Peter Scharff's ,,Cuisina Herba Barona“

TV- Sternekoch, Krauter- Experte, Trainer, Dozent .

Sind sie auf der Suche nach ihrem eigenen
,Corporate Taste” in lhrem Unternehmen ?

Mein Beratungs- und Schulungskonzept fiir lhre Sie und Ihre Mitarbeiter
gliedert sich in der Theorie in 4 Bereiche.

,Das Gute liegt alleine darin, dem Wirken der Natur zu folgen.”
Chuang Tzu, chinesischer Philosoph, 365 — 290 v. Chr.
40.000 natiirliche in der Natur bisher nachgewiesene itherische Ole
kénnen sich nicht irren.
\ '
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Mein Beratungs- und Schulungskonzept fiir
lhre Mitarbeiter gliedert sich in
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,Das Gute liegt alleine darin, dem Wirken der Natur zu folgen.
Chuang Tzu, chinesischer Philosoph, 365 — 290 v. Chr.
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Peter Scharff's ,,Cuisina Herba Barona“

TV- Sternekoch, Krauter- Experte, Trainer, Dozent .

Teil 1
(Krauter und Gewiirze

Welche botanisch- kulinarische und
ernahrungsphysiologische Logik verbirgt sich 94
eigentlich hinter der Kiiche der zwei Jahreszeiten. | g
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Peter Scharff's ,,Cuisina Herba Barona“

TV- Sternekoch, Krauter- Experte, Trainer, Dozent .

Teil 2
Kochen nach ,,Basis-, Herz-
und Kopfnoten”

Gerichte erfinden und kochen wie man ein Parfum kreiert.

Diese Art zu kochen wird unterstiitzt von den neuesten wissenschaftlichen

Erkenntnissen aus internationalen Forschungsstudien der Gehirnchirurgie .

Allerdings miissen beim Kreieren der Gerichte auch die Beschaffenheit der

Komponenten (Texturen), die Schérfe, die Temperaturen und die Proportionen By

beriicksichtigt werden, um ein kulinarisch tolles Ergebnis zu erreichen ! \\
|
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Teil 2

Wir befassen uns einfach mal mit der
Wahrnehmung von Essen.

Mit welchen Sinnen nimmt der Gast eigentlich
unser Essen wahr ?
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EINLEITUNG UNTERNEHMEN ANGEBOT  KONTAKT  REFERENZEN KOMPETENZEN V

Mt welchen Simen nelwnen wiv Essen wakr 1
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EINLEITUNG UNTERNEHMEN  ANGEBOT  KONTAKT  REFERENZEN KOMPETENZEN @&Sgg 3 % .
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Die Wahrnehmung
Basic tastes auf der Zunge:

1 Suf
2. Salzig

bt 3. bitter
4. Sauer

Zone of the
sour taste

Zone of the Tip of tongue
salty taste

Zone of the
sweet taste
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EINLEITUNG UNTERNEHMEN ANGEBOT  KONTAKT  REFERENZEN KOMPETENZEN

C) Unmawi - Wabrnelwruary (leischiy herzhaf?

Basic tastes

Zone of the

Zone of the bitter taste

sour taste

Zone of the
salty taste

Tip of tongue

Zone of the
sweet taste

Qlinarische Kompetenz gi

Die Wahrnehmung
von Umami selbst in
der Kliche gesteuert
z.B. durch:

Rostaromen

Gerauchertes
Paprikapulver

Misopasten
Sojasauce
Tomatenpulver
Pilze (getrocknet)
Reisessig
Gerostete Niisse
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Peter Scharff's ,,Cuisina Herba Barona“

TV- Sternekoch, Krauter- Experte, Trainer, Dozent .

Teil 3 auf dem Weg zum Erfolg!

,Die Wahrnehmung v. Geschmack”

Man spricht beim Genie3en medizinisch fachlich gesehen von
gustatorischer, olfaktorischer und trigeminaler Wahrnehmung!

Irritative ( gereizte) Wahrnehmung iliber den sogenannten

Trigeminus, den dreigeteilten Nerv!

Dem Nervus trigeminus sind keine spezifischen Sinneszellen zuzuordnen, g,@.,%

sondern er hat freie Nervenendungen an den Augen, den Schleimhauten @
der Mund- und Nasenhohle. 5
Er nimmt Eigenschaften wahr, wie: scharf, brennend, prickelnd, beillend, stechend,

brenzlig, kiihlend, adstringierend: zusammenziehend

Ihm gebiihrt zum Schutz der eigenen Gesundheit der groRte Respekt!
In der Pilzpapille der Zunge befinden sich zur erstaunenden Erkenntnis 3 x mehr Verbindungen

zum Trigeminus Nerv als zu gustatorischen Fasern des Nervensystems. -

\
Diese Wahrnehmung ist der kulinarischen Wahrnehmung vorgeschaltet A\ ]
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Teil 4 auf dem Weg zum Erfolg!

Leider wird sie noch nicht mal in den beruflichen Schulen % |
erklart! Die kulinarische Lehre des Mengenverhaltnisses! § = =¥

Hier trennt sich die Spreu vom Weizen oder der normale
Koch vom wirklichen Ausnahmetalent!

Es geht um Proportionen und Serviertemperaturen!

\
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EINLEITUNG UNTERNEHMEN ANGEBOT  KONTAKT  REFERENZEN KOMPETENZEN

Warimn ovgte \Jml-.-l7( TFood anstatt Caterin G
bei Frimen Buents?

Wenn bei Firmenevents ca. 30 % des Budgets flir Catering ausgegeben werden, sollte man mal darliber nachdenken ob
es nicht Sinn macht mit uns tUber ein Corporate Identity Food Konzept nachzudenken!

Was bringt lhnen ein CIF- Konzept aulerhalb lhres Unternehmens?

Wir durchleuchten Ihr Unternehmen vertrauensvoll auf kulinarischer Ebene und entwickeln exklusiv fiir Sie anhand der von Ihnen
fir uns zur Verfigung gestellten Informationen neue zeitorientierte kulinarische nationale und internationale Food- Standards
unter Berlcksichtigung aller Sinne flir unterschiedliche Eventkonzepte!

Wahrend der Entwicklung gehen wir auf lhre Prinzipien, ihre gesamtes Portfolio und Ihre Firmenphilosophie ein. Dadurch
ergeben sich unterschiedliche kulinarische marketingstrategische fir Sie exklusive Event- und Cateringkonzepte wie z.B. fir ...
=  Messeauftritte

=  Pressekonferenzen

= |nterne Mitarbeiterschulungen ( um den Vertrieb auf Kunden- bzw. Hindleraugenhdhe zu schulen

= Roadshows

=  Endkundenevents

=  Corporate Identity Food Prasente ( keine Compliance- Thematik, da der Wert nicht handelsiiblich preislich messbar ist!)

Was bedeutet CIF innerhalb meines Unternehmens?

Die Einfliihrung von CIF in Ihrem Unternehmen selbst z.B. in den Blirordumen, Kantine etc. tragt zu einer

gesiinderen Erndahrung und zu einer aktiveren Wahrnehmung bei!

Die Mitarbeiter erleben fast taglich wechselnd und mit allen Sinnen eine aktiv gesteigerte Wertschatzung |hrerseits durch die
neue Geschaftsphilosophie. Es entsteht ein kulinarisches Marketing!

Dadurch ergeben sich einige Vorteile wie...

= Positive Kommunikation lhres Unternehmens in der AuBenwelt

=  Mitarbeiter werben neue Mitarbeiter

11
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Meine bisher erkockten Qualifikationen

7 Jahre lang aktiver Sternekoch

Bester Fischkoch Deutschlands“ ( Bocuse dOr Finale)
Konditor m. Auszeichnung / Traube Tonbach

16 Punkte im Restaurantfihrer Gault Millau

TV Patissier seit 2000 Uber 700 ,Live Sendungen” SWR
Europarangliste der Koche Platz 307

VvV V V VYV V VYV V

3,5 Bestecke im ARAL Schlemmer Atlas

» ,, Krauterexperte ( Gastrotel Platz 25 in Deutschland)
» ,Koch des Monats” FEINSCHMECKER
» Mehrfacher Buchautor

o . & Q)
» Patissier bei David Burke , New York

» Dozent fiir Sinnes- Aromen- u. Geschmackswahrnehmung

» Schiuler u.a. von Harald Wohlfahrt und Dieter Muller
> Platz 25 Gastrotel Liste Deutschland
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Vielen Dank fiv e . 4
Afmerksambert | M
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