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Exklusives Dinner zu Hause
statt Sterne-Restaurant

[Starkoch Jérg Hailer macht Kochen zum Privatvergniigen

NEUMARKT. Mit neun Jahren war er
noch stolz auf seinen ersten gelunge-
nen Wurstsalat — vor fiinf Monaten,
mit 36, wurde Jorg Hailer bei der
Agentur ,Kochende Leidenschaft*
von Manuela Ferling in die Rubrik
yStarkoche aufgenommen. Der ge-
biirtige Neumarkter hat eine beein-
druckende Laufbahn hinter sich.
Nach seiner Kochlehre im Hotel Gast-
hof Gallus in Beilngries iibernahm
man ihn dort als Commis de cuisine.
Anschlieflend wechselte der Jung-
koch im Eineinhalb-Jahres-Rhythmus
immer wieder seinen Anstellungsort.
In Gauerstadt, Rottach-Egern, Hatten-
heim, Coburg, und Friedewald sam-
melte er Erfahrungen. ,Man sieht und
lernt viel“, bestatigt Hailer. Wenn K-
chenchefs einen weiterempfehlen,
kann man auf diese Weise sehr
schnell seinen Wert steigern. Das Er-
gebnis beeindruckt: Hailer kochte in
Restaurants und Hotels, denen Kriti-
ker 17 von maximal 20 Punkten Gault
Millau und einen Michelin-Stern ver-
liehen hatten. Ab 2002 war er als stell-
vertretender Kiichenchef und Chef-
Patissier bei Alexander Herrmann in
dessen Romantik Posthotel in Wirs-
berg angestellt. ,Es waren tolle vier
Jahre®, sagt Hailer rickblickend. Bei
dem Starkoch kam er auf die Idee,
sich mit einer Kochschule selbstindig
zu machen. 2006 wagte er den Schritt
und griindete die Kochschule Petit-
four mit Catering.

wIch bin Koch und Gastgeber mit
Leidenschaft®, sagt Hailer. Kunden
kénnen sein Catering fiir Empfange,
Geschiftsessen und Messe-Auftritte,
aber ebenso fiir private Feiern bu-
chen. Daneben bietet er den Service
,Rent a cook® an. ,Die Kunden schit-
zen es besonders, wenn ich bei ihnen
zu Hause koche®, betont Hailer. Was
ihm daran gefillt? ,Beim Kunden
kann ich mich — anders als im Restau-
rant - auch mal mit den Gasten unter-
halten und sie einbinden®, sagt der
sympathische Koch.

[FTextr

| felt, weil acht Wochen lang das Tele:

Dabei ist ihm die Zubereitung genau
so wichtig wie die richtige Prasenta
tion der Speisen. Wenn es gewtiinscht
wird, bringt er auch Tischwésche, Ser
vietten, Blumenschmuck und sogar
das passende Service und Besteck mit,
Ein Restaurant im Privaten, sozusa
gen.

Mit einem eigenen Restaurant hat
Hailer dagegen nie geliebaugelt. ,Ich|
wollte mich nicht mehr diesem Stress
und den Bewertungen aussetzen
sagt er. Jeden Tag 16 Stunden zu arbei
ten habe ihm zwar wiahrend seiner
Laufbahn in den Spitzenrestaurants
viel gebracht. ,Doch jetzt mochte ich|
das machen, was meinen Gasten und
mir Spafl macht®, verrit er. Und das|
sind seine kleinen, exklusiven Koch
kurse fiir etwa 15 Personen. In diesem
Jahr veranstaltet er 16 Kurse im May:-
bach-Museum in Neumarkt, genauer
gesagt im Bulthaup Studio von Hu
bert Wengert, einer ,tollen Location|
mit viel Platz, wie Hailer findet. Sein|
Kurs ,Bayerische Kiiche” ist bereits|
ausgebucht. Alte Gerichte, die er ne
interpretiert — das ist der Grundstock
auf dem er aufbaut. ,Jch mache Koch
kurse, die jeder ohne aufergew6hnli-
che Gewtirze nachkochen kann®, er
klirt der Koch sein Erfolgsrezept.
Durch ihn kommen Géste aus ganz
Deutschland in die Kreisstadt.

Die Kurse sind eine seiner wenigen|
Konstanten im Geschaftsjahr. In|
punkto Catering bleibe die Kunden
frequenz nie auf dem gleichen
Niveau. ,Manchmal ist man verzwei

fon nicht klingelt’, gibt der Jung
unternehmer zu. Und dann gebe es
wieder Zeiten, in denen fiinf Kunden|
gleichzeitig anfragten. Bereut hat|
er seinen Schritt in die Selbst
stindigkeit dennoch nicht. In|
absehbarer Zeit bekommt das
derzeitige Ein-Mann-Unterneh:
men zusatzliche Unterstiitzung
durch Hailers Lebensgefahrtin,
eine Hotelfachfrau. (us)




