HOGAPAGE - Nachrichten aus der Hotel- und
Gastrobranche

Von neu auf ausgebucht: Simon
Petutschnigs Geheimrezept fiir den Erfolg

Das trendige Lokal ,,Fera® in Palma hat Grund zum Feiern: In nur
fiinf Jahren ist das Restaurant zu einer der feinsten Gastro-Adressen
auf Mallorca geworden. Im Interview erzihlt der 44-jdhrige
Kiichenchef Simon Petutschnig iiber Gastfreundschaft, die Magie
der Saucen und seine Lieblingsprodukte.
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Simon Petutschnig ist Kiichenchef im Restaurant Fera auf Mallorca. (Foto: © Natxo Bassols)

Herr Petutschnig, finf Jahre Fera - es ist viel passiert
in dieser Zeit: erst Corona, dann Personalmangel,
nun die hohen Lebensmittelpreise. Und das Fera ist
weiterhin auf Erfolgskurs. Wie machen Sie das?



In der Tat, es gab viel Bewegung. Durch Corona hatten
wir anfangs auch Zeit zum Nachdenken. Und fur uns
wurde es noch klarer, dass es nur einen Weg gibt: sich
auf Gastfreundschaft und Qualitat zu konzentrieren.

Auch wenn das seinen Preis hat?

Qualitat hat ihren Preis. Man muss sich entscheiden: Will man Qualitat
bieten oder nicht. Fur uns war und ist die Antwort klar: Etwas anderes
als Qualitat gibt es im Fera nicht. Gute Lebensmittel sind teuer
geworden. Das stimmt. Wir mussen die Preise anpassen.

Wie reagieren die Gaste darauf?

Fiir diese Art der Kliche muss man in der Tat Gaste haben, die bereit
sind, das Geld auszugeben. Und die haben wir. Unsere Gaste sind
Genieler, sie wissen die Qualitat unserer Kliche zu schatzen. Das ist
unser Markenzeichen.

Funf Jahre Fera: Von neu auf ausgebucht - wie
haben Sie das erreicht?

Das kommt ja nicht von ungefahr. Das muss man sich erarbeiten. Die
Gaste vertrauen uns. Sie wissen, dass das, was wir bieten, fair berechnet
ist. Viele Gaste sind sehr treu, Wiederholungstater sozusagen (lacht).
Und es gibt Gaste, die sich beim Verabschieden herzlich bedanken - mit
glicklichen Gesichtern. Das ist eine schone Belohnung. Und das macht
auch etwas mit dem Team.

Was hat sich in den finf Jahren an lhrer Art zu
kochen verandert?



Ich konzentriere mich noch mehr auf das Produkt, lasse mehr das
Produkt fiir sich selbst sprechen. Und ich koche vielleicht weniger
technisch, wieder eher mehr old school. Ganz in der Tradition der
klassisch franzosischen Haute Cuisine.

Ich habe zum Beispiel die Klichenorganisation komplett umgekrempelt
und wieder eine Saucier-Station kreiert. Und alle Saucen, Fonds und Jus
koche ich selbst. Das braucht viel Zeit. Aber es lohnt sich! Saucen sind
die Seele eines Gerichtes.

Hat sich die Prasentation lhrer Gerichte verandert?

Wir sind weiler geworden. Wir hatten friiher graue, dann mal schwarze,
rote, grine, blaue Teller. Jetzt sind wir mehr in der puristischen Phase.

Im Restaurant Fera wird mittlerweile alles auf Weil} angerichtet. (Foto: © Natxo Bassols)

Wir richten alles auf Weil an, dazu gehoren auch weifde Tischdecken.
Das hat mehr Finesse, mehr Eleganz. Und die Gerichte kommen
besonders gut zur Geltung. Das ist wie beim Malen eines Bildes: Wenn



man einen weillen Untergrund hat - und eben keinen blauen oder
griinen - hat man viel mehr Freiheiten, etwas zu kreieren, was auch
farblich ein Hingucker ist.

Gibt es neue Trends, denen Sie jetzt folgen?

Trends? Bei mir setzen die Gaste die Trends. Ich spreche viel mitihnen,
hore ihnen zu. Was gefallt ihnen, was mogen sie besonders? Danach
richte ich mich mehr als nach meinen personlichen Vorlieben. Es macht
ja keinen Sinn, wenn ich zwar liebend gern eine Fischsuppe mag, aber
keiner bestellt sie.

Das Restaurant Fera in Palma (Foto: © Natxo Bassols)

Was lieben denn die Fera-Gaste?

Mallorquinische Produkte wie Gambas aus Soller zum Beispiel. Aber
auch anderes wie Gillardeau-Austern, Wagyu- und Simmentaler Rind
oder Kaviar.



Hat sich in dieser Hinsicht etwas in den finf Jahren
verandert?

Beim Geschmack nicht. Aber mein Geflihl ist: Die Leute genielRen mehr
seit Beginn der Corona-Pandemie.

Wir bieten am Abend ein Chef-Meni an: in einer langen und einer
kiirzeren Version. 80 Prozent der Gaste wahlen das langere - und
teurere Meni! Und mittags bieten wir jetzt auch ein Chef-Meni mit
exklusiven Produkten flir 100 Euro. Auch da wahlen tiber 50Prozent der
Gaste die Gourmet-Version. Schon mittags heil’t die Devise: genielRen.

Es geht um Genuss. Und um das Preis-Leistungs-Verhaltnis. Wenn das
passt, schatzen es die Gaste. Wir haben aber auch ein kleines,
glinstigeres Gourmet-Meni, bieten dazu ein Veggie-Menii. Und a la carte
essen kann man bei uns ebenfalls.

Welches Produkt fasziniert Sie immer wieder von
Neuem?
Zwiebeln und Schalotten! Einfache Produkte, aber so essentiell und

vielseitig einsetzbar. In Plrees, Suppen, Saucen, Vinaigrettes, Beurre
blanc, Sauce hollandaise ...

Sie kochen, seit Sie 16 sind. Ist Kochen immer noch
lhr Traumberuf?

Ich habe das Gliick, dass mir der Beruf Spal® macht. Das ist flir mich
keine Arbeit, das ist Berufung. Wenn du eine Arbeit mit Liebe,
Leidenschaft, Begeisterung und Hingabe machst, dann - so heifl3t es -
wirst du den Rest deines Lebens nicht mehr arbeiten mussen.



Kann Essen gliicklich machen?

Definitiv. Wenn es etwas ist, worauf man sich richtig freut und das
sprichwortliche Wasser im Munde zusammenlauft. Die Karntner
Kasnudeln und der Apfelstrudel meiner Mutter in Osterreich etwa. Oder
auch ein guter Burger mit selbstgebackenem Brot. Gerichte missen
eine Seele haben. Es muss die Seele enthalten sein, von dem, der es
zubereitet. Das ist fir mich Soulfood.

HOGAPAGE - Eine starke Marke fur unsere
Branche!

Wer wir sind

Von Profis fiir Profis: Unser HOGAPAGE-Branchenportal ist eine zentrale Anlaufstelle flir
Gastronomen, Hoteliers und deren Mitarbeiter - spezialisiert auf die Bedlirfnisse der bunten
Gastro-Welt. Mit unseren Produkten liefern wir Losungen fiir die alltaglichen Probleme der
Menschen in unserer Branche.



