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I n diesem Jahr startete die École Culi-
naire die 16. Klasse ihrer kulina-
rischen Fortbildung mit Sodexo und 

dem Service-Bund in der Hotelberuffach-
schule Kermess in München-Pasing unter 
der Leitung von Otto Koch. Dabei werden 
für die besten Köche und Nachwuchskö-
che wieder zwei Ausbildungsblöcke orga-
nisiert. Während die École Culinaire Basic 
für quereingestiegene und frisch ausgebil-
dete KöchInnen bereits in der ersten Juni-
hälfte stattfand, trafen sich im Juli neue 
und berufserfahrene Kochprofis bei der 
École Culinaire Classic.

Bereits seit dem Jahr 2000 versammelt 
Otto Koch nur die Besten unter dem Dach 
der École Culinaire: international bekann-
te und hochdekorierte Köche und Trainer 
machen die abwechslungsreichen wie 
tiefgehenden Ausbildungstage zu einem 
unvergesslichen Erlebnis.

Sodexo glaubt daran, dass persönliche 
Zufriedenheit ein entscheidender Erfolgs-
faktor der Zukunft ist. Dass man gute 
Mitarbeiter und damit zufriedene Kunden 
nur dadurch gewinnt, sie zu ermutigen, 
sie zu unterstützen und in ihr Potenzial zu 
investieren. Die Sodexo-Kochschule École 

Culinaire zählt dabei zur Karriereschmie-
de für Top-Ausbildung. Hier weiß man, 
wann und wie der richtige Tropfen Öl in 
die Pfanne von Koch-Passion und der 

Weiterentwicklung beseelter Koch-Per-
sönlichkeiten zu gießen ist.

Seit 16 Jahren zeichnet Otto Koch für die 
inhaltliche Gestaltung des Fortbildungs-
programms der École Culinaire verant-
wortlich und gibt sein Wissen uneinge-
schränkt weiter. Dabei geht es ihm nicht 
nur um bloßes Handwerk, sondern auch 
darum, wie Essen inszeniert wird. Seine 
besondere Empfehlung an die anwe-
senden Quereinsteiger lautet dabei: „Man 
muss nicht alles selber können, sondern 
verstehen, was wie geht!“

Im Themenblock „Kochhandwerkliches 

Know-how“ arbeitet Michael Schubaur, 
Küchendirektor im weitbekannten Rats-
keller am Münchner Marienplatz, selbst 
Otto Koch-Schüler und infiziert vom ho-
hen Anspruch an Qualität, unermüdlich 
am Nachwuchs und führt die Classic-Kol-
legen in die Offenbarungen von Regiona-
lität, Qualität und intelligenter Einsatz 
von Convenience ein. 

Teampower und 
Gästeverzauberung

Großes Staunen und Genussexplosionen 
bei der Degustation der von Schubaur 
dargebotenen Rohprodukte bestimmen 
den ersten Nachmittag. Tomaten, Gurken, 
Rettich & Co aus „Massen“- und Bio-An-
bau sowie von seinem Haus- und Hoflie-
feranten werden parallel verkostet. Schu-
baur lässt schmecken, wie Brot und baye-
rischer Obatzda sich gegenseitig vollen-
den können und bereitet schnell mal zwei 
köstliche Qualitäts-Pfannengerichte zu. 
Alle sind sich einig: ist das Produkt 1A, ist 

das Geschmacks-Highlight garantiert. 
„Wir müssen lernen, die Tomaten spre-
chen zu lassen. Sie inspirieren uns und 
den Gast und schärfen unser aller Be-
wusstsein für Qualität und Herkunft, Ein-
kauf und Preis“ sagt Schubaur.

Es geht ihm um Menschenentwicklung 
und darum, wie man sich auf die Alten-
Jungen und Jungen-Alten einstellt. Er 
spricht von Stilgruppen statt Zielgruppen. 
Strategiecoach Hans-Jürgen Hartauer 
sensibilisiert die École Culinaire-Teilneh-
mer für „Emotion sells – Fit und sexy im 
Service und Verkauf“ und überzeugt im 
Rollenspiel vom Lohn des täglichen In-

vests von nur mal drei Minuten Power-
briefing, um zu schulen, zu motivieren, zu 
führen und gleichzeitig den Teamgeist zu 
stärken – alles dem Gast zuliebe. „Wer den 

Wettbewerb gewinnen will, der muss ihn 
verlassen!“ Und Otto Koch ergänzt: „Ein 
guter Koch muss führen lernen. Das hat 
mit Kochen nichts zu tun. Die Kunst ist 
die Kommunikation!“, so Hartauer.

Wahrnehmung. Tiefenwirkung. 
Lerntransfer.

Otto Koch und sein Trainerstab wollen die 
Wahrnehmung der Teilnehmer schärfen, 
mit den Ausbildungsblöcken Tiefenwir-
kung und Lernstransfer erreichen. Bei 
„Authentic Thai“ mit Nitaya ist der Name 
schon Programm. Ebenso wie bei „Die 
Welt der Pâtisserie“ mit Bernd Siefert oder 
hochwertige Pâtisserie-Convenience mit 
Udo Walter, Gourmetküche „Fisch“ mit 
2-Sternekoch Bobby Bräuer oder Otto 
Geisels „Slowfood & Nachhaltigkeit“, bei 
Digéstif-, Champagner- sowie Käse-Affi-
neur-Schulung. Was Wellfood zum Früh-
stück, mittags und als Snacks kann, prä-
sentiert Silvie Gilbert, und der Workshop 
Fleisch von und mit Stefan Marquard wird 
gewiss einer der Höhepunkte sein. So wie 
Heiko Antoniewicz in die Geheimnisse 
moderner Küchentechniken einführt, 
schafft Bernd Trum mit Frontcooking Er-
lebniswelten. Zuletzt knackt Professor Dr. 
Torsten Olderog den Culinary Code durch 
das „Verorten“ von Gerichten auf der Lim-
bischen Karte: Gästewünsche werden ent-
schlüsselt, um sie dann zu erfüllen. 

Für die richtige Würze und Textur in den 
zwei Wochen sorgen tägliche Feedback-
Meetings, Sprechen vor anderen, Haltung, 
Mimik und Gestik, Blickkontakt, Wirkung 
und Begeisterung – und: Kochen, verstan-
den als Miteinander zur Förderung von 

Motivation, Kreativität und Enthusias-
mus.

Mit Qualität durchs Leben

„Otto Koch hat vorgelebt, wie wir die Le-
bensqualität unserer Kunden und ihrer 
Mitarbeiter verbessern können. Dass un-
sere Köche von ihm lernen, wie sich be-
dingungslose Qualität umsetzen lässt, 
bringt nicht nur die Koch-Revolution ei-
nen Schritt nach vorne, sondern trägt 
auch dazu bei, unsere Unternehmensziele 
zu verwirklichen“, erklärt Adrienne Axler, 
Geschäftsführerin Sodexo Deutschland. 
„Unser Unternehmenscredo lautet: Mit 
Qualität durchs Leben – das heißt natür-
lich auch, Lebensqualität und Karriere-
möglichkeiten für unsere Mitarbeiter zu 
schaffen.“

Pionierarbeit und zusammen mit seinen 
Kollegen der Kampf für eine neue Esskul-
tur zeichnen Otto Koch aus. Seine Philo-
sophie legt Otto Koch in der École Culi-
naire auch den Sodexo-KöchInnen ans 
Herz: „So lange die Qualität stimmt, lässt 
sich auch mit wenig viel erreichen.“ Vor 
allem jedoch möchte er Begeisterung und 
Freude am Kochen vermitteln. Sodexo er-
möglicht, ganz dem eigenen Quality of 
Life-Ansatz folgend, damit Talenten die 
permanente persönliche Weiterentwick-
lung. Die École Culinaire bietet den Teil-
nehmern nicht nur eine rein fachliche 
Weiterbildung, sondern sie werden auch 
menschlich vorangebracht und ihre Passi-
on für den Beruf gestärkt. 

So erklärt Teilnehmer Matthias Hahn, Kü-
chenleiter DIN Berlin von Sodexo: „Für 
mich ist das Gäs-teerlebnis besonders 
wichtig. Die École Culinaire hat mich in 
dieser Hinsicht einen großen Schritt nach 
vorne gebracht. So haben mich Trainer wie 
Otto Koch, Stefan Marquard und Bobby 
Bräuer begeistert, neue Techniken und Me-
thoden der Zubereitung von Lebensmitteln 
in meinem Betrieb umzusetzen. Außerdem 
konnte ich meinen Blick auf regionale und 
biologische Produkte schärfen und ein bes-
seres Verständnis für meine Mitarbeiter 
entwickeln. Dieses Wissen wird mir auf je-
dem Fall dabei helfen, unsere Gäste noch 
besser zufrieden zu stellen, als bisher.“

ÉCOLE CULINAIRE 

Werkraum für passionierte Gleichgesinnte
Seit 16 Jahren begeistert Otto Koch zusammen mit seinen Kollegen in der École Culinaire angehende 

Köche und Köchinnen für ihre Ausbildung und gestandene Pro� s für ihren Beruf.

Der Herbst bietet eine ganze Fülle von Weiterbildungsmöglichkeiten. 
Sehen Sie sich unseren Seminarkalender an!
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SEMINARE
Ein guter Küchenfußboden beugt Arbeitsunfällen vor. Stimmt der 

Aufbau nicht, wird die Küche schnell zum Sanierungsfall. 
Seite 20/21

KÜCHENBÖDEN
Sie suchen ein Zahlungssystem, Objektausstattung oder Küchen-

elemente? In unserem Branchenführer werden Sie fündig! 
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BRANCHENFÜHRER
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„Wenn jemand sein Hobby zum Beruf macht, 
dann ist er eigentlich frei. Er muss dann das 

ganze Leben nicht mehr arbeiten.“
Otto Koch

Otto Koch leitet die École Culinaire. Fotos: École Culinaire

Offenbarung für die Teilnehmer der École Culinaire Classic beim Fortbildungsthema „Regionali-
tät & Qualität“ bei Fischwirtschaftsmeister Nikolai Birnbaum und „seinem“ Saibling“.

Stimmt das Grundprodukt, ist das Geschmacks-Highlight garantiert: See-
forelle mit lauwarmer Pfifferling-Tomatenvinaigrette von Michael Schubaur


