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EDITORIAL

Die Lichter am
Leuchten halten

Liebe Leserinnen, liebe Leser,

Ob im Privat- oder Berufsleben - jedem ist bekannt: es kommt oft ganz anders, als man
denkt. Wer hiitte schliefflich vor Corona jemals daran geglaubt, dass eine Pandemie unsere
Branche so erschiittern kiinnte? Wer hiitte geglaubt, dass in unserer heutigen Zeit, kaum
2.000 Kilometer von uns entfernt, ein unerbittlicher Krieg ausbricht, der mittlerweile nicht
nur 600 Tage andavert und bisher mutmagilich iiber 300,000 Opfer forderte, sondern dessen

Folgen die ganze (Gastro-)Welt vor Herausforderungen stellt?

Sicher, es ist schwer, sich hierbei nicht den Boden unter den Fiiffen wegzichen zu lassen.
Umso gliicklicher macht es mich daher, tagtédglich Akteuren der Gastronomie und Hotellerie
zu begegnen, die trotz aller aktuellen Herausforderungen der Zukunft weiterhin optimis-
tisch entgegenblicken. In den letzten Wochen durfte ich mit vielen mutigen Kampfern spre-
chen, die immer wieder aufs Neue etwas wagen und hohe Risiken eingehen, vielleicht ohne
zu wissen, wohin es letztlich fithrt.

All jenen, die trotz ungewisser Zukunft nach wie vor erhobenen Hauptes weitermachen,
gebiihrt mein grisfiter Respekt! Und wer glaubt die Branche sei bereits withrend Corona
rusammengewachsen wird aktuell Zeuge eines noch engeren Biindnisses: um der geplant-
en Entfristung der Mehrwertsteuer entgegenzuwirken, werden nun Gastgeber selbst laut.
Sie griinden Biindnisse, wie ,der Gastrofliisterer” Kemal Ures, und verdeutlichen mit Ak-
tionen in Restaurants, sowie online auf Social Media und Austauschplattformen unter den
Hashtags #7musshleiben und #RettetdieVielfalt die Missstiinde der Branche.

Noch konkreter wird aber die Denkfabrik Zukunft der Gastwelt: sie bringt endlich handfeste
Vorschlige zur Gegenfinanzierung auf, die den Staatskosten bei eine 7 %-Beibehaltung
entgegenwirken kiimnten, z. B. dem Dienstwagenprivileg an den Kragen zu gehen. ,An
dieser  Achillesferse’ wollen wir jetzt arbeiten”, heifdt es von DZG-Vorstand Dr. Marce] Klinge.
Was meinen Sie, an welchen Stellschrauben kiinnte man noch drehen? Vielleicht gibt Thnen
das eine oder andere Thema dieser Ausgabe Anregungen dazu. Wir wiinschen viel Spafs
beim Lesen!

Herzlichst

Karoli

Chefredakteurin

e Giokas
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Verdnderung
als Chance

Warum es sich oftmals lohnt, auch
in schwierigen Zeiten neue Wege zu gehen

Es scheint von Tag zu Tag schwerer zu werden, Betriebe in Hotellerie und Gastronomie
wirtschaftlich rentabel zu fihren. Trotz stetig neuer Herausforderungen wagen viele
Gastgeber jedoch immer wieder Neues. Text: Karoline Giokas

ie geht es weiter, was wird

kommen, was nicht? Fra-

gen, die viele unserer Bran-
chenplaver derzeit bewegen. Worauf
wir uns in Zukunft einstellen miissen,
vermag nur eine Glaskugel vorauszu-
sagen. Gastgeber haben gelernt, neue
Wege zu denken und zu gehen. Dafiir
bedarf es viel Fachwissens, einer fle-
xiblen Planung, eines gut funktionie-
renden Netzwerks und vor allem Mut!

Harte Bewahrungsprobe

Ein Patent fiir gastronomischen Erfolg
hat Marc Schumacher nicht, jedoch un-
erbittlichen Kampfgeist. Aktuell be-
weist der Augsburger praktisch vor den
Augen der HOGAPAGE-Redaktion, dass

er sich nicht unterkriegen lisst: Als er
und seine Frau Manuela die Alte Post-
halterei in Zusmarshausen 2019 tiber-
nahmen, meinte es das Schicksal nicht
gut mit dem jungen Paar. Noch vor der
Eroffnung kam der erste Corona-Lock-
down, Die Schumachers nutzten die
Zeit fiir Modernisierungen, doch die
schwerwiegenden Umstiinde der Pan-
demie zwangen sie schon bald zur
Kurzarbeit - Ende 2022 kam dann die
Insolvenz. ,Es hat uns schwer getroffen.
Wir mussten diese Krise auch erst mal
psychisch wegstecken. Corona war ja
nicht alles, dazu kamen noch die stei-
genden Energiekosten, die Rickforde-
rungen der Hilfen usw. Wir waren, mit

unserer Familie und unserem Team im

Rilcken, von dem inzwischen viele zu
guten Freunden geworden sind, immer
guten Mutes und voller Tatendrang, da-
mit wir dies durchstehen kinnen®, er-
innert sich Marc Schumacher,

Mit Vollgas voraus?

Und genau den legt Schumacher heute
als never Pichter der ,The Kitschen" in
Augsburg an den Tag. Sein neues
Konzept: Neben einem Business-Lunch
mit tiglich wechselnder Karte lidt er
begeisterte Hobbykiche ein, seinen
Profis in der Kochschule bei Events wie
Rock the Wok" dber die Schulter zu
schauen und so Tipps direkt vom Profi
zu bekommen. Sein selbsterklirtes
Ziel: The Kitschen als trendige Veran-

Wer immer guten Kaffee machen will,

braucht auch immer gutes Wasser.

Das intelligente PURITY C iQ
Filtersystem gleicht schwankendes
Wassergualitidten aus - flr den
perfekten Kaffeegenuss

Jederze|th..
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auf den
Novembertreff |

Salzburg steht fiinf Tage im Zeichen der Gastlichkeit
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Sie sind leidenschaftlicher Gastgeber? Dann sind Sie auf der diesjahrigen

»Alles fur den Gast" genau richtig! Zum 53. Mal |adt die RX Austria &
Germany vom 11. bis 15. November auf dem Salzburger Messegelande
heimische sowie internationale Fachbesucher aus der Hotellerie, Gastro-
nomie und Lebensmittelindustrie zu Osterreichs groBtem Branchenevent,
inklusive einiger Neuerungen! Text: Karoline Giokas

eit 1969ist die ,Alles fiir den Gast™

als grifite Fachmesse fiir die Gas-

tronomie, Hotellerie und Lebens-
mittelindustrie im Alpen-Adria-Raum
nicht nur Schaufenster, sondern auch
ein treibender Motor der Branche. fedes
Jahr kommen Tausende Fachbesucher,
Gastgeber, Distributoren und Hersteller
aus rund 15 Lindern zur Gastmesse
nach Salzburg, um neue Kontakte zu
kniipfen, sich tiher Produktinnovatio-
nen zu informieren und die eigenen An-
gebote zu priisentieren.

Internationale Aussteller,
fachkundige Besucher

HAuf der jAlles fiir den Gast’ geht mir
das Herz auf, denn fiir flinf Tage im No-
vember diirfen wir Gastgeber fiir jene
Menschen sein, die selbst das ganze
lahr iiber Gastgeber sind. Wir freuen
uns dariiber, etwas zuriickgeben zu
kimnen”, freut sich Benedikt Binder-
Krieglstein, CEQ RX Austria & Germa-
ny. Auf rund 45,000 Quadratmetern
Ausstellungsfliache werden dieses
Jahr in insgesame zehn bespielten
Hallen sowie der Salzburgarena
mehr als 600 Aussteller aus rund
15 internationalen Destinationen
zu sehen sein. Mehr als jeder 7. Fach-
besucher soll laut Angaben des Ver-
anstalters RX Austria & Germany
Entscheider sein. ,Wir gehen bei
unserem Programm weg von der
Cruantitit, hin zu inhaltlicher Qua-
litéit und Qualitiit der Besucherinnen
und Besucher”, betont Binder-
Krieglstein weiter,

Bewaihrtes und Neues

Neben bekannten Formaten wie der
Gastro Circle Blihne in Halle 3/5, der
Getriinkewelt (Halle 4) und den
Austrian Coffee Championships der
SCA Austria riickt die Messe Salz-
burg vor allem auch wieder den
Nachwuchs in den Fokus: In Halle
3/5 erhil die Startup-Szene aus dem
HoReCa-Bereich 2023 erneul eine

eigene Area mit 19 Standflichen.
+In unserer Startup-Area kiinnen neu
gegrilndete Unternehmen aus der
Branche erste wichtige Kontakte kniip-
fen und ihre Produkte und Dienstlels-
tungen prisentieren. Aufierdem wird
dieses Jahr erstmals der Junghar-
kecper-Wettbewerb im Rahmen der
JAlles fiir den Gast' ausgetragen, bei
dem 24 junge Talente hinter der Bar
gegeneinander antreten”, erklirt And-
reas O, Head of Operations der ,Alles
fiir den Gast",

Neuwes Highlight wird diesmal auch die
erstmalige Auslobung des RX Female
Award fiir inspirierende Frauen der
Branche sowie die Ehrung der 50 besten
Hoteliers Osterreichs durch den
Schlummer Atlas-Award., Mehr dazu
und zu weiteren Messe-Hbéhepunkten,
darunter eine ganz neue Themenwelt,
lesen Sie auf den folgenden Seiten!

Facts zur Messe
Ori: Messezentrum Salzburg,
Am Messezentrum 1, 5020 Salzburg

Wann? 11.-15. November 2023,
jewells 9-18 Uhr (15. November bis
17 Uhr)

Online-Ticketpreise:
Tagesticket: 39 Euro
Dauerkarte: 69 Euro

Parken:

Es stehen Parkpliitze direkt am
Messezentrum zur Verfilgung.
Kosten pro angefangene Stunde

3 Euro, Tages-Parkticket 9 Euro, Ein
Bus der Linie 1 Fhrt vom Bahnhof
Salzburg zur Messe, vom Flughafen
mitder Linie 2 bis Salzburg Essha-
verstralle [ahren, dort umsteigen in
Linie 8

Infos unter: www.gastmesse.at

WIBERG
EXQUISITE

T

GOLDEN BBQ

mit Rauch- und feiner Vanillenote

Besuchen Sie uns:

ALLES FUR DEN GAST
Messe Salzburg, Halle 10, Stand 0514
1.-15.11.2023

www.wiberg.eu




AufTuchfiithlung mit deftigen Klassikern
und feiner Gourmetkiiche

Dublins Beliebtheit bei jungen Leuten ist ungebrochen. Die Pubs sind brechend voll.
Die Atmosphare supernett. Auf Lorbeeren ruht sich die Stadt jedoch nicht aus,
sondern hat neue Zielgruppen ausgemacht. Gastro und Lieferanten stehen bereit.

lar, Dublin als Partytown [Hir
die Generation U25 ult, Auch
die Guinness-Brauerei erfreut

sich weiterhin (erstaunlich) grofier
Beliebtheit. Aber unliangst wurde die
Hauptstadt der Republik Irland von
den Lesern des Reisemagazins Global
Traveler, das sich an eine einkom-

28

Text: Gabriele Gugetzer

mensstarke, anspruchsvolle Klientel
richtet, zur Wochenend-Destination
des Jahres gewiihlt. Allein mit 34 Res-
taurants im Guide Michelin, meisrin
und um die Hauptstadt, ist Dublin
dafiir bestens geriistet. Oberdies zahlt
sich der bereits vor Jahren in die Wege
geleitete Fokus aul Nachhaltigheit aus,

der fiir diese Zielgruppe ein wichtiges
Buchungskriterium ist. Dublin betreibst
das erste CO2-neutrale Kongresszen-
trum der Welt und beherbergt das
nachhaltigste Hotel Europas sowie das
nachhaltigste der Republik, Wenig
tiberraschend, ftihlt sich Hightech hier
wie zu Hause. Google und Meta haben
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ihren europiischen Hauptsitz in Dublin
aufgeschlagen, unzihlige Startups
sind nachgezogen, die Stadt ist auf dem
Weg zum globalen Player in Sachen
technologischer Innovation. Hier ist
Geld, hier ist die Wirtschalt stabil,
beim Wirtschaftswachstum [Ellt einem
Deutschen die Kinnlade runter. Beim
Essen nicht minder.

Vom Pub Grub zum

Bib Gourmand

Gure, preisleistungsgerechte Wirts-
hauskiiche
Stadt gibt’s jede Menge davon., Zum
Friihstiick geht es los mit dem klas-
sischen ,full English  das , full lrish®

bei etwa 700 Pubs in der

heifst und mit White Pudding; einer Art
Griltzwurst, serviert wird. Mittags kom-
men Guinness als Nahrungsmittel, Ta-
gessuppen, Braten, Sandwiches ins
Spiel. Convenience ist selten, in den
gerdumigen Pub-Kiichen ldsst sich
Obiges fix, frisch und im Schlaf viel
wirtschaftlicher selbst zubereiten.

Wer sich in gleicher pediegener Pub-
Atmosphiire ein Flischchen Dom
Perignon aufziehen lassen michte,
kann das auch. In den letzien Jahren
wurden Locals, wie Stammkneipen um
die Ecke heifien, runehmend wu Gastro-
pubs umiunktioniert. Aber wie die
Stammgiiste nicht verprellen und den-
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Von einemMini-Bar zut erfolgreichen

Gastro-Kette

Er nennt sich selbst einen ,alten Haudegen" und wird auf seiner Homepage (mein-bobs.de)

quasi zur Legende hochstilisiert. Dabei ist Bob erst 53 und heiBt eigentlich Stefan Meitinger.

Seine Liebe zur Rock- und Reggae-Musik, etwa zu Bob Dylan und Bob Marley, hat-ihm den
Spitznamen eingebracht, der heute als Kenawort fiir seine Gaststatten-Kette

steht. Sie wachst und gedeiht. Jfzwischen bundesweit. Jaxi: Mk@;ﬁuﬂatﬁ ..;L
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Stefan Meitinger, der schon als Kleiner
Junge Bob® gerufen wurde, ist mit
urigen ,Rock & Bowl"-Lokalen erfolg-
reich = inzwischen bundesweit,

ob's Lokale bicten zumeist

«Rock & Bowl”, also rackigen

Sound und Bowlingbahnen. Mil
diesem Konzept Euaft ein Franchise-
System an, das jetzt auch in Bochum
Premiere feierte, welches aber auch in
Berlin und Diisseldorf, Hamburg und
Frankfurt im Gesprich oder gar schon
weiter ist. Ja, es gab sogar eine Anfrage
von , Mein Schiff” fiir ein Rock & Bowl-
Lokal aufeinem Kreuzfahrt-Giganten.
Aber das ist hislang noch Zu-
kunfrs{rocklmusik.

Trotzdem: Was in Bayerns drittgrifster
Stadt Augsburg klappt, muss gut sein.
Nicht umsonst sind die ,Fuggerstid-
ter” fiir ihre Skepsis und Zuriickhal-
tung bekannt, weshalb die 300.000-
Einwohner-Metropole immer wieder
auch als bundesweite Test-Stadt fir
neue Produkte gilt,

Firmenlogos im Che-Guevara-Stil
Stefan Meitinger - inzwischen Stefan
Bob Meitinger, wie jetzt in seinem Aus-
weis steht - ist selbst kein gewdhnlicher,
zuritckhaltender, biederer Augsburger.
Mit langer Midhne, Bart und Kappe, eher
dunkel gekleidet in Jeans und Shirt

nur so ist er bekannt. Das Konterfei
seines Firmenlogos im Che-Guevara-
Stil wird ihm immer dhnlicher. Er gibt
sich lissig und leger und macht, so be-
teuert er, vor allem das, worauf er Lust
hat. Bob ist kein typischer Unterneh
mier, behauptlet von sich, oft Glick ge-
habt zu haben. Er sagt aber auch: ,Ich
konnte schonimmer gut rechnen.” Das

bestitigen enge Mitarbeiter, wic etwa
Mit-Geschifisfithrer Chris Ress, eben-
falls ein cooler Typ mit internationaler
Gastro-Erfahrung: ,Bob kenntalle Um-
sitze und Hintergriinde, er hat stets
alles im Griff."

Wie das geht bei inzwischen rund 20
Betrichsstitten, nicht nur in und um
Augsburg, sondern auch in Stidten wie
Miinchen, Ingolstadt, Firth und im
wiirttembergischen Herbrechtingen?
Die Zahl der Beschiftigten liegt bei 550

(aft vermittelt {iber die Hogapage-Job-

Bob's Spesen- und Getrankekarte auf
kariertem Papier: Der Rand eines
Bierglases ist gleich mit aufgedruckt.

biirse), rund 250 davon sind fest ange-
stellt, schon allein 22 im Biiro. Das Per-
somal ist so bunt wie die Lokale selbst
und (seit neuestem) Kioske, wobei Bob
- 50 sehen das Insider wie Aufienste-
hende - als sozialer Arbeitgeber gilt

Kneipen-Biiro und Sperrmiill-Loge

Apropos Biiro, auch das dihnelt seinen
Restaurants im Salon-5til; viel Holz,
unterschiedlichste Tische, Sofas und
stithle, freche Spriiche und kultige
Bilder an der Wand und als Deko (ver-
meintlicher) Krimskrams. Nein, von
der Miillhalde kommt das nicht, wenn-
gleich Bob auch seine VIP-Einheit im
Augsburger Bundesliga-Eisstadion, in
dem er eine dreistickige Terrasse be-
wirtschaftet, selbst als sogenannte

Sperrmiill-Loge bezeichnet.

Lingst ist die Restaurant-Ausstattung
professionell so durchgestylt, dass sie
absichtlich hemdsirmlig wirkt - his
hin zur Speisenkarte auf hellblau ka

riertem Papier, wo der ausgefranste
Bierglasrand bereits mit aufgedruckt
ist. Dass es auch eigene Brausorten
(Santa Muerte, Rock & Roll Pale Ale),
Weine aus dem ,Bob's-Beutel” und
ungewdhnliche Speisenkreationen
gibt, versteht sich von selbst. In einem
seiner Lokale stehen sogar noch die
Lrnen von Burger-Erfindungen, die
waohl, weil zu wenig nachgefragt, aus
dem Sortiment genommen und kur

zerhand verbrannt wurden. Die Musik,
natiirlich Rock und Heavy Metal,
Bob., Kurzum:

kommt von Radio

ik
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Exzellentes

Aushangeschild

Wie ein Glitesiegel junge Talente von einer Ausbildung
in der Hospitality tiberzeugen kann

Erfreulich ist zwar, dass die Nachfrage im Gastgewerbe endlich wieder groB ist, unerfreu-
lich ist der nach wie vor groBe Mangel an Fachpersonal sowie qualifiziertem Nachwuchs.
Abhilfe kann hier die Zertifizierung ,,Exzellente Ausbildung" der Hoteldirektorenvereinigung
Deutschland (HDV) schaffen — wie ein Praxisbeispiel aus Disseldorf zeigt.

m Sheraton Disseldorf Airport Hotel
Ii:«i von [reien Ausbildungsplitzen

keine Rede,  Als Marriot-Mitglied
hegen wir schon seit jeher hohe An-
spriiche an unsere Nachwuchs{iirde-
rung. Durch unsere regelmiBige Zerti-
fizierung als Exzellenter Ausbildungs-
betrieb' geniefen wir aber seit einigen

38

Text: Karoline Giokas

Jahren den Luxus, gentigend qualifizier-
te Bewerbungen zu bekommen®, berich-
tet General Manager Bernhard Lange-
meyer. Aktuell befinden sich hier 16
Nachwuchskréifte in der Ausbildung,

Das Siegel Exzellente Ausbildung®
macht die Qualitit der Ausbildung eines

Hotelberriebes aul einen Blick Hir an-
gehende Auszobildende transparent. Es
dientdamit nicht nur als Orientierungs-
hilfe fiir die Bewerber, sondern bilder
auch ein wichtiges Qualititsmerkmal
flir die vielschichtigen Aus- und
Weiterbildungsmiglichkeiten in der
Branche. Hoteliers hingegen unterstiitzr



es, sich als Arbeitgeber gegeniiber Mit-
bewerbern einen Wetthbewerbsvorteil im
Kampfum die besten Nachwuchstalen-
te zu verschaffen.

Eine Auszeichnung, die iiberzeugt

Thren Ursprung hat die Zertifizierung
bei der Hoteldirektorenvereinigung
Deutschland (HDV), Diese hatte bereits
2013 das Giitesiegel ,Exzellente Ausbil-
dung” vor dem Hintergrund eingefiihrt,
dass immer mehr Ausbildungsplitze in
der Hotellerie unbesetzt blieben. Lange-
meyer ist mit seinem Hotel seit der ers-
ten Stunde mit dabei. Seine Erfahrun-
gen zeigen: Oftmals ist das Siegel ein
ausschlaggebendes Kriterium bei Be-
werbern, sich fiir gerade dieses Haus als
Ausbildungsbetrieb zu entscheiden.
JUnsere Umfragen unter den Auszubil-
denden haben ergeben, dass die Zerti-
fizierung vor allem den Eltern junger
Schulabsolventen positivins Auge fillt.
Sie bekommen eine Sicherheit, dass ihre
Kinder vorbildlich ausgebildet werden.”

Warum es sich lohnt

Ein grofies Plus fiir die regelmiiffige Be-
wertung nach den von der HDV festge-
legten Kriterien ist die Durchfiihrung
durch die unabhiingige DEKRA Assu-
rance Services. Um sicherzustellen,
dass das hohe Niveau eines zertifizier-
ten Betriebes nicht nur eine Moment-
aufnahme darstellt, erfolgt alle zwei
Jahre eine Rezertifizierung. LAhnlich
wie bei einer TUV-Priifung stellen wir
uns einem Test, ob wir alle Kriterien er-
flillen, um uns als exzellenter Aushil-

dungsbetrieb’ auszuweisen. So erfahren
wir in geregelten Abstiinden eine gewis-
se Eigenkontrolle fiir interne Ausbil-
dungsprozesse”, erklirt Christopher
Wenzel, Human Resources Manager
des Sheraton Diisseldorf Airport Hotel.

So lduft das Prozedere ab

Der Zertifizierungsvorgang ist an-
spruchsvoll, aber zu bewiiltigen - vor
allem, wenn man regelmifig teilnimmit.
JViele Prozesse sind im Hotelalltag be-
reits Standard. Es geht oft darum, vor
allem Checklisten auf den neuesten
Stand zu bringen, Unterlagen zusam-
menzutragen und zeitgemiifie Anpas-
sungen durchzufithren”, so Wenzel.

Wiihrend des Zertifiziecrungsprozesses
gilt es, einen 17 Punkte fassenden Kata-
log der sogenannten Muss-Kategoric
ausnahmslos positiv zu beantworten.
«Meiner Ansicht nach ein toller Leit-
faden, um Prozesse zu verfolgen, zu
iiberpriiffen und immer wieder neue
Updates zu erhalten®, betont der HR-
Manager. Verlangt werden z. B. regel-
miifiige und dokumentierte Schulungen
sowie nachweisbare Mitarbeitergespri-
che zu erzielten Lernfortschritten. Au-
fRerdem gilt es, mindestens 50 Prozent
innerhalb der in 27 Punkte unterglie-
derten ,Kann-Kategorie” zu erreichen.

Von Routine kann selbst nach der
siebten Rezertifizierung im Sheraton
Diisseldorf Airport Hotel nicht die Rede
sein. ,Mit jeder weiteren Uberpriifung
lernen wir dazu, denn der Auditor be-

amijali liebt die Arbeit an
aton Dis f

richtet auch von Fortschritten und
Methoden in anderen Hiusern, es ist
also ein stetiger Entwicklungsprozess®,
betont Langemeyer.

Feedback der Azubis ist gefragt

Erfiillt ein Hotel alle erforderlichen
Voraussetzungen, priift ein DEKRA-
Auditor dann bei einem Vor-Ort-Termin
die Einhaltung dieser. Die Auszubilden-
den des Sheraton Hauses selbst waren
direkt bei diesem Prozess involviert.
LDer Auditor hat mit fiinf von uns
ein persinliches Gespriich gefiithrt
- sich mit uns iiber den aktuellen Aus-
bildungsstand und unsere Zufrieden-
heit ausgetauscht”, erklirt Hotelfach-
Auszubildende Divya Ramjali.
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Klare politische Forderungen, strahlende Gewinner und
tolle Neuzugange beim BdS-Mittagsempfang

Am Vortag der Wiesn-Erdoffnung fand diesen September erneut der traditionelle
Mittagsempfang des Bundesverbands der Systemgastronomie e.V. (BdS) statt. Einer
der Hohepunkte war die 12. Verleihung des Preises der Deutschen Systemgastrono-

mie. Aber auch einiges andere war in diesem Jahr neu. Text: Karoline Giokas

Folos: BdS, prival
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Auch DEHOGA-Hauptgeschaftsflhrerin
Ingricd Hartges war unler den Gasten
des BdS-Mittagsempfangs.

n—— F

achdem bereits einen Tag zu-

vor das beliebte Ausbilder-

treffen des BdS zahlreiche
Teilnehmer nach Miinchen lockte, um
das Thema ,erfolgreiche Kommunika-
tion mit Azubis" in Augenschein zu
nehmen (einen ausfithrlichen Bericht
dazu gibt es in der niichsten Ausgabe
der HOGAPAGE), stand der diesjihrige
BdS-Mittagsempfang ganz im Zeichen
der mannigfachen IHerausforderun-
gen, mit denen sich die Branche aktuell
auseinandersetzen muss,

Erstmals begriifite Markus Suchert
Mitte September im Miinchner Kiinst-
lerhaus als BdS-Hauptgeschiiftsfiih-
rer die Giiste, erstmals hielt Matthias
Kutzer als neuer Prisident des BdS die
Eriffnungsrede und erstmals gab es
auch hei der Verleihung des Preises der
Deutschen Systemgastronomie eine
Anderung zu den Vorjahren.

HFir mich ist das ein wunderbares
Zeichen, dass der BdS-Mittagsempfang
nicht nur ein reines Verbandstreffen
ist, bei dem sich Mitglieder, Fordermit-
glieder, Prasidium und Geschiiftsstelle
begegnen, sondern eine wichtige
Branchenveranstaltung, bei der auch
Politik, Wirtschaft, Medien und andere
Verbidnde sich austauschen®, wandte
sich Markus Suchert gleich zu Beginn
an die rund 130 geladenen Giste. lhr
Kommen ehrt unseren Verband und
unsere Branche und ich bedanke mich
fiir IThre Bereitschaft, mit den fiithren-
den Képfen und Kennern der System-
gastronomie zusammenzukommen
und konstruktive Gespriche zu
fithren.”

Neuer BdS-Prasident
stellt sich vor

Der neue BdS-Prisident Matthias
Kutzer stellte sich in seiner Eriff-
nungsrede dem Publikum niher vor.

Der Jurist, der zuletzt als CPO bei
McDonald's in der Schweiz war, ist seit
Anfang Juli Vorstand Personal bei
McDonald's Deutschland und freut
sich auf seine Tétigkeitin Deutschland
sowic als BdS-Prisident: ,Was mich
wirklich sehr beeindruckt, ist die grofie
Relevanz, die wir als Branche tag-
tiglich im Leben so vieler Menschen
haben, als Arbeitgeber fiir unsere
120.000 Mitarbeitenden und durch
diese auch fiir unsere etwa 4 Millionen
Giste, denen wir ein besonderes Erleb-
nis bieten, Und deshalb macht es mich
auch sehr stolz, dass ich nun die ver-
antwortungsvolle Aufgabe des Prisi-
denten des BdS itbernehmen durfte.”
Gemeinsam fir den ermaBigten
Steuersatz kiampfen

In seiner Rede wies Kutzer auf die vie-
len Herausforderungen hin, mit denen
die Unternehmen der Systemgastro-
nomie tagtéiglich konfrontiert wiirden
- die derzeit heftig diskutierte Entfris-
tung des Mehrwertsteuersatzes von
7 Prozent auf Speisen, das drohende
Werbeverbot fiir einen erheblichen Teil
der Produkte der Systemgastronomie

Franzi von Kempis, Geschaftsfihrerin
der Charta der Vielfalt e V., freute sich
Uber den Ehrenpreis flr den Verein.

,BdS>

BUNDESVERBAND
DER SYSTEM

GASTRONOMIE E.V.

und die geplante Reform des Verpa-
ckungsgesetzes. All diese Vorgaben
und noch mehr sorgen fiir schwie-
rige Rahmenbedingungen, die die
Wirtschaftlichkeit der Unternehmen
der Branche massiv gefihrden. Hier
wird sich Thr BdS mit ganzer Kraft
dafiir einsetzen, dass die gesetzlichen
Rahmenbedingungen fiir uns alle so
positiv wic miglich gestaltet werden®,
betonte der BdS-Prisident,

Die Entfristung des reduzierten Mehr-
wertsteuersatzes sei aktuell das
wichtigste Ziel. ,Ihr BdS wird bei die-
sem Thema nicht nachlassen und
seine Stimme nachdriicklich weiterhin
einbringen und das auch gerne zusam-
men mit lhnen, liebe Frau Hartges und
dem DEHOGA", wandte sich Kutzer an
die Hauptgeschiftsfithrerin des
DEHOGA, die erstmals beim BdS-Mit-
tagsempfang zu Gast war. Er freue sich
sehr, dass die beiden Verbénde bei die-
sem so wichtigen Thema in einem
regen Kontakt und Austausch zusam-
menarbeiten: ,Schliefflich beschéftigt
die Thematik ja die gesamte Branche.
Daher sollten wir auch gemeinsam an
einem Strang ziehen®, so Kutzer.

Bayerische Arbeitsministerin
unterstiitzt Forderung

Auch die bayerische Staatsministerin
fiir Familie, Arbeit und Soziales, Ulrike
Scharf (C5U), bekriftigte in ihrem
Gruflwort, dass ihre Partei sich fiir
die dauverhafte Anwendung des er-
mifiigten Steuersatzes starkmache:
Vi werden bei dem Thema nicht
lockerlassen, wir wollen eine Ent-
fristung des reduzierten Satzes.” Sie
verstehe nicht, warum man in Berlin
nicht reagiere und den Unternehmen
endlich die Unsicherheiten weg-
nehme. Daneben ging die Ministerin
auf die wichtigen Themen des Fach-
kriftemangels sowie Aus- und Weiter-
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aufgetisch

Fein speisen an Weihnachten und Silvester

An den Festtagen wollen die G3ste besonders verwdohnt werden. Wir haben
Kiichenchefs aus Deutschland und Osterreich gefragt, was sie an den
Feiertagen auftischen werden. Ente oder lieber Gans? Und was darf es zu
Silvester sein? Kiichenparty oder Gala-Dinner?

Text: Astrid Filzek-Schwab

Fotos: Oleksandr/stock.adobe.com, Geldermann
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er Sommer st vor-

bei, die Tage wer-

den kiirzer, es gehi
dem Jahresende zu. An
Weihnachten will man Kijst-
lichkeiten geniefien und an
Silvester knallen wieder die
Korken. Gleich zwei Griinde,
um fein zu speisen und stil-
voll zu feiern.

# Triiffel meets
Hofparty

Besondere Genussmomenle
will Thomas Kellermann,
Sternekoch und Kiichenchef
im Parkhotel Egerner Hofe
am Tegernsee, hieten. ,Die
Géiste geniefien im Kamin-
restaurant und in den Stubn
Klassiker wic Weihnachts-
ente mit Blaukraut und Kné-
del. Dazu servieren wir einen
Salat aus Sellerie und Apfel®,
so der 2-5terne-Koch. Fir
Hausgisie gibt es ein weite-
res Highlight: ,Das Triiffel-
restaurant bietet das Beste
aus schwarzem und Alba
Triiffel.” Natiirlich darf das
traditionelle Weihnachts-
gebiick nicht fehlen, Der mo-
derne Traditionalist Keller-
mann favorisiert an den
Festtagen Tegernseer Saib

ling mit Kren und Reiberdat-
schi oder Knddel als gefiillte
Entenknddel mit Krautsalat

und brauner Butter: ,Ein
typischer Kaiserschmarrn ist
natiirlich auch dabei.”

Das Festtags-Motto in den
Egerner Hofen heifit, Weni-
ger ist mehr": ,An Heilig-
abend wird im engsten Kreis
mit Familie gefeiert. Zu Be-
ginn mit Fingerfood und
spiter wiihlen die Hausgiiste
aus a la carte aus", so Keller-
mann. Silvester feiert man
mit ciner grofien Hofparty:
wLive-Kochstationen in un-
seren Restaurants sorgen fiir
kulinarische Highlights, um
Mitternacht gibt es schlief3-
lich eine Feuershow.”

# Schnabel bis Kralle

Am ersten Weihnachts-
feiertag heiffit das Menii
~5chnabel bis zur Kralle”
im Relais & Chiteaux Guts-
haus Stolpe von Christian
Somann: ,Wir verarbeiten
das gesamte Tier. Wir wollen
die Filet-Kultur aufbrechen
und zeigen, dass gerade an
Weihnachten die Besinnung
aufdas Wesentliche wichtig
ist”, so der Sternekoch. Zu-
dem gibt es selbst gebacke-
ne Plitzchen, einen selbst
gegnssenen Schokoladen-
Weihnachtsbaum, hausge-
machten Stollen und Stolper

Prickelndes zum Festmenii

An den Felertagen darf es auch ein besonderer Tropfen sein: warum nicht die neuen
Crémants Baden Brut und Rosé Brut von Geldermann?

Spezial Friichte Punsch.
Ganz persénlich favorisiert
Somann an Heiligabend
Kartoffelsalat mit Kise-Wie-
nern.  Am ersten Feiertag
machen wir fiir das gesamte
Personal den Klassiker Ente,
Rotkohl, KliGe.” Zu Silvester
verabschiedet man das Jahr
mit einem ,Best of” der Ge-
richte vom vergangenen
lahr: ,Dieses Jahr mit einer
geflillten Wachtel oder ei-
nem gegrillten Hummer."
Der Trend an den Feiertagen
gehe in Richtung Familie:
»MNach der langen Corona-
Zeit haben die Menschen
gemerkt, dass es das hichste
Gut ist; Zeit mit seiner Fami-
lie zu verbringen, dies zu
genieffien und das Jahr Re-
vue passieren zu lassen”, so
Somann.

# Wild und Ente

LAn Weihnachten legen wir
besonderen Wert auf die Be-
wahrung von Traditionen.
Aufunserer Speisekarte ste-
hen Ente, Wild, begleitet von
Rotkohl und weiteren tradi-
tionellen Kastlichkeiten®,
sagt Kiichenchef Markus
Hidrich im Tiroler Gourmet
Hotel Edelweiss & Gurgl.
Sein persanliches Lieblings-
gericht an Weihnachten ist

Der Crémant Baden Brut erhiilt durch die Rebsorien Weiiburgunder, Spitburgunder
und Chardonnay eine lebendige Frische mit dem Duft von weifien Bliiten und heimi-

schen Friichten. Im Rosé vereinen sich Chardon-
nay, Spitburgunder, Weillburgunder und Pinot
Meunier. Der Crémant vereint badische Trauben
mit der franzdsisch gepriigten Kunst der Cuvée
und steht exemplarisch fiir die Verbindung von
Frankreich und Deutschland.

Die Reben stammen aus der badischen Hefmat
von Geldermann, die vom Oberrhein Giber Tau-
berfranken bis an den Bodensee reicht.

oF  J*J
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KARRIERE & RATGEBER

- INTERNATIONALER

‘ ACHWUCHS»
AL% GROSSE CHANCE

Auszubildende aus dem Ausland beleben
das deutsche Gastgewerbe

Keine Frage, das Gastgewerbe war schon immer eine multikuI!-
relle Branche. Durch Talente aus dem Ausland wird es nun aber
noch vielfaltiger. Eine Entwicklung, die neue Horizonte sowohl fiir
Arbeitgeber als auch fiir die angehenden Fachkrafte nﬂn%
Text: Sarah Kleinen




er Personalmangel ist noch

nicht iiberwunden. Laut einer

Studie des Kompetenzzent-
rums Fachkriftesicherung des arbeit-
gebernahen Instituts der deutschen
Wirtschaft (IW) stehen knapp 44.000
offenen Stellen fiir Fachkrifte in Hotel-
und Gaststittenberufen derzeit nur gut
29.000 entsprechend qualifizierte Ar-
beitslose gegeniiber. Besonders betrof-
fen seien die Hotellerie, mit aktuell
42,8 Prozent offenen Stellen, als auch
die Gastronomie mit 40,1 Prozent offe-
nen Stellen.

«Wir sind aktuell in der gliicklichen
Lage, dass uns der Fachkriiftemangel
noch nicht so hart trifft”, berichtet
Alessia Mezzadonna, HR- & Operati-
ons-Managerin im Strandgut Resort.
»Doch wir beobachten natiirlich den
Markt und haben fiir uns entschieden,
dass es absolut sinnvoll ist, jetzt schon
zu reagieren.” lhr Lisungsansatz:
Wenn es nicht geniigend Fachkriifte
gibt, dann muss das Lifestyle-Hotel in
St. Peter-Ording halt selbst aushbilden.
Gesagt, getan. Die Anzahl der Auszu-
bildenden hat das Hotel nunmehr in-
zwischen verdoppelt,

Es fehlt der Nachwuchs

Aber auch die Bewerbungslage bei den
Auszubildenden nimmt nach wie vor
stark ab. ,Wir haben keine jungen
Menschen mehr, die gern in unseren
Beruf einsteigen wollen. Die meisten
machen Abitur, studieren und ent-
scheiden sich dann eben nicht fiir eine
Ausbildung im Gastgewerbe®, erklirt
Krister Hennige vom Regio-
nalverband Ostpommern
des Hotel- und Gaststiitten-
verbandes DEHOGA.

Tatsédchlich sank laut einer
Auswertung der Bundes-
agentur fiir Arbeit vom De-
zember 2022 die Zahl der
deutschen Auszubildenden
um 3,9 Prozent zum Vorjahr.
Deswegen miissen wir uns umschau-
enund umdenken, damit unsere Bran-
che erhalten bleibt und wir weiterhin
nicht nur Arbeits-, sondern auch Fach-
krifte haben®, betont Hennige.

Das Bundesland Mecklenburg-Vor-
pommern habe dies bereits 2017 getan.

Mit elf Auszubildenden aus Vietnam
startete man hier ndmlich einen ersten
Versuch, junge Menschen aus dem
Ausland zu rekrutieren. Mittlerweile
gibt es im Kammerbezirk der Indust-
rie- und Handelskammer Neubran-
denburg laut Hennige iiber 200 Auszu-
hildende aus anderen Lindern - aus
aller Welt, Die Idee, Nachwuchs aus
dem Ausland einzustellen, hitten
dann auch andere DEHOGA-Verbénde,
Z.B. in Sachsen, Sachsen-Anhalt oder
Bayern, aufgegriffen.

Inzwischen gibt es laut der Auswer-
tung der Bundesagentur fiir Arbeit vom
Dezember 2022 unter den insgesamt
43.817 Auszubildenden sogar 14.370
auslindische Azubis im deutschen
Gastgewerbe. 2,154 und damit rund
17,6 Prozent mehr als im Jahr zuvor,

Alisa Kleiner,

Studentin,
Panorama-
hotel Oberjoch

Eine echte Bereicherung fiir
das Gastgewerbe

Im Strandgut Resort Hotel in 5t. Peter-
Ording hat man sich vor drei Jahren
dafiir entschieden, auch junge Men-
schen aus dem Ausland auszubilden.
Von den insgesamt 23 Lehrlingen
stammen zwilf aus Vietnam und der

Der birokra-
tische Auf-
wand ist

dwale  oftmals eine
groBe Hiirde

Mongolei. ,5ie sind mittlerweile sehr
gutin unser Team integriert und dabei
hochmotiviert”, zeigt sich Alessia Mez-
zadonna begeistert.

Auch im Panoramahotel Oberjoch in
Bad Hindelang profitiert man seit eini-
gen Jahren vam Engagement der Aus-
zuhildenden, die beispielsweise aus
Indonesien, Nicaragua oder Marokko
stammen. Derzeit gibt es unter den ins-
gesamt 33 Auszubildenden 24 mit
Migrationshintergrund. ,Unser Nach-
wuchs aus dem Ausland ist absolut
lernwillig, was sich auch in den Noten
in der Berufsschule widerspiegelt”,
erwihnt Alisa Kleiner, die als duale
Studentin im Panoramahotel Oberjoch
beschiftigt ist.

Die Azubis brichten ihre Kultur in das
gesamte Team mit ein
und bereicherten auch
die hoteleigene Kiiche
mit traditionellen Ge-
richten aus ihrer Hei-
mat. ,Aullerdem gehen
sie immer mit einem
Strahlen durch das Hotel
und stecken alle mit ih-
rem Lécheln an®, betont
Kleiner im Weiteren.

Die biirokratische Hiirden
iiberwinden

Damit Auszubildende aus dem Ausland
in Deutschland arbeiten kiinnen, gilt es
jedoch, einige Herausforderungen zu
meistern. ,Gerade der blirokratische
Aufwand stellt oftmals eine groffe Hiirde
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S S Pbsthotemchenkuch

zwischen Natur und modernent Lux;E‘

Auszeit an! Wer durch die Eingangstiiren des traditionsreichen Posthotel Achenkirch tritt,
der spiirt es sofort: Mitten im malerischen Tiroler Alpenpanorama gelegen, entfilhrt das
Haus seine Gaste in eine andere Sphare, die den Alltag im Handumdrehen vergessen lasst.
Das 5-Sterne-Resort ist eine Oase der Ruhe und Entspannung — nur fiir Erwachsene. Mit
einem pramierten Wellnessbereich, einem Lipizzaner-Gestit, einem Golfplatz und einer
exquisiten Gastronomie bietet das Hotel ein einzigartiges Refugium. Text: Daniela Miiller

le:malerische Lage des Post-
hotels Achenkirch in unmii-
telbarer Mihe des Achensees,

mit Blick auf die majestitischen Berge
Rofan und Karwendel, bildet eine gin-
ladende Kulisse fiir Giste, die nach
Ruhe und Erholung suchen. Das luxu-

24  HOGAPAGE 6/2023

ritise Relugium hat sich (iber mehrals
ein Jahrhundert, selt seiner Grilndung
im Jahr 1918, eine Tradition der exqui-
siten Gastfreundschaft bewahrr

Die schiine Natur um den Achensee, in
die das Posthotel eingebetter ist; hat

Reisende seit jeher magisch angezo-
gen. S0 soll bereits Kalser Maximilian
I var iiber 500 Jahren die Region zum
lagen und Fischen besucht haben.
Auch Osterreichs Kaiser Franz Joseph
I. muss sich einst in die mirchenhafe
Landschaft Tirols verliebt haben, denn

Foto: Posthotel Achenkireh/Thomas Steinlechner
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‘Heute wiire erwahrscheinlich fasziniert
von der besonderen Atmosphire, die an
diesem schéinen Fleckchen Erde ge-
schaffen wurde, Die Einrichtung und
Architektur des Hauses zeichnet sich
durch eine Mischung aus traditioneller
Tiroler Asthetik und modernem Luxus
aus, Die Zimmer und Suiten des Hotels
sind geriinmig und mir edlen natiirli-
chen Materialien ausgestattet, die ein
stilvolles Landhausambiente schaffen.
Der subtile Luxus und die einfache Ele-
ganz prigen das Ambiente des Hotels,

hite des Posthotels Achen-
reibi dabel eine Reise von
n Anfiingen zu einem der
fﬂhrmdm WEIInesa-Hesum in Euro-
pa. lm Jahr 1918 fibernahm die erste
Gencmlnn der Familie Reiter die Post-
station im Ort samt der angeschlosse-
nen Taverne. Erst im Laufe der lahre
entwickelte sich der urspriingliche
Gasthof zur Post durch die Vision und
das Engagement der Familie schliefi-
lich zu dem magischen Ort, der er heu-
teist.

Karl]. Relter, der Pionier des Posthotels,
schuf in Achenkirch das wohl erste

seines Vaters fort, Bis zum heutigen T: ag
wird Wellness im Posthotel Achenkirch
dishall uls panzlieltliches Erlebnis ver-
standen, das weit iiber die iiblichen Spa-
Angebote hinausgeht. Doch das ist
Kingst nicht alles, So steht das Thema
Nachhaltigkeit beispielsweise nicht erst
auf der Agenda, seit es quasi fiberall
zum guten Ton gehort.

Der Kapitan und die Berge

Eswar wohl die gelungene Kombina-
tion aus dem Pioniergeist der Familie
Reiter und der professionellen Gast-
freundschaflt der Luxusklasse, die Jens
Bernitzky - erst seit Juni dieses Jahres
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10 FRAGEN AN

.i'.".-_ talentiert: Mit salnarxl-[ﬁ it
onl _

,.Gran Turismo®, spielte an der Seite von Orlando Bloom. Doch Schauspielerei allein geniigt
dem Tausendsassa nicht, er ist auch preisgekronter Fotograf und Filmemacher.
Interview: Sebastian Biitow

Foto: Schank Fotografie
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VORSCHAU

Das nichste HOGAPAGE-Magazin erscheint am 1. Miirz 2024

Food-Trends 2024

Der Wandel der Esskultur hat weitrei-
chende Auswirkungen auf die Gastro-
nomie. Wir beleuchten die Esskultur
von morgen und zeigen Ldsungs-
ansitze fiir die Herausforderungen der
Branche auf,

HOGAPAGE-Jahresabo - zum Lesen oder Verschenken

Ihre Abo-Vorteile:

« Liefergarantie - keine Ausgabe verpassen
« 12 Monate HOGAPAGE - fiir nur 41,40 Euro®

Internorga Special

Hamburg bereitet sich vor, im Friihjahr
2024 erneut das Zentrum der Hospita-
lity zu werden. In HOGAPAGE erfahren
Sie vorab alles {iber Innovationen, zu-
kunftsweisende Diskussionen und in-
spirierende Netzwerkmiglichkeiten.

. PAGE

« Versandkostenfrei - jedes Heft frei Haus erhalten

Bestellung per Bestellformular auf www.hogapage.de/magazin/abonnleren, per
E-Mail an magazin.hogapage@buhl-gruppe.de oder per Tel. +489 821 319470-700,

*lahresabo (6 Ausgaben): 41,40 Euro pro Jahr inkl. MwSt. und Yersand in

Ein Tea m,
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AuBerdem

« Das beste zum Schluss: kreative
Ideen fiir Sommereis & Desseris

¢ Clever durchdachi: IT-Lasungen fiir
die Personalplanung

« Alles, was es fiir den perfekten Friih-
jahrscocktail bedarf
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