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	Liebe Vertreter der schreibenden Zunft.


	 


	Jetzt, wo Sie das Buch „Rezept zum Erfolg“ in den eigenen Händen halten, habe ich einen weiteren guten Schritt in meiner beruflichen Laufbahn getan. Ich habe mein Wissen und meine Erfahrungen in einem einzigartigen Buch zusammengefasst und möchte damit vor allem den jungen Menschen zeigen, wie wertvoll und voller Chancen der Beruf eines Kochs sein kann.


	Auch wenn sich auf den ersten Blick zwischen Kochen und Journalismus kaum echte Verbindungen zeigen, gibt es doch vieles, was sich ähnelt. Wie ist das bei Ihnen als Journalist, wie ist das bei mir als Koch wirklich? Am Anfang steht immer eine Idee. Bei Ihnen mag das die Idee von einem beeindruckenden, bewegenden oder zumindest informierenden Text sein, bei mir die Idee von einem kulinarischen Erlebnis.


	Was es auf beiden Seiten dazu braucht, sind die vielen kleinen Dingen. Sie als Journalist setzen Ihre Idee mit Buchstaben, Worten, Sätzen und dem nötigen Feinschliff um. Ich als Koch suche nach den besten Zutaten, probiere unterschiedlichste Aromen und Gewürze und bringe das alles in einem Gericht zusammen, dem die Textur und die Optik den besten Eindruck verleiht.


	Was aber machen junge Menschen, die sich in ihrer Berufswahl noch gar nicht so sicher sind? Sie suchen nach den besten Informationen dazu, wie aus dem Berufsleben nicht nur Last, sondern vor allem Lust werden kann.


	Der eine entdeckt vielleicht den Beruf des Journalisten, der andere möchte nach der Lektüre dieses Buches vielleicht ein erfolgreicher Koch werden. Letzteres freut mich aus persönlicher Sicht natürlich besonders und ist es wert, auch von Ihnen in die Öffentlichkeit getragen zu werden.


	Dafür bedanke ich mich schon an dieser Stelle.


	Ihr David Geisser


	 


	Videobotschaft: geisser.run/danke
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„Rezept zum Erfolg“ mit vielen Sinnen erleben


	 


	Wenn Sie jetzt das Buch „Rezept zum Erfolg“ in den Händen halten, haben Sie damit ein Werk in der Hand, das in der klassischen Druckversion mehr, als nur ein Buch für den eigenen Erfolg in der Gastronomie ist. Neben der sprichwörtlichen greifbaren Ausgabe gibt es „Rezept zum Erfolg“ auch als E-Book und Hörbuch. Für alle, die ihren Weg zum Erfolg mit vielen Sinnen erleben wollen. Und gern auch als personalisiertes Geschenk.


	Die David Geisser Koch-Academy bietet viele Wege zum Erfolg


	Ein Bestandteil der David Geisser App für Android und iOS ist die David Geisser Koch- Academy. Hier versammelt sich nicht nur ein breiter Fundus an Wissen, Erfahrung und Nützlichem, zu finden ist hier auch „Rezept zum Erfolg“ als E-Book und in einer exzellenten Hörbuch-Version. Damit haben Sie die Chance, „Rezept zum Erfolg“ immer genau dort und genau so zu erleben, wie es Ihnen gerade am besten gefällt.


	Als E-Book immer dabei


	Sie sind unterwegs mit Bus oder Bahn, machen sich auf die Urlaubsreise mit dem Flieger oder liegen längst schon am Strand und träumen vom Erfolg der Zukunft? Oder Sie sind einfach ein Freund digitaler Bücher und möchten die Druckversion von „David Geisser - Rezept zum Erfolg“ nicht überall hin mitschleppen? Dann ist das E-Book die genau richtige Variante für Sie.


	Laden Sie sich in der David Geisser App/Koch-Academy das Buch „Rezept zum Erfolg“ einfach auf Ihr digitales Endgerät und lesen Sie die Anleitung zum Erfolg in der Gastronomie immer dort, wo es ihnen gerade passt. Das geht zu Hause genauso gut, wie auf Reisen oder an ihren Traumorten. So haben Sie exzellentes Wissen und exklusive Informationen immer genau dort parat, wo Sie danach suchen.


	Komfortables Buch-Erlebnis mit dem Hörbuch


	Wer „Rezept zum Erfolg“ ganz bequem erleben will, entscheidet sich für die Fassung als Hörbuch. Auf Reisen, im Auto oder ganz bequem auf der heimischen Couch können Sie dann „Rezept zum Erfolg“ auch mit eigenen Ohren erleben. Für manche ist das die beste Variante überhaupt, prägt sich doch Gehörtes oftmals viel besser ein, als das gelesene Wort. Und natürlich können Sie auch im Hörbuch zwischen einzelnen Kapiteln wechseln oder beliebte Stellen immer wieder anhören. Auch die HörbuchVersion von „Rezept zum Erfolg“ gibt es in der David Geisser Koch-Academy in der David Geisser App.


	Exklusives Wissen personalisiert weiterverschenken


	Sie selbst haben sich das Buch „Rezept zum Erfolg“ gesichert und so Ihren einzigartigen Zugang in die Welt der erfolgreichen Gastronomie gefunden. Nun ist es an der Zeit, dieses Wissen, diese Erfahrungen an Kollegen, Freunde oder in ihrer eigenen Familie zu teilen. Denn geteiltes Wissen ist immer das bessere Wissen.


	Wir schaffen Ihnen die Möglichkeit, das Buch „Rezept zum Erfolg“ in einer personalisierten Form weiterzugeben. Auf Anfrage in der David Geisser App produzieren wir das Buch in einer personalisierten Fassung. Interessant für Verbände, Unternehmen und alle, die wertvolles Wissen und umfangreiche Erfahrungen in einer besonderen Form weitergeben oder verschenken wollen. Dabei können Sie in der Originalfassung des Buches Ihre eigenen Grußworte, optional ein eigenes Rezept mit Video-Kochanleitung oder auch ein speziell gebrandetes Cover hinzufügen.


	Wie einfach das geht und mit welchen Schritten Sie das erreichen können, erfahren Sie ebenfalls in der David Geisser App.


	Nutzen Sie jetzt die Menge der Möglichkeiten, damit aus dem Buch „Rezept zum Erfolg“ Ihr ganz eigenes Erfolgsrezept werden kann. Dafür stehen neben dem gedruckten Buch auch die E-Book-Version, das Hörbuch und die personalisierte Fassung beispielsweise als Geschenk zur Verfügung. Damit Sie das Rezept zum Erfolg mit vielen Sinnen erleben können.


	Registrierungscode für 
Academy & Hörbuch:
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	Jetzt auf der APP registrieren: 
geisser.run/app-erfolg


	 




Hors d‘oeuvre


	Wermatswil im Zürcher Oberland ist kaum das Zentrum der Welt. Aber Wermatswil ist der Geheimtipp für alle Freunde der gehobenen Gastronomie. Hier hat David Geisser sein Kochstudio, hier werden von ihm und seinem Team in einer einzigartigen Atmosphäre wahre Wunderwerke der Kulinarik auf den Teller gezaubert.


	David Geisser auf seine Qualitäten als Koch zu reduzieren, wäre allerdings nicht korrekt. Der Mann, der diesem Buch (und dem Kochstudio) das Gesicht gibt, ist ein Allrounder im Dienst am Kunden: er ist galanter Gastgeber, umsichtiger Teamleader und ein showbewusster Medienprofi. Dass er über eine eigene Zeitung, eine TV- Show und eine beträchtliche Reichweite auf den sozialen Kanälen verfügt, steht für sein Sendebewusstsein und sein Gespür für die Möglichkeiten, die das digitale Zeitalter bietet.


	Wäre David Geisser Fußballprofi geworden, würde er vermutlich im zentralen Mittelfeld die Fäden ziehen oder als Spielertrainer die Taktik vorgeben. Das Handwerk des Kochs beherrscht er auf meisterlichem Niveau, doch ebenso gut lenkt er sein Team, motiviert die Mitarbeiter und orchestriert die Küchencrew im äußerst vielschichtigen und herausfordernden Alltag. „Nur“ ein Restaurant zu führen, wäre für David wohl zu langweilig. Er liebt den Nahkampf im Kitchen- Battle, den medialen Auftritt im Scheinwerferlicht und die Vielseitigkeit, die seine Engagements als Störkoch verlangt. Dass er nun auch über die Legitimation verfügt, Lehrlinge auszubilden, macht ihn besonders stolz. So hat er die Möglichkeit, etwas zur Attraktivitätssteigerung und zur personellen Basis im Kochberuf beizutragen.


	Und genau hier soll auch dieses Buch ansetzen. „Rezept zum Erfolg“ ist das Tor zu einer Welt voller kulinarischer Entdeckungen, strategischer Empfehlungen und professioneller Weiterentwicklungen. David Geisser liefert Einblicke in sein Schaffen, aber auch in sein Leben. Er macht klar, wie hart, aber auch wie schön der Kochberuf sein kann. Er motiviert, denselben Weg zu gehen wie er. Und er macht deutlich, dass er nicht nur im Umgang mit Kelle und Pfanne ein Meister seines Fachs ist, sondern auch das Spiel auf der crossmedialen Klaviatur beherrscht.


	Tauchen Sie ein, in David Geissers Welt. Lassen Sie sich überraschen und verwöhnen - und freuen Sie sich, bis Sie selber das nächste Mal in Wermatswil tafeln können. In gewissem Sinne ist dieser Ort eben doch das Zentrum der Welt. Hier wird garantiert, was anderswo nur ein Versprechen bleibt: Der Gast ist immer König.


	Viel Spaß beim Lesen.


	Thomas Renggli
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Der 51-jährige Zürcher Thomas Renggli ist Schreiber aus Leidenschaft. Er arbeitete unter anderem als Redaktor für die Neue Zürcher Zeitung und war als Kolumnist und Reporter sowie als Buchautor für sie tätig.


Aus seiner Feder stammen diverse Bestseller: „Rodriguez - drei Brüder, eine Familie“, „Bernhard Russi - der ewige Olympiasieger“, „100 Jahre Knie - die Schweizer Zirkusdynastie“ und „Hans Imholz, der Reisepionier“. Renggli ist verheiratet und lebt mit seiner Familie in Ebmatingen.
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	Kochen als Lebensschule


	 


	Kochen war für mich immer mehr als ein Beruf - es war eine Berufung und Lebensschule, in der Werte vermittelt werden, die auch in anderen Bereichen der Privatwirtschaft von großem Wert sind.


	Am nächsten Montag stellen wir in der David Geisser AG den ersten Lehrling ein. Die AG bietet eine umfassende Ausbildung und Entfaltungsmöglichkeit - in allen Bereichen. Vom Störkoch im Restaurant über das Catering an diversen Events bis hin zu speziellen Aufträgen im Kochstudio. Dabei werden auch die repräsentativen Fähigkeiten geschärft.


	Wir machen dies aus meiner eigenen tiefen Überzeugung heraus. Ich empfinde es als eminent wichtig, dass man junge Leute an diesen Beruf heranführt und sie ausbildet. Diese Aufgabe dürfen wir nicht den anderen überlassen - zu groß ist die Verantwortung, die wir als moderner und vielschichtiger Betrieb tragen.


	Im Zentrum steht die Motivation: Wir machen das, weil wir den Nachwuchs fördern wollen - nicht weil wir eine billige Arbeitskraft suchen. Das wäre auch gar nicht möglich. Der Lehrling agiert vor den Gästen - und steht quasi im Scheinwerferlicht. In einer Großküche könnte man die Lernenden theoretisch zum Kartoffelschälen oder Gemüseschnetzeln abbestellen, aber bei uns geht das nicht - wir bewegen uns immer vor dem Publikum, quasi wie in einer Showküche. Auch in einem Kochkurs könnte man nicht einen unerfahrenen 15-jährigen Lehrling vor die Teilnehmer stellen. Da wäre kein Kunde zufrieden. Und die Glaubwürdigkeit des Angebots würde leiden. Bei uns gilt dasselbe Prinzip wie in der Sternegastronomie: Der Gast ist König - und wird immer auf höchstem Niveau bedient.


	Für mich ist die Kochlehre eine Super-Geschichte. Zwar ging ich anfänglich einen anderen Weg und hegte Pläne in ganz anderen Branchen. Ich wollte Jura studieren und eher den akademischen Weg einschlagen, aber durch mein Kochbuch als schulische Abschlussarbeit kam ich auf den Geschmack - im wahrsten Sinne des Wortes.


	Und im Nachhinein darf ich sagen: Es war die perfekte Entscheidung, die mir neue


	Horizonte eröffnete und die Arbeitswelt in ihrer ganzen Dimension, Attraktivität, aber auch Schonungslosigkeit vor Augen führte. In der Küche lernt man zu arbeiten - unter harten Bedingungen. Wer um 9 Uhr morgens in der Küche steht und bis zum anderen Morgen um 2 Uhr durcharbeitet, macht Erfahrungen, die ihn prägen und weiterbringen - auch für andere Berufe. Womit ich auf keinen Fall sagen will, dass man die Branche wechseln sollte - hierfür liebe ich das Kochen zu sehr. Und in der aktuellen Situation und vor dem Hintergrund des akuten Fachkräftemangels sind die Perspektiven als Koch sehr gut.


	Dazu kommen - wie schon gesagt - die grundsätzlichen Dinge, die einem in allen anderen Jobs auch weiterbringen: man lernt anzupacken, man lernt Gas zu geben, man lernt mit Stress umzugehen. Es ist kein Zufall, dass viele Kaderleute und Direktoren ursprünglich gelernte Köche sind. Schaut man sich in Großkonzernen um - beispielsweise in der Migros oder im Coop, aber auch in vielen Unternehmen der Lebensmittelindustrie - haben viele Kaderleute ein Kochlehre als Background. Speziell in der Gastronomie begannen überproportional viele der heutigen Führungspersönlichkeiten hinter dem Herd: etwa Markus Segmüller von der Segmüller Collection in Zürich, Stephan Hinni vom Fünfsternehotel Bad Horn am Bodensee oder Christian Lienhard, der langjährige Direktor des Hotels Hof Weissbad in Appenzell. Geri Theiler, der CEO von Global Wine, ist gelernter Koch.


	Auch eine andere (verwandte) Berufsgattung hat überproportional viele Manager in Spitzenpositionen hervorgebracht. Lorenz Wyss, CEO der Bell Group sowie Albert Baumann, der langjährige CEO der Micarna, sind beides gelernte Metzger.


	Diese Karrieren spiegeln ein Prinzip, das sich auch auf andere Branchen übertragen lässt: die besten Architekten sind jene, die als Maurer begonnen haben - und bei den Elektroingenieuren haben oft jene Berufsleute die größte Glaubwürdigkeit, die als „normale“ Elektriker begonnen hatten.


	 




Die Schweizer Kochlehre mit Top-Ruf


	 


	Nirgendwo anders lernt man harte und zielführende Arbeit besser als in der Küche. Wer eine Kochlehre macht, hat alle Trümpfe in der Hand.


	Das duale Bildungssystem in der Schweiz ist hervorragend - und die Berufslehre als Koch in unserem Land besitzt weltweit einen großartigen Ruf. Hinzu kommt, dass man anschließend an den Hotelfachschulen einen Schritt weitergehen und sich weiterbilden kann. Schaut man sich in den großen internationalen Gastronomiebetrieben um, kommen viele Küchenchefs aus der Schweiz - oder der Direktor oder der Food-and-Beverage-Manager stammt aus unserer Schule. Koch ist ein wunderschöner Beruf. Natürlich gibt es Küchen, in denen man jeden Tag etwas Ähnliches macht und nur noch Päckchen mit Fertigprodukten öffnet - dann stellt sich eine Routine ein, die nicht sonderlich motivierend ist.


	Aber wenn man kochen und sich kreativ entfalten darf, dann lernt man nicht nur die Kunst des Kochens - sondern man lernt vor allem, zu arbeiten. Wer diese Ausbildung erfolgreich absolviert, dem steht die Welt offen. Das gilt auch für mich. Nach meiner Kochlehre wusste ich ganz genau, was harte und zielführende Arbeit ist. Ich wage zu behaupten, dass ich mich in vielen Jobs zurechtgefunden hätte. Schließlich sind Disziplin, Genauigkeit und Durchhaltewillen Fähigkeiten, die es überall braucht. Selbstverständlich kann ich nicht als Mediziner oder Quantenphysiker arbeiten - dafür braucht es Studien und eine spezielle wissenschaftliche Ausbildung. Aber in der normalen Arbeitswelt lernt man die Grundmaterien und die Basis des erfolgreichen Handels kaum so gut und präzise wie in der Küche.


	Ich finde es falsch, wenn Menschen ausgenutzt werden. Aber es gehört in der Arbeitswelt dazu, dass man manchmal einen Zusatzeffort erbringt. Nach einer Woche mit erhöhtem Arbeitsanfall kann die Überzeit aber immer kompensiert werden. Das wirkt sich auch nachhaltig positiv aus. In der Küche ist es nicht wie in anderen Branchen, dass man eine zweite Chance erhält. Die Verantwortung als Koch ist groß - und sie kann auch belastend sein. Wenn man genau ein Rindsfilet pro Gast hat, darf man es auf keinen Fall anbrennen lassen - sonst haben alle verloren: der Koch, der Gast und der Serviceangestellte, der das Essen serviert. Vor allem der


	Restaurantbesitzer sieht schlecht aus. Deshalb ist der Druck in einer Restaurantküche so groß - schließlich müssen alle Gerichte praktisch zeitgleich raus. Zumindest in einem guten Lokal. Als Koch lernt man koordinieren, organisieren, delegieren und produzieren - aber wenn man einen Fehler macht, sind die Konsequenzen weitreichend.


	In den meisten Berufen gibt es eine Möglichkeit zur Korrektur. Frei nach dem Motto: nach einer geglückten Hauptprobe wird die Premiere besonders gut. Und auch wenn man nicht schnell und effizient genug arbeitet, erhält man am nächsten Tag eine neue Chance. Es gibt fast immer eine Möglichkeit zur Korrektur. In der Küche ist dies ganz anders - man hat exakt eine Chance - und die darf man nicht vergeben. Deshalb wage ich zu behaupten: Die Kochlehre ist eine der anspruchsvollsten Ausbildungen. Aber wer sie bewältigt, hat eine extrem wertvolle Lebensschule durchlaufen. Kochen ist eine Lebensschule!
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	Die Gefahren in der Küche


	 


	Kochen unter Hochdruck ist wie Extremsport. Man darf nie locker lassen - und muss einiges einstecken. Die Gefahr des Scheiterns kann auch lähmen. Doch ein gutes Team ist wie ein Sicherheitsnetz.


	Natürlich gibt es auch die düstere Seite des Jobs. So wie einige Börsenmakler in die Drogensucht abstürzen oder Restaurantbetreiber zu ihren besten Gästen werden, sind auch Köche einer permanenten Gefahr ausgesetzt. Die nervliche Anspannung ist oft groß, der Umgangston rau. Und durch den allgegenwärtigen Druck ist die Flucht in den Alkohol nicht selten der (vermeintlich) kürzeste Ausweg. Das muss sich ändern. Aber noch immer gibt es in gewissen Betrieben ein Riesenstress - mit Arbeitszeiten von 17, 18 Stunden - und einen Küchenchef, der permanent unter Hochdruck steht. Das ist wohl ähnlich wie bei den Ärzten, Piloten oder Bankern. Wo Druck und Erwartungshaltung ungesunde Züge annehmen, ist der Absturz nicht weit. Wer immer am Limit arbeitet, kann in eine ungesunde Spirale fallen. Deshalb ist ein gut funktionierendes Team extrem wichtig. Wer sich auf seine Teamkollegen verlassen kann, trägt sozusagen einen Fallschirm oder balanciert über einem Sicherheitsnetz. Auch bei uns gibt es Tage, an denen wir 18 Stunden in der Küche stehen. Aber ich achte enorm darauf, dass die Work-Life-Balance stimmt. So haben wir beispielsweise acht Wochen Ferien pro Jahr. Und es kann auch Wochen geben, in denen wir nur zwei Tage arbeiten. Bei uns kommt dazu, dass die Grenze zwischen Job und Freizeit verwischt - wenn wir uns beispielsweise mit den Gästen hinsetzen, essen, anstoßen und gemütlich plaudern.


	Da existiert die Grenze zwischen Beruf und Freizeit nicht mehr. Oder, wenn man mit den weltbesten Köchen bei einer Kitchen-Party im Einsatz steht. Du beginnst morgens um 8.00 Uhr mit der Vorbereitung. Dann treffen die Gäste ein - man spricht miteinander, trinkt ein Glas Wein. So geht das weiter und plötzlich ist es 4 Uhr in der Nacht. Kochen kann auch etwas Soziales sein - gerade, wenn der Beruf so ausgeübt wird, wie ich es tun darf. Es gibt aber auch viele Köche, die sich in ihrer Aufgabe verlieren. Wer an einem Ort arbeitet, an dem an jedem Tag dasselbe gekocht wird - oder noch schlimmer: wenn man nicht einmal mehr selbst kochen darf, sondern nur noch vorproduzierte Zutaten verwendet, kann die Motivation verloren gehen. Das kann oft aus Spargründen geschehen - oder weil man das nötige Personal nicht findet. Der Fachkräftemangel ist an kaum einem anderen Ort größer als in der Küche - umso mehr stehen wir in der Verantwortung eine positive Atmosphäre zu schaffen. Kochen muss Freude machen, etwas Genussvolles, ja Sinnliches sein. Für mich wäre es ein Horror, wenn ich mit vorproduzierten Waren aus Päckchen kochen müsste. Wir machen im Kochstudio alles selbst - inklusive Jus. Was wir allenfalls mal in vorproduzierter Form verwenden, ist eine qualitativ gute Fertigbouillon. Aber Chemie ist nirgendwo drin, wie das sonst bei vielen Gerichten üblich ist, die beispielsweise für Kochbücher fotografiert werden.


	Bei uns geht es auch darum, unseren Gästen zu zeigen, wie man effizient und gut kocht. Aber wenn man dann noch die Bouillon selbst herstellen würde, wäre die Anlaufzeit mehrere Stunden. Doch was es nicht gibt, ist ein Saucenpulver oder sonst vorproduzierte Zutaten.


	Am Ursprung der Wahl des Kochberufs steht bei den meisten Menschen ein elementares Bedürfnis - die Liebe fürs Essen. Ich war in unserer Familie der älteste Bruder und stellte mich am Samstag, wenn die Eltern arbeiteten, in die Küche und entwickelte meine Freude fürs Kochen. Noch heute bin ich dankbar, dass ich diesen Weg gegangen bin.
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	Was ich mache, will ich richtig machen“


	 


	Mein erster Berufswunsch war Kriminalist oder Staatsanwalt. Dass ich Koch wurde, war Zufall - oder Schicksal?


	Eigentlich hatte ich ganz andere Pläne als mit Messer und Schwingbesen hinter dem Herd zu stehen - beispielsweise die Kriminalistik. Ich wollte Kriminalpolizist werden. Außerdem hatte ich den Wunsch, Jura zu studieren, um später als Staatsanwalt zu arbeiten, um für Gerechtigkeit zu sorgen. Nun bin ich für Gerichte zuständig - allerdings kulinarische. Das Projekt, das mein Leben in eine unerwartete Bahn lenkte, war das Kochbuch als Abschlussarbeit meiner Schulzeit.


	Mein Credo im Leben war immer: Was ich mache, will ich richtig machen. Und wenn ich etwas anpacke, muss es Hand und Fuß haben. Und so kam ich vergleichsweise früh schon sehr weit. Beispielsweise sammelte ich im Alter von 16 Jahren Unterschriften für eine Familieninitiative - und wurde prompt vom Bundesrat nach Bern eingeladen. Dort wurde ich - in Begleitung des Schweizer Fernsehens - von Finanzminister Hans-Rudolf Merz empfangen. Dass der Magistrat eine gewisse Affinität für Bü-, Bü- Bündnerfleisch hat, wurde erst später bekannt. Aber das ist wieder eine ganz andere Geschichte.


	Dinge, die mich interessierten, ging ich immer mit vollem Elan und größter Konsequenz an - so war es auch mit dem Kochbuch. Wenn mich etwas weniger interessierte, gab ich nicht das Maximum. Deshalb muss ich heute sagen: Ich war kaum der fleißigste Schüler. Aber das Kochbuch packte mich. So wurde es immer größer und dicker. Ich fand es immer cooler und herausfordernder. Und so wuchs auch der Anspruch, diese Abschlussarbeit als „richtiges“ Buch zu veröffentlichen. Ich gab Gas und konnte auch auf die richtigen Unterstützer zählen - jemanden an der Schule, der Erfahrungen aus dem Marketing- und PR-Bereich mitbrachte. Der zeigte mir das Layoutprogramm „InDesign“, stellte mir Kamera und Licht zur Verfügung und führte mich in die Details der Buchproduktion ein. So wurde aus einer simplen Idee ein professionelles Buch, das schon bei seiner Präsentation in Wetzikon erfreuliche Beachtung fand. Es heißt „Mit 80 Tellern um die Welt - wer nicht genießt, wird ungenießbar“. Entstanden ist ein farbenfrohes und sinnliches 
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	Kochbuch, das vielfältige 4-Gang-Menüs aus zwanzig Ländern vorstellt. Hobbyköche haben die Möglichkeit, ihre Gäste mit einer kompletten Menüfolge eines Landes zu überraschen und sparen sich die Suche nach passenden Gängen. Die Zutaten für die Gerichte sind überall erhältlich und die Zubereitung erfordert kein großes Vorwissen.
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