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zweijähriges Fernstudium am Well­
ness Institut in Frankfurt begann.
Dieses schloss sie ab, während sie
ins Kempinski Hotel in St. Moritz
wechselte. Drei Jahre, bis Ende
2007, blieb sie dort. Zuletzt als Stell­
vertretende Spa-Managerin.
Eine "spannende Zeit" erlebte Ste­
fanie Dittmann - als einzige Euro­
päerin - in der Chiva Som Acade­
my, Bangkok: Die erlernten Massa­
getechniken weiß sie zu nutzen. Erst
in einem Privathotel in der Schweiz,
jetzt im Münchener Vier Jahreszei­
ten Kempinski.
Spa-Managerin ist Beruf und Beru­
fung. Aber auch privat lässt sich Ste­
fanie Dittmann gern behandeln. In­
dividuelle Betreuung - darauf legt
sie Wert. kg

~ Weitere Personalien unter
Köpfe und Karrieren, Seite 37
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che sind Friedrichs Sache nicht. Ge­
nauso wenig wie mikroskopisch kleine
Portionen. "Bei uns muss man das Es­
sen auf dem Teller nicht suchen", so
der Chef de Cuisine lachend.

Seinen Beruf versteht der Österrei­
cher zuallererst als Handwerk. Gut ein
Dutzend seiner ehemaligen Mitarbei­
ter hatte es ebenfalls zu Sternen-Ehren
gebracht. "Man kann den jungen Leu­
ten nur etwas mitgeben", sagt er be­
scheiden und freut sich, "wenn sie was
draus machen".

Ambition, Fleiß und handwerkliche
Präzision sind für einen Spitzenkoch
der beste Antrieb. Besser als Eitelkeit.
Denn eines wird man wohl nie erleben:
Dass Alfred Friedrich die Honneurs
der Gäste im Restaurant entgegen­
nimmt. Die Selbstdarstellung überlässt
er anderen. Sein Reich ist die Küche.

Barbara Goerlich

niert. Der Nougatanteil ist auf exakt
5 Prozent vom Ganzen bemessen. Den
Kontrapunkt setzt die Zitrone, deren
Säure die Leber leichter machen soll.

Die Karte seiner "Grande Cuisine
des Saisons" im Tigerpalast bietet mit
rund zwei Dutzend Gerichten eine in
dieser Ess-Klasse ungewohnt große
Auswahl. Ein Luxus, den sich nur noch
wenige Restaurants leisten. Kompro­
misse sind halt Friedrichs Sache nicht.
Weder beim Einkauf - nur die besten
Produkte - noch bei der Zubereitung.

Handwerkliche Präzision und Dis­
ziplin findet Friedrich unabdingbar bei
einem Koch. Verschwendung, Unacht­
samkeit oder Schlamperei sind ihm ein
Graus. Wer in der Brigade nicht mit­
zieht, hat bei dem Mann der leisen Tö-

- www.confis-express.de -

dezu strategisch. Jedes Aroma, jede
Zutat, jeder Gargrad ist ausgeklügelt.
Durchdacht von einem leidenschaftli­
chen Handwerker, der sich und seine
Küche immer wieder neu erfindet.

Stillstand ist Rückschritt, jedes Ge­
richt kann durch Verfeinerung noch

taurant Humperdinck (l Stern)
Frankfurt, später im Restaurant
Marcobrunn im Hotel Schloss Rein­
hartshausen. Küchenchef bei Heinz
Winkler in der Residenz in Aschau
(damals 3 Sterne). Seit 2009 ist er
Chef der Küchen im Tigerpalast.

Alfred Friedrich, geboren in Linz/
Österreich, absolvierte eine Koch­
lehre. Stationen der Wanderjahre
waren: drei Jahre Souschefbei Eck­
art Witzigmann in München; Kü­
chenchef im Brückenkeller Frank­
furt (2 Sterne), selbstständig im Res-

ten schreckten den jungen Alfred
Friedrich nicht. Er wollte kochen,
nichts als kochen. Und das tut er heute
noch, mit nunmehr 53 Jahren. Mit der
gleichen Leidenschaft wie früher.

Seit rund einern Jahr ist der Meister

der französischen Küche nun Chef­
koch im Tigerpalast. "Es war ein
Glücksfall für uns, Alfred Friedrich zu
bekommen", sagt Geschäftsführer Ro-
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Beaujolais-Probe im Nil: Aus dem Beaujo­
lais stammt nicht nur der allseits bekannte
Primeur. Beim Sopexa-Verkostungsevent im
Hamburger Restaurant Nil waren Inhaberin
Elisabeth Füngers, Oberkellner Ralph Kohler
(links) und Master- Sommelier Hendrik Tho­
ma als Moderator begeistert von der Qualität
der Gewächse: "Bemerkenswert, was sich aus
der oft unterschätzten Gamay-Traube alles
herausholen lässt." af

Tagung in Baden-Baden: Geselligkeit ist Trumpf. Bei der Frühjahrstagung der Europäischen Hote­
liersvereinigung EHMA in Baden-Baden trafen sich Topmanager der Firstclass- und Luxushotellerie
in Deutschland zum Gedanken- und Informationsaustausch. Die gepflegte Unterhaltung und ein
kulturelles Programm standen nicht allein im Mittelpunkt. Die Tagungsteilnehmer beschäftigten
sich insbesondere mit den Herausforderungen, die Web 2.0 an Hoteliers stellt. Social Media ist
schließlich in aller Munde. Fazit: Ob Hoteliers die neuen Medien mögen oder nicht: Ihnen gehört die
Zukunft. An Twitter, Facebook, Suchmaschinen und Bewertungsportalen führt kein Weg vorbei (seite 2). kik
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Party an der Elbe: Das Marriott Hotel .~

Hamburg feierte ausgelassen das Ende ~
des 2,3 Mio. Euro teuren Umbaus. Gut i
gelaunt waren (von links) Cluster Ge- ~

neral Manager Peter von Rossen, Mode- ~

ratorin Nandini Mitra, Schauspieler ~
«

Thorsten Nindel und Marketing & Sales fg
Managerin Madeleine Marx. red ~




