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Meine Kochausbildung habe ich im Excel-
sior Hotel Ermst in K&In absolviert, ein sehr |
traditionelles Hotel auf héchstem inter-
nationalen Level. Und natlrlich mussten
wir als Kéche an die Front, zumeist die
Auszubildenden. Heute stelle ich mir die
Frage, ob es irgendjemandem bewusst
war, wie unsicher sich die meisten Kéche
im Rahmen dieses luxuridsen Umfelds
gefiihit haben? Staatsménner, angesehe-
ne Wirdentrager der Stadt, hochbezahlte
Manager. Das Umfeld, in welchem sich
natirlich alle Kochauszubildenden und
Kéche auskennen und bewegen! Eine
weitere Frage, macht sich irgendjemand
Gedanken dariiber, warum Menschen den
Kochberuf ergreifen? Kénnte ein Aspekt
sein, dass ein GroBteil dieser Menschen
nicht so gerne im Vordergrund steht

und gerne hinter dem Pass arbeitet? Ich
gehorte Gott sei Dank nicht dazu und
hatte meinen Spaf3 an der Front. Trotz- |
dem, meine Erfahrung als Coach hat |
mich gelehrt, dass wirklich nur ein Teil der
Kéche fiir das Frontcooking geeignet ist. I
Es hat tiberhaupt nichts mit der fachlichen |
Kompetenz zu tun, dariiber sind wiruns |
wohl alle einig. Richtig, es hat etwas mit
der Persdnlichkeit und den personlichen
Préaferenzen des Kochs zu tun. Und die |

lassen sich nicht durch ein Glasfenster
oder eine offene Kiiche d@ndern. Das sollte

| jedem Verantwortlichen bewusst sein.
Die Vorgesetzten sollten wissen, wie ihre

Koéche ticken und wer aufgrund seiner
Personlichkeit in der Lage ist, an der Front
zu kochen und sich dabei mit den Gasten
zu unterhalten, ohne in Panik zu geraten.
Nur so entsteht ein positiver Effekt fiir den
Kunden und ein nachhaltiges Erlebnis.
Das Unternehmen prasentiert sich mit sei-
ner Kochkunst, dazu gehért auch der vor
dem Gast arbeitende Koch. Also, beob-
achten Sie lhre Kéche, wer kommuniziert
gerne, wer greift bei externen Herausfor-
derungen gerne zu, wer sorgt fuir Stim-
mung im Team. Sie brauchen Menschen,

| die eher extravertiert sind, die in der Lage
| sind einen Smalltalk zu halten und die ger-
| ne mit Menschen zusammen sind. Diese

| bauen eine positive Energie bei sich selbst

und bei den Kunden auf. Nehmen Sie
als Unternehmer und Fihrungskraft das

| Thema Frontcooking auch aus Sicht der

Personlichkeit Ihrer Koche in den Blick. Es
ist ein wesentlicher Unterschied vor Men-

| schen, getrennt durch eine Glaswand, zu

kochen oder direkt am Kunden verbunden
mit der Erwartung, die Kochkunst auch
kommunikativ an den Gast zu bringen.
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