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EDITORIAL

Wir machen
das schon

Liebe Leserinnen, liebe Leser,

wihrend in Berlin noch tiber Mini-Jobs, Arbeitszeiten und Biirokratie diskutiert wird, hat die
Branche ldngst begonnen, ihre eigenen Antworten zu finden. Nicht, weil sie keine Unterstiitzung
braucht. Sondern weil Hotellerie und Gastronomie es sich schlicht nicht leisten kénnen, eine
Sommerpause zu machen oder gar auf bessere Zeiten zu warten.

Das zeigt sich an vielen Stellen. Beim Personal geht es um Flexibilitdt, die im Alltag funktioniert.
Mini-Jobber sind fiir viele Betriebe ein wichtiger Baustein, um auf saisonale Schwankungen,
Veranstaltungen oder volle Wochenenden reagieren zu konnen. Was politisch derzeit auf dem
Priifstand steht, ist fiir die Praxis 1dngst Realitét.

Gleichzeitig verdndert die Digitalisierung die Branche von innen heraus. Moderne Management-
systeme vernetzen Prozesse, iibernehmen Routineaufgaben und schaffen Freirdume fiir Mitarbei-
ter. Im besten Fall bedeutet Digitalisierung eben nicht weniger Menschlichkeit, sondern mehr
Zeit fiir das, was Hotellerie und Gastronomie ausmachen: personliche Gastfreundschaft und den
direkten Kontakt zum Gast.

Und auch beim Thema Energie wird deutlich: Wer resilient sein will, wartet nicht auf die néchs-
te Kostenexplosion. Hotels analysieren ihre Verbrauche, erkennen Einsparpotenziale und setzen
zunehmend auf intelligente Technik. Bei Accor gehoren inzwischen mehr als 60 Mafinahmen
zum Instrumentarium, vom Monitoring {iber die LED-Umriistung bis hin zu KI-gestiitzten Ana-
lysen. Drei Themen, ein gemeinsamer Nenner: Die Branche handelt. Sie digitalisiert, optimiert,
investiert und sucht nach Losungen - oft unter Bedingungen, die alles andere als einfach sind.
Natiirlich braucht es dafiir verniinftige politische Rahmenbedingungen. Aber es lohnt sich auch,
einmal den Blick auf das zu richten, was bereits passiert.

Vielleicht ist genau das die wichtigste Botschaft: Wir warten nicht. Wir machen das schon. Und
wir machen weiter. Jetzt wére es an der Politik, dafiir zu sorgen, dass sie uns dabei nicht stindig

neue Steine in den Weg legt.

Herzlichst

Karoliffe Giokas
Chefredakteurin
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entsteht ein
MAXI-Problem

Reformpldane der Bundesregierung
auf dem Prifstand T

Mini oder Midi? Das ist eigentlich eine Modefrage. Hier geht es aber nicht um Rocklangen,
sondern um Jobs — Mini-Jobs. Sie konnten vor groBen Veranderungen stehen. Im Rahmen
der geplanten Rentenreform wird dariiber diskutiert, sie weitgehend abzuschaffen'oder in
Midi-Jobs umzuwandeln. Kein Wunder, dass dieses Vorhaben in der Gastwelt fiir Unruhe
sorgt. SchlieBlich arbeiten in der Branche schatzungsweise rund 200.000 Menschen auf
Mini-Job-Basis. Sollte es zur Reform kommen, diirfte das fiir Gastwirte, Mitarbeiter und

letztlich die Gaste teuer werden. Na dann: Prost Mahizeit!

Text: Wolfgang Bublies
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namllch langst nicht mehr nur Daten verwalten sondern Prozesse vernetzen,
Aufgaben automatisieren und Mitarbeiter von Routine entlasten. Welche
Rolle spielen dabei KI, Datenqualitat und Konnektivitat?
Text: Michael Eichhammer
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Die
Kosten
im Grift

Wettbewerbsfaktor. Warum Hotels
jetzt handeln sollten

Energie war lange ein kalkulierbarer Kostenfaktor.
Heute entscheidet ein intelligenter Umgang mit Ressourcen
zunehmend tiber Wirtschaftlichkeit und Zukunftsfahigkeit
eines Hotelbetriebs. Die Investitionen miissen dabei
nicht immer groB sein.

Text: Karoline Giokas

ie Zeiten, in denen steigende
D Energiekosten lediglich als

voriibergehende Belastung
betrachtet wurden, sind vorbei.
Schwankende Energiepreise, regu-
latorische Anforderungen und stei-
gende Erwartungen von Investoren
und Gédsten machen deutlich: Hotels
miissen ihre Energieversorgung stra-
tegisch neu denken. Energieresilienz
bedeutet dabei weit mehr als kurz-
fristiges Sparen. Es geht darum, den
Betrieb langfristig widerstandsféhig
aufzustellen.

»,Die Volatilitdt der Energiepreise
wird voraussichtlich weiter bestehen.
Besonders resilient werden daher
jene Hotels sein, die ihren Verbrauch
verstehen, Ineffizienzen erkennen
und Ressourcen langfristig mana-

gen“, erkldrt Cristina de Oliveira-
Frewen, Chief Operating Officer
Franchise Operations Europe &
North Africa bei Accor. Der erste
Schritt ist dabei iiberraschend ein-
fach: messen statt schéatzen. Nur wer
genau weif$, wo Energie verbraucht
oder verschwendet wird, kann gezielt
gegensteuern.

Kleine MaBnahmen
mit groBer Wirkung

Nicht jede Verbesserung erfordert
millionenschwere Investitionen. In
bestehenden Gebduden steckt bereits
viel Potenzial. Optimierte Heizungs-
und Klimasteuerungen, LED-Be-
leuchtung, regelmiflige Wartung
und Belegungssensoren senken den
Energieverbrauch oft deutlich. ,Der
Schliissel liegt darin, bei der Effizienz

HOGAPAGE 5/2026 37
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Haltung,
die Wirkung zeigt

Wie das Le Méridien Stuttgart mit Diavendo Ausbildung,
Kommunikation und Gastgeberkompetenz starkt

Exzellente Ausbildung endet nicht mit der Vermittlung von Fachwissen. Das Le Méridien Stuttgart

nutzte den Coaching-Gewinn der HDV-Auszeichnung deshalb ganz bewusst fiir zwei Zielgruppen:

Auszubildende sowie Ausbilder und Fiihrungsteam. Im Mittelpunkt stand die Frage, wie positive
Kommunikation und souveranes Auftreten im Hotelalltag gelingen. Text: Karoline Giokas

40 HOGAPAGE 5/2026
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Die Impulse aus dem Coaching mit Diavendo sollen im Stuttgarter Le Méridien nicht

als einmaliges Erlebnis stehen bleiben. Das Feedback der Auszubildenden wird mit den
Ausbildern im regelmaBigen Erfahrungsaustausch geteilt, die gelernten Methoden sollen
in den Ausbildungsalltag einflieBen.

usbildung ist Teamarbeit. Das
A zeigt das Beispiel des Le Méri-

dien Stuttgart deutlich. Das
Haus wurde 2025 von der HDV als , Ex-
zellenter Ausbildungsbetrieb des Jah-
res” ausgezeichnet und erhielt als Son-
derpreis ein Coaching im Wert von
5.000 Euro, gestiftet vom Trainings- und
Coaching-Institut Diavendo.

Das Le Méridien Stuttgart entschied
sich, den Gewinn auf zwei Workshops
aufzuteilen: einen fiir Auszubildende
und einen fiir Ausbilder. Fiir General
Manager Wolfgang Selinger war dieser
ganzheitliche Ansatz konsequent. ,Un-
sere Auszubildenden erhalten im
Durchschnitt deutlich mehr Schulun-
gen als unsere Ausbilder”, erklart er.

Dariiber hinaus werde die Qualitdt der
Ausbildung maf3geblich von den Aus-
bildern gestaltet. Aus diesem Grund
habe man zusétzliche Coaching-Stun-
den bei Diavendo gebucht. ,Wenn es
um Ausbildung geht, sollen selbstver-
standlich unsere Auszubildenden da-
von profitieren. Gleichzeitig war fiir uns
aber auch klar: Die Auszeichnungist vor
allem das Verdienst unserer engagier-
ten Ausbilder.”

Erst die Haltung, dann die Losung

Den Auftakt bildete ein halbtédgiges
Coaching fiir die Auszubildenden mit
Steffen Schock zum Thema ,Positive
Kommunikation mit dem Gast“. Gerade
junge Mitarbeiter stehen im Service im-
mer wieder vor Situationen, die sich
nichtnach dem Lehrbuch 16sen lassen:
Ein Gast ist ungeduldig, wird laut oder
reagiert personlich. Haufig fehlt dann
weniger die Bereitschaft zu helfen, son-
dern eher die Erfahrung im Umgang mit
emotional aufgeladenen Situationen.

Gute Ausbildung ist
flr uns der wichtigste
Baustein zur langfristi-
gen Fachkraftesiche-
rung

Wolfang Selinger,
GM Le Méridien
Stuttgart

»Souverdn zu sein bedeutet nicht, sofort
auf alles eine Antwort haben zu miis-
sen. Es bedeutet, Ruhe zu bewahren
und das Gespréch aktiv zu fithren”, er-
klart Schock. Im Training ging es des-
halb um ein klares Gesprachsgeriist,

aktives Zuhoren, das Anerkennen von
Emotionen und prézise Fragen. Wie
grofd die Wirkung kleiner sprachlicher
Verdnderungen sein kann, zeigte sich
dabei unmittelbar. Aus einem klassi-
schen ,Dafiir bin ich nicht zustdndig*“
kann ein , Ich kiimmere mich darum
und hole die richtige Person fiir Sie
dazu“werden. Inhaltlich verdndert sich
wenig - fiir den Gast jedoch sehr viel.
,Exzellenter Service entsteht nicht im-
mer aus grofSen Gesten®, sagt Schock.

Beschwerden als
zweite Chance

Ein weiterer Schwerpunkt war der Um-
gang mit Reklamationen. Dabei vermit-
telt Diavendo drei Grundprinzipien:
den Menschen erreichen und das Pro-
blem 16sen; Verantwortung fiir die
Kommunikation iibernehmen und
Orientierung geben; schliefilich die Si-
tuation bewusst positiv abschliefien.
Gerade bei Beschwerden entscheidet
sich Servicequalitit hdufig nicht allein
an der gefundenen Losung. Ein Gast
mochte zundchst wahrgenommen wer-
den. Zuhoren, Emotionen anerkennen
und Verstdndnis zeigen: Das schafft die
Grundlage dafiir, dass eine sachlich
gute Losung tiberhaupt als solche ge-
sehen wird.

Ebenso wichtig ist Verbindlichkeit:
Auch wenn ein Mitarbeiter ein Problem
nicht selbst 16sen kann, kann er dafiir
sorgen, dass der Gast weif3, wie es wei-

HOGAPAGE 5/2026 41
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Finale
Wow-Effekt

sserttrends fiir Herbst und Winter 2026 setzen auf
eit, Qualitdt und starke Inszenierungen

iSen trotzen der kalten Jahreszeit. Zwischen regionalen Zutaten,
:kskombinationen und cleveren Convenience-Lésungen entstehen
egeistern und Gastronomen zugleich wirtschaftliche Vorteile bieten.

Text: Karoline Giokas

und traditionelle Geschmacksbil-
der erhalten einen zeitgemafien
Twist. ,In der kalten Jahreszeit
arbeite ich gerne mit regionalen

Ich mochte Desserts
kreieren, die unsere
Region widerspiegeln

tirols hinaus offnen

utaten, die Warme, Nattuirlichkeit
nd die Aromen unserer alpinen
Landschaftwiderspiegeln®, erklart
- Thomas Fischnaller. ,Mein Ziel ist

es, Desserts zu kreieren, die unse-

it
;!‘ lich zeigt sich di gend widerspiegeln und
Trend im Como Alplna Dolon eitig den Blick iiber die

*auf der Selﬂm Lgl "~ Grer Siidtirols hinaus 6ffnen.”
er verbi etdort 4 3¢ ler wichtigs-

# rnatlonale Sha’a -Ki ARG n Alpi-
~ mitden Pr lukten seiner Hei

-
Exg;c‘he Zutaten werden bewu

durch regionale Alte
setzt alplne Krauter

s erkﬁft, ve

ga und uberr
lussen B

: und gleichzeitig den Blick
uber die Grenzen Siid-

ein klarer Wandel ab. Statt mog-
lichst vieler Komponenten stehen
heute wenige, dafiir hochwertige
Zutaten im Mittelpunkt. Patissiere
Sophie Mussotter beo-
bachtet genau diese Ent-
wicklung. ,Saisonale
und regionale Produkte
sowie vertraute Aromen
werden immer wichtiger.
Gerade im Herbst und
Winter diirfen Desserts
gerne Kindheitserinne-
rungen wecken, sagt sie.

,Klassiker lassen sich dabei wun-
derbar modern interpretieren: mit
weniger Zucker und mehr Frische
durch Sdure oder spannenden Tex-
turen.” Fiir Mussotter entstehe gu-
ter Geschmack vor allem durch
Zutaten, die ihren eigenen Charak-
ter mitbringen und moglichst un-
verfalscht eingesetzt werden. , Phi-
ladelphia eignet sich dafiir beson-
ders gut, weil er eine sehr frische,
leicht sduerliche Note mitbringt,
die sich vielseitig kombinieren
lasst. Gleichzeitig sorgt seine Tex-
tur fiir Cremigkeit, ohne schwer zu
wirken und unterstiitzt damit die
Leichtigkeit und Klarheit in Des-

HOGAPAGE 5/2026 47
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ungewohnlich

\ i §én, Food Innovation Camp vorgestellt, be-
s und Fingerfoegéﬁp kam prompt die Auszeichnung ,Dein
(¢ tfg? Hier l_(i')/nnexlje K@ Newcomer Award 2026“ verliehen und

& Kreativitit“zeigen,
mann; € iin Bri-
gt

SNACKING IST
MEHR ALS CONVE-
NIENCE: GEFRAGT
| SIND KREATIVITAT,
“QUALITAT UND
FLEXIBILITAT

“
il i . Y &
“.._ Urban Fries und Apple Fries ist schon bei Transgourmet gelistet. Die

_"Geradei wurde das Produktauf dem re- Rede ist von Apple Fries. Es handelt sich
,#'?, 'n(;mmierten jahrlichem®Hamburger um tiefgefrorene Apfelstifte, die in der

Sy

lying Buffet. ,

- Jetzt wird es gesund, international,

e Happchen- und Snackkultur bedient viele Trends, zwischen vegan, Me-Time,
Functional Food und Appetitanreger. Text: Gabriele Gugetzer

Fritteuse, dem Air Fryer und dem Kon-
vektomaten nach Bedarf - sprich: ohne
Abfall - zubereitet werden. Die veganen
Fries aus Deutschland schmecken in
stifS und sauerlich, passen aufs Flying
Buffet, als Beilage am Food Truck und
in die Gemeinschaftsverpflegung. Da-
mit sind sie die Antwort aufjeden aktu-
ellen Trend zwischen Functional Food,
Regionalitdt und Smart Snacking ohne
versteckte Fette.

Bei Farm Frites setzt man auf Fritten,
klassisch auf Kartoffelbasis, doch be-
reits trendig vorgewiirzt. Mit Paprika,
Zwiebel, Knoblauch und Chilipulver

GAST UND DIE UMWELT

SMART BURGER

—Hybrid-Burger: 60 % Rindfleisch,
40 % Weizenprotein-Mix
—Reduzierter Wareneinsatz durch

50 % weniger Garverlust
- Ca. 35 % weniger CO2e als unser

Homestyle Burger*

Perfect Match!

HOMESTYLE
BURGER BUN

Als 5-Inch-Bun (105 g) und jetzt
neu auch als 4-Inch-Variante (80 g)
erhaltlich.

*basierend auf internen Berechnungen
mit Daten aus 2024 nach den Vorgaben
der ,Product Life Cycle Accounting and
Reporting Standards”



TECHNIK & EQUIPMENT

e
)

Foto: Drazen

64 HOGAPAGE 5/2026




Schadlinge?
Nicht mit
uns!

Pravention, Monitoring und KI definieren
die Schadlingsbekampfung in Hotellerie
und Gastronomie neu

Ratten, Mause, Schaben oder Bettwanzen gefahrden nicht nur Hygiene
und Lebensmittelsicherheit, sondern auch den guten Ruf eines
Betriebs. Gleichzeitig gelten seit diesem Jahr strengere Regeln fiir
den Einsatz von Giftkodern. Gefragt sind deshalb neue Strategien.
Text: Karoline Giokas

eit Juli 2026 ist die
befallsunabhéngi-
ge Dauerbekdde-
rung mit antikoa-
gulanten Rodentiziden in
Deutschland untersagt.
,Die wichtigste Anderung
lautet: Giftkdder diirfen
nicht mehr praventiv aus-
gelegt werden, son-

Fiir Hotels und gastrono-
mische Betriebe bedeute
das vor allem eines: ,Der
Fokus muss noch stiarker
auf Fritherkennung und
Vorbeugungliegen, umim
Ernstfall schnell und re-
gelkonform reagieren zu
konnen.”

dern erst dann, Dlgltales Schad- Kleine Schwach-
wenn tatsachlich Iingsmanage_ Ste"en,

ein akuter Befall . groBe Wirkung
nachgewiesen ist’, ~ André Brining, rpent \.IYII'd deut- Dass ein Schid-
erkldart Sophie Director Opera- IlCh Starker Zum lingsbefall entsteht,

tions, Rentokil

Scharrer, Schad- Initial

Friihwarn- und

liegt nach Erfah-

lingsexpertin bei _ rung der Experten
SchidlingsHero. D_Okumenta meist nur selten an

tlonSSyStem schwerwiegenden
Tritt ein Schad- Hygieneméngeln

lingsbefall ein, gilt eine zeitliche Begren-
zung von maximal 35 Tagen am Stiick.
,Sollte der Einsatz von Giftkddern darii-
ber hinaus notwendig sein, muss zwin-
gend eine Gefiahrdungsbeurteilung
durchgefiihrt werden, weif$ Scharrer.

vor Ort. , Die Ursachen sind hiufig viel-
mehr mehrere kleine Schwachstellen im
klassischen Betriebsalltag”, erldautert
Habib Fekih, Geschiftsfithrer von Safe-
Home. Offene Tiiren, schlecht abgedich-
tete Rohrdurchfithrungen, fehlende
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Metpole
i“" =
hner The%harles Hatel aus der Rocco Forte Gruppe
pichen Neugestaltung und mit

er an der Spitze entwickelt sich das 5-Sterne-Luxushotel
eine groBte St L en zu verlieren:




,2Niemand mochte Zimmer 2417 sein”

Millionen Menschen verfolgen seine humorvollen Geschichten auf Instagram, im
deutschen Fernsehen gehért Wayne Carpendale seit Jahren zu den bekanntesten Gesichtern.
Doch was treibt ihn heute wirklich an? Fiir HOGAPAGE spricht der Moderator, Schauspieler
und Familienmensch liber neue Projekte, unvergessliche Reiseerlebnisse und dariiber,
weshalb echte Gastfreundschaft weit mehr ist als perfekter Service.
Interview: Karoline Giokas

90
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VORSCHAU

Das ndachste HOGAPAGE-Magazin erscheint am 2. November 2026

Special: Alles fiir den Gast 2026

4 Tage, 719 Aussteller und rund 36.000
Fachbesucher: Die Vielfalt der
Gastronomie und Hotellerie trifft sich
im November auf der ,,Alles fiir den
Gast"” in Salzburg. Wir zeigen High-
lights, Innovationen und Must-sees.

HOGAPAGE-Jahresabo - zum Lesen oder Verschenken

lhre Abo-Vorteile:

o Liefergarantie - keine Ausgabe verpassen
o 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.
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Weihnachtlich genieBen

Die Feiertage laden zum Schlemmen
ein! Mit besonderen Kreationen und
festlichen Meniis wird die Weihnachts-
zeit auch kulinarisch unvergesslich.
Welche Inspirationen sorgen bei Gasten
fiir besondere Genussmomente?

Zwischen 2 Krea-

Krises

Web:
Heiner Anwander

Sales-Team Deutschland/Osterreich:
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