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Liebe Leserinnen, liebe Leser,

manchmal fragt man sich, ob alle, die sich , Interessenvertreter” nennen,
auch wirklich die Interessen jener vertreten, denen sie verpflichtet sind.
Die NGG behauptet in einer Pressemitteilung Mitte August ernsthaft,
eine Riickkehr zur 7-Prozent-Mehrwertsteuer sei nichts weiter als ein
Geschenk an die Gastronomen. Ein fatales Signal, gar ein Schlag ins
Gesicht all jener, die Tag fiir Tag versuchen, ihre Betriebe iiber Wasser
zu halten und damit Arbeitsplitze zu retten!

Fakt ist: Gastgeber kampfen seit Jahren mit steigenden Kosten. Viele
haben die Steuererh6hung 2024 nicht an die Géste weitergereicht, son-
dern zum grofSen Teil aus eigener Tasche getragen - und das trotz ex-
plodierender Kosten bei Energie, Lebensmitteln und Personal.

Die 7 Prozent sind keine Wohltat, sondern eine Uberlebensnotwendig- D | e D ar k N itrO Se [ | e
keit. Ohne sie wird es noch mehr leere Stiihle und geschlossene Tiiren

geben. Wer wie die NGG die Riickkehr zur erméafSigten Mehrwertsteuer
torpediert, gefdhrdet nicht nur die wirtschaftliche Existenz von Unter- U I_T I M AT I V

nehmen (vor allem von kleinen Familienbetrieben), sondern auch die

Arbeitsplatze derer, die er eigentlich schiitzen will. M A R K A N 'I'
Herzlichst
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Zukunftskraft fiir die
~ Gastrobranche

Resilienz: Fiir Unternehmen ein Schliisselthema und
alltagliche Notwendigkeit, um Krisen zu meistern

Das Zauberwort heiBt Resilienz. Ein Begriff, den nicht jeder gleich erklaren kann.

‘mier; wird Resilienz zumeist als Wi%erstandsféhigkeit, die dazu b
oftma s_ri%gativen) Erfah 3
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Kollege Roboter,
bitte iibernehmen!

Wie smarte Maschinen den Hotelalltag entlasten, den Service
verbessern und dabei sogar Herzen erobern

Roboter, die Getranke liefern, Flure saugen oder Teller abraumen: In der Hotellerie iibernehmen smarte
Helfer zunehmend Aufgaben, die friiher ausschlieBlich von Menschen erledigt wurden. Vorreiterprojekte
zeigen, wie sich Technologie und Menschlichkeit zu einem neuen Erfolgsmodell verbinden lassen —
ganz ohne Science-Fiction. Text: Karoline Giokas

ie fahren Aufzug, sie sprechen
S mit Gasten, sie liefern Snacks

aufs Zimmer oder riumen Ge-
schirr ab. Und sie heifien Jeeves, Balu
oder BellaBot. Was vor wenigen Jahren
noch wie ein Marketinggag geklungen
hatte, ist mittlerweile in immer mehr
Hotels Realitdt. Denn Robotik hélt
Schritt fiir Schritt Einzug in den Alltag
der Branche und zeigt, dass Digitalisie-
rung nicht kiihl und distanziert sein
muss, sondern im besten Fall entlastet,
begeistert und verbindet. Ein beson-

ders spannendes Beispiel liefert das
Mercure Hotel Bochum City, betrieben
von Event Hotels. Gemeinsam mit dem
Technologiepartner Giobotics testet
und etabliert die Hotelgruppe ver-

schiedene Robotermodelle fiir Gastro-
nomie, Housekeeping und Logistik -
mit messbarem Erfolg.

Roboter sind ganz klar
eine wertvolle Unterstit-
zung und Bereicherung
fir unser Team. Sie er-
ganzen unsere Arbeit und
helfen dabei, den Service
noch effizienter und an-
genehmer zu gestalten

Mitarbeiter des Mercure
Hotel Bochum City

So geht

Glaserspulen.

Perfekt sauber sollen sie sein. Und gleichzeitig so schnell und
schonend wie moglich gespllt werden. Das ist die Kunst
beim Glaserspulen. Winterhalter beherrscht sie wie kein anderer.

Jeeves bringt die Cola -
rund um die Uhr

Der prominenteste Kollege auf Rollen
im Mercure Hotel Bochum hért auf den
Namen Jeeves. Der smarte Minibar-
Roboter liefert kleine Bestellungen wie
Getrdanke oder Kosmetikartikel direkt
ans Hotelzimmer, auf Wunsch rund
um die Uhr und vollkommen kontakt-
los. Moglich machen das eine ausge-
feilte Sensorik und die Fahigkeit,
selbststdndig Aufziige zu benutzen.

,Jeeves ist vor allem bei Familien und
technikaffinen Gésten sehr beliebt”,
berichtet General Manager André
Wagner. ,Fiir viele ist der Roboter ein
echtes Highlight ihres Aufenthalts.”

winterhalter -

Professionelle Systemldsung fur strahlende Sauberkeit
und maximale Hygiene

Variable Spuldruckanpassung zum Schutz empfindlicher Glaser

Wasseraufbereitung fur polierfreie und brillante Glaser

[7I WINTERHALTER.DE/GLAESERSPUELEN ]
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n Andalusienistes grotesk heifS, in
IBarcelona hysterisch voll, in Ma-
drid regiert die Hektik, auf Mallor-
ca werden Besucher ausgebuht. In

Valencia ist es schon entspannt, auf
Schritt und Tritt. Die drittgréfite Stadt
Spaniens liegt an der Ostkiiste und
guckt aufs Mittelmeer. Italienisches
Dolce Vita ist deswegen zwar nichtan
den Strand geschwappt - Spanier sind
halt Spanier. Doch in Valencia kennt
man ldssige Lebensqualitit.

Markte, Mandelmilch- und Rooftop-
bars, Cafés, Fangfrisches aus dem
Meer, kiithlende Griinzonen, nachtli-
ches Treiben inmitten gotischen Ge-
mauers, sehr freundliche Menschen,
ein gepflegtes Stadtbild - hier ldsst es
sich leben. Die Aufraumarbeiten nach
den Uberschwemmungen, die die Re-
gion im letzten Oktober zum Thema
in den Medien machten, dauern zwar
an, aber die atmospharische Innen-

stadt Valencias war von den Fluten
nicht betroffen.

Europas Gemiisegarten und ein
Netz von Bewasserungskanalen

Als echtes Alleinstellungsmerkmal ist
vor allem die Huerta zu nennen. Die-
se landwirtschaftliche Region vor den
Toren der Stadt ist 28 Quadratkilome-

DER MERCADO
CENTRAL ZAHLT
ZU DEN GROS-
SEN FRISCHE-
MARKTEN EURO-
PAS UND MACHT
RICHTIG SPASS.

ter grofi. Das klingt nach Agribusi-
ness, ist aber etwas ganz anderes. Das
Bewidsserungssystem, der Schliissel
zum Erfolg in dieser trockenen Ge-

Warum Valencia die vielleicht
charmanteste Stadt Spaniens ist

Mit fiinfundzwanzig Sternerestaurants und einem wahren
Kult um Paella ist Genuss die eine Seite von Valencia.
Die andere ist mit einer unverwechselbaren Mischung

aus Gotik und Jugendstil, Ausgeh-Altstadt und zeit-
gendssischen Bauten die Architektur. Uberdies locken
sechs sandige Stadtstrande, tolle Museen und lebenswerte
Temperaturen.
Text: Gabriele Gugetzer

gend, wurde vor 1.200 Jahren wih-
rend der maurischen Zeit gebaut und
lauft bis heute wie ein Volkswagen.

Europaweit agierende Groflkonzerne
wie San Lucar sind hier angesiedelt,
daneben beackern Kleingértner ihre
Parzellen. Kein Wunder, dass die Ver-
einten Nationen dieses System von
Gemiisegdrten als vorbildliches Welt-
landwirtschaftserbe deklariert ha-
ben. Orangen, Melonen, Zitronen,
Tomaten, Kaki und Zwiebeln werden
angebaut, iiberdies die Erdmandel,
aus der die lokale Erfrischungsmilch
Horchata gemacht wird.

Zudem ist die Huerta ein Naherho-
lungsgebiet, das man mit dem Rad
erkunden kann. Mitten in dieser land-
lichen Idylle steht das Landhaus Villa
Indiano, in das man einziehen moch-
te. Das geht zwar nicht, aber es wird
fein gekocht im traditionellen Stil,

HOGAPAGE®5/2025. 29
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" Wo Wiinsche
Wege finden

t WA

Mit Stilun ele Cor Luxushotel

e, S

Norbert Strambach
zwerk fiir unvergess-
adition, die auch in
rloren hat. \

s Fuschl sorgt
rfahrung und weitr
und verkorp
n nichts vo

Text: Karo s : -

o~ w |
as macht heutzutage - Ein Beruf mit Geschichte sungsorientiertem Denken.“ Die digi-
zwischen Suchmaschi- Es sind nicht nur goldene Schliissel, tale Welt hat vieles verdndert, doch
nen, WhatsApp und die einen Concierge der ,Les Clefs gerade deshalb suchen Gaste wieder

kiinstlicher Intelligenz - einenwasch-  d’Or“ auszeichnen, sondernvorallem verstdrkt den personlichen Kontakt.
echten Concierge
aus? Einer, der es ,Irotz Internet

3 Norbert Strambach, S .
genau wissen muss, E D cic e und kiinstlicher
ist Norbert Stram- Rosewood Schloss Intelhgenz wer-
bach. Seit fast zwei Fuschl den wir als Conci-
I?hrzehntefl emp- Der besondere Mo- erge immer n.och
fangt er Gaste im gefragt, quasi als
exklusiven Salz- ment entSteht; wenn letzte Instanz,

ich einem Gast mit wenn es wirklich

einem kleinen Detail P B
] zéahlt Strambach.

oder einer unerwarte- Al S Wiiasten:
ten Information ein Wiinsche zu er-
Lacheln ins Gesicht ED

ausgesprochen
zaubern kann werden.

burger Rosewood
Schloss Fuschl mit
aufmerksamer
Gelassenheit, Herz
und Verstdndnis
fur das, was Men-
schen auf Reisen
wirklich suchen:
Vertrauen, Nihe,
Authentizitdt und besondere Erleb- Haltung, Menschenkenntnisund ein  Und das mit einem Mix aus Erfah-
nisse. Dabei versteht er es, den Zauber  breites Netzwerk. Norbert Strambach, rung, Intuition und dem Vertrauen,
klassischer Gastfreundschaft mit der beschreibt seinen Berufso: ,Mensch  dasnur durch personliche Begegnung
modernen Welt zu verbinden. sein mit einem offenen Ohr und 16- entsteht.




MANAGEMENT & MARKETING

Vielfalt

als Starke

Der Einsatz von HDV und Fair Job Hotels fiir Inklusion
und Diversity in der Hospitality

Mit dem Beitritt zur ,,Charta der Vielfalt* und einer neuen Workshopreihe setzen die Hotel-
direktorenvereinigung Deutschland und der Fair Job Hotels e.V. ein klares Signal fiir gelebte
Vielfalt, Chancengleichheit und eine zukunftsfahige Unternehmenskultur in der Hotellerie.
Text: Karoline Giokas
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ie Hotellerie ist bunt, vielfaltig
Dund auf Menschen angewie-

sen, die ihre Individualitét ein-
bringen kénnen. Doch gelebte Vielfalt
will gestaltet werden. Mit einer neuen
Workshopreihe geben die Hoteldirekto-
renvereinigung Deutschland (HDV) und
der Fair Job Hotels e. V. praxisnahe Im-
pulse, wie Inklusion, generationeniiber-
greifende Zusammenarbeit und inter-
kulturelle Kompetenz erfolgreich in den
Hotelalltag integriert werden kénnen.
Das erklarte Ziel ist eine offene, wert-
schitzende und zu-
kunftsfahige Arbeits-
weltin der Branche.

Auftakt mit Herz
beim ersten Get-to-
gether

Am 30. Januar 2025
fiel im Hotel-Restau-
rant Anne-Sophie in
Kiinzelsau der Start-
schuss fiir die ge-
meinsame Workshopreihe. Unter der
Leitfrage ,Inklusion in der Hotellerie -
wie gelingt das? Wie konnen Hotels in-
klusiver werden, wenn man nicht weifs,
wo man anfangen soll?“ standen praxis-
nahe Lésungen und inspirierende Er-
folgsgeschichten im Mittelpunkt.

E

K

Expertinnen wie Jutta Helferich aus
dem Anne-Sophie, Sandra Huerga
Kanzler vom Inklusionshotel Einsmehr
und Stefanie Trzecinski von der Bera-

tungsagentur Kopf, Hand und Fuf} ga-
ben wertvolle Einblicke in gelebte In-
klusion, von der Gewinnung geeigneter
Mitarbeiter iiber die Gestaltung barrie-
refreier Arbeitspldtze bis hin zu einer
wertschitzenden Teamkultur.

Ein Highlight war die Anwesenheit von
Carmen Wiirth, Initiatorin und Eigen-
tiimerin des Hotel-Restaurants Anne-
Sophie. Mit personlichen Einblicken
schilderte sie, warum Inklusion fiir sie
eine Herzensangelegenheit ist und wel-

Wolfgang
Selinger, HDV

fur die Hotellerie

chen Mehrwert sie fiir Betriebe und
Menschen gleichermafien bringt.

Was den Workshop besonders auszeich-
nete, war die spiirbare Menschlichkeit.
Inklusion wurde nicht als abstraktes
Konzept behandelt, sondern als echte
Bereicherung, fiir den Hotelbetrieb
ebenso wie fiir die Mitarbeiter. Das Fa-
zitwar eindeutig: Inklusion ist nicht nur
moglich, sondern ein Gewinn fiir die
gesamte Branche.

Gelebte Vielfalt ist unsere
Tradition; heute zudem ein
entscheidender Erfolgsfaktor

& . Inklusion in der Hotellerie* fand Anfang
des Jahres im Anne-Sophie in Kiinzels-
au statt und war ein voller Erfolg.

Klares Bekenntnis zur Vielfalt

Der Startschuss zum Projekt ist Teil ei-
nes grofSeren Engagements: Ende 2024
traten die HDV und Fair Job Hotels der
,Charta der Vielfalt“ bei. Die Initiative,
2006 gegriindet und von der Beauftrag-
ten der Bundesregierung fiir Migration,
Fliichtlinge und Integration unter-
stiitzt, steht fiir die Anerkennung und
Wertschidtzung aller Menschen, unab-
héngig von Alter, ethnischer Herkunft,
Geschlecht, Religion, sexueller Orien-
tierung, Behinderung oder sozialer
Herkunft.

Mit dem Beitritt be-
kennen sich HDV und
Fair Job Hotels zu die-
sen Grundsitzen und
wollen sie nicht nur
auf dem Papier, son-
dern auch im Arbeits-
alltagihrer Mitglieder
sichtbar machen.
,Eine unserer zentra-
len Starken ist Vielfalt”, erklart Wolf-
gang Selinger, Vorstandsmitglied der
HDV. ,Wir wollen eine Kultur fordern,
in der jeder Mensch wertgeschétzt wird
und sich ohne Vorurteile entfalten
kann. Mit unserem Beitritt setzen wir
bewusst auf die Forderung dieser Werte
in unserer Branche.”

Vielfalt als Vorteil

Fiir die Initiatoren ist klar: Diversity ist
kein Nice-to-have, sondern ein hand-

HOGAPAGE 5/2025 39



SYSTEMGASTRONO

roaTe,
PIZZA E pASTA |

Warum junge Menschen in die Systemgastronomie einsteigen -

und dort bleiben

Die Systemgastronomie steht wie kaum eine andere Branche fiir Aufstiegschancen, Teamgeist und
berufliche Vielfalt. Ob klassische Ausbildung, duales Studium oder Quereinstieg: Junge Menschen erleben
hier echte Entwicklungsperspektiven, getragen von starken Marken, engagierten Ausbildern und einem
Verband, der sich fiir moderne, zukunftsfahige Ausbildungswege einsetzt. Text: Karoline Giokas

wandlungsfahig und so verlass-

ich wie die Systemgastronomie.

Wo friiher der Eindruck dominierte, es
handle sich ,,nur um Gastronomie*, zei-
gen moderne Ausbildungsstrukturen,
dass langst mehr dahintersteckt: struk-
turierte Karrieren, durchdachte Ent-
wicklungspfade, gelebte Diversitat und

I aum ein Arbeitsumfeld ist so

46 HOGAPAGE 5 /2025

eine Ausbildung, die nicht nur fordert,
sondern vor allem fordert.

Karriere mit Konzept

Gerade junge Menschen finden hier,
was sie suchen: ein faires Miteinander,
einen klaren Rahmen und Arbeitgeber,
die den Wandel verstehen. Der Bundes-
verband der Systemgastronomie (BdS)

setzt sich mit seinen Mitgliedsunter-
nehmen nicht nur seit Jahren konse-
quent fiir eine hochwertige Ausbildung
und duale Studienangebote ein, son-
dern schafft damit auch die Basis fiir
nachhaltige Nachwuchsférderung.

Ein Beispiel fiir diese neue Generation
von Gastro-Talenten ist Melissa Hanold.

Fotos: FR L'Osteria SE, privat



Die junge Frau hat ihre Ausbildung bei
L'Osteria erfolgreich abgeschlossen und
wurde direktim Anschluss als Assistant
Managerin im Bochumer Restaurant
am Westfield Ruhr-Park iibernommen

Nicht nur Mitarbeiter,
sondern Teil einer Familie

Fiir sie war friih klar: Die Branche hat
mehr zu bieten, als viele denken. L'Os-
teria weist dabei genau die Mischung
aus Verantwortung, Struktur und
Menschlichkeit auf, die
sie gesucht hat. ,Ich bin
quasi in der Gastrono-
mie aufgewachsen.
Mein Vater war lange
bei L'Osteria, meine
Mutter hat ebenfalls in
der Branche gearbeitet”,
plaudert Melissa Ha-
nold aus dem Néahkast-
chen.. Dennoch ent-
schied sich die heute 22-Jéahrige zu-
nachst bewusst dafiir, nicht einfach
dem Familienweg zu folgen:Erst iiber
Umwege fand sie zuriick zur System-
gastronomie und fiihlt sich dort heute
genau am richtigen Platz.

Was sie iiberzeugt hat? , Die Vielfalt der
Ausbildung, die Entwicklungsmoglich-

Ebenso vielféltig wie die Systemgastro-

nomie sind auch die Ausbildungsmaog-

lichkeiten in der Branche der Chancen.

Man kann eine Ausbildung in den
verschiedensten Systemen absolvieren
—in Vollzeit und in Teilzeit.

keiten, aber vor allem das Vertrauen,
das mir entgegengebracht wurde. Ich
durfte schnell Verantwortung iiberneh-
men und habe erlebt, dass mein Enga-
gement gesehen wird.“ Innerhalb von
nur zweiJahren absolvierte Hdanold die
Ausbildung, durchlief alle Stationen -
von Kiiche iiber Service bis Manage-
ment - und stieg direkt in eine Fiith-
rungsrolle ein. Besonders in Erinne-
rung geblieben sind ihr die internen
Stationsabnahmen: ,Man bekommt

Melissa Hanold,
FR 'Osteria SE

direkt Feedback. Das motiviert total
und zeigt, dass man ernst genommen
wird.”

Systemgastronomie
ist mehr als Routine

Auch Iris Aleer, duale Studentin bei
L'Osteria in Berlin; erlebt ihre Ausbil-
dung als intensiven, aber lohnenden

Ich sehe meine
Kollegen ofter als
meine eigene
Familie. Das ist
nicht nur ein Job,
das ist ein Teil
meines Lebens

Bds>

BUNDESVERBAND
DER SYSTEM
GASTRONOMIE E.V.

Prozess. Sie studiert Culinary Manage-
ment an der IU Internationalen Hoch-
schule und arbeitet
gleichzeitig im Restau-
rantbetrieb. , Ich wollte
nicht nur im Horsaal sit-
zen. Ich wollte das, was
ich lerne, sofort anwen-
den® erklart sie.

Heute steht sie als Teil
des Fithrungsteams in
einem Restaurant mit
45 Mitarbeitern. Ihr Weg begann im
Service, ging tiber die Kiiche und Bar bis
hin zu Managementmeetings, bei de-
nen sie frith eingebunden wurde. ,Ich
war 20, als ich pl6tzlich einem 40-jahri-
gen Kiichenchef gegentibersafs. Aber ich
wurde ernst genommen - so, wie ich
bin.“ Thre grofite Herausforderung?
,Der Spagat zwischen Studium und

HOGAPAGE 5/2025 47 _



FOOD & BEVERAGE

Schoner Schmelz

fur kithle Tag

Zwischen Klassikern und der Sterne-Patisserie von René Frank ist in diesem Herbst
und Winter auch Platz fiir trendige Aromen und Rezepte aus anderen Landern.
Text: Gabriele Gugetzer/Karoline Giokas

. e
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anche Vorlieben dndern sich

nicht. Sobald die Tempera-

turen sinken, darf es beim
Dessert gerne wieder ein wenig iippiger
und gehaltvoller zugehen. Laut Frank
Scholz, dem Ice Cream Ambassador bei
Froneri, sind die Movenpick-Eissorten
Maple Walnut, Creme Vanilla und Cho-
colate Chips das ganze Jahr iiber sehr
beliebt. ,Natiirlich gibt es ab Herbst be-
stimmte Geschmacksrichtungen, die
besonders gut ankommen, zum Bei-
spiel Movenpick Salted Caramel, so
Scholz.

»,Saisonalitdt ist ein ganz wichtiges
Thema. Mit einem jahreszeitlich abge-
stimmten Angebot kénnen Gastrono-
men immer wieder neue Akzente set-
zen. Zum Beispiel, indem sie ihre Eis-
karten mehrmals im Jahresverlauf
auswechseln und Eisdesserts wie M6-

venpick Kaminfeuer im Winter ins
Programm nehmen. In der kédlteren
Jahreszeit kommen auch Heif3-Kalt-
Kombinationen bei den Gésten sehr
gut an. Heifle Friichte und Eis, das ist
ein Klassiker, der auf keiner Dessert-
karte fehlen darf.”

Ich redu-
Ziere

zweisterner  Patisserie
René Frank

vom Berliner Ungel’n

Restaurant miidlichen Stre-
Coda an ZUCker ben nach Perfek-

Kurkuma, Matcha, Cannoli

Dieser Dreiklang an Aromen und Pro-
dukten liegt im Trend. Zwar muss die
besinnliche Jahreszeit nicht zwingend
zeitgeistig sein, aber ein bisschen Ab-
wechslung ist nie verkehrt. Bei Hitch-
cock hat man einen Bio-Kurkumasaft
neu im Sortiment. Bei Aiya farbt Mat-
chapulver die Biskuitroulade in einem
an Tannengriin erinnernden Farbton.
Bei Milram erinnert man sich an die
sizilianische Feiertagsknabberei Can-
noli und présentiert den Winterklassi-
ker Kiirbis neu. Und: Alle Rezepte sind
absolut machbar ohne Patissier (siehe
letzte Seite dieses Artikels).

Paris-Brest mit Twist

Wenn die kiihleren Monate naher rii-
cken, besinnt sich Maxence Barbot ger-
ne auf gemditliche und genussvolle Klas-
siker. ,Die Art von Desserts, die Warme
und Grofdziigig-
keit ausstrahlen®,
verrédt der Chef-
Patissier vom Le
Bristol Paris. An-
getrieben von
seinem uner-

tion stellt er den

Austausch in den
Mittelpunkt seines Schaffens und kre-
iert enge Verbindungen zwischen Pro-
duzenten, Lieferanten und seinem
Team. Seine Philosophie, die Asthetik
mit einer harmonischen Balance der
Aromen verbindet, verspricht eine fri-
sche und moderne Perspektive.

RUND UM DIE
UHR ITALIENISCH
GENIESSEN!

-
EITE

24 |FUmo
‘ rxmm[‘ 4500 . | oo | GELRAT

www.bindi.de | www.bindi.at

ol { MG



FOOD & BEVERAGE

st.im Jahr 2025 Die Produkte sparen Zeit, unterstutzen
é%t{gﬂg, konnen von Gastronomen kostengiinstig und
%ﬁﬁ' gnd machen Lust auf Aromen aus anderen

Foto: SerPak/stock.adobe.com/generiert mit KI



onvenience einerseits, bewusste Erndhrung
andererseits. Darin spiegeln sich zwei Themen
und zwei Trends beziehungsweise Notwendig-
keiten. Passtdie TK-Industrie da glaubhaft hinein? Auf
jeden Fall, findet Jorg Blanke, Marketingleiter bei
Agrarfrost. ,,Unsere Kartoffeltiefkiihlprodukte kom-
men ohneZusatzstoffe, kiinstliche Aromen und Farb-

stoffe aus. Verarbeitet werden ausschliefslich Kartoffeln
-aus nachhaltigem deutschem Anbau.

Die Nachfrage nach Produkten des Unternehmens
- - wachseseitJahren stetig;, Produkte wie Pommes frites,
sagt Blanke, hitten sich' zum eigenstdndigen Haupt-
gericht entwickelt. ,,Vor,"ci}lz'ﬁn vor dem Hintergrund
—einer zunehmeﬁd vegetari chen und flexitarischen

A\
 Erndhrung gewinnen sie weiterhin an Bedeutung.

s rustikale Feeling
iten, G haften Geschmack
reszeit. Kartoffeln
nen Grund geben,
Sortiment um wei-
>rodukte wie Rei-
chen und Bratkar-
n ergénzt hat,
enso bewusst im
andmade-Look ge-
n (funktioniert
,T*mit Patatas Bra-
,:Bei Aviko hatman
;"Thema Loaded
ries mit einer herbst-
k‘g tzhaft abgeschmeckt
ur faufgefrischt mit fri-

Oi'-;

exible und wirtschaftli-
aste, sagt Sabine Eicher,
utschen Tiefkiithlinstituts

an”). Aber das geht auch mit

G915 ¢¢114 ) fiir den Trend zum bewussten Genuss

® Veggie-Wurst aus buntem Gemiise mit aromatischen
Gewiirzen verfeinert - Top-Qualitat in einer essbaren Hiille.

o Vielfaltige Verzehrmaglichkeiten von der klassischen Bratwurst
bis hin zu trendigen Hot Dogs fiir alle Veggie-Fans.

® Fasy Convenience - schnell in
der Zubereitung.

Mebhr Infos: www.avita-food.de




TECHNIK & EQUIPMENT

5% S e ..,
Ob Luxussuité,“%Budgethotel oder stylischer Steak-Club: Durchdachtes
 Interior Design ist weit mehr als eine dsthetische Hiille. Es schafft
- Atmosphare, erzahlt Geschichten und bringt Orte zum Sprechen. Wie das
- gelingt, zeigen aktuelle Hotelprojekte und die Haltung einer Architektin,
3 die Gastlichkeit neu denkt. y
Text: Karoline Giokas . S
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o (: Es gibt viele gute Griinde, /
a zuriickzublicken. Das 5-Sterne-
er e I I l 1 o uperior-Hotel Maximilian’s
in Augsburg hat eine mehr als ,
< 300-jihrige Geschichte, die :

® Y Wurzeln liegen sogar tiber
\ 500 Jahre zuriick. Dennoch ist
1 1 1 ( ' ~ die Nobelherberge mit Sterne-
VWL, restaurant als erstes Haus am
LRL s o Platz so modern wie nie. Gerade
A L DA
b * 0 L

o,

wird auf dem Dach eines ange-

[ - s e1s ) e bundenen Neubaus eine Terras-
Ho tel Maximilian’s ist auf VEY Eoiciimmbad (i
( deutsch: Rooftop-Pool) erstellt.
Sie bietet Gasten kiinftig einen
Weitblick tiber die City.
Text: Wolfgang Bublies




STARS & LEGENDS

O FRAGEN AN

... David
Kebekus

,Sind Restaurants zu hell
beleuchtet, komme ich nie
wieder"

. ’ en'n.en viele sigen
ckenem Humor und scharfer Zunge die Absurditaten
seziert. Ob auf der Biihne, im Podcast oder als Buchautor: Der
gebiirtige Kolner bringt Pointen auf den Punkt, ohne den Zeigefinger zu heben. Dabei
geht es ihm nie nur um Klamauk, sondern um Haltung. Mit seinem Buch ,,Aha? Egal."
stellt er sich dem Wahnsinn der Gegenwart, mal nachdenklich, mal herrlich respektlos.
Als Bruder von Comedy-Megastar Carolin Kebekus ist er langst aus dem Schatten der
Schwester getreten und zeigt, dass leise Tone manchmal die lauteste Wirkung haben.

Vielseitig, klug, schnorkellos: David Kebekus ist eine Stimme mit Profil.
Interview: Sebastian Bltow

Foto: Marvin Ruppert
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STARS & LEGENDS

Espuma leicht gemacht!

Mit dem iSi Gourmet Whip
lassen sich im Nu locker-
leichte Espumas, Soflen,

Cremesuppen oder Des-
serts zaubern.
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VORSCHAU

—— Das nichste HOGAPAGE-Magazin erscheint am 05. November 2025

Special: Alles fiir den Gast 2025

Seit 55 Jahren ist die , Alles fiir den
Gast“ wichtiger Treffpunkt fiir die
Hospitality im Donau-Alpen-Adria-
Raum. Wir zeigen alle Neuerungen
und spannenden Innovationen.

Qualitat trifft Effizienz

Fertig, aber nicht von der Stange:
Moderne Convenience-Produkte
sparen Zeit, sichern gleichbleibende
Qualitdt und lassen dennoch Raum
fiir Kreativitdt in der Kiiche.

HOGAPAGE-Jahresabo - zum Lesen oder Verschenken

Ihre Abo-Vorteile:

o Liefergarantie - keine Ausgabe verpassen
e 12 Monate HOGAPAGE - fiir nur 41,40 Euro*
o Versandkostenfrei - jedes Heft frei Haus erhalten

Bestellung per Bestellformular auf www.hogapage.de/magazin/abonnieren, per
E-Mail an magazin.hogapage@buhl-gruppe.de oder per Tel. +49 821 319470-700.

*Jahresabo (6 Ausgaben): 41,40 Euro pro Jahr inkl. MwSt. und Versand in
Deutschland. 51,40 Euro pro Jahr inkl. MwSt. und Versand bei Lieferung ins

EU-Ausland und 68,40 CHF pro Jahr inkl. Versand bei Lieferung in die Schweiz. Ausgabe 2/2025
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o Die Aussichten 2026: Wintergérten,
Sonnenschutz & Outdoormébel

o Rundum sorglos: wichtige Versiche-
rungen fiir die Branche

o Reinigung & Schidlingsbekdmpfung

Gastwelt chne

Stimme ¢

Im Bundestag ehien Gastonomi-frs —
was i Poli rotzdem i e Branche piart
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