel fiir die
kommende Saison ist es, es zuriick an die Welt-
spitze zu schaffen.

Sie haben im Laufe lhrer Karriere alles
gewonnen, nur eine Olympia-Goldmedaille
bei einem Einzelspringen ist lhnen bis

jetzt verwehrt geblieben. Ist Olympia in
Peking 2022 daher fiir Sie noch ein Ziel?

Die Olympischen Spiele haben definitivihren
Reiz, aber ich bin ein Mensch, der versucht, im
»Jetzt« zu leben. Deshalb gilt der Fokus zunédchst
einmal der bevorstehenden Saison.

Fotos: Schlierenzau
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Was war fiir Sie personlich der wichtigste
Erfolg lhrer Karriere? Der 47. Sieg, mit
dem Sie Matti Nykdnens Rekord ge-
brochen haben, der erste Sieg bei der
Vierschanzentournee oder ein anderer?

Der wichtigste Erfolg meiner Karriere ist die Er-
kenntnis, gerade in herausfordernden Zeiten den
Weg demiitig weiterzugehen und nicht den Glau-
ben an sich und seine Moglichkeiten zu verlieren.

Tauscht es oder ist die Zeit der langjahri-
gen Dominatoren im Skisprung zu Ende?
Aktuell hat man den Eindruck, dass
regelmaBig Athleten aus dem Nichts
auftauchen, alles gewinnen und wieder
in der Versenkung verschwinden.

Skispringen ist eine von Haus aus sensible und
komplexe Angelegenheit, Kleinigkeiten sind ent-
scheidend. Durch die Regel- und Materialdnde-
rungen der letzten Jahre ist alles noch feinfiihli-
ger geworden. Die Spitze ist ndher zusammen-
gerlickt, die Dichte enorm. Konstant langfristig
ganz vorne mitzumischen, ist die grofie Kunst.

Gregor Schlierenzauer, Thomas Morgen-
stern, Andi Kofler, Wolfgang Loitzl -
jahrelang hat Osterreich das Skispringen
dominiert, derzeit kann nur Stefan Kraft
an der Spitze mithalten. Haben die
Super-Adler das Fliegen plotzlich verlernt?

Nein, das sicher nicht, aber wie gerade erwéhnt,
Kleinigkeiten machen den Unterschied aus, es
miissen einfach sehr viele Rddchen ineinander
greifen. Da tun sich andere ebenso schwer. Eine
gewisse Durststrecke ist nicht zu leugnen, aber
ich bin davon iiberzeugt, dass sich das wieder
dndern wird.

»Leicht fliegt gut« lautet eine alte Sprin-
ger-Weisheit. SchlieBen sich lhr Sport
und die Lust am Genuss daher aus?

Nein, iiberhaupt nicht. Ich bin ein absoluter
Genussmensch, auch wenn man mir das optisch
nicht unbedingt ansieht. (Lacht.)

Wie sieht die Ernahrung fiir einen Ski-
springer wahrend der Wettkampfzeit
aus? Und gibt es absolute No-Gos?

Klar gibt es die, aber mein Erndhrungsplan zielt
nicht speziell auf den Wettkampf ab, ich ver-
suche mich das ganze Jahr iiber bewusst zu
erndhren. Mein Hauptaugenmerk liegt dabei
auf gesunder, leichtverdaulicher Kost, die mir
schmeckt und Energie gibt. Manchmal kann es
auch ein Schnitzel, eine Pizza oder ein Stiick
Kuchen sein.

Sorgt der Skiverband wahrend der Wett-
kampfe fiir einen eigenen Koch oder
ernahren Sie sich von dem, was das
jeweilige Hotel bereithalt?

Das kommt ganz auf die Destination an. Im
Normalfall reicht uns die gute Bewirtung der
Hotels, aber ab und zu haben wir auch einen
eigenen Koch mit dabei, der uns mit speziell
zubereiteten Speisen verwdhnt. Wie zum Bei-
spiel eine Karotten-Ingwer-Suppe vor dem Wett-
kampf - die schmeckt hervorragend und tut bei
minus 15 Grad ganz besonders gut!

lhr groBes Hobby ist ja die Fotografie.
Konnten Sie sich vorstellen, das Fotogra-
fieren nach dem Ende lhrer Karriere
professionell zu betreiben?

Fotografieren ist ein tolles Hobby. Ich gehe offe-
ner durch die Welt und kann meine Erlebnisse
festhalten. Es hilft mir auch manchmal beim
Abschalten. Ob es nach meiner sportlichen Kar-
riere in diese Richtung geht, kann ich aktuell
aber nicht sagen.

Bitte vervollstandigen Sie diesen Satz:
Das Leben ist zu kurz, um ...

... sich in die eigene Tasche zu liigen.
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Mit der guten alten Kartoffel hat sie —

bis auf den Namen - kaum etwas gemeinsam.
Food-Blogger feiern sie extrem, und immer mehr
Pommes-Liebhaber konvertieren zur SUSSKAR-
TOFFEL. Im Exklusiv-Interview kommt das hippe
In-Gemiise nicht am Thema Klimawandel vorbei.

Kiirzlich haben Sie wieder fiir Schlagzeilen ge-
sorgt, weil Sie nun auch groBflachig in Deutsch-
land angebaut werden sollen. Eigentlich gelten
Sie ja als tropisches Gemiise, das bei Minus-
graden nicht gedeihen kann, oder?

Das istrichtig, Ihr Mitteleuropéer fahrt jaimmer mehr auf
mich ab, so langsam verliere ich meinen Status als exoti-
sches Ab-und-zu-Gemiise. Sie meinen bestimmt die Be-
richterstattung iiber das Projekt mit meinem Anbau in
Mecklenburg-Vorpommern.

Genau. Sogar das »heute-journal« im ZDF hat
dariiber berichtet.

Da sehen Sie mal! Ich werde immer relevanter, sag ich doch!
Die Landesforschungsanstalt fiir Landwirtschaft und Fi-
scherei in Gilistrow-Giilzow startete eine Versuchsreihe.
Endlich ist es so weit, die wollen mich im kalten Deutsch-
land anbauen!

Dazu muss man wissen, dass Sie meist importiert
werden und bisher nicht im groBen Stil bei uns
angebaut worden sind. Doch wegen des Klima-
wandels und warmerer Temperaturen hofft man
jetzt auch hierzulande auf erfolgreiche Ernten.

Ich bin gespannt. Es ist ja so: Je eher die Temperaturen im
Friithjahr steigen und je spéter sie im Herbst dann wieder
absinken, desto grofier stehen die Chancen. Wissenschaft-
ler sind sich sicher, dass es mit bestimmten Sorten von mir
klappen wird. Erste Freiland-Tests der Uni Weihenstephan-
Triesdorf haben gezeigt, dass die Sorten »Beauregard«und
»S8« besonders ertragsstark sind, auch in kélteren Gegen-

den. Wie bei meinem Namensvetter gibt es auch von
mir die verschiedensten Typen. Die wollen auch
erforschen, ob mein Blattgriin genutzt werden
kann. Das wird in einigen afrikanischen Lan-
dern wie Spinat zubereitet.

Sie werden lhren Erfolg also Folgen des
Klimawandels zu verdanken haben?

Klimawandel hin oder her - die Leute mogen
mich und es ist an der Zeit, dass ich auch bei
euch angebaut werde! In den letzten Jahren habe
ich mich bei euch aus dem Nischen-Dasein befreit,
bin mega-angesagt. Von Jahr zu Jahr steigt mein Im-
portim zweistelligen Bereich an. Meine Fans sollen ru-
hig noch mehr von mir bekommen. Und wenn ich nicht
mehr Tausende Kilometer transportiert werden muss, ist
das doch auch gut fiir die Umwelt.

Wo kommen Sie urspriinglich her?

Laut Alexander von Humboldt stamme ich in meiner Ur-
form aus Mittelamerika. Als Kolumbus nach Amerika kam,
wurde ich schon ldngst angebaut. Dank freigelassener Skla-
ven startete ich von dort meinen Siegeszug in die grofie
weite Welt, zuerst ging’s nach Afrika. Die Sklaven gaben
mir den Namen »Nyami«, deshalb nennen mich die Siid-
staatler heute noch »Yamc.

Heute sind Sie beriihmt auf der ganzen Welt.

Das kann man wohl sagen. Mehr als 100 Millionen Tonnen
werden weltweit von mir geerntet, den gréfiten Anteil hat
China. Und in den Charts der Weltproduktion von Wurzel-
und Knollenpflanzen stehe ich auf dem dritten Platz!

Wer ist noch vor lhnen?
Die Kartoffel und Maniok.

Warum tragen Sie eigentlich die Kartoffel im
Namen, wenn Sie kaum etwas gemeinsam haben?

Das ist eine berechtigte Frage, weil wir uns so dhnlich sind
wie Apfel und Birnen. Die Kartoffel zihlt ja zur Familie der
Nachtschattengewichse, ich dagegen gehore zu den soge-
nannten Windengewéchsen. In vielen Landern bin ich die
Konigin der Beilagen. Wer in den USA etwas auf sich halt,
serviert mich zum Thanksgiving-Truthahn. Ich kann mehr
als nur Pommes und werde auch bei euch mit meiner Viel-
falt durchstarten!

SiiBkartoffel, wir danken lhnen fiir
das Gesprach.
Text: Sebastian Biitow
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