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Spitzenk6éche aus dem Landhotel Heeselicht

Philipp Haufe hat in den besten Hausern gelernt. Das Wissen gibt er jetzt an die

Auszubildenden weiter. Was Gastronomen und Koche von ihnm lernen kdnnen.

Landhatel zum Ersgoricp
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Philipp Haufe mit der Urkunde die das Landhotel Zum Erbgericht in Heeselicht als TOP-Ausbildungsbetrieb
klassifiziert. © Steffen Unger

Von Anja Weber 5 Min. Lesedauer

Koch ist einer der schonsten Berufe, den es gibt. Man kommt rum in der Welt. Die deutsche Kochausbildung genieRt liberall einen
besonders guten Ruf. Und Gastronomen schnappen den Kochnachwuchs sprichwortlich mit Kusshand weg. Spitzenkoch Philipp
Haufe aus dem Landhotel Zum Erbgericht in Heeselicht ist liberzeugt, dass es auch an ambitionierten Lehrmeistern hangt. Er ist

einer davon und bekam dafiir jetzt auch eine Auszeichnung, als "TOP-Ausbildungsbetrieb", die erste in der Sdchsischen Schweiz.

Es ist Philipp Haufe anzusehen, er hat Spaf} an seinem Beruf und den will er auch weitergeben. "Eine Ausbildung sollte auf jeden
Fall SpaR machen. Es bringt doch nichts, wenn die Azubis Angst haben miissen, von allen Seiten gleich voll gemault zu werden,
wenn etwas schiefgeht", sagt er. Selbst konnte er eine Spitzenausbildung im Biilow Palais in Dresden genielRen, hat schon in
Hongkong gekocht, im Schwarzwald und in Kitzbiihel. Und servierte seine Menls auch Promis wie den Geissens oder RTL-Star Katja

Burkard.

Seit 2018 ist das Landhotel Zum Erbgericht Heeselichtim Michelin-Restaurantfiihrer gelistet. Die Erwahnung in dem kleinen roten

Blichlein gleicht einem kulinarischen Ritterschlag. Der Guide Michelin gilt seit rund 100 Jahren als Wegweiser des guten
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Geschmacks. Neben den Restaurants, die mit einem, zwei oder drei Sternen geehrt werden, listet der kulinarische Fiihrer auf seiner
Website auch Gaststatten, in denen man eine ausgezeichnete Kiiche genielRen kann. Und dafiir braucht es aber eben auch
ausgezeichnete kreative Kéche. Das fangt bei der Ausbildung an. Und das wissen die Jungs und Mddels in seiner Kiiche.Nicht

umsonst hat zum Beispiel Arno Findeisen bei der Azubi-Christmas-Dinner-Challenge der Dehoga den ersten Platz belegt.
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Azubi Arno Findeisen hat bei der Azubi-Christmas-Dinner-Challenge der DEHOGA den ersten Platz
belegt. © Karl-Ludwig Oberthur

Wahrend in anderen Betrieben der Branche die Lehrlinge ausbleiben, heuern im Landhotel immer welche an. Nicht zuletzt auch,

wegen des guten Rufes. "Viele Betriebe stehen da und warten. Nein, man muss etwas tun, um junge Leute fiir die Branche und das

Unternehmen begeistern zu kénnen", sagt er.
Funf Tipps fur eine gute Kochausbildung

Philipp Haufe ist selbst Priifer bei der IHK oder auch im Verein der Kdche, bekommt dort die Trends mit und die will er auch gerne

an andere Hauser weitergeben. Hier sind fiinf Tipps von ihm:

Orientierungsphase und Einarbeitung: Philipp Haufe sagt, man muss sich Zeit nehmen fiir die Auszubildenden, wenn sie
ankommen. Zunéachst heil’t das fiir ihn, erst einmal, dass sie sich den gesamten Betrieb anschauen, die Grundordnung in der Kiiche
kennenlernen, Zeit zum Einrdumen haben und um alles zu entdecken. "Ich bin immer gut gefahren damit, liber Fehler erst einmal
hinwegzusehen", sagt er. Werden die Jungs und Madels gleich angemeckert, verlieren sie die Lust. SchlieRlich ist fiir sie ja alles
neu", sagt er. Sein Credo "Ausbildung muss Spalt machen. Wichtig wéare auch eine Bezugsperson in der Kiiche, die nicht der Chef ist,

vielleicht ein Auszubildender der gerade ausgelernt hat. Das Vertrauensverhaltnis sei da ein ganz anderes.

Qualitat der Ausbildung: Philipp Haufe ist selbst viel auf Messen und Lehrgangen unterwegs. Das ermdglicht er auch seinen
Auszubildenden. Sie dirfen mit auf Fachmesse, zu Meisterschaften und dhnlichen. Dafiir diirfen sie auch im Unternehmen
trainieren. Fortbildungen und Seminare seien wichtig, zum Beispiel zum Thema Gewiirze oder Fleischzerlegen. Die Termine dafiir
bekommen die Azubis in der Schule. Noch besser ist es aber, wenn man als Gastronom auch davon Kenntnis hat. Man diirfe den
Auszubildenden da keine Steine in den Weg legen, sondern miisse Freirdume auch fiir solche Weiterbildungen schaffen. Aus seiner

Sicht ist gerade das wichtig, um neue Trends kennenzulernen. Ein Auszubildender sei heute kein billiger Kartoffelschaler oder
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Abwascher mehr, sondern ein Mensch der gerne den Beruf erlernen mochte.

Balance zwischen Arbeit und Leben: Auch er weil}, dass das Berufsbild in den letzten Jahren sehr strapaziert wurde. Deshalb
sei es auch wichtig, als Arbeitgeber auf die sogenannte Work-Life-Balance zu achten. Die Auszubildende miissen nicht eine ganze
Woche lang durchschuften, sondern diirfen auch mal freinehmen. Und haben sie Schule, miissen sie nicht am Wochenende
arbeiten, sondern sollen es genieflen. Und wenn mal jemand zu einer Party will, darf er friiher gehen. Wichtig sei aus seiner Sicht,

ein weltoffenes und tolerantes Arbeitsklima. Nur so macht es eben Spal}, jeden Tag Gaste zu bekochen.

Neue Trends zum Ausprobieren: In seiner Kiiche im Landhotel macht es Philipp Haufe vor, die Kiiche von heute besteht nicht
mehr nur aus Herd, Topfen und Pfannen. "Mir ist es wichtig, dass die Azubis auch neue Trends ausprobieren konnen, wie die
Molekular-Kiiche, den Smoker oder das Sous-Vide-Garen", sagt er. Die Ausstattung dafiir hat er da und der Nachwuchs darf damit
arbeiten. Und wenn er ein Kalb oder Wild zerlegt, Fisch filetiert, darf der Lehrling mit ran, auch wenn es eben noch nicht im
Lehrplan gestanden hat. AuRerdem nimmt er sie zu den Lieferanten mit, weil aus seiner Sicht fiir einen Koch wichtig zu wissen ist,

wo die Zutaten herkommen.

Verantwortung und Vertrauen: Wenn seine Auszubildenden experimentieren wollen, diirfen sie das. Einfach mal machen
lassen, auch wenn es schiefgeht. Aus Fehlern lernt man bekanntlich. Nach einer Selbsteinschatzung gibt er dann Tipps zu
Verbesserungen. Wichtig sei, dass sich der Betrieb aktiv in Azubi-Projekte einbringt. Und nicht zu vergessen, die Zusammenarbeit
mit der Berufsschule. Mal ein kurzes Telefonat oder eine E-Mail reichen da schon zu, um im Bilde zu sein, sagt Philipp Haufe. Ganz
wichtig sei, dass die Auszubildenden genug Freiraum haben, sich auf die Abschlusspriifungen vorzubereiten. Da sollte man sich als

Lehrbetrieb engagieren und zum Beispiel auch einmal auf die Rechtschreibung beim schriftlich vorzubereitenden Teil schauen.



