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Wir sind Glücklichmacher!
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Die Sterne im Sauerland  |  bewerbung@sterne-arbeitgeber.de  |  Telefon 0173 7796014

DEIN PLATZ 
IST NOCH 

FREI!

57392 Schmallenberg

  Hotel Jagdhaus Wiese, Jagdhaus

  Hotel Deimann, Winkhausen

  Hotel Rimberg, Rimberg

  Hotel Waldhaus Ohlenbach, Ohlenbach

  Landhotel Gasthof Schütte, Oberkirchen 

57368 Lennestadt

  Landhotel Voss, Saalhausen

Hotellerie & Gastronomie - ein Berufsfeld für alle, die gerne Menschen glücklich machen. 
Und wir als Familienbetriebe kümmern uns um ein gutes und familiäres Arbeitsumfeld, 

das unsere Hotel-Teams glücklich macht und eine fundierte Ausbildung ermöglicht.

57439 Attendorn

  Romantik Hotel Haus Platte, Niederhelden

59602 Rüthen

  Romantik Landhotel Knippschild, Kallenhardt 

59969 Hallenberg

  DIEDRICH Wellnesshotel & SPA

ENTDECKE JETZT ONLINE DIE 
AUSBILDUNGSBERUFE IM HOTEL

KOMM IN DIE 

GASTROFAMILY

Wir freuen uns auf deine Bewerbung - schriftlich, online oder per E-Mail:
Möbel Knappstein GmbH & Co. KG • Personalabteilung, Frau Vera Linn,
Im Brauke 1, 57392 Schmallenberg • personal@moebel-knappstein.de

Auszubildende (m/w/d)

Fachkraft für Lagerlogistik

Kaufmann/-frau im Einzelhandel

Kaufmann/-frau für Büromanagement

Fachkraft für Küchen-, Möbel- und Umzugsservice

Fachinformatiker/-in für Systemintegration

Fachlagerist/-in undVerkäufer/-in

Gleich online
bewerben:

www.moebel-knappstein.de/
karriere

Wir freuen uns auf deine Bewerbung - schriftlich, online oder per E-Mail:

Fachlagerist/-in 
Komm ins Möbel-Knappstein-Team und freu dich auf:
Vergünstigte Einkaufsmöglichkeiten, betriebliche Altersvorsorge,

Bikeleasing, attraktive Sonderzahlungen und einen zukunftssicheren

Job in einem zertifizierten familienfreundlichen Unternehmen.

Karrierestart
im Sauerland!

Auszubildende (m/w/d)

Für unsere Standorte in Schmallenberg, Meschede

und Lennestadt-Elspe suchen wir ab sofort:

Komm ins Möbel-Knappstein-Team und freu dich auf: 

(m/w/d)

für Küchen-, Möbel- und Umzugsservice

für Systemintegration

www.moebel-knappstein.de/

Komm ins Möbel-Knappstein-Team und freu dich auf: 

Karrierestart 
     im Sauerlan     im Sauerlan
Karrierestart 
     im Sauerlan
Karrierestart 

dd

(m/w/d)

Schmallenberg, Meschede

für Küchen-, Möbel- und Umzugsservice

www.moebel-knappstein.de/
karriere

Komm ins Möbel-Knappstein-Team und freu dich auf: 

dd!d!d

Gartenbau Klauke
Züschen
Nuhnetalstr. 74,
59955 Winterberg
Tel.: 0 29 81-27 93
www.gartenbau-klauke.de
info@gartenbau-klauke.de

 Garten- und
Landschaftsbau

 Gärtnerei
 Floristik Grabpflege

Wir suchen zum 1.8.24 einen

Auszubildenden
(m/w/d) im Garten- und
Landschaftsbau

Bewirb Dich noch heute unter

In der Gastronomie steht einem die Welt offen
Der Sauerländer Koch und Pâtissier Christof Schulte erzählt

schnell aufzusteigen, sind
wirklich sehr groß. Das sieht
man an meinem Werde-
gang.“

für zum Beispiel Übernach-
tungen, Essengehen und das
Ausleihen von E-Bikes. „Vor
allem, wenn man spontan ei-
ne kleine Auszeit braucht, ist
es toll, deutschlandweit in
anderen Hotels zu einem gu-
ten Preis mit Frau und Kind
Urlaub machen zu können.“

In der Hotelkooperation
gibt es jeden Monat eine
Team-Veranstaltung, die eine
gute Gelegenheit bietet, die
Mitarbeitenden aus den ver-
schiedenen Betrieben ken-
nenzulernen und sich mit ih-
nen auszutauschen.

Christof Schulte ist der Mei-
nung, dass man der Gastrono-
mie und der Küche eine
Chance geben sollte, wenn
man Lust hat, kreativ zu ar-
beiten, vielseitig gefordert
werden und sich weiterent-
wickeln möchte. „Diese Bran-
che bietet so viel Abwechs-
lung und unzählige Möglich-
keiten, wenn man die Welt
sehen möchte. Eine Anstel-
lung bekommt man überall.
Die Chancen, bei entspre-
chender Motivation sehr

ge in die Küche kommt und
sagt, dass die Gäste sehr zu-
frieden sind.“ Außerdem:
„Mit einer Ausbildung in der
Gastronomie und gerade
auch als Koch kann man auf
der ganzen Welt tätig wer-
den. Da stehen alle Türen of-
fen. Und wenn man sich an-
strengt, dann bekommt man
ganz viel Unterstützung. So-
wohl mein Chef in der Trau-
be Tonbach als auch mein jet-
ziger Küchenchef haben
mich immer gefördert, weil
sie gesehen haben, dass ich es
wirklich will. Heute bin ich
im Jagdhaus in einer Verant-
wortungsposition und habe
viele Möglichkeiten, Ideen
einzubringen.“

Der Kontakt zu vielen sei-
ner früheren Kollegen, egal,
ob sie gerade einen Job in Bali
oder London hatten, besteht
immer noch. „Gerade die Kol-
legen sind es, die das Arbei-
ten in der Gastronomie so
schön machen. Wir sind tat-
sächlich wie eine große Fami-
lie. Ich glaube, dass das in die-
ser Branche wirklich etwas
Besonderes ist.“

Zusätzlich zu diesem fami-
liären Miteinander gibt bei
den Arbeitgebern oft noch
weitere Annehmlichkeiten.
Das Jagdhaus Wiese zum Bei-
spiel ist Teil der Hotelkoope-
ration „Die Sterne im Sauer-
land“, ein Zusammenschluss
aus neun familiengeführten
Vier- und Fünf-Sterne-Hotels.
Hierdurch und mit der Team-
Card-Schmallenberg hat er
viele vergünstigte Angebote

komme direkt eine Antwort.
Diese vertrauensvolle Zusam-
menarbeit ist das, was es für
mich am Ende ausmacht.“

Natürlich ist das Arbeiten
in der Gastronomie kein Zu-
ckerschlecken, die Branche
fordert einiges. „Aber die Ar-
beitsbedingungen sind bei
weitem nicht mehr so, wie
sie noch in vielen Köpfen ver-
ankert sind“, erklärt Schulte,
der seit kurzem frischgeba-
ckener Papa ist. „Nicht jedes
Wochenende frei zu haben,
sondern flexibel zu sein, hat
eben auch seine Vorteile.
Man muss sich für einen Be-
hördengang keinen Urlaub
nehmen oder kann - das war
vor allem in Hamburg schön -
in die Kneipe gehen, wenn es
nicht rappelvoll ist.“ Im Jagd-
haus hat er zudem die Mög-
lichkeit, Wunsch-Frei-Tage
zu äußern, die in der Regel
auch möglich gemacht wer-
den.

„Das Arbeiten in der Gastro
und gerade in der Küche ist
sehr vielseitig: Kreativität
und Organisationstalent sind
hier gefragt. Wenn man eine
Leidenschaft dafür hat, ein
gutes Gericht zu kochen und
einen Teller schön anzurich-
ten, dann ist es ein tolles Ge-
fühl, wenn der Servicekolle-

tenden Pâtisserie-Leitung.
„Ich war noch jung und
brauchte dann wieder Verän-
derung.“ Während einer kur-
zen Zwischenstation in sei-
nem Lehrbetrieb im Sauer-
land stand die Idee im Raum,
auf ein Schiff zu gehen. Letzt-
endlich fiel die Entscheidung
auf ein Fünf-Sterne-Hotel in
Hamburg. Im bekannten Ho-
tel Louis C. Jacob kreierte er
im Zwei-Sterne-Restaurant
als Chef-Pâtissier Desserts
und kümmerte sich um die
gesamte Bankettpâtisserie.

2019 fiel dann die Entschei-
dung, wieder zurück ins Sau-
erland zu gehen. „Auf lange
Sicht hatte ich mir das immer
vorgestellt. Meine Freunde
und meine Familie leben hier
- und das Jagdhaus Wiese
spielte auch keine unbedeu-
tende Rolle.“ Das Arbeiten in
einem 300-Mitarbeiter-Be-
trieb wie dem Hotel Traube
Tonbach ist am Ende doch
deutlich anonymer als in ei-
nem Hotel wie Jagdhaus Wie-
se. „Es ist viel familiärer und
wenn ich etwas mit dem Chef
besprechen möchte, dann
kann ich das auch und be-

Arbeiten, wo andere Ur-
laub machen - den Spruch
hat man schon oft gehört.
Einer, auf den das buch-
stäblich zutrifft, ist Christof
Schulte. Der 31-Jährige ist
Koch und Pâtissier im Hotel
Jagdhaus Wiese im
Schmallenberger Sauer-
land.

„Ich habe mich schon früh
für das Kochen begeistern
können“, erinnert sich Chris-
tof Schulte. Als er noch in sei-
nem Elternhaus in Oberrar-
bach lebte, unterhielt er sich
auf dem Schützenfest mit
dem Nachbarn, der einen ei-
genen Gasthof hat. „Ich wer-
de Koch“, sagte Christof
Schulte. „Mach das nicht!“,
sagte der Nachbar, ließ Chris-
tof dann aber doch das Schul-
praktikum bei ihm in der Kü-
che absolvieren. Danach war
sein Berufswunsch klar. 2008
begann er seine Kochlehre
im Hotel Jagdhaus Wiese. In
dieser Zeit wurde dort erst-
mals ein Pâtissier eingestellt.
Als der mal ausfiel, über-
nahm Christof Schulte seine
Vertretung. So wurde sein In-
teresse an der Pâtisserie und
kunstvollen Desserts ge-
weckt.

Nach drei Jahren Lehre war
der Abschluss als Koch in der
Tasche. Christof Schulte
stand vor der Frage, wie es
nun weitergehen solle: „Ich
habe mich dafür entschie-
den, erst einmal im Sauer-
land zu bleiben und eine
zweite Ausbildung draufzu-
setzen: Als Konditor in der
Konditorei Kaptain in Eslo-
he.“ Obwohl ihm auch das
gut gefiel, stand für ihn
schnell fest, dass er wieder
zurück in die Gastronomie
wollte: „Konditor ist ein schö-
ner Beruf, aber in der Küche
ist einfach mehr Action und
man hat noch mehr Möglich-
keiten, sich kreativ auszule-
ben.“

So führte ihn sein Weg in
den Schwarzwald, ins Fünf-
Sterne-Hotel Traube Ton-
bach, einem der bekanntes-
ten Hotels in Deutschland.
Insgesamt drei Jahre war er
dort und arbeitete sich in der
Küche schnell hoch zum
Souschef in der Pâtisserie. Er
wechselte ins Drei-Sterne-
Restaurant des Hotels und
wurde auch hier innerhalb
kürzester Zeit zur stellvertre-

Familiäres Arbeiten
im Sauerland

Gastronomie eine
Chance geben

Manchmal serviert Christof Schulte sein Dessert auch persön-
lich und freut sich über das direkte Feedback der Gäste.

FOTO: JAGDHAUS WIESE

Christof Schultes Klassiker: Warmer Schokoladenkuchen mit
Zwetschgenröster und Vanillerahm.

FOTO: JAGDHAUS WIESE/CHRISTOF SCHULTE

Wenn es ums Geld geht
BERUFSBILD Bankkaufmann/-frau

schiedlichen Versicherungs-
formen wie Kapitallebensver-
sicherung, fondsgebundene
Lebensversicherung oder
Rentenversicherung unab-
dingbar. Auch die gesetzli-
chen Regelungen für die je-
weiligen Produkte müssen
bekannt sein.

Bankkaufmann/Bankkauf-
frau ist ein anerkannter Aus-
bildungsberuf. Die Ausbil-
dungsdauer beträgt drei Jah-
re. Potenzielle Arbeitgeber
sind in erster Linie Kreditin-
stitute (Banken, Direktban-
ken, Girozentralen), aber
auch Börsen, Versicherungen
und Unternehmensberatun-
gen.

Verwandte Berufe
Verwandte Berufe: Versi-
cherungskaufmann/Versi-
cherungskauffrau, Invest-
mentfondkaufmann/-frau,
Immobilienkaufmann/-frau,
Betriebswirt/in

über weitere Leistungen ver-
fügen zu können. Bei den
meisten Banken gibt es au-
ßerdem spezielle Angebote
für junge Leute, so zum Bei-
spiel Schülerkonten, Junior
Sparbücher und ähnliches.
Bankkaufleute sollten auf die
individuellen Bedürfnisse ih-
rer Kunden eingehen kön-
nen. In diesem Beruf ist es
dementsprechend wichtig,
nicht nur mit Zahlen, son-
dern auch mit Menschen um-
gehen zu können.

Um eine optimale Beratung
zu gewährleisten, ist ein zen-
trales Thema im Bankwesen
der Kreditvergleich. Damit
man die richtigen Kombinati-
onsmöglichkeiten erkennt,
sind hierfür fundierte Kennt-
nisse der verschiedenen Pro-
dukte unabdingbar.

Dazu gehören Aktien, Spar-
verträge, Tagesgeld oder Bau-
sparverträge. Ebenso sind
Grundkenntnisse der unter-

Bankkaufleute sind in Kredit-
instituten im kundennahen
und bankinternen Bereich tä-
tig. Im bankinternen Bereich
geht es um die Steuerung
und Planung innerbetriebli-
cher Arbeitsabläufe. Bei den
kundennahen Aufgaben be-
rät der Bankkaufmann/die
Bankkauffrau Kunden über
die verschiedenen Finanzpro-
dukte (Geldanlage-, Kreditfor-
men, Baufinanzierung, Versi-
cherungen).

Typische Aufgaben sind
hier die Kontoeröffnung, Ab-
wicklung von Überweisun-
gen und die Geld- und Vermö-
gensanlage.

Die Kunden müssen über
ihre verschiedenen Optionen
beraten werden. So kann es
für Unternehmer sinnvoll
sein, ein Geschäftsgirokonto
zu eröffnen, einerseits um ge-
schäftliche und private Fi-
nanzen klar voneinander zu
trennen und andererseits um
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