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indner Ausnahmetalent in
Champions-Liga der Hotellerie

Stefan Trepp aus Thusis hat mit seinen 35 Jahren als
talentierter Executive Chef die Verantwortung fiir das
gesamte kulinarische Angebot im besten Hotel der
Welt. Er dirigiert in souveriner Art 320 Kéche und hat
die Leitung von neun verschiedenen Restaurants.

Von 1995 bis 1998 machte der talentierte Gastronom die
Kochlehre im Hotel Fravi in Andeer. Schon wahrend der
beruflichen Ausbildung setzte er sich ein hohes Ziel: Er
wollte in berihmten Hotels arbeiten und sich weiterbil-
den, um eines Tages selbst eine grosse Kochbrigade in der
Funktion als Kiichenchef filhren zu kénnen. Zwei Sinnes-
spriche hat er stets vor Augen: «Ohne Fleiss kein Preis»
und «Sae in der Jugend - ernte im Alter»!

Seit zwei Jahren, im Alter von 33 Jahren, hat sich seine
ehrgeizige Willenskraft durchgesetzt. Stefan Trepp be-
setzt heute im weltweit beriihmten Luxus-Hotel Mandarin
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Oriental in Bangkok den verantwortungsvollen Posten
des Executive Chefs. Er dirigiert im Hotel neun Restaurants
mit unterschiedlichen Speiseangeboten und beaufsichtigt
eine Kiichenbrigade von 320 Kéchen. Zudem betreut er
noch vier exklusive Verkaufsladen in modernen Shopping-
malls mit verschiedenen Spezialprodukten in der City von
Bangkok. Diese Produkte werden ebenfalls alle in der
eigenen Hotelkiiche hergestellt. Besonders die von ihm
in 20 verschiedenen Geschmacksrichtungen kreijerten Ma-
carons gelten als echte Verkaufsschlager. Uber 2000 Stiick
werden taglich davon in der eigenen Patisserie hergestellt
und verkauft.

LEIBKOCH SEINER MAJESTAT

Wenn der vom Volk tber alles geliebte Kénig von
Thailand «Majest&t Bhumibol Adulyadej» oder die Royal
Family einen feierlichen Anlass oder einen Staatsbesuch
im Hotel Mandarin Oriental und andernorts im Lande
haben, dann werden die kulinarischen Leckerbissen vom



jungen Blndner Stefan Trepp entworfen, gekocht und
serviert. Das Hotel Mandarin Oriental hat seit langem die
Lizenz fur das exklusive Catering der royalen Gesellschaft.
Auch wenn der Kénig infolge seines bereits hohen Alters
einen Spitalaufenthalt hat, so serviert der gewissenhafte
Biindner Executive Chef leichte und gesunde Gerichte
direkt in die Klinik.

AHA-EFFEKT

Im hoteleigenen, traumhaft schénen French fine Di-
ning-Restaurant Le Normandie organisiert Stefan Trepp
jahrlich vier bis sechs kulinarische Promotionen von be-
rihmten Klchenchefs der Welt, die drei Michelin-Sterne
besitzen und jeweils fur eine Woche die Gaste mit zau-
berhaften Spezialitdten verwéhnen. Dieses Restaurant
gilt seit Jahren in Asien als das beste franzdsische Restau-
rant. Ein wundervolles Ambiente mit eindrucksvoller Aus-
sicht, schéne Piano-Musik, freundlicher, aufmerksamer
Service und flr das Auge und im Geschmack exzellente,
feine Gerichte mit viel Raffinesse und genauer Perfektion
machen den Besuch in diesem Nobel-Restaurant zu einem
unvergesslichen Erlebnis.

KOCH UND MANAGER

Stefan Trepp ist heute ein Manager-Typ mit vielen Ta-
lenten, wie der perfekt durchdachten Organisation, dem
kreativen Kochen, der humanen, aber bestimmten Men-
schenfuhrung, der Zuverlassigkeit einer Schweizer Uhr
und der standigen Kontrolle fur einen optimal funktio-
nierenden Tagesablauf oder mit einer planenden Weit-
sicht. Seine Hauptkiiche umfasst 400 m? und ist 24 Stun-
den im Tag ge&ffnet. Allein in der Patisserie sind 45 Per-
sonen beschéaftigt. Taglich werden mehr als 45 verschie-
dene Brotsorten hergestellt, 300 Kilo Orangen zu Saft
verarbeitet und 150 Kilo Mangos in irgendeiner Form ver-
braucht. Eine Person arbeitet als Artist von feinen Scho-
koladen- und Zucker-Dekorationen und stellt mit exakter
Feinheit die unglaublichsten Schaustiicke her. Trotz seiner
zielgerichteten Berufskarriere ist Stefan Trepp im Kern
mit Leib und Seele der kreative Koch geblieben. Wenn er
aus der Vielfalt der Lebensmittel feine Gerichte herstel-
len kann, besser gesagt «zaubern kann», dann ist Stefan
Trepp im Element.
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BERUFSKARRIERE VON
SlEren TREF®

3 Jahre Kochlehre im Hotel Fravi in Andeer (1995-1998)

Eine Wintersaison im Hotel Kulm, Arosa

6 Monate im Hotel Vier-Jahreszeiten, Miinchen

2 Jahre im Grand-Hotel Quellenhof, Bad Ragaz

6 Monate Sprach-Aufenthalt in Australien

3 Jahre im Luxus-Hotel Burj al Arab, Dubai (Chef im
beriihmten Unterwasser-Sea-Food-Restaurant «Almahara»,
das bekanntlich nur mit dem hoteleigenen U-Boot erreicht
wird und das grdsste Aquarium der Welt in einem Restaurant
besitzt).

6 Monate im Hotel Sheraton in Palm Springs/Kalifornien
Eine Wintersaison im Grand-Hotel Palace, Gstaad

1 Jahr im Mandarin Oriental, Manila

2 Jahre im Luxus-Resort Banyan Tree, Phuket (Die letzten
drei Monate erdffnete er fiir die gleiche Hotelkette in Seoul
einen neuen Hotelkomplex, um einen optimalen Start in
der Gastronomie zu ermdéglichen)

> Seit 2009 im Hotel Mandarin Oriental, Bangkok

(3 Jahre als Sous-Chef und seit 2012 Executive Chef)
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ARBEIT UND FREIZEIT
Eine gewdhnliche Arbeitswoche umfasst fur Stefan
Trepp sechs Tage mit je 12 bis 15 Stunden. Bei speziellen

Anlassen wie Staatsempfange, kénigliche Royal Family

oder grosse wichtige Bankette sind andere Prioritaten
gesetzt und Pflichtbewusstsein kommt an erster Stelle,
In seiner knapp bemessenen Freizeit macht er viel Sport
wie Jogging und Velofahren. Sogar Triathlon ist in sei-
nem Kalender notiert. Sein Hobby, genauer seine Passion,
ist das Fotografieren. Das bildliche Festhalten der asiati-
schen Kultur beeindruckt ihn sehr.

PUBLICITY

Die verschiedenen Medien sind auf das junge gast-
ronomische Ausnahme-Talent aufmerksam geworden.
Mit 35 Jahren ist er der jungste Executive Chef des welt-
bekanntesten Top-Hotels, das stets als die Nummer eins
ausgezeichnet wird. Zeitungsberichte und Fachbeitrage in
lllustrierten wurden bereits veréffentlicht. Das Schwei-
zer Fernsehen wird in der Rubrik «Reporter» eine Re-
portage bringen. Aber trotz seines hohen Ansehens und
Stellenwertes ist Stefan Trepp sehr bodenstandig und
bescheiden geblieben. Seine Bindner Wurzeln sind im-
mer noch splrbar vorhanden.

TEXT: TONY ANNEN, FOTOS: ZVG

LUXUS-HOTEL MANDARIN _
ORIENTAL IN BANGKOK

The Oriental-Hotel - seit der Er6ffnung im Jahre 1887, idyllisch
am Ufer des Menam (Kénigsfluss) gelegen - gilt als die erste
Adresse in Bangkok. Das geschichtstrachtige Oriental-Hotel ge-
niesst weltweit den Ruf von uniibertroffenem Luxus und feiner
Lebensart. Das Hotel Mandarin Oriental ist der kénigliche Hof-
lieferant fiir den Kénig von Thailand «Majestat Bhumi-Bol Aduly-
adej». Wenn der monarchische Regent im pompdsen Palast weilt,
oder im Hotel Mandarin Oriental zu Gast oder auf Reisen ist,
werden die erlesenen thailédndischen Spezialitdten aus der Kiiche
des weltberiihmten Hotels serviert.

Das Grand-Hotel Oriental mit 400 Betten fiir 850 Gaste, umsorgt
von 1200 Mitarbeitenden, ist das dlteste Luxus-Hotel in Bangkok.
Nach dem Zusammenschluss mit der Hotelkette Mandarin in
Hongkong ist es heute das feudalste Hotel mit der traditions-
reichsten Vergangenheit im Fernen Osten. Neun verschiedene
Restaurants, jedes mit eigener Kiiche versehen, bieten ein viel-
seitiges, kulinarisches Angebot der Extraklasse mit verschiede-
nen geschmacklichen Ausrichtungen das keine Wiinsche offen
lasst. Der erst 35-jahrige Stefan Trepp, der im Hotel Fravi in An-
deer seine Kochlehre machte, ist Executive Chef aller neun Res-
taurants. In dieser Funktion hat Stefan Trepp die Verantwortung
und Leitung der gesamten Organisation und Koordination fiir
den Verpflegungsbereich im besten Luxus-Hotel der Welt. 320
Kéche und ein reibungsloser Ablauf aller kulinarischen Abtei-
lungen stehen unter seiner Aufsicht und Fithrung.

Auf der gegeniiberliegenden Seite des Flusses Menam ist die
Wellness- und Spa-Domane und eine eigene Kochschule anséssig.
Drei hoteleigene Nobel-Barken im elegant-asiatischen Stil ge-
wihrleisten eine liickenlose Verbindung zwischen den beiden
Flussufern.

Ein lukrativer Geschiftszweig ist das perfekt organisierte VIP-
Catering. Hohe Politiker, Besitzer von Grossbetrieben, wie Red
Bull oder Singha-Brauerei zihlen zu den Stammgasten. In vier
Delikatessldden, die in modernen Shoppingmalls von Bangkok
situiert sind, werden diverse Delikatessen von der Top-Kiiche
vom Mandarin Oriental zum Kauf angeboten. Als Spitzenreiter
gelten nebst einer grossen Palette von erlesenen Luxus-Confi-
serie die beliebten Macarons, welche in 20 verschiedenen Ge-
schmacksrichtungen erhaéltlich sind.
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