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Mitarbeiter-Benefits konnen eine gute Investition in das eigene

Unternehmen sein — oder einfach wirkungslos verpuffen. Damit
das Extra zum Gehalt seinem Zweck dient, muss es vor allem
zwei Kriterien erfiillen: Es muss die Wertschatzung des Unterneh-
mers gegeniiber dem Personal ausdriicken — und dessen individu-
elle Bediirfnisse beriicksichtigen. HOGAPAGE weiB, mit welchen
Zusatzleistungen in der Hotellerie und Gastronomie gepunktet

werden kann.

ie Meister der Benefits fiir Mit-
D arbeiter sitzen zweifelsohne

in den USA. Wer einen Job bei
einem der grofien Tech-Unternehmen
im Silicon Valley ergattert, braucht ei-
gentlich keine Wohnung mehr. Rund
um die Uhr ein phédnomenales kosten-
loses Essensangebot von Pizza bis Su-
shi, Arzteversorgung auf dem Campus,
Partys, einen Reinigungsservice fiir
schmutzige Wésche, einen Fahrrad-
verleih und vieles mehr bietet etwa
Facebook seinen Mitarbeitern als Plus
zum Gehalt an.

In dieser Liga mitzuspielen, ist nur in
wenigen Branchen méglich und viel-
leicht auch nicht erstrebenswert. Die
gute Nachrichtist: Es ist gar nicht not-
wendig. Mit geschickt ausgewéhlten
Extras kann ein Arbeitgeber mit viel
kleinerem Aufwand seine Wertschét-
zung ausdriicken und dem Personal
ein lukratives Extra zum Gehalts-
scheck bieten.

Nicht alle Wiinsche werden wahr

Eine Analyse der Arbeitgeber-Bewer-
tungsplattform kununu basierend auf
55.360 Suchanfragen ging der Frage
nach, welche Angebote und Moglich-
keiten heute die grofite Relevanz fiir
Jobsuchende haben. Das Ergebnis ist
wenig liberraschend: Flexible Arbeits-
zeiten (51 %), Home-Office (33 %) und
die Moglichkeit, den Hund mit ins
Biiro zu nehmen (26 %), sind heute
gute Griinde fiir Bewerber, sich fiir ein
Unternehmen zu entscheiden. Fiir die

Text: Daniela Mdiller

Gastronomie und Hotellerie sind diese
drei Bewerberwiinsche naturgemaéf;
schwer bis liberhaupt nicht zu erfiillen.

Kein Grund, den Kopfin den Sand zu
stecken - denn auch im Gastgewerbe
gibt es zahlreiche Moglichkeiten, mit
den richtigen Zusatzleistungen fiir
gliickliche Mitarbeiter zu sorgen. So
bieten viele Hotelketten ihren Mit-
arbeitern z.B. kostenlose oder stark
vergiinstigte Ubernachtungen in den
eigenen Hausern. Fitness-Angebote,
Nutzung des Wellness-Bereichs, gratis
Verpflegung, Unterkunft und vieles
mehr gehoren relativ hdufig zu den an-
gebotenen Benefits.

Arbeitsatmosphare ist wichtiger

Die H-Hotels AG, die H&user in
Deutschland, Osterreich und der
Schweiz betreibt, bietet ihren rund
2.500 Mitarbeitern z.B. ein breites
Portfolio an Benefits aufihrem Corpo-
rate-Benefit-Portal an. Dazu gehoren
etwa hohe Gruppenrabatte bei ver-
schiedenen Shops und Serviceangebo-
ten von Adidas bis Zalando. Das Unter-
nehmen gewéhrt seinem Personal at-
traktive Mitarbeiterkonditionen in den
eigenen Hotels. »Dartiiber hinaus ge-
ben wir finanzielle Zuschiisse zu ver-
mogenswirksamen Leistungen, fiir die
Kinderbetreuung und das Nahver-
kehrsticket«, so Kati Kliemann, Vice
President Human Resources Opera-
tions bei der H-Hotels AG. »Ein wichti-
ges Angebot, das gerne genutzt wird,
istunsere Trainings Academy. Die Mit-
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AROUND THE WORLD

Fans vergottern den Aloha Auch
kulinarisch begeistert das!’aradles m PaZ|f|k -@b ohl :

eigentlich gar nicht gibt wegen der vielen Einfliisse aus aller WeIt H|er erfahren
Sie, welche Koéstlichkeiten der US-Bundesstaat neben den mittlerweile weltweit

angesagten Poké Bowls sonst noc bieten hat. Text: Sebastian Blitow y
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iir Exportschlager war Hawaii
schon immer gut: Ob lebens-

bejahende Textilien (Aloha-
Hemd), drollige Zupfinstrumente
(Ukulele), 14ssige US-Prisidenten (Ob-
ama) oder charmante Krimi-Serien
(»Magnume, »Hawaii Five-0«). Aktuell
sorgen die in Hawaii erfundenen Poké
Bowls - Reis mit rohem Fisch, Gemiise
und asiatischen Gewiirzen - so ziem-

lich iiberall auf der Welt fiir Furore.
Allein in Miinchen er6ffneten in den
letzten Jahren gleich drei Restaurants,
die mit der aus Hawaii stammenden
Kultspeise die Geschmacksnerven der
Szene-Gastronomie verwdhnen.

Die Hawaii-Kiiche ist ein
multikultureller Mix

Poké geht durch die Decke, eine rich-
tige Nationalkiiche hat sich auf Ha-
waii aber nie entwickelt. Die Einwan-
derer aus allen Ecken der Welt sorgen
seit Jahrhunderten dafiir, dass das
kulinarische Hawaii ein multikultu-
reller Mix ist. Poké ist das beste Bei-
spiel dafiir, hier verschmilzt die West-
coast-Kiiche mit der japanischen.

Weil in den vielen Spitzenhotels auf
Hawaii auch viele Spitzenkéche aus
aller Herren Linder arbeiten, ent-
stand ein Wettbewerb: Wem gelingt es

am besten, diese Fisch-Vielfalt, all die
herrlichen Friichte- und Gemiisesor-
ten mit franzdsischen Rezepturen,
asiatischen Gewiirzen oder anderen
Importen zu verschmelzen? Voila, die
Pacific Rim Cuisine beziehungsweise
Hawaiian Fusion war geboren - eine
Bewegung, die sich seit den Neunzi-
gern etabliert hat.

Poké Bowls an jeder Ecke

Die Bowls sind auf Hawaii tatsdchlich
so allgegenwirtig wie Currywurst in
Berlin. In jedem Supermarkt locken
spezielle Theken mit einer riesigen
Auswahl an Reis-, Fisch- und Gemii-
sesorten, die man in seiner Schiissel
zum individuellen Vergniigen berei-
ten kann. Die Kombinierbarkeit bietet
quasi unendliche Moglichkeiten.

e
1
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Die Inselkette Hawaii, die seit 1959 der
flinfzigste und somit jiingste Bundes-
staat der Vereinigten Staaten ist, hat fiir

uns Mitteleuropéer nur einen winzi-

gen Haken: Wer das Paradies im Pazi-
fischen Ozean erleben, die atemberau-
bendsten Strande und die tagtéglichen
Sonnenuntergangs-Spektakel genie-
f8en will, muss rund 12.000 Flugkilo-
meter wegstecken konnen, das ent-
spricht dem Durchmesser unseres
Planeten. Doch der Jetlag lohnt sich,
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Wissen ist Macht!

Die Gastekartei - unverzichtbar im erfolgsorientierten Betrieb

Fotos: picture alliance/dieKLEINERT.de; Thomas Effinger; Casablanca Hotelsoftware GmbH
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Die — selbstverstandlich digitale — Gastekartei kann mehr als »nur« fiir bessere Kundenbindung
sorgen. Wer es richtig angeht, hat mit ihr auch ein héchst niitzliches Ruder an der Hand, um die
kiinftige Strategieausrichtung seines Betriebes passgenauer einstellen zu konnen. Was fiir eine
zeitgemaBe Gastekartei notig ist, welche Informationen man im Idealfall sammelt und welche
Text: Petra Sodtke

Rolle der Datenschutz dabei spielen muss — HOGAPAGE hat die besten Tipps.

ch hab noch mehr getan als nur gut
Ikochen. Meine Philosophie war

immer die Mafdarbeit am Gast,
sagt Jahrhundertkoch und Branchen-
legende Eckart Witzigmann. Daher
habe er schon vor Jahrzehnten, zu Zei-
ten seines Restaurants Aubergine, be-
gonnen, Karteikarten iiber seine Gaste
zu fiihren, sagt er: »Darin haben wir
deren Vorlieben und die konsumierten
Gerichte notiert, den Tag ihres Be-
suchs, die Unvertréaglichkeiten, wel-
chen Wein sie zum Essen hatten und
auch, was sie nicht mochten. Ebenso
die Geburtstage, um einen Kartengruf3
senden bzw. im Lokal mit Gugelhupf
und Blumen iiberraschen zu kénnen.«

Witzigmann ist bekannt dafiir, ein gu-
ter Zuhorer zu sein - die Grundlage,
um Gésten beim néchsten Besuch die
vielzitierten »Wiinsche von den Lippen
ablesen« zu konnen. Denn die fiir den
Service relevanten Details aus den per-
sonlichen Gesprichen und Interaktio-
nen zwischen Gastgeber und Kunden

Fir Alexander Ehrhart ist eine
Gastekarte ein wichtiges Informa-
tionstool fiir die Mitarbeiter.

fanden regelméfiig ihren Eingang in
die Gastekartei - die perfekte Gedédcht-
nisstiitze fiirs Team zur individuellen
Vorbereitung. Genau dieser aufmerk-
same Service kann ausschlaggebend
dafiir sein, wiederzukommen, wieder
zu buchen, weiterzuempfehlen. Im
Hotel-Betrieb ist das nicht viel anders:
Das Extra-Daunenkissen genau wie
beim letzten Mal und ohne eigenes Zu-
tun automatisch vom Personal gerich-
tet, das kommt an. Witzigmann: »Der
Gast ist der beste Multi-
plikator, um neue Géste
dazuzugewinnen.«
Eckart
Witzigmann

Warum die
Gastekartei heute
unersetzlich ist

Was man frither auf
handgeschriebenen Karten oder in
Excel-Listen zusammentragen muss-
te, erfolgt heutzutage {iber modernste
Infoverarbeitungs-Technologien: Die
Eingabe der Daten geht automatisch
(ab Zeitpunkt der Buchung iiber die
gesamte Customer Journey hinweg:
Name, Telefonnummer, Mailadresse,
Interessensabfrage, Surf- und Bu-
chungsverhalten usw.) sowie manuell
durch das Personal (z.B. »Gast will
jeden Tag frische Handtiicher«, »Gast
leiht sich Fahrrad aus und macht eine
Biketour«). Durch entsprechende Pro-
grammierung bzw. Motiv-Vergabe
wird das Housekeeping via Géstekar-
tei informiert und handelt entspre-
chend, und der radsportbegeisterte
Kunde qualifiziert sich als Empfédnger
des Newsletters »Aktiv-und Sporttage
im Hotel XY«, erkldrt Alexander Ehr-
hart, Geschiftsfiihrer der Casablanca
Hotelsoftware GmbH.

Meine
Philosophie

. Jana Popp vom
‘N_ar immer . Best Western
die MaBarbeit pius xurhotel
am Gast an der Ober-

maintherme
schildertihre Praxis-Erfahrungen mit
der digitalen Géstekartei: »Sie ist fiir
uns ein zentrales Hilfsmittel fiir den
bestmoglichen Service beim wieder-
holten Aufenthalt der Géste. Mit ihr
konnen wir mafigeschneiderte Ange-
bote und zielgruppengerechte News-
letter senden statt ungefiltert alles an
alle schicken zu miissen. Das bedeutet
zeit- und kostensparendes Arbeiten.«
Die Kunden werden nicht mehr mit fiir
sieirrelevantem Material bombardiert,
sondern punktgenau bedient: Der
Sommer-Urlauber erhdlt Mailings ex-
klusiv fiir »seine« Saison, der Well-
ness- oder Business-Reisende News-
letter mit Inhalten seinem Fokus ent-
sprechend.

Eine weitere zentrale Funktion der
Gaéstekartei: Seit jeher war sie auch
Feedback-Quelle fiir den Unternehmer
zur Optimierung der Speisekarte oder

41
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Thymian, Orangenduft, Lavendel: Die sommerli-
che Krauter- und Gewiirzpalette duftet betorend
und wirkt ahnlich stimmungsaufhellend wie
weihnachtliche Aromen. Was wird in diesem
Sommer Trend? Wir haben uns bei Wiirzmachern
und Kéchen umgehoért und sind auf Wildkrauter-
fang. Text: Gabriele Gugetzer

ede zweite Sommerlektiire, so scheint es, fithrt ein Pro-

vence-Zweiglein im Titel. Aber auch mit heimischen

Krautern ldsst sich Summerfeeling kreieren. In der Ge-
nussregion Baiersbronn, wo die Dreisterner seit Jahrzehn-
ten konsequent den Nachwuchs ausbilden und es in jeder
Wanderhiitte schmeckt, haben sich Kéche mit dem Touris-
musverband zum Thema Kulinarik zusammengesetzt. Ein
No-Brainer, kénnte man meinen, aber dieses Mal ging es
nicht um Sterne, sondern um Sammler.

Naturthemen spielen eine groBe Rolle

Baiersbronner Kéche haben sich ndmlich zur Vereinigung
der Wildpflanzenwirte zusammengeschlossen. Sie bringen
Gésten auf Wanderungen unterschiedlichste Wildpflanzen
nahe. So weit, so iiblich, selbst die Volkshochschule bietet
Wildkrauterkurse an. Ihr USP? Erstens ist es ein Zusam-
menschluss von Kéchen, was ja an sich nicht so einfach ist.
Und zweitens gibt’s neben krauterorientierten Speisekarten
ein Gesamt-Genuss-Happening namens »Wildgenuss on
tourg, bei dem auf einer langen Géstewanderung mehrfach
fiir Verkostungen Zeit ist. An Waldstationen werden Ziegen-
kése, Forelle und Lammbratwiirstchen zubereitet und von
den Profis mit den gesammelten Wildkrdutern abge-
schmeckt. Am Ende der Wanderung kénnen die Urlauber
Kréuter, praktisch eingetopft, als Mitbringsel fiir die heimi-
sche Krduterbank erwerben.

DIP THE
TASTE

Mit den feinsten GewUrzen und
Saucen zum Dippen wird der (Grill-)
Sommer zur wahren Genuss-Saison!
Lassen Sie sich von den WIBERG
Dip-Saucen in den Geschmacksrich-
tfungen Barbecue, Mango-Ananas,
Smoked Honey sowie SUB-Sauer
begeistern!

www.wiberg.eu 1 3
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Das beste Stiick,
des Fleische(r)s Lust

Foto: iStockphoto
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Fiir wahre Feinschmecker zahlt nicht nur das Filet...

Auf Halbwissen basierenden, veganen Erndahrungsalarm kennt jeder in der Gastrono-
mie. Jetzt ist mal Schluss damit! Denn von gesundem, schmackhaftem Fleisch lassen
sich Gaste liberzeugen. Freilaufende Wagyu-Rinder, ein Mangalitza-reifender Sterne-

koch und ein Neandertaler, der Auerochsen auffahrt ...

Qualitdt und Wissen.

ie Kooperative First Light ver-
D korpert das Neuseeland, wie

man es sich hierzulande vor-
stellt. Hemdsédrmelige Naturburschen,
strotzend vor Gesundheit und Selbst-
vertrauen, die was Gutes wollen. Drei
Manager auf der einen Seite, 150 Far-
mer auf der anderen Seite, zusammen
gehort ihnen First Light. Das grofite
Gut: freilaufende Wagyu-Rinder. Der
hochste Anspruch: Tierschutz. Jason
Ross, einer der besagten Manager mit
langjdhriger Erfahrung auf dem euro-
pdischen Markt, sagt: »Fleisch essen
sollte eine bewusste Entscheidung
sein. Lieber weniger, dafiir gut.«

Thre Wagyu-Rinder grasen durch die
neuseeldndische Landschaft wie einst
die Bisonherden unter Winnetous
wachsamem Auge und sind doch so
marmoriert auf dem Teller ... Wie geht
das? Die richtige Zucht und Auswahl

Punkten Sie beim Gast mit

Text: Gabriele Gugetzer

der Tiere spielt eine grofie Rolle, die
Zufiitterung wihrend der drei Jahre,
in denen die Rinder auf kleinen Far-
men mit viel Platz grofs und lecker
werden, ebenso. Ganz artgerecht ist
die Erndhrung: Gras. Und das ist in
Neuseeland natiirlich auch nicht ge-
netisch manipuliert. Aber die Quali-
tdt? Da bescheinigte das Magazin
Forbes unldangst den
First Lights, »das bes-

te Rindfleisch der

Welt« zu machen.

Sebastian
Kein Wunder, dass die Fosshag,
fitten Neuseeldnder Transgourmet
Ursprung

mit grasgefiitterten
Wagyu gerade den ka-
lifornischen Rind-
fleischmarkt durcheinanderwirbeln.
In Deutschland hat Schulte + Sohn
den Vertrieb iibernommen, auch in
Osterreich (Hiitthaler) und der

Schweiz (A+C Delikatessen) wurden
gerade Vertrdge abgeschlossen.

Ubrigens: Grasgefiittert ist hierzulan-
de kein geschiitzter Begriff, fiir einen
niedlichen Aufkleber auf dem Fleisch
reicht es aus, mal mit Grashalmen
nach den Tieren zu werf... Nein, wir
ibertreiben. Dennoch: Genau hier
punkten Gast-
ronomen mit

Der Gast ist
bereit, mehr

Fachwissen zu
Herkunft und

auszugeben,  Aufzucht.
"I\‘,’Ie':l" der Schwein 2.0
e rwert Schulte + Sohn

erlebbar wird

sind nicht nur
Fleischversen-
der, sondern auch offen fiir Neues. Ihre
Fleischsommeliers gehen in diesem
Jahr im Grillbereich neue Wege:
Schweinische. »In Spanien und Portu-

‘\“‘\

FODDWORKS

@

Angus Burger

e 100% zertifiziertes
Rindfleisch
ungewdrzt
sechs Grammaturen
von 50 bis 285 g

foodworks.com




Die Elektromobilitdt beginnt langsam auch in den Bereich
der Kleinbusse und Transporter vorzudringen

»Der Verbrennungsmotor ist tot, lang lebe die E-Mobilitadt«, konnte man angesichts des aktuellen Hypes
um E-Auto-Pionier Tesla und seine Verfolger meinen. Doch ist auch fiir Gewerbetreibende jetzt schon

der richtige Zeitpunkt gekommen, um per E-Mobil die Welt zu retten? Und welche Trends gibt es in dem
Segment der leichten Nutzfahrzeuge sonst noch? HOGAPAGE hat sich umgehort.  Text: Clemens Kriegelstein
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Lokal emissionsfrei

Ford hat vor wenigen Wochen den Ford Tourneo Custom mit Plug-in-Hybrid-Antrieb
vorgestellt. Diese GroBraum-Limousine mit Sitzplatzen flr bis zu acht Personen
ermoglicht im rein elektrischen Modus das Fahren mit null Emissionen und eignet
sich daher ideal zum Beispiel fiir die europaweit wachsende Zahl von Umweltzonen
mit ihren stetig strenger werdenden Auflagen. Dazu zahlen unter anderem Zonen fir
sogenannte ULEV-Fahrzeuge (Ultra Low Emission Vehicle), die in vielen europaischen
Stadten eingeflihrt werden sollen.

Der Tourneo Custom PHEV (»Plug-in-Hybrid Electric Vehicle«) kann mit Netzstrom
aufgeladen werden und bietet im reinen Elektro-Modus eine Reichweite von bis

zu 50 Kilometern. Wird der 1,0-Liter-EcoBoost-Benzinmotor als »Range Extender«
genutzt, wachst die Reichweite auf rund 500 Kilometer. Die Markteinflihrung dieser
GroBraum-Limousine ist fiir Ende 2019 geplant.

Dank vier unterschiedlicher Fahrprogramme kann bedarfsweise ausgewahlt werden,
wie und wann die verfugbare Akkuladung genutzt wird. Der Wagen kann auBerdem
an einer konventionellen Haushalts-Steckdose mit 230 Volt Spannung und 10

Ampere Stromstéarke innerhalb von 5,5 Stunden vollstandig aufgeladen werden. Bei
einer 230-Volt-Verbindung mit einer Stromstarke von 16 oder 32 Ampere verringert

sich diese Zeitspanne auf rund drei Stunden.

-Autos sollen also nach dem Wil-
Elen der Politik unser Klima und

damit die Welt retten. Die Rich-
tung wurde vorgegeben, und die Auto-
hersteller, die spédtestens nach dem
Diesel-Skandal Imagewerte wie die
Tabakindustrie aufweisen, richten sich
danach. Widerspruch gibt es - zumin-
dest 6ffentlich - keinen. Keine Messe,
bei der nicht wieder ein Hersteller stolz
sein neuestes E-Modell vorzeigt - am
liebsten in Form eines grofien SUVs,
denn ob so ein Auto jetzt zwei Tonnen
oder wegen der Batterien 2,5 Tonnen
wiegt, ist auch schon egal.

Unter welch problematischen Bedin-
gungen - fiir Menschen und Umwelt -
die fiir die Akkus benotigten »Seltenen
Erden«in Dritte-Welt-Landern abgebaut
werden, wo der benétigte Strom tatsidch-
lich herkommen soll, dass die Reichwei-
tenangaben in den Prospekten dhnlich
geschont sind wie die Verbrauchsanga-
ben der Benziner und was am Ende der
Lebensdauer mit den Akkus geschehen
soll, interessiert derweil nur wenige Ket-
zer. Auch dass schon fiir die Herstellung
der Akkus so viel CO, ausgestof3en wird,
wie ein Verbrennungsmotor auf 50.000

Kilometern, wie KTM-Chef Stefan Pierer
jlingst in einem Interview mit dem
Wirtschaftsmagazin »trend« angemerkt
hat, wird kaum thematisiert.

Insgesamt gesehen liegt der Anteil aller
E-Fahrzeuge bei den Neuzulassungen
in Deutschland und Osterreich aktuell
zwar erst zwischen zwei und drei Pro-
zent, allerdings mit deutlicher Tendenz
nach oben. Nur logisch, dass bei dem
(auch medialen) Elektro-Hype auch
Nutzfahrzeuge schon in den Fokus der
Hersteller geriickt sind. Immerhin hat
Tesla inzwischen auch schon die Her-
stellung eines echten LKWs angekiin-
digt. Die versprochenen Eckdaten:
iiber 800 km Reichweite bei voller Be-
ladung, iiber 1.000 PS Leistung, iiber
2.000 Nm Drehmoment und ein 0-auf-
100-Wert in rund fiinf Sekunden fiir die
Zugmaschine alleine... Tatsache ist
allerdings, dass auch im Segment der
Kleinbusse und Transporter die ersten
Hersteller bereits rein elektrisch ange-
triebene, oder zumindest Hybrid-Ver-
sionen anbieten. Doch noch gibt es
etwa fiir Gastronomen oder Hoteliers,
die auf saubere Mobilitit setzen wol-
len, ein paar Punkte zu beachten.

Anschaffung gut liberlegen

Fiir Thomas Stix, Leiter der techni-
schen Information beim Osterreichi-
schen Automobilclub OAMTC, sollten
Interessenten, die bei der Neuan-
schaffung eines Lieferwagens oder
Kleinbusses derzeit mit einer reinen
Elektro-Variante liebdugeln, ihre hiu-
fig zuriickgelegten Strecken betrach-
ten: »Im Bereich der Nutzfahrzeuge
sind die Akkus derzeit noch relativ
klein. Wenn ich hauptsédchlich auf
Kurzstrecken unterwegs bin, etwa in-
nerstddtisch, dann komme ich heute
schon ganz gut durch. Wenn ich viele
Langstrecken fahre, dann kann es
leicht eng werden mit der Reichweite.«
Denn mit den oft blumigen Reich-
weitenangaben in den Prospekten
verhalte es sich so dhnlich wie mit
den offiziellen Verbrauchsangaben
bei Verbrennungsmotoren. Das seien
Prospektwerte unter Laborbedin-
gungen, die im Alltag kaum zu er-
zielen wiren. Stix: »Im Worst-Case-
Szenario, bei grofier Kdlte, wenn
Heizung und diverse andere Verbrau-
cher benétigt werden, kann die
Reichweite auf die Hilfte des offizi-
ellen Wertes schrumpfen.«
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Vorbei sind die Zeiten, in denen Personaler nur fiir Lohnabrech-

nungen und Kiindigungen zustandig waren. Mittlerweile heiBen sie
neudeutsch Human-Resources-Manager. Sie gestalten die Unter-
nehmenskultur und iiberlegen sich attraktive Konzepte, um im

»War for Talents« zu bestehen.

er Job in der Personalabteilung
- Verzeihung: HR - ist eher
trocken und von Zahlen ge-

pragt? Von wegen, da erlebt man die
verriicktesten Dinge. Einmal empfing
Catrin Leese, die HR-Chefin der Lind-
ner Hotels, einen Bewerber, der in kur-
zer Hose und T-Shirt erschien - obwohl
das Thermometer auf minus sieben
Grad runtergefroren war. »Der junge
Mann wollte uns damit zeigen, wie
hart, belastbar und flexibel er ist«, er-
innert sich Leese schmunzelnd an ein
fritheres Ereignis in ihrer Karriere.

HR fasst alles zusammen, was
mit dem Personal zu tun hat

In groferen Gastro- und Hotel-Betrie-
ben spricht man heute auch im
deutschsprachigen Raum nur noch
von der Abteilung Human Resources,
das P-Wort hat ausgedient. HR be-
zeichnet die Ressourcen, die ein Un-
ternehmen durch seine Mitarbeiter an
Wissen, Fiahigkeiten und Motivation
besitzt. Und so kiimmern sich die HR-
Manager um alle Belange, die mit dem
Personal in Zusammenhang stehen.
»Ich rechne die Kollegen ab und
schaue, dass sie ihr Geld am Monats-
ende auf dem Konto haben - das war
einmalg, sagt Kathrin Gollubits, Direc-
tor HR & Training fiir die gesamte
Gruppe der 25hours Hotels. »Als ich
vor 13 Jahren in die Branche gekom-
men bin, kannte ich die Personalarbeit
als Lohnbuchhaltung und Abteilung,
mit der man nur beim Dienstantritt
und -austritt zu tun hat.« Vorbei!

Text: Sebastian Biitow

»Hinzugekommen ist, die Organisati-
onskultur voranzubringen und Ver-
dnderungsprozesse sowie die Unter-
nehmenskultur mitzugestalten.« Es
gilt, den Wertewandel in der Arbeits-
welt zu managen, die neue Generation
tickt anders. Die Mitarbeiter werden
begleitet und gecoacht, »wir haben fiir
sie auch eine Mentorenfunktiong, so
Gollubits.

Wie auch Andreas Behl, der sich als
HR-Mitarbeiter des Mawell Resorts in
Langenburg (Baden-Wiirttemberg)
speziell um die zwolf Auszubildenden
im Wellness-Paradies kiimmert. »Ich
betreue sie vom Start an bei ihrer Ent-
wicklung im Unternehmen, bin ihr
Ansprechpartner. Bekomme ich eine
negative Riickmeldung {iber ihre Leis-
tungen aus ihren Abteilungen, suche
ich natiirlich das Gespréach mitihnen.«
Regelmaifiige Feedbackgespriche, meist
gemeinsam mit den Ausbildern, geho-
ren zu Behls Standardaufgaben.

Die groBe Herausforderung der
HR ist der Fachkraftemangel

Kathrin Gollubits’ Arbeitgeber be-
schiftigt aktuell rund 1.000 Menschen
an 13 Standorten, bis Mitte 2020 sollen
weitere 400 bis 500 Mitarbeiter die ex-
pandierende 25hours Hotelgruppe
verstdrken. Klar, dass Recruiting, also
die Suche nach qualifizierten Kandi-
daten, das ganz grofie Thema ihrer HR-
Aufgaben darstellt. Angesichts des
Fachkréftemangels in der Branche und
des »War for Talents, also des Wettbe-

HOGAPAGE 4/2019 93




Nachts im

STARS & LEGENDS

A i, - | L e T

[}
i
13
[ m_ |5 . __r :
&= ol o e i .
- la | | (- fm
et 2
_.-L -.ImW
a2l e
g 2l
i o I
= % ,
) fom 11
i R _
| *l T 1 et
= T_ > e !
Bl
¢
| B
, .

\._ '

98 HOGAPAGE 4/2019



Der Europa-Park in Rust hat mit
dem Hotel Krgnasar ein neues
Ubei'Inachtungshighlight im Portfolio

., BAmJ: RVICE ==
e v -

ROBATER - "EDRLE:\T

7 ' 514 £ ;

‘Den Zauber, ‘dér so 2|emi|ch-jefden Besucher des Europa-Parks urimittelbar gefangen
nimmt; kann man schwer in Worte fassen. Fakt ist, mit perfektionistischer Detail- = :
arbeit schafft es die Eigentiimerfamilie Mack, ihre Gaste duBerst zuverlassig der -
tristen Realitat zu entreiBen. Gerade erst hat das Hotel Krgnasar (wird »Kronasor« p
ausgesprochen) nach 20 Monaten Bauzeit seine Pforten fiir die Gaste gedffnet.

Es entfiihrt Jung und Alt nach Skandinavien — und in eine fantastische Welt voller
Geschichten, die den Entdeckergeist wecken. Text: Daniela Miiller
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... Max Simonischek

»Bitte kein Staubsaugen am frithen Morgen!«

Dass wahre Schauspieltalente in so gut wie jede Rolle schliipfen kdnnen, dafiir ist Max Simonischek der
lebende Beweis. Ob als ZDF-Kommissar Lukas Laim, als Ziiricher Reformator »Zwingli« auf der Kino-
leinwand oder als Peer Gynt auf der Theaterbiihne — der 36-Jahrige bringt sein Publikum zum Schwar-
men. Ab dem 10. Juli gibt er sein Operndebiit als Papageno in der Zauberfléte im Rahmen der Oper im
Steinbruch (Sankt Margarethen, Burgenland). Privat spielt der sympathische Schweizer am liebsten die
Vaterrolle bei seiner einjahrigen Tochter. HOGAPAGE hat Max Simonischek zum Interview getroffen.
Interview: Daniela Mdiller
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Bald kénnen wir Sie bei der Oper im
Steinbruch als Papageno in »Die Zauber-
flote« erleben. Der Steinbruch St. Mar-
garethen bietet dabei eine spektakulare
Kulisse. Was reizt Sie daran besonders?
Ich habe grofie Bewunderung fiir Kiinstler, die sich
inunbekannte Gefilde wagen und sich somit jedes
Mal neu hinterfragen und definieren. Die Schnitt-
stelle zwischen Oper und Schauspiel zu erkunden,
ist solch ein unbekanntes Terrain fiir mich. Ich war
immer sehr musikaffin, und mich einen Sommer
lang intensiv mit Mozart auseinandersetzen zu
diirfen, sehe ich als grofie Bereicherung.

Der Papageno ist ja quasi Ihr Operndebiit.
Wie gehen Sie an diese neue Heraus-
forderung fiir lhr Gesangstalent heran?
Uben, iiben, iiben. Gliicklicherweise hatte ich
mit dem Tenor Keith Stonum, der den Monosta-
tos singt, einen hervorragenden Lehrmeister.
Grundsitzlich darfich aber sagen, dass ich nicht
als Sénger engagiert wurde, sondern als Schau-
spieler. Ich werde also den Papageno wohl teil-
weise als Plappergeno anlegen.

Vom Papageno zum ZDF-Kommissar
Lukas Laim ist es ein beachtlicher Sprung.
Wie suchen Sie lhre Rollen aus?

Reizvoller als die Rollenauswahl sind fiir mich die
Kollegen, Regisseure, Dirigenten, mit denen ich
arbeiten darf. Der Austausch von Fantasien, das
gegenseitige Befliigeln und auch die Konflikte su-
cheich. Ich will etwas erleben. Deshalb am liebsten
Theater, Oper, Horspiel, Lesung, TV und Film. So
viele Hochzeiten wie moglich. Ich tanze zu gerne.

Sie sind im vergangenen Jahr Vater gewor-
den. Welche Werte geben Sie lhrer Tochter
in puncto Erndhrung mit auf den Weg?
Easy going. Alles, was ihr schmeckt, soll sie ge-
nieflen. Keine Dogmen, keinen Fanatismus, aber
ein Bewusstsein fiir die Fragen: Was nehme ich
da zu mir? Wo kommt es her? Und was macht es
mit mir?

Sie haben 6sterreichische und Schweizer
Wourzeln, sind in Deutschland aufgewachsen
— welcher Landeskiiche gehort lhr Herz?
Da bin ich Vorzeigeeuropier, ja sogar Weltbiirger.
Ich kann kulinarisch jeder Landeskiiche etwas ab-
gewinnen, dafiir muss ich dort nicht einmal Wur-
zeln haben. Selbst koche ich am ehesten mediter-
rane Speisen, gehe aber am allerliebsten essen.

Sie sind beruflich viel unterwegs — worauf
achten Sie im Hotel?

Hotels sollten ruhig sein. Etwa wenn die Tiiren der
Nachbarzimmer ins Schloss fallen. Da kaum ein
Hotelgast seine Zimmertiir verniinftig schlief3t,
sollten dabeinicht gleich jedes Mal die Wande wa-
ckeln. Schrecklich finde ich, wenn das Personal
morgens um sieben Uhr damit beginnt, auf den
Fluren Staub zu saugen. Teppichboden im Zimmer
sollte nicht nach einer Landkarte aus Kaffee und
Was-weif3-Ich aussehen - und nicht wie ein nasser
Schiferhund riechen. Mir fillt da so einiges ein.

Als iiberzeugter »Wahl-Berliner« — was
sind lhre Tipps fiir einen perfekten
Ausgeh-Abend in der Hauptstadt?
Besuchen Sie eine der grofiartigen Theaterbiih-
nen der Stadt und schauen Sie sich eine Vorstel-
lung an, anschlieflend eine Currywurst vor
Karstadt bei Andi am Hermannplatz, danach ein
Old Fashioned in der »Freundschaft« in der Mit-
telstrafle. Den Morgen dann entspannt im »Berg-
hain« ausklingen lassen.

Welche Situation kann lhnen in einem

Restaurant so richtig die Laune vermiesen?
Zu laute Giste am Nachbartisch oder Musik,
schlecht gelauntes Personal oder schlechtes Essen.

Welche Personlichkeit — tot oder lebendig
— wiirden Sie gerne mal zufallig an der
Hotelbar treffen?

Ich schwanke zwischen einem Abend an einer
einsamen Hotelbar mit Pianomusik und Pené-
lope Cruz, um mitihr iiber die Schauspielerei zu
fachsimpeln, und einem Vormittag mit Rum und
Che Guevara, damit er mir seine Sicht auf die
Welt erzdhlen kann.

Bitte vervollstiandigen Sie diesen Satz:
Das Leben ist zu kurz, um ...?
... heute schon an morgen zu denken.

Max Simonischek live erleben

Vom 10. Juli bis zum 17. August konnen Sie Max
Simonischek als Papageno in der Zauberflote live
erleben. Tickets fiir die »Oper im Steinbruch« gibt
es unter www.operimsteinbruch-tickets.at.
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