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MARCO MEHR «DAS GLUCK
IM AUSLAND FINDEN»

Marco Mehr arbeitet
seit knapp drei Jahren
im Ausland und hilft
jungen Arbeitskollegen
bei der Stellensuche.

HGZ: Marco Mehr, wie kamen
Sie zu IThrem «Job» als
Ambassador?

MARCO MEHR: Ich wurde vom
Schweizer Kochverband ange-
fragt, obich gerne als Ambassador
titig sein mochte. Da auch ich auf
die Unterstiitzung von élteren Be-
rufskollegen zdhlen durfte, weiss
ich, wie wichtig eine Kontaktper-
sonim Auslandist.

Was hat Sie dazu bewogen,
diese Aufgabe zu iibernehmen?
Die Unterstiitzung, die ich damals
erhielt, will ich nun jungen Be-
rufskollegen weitergeben. Ich
kann mich sehr gutin die Lage der
jungen Koche versetzen, die gerne
ins Ausland wollen, aber nicht ge-
nau wissen, wie sie am besten vor-
gehen. Es ist einfacher, wenn man
einen Kontakt vor Ort hat, der ei-
nen unterstiitzt und Tipps geben
kann.

Hatten Sie schon oft die
Moglichkeit, Berufskollegen

zu einer Stelle zu verhelfen?

Ja, ich habe bereits diversen jun-
gen Kollegen zu Jobs verholfen.
Momentan sind einige in der Be-
werbungsphase. Zudem kriege ich
oft Anfragen von Kochen, die ei-
nen Einblick erhalten mdchten,
wie es ist, in einer Kiiche in Asien
zu arbeiten. Dies ist meines Er-
achtens ein erster guter Schritt,
um sich ein Bild zu machen. Da-
nach konnen sie entscheiden, ob
sie im Ausland arbeiten und leben
mochten.

Was raten Sie jungen Berufs-
kollegen, die gerne im Ausland
arbeiten méchten?

Ich kann nur von Asien sprechen.
Hier ist es wichtig, dass man eine
gute Grundausbildung mitbringt
und einige Jahre Berufserfahrung
in der Schweizer Gastronomie ge-
sammelt hat. Deshalb wiirde ich
davon abraten, direkt nach der
Lehre ins Ausland zu gehen. Denn
bei den meisten Hotels in Asien ist
die Einstiegsposition eine Kii-
chenchefstelle in einem Hotel-Re-
staurant. Da sollte man schon
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Marco Mehr fiihlt sich sehr wohl in Hongkong. VG

eine gewisse Erfahrung mitbrin-
gen. Weiter ist es wichtig, dass
man offen ist fiir Neues, flexibel
und anpassungsfihig.

Wie lief das damals bei Ihnen
ab, als Sie 2009 das Reisen mit
Arbeiten kombinierten?

Als Koch hat man den perfekten
Beruf dafiir. Ich hatte das Gliick,
dass ich durch die Junioren-Koch-
nationalmannschaft sehr viele
gute Kontakte gekniipft hatte und
riesige Unterstiitzung von Geor-
ges Knecht erhielt. Dadurch kam
ich in Kontakt mit vielen Kiichen-
chefs. Mit der Reise wollte ich her-
ausfinden, ob ich mir vorstellen
konnte, in Asien zu arbeiten. Ich
absolvierte einige Stages in Bang-
kok, Hongkong, Singapur und Du-
bai. Was ich in diesem Jahr sehen
und erleben durfte, ist unglaub-
lich und ich bin mir sicher, dass
ich noch lange von diesen Erfah-
rungen profitieren kann. Nach
diesem Jahr war fiir mich Klar,
dass ich alles daran setzen werde,
in Asien zu arbeiten. Und ich be-
reue es nicht, ganz im Gegenteil,
ich bin sehr gliicklich hier.
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Marco Mehr arbeitet seit knapp drei Jahren im Ausland. Er startete in Yangon,
Myanmar, danach war er in Seoul, Siidkorea, tétig und jetzt in Hongkong. 4%

Sie arbeiten nun als Executive
Sous-chef im «Hyatt Regency»
in Hongkong. Wie erleben Sie
diese Titigkeit?

Jeder Tag ist ein Abenteuer! Hong-
kong ist eine sehr hektische Stadt,
dies erlebe ich auch bei der Arbeit.
Meniis werden téglich gewechselt.
Esvergeht kein Tag, in dem nichts
gedndert wird oder neue Pro-
dukte ausprobiert werden, denn
die Konkurrenz in Hongkong ist
riesig. Ich bin im «Regency Hong
Kong» verantwortlich fiir alles,
was westliches Essen anbelangt.
Deshalb bin ich nicht immer im
gleichen Restaurant, sondern im-
mer in einem anderen. Genau
diese Abwechslung und die Hek-
tik ist der Reiz. Fiir Leute, die
gerne unterwegs sind und «Ac-
tion» lieben, ist das genau das
Richtige.

Wie unterscheidet sich IThre
Arbeit zu jener in der Schweiz?
Im Gegensatz zur Schweiz sind
die Hotels in Asien viel grosser. Es
braucht eine riesige Organisation,
bis ein solches Hotel einwandfrei
lauft. Von dieser Organisation bin
ich fasziniert. In diesem Bereich
kann ich sehr viel profitieren. Na-
tiirlich unterscheidet sich auch
die Zusammenarbeit. Asiatische
Koche sind sehr sensibel, deshalb
ist eine einfithlsame Mitarbeiter-
fithrung gefragt. Bis man dies ver-
steht, braucht es Zeit. Es hat viel
mit Kultur und Respekt zu tun.
INTERVIEW: BERNADETTE BISSIG

Auslandsjobvermittlung
«Ambassador»

Der Schweizer Kochverband
skv bietet seinen Mitgliedern
Unterstiitzung bei der
Jobsuche im Ausland.
Interessierte senden ihr
Dossier an:
kochverband@
hotelgastrounion.ch

Mehr Informationen unter:
www.hotelgastrounion.ch/de/skv/
berufswelt/ambassadorench
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Kopf der Woche

Stefan Keel

Neuer Director of Operations
Sorell Hotels

Per Anfang Mai hat Stefan Keel
die operative Filhrung der 17
Sorell Hotels iibernommen.
Zuvor war der Hotelier lange
Jahre fir Mévenpick Hotels &
Resorts in Jordanien und auf
den Philippinen ttig.
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Uwe Seegert

Riickkehr nach Arosa

Ab 1. Juni heisst der neue
Kiichenchef des Tschuggen
Grand Hotels in Arosa wieder
Uwe Seegert. Der heute
44-jahrige Disseldorfer leitete
bereits von 2007 bis 2012 die
Kiiche des Luxushotels. Seegert
tibernimmt das Amt von seinem
einstigen Nachfolger Tobias
Jochim.

Anton

Mosimann

Kunst- und Kochbuchsammler

Anton Mosimanns umfangreiche
Privatsammlung ist ein wahrer
Schatz firr Liebhaber von Kunst
und Gastronomie und veran-
schaulicht das beeindruckende
Lebenswerk des Spitzenkochs
mit der Fliege. Ab dem 4. Juni
wird die Sammlung mit
tausenden Objekten als
Dauerausstellung auf dem
Campus der Culinary Arts
Academy in Le Bouveret/VS zu
bestaunen sein.

.. zitiert ...

«Die Konigin
der
Kochrezepte
ist die
Phantasie»
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«Mini & Maxi»

Duo ist «Leuchtturmwdrter
der Rheinquelle»

Die Stiftung Leuchtturm
Rheinquelle hat erstmals den
Ehrentitel «Leuchtturmwarter

Rheinquelle» vergeben.
Preistrager sind das hollandische
Kiinstlerduo Peter de Jong und
Karel de Rooji, besser bekannt
als «Mini & Maxi».

Sascha

Friedrichs

Neu im Swissotel Ziirich

Der aus Sachsen-Anhalt
stammende Kiichenchef stosst
vom Berliner In-Restaurant
Studio von Starkoch Tim Raue
zum Swissdtel Zarich. Friedrichs
ist verantwortlich fir das
Restaurant Le Muh und den
Bankettbereich des Hotels.
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Das Internet ist im tdglichen
Business unentbehrlich geworden.
Grossverteiler erleichtern Zugang
zu Bestellung und Angebot - aber
gilt das auch fiir Wirte und thr
Angebot? Leider, muss man
schreiben. Denn hier wird
mittlerweile zu viel Unsinn
publiziert, der allzu lange auf
tiberladenen Websites vergammelt.
Jeder Wirt ist auch Gast, also frage
er sich, was will er wissen? Ort?
Offnungszeiten? Angebot? Preise?
Reservationsanfrage starten.
Vielleicht noch ein schones Bild
vom Innenraum. Das reicht
vollkommen. Sparen Sie sich IThre
Kommunikationsfdhigkeiten fiir
den direkten Austausch mit dem
Gast, Sie haben beide etwas davon.
So, und dann méglichst wenig
preisgeben vom Angebot: Bankett-
und Weinkarte werden auf
Wunsch als PDF verschickt. Fazit:

Wenig Web, bitte

Carlo Bernasconi, Gastgeber

Osteria Candosin, Ziirich

Lassen Sie wenig Anonymitdt
zwischen Thnen und dem Gast zu.
Unterschiedliche Gliicksritter und
Abzocker versuchen Wirte zu
liberzeugen, mit elektronischen
Reservationssystemen ihre
Geschdfte in den Griff zu bekom-
men. Hénde weg: zu teuer, und fiir
no shows wird keine Garantie
tibernommen. Klar, einem Wirt mit
200 Gartenpldtzen, die er alle
reserviert haben will, kann es
dienlich sein, frisst aber zu viel
Arbeit - vor allem fiir den Service.
Kiirzlich teilte mir eine Eventlo-
kal-Website mit, ich miisse kiinftig
14 Franken monatlich dafiir
blechen, auf der Site gelistet zu
sein. Wie bitte? Nie gefragt worden.
Also, nehmen Sie Ihre IT-Geschi-
cke selber in die Hand. Ausser
Mails personlich beantworten,
miissen Sie nicht viel tun. Das aber
regelmdssig tdglich bis stiindlich.



