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Baozi, Dosa, Shakshuka: Das internationale Frihstiicksangebot
wachst — und wird immer beliebter. Wir haben beim Friihstlicksexperten
Oliver Cramer, Kiichenchef im Hilton Berlin, nachgefragt, worauf es bei
internationalen Friihstiickskonzepten ankommt.




Text Anna Engberg

Oliver Cramer. Deutlich mehr als ins A-la-carte-Restaurant,

wo nur rund die Halfte einkehrt. Cramer ist Executive
Kiichenchefim Hilton Hotel Berlin und weild aufgrund seiner Erfah-
rung: ,Hotelgaste beurteilen das kulinarische Angebot eines Hotels
inzwischen am starksten nach dem Frithsttick.”
Uberhaupt: Kiichenchefs haben die Bedeutung des Friihstiicks
scheinbar lange unterschatzt und wenig beachtet. ,Dabei gehoren
Friihstiickskonzepte ebenso zum Aufgabengebiet eines Kiichen-
chefs wie Bankettveranstaltungen, Gala-Menis und das
A-la-carte-Restaurant” betont der Hilton-Koch. Bleibt nur noch die
Frage: Worauf legen gerade internationale Gaste heute Wert? Und
wie exotisch darf das Frihstlicksangebot tatsachlich sein?

Von 100 Hotelgasten gehen etwa 85 zum Friihstlick, schatzt

.Frithstiickskonzepte werden zunehmend komplexer*

»Man muss nicht zwangslaufig in die Ferne schweifen, um gut zu
sein®, findet Oliver Cramer. Trotzdem seien Friihstiickskonzepte
heute eindeutig komplexer, innovativer und globaler als friiher,
stellt er klar und bestatigt die Beobachtung vieler Kéche: ,Hotels,
die mit der Zeit gehen, erweitern ihr Spektrum.”

Der Kiichenchef hat selbst mehrfach tiber den regionalen Tellerrand
geschaut und u. a. fir Hilton und weitere Hotels in New Orleans,
Dubai und der Schweiz gekocht. Sein Tipp fiir Starter:,,Man braucht
nicht zwingend Unmengen an Obst. Friihstiickskonzepte miissen
vor allem breit aufgestellt sein, z. B. beim veganen Angebot.” So ser-
vierter seit einiger Zeit im Hilton Berlin vegane Wurst und veganen
Kase; um Allergiker anzusprechen, dariiber hinaus glutenfreie Pro-
dukte. AuBerdem kocht das Hotel saisonmaRig zwei Marmeladen
nach eigener Rezeptur und bietet diese zum Friihstilck an.

,Es spielt auch eine Rolle, wo das Hotel steht”, fligt Cramer hinzu:
,Stadthotels wie das Hilton Berlin fihren als Hauptangebot weiter-
hin den Klassiker, das internationale Frihsttick, doch es gibt auch
eine Reihe an Hotels mit vielen Gdsten aus dem asiatischem Raum,
die zum Friihstiick auch erfolgreich warme Briihe anbieten.” Im Trend
liegt dem Kiichenchef zufolge seit einiger Zeit aulerdem die Kiiche
Israels: ,Shakshuka ist mittlerweile recht bekannt und schmeckt mir,
wenn es gut zubereitet wurde, auch personlich sehr lecker.”
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OLIVER CRAMER

Oliver Cramer arbeitet als Executive Kiichenchef im Hotel
Hilton Berlin. Von 2000 bis 2003 war er als Executive
Sous-Chef im Hilton tatig. Weitere Arbeitsstationen waren
die deutschen Hilton-Hotels in Hannover, Frankfurt und
Miinster. Darliber hinaus war Cramer lange fiir
verschiedene Hotelgruppen im Ausland tatig, u. a. in

New Orleans, Dubai und der Schweiz.

www.hilton.com

Die Breite der Auswahl ist jedoch nicht fir jeden
Gast gleichermallen wichtig, stellt der Kiichen-
chefwiederholt fest: ,Businessreisende, die von
Montag bis Freitag Termine wahrnehmen, sind
um 8 Uhram Buffet und schnelle Friihstiicksgas-
te: Sie sind mit einem schnellen Kaffee, Orangen-
saft, etwas Obst, Croissant und einem Danish
Pastry zufrieden.”

Anders die Urlaubsgaste am Wochenende oder
in den Ferien: ,Die nehmen sich Zeit, schauen
sich um und wollen ihr Ei oder Omelette auf
besondere Weise genielRen. Hier muss man
sehen, was der Gast will“, erklart Cramer. Er rat
Hotels und Bistros, die beim Friihstlick innovati-
ver werden und etwas Besonderes anbieten wol-
len, zu mehr Regionalitat: ,Nachhaltigkeit ist ein
ganz grofRes Thema. Cafés und Hotels konnen
beispielsweise Landwirte aus der Region einbin-
den, z.B.im Metzgerei-Bereich.”

Regionalitat und Clean Eating

Neben diesen regionalen Bezuigen bietet es sich
beispielsweise auch an, Uberschussware zu ver-
wenden: ,Gerade im Obstbereich lohntes sich zu
schauen, was sich aus Uberproduktion und Aus-
schussware machen lasst®, so der Tipp des Hil-
ton-Kochs. Als weitere nachhaltige Entwicklung
im Frithstlickssegment hater Clean Eating identi-
fiziert: ,Das ist nicht nur ein kurzer Trend. Beson-
ders gefragt ist die Verwendung sehr frischer Zuta-
ten, gesunder Kohlenhydrate und Fette wie
Omega-3-Fettsauren. Vermeiden sollte man
dagegen Geschmacksverstarker und Konservie-
rungsstoffe.“ Zuckerfreie Alternativen kénnen
ebenfalls Bestandteil eines solchen gesund und
nachhaltig ausgerichteten Friihstlicksangebots
sein, weild der Experte.
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SHAKSHUKA

Das istdrin: Tomaten, Paprika, Zwiebeln,
Chili, Kreuzkiimmel, Knoblauch, Eier.

Das sagt Frihstiicksexperte Oliver Cramer:
,Shakshuka ist mittlerweile recht bekannt, ich
finde es personlich sehr lecker. Israelisches
Essenist seit einiger Zeit ohnehin absolutim
Trend. Unterschatzt wird oft: Die Zubereitung
braucht Zeit, nicht nur die richtigen Zutaten,
wie z. B. sehr gute Tomaten.”
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Israels Nationalfriihstiick: Schmeckt nicht
nur Executive Chef Oliver Crame

BAD/

Das darf rein: Gewdirze, Ingwer, Soja-
saucen und Sesamol. Gemdsevariante
mit Shiitake und Blattgemiise, z. B. Pak

Choi. Fleischvariante mit Hack.
Frihstiicksexperte Oliver Cramer sagt:
,Die habe ich schon probiert. Baozis
kennt man hierzulande vor allem aus den
Dim-Sum-Laden in Berlin und Hamburg.“

Schmecken auch zum Friihstiick: geddmpfte|
chinesische Teigtaschen aus Weizen mit|
Fleisch- oder Gemiisefiillung|
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Knusprig und hauchdiinn, am besten mit Fiillung:
Dosa-Crépes werden u. a. im stidindischen Kerala
gern zum Friihstiick gegessen|

DOSA

Zutaten: verschiedene Linsen, Bockshornkleesamen,
Reis, Fllungen und Dips. Fiir wen? Nicht nur fuir
Liebhabervon indischem Essen. Dosa sind eine gute
Alternative fir Menschen mit Weizenallergie und
aufgrund ihres hohen Anteils an Linsen-Protein
auch fuir Gesundheitsbewusste. Neben ,Plain Dosa“
gibt es gefiillte Varianten, z. B. mit Masala-Wiirzung,
Kartoffeln und Kase. Wo probieren? Authentische
Dosa serviert u. a. die sidindische Restaurantkette
,Saravanaa Bhavan“in Frankfurt, Berlin, Miinchen,
Hamburg oder KolIn.

Foto: Copyright by Deépal Tamang / Unsplash

GALLOPINTO

Das ist drin: Reis, schwarze Bohnen, Zwiebeln,
Knoblauch, Kreuzkiimmel, Paprika, Wiirzsauce Lizano
Salsa oder Tabasco-, Chilisauce, Koriander. Beilagen:
gebratene Bananen oder Ei-Topping. Auch gut:
Avocado, Mais-Tortillas und saure Sahne.

Das warme Frihstick ist eine tolle und gesunde
Alternative fir Vegetarier. Das sagt Friihstlicksexper-
te Oliver Cramer: ,Einmal probiert. Nicht so mein
Ding. Da binich eher deutsch. Fiir mich diirfen es
eher ein schones Brotchen, Ei und Marmelade sein.”
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