Jeder hat eine,

die wenigsten wissen sie,

und fast keiner hat sie definiert.
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Philosophie

in der Kuche



Disclaimer

Folgende Tabellen, Aufzahlungen dienen zur Inspiration, und konnen
praktisch nie vollstandig oder fertig sein.

Naturlich wird es andere Meinungen zu diesem Thema geben, und
das ist gut so.

lch werde weiterhin daran arbeiten, und bin fur Input dankbar.

Gerne stelle ich jedem diese Prasentation zur privaten Verfugung,
solange er sie mit Respekt behandelt und damit kein Geld verdient.

Niemand soll sich beleidigt fuhlen, alle, wirklich alle Philosophien
haben |lhre Berechtigung, und keine davon ist besser oder schlechter.
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Woruber?

Kann man sich als Koch Gedanken machen?

Einiges wird logisch sein, einiges neu und einiges auch nicht zu
gebrauchen.

Los geht‘s!
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Woher kommt das Lebensmittel?

Herkunft

Artgerecht

Haltung / Zuchtung Biologisch

Biodynamisch
E
groB
Produzent fair
symphatisch
Vorreiter
Terroir
Warm
Klima / Region /
: Kalt
Saison
feucht
trocken
Unterirdisch wie tief

Wuchsort -
Uberirdisch wie hoch

Stefan Gorg
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Stuckwerk

Stefan Gorg



Stuckwerk
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Technik und Zyklen

Roh pasteurisieren
Safte
garen

Fermentationsstarter
fermentieren
naturlich

Marinade

gekuhlt Fénd
eingelegt
Essig

Produkt- ol
kalt

flussige Gelee

verarbeitung Colos

schnittfest, bruchig, ...

Cremen
Fragmente
Ol - Stiicke

tiefkuhlt Pulver
Eis/Sorbet

Granitee
| ' Stefan Gorg
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Technik und Zyklen
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Technik und Zyklen

Produkt-

verarbeitung

heil3

dampfen

kochen

schmoren

backen

frittieren

Aromen hinzuflgen
niedertemeratur
Luftdruck
Ph- Wert
beides
Zuckerwasser
Salzwasser
Fond
Fett
mit Kradutern
mit Gemuse
Zerkleinert
im Ganzen
Feuchtigkeit
Umluft
HeiBuft
Hochdruck
pflanzliches Fett

tierisches Fett
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Technik und Zyklen

Wie viele Zyklen mache ich mit einem Produkt, wieviel davon
mache ich selbst?

Selbermachen bedeutet, Entscheidung uber Herkunft, Qualitat und
Kombinationen zu haben.

Welche Methoden unterstutzen meine Herkunft.

Auf was fokussiere ich mich?

Stefan Gorg



Geschmacksrichtungen

Naturnahe

Solide

Gewagt

Intensiv

Spitz

Rund

Elegant

vollmundig

bitter

sauer

SuB

Salzig

Herkunft

Techniken

Hefe, Pilze

Moderne

Tradition

Service

Getrank zu Speisen
Speisen zu Getranken

Cocktail

Alkoholfrei

Bier

Kombinationen I

Kombinationen pro Teller

Teller pro Gericht

Kombinationen pro Produkt

Wein

weitere Aromen

moglich naturbelassen

Zyklen pro Produkt

Wie oft Produkt verarbeiten



% Aufschlag

Kalkulation Fixaufschlag

Mischkalkulation

Indirekte Konkurrenz

Marktpreis

Direkte Konkurrenz

Notweniger Preis

Wirtschaftlichkeit

Firmenanteile

B

Investor

Sponsor — i -

Kredit _ BT S S

Fremdfinanzierung

Finanzierung Vo
Alternative Finanz. Crowdfunding

Erspartes
Eigenfinanzierung

Rlcklagen
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Jeder hat seinen roten Faden

Ob

Jec
Jec

Jec

er es wei3 oder nicht.

er hat seine Prioritaten.
er verteilt diese anders.
er arbeitet in einer anderen tiefe.
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Jeder hat seinen roten Faden

Ob er es weif3 oder nicht.

Der Grieche von nebenan:

Legt viel Wert auf die Herkunft Griechenland, geht aber oft nicht tiefer darauf ein.

Er schaut das seine Mitarbeiter fair bezahlt werden und der Betrieb wirtschaftlich lauft.
Er beschrankt sich auf gewisse Techniken und kauft auch zu.

Kombinationen werden traditionell gestaltet.
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Jeder hat seine Philosophie

Ob er es weif3 oder nicht.

Steirereck Wien:

Legt viel Wert auf die Herkunft und geht dabei auch extrem in die Tiefe, kennt die meisten
Produzenten/Lieferanten personlich und steht im regelmafBigen Austausch. AuBerdem machen
sie sich viele Gedanken, daruber warum und wo etwas am besten wachst, deren Inhaltsstoffe
und welches Stadium perfekt zur Ernte ist.

Geliefert wird fast ausschlieBlich frische konservierungsstofffreie Ware, welche frisch
verarbeitet wird, oder mit traditionellen Techniken auf modernstem Stand, haltbar gemacht
wird.

Nachhaltigkeit wird in allen Bereichen gelebt, und auch weiter in die Welt getragen, alleine
durch die Ausbildung zahlreicher Koche der Steirereck-Werte, wird dazu beigetragen die Welt
ZuU verbessern.

Modernste Techniken werden eingesetzt, aber nur um die Herkunft hervorzuheben, bzw. das
Produkt moglichst schonend aber kreativan den Gast zu bringen.

Kombiniert wird mit bedacht und Eleganz. Nie sollte ein Teller Uberladen oder uberfordernd gofqn Gorg
sein. Stattdessen solle eine Kombination immer das Produkt hervorheben. bekommlicher



Steirereck Wien:

Legt viel Wert auf die Herkunft und geht dabei auch extrem in die Tiefe, kennt die meisten
Produzenten/Lieferanten personlich und steht im regelmaBigen Austausch. AuBerdem machen
sie sich viele Gedanken, daruber warum und wo etwas am besten wachst, deren Inhaltsstoffe
und welches Stadium perfekt zur Ernte ist.

Geliefert wird fast ausschlieBlich frische konservierungsstofffreie Ware, welche frisch
verarbeitet wird, oder mit traditionellen Techniken auf modernstem Stand, haltbar gemacht
wird.

Nachhaltigkeit wird in allen Bereichen gelebt, und auch weiter in die Welt getragen, alleine
durch die Ausbildung zahlreicher Koche der Steirereck-Werte, wird dazu beigetragen die Welt
zu verbessern.

Modernste Techniken werden eingesetzt, aber nur um die Herkunft hervorzuheben, bzw. das
Produkt moglichst schonend aber kreativ an den Gast zu bringen.

Kombiniert wird mit bedacht und Eleganz. Nie sollte ein Teller uberladen oder uberfordernd
sein. Stattdessen solle eine Kombination immer das Produkt hervorheben, bekommlicher
machen oder die Herkunft unterstreichen.

Ich hoffe das diese Beschreibung auf Zustimmung trifft und verdeutlicht welche Unterschiede
es in der Philosophie gibt.
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Jeder hat seinen roten Faden

ODb er es weil3 oder nicht.

Jetzt haben wir endlich einen roten Faden in der Kuche,
aber noch keine Philosophie.

Was fehlt noch?

Stefan Gorg



Das Warum!

Stefan Gorg



Philosophie

Unser Warum mit dem roten Faden kombiniert.

Durch diese Kombination schafft man es einen ganzheitlichen Blick
auf die Kuche zu gestalten. Sowohl Gaste als auch Mitarbeiter
erfahren dadurch, was Sie erwartet.

Mitarbeiter wissen, wohin es geht, und konnen ihr Kreativitat gezielt
einbringen.

Man kann seine Philosophie scharfen und dadurch, genauer
Einkaufen, Gerichte kreieren und sich in die richtige Richtung
entwickeln.
Stefan Gorg






