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Hohenkammer - Eigentlich miisste Flori-
an Vogel total im Stress sein, furchtbar auf-
geregt, denn am Donnerstag, 7. Mai,
macht sein,,Baby* auf: dasins Schloss Ho-
henkammer umgezogene Restaurant Ca-
mers. Und vor Eréffnungen geht es be-
kanntlichhoch her. Aber der neue Kiichen-
chef, gerade einmal 34 Jahre alt, ist die Ru-
he selbst. Klar habe man ein bisserl Zeit
zum Reden, alle Arbeiten wiirden gut vor-
an gehen, einer piinktlichen Eréffnung
stehe nichts im Weg. Und die anihn gestell-
ten Erwartungen in Sachen ,,gehobene Kii-
che® — er ist Nachfolger des renommier-
ten Kochs Fritz Schilling, der in Ruhe-
stand geht — tragt er mit Fassung: ,,Wenn
man das Schloss so in der Sonne sieht, da
lacht doch das Herz, hier arbeiten zu diir-
fen. Mehr Schlossrestaurant geht nicht.

Ziel ist die Verwendung von
moglichst vielen Produkten
vom eigenen Bio-Gut Eichethof

Vogel ist, wie wohl viele Koche, schon
frith zu seiner Leidenschaft gekommen.
Als Kind half er seinen Eltern in der Kii-
che, spéter kochte er in den Ferien fiir sie.
»lch hatte Spaf} dabei® sagt Vogel. Und
den hat er bis heute, obwohl die Belastun-
gen natiirlich zugenommen haben.
,»Wenn man seinen Beruf aus Liebe macht,
dannistvieles auch keine Last mehr*, sagt
der Kiichenchef. Als Schulpraktikum
wahlte er —logischerweise — Koch. Das ge-
fiel ihm und er machte weitere, freiwillige
Praktika, ehe er seine Ausbildung in Wes-
terstede, zwanzig Minuten von seiner Hei-
mat Wilhelmshaven entfernt, absolvierte.

Seit Abschluss seiner Kochausbildung
2001 hat er in zahlreichen renommierten
Gourmet- und Sternerestaurants Erfah-
rung in fithrenden Positionen gesammelt
und bei Kéfer in Miinchen bereits mit
Fritz Schilling zusammengearbeitet. Wei-
tere Stationen waren fiir ihn unter ande-
rem: Dallmayr (Chef de Partie) und Hotel
Kénigshof (Junior Chef) in Miinchen, Vic-
tor’s Gourmet-Restaurant Schloss Berg in
Perl-Nennig von Drei-Sterne-Koch Chris-
tian Bau (Chef de Partie) und das Restau-
rant Kastell in Wernberg-Koblitz (Chef de
Partie). Zuletzt war Florian Vogel Kiichen-
chef fiir den Géstebereich bei der Swiss Re
Europe in Miinchen. Schloss Hohenkam-
mer gehort seit 2003 Munich Re. Der
Ruckversicherungskonzern nutzt Hohen-
kammer seitdem wie andere Unterneh-

Mehr Lust als Last

Florian Vogel ist der neue Kiichenchef im Schloss Hohenkammer. Bereits als Kind hat er seine Leidenschaft
flirs Kochen entdeckt und diese zum Beruf gemacht, obwohl der mit viel Stress verbunden ist

men und Veranstalter als Seminar- und
Tagungszentrum.

Der 34-jéhrige Vogel schitzt an seinem
Job die Vielseitigkeit. ,,Als Kiichenchef
muss man viele Fahigkeiten haben, man
muss delegieren, fiihren kénnen und
muss Verantwortung itbernehmen.“ Und
man misse ein gutes Team haben, bei

demjedes Radchen insandere greife. ,, Ser-
vice und Kiiche miissen harmonieren, da-
mitletztlich der Gast gliicklich und zufrie-
den ist® sagt Vogel. Vier Koche arbeiten
im Camers, dazu kommen ein Auszubil-
dender im dritten Lehrjahr und ein Spii-
ler, den Vogel als ,ftinfte Kraft* be-
schreibt, wegen seiner Fiahigkeit, auch
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mal als Zuarbeiter aushelfen zu kénnen.
Florian Vogel will am bew&hrten Kiichen-
konzept nicht riitteln, aber ,einen Tick
moderner“sein. ,,Wir wollen, dass es unse-
ren Gésten nicht nur schmeckt, sondern
sie auch ein wenig unterhalten werden.
Die Teller sollen in ihrer Prisentation
tberraschen, sie sollen sich mit dem Es-
sen in positiver Weise befassen“ Und da-
fiir will er sein bei anderen Kéchen erwor-
benes Wissen einsetzen und sich nicht auf
irgendwelchen Lorbeeren ausruhen. ,, Ich
habe den Anspruch, im Detail perfekt zu
sein und immer besser zu werden. Still-
stand ist Riickschritt, habe ich gelernt.

Ziel ist die Verwendung von moglichst
vielen Produkten aus der eigenen Bio-
Landwirtschaft auf Gut Eichethof sowie
von anderen bekannten Fachhéndlern,
um Fisch und Fleisch in bester Qualitit
verarbeiten zu kénnen. Vom Einkauf bis
zur Herausgabe des Essens an den Service
ist alles in Vogels Hand, auch bei der neu-
en Kiiche konnte er mitreden. ,, Das ist ei-
ne grofie Herausforderung und eine Ehre,
an so etwas mitwirken zu konnen®, sagt
der 34-Jahrige.

Am 7. Mai wird das Schlossrestaurant
in der groflen Schlossstube (mit rund 40
Sitzplatzen, flir Veranstaltungen auch
mehr) offiziell eroffnet. Das Restaurant
verfligt zudem {iber Nebenréume in unter-
schiedlicher Grofe fiir kleinere Gesell-
schaften und eine Terrasse auf der
Schlossinsel an der Stidseite des Wasser-
schlosses.
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