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Auch die GroBen der Branche machen nicht alles richtig. Hier
erzahlen sie von ihren Fehltritten und Ruckschlagen, davon, was
sie daraus gelernt haben und wie sie es heute besser machen.
Diesmal: Sepp Schellhorn.

Text: Marion Wolf

R ur wenn man einmal scheitert, wird
man besser. Das ist auch meine Le-
bensphilosophie der letzten 20 Jahre

: Berufsleben®, sagt der 48-Jdhrige
und lédsst dabei durchblicken, dass seine
Laufbahn als Haubenkoch und Gastronom
nicht immer ein Zuckerschlecken war. ,,Als
der Hype um mich losging, bin ich diesem
aufgrund meiner Eitelkeit auch erlegen und
hab die Welt um mich herum nicht mehr
wahrgenommen.” Damals arbeitete er
unter Namen wie Eckart Witzigmann und
Jorg Worther und erkochte im elterlichen
Restaurant, dem Seehof Goldegg, zwei Hau-
ben und 15 Gault-Millau-Punkte. Doch wie
sah der Hohenflug des jungen Spitzenkochs
aus und wo setzte der Sturzflug ein?

Seine Ausbildung macht
Schellhorn im mit zwei
Hauben und 16 Punkten
ausgezeichneten Restau-
rant Haupl in Seewalchen,
danach geht er nach Ame-
rika, Frankreich und Itali-
en und kehrt mit 24 in den
Betrieb der Eltern zurtick.

,Mein erster Fehler war si-
cher, dass ich nicht die ganze Welt erobert
hab, dass ich zu frith an meine eigene Kar-
riere, daran, selbstédndig zu sein, gedacht
hab.” Funf Jahre nach seiner Riickkehr
stellt er seine Eltern vor die Wahl: ,, Wenn
es euer Wunsch ist, dass ich den Betrieb
ubernehme, dann jetzt, und nicht wenn
ihr pensionsreif seid und ich 42. Die kre-
ativste Phase ist zwischen 30 und 45, Die-
se 15 Jahre will ich auskosten. Da will ich
gestalten.” Die Eltern willigen ein und der
junge, ehrgeizige Schellhorn verhilft dem
Seehof zu dem Renommee, das er heute hat.

2004 beginnt die grolde Expansionspha-
se, der Spitzenkoch wird zum Gastronom.
Er wird mit Lobeshymnen tiberschiittet,
als jiingster Haubenkoch, als Aufsteiger
gehypt. Eine Zeit, tiber die Sepp Schell-
horn schlicht sagt: ,,Da kommen wir erst
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zu meinem grolten Fehler tiberhaupt: dem
Enthusiasmus, der einen getrieben, auf der
Erfolgswelle schwimmend, glauben lésst,
man kann die ganze Welt niederreil3en.
Im Janner 2004 hatten wir 17 Mitarbeiter
und am 31. Dezember 104.“ Im Sommer
eroffnet der damals 3 7-Jahrige das Monchs-
berg 32, sein Flaggschiff in Salzburg, im
Winter das Skirestaurant Angertal 1180
in Bad Hofgastein. Die beiden neuen Be-
triebe laufen gut, so gut, dass Schellhorn
leichtsinnig wird und auf zu viele Pferde
gleichzeitig setzt. ,, Ich hatte drei Betriebser-
offnungen, wo ich nach wenigen Monaten
gemerkt habe: Scheille, das lduft nicht. Es
war High Risk und getrieben von dieser
Erfolgswelle, man ist Everybody’s Darling,

ICH HATTE ZWISCHEN 2006 UND 2012 DREI BETRIEBS-
EROFFNUNGEN, WO ICH NACH WENIGEN MONATEN GEMERKT
HABE: SCHEISSE, DAS LAUFT NICHT.

Sepp Schellhorn Uber seine manische Expansionsphase.

bekommt Angebote und glaubt: jetzt noch
mehr, noch mehr, noch mehr.“

Da wire 2006 das Spoon, ein asiatisches
Lokal. Doch das funktioniert nicht wie ge-
dacht oder hétte nur mit héchstem person-
lichen Einsatz Schellhorns funktionieren
konnen. Seine Erkenntnis daraus: ,Man
kann sich nicht vierteilen.” Zum Gliick
findet er einen Kdufer. Dann die Superbu-
de in Gastein. Der Besitzer hatte angefragt,
ob Schellhorn das Lokal tibernehmen will.
Der aufstrebende Gastrounternehmer ist
wie in einem Rausch, Ein innovatives Hiit-
tenkonzept sollte es sein, aber ,,mein Fehler
war, ich hatte auf die grundlegenden Dinge
vergessen: auf das Ambiente, auf das Kon-
zept, auf die Stimmigkeit zu achten”, geht
der Erfolgsgastronom hart mit sich ins Ge-
richt. Was cool erscheint, wird ausprobiert.

Noch eine Location mehr, auf der der Name
Sepp Schellhorn steht. Doch die Géste blei-
ben aus. Die niichterne Zusammenfassung:
»,Nach einem Monat erkennen, dass das ein
Problem wird, Versuch des Turn-overs und
dann scheitern.” Nach exakt drei Monaten
schliel3t er die Superbude. Und schliellich
das dritte Projekt, das er nicht erfolgreich
umsetzen kann: Die Bellevue Alm in Gas-
tein, die Mutter aller Skihiitten, wie Schell-
horn sie nennt. Das Problem hier: ,, Ich war
zu gut. Ich hab im Vertrauen mit dem Be-
sitzer einen Vertrag geschlossen, dass das
langerfristig ist. In zwei Jahren hab ich die
Bude so hergerichtet, dass sie gerockt hat,
und dann sagte der Eigenttimer: ,Das hast
du echt super gemacht, jetzt mach ich’s
selber.

Fast manisch sei er ge-
wesen, habe geglaubt, er
miisse alles machen — ohne
nachzudenken. Als Perfek-
tionist wollte er nicht alles
in ein Konzept packen, son-
dern mehrere verschiedene
umsetzen. ,Das hat meine
Kraft vollig tberfordert
und hatte mir fast das Genick gebrochen®,
weild Schellhorn heute. Und auch nicht au-
Ber Acht zu lassen: Unter dem Strich bleibt
ein hoher sechsstelliger Betrag, den er mit
seinen riskanten Projekten verlor.

»+Heute mit 48 bin ich insofern so geldu-
tert, dass ich gesagt hab: Egal, was sie mir
anbieten, ich mache nie mehr was.“ Mit
seinen fiinf Betrieben stimmt das Paket fiir
Sepp Schellhorn. Deshalb der wichtigste
Rat des Multi-Gastronomen: ,Den Plan im
Kopf haben. Aus dem Bauch heraus sagt
jeder: Find ich toll. Wirklich wichtig sind
die wirtschaftlichen Zahlen.” Und in ei-
nem zweiten Schritt: , Wenn man wachsen
will, dann braucht man immer wieder ein
unternehmerisches Sabbatical. Man muss
runterkommen, wieder nachdenken, man
muss wieder hungrig werden.*




