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«Ich liebe Herausforderungen»

KRIENS Fabian Inderbitzin kocht im Hotel Sonnenberg

Fabian Inderbitzin, Sie stehen
withrend 14 Tagen in der Kiiche
des Hotels Sonnenberg in Kriens.
Wie war der Start am letzten
Samstag?

Sehr erfreulich. Am Wochenende
war das Restaurant komplett ausge-
bucht, und die ganze Crew enorm
gefordert. Trotz der etwas langeren
Wartezeiten waren aber alle Géste
zufrieden.

Was steht die néichsten zwei Wo-
chen auf der Speisekarte?

Wir haben eine Karte erarbeitet, die
man durchaus in jedem guten Haus
auflegen kinnte. Natiirlich ist sie
etwas bescheidener als diejenige
im Chéteau Giitsch. Die Gaste kon-
nen zwischen je zwei Fisch- und
Fleischmeniis und zwei vegetari-
schen Gerichten wihlen. Die Pri-
sentation ist vielleicht nicht ganz
fiinf Sterne wiirdig, aber durchaus
ansprechend. Darauf, und dass nur
ausgezeichnete Produkte verwen-
det werden, lege ich grossten Wert.

Sie sind stolzer Besitzer von 15
GaultMillau Punkten und waren
bis Ende Oktober Chefkoch des
Restaurants «Petit Palais» im
Chateau Giitsch. Wie kommt es,
dass Sie sich im Hotel Sonnen-
berg an den Herd stellen?

Als ich angefragt wurde, zogerte
ich nicht lange. Ich hatte bereits im
Fernsehen eine Sendung iiber das
Projekt gesehenund war

mir sicher, dass diese

tolle Sache meine
Unterstiitzung ver

dient. Zudem lie-

be ich Heraus- |
forderungen

jeglicher Art. !

Und diese f

habe ich
hier im Ho-
tel Sonnen-
berg nicht
zu  knapp.
Denn ich tref-
fe auf Menschen, mit
denen ich in mei-
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nem normalen Arbeitsalltag kaum
in Bertihrung kommen wiirde. Was
wiederum zur Folge hat, dass ich
mich auf eine total andere Arbeits-
weise einstellen muss.

Was bringen Ihnen diese zwei
Wochen im Sonnenberg persin-
lich?

Mein Engagement im Sonnenberg
wird meinen Horizont erweitern.
Normalerweise suche ich mir im-
mer die am besten qualifizierten
Mitarbeiter fiir mein Team aus. Leu-
te, die gewohnt sind, Topleistungen
auf hochstem Niveau zu erbringen.
Im Sennenberg arbeite ich mit Men-
schen zusammen, die teilweise Mii-
he haben, auf Knopfdruck zu funk-
tionieren und oft nur wenig A hnung
vom Kochen haben. Das bedingt,
dass ich einerseirs meine Ansprii-
che etwas zuriick schraube und
gleichzeitiz meine Leute immer
wieder motivieren muss, ihr Bestes
Zu geben. Wenn ich mit meinem En-
gagement dazu beitragen kann,
dass sich ihre Chancen im Arbeits-
markt wieder Fuss zu Fassen ver-
bessern, ist das doch toll.

Wie funktio-
niert die Um-
stellung von
der Giitsch-
auf die Son-
nenberg-Kii-
chenbrigade?

In der Sonnenberg-Kiichenbrigade
arbeiten die unterschiedlichsten
Menschen. Solche, die sehr wenig
Ahnung vom Kochen haben und an-
dere, die vor vielen Jahren den Be-
ruf des Kochs erlernt haben. Den
ehemaligen Berufsleuten kann ich
beispielsweise zeigen, wie sie eine
Vorspeise anrichten miissen. Natiir-
lich kontrolliere ich alles, was raus-
geht. Andere, denen das Koch-Flair
eher abgeht, riisten und schnippeln.
Ich kann auf die Unterstiitzung von
zwei Kochen und einer Lehrtochter
zahlen, die im Sonnenberg fest an-
gestellt sind und einen super Job
machen.

Sind Sie ein strenger Chef?

Ja. Esist absclut nistig, eine Linie zu
haben. Hier im Sonnenberg bin ich
sicher nichr so streng wie in meiner
Hotelkiiche. Wobei ich penibel dar-
auf schaue, dass die Speisen perfekt
zubereitet sind. Bei der Prasenta-
tion hingegen driicke ich auch mal
ein Augezu.

Haben SieVorbilder?

Ja sicher. Ich will mich aber auf nie-
manden Bestimmten festlegen. Gut
finde ich, dass viele bekannte Ko-
che in den Medien prasent sind. Sie
tun einiges fiir das Ansehen eines
lange Zeit wenig beachteten Berufs-
standes und zeigen— oft auf recht
unorthodoxe Art auf — dass der Be-
ruf des Kochs durchaus attraktiv,
vielseitig, ja manchmal sogar cool
sein kann.

Apropos Zeit: Was machen Sie
nach Threm Engagement im Son-
nenberg?
Zur Zeit bin ich noch im Giitsch an-
gestellr, wechsle jedoch im Frih-
ling ins Seehotel Belvédére nach
Hergiswil. Nach meinem Sonnen-
berg-Einsarz steht ein Projekt in der
Luzerner Alistadt an. Zusammen
mir einem Kollegen eréffne ich Mit-
te Dezember auf dem Weinmarkt 11
das «Green Apples, eine Kombina-
tion zwischen Restaurant und Ta-
ke-Away. Das Konzept und alle Re-
zepturen habe ich selbst entwickelt.
Wir werden hauptséchlich Snacks
aus regionalen Produkien anbieten,
wie Birchermilesli oder Salate so-
wie speziell fiir uns hergestellte
Brotsorten, die wir knusprig aufba-
cken und mit Zentralschweizer Spe-
zialitaten belegen,

Jeannette Voltz

Infos und Anmeldung:
info@hotelsonnenberg.ch
Telefon: 041 320 66 44
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