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15%
MIT DEN TIPPS VOM KOCHPROFI:

GESPART
Er zählt zu den bekanntesten 

Köchen Deutschlands: Stefan 
Marquard. In ROLLING 

PIN verrät der TV-Star und 
erfolgreiche Gastronom, 

wie jeder Betrieb mit einfachen 
Tricks bis zu 15 Prozent an 

Ausgaben sparen kann. 
Text: Michael Pech

Stefan Marquard setzt den 
unnötigen Ausgaben das Messer 

an. Der TV-Koch weiß, wie es 
in den Küchen zugeht und wie 

man viel Geld sparen kann.
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Er ist bekannt als wilder, unzähmbarer 
Koch. Doch sein Wort hat Gewicht. 
Immerhin führte Stefan Marquard 

sein Restaurant „Drei Stuben“ in Meersburg 
nicht nur in kulinarische Höhen (18 Punkte 
im Gault Millau und 1 Michelin-Stern), son-
dern trieb sein Unternehmen auch wirt-
schaftlich an die Spitze. Derzeit lässt er den 
Rubel mit seinem eigenen Eventcatering 
rollen. Nicht zuletzt erhält Marquard auch 
mit der TV-Show „Die Kochprofis“ Einblick 
in etliche Restaurants. 

Nun verblüfft der 44-Jährige mit einer 
mutigen Aussage: „Jeder Betrieb ist in der 
Lage, 10 bis 15 Prozent zu sparen. Durch 
richtige Nutzung der Technik, durch ge-
ordnete Zeitabläufe oder durch gezielten 
Einkauf.“ ROLLING PIN wollte es genau 
wissen und fühlte dem Kochpiraten auf den 
Zahn. Hier nun die besten Spartipps vom 
Profi:

 Kochen Sie Weißweinreduktionen 
oder Ähnliches einmal im Jahr ein. 200 Li-
ter auf einmal sind kein Problem. Das spart 
Energie und Arbeitszeit – ohne Qualitäts-
einbußen.

 Machen Sie Geld aus Ihren Abfällen: 
Egal ob Zwiebelschalen, Karottenreste, 
Kräuterstiele oder Knochen von Geflügel. 
Werfen Sie alles in einen Topf und lassen Sie 
es den ganzen Tag vor sich hinköcheln. Am 
Abend haben Sie dann einen wunderbaren, 
glasklaren Fond, der erstklassig schmeckt 
und mit dem sich exzellente Suppenansätze 
machen lassen.

 Kocht man die Rindersuppe samt Ta-
felspitz auf dem Herd, hat man automa-
tisch einen Gewichtsverlust. Stecken Sie 
die Suppe samt Fleisch über Nacht in den 
Ofen. Das Resultat: geringerer Gewichts-
verlust und eine Energieersparnis durch 
den Nachtstrom.

 Schneiden Sie in die Rindssuppe auch 
gleich Gemüse hinein. Später nehmen Sie es 
heraus, zuckern es ein wenig und Sie haben 
einen wunderbaren Gemüsesalat.

 Kontrollieren Sie Ihre Händlerliste und 
versuchen Sie, Ihre Produkte von so wenig 
Händlern wie möglich zu beziehen. Damit 
sparen Sie bei Ihren Einkäufen.

 Verkleinern Sie Ihre Speisekarte. 12 bis 
15 Gerichte reichen vollkommen aus.

 Niemand braucht 250 Gramm Fleisch 
auf dem Teller. Richten Sie einfach raffinier-
te Beilagen dazu an, so sparen Sie bis zu 
einem Drittel an Fleischkosten.

 Gehen Sie weg von extravaganten 
Produkten. Saisonale Küche liegt erstens im 
Trend und ist auch günstiger.

 Wenden Sie schonende Garmethoden 
an. Das Fleisch ist schon tot, viele denken, 
dass sie es ein zweites Mal umbringen müs-
sen. Ein Schweinerückensteak kann man bei 
68 Grad im Ofen fertig gewürzt 1,5 Stun-
den vorgaren. Das Fleisch zieht sich dann 
nicht zusammen. Sie haben also mehr da-
von. Wird es dann bestellt, einfach auf dem 
Grill oder in der Pfanne 15 Minuten nach-
braten und man schafft mehr Portionen zur 
gleichen Qualität.

 Arbeiten Sie bei der Speisekarte mit 
optischen Täuschungen. Wenn Sie wenig 
Gerichte auf Ihrer Karte haben, dann fügen 
Sie noch ein großes und ein kleines Menü 
hinzu, das aus denselben Produkten be-
steht, die Sie ohnehin auf der Karte haben. 
Verändern Sie die Schriftgrößen, damit alles 
etwas umfangreicher wirkt.

Niemand braucht 250 Gramm Fleisch am Teller. 
Garnieren Sie stattdessen mit raffinierten Beilagen.

Eisvogel – der Fisch
A-4591 Molln/Oberösterreich
Tel.: +43/7584/3090-0

www.eisvogel.eu

 hat einen Namen:

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

WihDhK
iwslat nnakebt sir E

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

hiGhW
r erabmhäznu,rr,edl

Ghil
dienhcS

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

iShSiih
hcuae ppussdniRe idn ieiSne

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

.stnaruatsee Rhciltn ei
Koe iD„wohS-VTr edt im
ähretzteluzthciN.nellor
negiemeniest iml ebuR

D.eztipSeidnahciltfftahcs
enretnUniesbeirtnred
ciM1dnuualliMtluaGmi
He hcsiraniluknir unt hcin
butSierD„tnaruatseRnies

e trhüfn ihremmI
WnieshcoD.hcKoE

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

k cilbniE“ sfiorphco
hcuadrauqraMtlä
g niretaatctnevEnen
nedretssältiezre
-triwhcuan emhe
-nos, )nretS-nilehc
etknuP8 1(n ehöH
g rubsreeMni“neb
d rauqraMnaffaetS
.thciweGtahtroW

ednun wenie
ekcuz, suareh
sümeGhcielg

ee bin Seraps
iwnreldnäH
iSnehcusrev
llortnKo

ethcire5 G1
nielkreV

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
.talasesümen Gerabre

nebahe iSd nuginewniesenre
seeiSnemhenretäätpS.nienihes

.nfeuäknin Eerhi Ie
timaD.neheizebuzhcilgöme
g inewo snove tkudorPe rhI,e
dnuetsilreldnäHerhIeiSnerei

.sun aemmokllon vehcier
s ib21. etrakesiepSerhIe iSnre

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 hat ei

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 amen:nen N

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

:ofirP
etsebeidnunreiH.nhaZ

Komedetlhüfdnun essiw
NIPGNILLOR“.ff.uakniE
edoeffeuälbatieZe tendro
eTTeredgnuztuNegithcir

t nezorP5 1sib0 1, egaL
redeJ„:egassuAnegitum
-44r edt fftfffülbrevn uN

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

movsppitrapSne
n edf uan etariphco
uanegseetllow
n etleizegh crudr 
-eghcrud, kinhce
h cruD. nerapsuz
rednitsibeirteB
r eniet ime girhäJ-

ettirm Denie
dnegalieBet
elleTTemedf ua
nameiN

tsd ind unerTTr
S.netkudorP
n eheG

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

.netsokhcsieln Fl ae
uzsibeiSnerapsos,nauzad
-reinfifffiarh caffaniee iSn ethciR.rr.e
hcsielFmmarG052thcuarbdn

rr.egitsnüh gcut a
misnetsretgeilehcüKelanosiaS
n etnagavartxen ovgewe iS

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

.neßnbuie
–tiezstiebrAdnueigrenE
rPn iekd nislamnief uar et

milamniesehcilnhÄredo
ßieWWee iSnehcoK

te sin SerreeinraG
caurd bnameiN

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

-stätilauQenho–
t rapss aD.melbor
-iL002.nierhaJm
n enoitkuderniewß

eragrovned
mid arG86

whcSniE.nes
ies ee iss sad
sielFsaD.na
nedneWWe

einfifffiaaft rn miseesdttaatt
lm Fmar0 G52thc

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

nnadhcistheizhcsielFsaDn
-nutS5 ,1t zrüwegg itrfenfeO
iebnamnnakkaetsnekcüreniew
-sümnegnirbmul aMs etiewzn 
, neknedeleiv,totnohcstsihc

nedohtemraGednenohcseiSn 

.neaglien Betre
rr.elleTTemahcsiel

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

.nessan lehcam
nellezxehcismedtimdnu
srer ed,dnoFneralksalg
niennadeiSnebahdnebA
cisr ovg aTTan eznagn edse
TnenienisellaeiSnfereW
hconKr edoe leitsretuärK
nelahcslebeiwZbolagE
uad leGeiSnehcaM

diRidthK

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

eztäsnaneppuSetn
t kcemhcsgissalkts
, nerabrednuwnen

m A.nlehcöknihhc
eiSnessaldnufpoTTo
. legüfleGn ovn eh
, etsernettoraK,n
: nelläfbAn erhIsu

Tt

aun Qehcielg
mdnunetaatrb
nir edol lirG
sedriW.nov
mmasuzt hcin

eragrovned

dih
niehconeiS
f uae thcireG
äTnehcsitpo

etiebrA

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

.täättila
ruznenoitroPrhemtfftfffahcsnam
-hcannetuniM51e nnaffaPr ed

medfuahcaffanie,tlletsebnnads
-adr hemoslan ebaheiS. nem
nnadhcistheizhcsielFsaD.n

btkdPbld
üneMsenielkniednuseßorg
negüfn nad, nebahe traKr erhI
g ineweiSnneW.negnuhcsuä
t ime trakesiepSr edi ebeiSn e

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ausg.rollingpin.eu   >>   www

.mortsthcan Ned
igrenEeniednutsulrev
ireg:tatluseRsaD. nfeO
ühcsielFtmaseppuSeid
revsthciweGnenieh csit
h, dreHmedfuaztipslfe

dniRe idn amt hcKo

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

gabe 73

hcrudsinrapsreei
-sthciweGr eregn
nednithcaNreb
e iSn ekcetS.tsulr
-amotuanamtaath
-aTTat mase ppusre

naffams uawte
iSnrednäreV
eiSeid,thets
as ad, uznih

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

.tkrir wehcierg
sellat imad, neßörgtfftirhcSeide 
.nebahetraKredfuanihenhoe
-ebn etkudorPn eblesneds ua

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

eogge.eisvwww

el.: +43/758T
1 MollnA-459

elogEisv

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

el.eu

84/3090-0
hreicn/Oberöster
hisc– der F

ROLLING PIN / NR. 73 / OKTOBER 2008



74

>> food & beverage

Zweck haben, dass die Gäste Ihre Speise-
kammer leer machen. Laden Sie die Men-
schen ruhig direkt ein. Zum Beispiel: „Leu-
te, es gibt bald eine neue Karte. Wir haben 
aber noch so viel Leckeres in unserer Küche, 
das wollen wir euch nicht vorenthalten. Und 
deshalb gibt es diese Woche ein besonders 
preiswertes Überraschungsmenü.“

 Bieten Sie Kochkurse an. Regelmäßig 
alle zwei Wochen zum Beispiel. So schlagen 
Sie zwei Fliegen mit einer Klappe: Sie bin-
den die Gäste an das Haus und Sie bauen 
sich mit diesen Kochkursen gleich ein zwei-
tes Standbein auf.

 Setzen Sie auf Catering. Das ist ein 
gutes Geschäft, weil Sie die Aufträge vorab 
hereinbekommen und so direkt und zielge-
richtet planen können.

 Werden Sie TV-Koch und treten Sie 
nur noch für Geld bei Veranstaltungen auf. 
Halt! Der Job ist ja schon vergeben!

Wollen Sie mehr Tipps von Stefan Mar-
quard? Der TV-Koch hält immer wieder 
Vorträge und durchleuchtet auch Ihren Be-
trieb! www.stefanmarquard.de

Richten Sie in Ihrem Lokal eine Boutique ein, in  
der Sie selbst gemachte Produkte verkaufen.

Quelle: ewz, Elektrizitätswerk der Stadt Zürich 
www.ewz.ch

Die besten Energiespartipps für die Küche

Schalten Sie Ihre Kaffeemaschine über Nacht und an Ruhetagen ab. 
Sie sparen so bis zu 50 Prozent an Strom.

Bainmarie: 80 Grad Celsius sind ausreichend.  
Nach Möglichkeit abdecken.

Beachten Sie bei Spülmaschinen folgenden Tipp: Organisieren Sie den  
Zeitablauf und schließen Sie im Standby-Betrieb die Haube.

Eine Stunde nach dem letzten Gast hat auch die Außenbeleuchtung  
Feierabend. Alles andere ist sinnlose Verschwendung.

Wenn immer es möglich ist, garen Sie mit Druck. Das spart Energie  
und somit Geld.

Verwenden Sie für die Grundbeleuchtung Energiesparlampen. Einsparungen 
um bis zu knapp einem Drittel sind damit möglich.

Reduzieren Sie die Betriebszeiten von Herd- und Griddle-Platten auf das notwendige Minimum. 
So erreichen Sie Einsparungen von bis zu 20 Prozent.

Durch kleine Unachtsamkeiten geht mehr verloren, als man denkt: Kombisteamer auch  
in den Pausen abschalten und dabei die Türen geschlossen halten.

Etwas, auf das man nie vergessen sollte: Kühlgeräte regelmäßig abtauen, Türdichtungen  
regelmäßig kontrollieren.

  Motivieren Sie Ihre Mitarbeiter, damit 
Sie mehr verkaufen. Mein Tipp ist: Neh-
men Sie Ihre Mitarbeiter ernst, zeigen Sie 
ihnen, dass sie Teil des Teams sind. Lassen 
Sie sie Ideen einbringen, mitreden und mit-
entscheiden. Zeigen Sie Anerkennung für 
besondere Leistungen nicht nur mit einem 
Dankeschön, sondern auch mit Barem.

 Richten Sie in Ihrem Lokal eine Bou-
tique ein, in der Sie selbst gemachte Pro-
dukte verkaufen. Marmeladen, Gewürze, 
Soßen oder auch Weine mit persönlich 
gestalteten Etiketten. Die Gäste greifen 
bei diesen Dingen gerne zu. Da darf man 
durchaus ordentlich Geld dafür verlangen.

 Laden Sie in regelmäßigen Abständen 
zu Themenabenden ein, die vor allem den 

30 %–50 %

10 %–50 %

10 %–30 %

10 %–30 %

10 %–30 %
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NEU: Wien Nord – Gewerbepark Kagran, 1220 Wien
www.ccpfeiffer.at

BESTPREISGARANTIE*

Bald ist es soweit und die knusprigen und saftigen Martini Gansln stehen 
auf Österreichs Menükarten. Damit Sie auch auf die richtige Gans oder 
Ente setzen gibt es bei C+C Pfeiffer in der Zeit von Mo, 27. Oktober 
bis Sa, 15. November höchste Qualität mit Bestpreis Garantie. Wählen 
Sie aus einem reichhaltigen Sortiment und 
holen Sie sich in unseren Cookstudios 
Tipps & Tricks für Ihr Martini-Menü. 
Unsere Mitarbeiter freuen sich auf Sie!

 * Bestpreisgarantie bei C+C Pfeiffer bedeutet: Sollten 
Sie das idente Produkt im Großhandel – glei-
che Qualität, gleiche Menge, gleiche Herkunft, 
Schlachtung 2008 – im selben Aktionszeitraum 
nachweislich mit Rechnung oder Prospekt gün-
stiger finden, erhalten Sie von uns die Differenz 
bar ausbezahlt! Gültig für ausgewählte Artikel.

Sparen muss  
nicht weh tun
ROLLING PIN:  Muss man zum Geizkragen werden, 
um als Gastwirt in Tagen wie diesen ein paar Euro  
zu sparen?
Stefan Marquard: Nein, überhaupt nicht. Man muss 
sich nur an ein paar kleine Regeln halten und alles 
andere funktioniert dann ganz von alleine.

RP:  Und diese Regeln wären? 
Stefan Marquard: Die technischen Geräte, die heute 
in den meisten Küchen verwendet werden, fressen 
natürlich alle eine Menge an Strom. Man sollte darauf 
bedacht sein, sie wirklich nur dann einzusetzen, wenn 
es auch effizient ist. Vieles kann man über Nacht 
machen und sich mit dem Nachtstrom somit Geld 
ersparen.

RP:  Sie sind mit der Fernsehsendung „Die Koch-
profis“ in vielen Küchen im ganzen Land unterwegs. 
Sind die deutschen Gastronomen sparsam? 
Stefan Marquard: Sie wollen und müssen es sein. 
Niemand kann es sich mehr leisten, zu viel Geld aus-
zugeben. Aber gerade im kleinen Bereich gibt es noch 
so viele Einsparungspotenziale. Man sollte sich schon 
genau überlegen, was man alles wieder- und weiter-
verwerten kann. Auch kommt es meistens günstiger, 
wenn man auf saisonale Produkte setzt, anstatt dem 
Gast irgendeinen exotischen Fisch vor die Nase zu 
setzen. Gerade in diesen Bereichen muss ein Umden-
ken stattfinden. Wenn man bedenkt, was allein die 
Transportkosten für diese Produkte ausmachen.
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