INSPIRATION

JEUNES RESTAURATEURS

So facettenreich sind
£ Deutschlands JRE-Spitzenkoche
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Gastivo Magazin:
Herr Widmann, warum sind Sie
Mitglied der JRE geworden?

Andreas Widmann:
Die JRE steht fiir Spitzengastro-
nomie in Deutschland. Ich wollte
schon sehr lange dazugehoren,
bereits als Jugendlicher habe
ich von meinen Eltern Kochbi-
cher der JRE bekommen. Ich war
schon immer von der Spitzen-
gastronomie fasziniert. Meine El-
tern haben mir qualitativ hoch-
wertige Gastronomie vorgelebt,
die ich Stiick fur Stiick weiterent-
wickeln wollte. Und ich hatte mir
vorgenommen, Widmann’s
Alb  weiterzuentwickeln,
sobald ich es von meinen
Eltern iibernehme.

Sie wollten Gourmetkoch
werden?

Richtig. Aufierdem hat
mich der unternehme-
rische Aspekt der Vereinigung
gereizt. Denn die JRE steht fur
selbststdndige Restaurateure und
Kiichenchefs in Fiithrungspositio-
nen.

Sie sind Vizeprasident der
Vereinigung, was bedeutet

Ihnen dieser Titel?

Dass die anderen Mitglieder mir
dieses Vertrauen entgegenbrin-

gen, macht mich natiirlich stolz.
Zumal ich diese Rolle bereits das
zweite Mal tbernehmen darf.
2018 wurde ich aufgenommen,
bin bereits im Fruhjahr 2020 in
den Vorstand gekommen. Es ist
eine schone Aufgabe, die mir viel
Spafs bringt. Aber sie bringt na-
tirlich auch Arbeit mit sich.

Welche Themen sind Ihnen als

Vizeprasident besonders wichtig?
Als junger Chef liegen mir Aus-
und Weiterbildung besonders
am Herzen. Eine Vereinigung wie
die JRE muss der Vorreiter sein,
da wir die jungen Spitzenkdche

Es ist besonders wichtig, dass
wir die Rahmenbedingungen der
Branche verbessern - fiir unsere

Mitarbeiter, aber auch fiir uns
" sucht. Und wir haben ein

Unternehmer.

Deutschlands sind.

Warum legen Sie viel Wert

auf die Aushildung?

Heutzutage geht es nicht mehr
nur darum, wer das beste Essen
zubereitet. Sondern auch darum,
was einen guten Arbeitgeber und
einen Koch der Zukunft ausmacht.
Das Thema Fachkraftemangel ist
in der Gastronomie grofs. Daher
ist es besonders wichtig, dass

ANDREAS WIDMANN

Andreas Widmann ist Vizeprasident der Jeunes
Restaurateurs (JRE) Deutschland. Er fiihrt das
Haus Widmann's Alb.leben in Konigsbronn bereits
in 9. Generation. Seine Ausbildung absolvierte er
bei Michael Oettinger in Fellbach-Schmiden und
machte anschliefend Station im Restaurant Atelier
bei Steffen Mezger. Nach einiger Zeitin Neuseeland
ister2015in den elterlichen Betrieb zuriickgekehrt.
Seit 2018 ist er Mitglied der JRE.

wir die Rahmenbedingungen der
Branche verbessern — fiir unsere
Mitarbeiter, aber auch fir uns
Unternehmer. Ich habe aktuell
18 Kochinnen und Koche. Die
kann ich nur halten, wenn das Be-
triebsklima positiv bleibt und sie
sich wohlfiihlen.

Was ist das Besondere einer

Ausbildung in einem JRE-Betrieb?
Wir haben mit der Ausbhildung
neue Mafistdbe gesetzt: Die JRE
hat eine eigene Berufsschulklas-
se, eine Digitalakademie und
einen Azubitag, bei dem die Aus-
zubildenden die Kiiche eines an-
deren JRE-Mitgliedes be-
suchen. Aufserdem gibt es
eine Zusatzausbildung mit
dem Genusshandwerk, bei
der jeder Lehrling 18 Se-
minare von JRE-Chefs be-

neues Programm, die Se-

nior Masterclasses. Dabei
geben Membres d’Honneur, also
ehemalige JRE-Mitglieder, unse-
ren Mitarbeitern Seminare. Un-
ser Ziel ist es, mehr Menschen fiir
die Branche zu begeistern und so
fiir mehr Vielfalt zu sorgen.

Was macht die Vielfalt der JRE aus?
Die Betriebe sind ein Spiegel der
Branche: Gastronomie ist bunt
und vielfaltig. Die JRE-Mitglieder
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sind ein bunter Haufen, der quer
Uber das Land verteilt ist. Wir

haben sehr unterschiedliche
Gastronomiekonzepte, mit vie-
len unterschiedlichen Einflis-
sen. Dadurch wird die Vereini-
gung umso spannender.

Inwiefern?

Es gibt kleine Top-Restaurants,
wie das Mural in Minchen oder
das Zeik in Hamburg, die mo-
derne und angesagte Konzepte
verfolgen, ohne dabei Qualitat
einzubufien. Daneben sind auch
grofde Familienbetriebe wie der
Spielweg Teil der JRE. Das Span-
nende ist, dass jeder ein eigenes
Konzept hat und die Kdchinnen
und Koéche komplett verschieden
sind. Aber wenn wir zusammen-
kommen, merken wir, dass uns
die Gastronomie vereint.

Wird bei der Aufnahme explizit
darauf geachtet, dass ein Res-
taurant zu der Vielfalt beitragt?
Nein, das geschieht automatisch.
Es geht bei den Jeunes Restaura-
teurs nicht um Konzepte, sondern
um Qualitat. Wir sagen nicht, ‘Oh,
uns fehlt noch ein mediterranes
Restaurant, da nehmen wir jetzt
das erste, das sich bewirbt ’.

Was verbindet alle Mitglieder?
Was uns alle vereint, ist die Lei-
denschaft fir die Spitzengast-
ronomie. Alle Mitglieder sind
Experten auf ihrem Gebiet. Und
egal, in welchem Betrieb ich zu

Gast war, uUberall habe ich ein
enorm hohes Niveau erfahren.
Auflerdem wird in JRE-Betrieben
ein besonderes Augenmerk auf
Gastfreundschaft und Herzlich-
keit gelegt. Auch der Austausch
untereinander ist beeindruckend.

Was ist das Besondere

an dem Austausch?

Die Offenheit. Einen derart ehr-
lichen und konstruktiven Aus-
tausch, wie wir ihn unterein-
ander pflegen, kenne ich sonst
nicht. Da wir alle entweder
selbststdndig oder in Fihrungs-
positionen sind, sind wir auch
Unternehmer. Da tut es gut, mit
Gleichgesinnten uber Probleme
oder Erfolge zu sprechen. Be-
sonders wiahrend Corona hat die
Vereinigung den Mitgliedern viel
unter die Arme gegriffen, und
der Austausch hat geholfen. Bei-
spielsweise, als es um die The-
men Hygienekonzepte oder Hilfe
wahrend der Lockdowns ging.

Gibt es auch weniger

ernste Momente?

Naturlich, es entstehen auch
enge Freundschaften zwi-
schen den Mitgliedern.
Ein Moment, der mir
im Kopf geblieben ist,
war letztes Jahr bei
der Vorstandsver-
sammlung am Te-
gernsee. Abends
haben alle ge-
meinsam  gefei-

Die Betriebe sind ein Spiegel
der Branche: Gastronomie
ist bunt und vielfaltig.

ert, es gab eine Band und die
Stimmung war super. Und plotz-
lich hat unser Ehrenprisident
Harald Rissel sich an das Schlag-
zeug gesetzt und gespielt.

Kommt es vor, dass jemand aus
der Vereinigung austritt?

Wenn man mal JRE-Mitglied ist,
ist man es fast immer ein Leben
lang. Austreten kann man natur-
lich auch, beispielsweise wenn
es einen Konzeptwechsel weg
von der Spitzengastronomie gibt.
Wenn das JRE-Logo an der Tur
héngt, erwartet der Gast eine
hohe Qualitat. Die missen die
Gastronomen natirlich erfillen.

Worin unterscheidet sich
Widmann’s Alb von anderen
JRE-Mitgliedern?

Wir haben eine klare Ausrich-
tung auf regionale, schwébische
Kiiche, in unserem Gourmetres-
taurant, noch starker als in unse-
rem Gasthaus. Auflerdem sind
wir ein sehr breit aufgestellter
Betrieb: Wir haben ein Gasthaus
mit 120 Sitzpldtzen, ein Hotel,
einen Cateringservice, eine Koch-
schule, einen Feinkosthandel.

Herr Widmann, vielen Dank
fir das Gesprach!

Interview: Gesche Peters

Bilder: Leo Patrizi, Petri Oeschger — istockphoto.com
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,»Mir liegt das Kochen im Blut. Ich
bin im Wirtshaus aufgewachsen
und habe dort tagtaglich den Ku-
chenalltag erlebt. Seit 400 Jahren ist
unser Gasthaus in Familienbesitz
— diese Tradition wollte ich gern
weiterfithren. Ich gehe auch jetzt
noch jeden Tag gerne in die Kiiche
und freue mich auf das, was mich
erwartet. Meine Mitgliedschaft bei
den JRE war flr uns der Startschuss
in die gehobene Gastronomie.
Unser Wirtshaus war zwar schon
langer bekannt und beliebt in der
Region. Aber dass wir einen Miche-
lin-Stern bekommen und regelma-
Big in Restaurantfithrern wie dem
Feinschmecker erwédhnt werden,
habe ich durch die JRE erreicht.
Ich habe die Jeunes Restaurateurs

© ALEXANDER HUBER

44 Jahre, Inhaber des Huberwirts in Pleiskirchen
und ehemaliger Prasident der JRE

schon frith verfolgt, bin aller-
dings eher auf ungewodhnliche
Art Mitglied geworden. Mein
Trauzeuge ist ein Jeune aus Os-
terreich, Andreas Dollerer. Er
hat mich den JRE in Osterreich
vorgeschlagen, weil wir doch
sehr nahe an der Grenze lie-
gen. Letztendlich bin ich aber
iber einen anderen Freund,
Anton Schmaus, Mitglied der
JRE Deutschland geworden.
Was mir an den JRE besonders
gefallt, ist der Fokus auf vielfal-
tige und innovative Kiiche. Um
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damit mehr zu experimentieren,
haben wir das Genusslabor ins
Leben gerufen, einen Workshop,
bei dem sich einige Mitglieder
treffen und mit neuen Zutaten
und Gerichten experimentieren.
Ich selbst koche aktuell gern ve-
getarische Gerichte. Ein weiterer
grofder Vorteil der Jeunes Restau-
rateurs ist die sensationell gute
Ausbildung. Es ist aktuell schwie-
rig, gut ausgebildete Mitarbeiter
in der Gastronomie zu finden,
umso wichtiger ist es fiir uns, den
Nachwuchs auszubilden.“

Bilder: Jeunes Restaurateurs/Thomas Pfeiffer | Screenshot Huberwirt | Screenshot Hotel Alte Schule Flrstenhagen | Romantik Hotel Spielweg

VIKTORIA FUCHS

32 Jahre, leitet das Restaurant
Spielweg im Schwarzwald
in sechster Generation

,Die Jeunes Restaurateurs hatten
schon immer einen hohen Stellen-
wert im Spielweg, schliefdlich war
mein Vater eines der Grundungs-
mitglieder und eines der ersten
Treffen hat bei uns im Restaurant
stattgefunden. Im Sommer veran-
stalten wir jedes Jahr Familientag-
ungen, dort bin ich als Kind immer
wieder in Berithrung mit der JRE
gekommen. Dadurch bin ich mit

der Vereinigung grofsgeworden
und kenne viele Jeunes bereits seit
Jahrzehnten. Da mir der Austausch
gut gefallen hat, wusste ich schon
fruh, dass ich in die FufSstapfen
meines Vaters treten und Mitglied
der JRE werden wollte. Wenn man
Fragen hat oder Hilfe braucht,
hat man immer eine Art Familie
in der Gastrowelt um sich herum.
Die Betriebe verbinden vor allem
die Werte, der Fokus auf qualita-
tiv hochwertige Zutaten und ge-
meinsames Arbeiten. Aber die Ver-
einigung ist auch sehr vielféltig,
sowohl was die Grofie der Gastro-
nomien angeht als auch die Koch-
stile. Wir verbinden beispielsweise

g

traditionelle  Schwarzwaldkiiche
mit asiatischen Einfliissen, ande-
re legen den Fokus auf Fisch oder
vegetarische Gerichte. Das macht
den Austausch fir mich besonders
wertvoll. Ich bin jetzt die sechste
Generation der Familie Fuchs im
Spielweg und die zweite Genera-
tion bei den Jeunes Restaurateurs.
Ich sage immer scherzhaft: Ich bin
Kochin geworden, weil ich nichts
anderes kann. Ich liebe hochwer-
tige Zutaten und ich mag es sehr,
mit Menschen zu arbeiten. Die Kii-
che ist fiir mich ein magischer Ort,
an dem viele Dinge vereint sind:
soziale Interaktion, stressige Situa-
tionen und tolle Gerichte.“

o DANIEL SCHMIDTHALER

42 Jahre, leitet zusammen mit seiner Frau das Hotel Alte Schule Fiirstenhagen

»,Die Mitgliedschaft in der JRE war
fir mich ein grofier Gewinn, denn
wir sind ein kleiner Betrieb, der
etwas abseits liegt. Aufserdem hat-
te ich als gebiirtiger Osterreicher
auch kaum Kontakt zu Kdchen in
der Nahe. Mir fehlte der Austausch
mit anderen Gleichgesinnten. Was
mir besonders geféllt, ist die Of-
fenheit, mit der die JRE-Mitglieder
kommunizieren — egal ob es um
Umséatze oder Strategien geht. Und

Interviews: Gesche Peters

die Passion fiir hochwertiges Essen
und Gastebewirtung, die uns alle
verbindet. Trotzdem gibt es natiir-
lich grofde Unterschiede zwischen
den einzelnen Hausern, was es so
spannend macht, andere Betrie-
be zu besuchen. Was uns von den
anderen H&ausern unterscheidet,
ist, dass es keine Mentikarte gibt.
Stattdessen fragen wir nur, wie
viele Gédnge ein Gast mdchte und
ob er Unvertraglichkeiten hat. Da-

durch sind unsere Meniis immer
anders und immer uberraschend.
Dass ich innovativ koche, habe
ich schon bei meiner Aufnahme
in die Vereinigung bewiesen. Die
Neuzuginge sollten damals fiir
die Mitglieder kochen. Statt Hum-
mer und Kaviar, wie es sonst bei
einem Gala-Dinner tblich ist, habe
ich mich fiir einen vegetarischen
Gang entschieden: Schwarzwurzel
mit Nussbutter und Kresse.“
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