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Funf Basics fiir nachhaltigen
gastronomischen Er.‘f‘alg

Das Angebot der AuBer-Haus-
Verpflegung ist lippig. Was aber
lockt den Gast ins Restaurant,
warum kommt er wieder und
was machen erfolgreiche Gastro-
nomen besser als andere? Wir
haben Branchenexperten nach
ihren wichtigsten Faktoren
gefragt, um sich im Gastro-
Dschungel von der Masse
abzuheben. Text: Karoline Giokas

#1 POSITIONIEREN SIE
SICH GLAUBWURDIG

»Viele tun es, konnen es aber deshalb
noch lange nichtg, ist sich Markus Tust,
geschéftsfithrender Gesellschafter der
Soda Group, sicher und meint damit
jene Akteure, die mal eben von jetzt
auf gleich eine gastronomische Stétte
auf die Beine stellen wollen. Um im
Gastro-Markt, der vielfdltiger derzeit
nicht sein kdnnte, tiberhaupt bestehen
zu konnen, bedarf es vor allem einer
klaren Positionierung. Heift: »Bestim-
men Sie eine Richtung, in die es gehen
soll, und vertreten Sie diese nicht nur
zu 100, sondern zu 150 Prozent. Von
allem anderen gilt es, sich abzugren-
zeng, betont Tust.

Sich zu positionieren bedeutet dabei,
eine klare Stellung zu seinem Gastro-
nomiekonzept zu beziehen. Was sind
meine Stiarken, wo liegen die Qualitd-
ten meines gastronomischen Ange-
bots? So manch einer meint, es jedem
Gast recht machen zu miissen - das
funktioniert aber nicht! »Wie glaub-
wiirdig erscheint es schon, wenn ich
eine Speisekarte mit 25 verschiedenen
Gerichten aus aller Herren Liandern
offeriere?«, stellt Tust in den Raum.
Denn mal ehrlich: Méchte der Gast sich
auswirts kulinarisch verwGhnen las-

sen, sucht er so oder so gezielt nach
dem aufseine Bediirfnisse spezialisier-
ten Angebot - wie er es auch bei einer
Bestellung via Internet iiber einen De-
livery-Dienst bereits handhabt. Daher
Tusts Tipp: »Schérfen Sie Ihre Prasenz
bei den Gésten mit einer klaren Grund-
idee, spezialisieren Sie sich beispiels-
weise mit einem Angebot aus regiona-
ler Frischkiiche und ziehen Sie diese
Linie wie einen roten Faden durch den
Betrieb - sind Sie zu sprunghaft und
verlieren sich immer wieder in anderen
Themen, haben Sie keine Chance.«

Gut und schén, wenn man Profil zeigt,
nichtsdestotrotz muss aber auch die
Story hinter jedem Gastro-Konzept in
sich stimmig sein - vom Lieferanten
iiber die Mitarbeitenden, den Chef
selbst bis hin zum Interior und zum
Angebot fiir den Gast. »Authentizitét
ist seit Corona wichtiger geworden
denn je, sonst wird man nicht ernst
genommenc, weifd Tust. Ein Beispiel:
das von Dr. Oetker Hospitality im Som-
mer 2021 erdffnete Café-Restaurant-
Bakery Guglhupf & Du in der Frank-
furter Innenstadyt, fiir dessen Entwick-
lung und Realisation die Soda Group
unter der Leitung von Andreas Miiller
und Axel Weber verantwortlich war.
Hier erleben die Giste, wie Aspekte
wie Ndhe und Gemiitlichkeit auch in
einem systemgastronomischen Kon-
zept natiirlich und glaubhaft insze-
niert werden kénnen. Um das zu errei-
chen, miissen im Design und im Sorti-
ment alle Details perfekt aufeinander
abgestimmt sein.

»Zur Positionierung gehort zudem
auch eine glaubwiirdige und transpa-
rente Kommunikation, die den Gésten
die Hintergriinde einer Restaurant-
marke offen und ehrlich vor Augen
fihrt, sinnhaft und informativ ist,

Flr Andreas Schwerla ist die |
Prasenz von Flhrungskraf-
ten im Betrieb das A und O.

fiihrt der Konzeptentwickler dann
weiter aus. Hierbei spielen gerade die
Mitarbeiter eine immens wichtige Rol-
le. »Gastronomen haben heutzutage
nicht nur die Challenge, Mitarbeiter zu
finden. Diese miissen dann auch noch
Lust auf die Idee hinter dem Konzept
haben und bereit sein, sie auch gidnz-
lich zu verkdrperng, erklidrt Tust.
»Merkt der Gast, dass vom Koch bis
zum Barkeeper und Service alle mit
Leidenschaft dabei sind, ist das ein
Garant fiir langfristigen Erfolg.«

Gehen mit einer klaren Positionierung
automatisch hohe Kosten einher?
»Nein«, behauptet Tust ganz klar.
»Manchmal kann das sogar giinstiger
sein. Auch wenn beispielsweise die
praktische Handhabe bei einer auf
regionaler Frischkiiche basierenden
Speisekarte vielleicht etwas aufwendi-
ger ist - es fallen dann sicherlich weit-
aus weniger Warenkosten an, weil ich
die Produkte direkt aus der Region und
womdglich auch noch unmittelbar
vom Erzeuger beziehe.« Wer sich also
richtig positioniert, stellt die Weichen
fiir den Erfolg.
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Kaum ein Diskurs wird aktuell heftiger gefiihrt als der um die Ret-
tung des Planeten durch die richtige Erndhrung. Doch was be-
deutet »richtig<? Wir sprechen mit Okotrophologen, gucken in die
3-Sterne-Kiichen und schauen, was Profis in der Convenience

fleischlos draufhaben.

eganes boomt. So wirbt mittler-
weile schon ein Discounter in
ganzseitigen Anzeigen mit sei-

ner eigenen veganen Range. Zur Seite
gestellt, als mediale Unterstiitzung,
sind den Produkten zwei méannliche
Wuchtbrummen, Ralf Moller und Timo
Franke. Ein Blick auf den Profikoch -
und mit einem Erndhrungsmythos ist
gleich mal aufgerdumt: Wer sich vegan
erndhrt, sieht nicht gleich aus wie Gwy-
neth Paltrow. In der Tat kursieren hier
viele Halbwahrheiten und Falschmel-
dungen; der angeblich astronomisch
hohe Wasserverbrauch bei der Erzeu-
gung von Rindfleisch ist das beste Bei-
spiel. Von Wissenschaftlern je nach
Region zwischen 5.000 und 20.000 Li-
tern pro Kilogramm beziffert und von
eilfertigen Medien bis zu 100.000 Liter
pro Kilogramm hochgejazzt, sollten
solche iiberzogenen Angaben in Relati-
on zu den Darlings der veganen Genie-
3er gesetzt werden. Mandeln und Avo-
cados sind beileibe keine Kostverichter,
wenn es um den Wasserverbrauch geht
(1 Mandel =4 Liter Wasser; 1 Avocado =
230 Liter Wasser). Ein weiteres Thema
ist die Meinung, dass mit Fleischersatz
aus dem Labor Nutztiere in pastorale
Zeiten zuriickgebeamt werden kénnen.
Und Kochen driangt sich noch eine ganz
andere Frage auf: Wie schmeckt es?
Denn nicht alles, was die Convenience
im Bereich pflanzenbasierte Produkte
fiir die Gastronomie entwickelt hat, ist
lecker oder gesund. Gerhard Rentz vom
Ziricher Restaurant »Lux« hat gleich
den simpelsten Tipp fiir die Zuberei-
tung von Gemiise ohne Fleisch parat.
Weg vom Blanchieren, hin zum Rosten.

Text: Gabriele Gugetzer

Wie gesund ist das alles?

Holger Pfefferle, Okotrophologe und
Koch, ist bei der DGE der zustdndige
Fachberater fiir die GV. Er sagt: »Eine
gut geplante vegane Erndhrung hatin
Bezug auf Ballaststoffe, Gemiise und
Obst hiufig eine giinstigere Zusam-
mensetzung als die in Deutschland
iibliche Mischkost.« Aber er stellt auch
fest, dass Néahrstoffprdparate on top
zugefiihrt werden miissen. Konkret
gehtes beirein veganer Erndhrung, so
Pfefferle, um »kritische Nahrstoffe wie
Protein, langkettige Omega-3-Fettsiu-
ren, Calcium, Eisen, Jod, Zink, Selen
und die Vitamine B12, B2, D«. Die DGE
empfiehlt aus diesem Grund die vega-
ne Erndhrung auch nicht in Schwan-
gerschalft, Stillzeit sowie im Sduglings-,
Kindes- und Jugendalter. Aber »das
heifdt natiirlich nicht, dass diese Perso-
nen in der Gastronomie keine veganen
Gerichte essen konntenc.

Veganes in der GV?

Pfefferle sagt zwar, dass »es aus erndh-
rungsphysiologischer und nachhalti-
ger Sicht sinnvoll ist, vegane Gerichte
im Speiseplan zu integrieren«, betont
aber auch, dass der Hauptanteil der
GV-Speisen ovo-lacto-vegetarisch sein
oder herkdmmlicher Mischkost ent-
sprechen sollte. Gute Erfahrungen hat
er mit Abwandlungen von Gerichten
vom bestehenden Speiseplan gemacht,
beispielsweise Paprikaschoten, die an-
stelle von Hackfleisch mit Hirse oder
Linsen gefiillt sind, oder einen klassi-
schen Eintopf mit Kartoffeln und Lin-
sen, dem problemlos der Speck entzo-
gen werden kann.

HOGAPAGE 6/2021
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Die »Alles fiir den Gast« 6ffnet ihre Pforten

Nach einem Jahr Zwangspause feiert die groBte alpenlandische
B2B-Messe das Comeback der Branche und freut sich auf Tausende
Fachbesucher aus der Hotellerie, Gastronomie und Gemeinschafts-
verpflegung. Mehr als 500 Aussteller haben sich angemeldet,

um dem heimischen sowie internationalen Publikum vom 6. bis

10. November 2021 im Messezentrum Salzburg ihre Produkt-

neuheiten und Trends zu prasentieren.

erade in diesem Jahr steht die

»Alles fiir den Gast« fiir den

Restart einer Branche, die im
letzten Jahr viel durchmachen musste.
»Die Messe ist nicht nur eine Show der
Innovationen - sie ist daslang ersehn-
te Netzwerktreffen«, so Barbara Leith-
ner, Chief Operating Officer (COO) bei
RX Austria & Germany. Einige Ausstel-
ler nehmen in diesem Jahr nicht teil.
»Das ist natiirlich sehr bedauerlich,
denn die Messe hat immer bewiesen,
dass sie der Branchentreffpunkt des
Jahres ist. Auch wenn wir als Veran-
stalter - so wie die gesamte Gastrono-
mie und Tourismusbranche - vor Her-
ausforderungen stehen, dndert das
nichts daran, die Messe wie geplantim
November durchzufiihren. Wir haben
vollste politische Riickendeckung, die
durch die diesjahrige Schirmherr-
schaft von Tourismus-
ministerin Elisabeth
Kostinger und Landes-
hauptmann Wilfried
Haslauer untermauert

Text: Karoline Giokas

der Gastro Circle-Biihne vor interes-
siertem Publikum und Investoren zu
pitchen. Auch der zweite Gastro-
Hackathon sowie die Karrierelounge
stehen abermals in den Startléchern.
Die besten Baristi des Landes kdmp-
fen beim Austrian Coffee Champion-
ship, veranstaltet von der SCA Austria,
um den Titel des Osterreichischen
Meisters. Sie batteln live in den Kate-
gorien Barista, Brewers Cup und Cup
Tasting.

2020 erstmals als digitales Sonderfor-
mat gestartet, bekommt der Gastro
Circle dieses Jahr in Halle 10 seine ei-
gene physische Bithne und holt be-
kannte Meinungsmacher aus Wirt-
schaft und Politik ins Gesprach. Ganz
im Sinne einer hybriden Messe wird
auch online live gestreamt.

Messe-Facts im Uberblick

wird.« Ort: Messezentrum Salzburg,
Am Messezentrum 1, 5020 Salzburg

Laut jetzigem Stand
der Verordnung werde
es weder eine Mas-
kenpflicht noch eine
Teilnehmerbeschrin-
kung geben. Viele As-
pekte der »Gast«-Mes-
se, die sich von Halle

Wann? 6.-10. November 2021,
jeweils 9-18 Uhr (10. November bis 17 Uhr)

Online-Ticketpreise:
Tagesticket: 36 Euro
Dauerkarte: 66 Euro

artscher

seit 1876

SNACKIET 200

Art.-Nr. 120751

Bartscher Snackjet 200

Ihre Kunden erwarten kurze Wartezeiten
und eine hohe Produktqualitat?

Der neue Bartscher Snackjet 200 ist

in nur 3 Minuten betriebsbereit und
regeneriert Snacks bis zu 20 Mal schneller
als herkommliche HeiRluftofen.

Weitere Informationen finden Sie auch
auf www.bartscher.com

Produktvorfithrung auf unserem
+Alles fiir den Gast” Messestand

Gliihweinzapfanlage 1300

Art.-Nr. 200119

1 bis 10 erstreckt,
kénnen also im ge-
wohnten Rahmen er-
lebt werden, beispiels-
weise die beliebte
Start-up Area. Dieses
Jahr haben die Jung-
unternehmer zusitz-
lich die Chance, auf

Parken: Parkplitze stehen direkt am Messezent-
rum zur Verfiigung. Die erste Stunde kostet 3 Euro,
jede weitere Stunde 2,50 Euro. Ein Bus der Linie 1
fahrt vom Bahnhof Salzburg zur Messe, vom Flug-
hafen mit der Linie 2 bis Salzburg Saint-Julien-
Strafie fahren, dort umsteigen in Linie 1.

Kaffeevollautomat KV1 Comfort

Art.-Nr. 190031

MESSE | 06.-10. Nov 2021

ALLES FUR DEN]|
G A S T| Halle01
B vest| Stand 0123

www.bartscher.com

Infos unter: www.gastmesse.at
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Von der pulsierenden Weltkultur-
erbe-Stadt Split bis zur maleri-
schen Insel-Augenweide Brac:
Die kroatische Siidspitze ver-
wohnt ihre Besucher mit einer
exzellenten traditionsreichen
Kiiche. Text: Sebastian Bitow

edes Land hat seine kulinarischen

Klischees, so auch Kroatien. Welche

Speise fillt so ziemlich jedem von
uns unverziiglich ein, wenn wir uns das
umwerfend schone Adrialand, das gera-
de mal zehn Prozent mehr Einwohner
zdhlt als Berlin und so unfassbar erfolg-
reichistin den Ballsportarten, auf einem
Teller vorstellen?

Na klar, die Rede ist von Cevapcici. In
den meisten Teilen Dalmatiens, der in-
selreichen Siidspitze im Land des amtie-
renden Fuf$ball-Vizeweltmeisters, wer-
den die knusprigen Fleischrollchen aber
eher nur fiir Touristen gegrillt.

Historische Bilderbuch-Stadt an
der Adria

Das wissen wir allerdings noch nicht, als
wir nach der Landung in Split und dem
Kofferablegen im zentral gelegenen Ho-
tel ausgehungert nach einem Restaurant
Ausschau halten. Die Kinder durchfors-
ten die Speisekarte - und miissen desil-
lusioniert zur Kenntnis nehmen, dass
die ihnen als Auftaktmenii hoch und
heilig versprochene Hackfleischkdst-
lichkeit hier leider gar nicht angeboten
wird. Die Enttduschung wiederholt sich
beim zweiten Restaurant-Versuch. Fiihlt

sich an, als wiirde man in Italien ver-
zweifelt nach einem Lokal mit Pizza
und Pasta suchen.

Also wieder Abmarsch. Die routinierte
(Nicht-)Reaktion des Kellners ldsst ver-
muten, dass wir nicht die allerersten
Géste sind, die die Speisekarte seufzend
zuklappen, um ihr Cevapcici-Gliick wo-
anders zu suchen.

Im Vorbeigehen duftet es nach
Grillfleisch

Eine Reihe hinter der glamourdsen,
Saint-Tropez-liken Promenade mit ih-
ren prachtvollen Palmen, makellosen
Fassaden und zumeist jungen, schonen,
modisch gekleideten Menschen dann
endlich die Erl6sung: In einem reichlich
bepflanzten, biergartendhnlichen Out-
door-Restaurant duftet es schon beim
Vorbeigehen nach Grillfleisch. Bingo!

Und dann kommen sie endlich, die
iippigen, ovalférmigen Cevap-Teller.
Herrlich knusprig, farblich zwischen
dunkelbraun und schwarz, serviert
mit Pommes und Ajvar, dem Beilagen-
klassiker der Balkankiiche schlechthin.
Das rotliche Piiree aus Paprika und Au-
berginen punktet, da es ohne penetran-
te Essignote daherkommt, schmeckt
angenehm mild, was eine Weltpremie-
re zur Folge hat: Die obligatorische Fra-
ge der Kinder nach Ketchup bleibt dies-
mal aus.

So weit, so gut. Bei der Suche nach einer
Steckdose zum Handyaufladen im Lo-

kalinneren wird das bilderbuchartige
Ambiente- und Geschmackserlebnis
leider heimgesucht von einem Abt6érner
der Extraklasse: Beim Vorbeigehen an
der halb offenen Kiiche werde ich un-
freiwillig Zeuge, wie eine Kiichenkraft
einen XXXL-Plastikbeutel mit rundli-
chen Hackfleischstangen aus der Tief-
kiithltruhe hinausbugsiert und auf den
Grill ausschiittet. Aus der Traum von
der vermeintlich frisch zubereiteten
Cevapcici-Romantik.

Das hitte ich mit einem Convenience-
Produkt auch zu Hause haben konnen.
Aber ganz ehrlich, gemundet hat’s
trotzdem, versuche ich mir einzureden.
Aber dieses Bild, der Sack mit dunklen
Tiefkiihlbrocken, der da eiskalt ausge-
schiittet wurde, es will nicht mehr ver-
schwinden aus meinem Kopf. Es ist an
der Zeit, endlich mal eine Powerbank
anzuschaffen. Ebenso ist es an der Zeit,
sich den wahren Kostlichkeiten Dalma-
tiens zu widmen! Zumal es davon mehr
gibt als in diesen Artikel hineinpassen.

Split gleicht einem Freilicht-
museum

Die Dalmatien-Metropole Split, mitih-
ren 210.000 Einwohnern nach der
Hauptstadt Zagreb die zweitgrofite
Stadt Kroatiens, wurde bereits 1979
zum Unesco-Weltkulturerbe erklirt. Sie
ist Schauplatz der (iibrigens sehenswer-
ten) Primetime-Krimireihe »Kroatien-
Krimi« (ARD) und macht einfach Spafd
mitihrer Historie, ihrem Gewusel, ihrer
mediterranen Eleganz. Der Stadtkern
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im Wandel

Die Zeichen stehen auf Veranderung -
die Hotellerie zeigt sich flexibel

Im Zentrum der Hotellerie stehen heute nicht mehr nur noch das Produkt und gebotene
Servicedienstleistungen. Gaste wollen mehr als die gewohnlichen Features. Unsere Experten

zeigen auf, mit welchen Paradigmen die Branche brechen sollte.

igitale Services am Empfang,
hochmoderne Arbeitsberei-
che mit Riickzugsmoglichkei-

ten, dabei kostenfreier WLAN-Zugang
- Giaste schitzen solche technischen
Spielereien. »Im Businesssegment
sind diese Features oftmals ausrei-
chend, gerade in der Freizeithotelle-
rie wiinschen sich Géste aber nicht
selten ein Erlebnis, das aus mehr als
einem bequemen Bett und einer sau-
beren Dusche besteht«, meint jeden-
falls Lars von der Wettern. Der Ma-
naging Director von SolutionsHI war
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frither selbst viele Jahre als Resi-
dence Manager in den Intercontinen-
tals dieser Welt unterwegs, bevor er
sich vor 17 Jahren mit seinem Bera-
tungsunternehmen selbststidndig
gemacht hat.

Gaste wollen etwas erleben

Heute sind vor allem Gastgeber ge-
fragt, die mit Herz und Verstand so
richtig Gas geben, ihren Besuchern
faszinierende Welten schaffen und
damit Emotionen wecken. Ein Patent-
rezept fiir alle Hauser, dieses Unter-

Text: Karoline Giokas

fangen anzugehen, gibt es nicht. Von
der Wettern ist sich aber sicher, dass
Hotels kiinftig etwa mit »Co«-Konzep-
ten punkten kénnen. Darunter ver-
steht er, sich eine kreative Flexibilitat
aufzubauen und beispielsweise Co-
Working, Co-Living etc. unter einem
Dach zu vereinen. »Klar, die Gegeben-
heiten vor Ort miissen dafiir auch pas-
sen. Und - eine Erweiterung des An-
gebotes fiir den Gast bedeutet in vie-
len Fillen zusitzliche, im baulichen
Bereich dann auch relevante, Investi-
tionen.«

Fotos: Slava Hlavacek Fotografie; Me and All Hotels; Pierdrei Hotel HafeCity Hamburg
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Die Me and All Hotels bieten ihren Gasten durch Kooperationen mit
Pop-up-Restaurants eine breite kulinarische Vielfalt.

Spielplatz fiir GroB und Klein

Einen hohen Millionenbetrag haben
etwa die Macher des »Pierdrei Hotel
HafenCity«in Hamburg fiir ihr beson-
deres Konzept hingelegt. Das Projekt
der Schopfer des Miniatur Wunder-
lands, des Schmidts Tivoli sowie der
Hotels »Gastwerk, »The George«, »Su-
perbude« und der »25h Hotels« hat es
in sich: Auf mehreren Etagen des »Pier-
drei« verteilen sich nicht nur 212 Zim-
mer und die Wohnwigen der »Camper
City«, sondern ganz oben der Dachgar-
ten »Moon 46« mit Bar sowie ein Kino
mit 440 Plidtzen, der »Racker Room« als
Entertainmentbereich fiir Kinder und
Jugendliche, das Restaurant »Kit-
chens« sowie eine Kulturbiihne. Nach
fiinf Jahren Planung und zwei Jahren
Bauzeit hat das ungewdhnliche Hotel
im September 2019 erdffnet.

Lange hiefS es in der Presse: »Das Mi-
niatur Wunderland baut ein Familien-
hotel.« In diese Schublade wollten die
Briider Frederik und Gerrit Braun so-
wie Sebastian Drechsler (Miniatur
Wunderland), Norbert Aust (Schmidt
Theater) und Kai Hollmann (Fortune
Hotels) aber keinesfalls gesteckt wer-
den. »Die HafenCity Hamburg stellte
verschiedene Anforderungen an den
Bauherrn der Mixed-Use-Immobilie
sowie an den Hotelbetreiber. Das soll-
te nicht nur einen gewissen Kulturan-
spruch erfiillen, sondern auch famili-
entauglich seing, berichtet Stefan Pal-
lasch, General Manager des »Pierdrei
Hotel«. »Bei Projekten dieser Grofien-
ordnung miissen die Géste, sprich die
Eltern dann bekannterweise oftmals
Kompromisse eingehen. Nicht so bei
uns.« Neben designstarkem Interieur

werden die Gidste auch kulinarisch mit
hochwertiger, erwachsener Kiiche im
hauseigenen Restaurant iiberrascht.
Statt klassische Burger und Schnitzel
mit Pommes frites hoch und runter zu
servieren, bereitet das Team um Gast-
ronomiedirektor Markus van Doorn
Klassiker, inspiriert aus aller Welt, aber
neu interpretiert und auf hohem Ni-
veau zu. Sind die Kleinen satt, konnen
sie in den »Racker Room, den rund 200
Quadratmeter grofien Aufenthaltsbe-
reich mit verschiedenen altersgerech-
ten Bereichen, entschwinden und wer-
den dort von Erziehern betreut.

Regionaler Anlaufpunkt fiir
Unterhaltung

Die Entscheidung fiir die HafenCity als
Standort des Hotels begriindet Pal-
lasch mit dem Wunsch, dass auch

Entertainment im Hotel —
hauseigenen Kino des »Pierdrei«.

Spiilen, spiilen, splilen. Egal, was kommt. Egal, wie stark verschmutzt. Aber immer mit erstklassigem Spiilergebnis. Mit der neuen PT-Serie

prasentiert Winterhalter die ndchste Generation Haubenspilmaschinen. Die PT ist ein Arbeitstier. Schnell, griindlich und zuverl3ssig.
Eine Maschine, die das Sptilen auch unter extremen Bedingungen so leicht wie mdglich macht.

PT Series

winterhalter

Die neuen Haubenspiilmaschinen der PT-Serie

ARBEITSTIER

www.winterhalter.de/pt-serie
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HOTEL JUNGBRUNN:
»Hauptsache, man kreiert
eigenen Content. Einfach

ie einen liefern sich ein Tanz-
battle, die anderen préasen-
tieren, untermalt von flotten

Beats, witzige Aktionen ihrer Haustie-
re, wiederum andere stellen ihre Ge-
sangskiinste zur Schau - und unter-
halten damit tagtdglich ein Millionen-
publikum. Bei dem aus China zu uns
heriibergeschwappten Social-Media-
Trend TikTok handelt es sich um ein
soziales Netzwerk, in dem User bis zu
60 Sekunden lange selbst gedrehte Vi-
deos teilen und anschauen konnen.

Das Handling der Plattform ist denk-
bar einfach. M6chte man den Content
einfach nur anschauen, ist es nicht
einmal notwendig, sich zu registrie-
ren. Das ist nur nétig, wenn man aktiv
interagieren, sich mit anderen Usern
austauschen und eigenen Content
hochladen will. Ahnlich wie bei Insta-
gram dreht man ein Video, schaltet bei
Bedarf Musik dazu, passt den Clip mit
Filtern an und teilt ihn anschliefiend
auf dem eigenen Profil - im besten Fall
mit den aktuell beliebtesten Hashtags
versehen.

Man muss sich nicht zum Affen
machen

Dass in dem Portal durchaus auch Po-
tenzial steckt, um auf weniger alberne,
eher serose Art und Weise auf sich auf-

VIVIANA GUTHEINZ,

kopieren ist faull«

merksam zu machen, beweisen bereits
bekannte deutsche Personlichkeiten
wie Nachrichtensprecher und Fern-
sehmoderator Jan Hofer. Er kiindigt
beispielsweise mal eben in knackigen
60 Sekunden die ndchste Sendung sei-
nes neuen Nachrichtenformats RTL
Direkt an - und kassiert dafiir schlap-
pe 157.000 Klicks.

Wire das dann nicht auch etwas fiir
die Hotellerie? »Auf jeden Fall, denn
fiir uns ist TikTok eine tolle Moglich-
keit, um als Gastgeber auf unser Haus
aufmerksam zu machen, bestétigt
Viviana Gutheinz vom Tannheimer
Hotel Jungbrunn, mahnt aber im glei-
chen Atemzug: »Nur dabei sein, um
dabei zu sein - darauf sollte es einem
hier nicht ankommen. Man muss sich
des hohen Zeitaufwands, den dieses
Tool mit sich bringt, bewusst sein. Wer
die nicht hat, ist besser damit beraten,
sich auf andere Plattformen zu be-
schrinken.« Bis Ende des Jahres méch-
te die Jungunternehmerin mit ihrem
dreikopfigen Marketing-Team den
hauseigenen TikTok-Kanal @jung-
brunn.crew richtig pushen und dabei
gern das ganze Team mit einbinden,
denn Gutheinz weif3: »Zu gutem Con-
tent gehdrt ndmlich nicht nur viel Zeit,
sondern auch viel Liebe und Kraft. Wer
auf TikTok am Ball bleiben will, sollte
eigentlich fast drei
Videos tiglich on-
line stellen. Unser
Ziel sind kiinftig
zwei Clips pro Wo-
che, dann miissen
wir abwigen, wie
wir das stemmen
und ob es ausbau-
fahig ist«, erklart
Gutheinz. »Dafiir
ist echte Manpow-
er notwendig.«

Dass die Jung-
brunn-Crew be-
reits auf dem bes-
ten Weg ist, zeigt
sie seit einigen
Jahren mit ganz
personlichen Vi-
deos, auf IGTV.
»Hier begleite ich

Adhiyanto Goen von den
Avani Hotels & Resorts
setzt auf Kooperationen
mit bekannten Influencern.

die Kollegen einen Tag lang und gebe
Einblicke hinter die Kulissen - der Zu-
schauer ist also mittendrin im Gesche-
hen.«

Ahnlich ist auch der kiinftige TikTok-
Content geplant: »Wir wollen einen
abwechslungsreichen Entertainment-
Mix bieten, mal unsere Mitarbeiter
vorstellen, mal Unterhaltsames wie
beispielsweise eine einstudierte Tanz-
Challenge zwischen der Kiichen- und
Service-Crew starten, aber auch Hotel-
bereiche vorstellen. Warum auch nicht
mal zeigen, wie unser Kaiserschmarrn
zubereitet wird, und dann das Rezept
dazu freigeben?«, schldgt die Hoteliere
vor.

Storys, die zum Hotel passen

Was Gastgebern im Umgang mit Tik-
Tok ganz klar sein muss: Im Vorder-
grund stehen beim 6ffentlich geteilten
Content vor allem Kreativitdt und
Spafs. »Die Plattform zielt auf eine Al-
tersgruppe zwischen 16 und 20 Jahren
ab, die zwischen den Mittagspausen,
auf dem Weg zur Arbeit oder wiahrend
dem Fitness unterhalten werden willg,
erkldrt Social-Media-Experte und
Content-Creator Louis Victor von Sto-
rybaker. »Der grofSe Vorteil: Ohne Wer-
bekosten kann man als Gastgeber eine
hohe Reichweite erzielen - schliefilich
werden die Reisenden und damit Gis-
te immer jiinger und leben in dieser
digitalen Welt.« Wohl wahr, denn laut
Statista verzeichnet TikTok weltweit
689 Millionen monatlich aktive User.
Fiir Ende 2021 prognostizieren Exper-
ten allein in Deutschland einen An-
stieg von im letzten Jahr 5,5 Mio. auf
rund 20 Mio. User (yourstruly.de).
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Die Pandemie hat der Gastronomie viel abverlangt, doch zu den
Festtagen setzt sich die Zuversicht durch. Wie werden Probleme
gelost, was sind Trends? Wir haben mit Caterern, Sternern, Ferien-
hotelkdochen und Eventgastronomen gesprochen. Und mit Tim Raue.

ann gab es das schon!«sagt
Kemal Ures, Unternehmer-
coach, Eventgastronom

und Betreiber des Daily-You-Cate-
rings. »Ein solches Zeitfenster fiir In-
novationen, das hitte man sich doch
nie vorstellen konnen.« Schon fiir ihn,
dass er das so sieht, wird jetzt der ein
oder andere denken. Die Krise als
Chance zu begreifen muss man sich
leisten kénnen. Ures versteht solche
Einwinde, aber: »Normalerweise lau-
fen Innovationen neben dem Tages-
geschift, und das ist einfach sehr
schwierig. Wir haben jetzt die grofiten
Investitionen unserer Firmenge-
schichte getitigt, vielen Angsten zum
Trotz.«

Der Zweisterner Tony Hohlfeld gibt
ihm Recht. Das Wunderkind im deut-
schen Sternebusiness betreibt mit dem
winzigen »Jante« in Hannover eine Lo-
cation in einer einstigen Trinkhalle;
mehr als 30 Leute gehen nichtrein und
dann muss schon an der Bar einge-
deckt werden. Er hat die Corona-Zeit
fiir den Umbau seines Liliput-
Gastraums genutzt.

Diese Zeit spiilte Themen hoch, denen
man sich stellen muss. Aber die Gast-
ronomie ist Ilésungsorientiert und hat
neue Ansétze ldngst in der Pipeline.

Text: Gabriele Gugetzer

Thema 1:
Der Service braucht
Aufwertung

Kopfschiittelnd berichtet Tony Hohl-
feld im aktuellen Interview, dass die
Berufsschule, bei der er die fiir seine
komplexen Rezepturen entsprechend
geschulten Servicekrifte findet, die
Klassenanzahl wegen Corona von elf
auf vier reduziert hat. »Wie soll das
mittelfristig gehen?« Der Sorge kann
Kemal Ures nur beipflichten. Er fiihrt
mit dem La Paz ein Hamburger Urge-
stein, gelegen auf der perfekten Schnitt-
stelle zwischen trendigem Schanzen-
viertel, studentischem Eimsbiittel,
edlem Eppendorf. Am frithen Abend,
wenn seine Tapas-Location 6ffnet, be-
obachtet er gerne das Grofistadtgewu-
sel und die vielen jungen Menschen,
die aus der U-Bahn quellen. »Da bleibt
keiner stehen und fragt nach einem Job
bei uns.« Dabei gehen im La Paz {iber
1.000 Tapas am Abend weg, die Stim-
mung ist ausgelassen, gastfreundlich,
fiir junge Leute eigentlich ein perfektes
Arbeitsumfeld. Eigentlich.

Aber Service ist nicht sexy.

Hohlfeld hat kein Problem, Kéche zu
bekommen. Welcher Jungspund will
nichtin diesem erstaunlich beruhigend
wirkenden Umfeld ultramodern ko-

GOOD TO GO

DER NEUE (MEHR)WEG
DIE NEUE GASTRO MEHRWEG MENUSCHALE

a

a

)

Lukas Bockmann weiB: »Stimmen
Qualitat und Restauranterlebnis,
zahlen Gaste gerne mehr.«

chen, wo Redzepi und Frantzén iiber
die Schulter schauen, Géste oft aus dem
Ausland kommen, Regionalitit gesetzt
ist, geschmackliche und handwerkliche
Komplexitdt auch ... Gute Servicekrifte
zu bekommen, das ist schwierig. Aber
wichtig. Hohlfeld rechnet vor: »Bei un-
serem 7-Génge-Menii ist der Service pro
Gast pro Abend etwa 40 Mal am Tisch.«
Zwei Ideen sollen helfen. Das Nach-
schenken des Wassers ist abgeschafft
und es wird iiberlegt, nach skandinavi-
schem Vorbild Besteckkésten in die Ti-
sche einzubauen, damit sich die Géste
selbst bedienen und eindecken, was
und wann sie wollen. »Die Arbeit am
Gast wird immer wichtiger. Wenn das
gelingt, wissen Géste es sehr zu schét-
zen und erlauben auch Fehler,« sagt
Kemal Ures.

Thema 2:
Die gestiegenen Preise

Im August schrieb Kemal Ures iiber
mehrere Wochen Stammkunden an,

pod
Made in Germany goo
100 % recyclebar
Mikrowellen-und
spilmaschinentauglich
Temperaturbestandig
von -10 bis +100 °C
Abgestimmt auf
Gastronomieanforderungen

bowl

thermo
hauser

thermohauser.de
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Uberraschung im

Winter-Drinks von heifs bis kalt

Glas

Die Tage werden kiirzer, die Temperaturen sinken und es wird ungemiitlich drauBen. Zeit fiir kreative
Getranke, die den Gasten wohlige Momente bescheren. Dabei machen dieses Jahr nicht nur Glithwein
und Co. das Rennen. Seien Sie gespannt!

or allem Lik6re und leichtere

s / Getrinke mit weniger Alkohol
stehen dieses Jahr neben dem
Verkaufsklassiker Glithwein im Vor-
dergrund. Das bestétigt auch Barten-
der Marian Krause und setzt dabei auf
Variationen mit Gewiirzen und Krau-
tern. Mit der »The Grid Bar« in Koln
erfiillte sich der beste Bartender
Deutschlands 2021 den Traum einer
eigenen Bar, die seine kreative Hand-
schrift in moderne Trinkkultur tiber-
setzt. Neben Hot Butter Rum sieht er
vor allem den Apfel-Cidre und den
Aperitif mit Thymian und Zimt ganz
weit vorn. »Geschmacklich sind aber
auch karibische und asiatische Zutaten
voll im Trend - Ingwer, Yuzu und Pan-
dan diirfen nicht fehleng, fiigt Krause
hinzu. Er personlich liebt Cognac und

62 HOGAPAGE 6/2021

trinkt im Winter auch sehr gern kalte
Drinks: »Ich kann unseren Signature
Drink Grape Lips sehr empfehlen, der
wunderbar in die winterliche Zeit
passt.« Der Grape Lips ist eine Hom-
mage an die franzdsische Traube. Er
verbindet die anspruchsvolle Charak-
teristik des Cognacs mit dem gehalt-
vollen Rotwein zu einem perfekten
Duett. Hierfiir werden Cognac, Rot-
wein und Chocolate Bitters benétigt.
»Und fiir die, die gern Rum trinken,
kann ich unseren Tough Guys Don'’t
Dance empfehlen, der auch gut zur
Zigarre passt«, ergdnzt der Bartender.
Die Kombination aus Jamaican Rum,
Ahornsirup, Haselnussgeist und bitte-
ren Fruchttonen wie Rhabarber ge-
niefdt der Gast am besten mit Wiirfeleis
und Schokolade.

Text: Martina Kalus

Weniger ist mehr

Andreas Andricopoulos aus dem »Gol-
vet Berlin« zeigt hingegen, wie gut die
hohe Kréuterdichte von Underberg zu
Kaffeearomen passt, und kredenzt ei-
nen Espresso Herbtini, eine Variation
des Espresso Martini, der sich ideal fiir
diese Saison eignet. Der Espresso Mar-
tiniist ein alkoholhaltiger Cocktail, der
in den Achtzigern entstand, der Hoch-
zeit der Wodka-Drinks und der belieb-
ten Servierweise in einem Martinispitz
oder einer Cocktailschale. Der Drink
geht auf den Barkeeper Dick Bradsell
zurlick, der ihn 1983 auf einen spezifi-
schen Gistewunsch eines heute welt-
beriihmten Models hin mixte. Bar-
experten ordnen ihn - auch aufgrund
seiner Kaffeearomen - den After-Din-
ner-Drinks zu, und die International

Fotos: Heimat Heroes; The Grid Bar; Julius Gnoth
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Bartenders Association fithrt ihn zu-
sammen mit anderen namhaften Cock-
tails in der Kategorie New Era Drinks
auf. Mit einem klassischen Martini hat
der Cocktail geschmacklich nichts ge-
mein, er wird allerdings in dem gleich-
namigen Glas serviert, wie der Cos-
mopolitan, ein weiterer Hit aus dieser
Drink-Ara. Die Ursprungsvariante ent-
halt satte 4,5 bis 5 cl Vodka, 2 bis 3 cl
Kaffeelikor, zur SiifSung aufSerdem Zu-
ckersirup und natiirlich einen Espresso.
Die Zutaten werden mit Eis in einen
Shaker gegeben, geschiittelt und an-
schliefiend in eine Cocktailschale ab-
geseiht. Andreas Andricopoulos hat in
seiner herbalen Version den Wodka

reduziert und durch den Kriuterbitter
Underberg sowie mit den Espresso-
Aromen harmoniert. Der Barprofi zeigt
mit seinem Rezept, dass weniger durch-
aus mehr sein kann.

Espresso Herbtini by Andreas
Andricopoulos, Golvet Berlin.
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Weihnachtliche Likore

In der Polar Bar des »Bayerischen Hofs«
in Miinchen setzt man diesen Herbst
und Winter auf Likore, die an Weih-
nachten erinnern, und demnach auf
Geschmacksrichtungen wie Apfel, Zimt
und Vanille. Aber auch Drinks wie der
Hot Mai Tai oder der Heifde Bratapfel
werden hier gern serviert. Horst Witt-
mann und Konstantin Landuris entwi-
ckelten die Idee der Polar Bar bereits im
Jahr 2011. Sie beruhte damals auf einer
tempordren Bar mit nomadischem und
flexiblem Charakter. Das aufierge-
wohnliche Designkonzept, welches in
Anlehnung an die Architektur des
Dachgartens konzipiert und auf der
Blue Spa Terrasse fortgefiihrt wurde,
betrachtet den Kamin als zentrales Ele-
ment. Die Outdoor-Bar prédsentiert sich
mit windgeschiitzten Sitzbdnken, Feu-
erstellen und einem Iglu-Pavillon. Bei
trendigen und klassischen Drinks so-
wie heifSen Snacks ldsst sich hier Lager-
feuerromantik stilgerecht iiber den
Déchern der Stadt zelebrieren.

Regionale Produkte

Das Thema Nachhaltigkeit spielt auch
im Bereich der Winter-Drinks eine gro-
e Rolle, istjedoch schwierig umzuset-
zen, da die Géste bestimmte winterli-
che Aromen gewohnt sind, erklart Ma-
rian Krause. »Wie wir wissen, wichst
Zimt usw. nicht in Deutschland. Der
Schliissel sind alternative Produkte aus

WASSER INTERESSIERT
DIE BOHNE!

Edelbohne, Topgerat, warum wird der Kaffee nichts?
Expertentipp: es liegt am Wasser.

BRITA hat die Losung

Fur jedes Wasserproblem die passenden Filter.
» Optimiert den Charakter Ihres Kaffees
* Schutzt Thre Maschine vor Kalk, Gips und Korrosion

Der Umwelt zuliebe:

www.brita.de

Kartuschen-Recycling seit 1992.

|

Marian Krause setzt auf Variationen

mit Gewlrzen und Krautern.

der Region - das fangt bei Sanddorn an
und hort bei verschiedensten Apfelgat-
tungen auf.« Gleichzeitig weist er darauf
hin, dass Géste langsam an dieses The-
ma herangefiihrt werden sollten: »Es ist
wichtig, daran zu denken, und leckere
Alternativen zu finden, dennoch sollte
man seine Géaste nicht tiberfordern,
sondern fordern.« Nachhaltigkeit hat
viele Facetten und deutet auch gleich-
zeitig daraufhin, regional und saisonal
einzukaufen. So arbeiten er und sein
Team schon seit einiger Zeit daran,
Drinks zu entwickeln, die die drei Be-
reiche (Nachhaltigkeit, saisonal und
regional) umfassen. »Es macht grofien
Spaf3, sich damit zu beschiftigen, nur
wiirden sich die Gdste wundern, war-
um sie ihre Lieblingsdrinks nicht mehr
bekommen, wenn wir es komplett um-
stellen. Saisonalitdt und Regionalitdt
miissen in den nichsten Jahren absolut
in den Fokus riicken, betont Krause
abschliefSend.

BRITA

9
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oche zeigen damit ihr Kénnen

und Giste lieben sie, die fei-

nen Saucen, sahnigen Cremes
und raffinierten Dips. Was ist aktuell
angesagt?

Dips nicht nur fiir Couchpotatoes

In Hannover hat gerade ein Café + In-
nenausstattung eréffnet, das sich als
Concept-Store definiert und neben
dem mittelstdndischen Trend Bagels
auch Dips auf die Karte gesetzt hat. Was
beweist das? Nur weil der Gast ohne
Aufwand einen Dip zu Hause selbst
zusammenriithren kdnnte, haben Dips
dennoch grofies Gastropotenzial. Mit
einigen Handgriffen wird aus verfiig-
baren, erschwinglichen Grundproduk-
ten etwas, das den Gast liberrascht,
denn Profis wissen, wie sie es bei Wiir-
ze und Textur raffiniert machen. Feta-
kise wird gleich ganz anders,
wenn er schaumig aufge-
rithrtist. Piirees auf Bohnen-
und Gemdiisebasis lassen sich
im Wechsel mit Kése hiibsch
in Glaser schichten. Hum-

Vor allem Truffelol
ist der Liebling von
Klchenprofis, aber
auch Cremes &
Co. sind derzeit
groB im Rennen.

+ " - '..
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' CON TARTUFD

BUNTER
ALPENBLUTENMIX

Handverlesene Bio Kornblumenbliiten aus Stidtirol

Jetzt wird wieder deftiger gewurzt: Ganz einfach geht
es bei Pizza mit der fertigen Casa Firelli Hot Sauce.

mus kann nicht nur cremig, sondern
auch nussig und knackig. Guacamole
lasst sich mit gerosteten Kernen und
gegarten piirierten Sojaboh-
nen neu denken. Und der
Frischkése, ebenfalls cremig
geriihrt, passt gerade in der
Winterzeit zu Ananas und
Chilis. Das ist alles wenig auf-
wendig in der Herstellung, si-
gnalisiert jedoch das ganze
Gegenteil. Dass solche Cremes
durchaus Kalorien auf der Uhr
haben, scheint Gédste nicht zu
storen, denn dieses Snackfor-
mat als Vorspeise oder fiir den
kleinen Hunger signalisiert
Frische und Mobilitét.

Ein Produkt voller Schénheit. So besticht unser Bunter Alpenblitenmix
mit finf verschiedenen Farben von Weil tGber Rosa bis hin zu Tiefviolett
in bezaubernden Nuancen. Diese handverlesenen Bio Kornblumenbliten

Im Triffelrausch

Triiffel haben ein ganz besonderes und
vielleicht deshalb auch kaum zu be-
schreibendes Aroma. Einst ein reines
Luxusprodukt, kamen in den letzten
Jahren viele Billigprodukte auf den
Markt. Denn kaum etwas lédsst sich so
leichtim Labor herstellen wie Triiffel-
geschmack. Als Folge wurde solches
Triiffelaroma, in dem etwa so viel ech-
ter Triiffel steckt wie Wasabimeerret-
tich im Wasabipulver, freigiebig tiber
alles gekleckst. In der Kombination aus
Stilkartoffelpommes und Triiffel-
creme-Dip mutierte es sogar zur Pom-
mes Schranke der Lifestyler. So soll es
natiirlich nicht sein. Ein gutes Triiffel-
produkt erkennt man allein am Preis,

WIBERG
EXQUISITE

Die prachtigsten
Farben Sudtirols

veredeln mit ihrer wundervollen Farbenpracht pikante wie siiBe Gerichte.
Jeden Teller kront der Alpenblitenmix mit eleganter Nattrlichkeit.

DE-OKO-006
EU-Landwirtschaft

- www, berg eu



BETRIEB DIGITAL

Verwaltungssysteme fiir Gaste & Personal

Der Digitalisierungsschub in Sachen Verwaltungs-Tools fiir Personal und Gaste wird von der Gastro-
und Hotel-Branche zunehmend geschatzt. Aber wo genau liegen die Vorteile und was gilt es zu

beachten?

er Corono-Boost fiihrte zu ei-
nem beispiellosen Digitalisie-
rungsschub des Gastgewer-

bes. Verwaltungssysteme fiir Gaste
und Personal sind mittlerweile ge-
schitzte Helfer im Betrieb. Wir haben
mit Visionédren der Digitalisierung da-
riiber gesprochen, auf was man achten
sollte, wenn man seinen Betrieb auf
den neuesten Stand der Technik brin-
gen will. »Aus technologiekritischen
Traditionsgastronomen wurden ver-
sierte Digitalisierungsvorreiter. Aus

70

Restaurant-Stammgédsten wurden
Take-away-Fans. Aus Bargeld-Feti-
schisten wurden Kontaktlos-Zahler,
beobachtet Stefan Brehm vom E-Com-
merce- und Kassenanbieter Light-
speed. »Viele Gastronomie-Betreiber
haben durch Corona verstanden, dass
sie mithilfe neuer Technologien effizi-
enter arbeiten, ihr Geschéft zukunfts-
sicher machen und ihren Fokus nun
wieder darauf legen kénnen, gute
Gastgeber zu seing, fasst er die aktuel-
le Entwicklung zusammen.

Text: Michael Eichhammer

Auswahlkriterien digitaler Tools

Dr. Josef Vollmayr von Limehome be-
ziffert die Vorteile einer digitalen Auto-
matisierung bei den wesentlichen Pro-
zessen im Hotelbetrieb konkret: »Eine
Effizienzsteigerung von bis zu 80 Pro-
zent ldsst sich insbesondere bei den
repetitiven Prozessen erzielen.« Um-
satzsteigerungen von bis zu 30 Prozent
wiirden unter anderem durch datenge-
triebene Losungen ermoglicht, so Voll-
mayr, »die von der Organisation und
Planung iiber Qualitéts-, Reservie-



rungs- und Buchungsmanagement,
Feedback, Organisation der Einkdufe,
Online-Bezahlung und Rechnungsstel-
lung bis zur Koordination der Mitarbei-
ter reichen«. Das Angebot von Lime-
home nennt er in diesem Zusammen-
hang eine »ganzheitliche Losung« fiir
die Digitalisierung samtlicher Abldufe.

Generell wichtig bei den digitalen Tasks
im Tagesgeschéft: Um auch im Backend
einen reibungslosen Ablauf zu garan-
tieren, braucht es eine selbsterkldrende
Nutzung ohne lange Schulung der Mit-
arbeiter. Das istinsbesondere bei haufig
wechselndem Personal wichtig. Auch
die Kompatibilitdt mit bereits im Haus
bestehenden Systemen muss gewéhr-
leistet sein. »Alle sich im Einsatz be-
findlichen Systeme miissen wie die
Zahnrider eines perfekt getakteten
Uhrwerks ineinandergreifen«, sagt man
uns auf Anfrage bei dem Unternehmen

Bei selbsterklarenden
digitalen Tasks tun sich
die Mitarbeiter leichter.

Hotelkit. »Deshalb bietet Hotelkit be-
reits zu iiber 30 Drittanbieter-Program-
men eine 1- oder 2-Wege-Schnittstelle.«

Zudem sollte es bei der Digitalisierung
nicht darum gehen, alles {iber Bord zu
werfen, was bisher gut funktioniert hat.
Vertraute, bewahrte Ablaufe k6nnen
durch digitale Assistenz vereinfacht und
verbessert werden und miissen nicht
zwangsweise komplett ersetzt werden.
»Im ersten Schritt helfen wir Kunden,
vorhandene Prozesse wie die Zeiterfas-
sung mit Software digital abzubildeng,
erklart Simon Mohr von E2N. »Es ist in
dieser Phase wichtig, dem Kunden zu
helfen, seine eigenen Prozesse zu ver-
stehen und zu optimieren.«

Was erwartet der Gast?

»Wir sind der Uberzeugung, dass die
beste digitale Erfahrung die ist, die man
als Gast kaum wahrnimmt«, sagt
Avisio-Chef Johannes Ossanna.
In Bereichen wie der Ferienho-
tellerie sind weiterhin Warme
und personlicher Kontakt mit
den Servicemitarbeitern wichtig,
ebenso die Reaktionsschnelle.
»Giste sind es aus dem téglichen
digitalen Leben gewohnt, un-
mittelbar Riickmeldung zu An-
fragen zu erhalteng, so Ossanna.
Auch der Wunsch nach kontakt-
losen Services ist gestiegen, nach
kontaktloser Kommunikation

Bis zu 80 % Effizienz-
steigerung ist durch
digitale Automatisierung
im Hotel maglich.

und Interaktion. Zudem wird der
Wunsch nach mehr Nachhaltigkeit
durch die Digitalisierung unterstiitzt -
etwa durch Verzicht auf Papier.

Direktion, Administration, Mitar-
beiterkommunikation

Simon Mohr, CEO & Co-Founder von
E2N, sieht im Branchenalltag noch viel
Nachholbedarf: »Wir treffen oft auf Gas-
tronomen, bei denen der Dienstplan
zwar bereits in Excel geschrieben wird,
die Zeiterfassung aber mit Zettel und
Stift lduft. Wenn am Ende des Monats
diese Aufschriebe in eine Tabelle iiber-
tragen und an den Steuerberater ge-
schickt werden, dann hat das nur sehr
wenig mit Digitalisierung zu tun.« Die
firmeneigene Software E2N Gastro setzt
hier an. Sie ist spezialisiert auf die tag-
lichen Aufgaben der Hotellerie und
Gastronomie rund um Personalma-
nagement, Arbeitszeiterfassung und
Dienstplangestaltung. Ein Vorteil ist laut
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Am 15. Oktober startete lhr neuester
Film, »Du Sie Er & Wir«, auf Netflix.
Worum geht’s?

Es ist eine Komddie mit ordentlich Dampf im
Kessel. Zwei Paare treffen nach einem Parchen-
tausch-Experiment wieder aufeinander, in ei-
nem Ferienhaus. Bei der Bestandsaufnahme
zerfleischen sie sich dann, weil nichts so gelau-
fen ist, wie es abgemacht war. Es ist ein Kammer-
spiel, das sich eigentlich nur in diesem Haus
abspielt. Bei dem Partnertausch ging es nicht
um Sex, sondern um die Frage, warum unsere
Beziehungen im Alltag so einschlafen.

Sie sind auch leidenschaftlicher Musiker.
Mit lhrer Band Pudeldame treten Sie
auch mal in TV-Shows auf. Fiir den
mehrfach ausgezeichneten TV-Movie
»Der Club der singenden Metzger«, in
dem Sie eine Hauptrolle spielen, sahnten
Sie den Bayerischen Filmpreis ab. Als
Filmkomponist!

Diesen Preis bekam ich gemeinsam mit dem Co-
Komponisten David Grabowski. Es ist der einzi-
ge Preis, der nicht auf dem Dachboden verstaut
ist, sondern ganz in meiner Néhe steht, in mei-
nem Filmmusikstudio bei mir zu Hause.

Apropos zu Hause, Sie leben in lhrer
Heimatstadt Liibeck. Warum wohnen
Sie eigentlich nicht — wie fast alle
deutschen Filmstars — in einer Metropo-
le wie Berlin oder Miinchen?

Liibeck gibt mir eine gesunde Distanz zu mei-
nem Arbeitsleben. Ich drehe viel in Grof3stddten
und im Ausland, bin die Hilfte der Zeit woan-
ders. In Berlin etwa bin ich rund um die Uhr der
Bubble des Schauspielerlebens ausgesetzt, aber
ich bin halt nicht zu 100 Prozent Schauspieler,
sondern auch Musiker, und das trennt mich ein
wenig von dieser jungen, aufstrebenden Schau-
spieler-Bubble, die in Berlin zugegen ist.

Deutscher Fernsehpreis, Grimme-Preis

— es scheint, als hatten Sie mit 31 Jahren
schon alles erreicht. Welche Traume
haben Sie noch als Schauspieler?

Ich wiirde wirklich gerne mal in einem Film
von Anders Thomas Jensen mitspielen! Das ist
der dédnische Regisseur, der »Dénische Delika-
tessen« und »Adams Apfel« gedreht hat. Das ist
zu einhundert Prozent mein Humor und meine
Art und Weise, wie ich Filme erzdhlen wiirde.
Das wire fiir mich die Zierkirsche von hinten
links.

Und auBerdem?

Ich hétte auch mal Bock auf ein Biopic iiber Mu-
siker. Das kénnte ich doch wirklich gut ausfiil-
len. Da muss mich doch endlich mal jemand
fragen. Es werden aber irgendwie immer wieder
Leute ans Klavier gesetzt, die das gar nicht kon-
nen! (Jonas Nay hat ein abgeschlossenes Musik-
studium, Hauptfach Jazzpiano, d. Red.)

Welches Restaurant hat es Ihnen beson-
ders angetan?

Kiirzlich war ich im Hamburger »TA Vegan
House«. Die machen vegane asiatische Kiiche.
Geschmaicker, die du in deinem Leben noch
nicht im Mund gehabt hast! In Liibeck gehe ich
gerne in die »Zimberei«. Die machen die aller-
verriicktesten Nachtisch-Kreationen, toben sich
aus in der Fusion-Kiiche. Beim letzten Mal kam
irgendwas zwischen eiskalt und brennend.

Wie wohnen Sie am liebsten, wenn Sie
woanders einquartiert werden?

Ich bin eher Apartment- als Hotel-Typ, mag ger-
ne Hotelzimmer, die einem Apartment nahe-
kommen, weil sie eine Kiichenzeile haben. Ich
koche wahnsinnig gerne selbst. Und ich mages,
nicht zu lange aus dem Koffer zu leben. Die Rol-
len, die ich spiele, nehmen oft viel Zeit in An-
spruch, ich mag dann das Gefiihl, nicht auf dem
Sprung zu sein, den Koffer nicht zu sehen. Ich
brauche das Gefiihl, angekommen zu sein.

Welche Hotels mégen Sie besonders?

Da habe ich eine ganz pragmatische Antwort:
Ich mag Hotels, die direkt am Bahnhof liegen -
wie das »Amado«in Berlin. Wenn ich nachts aus
dem Zug steige, will ich nur noch ins Bett fallen.
Das ist ein infrastruktureller Komfort, den ich
sehr schétze. Ein Hotel muss auch ruhig sein.

Mit welcher Beriihmtheit wiirden Sie
gerne mal einen Drink nehmen?

Ich hétte Nelson Mandela gern getroffen, ich
bewundere seine unglaubliche Ruhe und Un-
aufgeregtheit. Mich faszinieren Menschen, die
traumatische Erlebnisse hatten und alles Recht
hétten, extrem zu werden - aber genau das nicht
werden, sondern moralische Vorbilder.

Das Leben ist zu kurz, um...

... Das Leben ist fiir alles viel zu kurz. Ich
merke auch, dass meine Tage viel zu kurz sind.
(Lacht.)
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