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Von außen fast
unscheinbar, innen
von zweckmäßiger,
praktischer Eleganz
ist der Frankfurter
Verkaufsort der
Patisseriewaren von
Florian und Sandra

Köller. Er liegt auf der Freßgass, ist
gut zu erreichen, wenn man zu Fuß
in der Innenstadt unterwegs ist; Au-
tofahrer steuern Parkhäuser in un-
mittelbarer Nähe an. Oder fahren,
am frühen Vormittag, auch schon
mal bis fast vors Geschäft, was nicht
wirklich legal, aber auch nachvoll-
ziehbar ist. Sie haben bei „L’Art Su-
cré“ entweder so viel bestellt, dass es
unhandlich zu tragen ist. Oder sie
wollen einfach schnell sein, mit gu-
tem Grund. Wer zu spät kommt,
den straft der Süßhunger der ande-
ren. Die Törtchen und Eclairs und
Petit Fours und mehr sind schnell
weg, auch weil man alles auch in ei-
nem kleinen Cafébereich im Laden
verzehren kann.

Die besten Macarons, die man
kaufen kann, wenn man nicht in Pa-
ris, sondern in Wiesbaden, Bad
Homburg oder eben Frankfurt un-
terwegs ist, gibt es in den „L‘Art Su-
cré“-Läden in diesen drei Städten,
schon der Anblick der regenbogen-
bunten dopppelwandigen Baiserge-
bäck-Taler mit Cremefüllung ist ein
Genuss. Die Macaraons schmecken
durchweg hervorragend, glasklar
und üppig in der Aromatik. Sie brei-
tet sich sanft und nachhaltig am Gau-
men und in der Nase aus, in Kombi-
nationen, die wirken wie füreinan-
der gemacht, sizilianische Zitrone
und konfierter Ingwer etwa oder Pis-
tazie und eingelegte Sauerkirsche.
Ein kleines Kistchen Macarons je-
mandem ins Osternest getan: ein gu-
tes Werk. Für denselben Zweck emp-
fehlenswert: die Schokoladen und
Nüsse, die Köller ebenfalls im Pro-
gramm hat, namentlich die karamel-
lisierten Macadamia-Nüsse mit Ma-
cadamia-Nougat und Fleur de Sel
und die Piemonteser Haselnüsse mit
weißer Schokolade, von den Tafel-
schokoladen die Milchschokolade ge-
füllt mit Nougat von gerösteten Ma-
cadamianüssen (80-Gramm-Tafeln
bis etwa sieben Euro).

„L‘Art Sucré“, Große Bockenheimer Straße 25 in

Frankfurt. Öffnungszeiten: montags bis freitags

von 10 bis 19 Uhr, samstags bis 18 Uhr, sonntags

von 11 Uhr an. Online-Shop:. www.lartsucre.com.

GESCHMACKSACHE

Direkt in der ersten Hand des Abends
geht es zur Sache. Mehr als 500 Euro lie-
gen in der Mitte. Full House gegen Stra-
ße. Ein älterer Herr mit rotem Sweater
und schütterem Haar freut sich über
den Jeton-Haufen, der nun ihm gehört.
Zwei weiße im Gegenwert von vier
Euro lässt er liegen. Der Croupier
steckt sie in den Schlitz für das Trink-
geld und lässt die Karten wieder über
den Tisch fliegen.

Wie viel Übung hinter den scheinbar
spielerischen Bewegungen steckt, weiß

Mike Moisiadis. Kurze Haare, frisch ra-
siert und natürlich im Smoking: Der
32 Jahre alte Wiesbadener arbeitet seit
13 Jahren in der Spielbank. Zunächst als
Croupier, mittlerweile auch als Ausbil-
der. „Wer zwei linke Hände hat, ist hier
falsch“, sagt Moisiadis. Ein wenig Finger-
fertigkeit brauche es schon, um Croupier
zu werden, außerdem ein gepflegtes Aus-
sehen, seriöses und höfliches Auftreten
und ein Talent für Zahlen. Bei Poker,
Black Jack und Roulette müssen Geldbe-
träge schließlich zügig addiert oder mul-

tipliziert werden. Viele junge Leute füh-
len sich von diesen Anforderungen an-
scheinend abgeschreckt. Denn obwohl
nach einer dreimonatigen Ausbildung
schon ein Festvertrag und ein Nettoge-
halt von etwa 1300 Euro winken, sucht
die Spielbank ständig Nachwuchs. Von
denen, die die Ausbildung antreten, be-
steht in der Regel nicht einmal die Hälf-
te die Abschlussprüfung.

„Manche jungen Leute denken, weil
sie gerne Poker spielen, können sie di-
rekt als Croupier anfangen“, sagt Saal-
chef Friedrich Becker. „Aber dazwi-
schen liegt ein himmelweiter Unter-
schied.” Er selbst durchlief die Ausbil-
dung bei der Spielbank vor 40 Jahren.
Damals galt Croupier bei vielen jungen
Männern noch als Traumberuf. Die Rei-
chen zockten gerne, die Trinkgelder wa-
ren üppig. Der Spielsaal mit Kronleuch-
tern, schicker Holzvertäfelung und ed-
ler Einrichtung zog selbst saudische Öl-
scheichs an. Becker erinnert sich an
Abende, als Gäste Millionenbeträge ge-
wannen und verloren. Doch das war zu
D-Mark-Zeiten. Die Ölscheichs kom-
men nicht mehr, und die Konkurrenz ist
gewachsen. Viele frühere Kunden zo-
cken heute lieber im Internet.

Trotzdem fehlen der Spielbank Crou-
piers. Anderen deutschen Casinos geht
es ähnlich. Die Bezahlung könne kein
Grund sein, sagt Becker, schließlich
gebe es ein vernünftiges Einstiegsgehalt
und gute Aufstiegsmöglichkeiten. Ausbil-
der Moisiadis bekommt mittlerweile ein
Nettogehalt von rund 3000 Euro. „Viel-
leicht mögen die jungen Leute die Ar-
beitszeiten nicht“, sagt Becker, denn ein
Croupier arbeitet oft spät und am Wo-
chenende. Eine von vielen Parallelen
zur Gastronomie: „Wer sich entschei-
det, Croupier zu werden, der könnte ei-
gentlich auch als Kellner tätig sein“,
sagt Becker. „Nur hier muss er keine Tel-
ler tragen, sondern Jetons durch die Ge-
gend balancieren.“

Am Pokertisch wird es plötzlich laut.
Der ältere Herr, der den ersten Pot ge-
wonnen hatte, fühlt sich benachteiligt.
„So geht das aber nicht!“, ruft er in den
Saal. Der Croupier hatte versehentlich
eine Fünf und eine Sieben aufgedeckt.

Beide Karten sind nun aus dem Spiel,
zum Nachteil des älteren Herrn, der mit
einem Paar Fünfer auf der Hand 20
Euro gesetzt hatte. Diesen Einsatz will
er nun wieder zurücknehmen. Der Crou-
pier reibt seine Hände und weiß nicht,
was er machen soll. Hinter der Hornbril-
le blicken zwei bange Augen hervor.
„Tut mir leid“, sagt der junge Mann. Ein
Saalchef kommt und entscheidet: Der
Einsatz gilt. Der ältere Herr ist seine 20
Euro los und geht verärgert vom Tisch.

„Bei einem emotionalen Spiel wie Po-
ker ist es ganz normal, dass es auch mal
laut wird“, sagt Becker. Immerhin habe
der Croupier nach seinem Fauxpas rich-
tig reagiert und sich entschuldigt. Um
solche umstrittenen Situationen aufzulö-
sen, gibt es in der Spielbank Videokame-
ras und Saalchefs wie Becker, die auf
den korrekten Spielablauf achten und
sich um Probleme kümmern.

Weil sich seine Aufgabenfelder im
Laufe der Zeit verschoben haben, sitzt
Becker in Wiesbaden nicht mehr als
Croupier an den Tischen. Hin und wie-
der besucht er andere Spielbanken, um
sich dort dem Glücksspiel zu widmen.
Das rät er auch seinen Kollegen: „Wer
schon einmal Geld verloren hat, der

weiß, wie sich das anfühlt, und kann sich
besser in den Gast hineinversetzen.“
Spielsucht sei unter den Mitarbeitern je-
doch kein Thema. Wer gerne viel spielt,
werde schließlich nicht Croupier.

Auch Mike Moisiadis sagt, dass er kei-
ne spielsüchtigen Croupiers kenne. Er
selbst gehe nur äußerst selten in andere
Casinos. Dafür habe er in der Spielbank
Wiesbaden schon vieles erlebt, beson-
ders am Roulette-Tisch. Einmal habe
ihm ein Gast ein Trinkgeld von 6000
Euro gegeben. Für sich allein behalten
durfte er es nicht: Alle Trinkgelder wan-
dern in einen Topf und werden am Mo-
natsende unter den Croupiers aufgeteilt.

Bis tief in die Nacht hat die Spielbank
Wiesbaden geöffnet. Als Ausgleich für
die ungewohnten Arbeitszeiten wech-
seln die Croupiers sich im Vier-zwei-
Rhythmus ab: vier Tage Schicht, zwei
Tage Freizeit. Rund 100 Croupiers sind
in der Spielbank angestellt, von denen
etwa jeder achte weiblich und jeder drit-
te unter 30 ist. Für die Ausbildung zum
Croupier kann sich jeder anmelden, der
glaubt, die Anforderungen zu erfüllen.
„Wenn alles passt, nehmen wir auch Leu-
te mit Hauptschulabschluss“, sagt Be-
cker. Fremdsprachenkenntnisse sind
zwar von Vorteil, aber keine Pflicht. Be-
sonders wichtig sei die Bereitschaft für
einen gute Dienstleistung, sagt Becker.
Dazu gehöre auch ein gepflegter Auf-
tritt. Dreitagebart ist okay, lange Haare
bei Männern aber tabu. „Das passt nicht
zur äußeren Darstellung des Hauses“,
sagt Becker. „Auch wenn manche Gäste
natürlich so rumlaufen.“

So ist an diesem Abend zwischen vie-
len Anzugträgern auch der ein oder an-
dere Besucher im Kapuzenpullover zu
sehen. „Man kommt in die Spielbank
und weiß nie, wer einen erwartet“, sagt
Moisiadis. Die Abwechslung sei einer
der Gründe, weshalb er sein Berufsle-
ben lang Croupier und Ausbilder blei-
ben wolle. Arme Schlucker spielen hier
neben Millionären, auch einige Be-
rühmtheiten seien schon da gewesen.
Wer denn genau? „Schweigepflicht“,
sagt Moisiadis. Das ein oder andere Ge-
heimnis muss die Spielbank schließlich
wahren.

Macarons
ins Nest!
Von Jacqueline Vogt

lr. Frankfurt. Zu einer ganztägi-
gen Veranstaltung rund um Apfel-
weine und Äpfel und auch Trauben-
weine lädt für nächsten Samstag, 15.
April, Andreas Schneider auf den
Obsthof seines Namens nach Nie-
der-Erlenbach ein. Während dieser
„Osterprobe“ können die Erzeug-
nisse Schneiders verkostet und ge-
kauft werden, außerdem dabei ist
der Schweizer Jacques Perritaz mit
sortenreinen Apfel- und Birnenci-
dres und das Weingut Hans Lang
aus Hattenheim.

Zum Rahmenprogramm des Ta-
ges gehören nachmittags Konzerte
der Sängervereinigung Nieder-Er-
lenbach (15 Uhr) und der „Misfits“
(16 Uhr) und eine Apfelsorten-Aus-
stellung, die der Landesverband
Hessen des Deutschen Pomologen-
vereins zeigt (11 bis 18 Uhr, Am
Steinberg 24, in Frankfurt, weitere
Informationen im Internet unter
www.obsthof-am-steinberg.de).

Fulda (lhe). Mit einem neuen Markenzei-
chen soll künftig schneller erkennbar
sein, welche Lebensmittelprodukte sich
besonders gut für die Schulverpflegung
eignen. Entwickelt hat es die Hochschule
Fulda unter dem Namen: „whatsEAT –
Gute Schul-Catering-Produkte“. Es ist
das bundesweit erste Markenzeichen sei-
ner Art, wie die Forscher am wissenschaft-
lichen Zentrum für Catering, Manage-
ment und Kulinaristik (ZCMK) mitteil-
ten. Welche vorbereiteten Lebensmittel
sich eignen und welche nicht, soll damit
künftig leichter zu überschauen sein.

Das Label für gute Schul-Catering-
Produkte basiere auf den Erkenntnissen
mehrjähriger Forschungsarbeit des
ZCMK, heißt es seitens der Hochschule.
Es soll Mensabetreibern und Schul-Cate-
rern die Auswahl aus der Fülle an Conve-
nience-Produkten erleichtern.

Da nicht jede Schule eine Frischküche
anbieten kann, wird viel mit vorgefertig-

ten Lebensmitteln gearbeitet, die nur
noch zubereitet werden, zum Beispiel nur
noch erhitzt werden müssen. Dazu zäh-
len etwa Gemüselasagne, Züricher Ge-
schnetzeltes oder Tomaten-Kräuter-
Sugo. Es gibt aber auch komplette Me-
nüs wie Quinoa-Gemüse-Pfanne mit Süß-
kartoffeln und Ananas oder einzelnen
Komponenten, die miteinander kombi-
nierbar sind.

Die Leiterin des ZCMK, Stephanie
Hagspihl, sagt: „Für die Gemeinschafts-
verpflegung gibt es eine breite Palette
hochwertiger Lebensmittelzubereitun-
gen, doch nicht alles trifft den Ge-
schmack von Kindern und Jugendlichen.“
Aufgrund der steigenden Zahl an Ganz-
tagsschulen und zahlreicher Unterrichts-
und Betreuungsangebote am Nachmittag
nähmen immer mehr Schüler ihr Mittag-
essen in der Schule ein. „Vor diesem Hin-
tergrund werde es zunehmend wichtiger,
eine qualitativ hochwertige Gemein-

schaftsverpflegung anzubieten. Zertifi-
ziert werden Lebensmittelprodukte, die
ein dreistufiges Verfahren erfolgreich
durchlaufen und sich für die Ernährung
von Kindern und Jugendlichen als beson-
ders geeignet erweisen. Sie erhalten dann
für drei Jahre das Markenzeichen.

Bewertet werden der Energie- und
Nährstoffgehalt und die Frage, ob Zusatz-
stoffe enthalten sind. Die Ergebnisse der
Prüfungen fließen zu 38 Prozent in die
Endnote ein. In der zweiten Stufe unter-
suchen die Wissenschaftler, wie schnell
und einfach sich das Produkt in der Ge-
meinschaftsverpflegung verarbeiten lässt.
Dieser Punkt fließt mit zwölf Prozent
ein. Schließlich testen rund 100 Schüler
das Produkt geschmacklich in ihrer Men-
sa. Das Ergebnis dieses Akzeptanztests
macht 50 Prozent der Bewertung aus. 20
Produkte verschiedener Hersteller haben
die kostenpflichtige Zertifizierung bereits
absolviert.

lr. Frankfurt. Süße Trüffel, als ge-
füllte Hohlkörper oder handgerollt,
selbst gemacht, verziert und ver-
packt, die Rezepte gibt es oben-
drauf: eines der Seminare, die der
Chocolatier Benjamin Schreiber in
den nächsten Wochen in seiner Pra-
linenwerkstatt in Frankfurt-Born-
heim anbietet. Der Pralinen-Kursus
findet am 20. Mai, um 10 Uhr statt
(„Michis Schokoatelier“, Sandweg
60). Weitere Informationen telefo-
nisch unter 0 69/40 89 80 66 (diens-
tags bis freitags von 11 bis 17 Uhr),
im Internet unter www.michis-schoko-
atelier.de

Ein sehr emotionaler Ort: Am Roulettetisch müssen vor allem die Croupiers Nerven bewahren.  Fotos Cornelia Sick

Will nichts anderes mehr machen: Der Wies-
badener Mike Moisiadis
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Für weitere Informationen
und kostenloses Informations-
material zu unseren Angeboten
wenden Sie sich bitte an:
Gaby Groeneveld
WWF Deutschland
Reinhardtstr. 18 | 10117 Berlin
Telefon 030 311 777 -730
wwf.de/stiftung

Das WWF Stiftungszentrum
bietet Ihnen an, eine eigene
Stiftung für den Natur-und
Umweltschutz zu gründen –
ganz nach Ihren Wünschen.

Oberstes Ziel des WWF ist die
Bewahrung der biologischen
Vielfalt – ein lebendiger Planet
für uns und unsere Kinder.

IHRE STIFTUNG
FÜR EINE LEBENDIGE ERDE!

Spielerisch am Spieltisch
Der Beruf des Croupiers ist aus der Mode gekommen. David Wünschel hat in Wiesbaden nachgefragt

Siegel für die Schulkost
Forscher aus Fulda prüfen Menüs auf Qualität und Geschmack

Apfelwein am
Ostersamstag

Pralinen im
Schokoatelier


