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EDITORIAL

JETZT WIRD POLITIK GEMACHT

Noch einen Monat. Dann wird in NRW gewdhlt, am 24. Septem-
ber finden zudem die Wahlen zum Deutschen Bundestag statt.
Beides sind ganz wichtige Termine — fiir die Zukunft unseres
Landes, aber auch fiir die unserer Branche.

Wir erleben aktuell, wie es Unternehmern immer schwerer ge-
macht, wie unternehmerische Freiheit weiter eingeschrankt wird
und wie ein Generalverdacht auch iiber unserer Branche liegt.
Das kann und darf nicht sein, denn gerade familiengefiihrte und
mittelstdndische Unternehmen sind die Hauptleistungstriger der
Wirtschaft — auch und gerade in Krisenzeiten, wie sich ja in den
letzten acht Jahren eindeutig gezeigt hat. Doch anstatt diese Leis-
tung anzuerkennen, wird uns Unternehmern mit Arbeitszeitdoku-
mentationen, Hygienebarometern, Brandschutzverordnungen und
vielen anderen kleinen und groffen Hindernissen das Leben so
schwer gemacht, dass wir uns unserer Hauptaufgabe als Gastgeber
und strategisch denkender Unternehmer immer weniger widmen
kénnen.

Eine vom DEHOGA NRW durchgefithrte Umfrage zu branchen-
relevanten Themen bei den Kandidaten hat durchaus gezeigt, wer
es ernst meint, wenn er davon spricht, etwas fiir Hotellerie und
Gastronomie tun zu wollen. Ich kann Ihnen diese Auswertung

Henning Thomas Graf von Schwerin

(zu finden unter www.dehoga-nrw.de/wahlcheck/ergebnis/) nur
empfehlen, bevor Sie am 14. Mai ihr Kreuz machen. Und ich kann
Sie nur bitten, auch Thre Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter tiber
die Themen unserer Branche und die Positionen der jeweiligen
Parteien zu informieren. Gute Rahmenbedingungen fiir unsere
Branche sind auch im Interesse von Mitarbeiterinnen und Mitar-
beitern.

Neben der Umfrage hat der DEHOGA NRW eine Wahlseite
eingerichtet, wo Sie immer die neuesten Infos zur Wahl finden:
http://www.dehoga-nrw.de/branchenthemen/nrw-wahl-2017/.

Bleiben Sie informiert!

Henning Thomas Graf von Schwerin
Priasident DEHOGA Nordrhein
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AUFGETISCHT

Ein Rundgang auf der

Internorga hat gezeigt:

Die Menschen brau-

chen mehr Vertrauen.

Vertrauen in Qualitit, in

Herkunft, Lieferwege

und Verarbeitung, Denn W ;l \ b

das haben sie in der Ver- e n,nﬁ@

gangenheit verloren. Die B¢ -"mi- Al " 4
. . . Andreas Tirk

Industrie arbeitet inten-

siv daran, dieses Vertrauen zuriickzugewin-

nen. Es werden Lieferwege aufgezeigt und

Zertifikate fiir Tierhaltung und Fangquoten

in den Vordergrund gestellt. Bei manchem

Hersteller hatte man das Gefiihl, den Bau-

ern personlich kennenzulernen. Dieser Weg

ist auf jeden Fall der richtige.

Gerade Gastronomie und Hotellerie haben
jede Menge Chancen, dieses Vertrauen zu-
riickzuholen. Denn wer kénnte glaubhafter
fir die Qualitét stehen als der Wirt, den
man als Gast noch persénlich kennt, mit
dem man sprechen kann. Und wer hat noch
mehr Moglichkeiten, mit den Konsumenten
(in diesem Fall den Gésten) personlich zu
sprechen und sie von seiner Philosophie
und seinem Qualititsversprechen zu iiber-
zeugen. Und wenn beim Friihstiicksbuffet
der Honig von den eigenen Bienen auf dem
Hoteldach angeboten wird, ist das mindes-
tens so iiberzeugend wie in einem anderen
Hotel das Bild der Bauerin, die die Butter
hergestellt hat.

Es sind die neuen Wege und neuen Ideen,
die die Branche jetzt umsetzen muss. Leider
war auf der Internorga bei wirklich innova-
tiven Produkten ein Satz wie dieser zu
héren: ,Das gibt es aktuell nur bei Edeka.“
Schade. Frither war es das Gastgewerbe, das
die Innovationen in den Markt gebracht hat
— der Handel hat dann nachgezogen.
Manchmal scheint es jetzt umgekehrt zu
sein. Der Handel ist flexibel aufgestellt und
in der Lage, schnell auf Trends und neue
Produkte zu reagieren.

Die Stérke als Innovationsfithrer muss das
Gastgewerbe wieder ernster nehmen. Umso
wichtiger, sich stindig und immer wieder
mit den Trends und Innovationen zu be-

schiftigen.

7=

> Andreas Turk, Chefredakteur

/77 PROZENT DIREKTBUCHUNGEN

Es geht auch ohne OTAs: Die Hotel-
gruppe Motel One teilt mit, dass 77
Prozent der Buchungen {iber die eige-
ne Webseite abgewickelt werden.
Griinder Dieter Miiller begriindet
dies in der Siiddeutschen Zeitung da-
mit, dass dies hauptséchlich am Fest-

BASIS-TARIFE FUR

preis liege, der den Kunden die Sicher-
heit gebe, woanders keine giinstigere
Rate zu bekommen. Miiller rét den
Kollegen gerner, die Hoheit iiber die
Zimmer nicht abzugeben: ,Das letzte
Zimmer gibt es immer auf unserer
Website.“

DIE HOTELLERIE?

Die Fluggesellschaften machen es vor.
Sie bieten ihren Fluggisten einen
glinstigen Basistarif an. Wer mehr Ser-
vice haben will, Gepdck mitnehmen
oder gar etwas zu essen an Bord haben
will, zahlt extra. Eine Idee auch fiir die
Hotellerie? Auch hier sind die aufge-
rufenen Zimmerraten manchmal zu
hoch, inkludierte Leistungen nicht
immer transparent dargestellt. Viele
Hotels handhaben das mit dem Friih-

stiick ja bereits so. Aber warum nicht
auch einen Basistarif anbieten: Zim-
mer, Bett, Bad — fertig. Und wer einen
Bademantel, Kosmetika im Bad oder
ein zweites Kopfkissen haben will,
muss den ndchsthéheren Tarif buchen.
Der Vorteil dabei: Die angebotenen
Leistungen werden viel transparenter,
der Gast nimmt wahr, dass hinter den
angebotenen Leistungen auch Kosten
stecken. > atk

AKTUELLE UMFRAGE
ZUM THEMA TRINKGELD

,Stimmt so, danke!“ — Ein géngiger Satz
in deutschen Restaurants. Denn, obwohl
die Bedienung eigentlich im Preis fiir
Speis und Trank mit inbegriffen ist, ge-
ben Giéste gern ein paar Euro mehr fiir
guten Service. So zumindest die Theorie,
aber zahlen die Deutschen immer noch
gern Trinkgeld? Oder wiirden sie viel-
leicht gern die Art und Weise dndern,
wie wir hierzulande Trinkgeld geben?
Genau das fragte Bookatable by Miche-
lin, der Online-Reservierungs-Service,
gut 670 Giste aus dem deutschsprachi-
gen Raum.

34 Prozent der befragten Géste gehen
von einer schlechten Bezahlung in der
Gastronomie aus und werten die Arbeit

il

guter Servicekrifte daher gerne mit ei-
nem kleinen Bonus auf. Weitere 55 Pro-
zent sind auch generell der Meinung,
dass guter Service viel wert ist und dass
dieser entsprechend gewiirdigt werden
sollte. Dennoch: Immerhin knapp elf
Prozent mochten eigentlich kein Trink-
geld geben.

Obwohl die meisten Géste laut Befra-
gung gerne Trinkgeld geben, zeichnet
eine parallel durchgefiihrte Befragung
von knapp 60 Gastronomen ein etwas
anderes Bild. Insgesamt 66 Prozent ha-
ben das Gefiihl, dass die Gaste mit den
Jahren immer weniger Trinkgeld geben.

Foto: © ajcabeza - iStockphoto.com
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NEUES EC-LOGO VERWENDEN

MELDUNG & MEINUNG @
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Mastercard hat eine neue Brand-Guideline
ver6ffentlicht, die unter anderem Regeln
beziiglich der Nutzung des ,.ec“-Logos vor-
gibt. Wichtigste Anderung: Das bekannte
einheitliche Logo zur Akzeptanz des elektro-
nischen Lastschriftverfahrens mit symboli-
sierter Karte, Stift und den Buchstaben ,.ec”,
das sogenannte ELV-Logo, darf nun weder
stationdr noch online verwendet werden.
Viele Betriebe verwenden dieses einheitliche
ELV-Logo, um die Akzeptanz von ELV-Zah-
lungen zu signalisieren. Einige Restaurantbe-

SEPA

Lastschrift

treiber haben das Logo beispielweise an der
Eingangstiir des Restaurants angebracht.

Gemaf den Vorgaben der neuen Brand-Gui-
deline untersagt Mastercard als Inhaber der
Markenrechte am ,ec“-Logo nun die Ver-
wendung dieses Logos zur Anzeige der Ak-
zeptanz von ELV-Zahlungen. Der Handels-
verband Deutschland (HDE) stellt ein neues
SEPA Lastschrift Logo als kostenlose und
lizenzfreie Alternative zur Verfiigung und
bietet dies in verschiedenen Formen kosten-
los zum Download an. Alle Betriebe kénnen

FACHKRAFTEMANGEL

das Logo im Rahmen der Nutzung und des
Angebots eines SEPA-Lastschriftverfahrens
lizenzfrei verwenden. Hierbei ist lediglich die
Brand-Guideline des HDE zu beachten. Die
Verwendung dieses Logos zur Anzeige der
Akzeptanz von ELV-Zahlungen wird vom
DEHOGA-Bundesverband empfohlen, da
bei der weiteren Verwendung des bisher
bekannten Logos Abmahnungen wegen ei-
ner Markenrechtsverletzung seitens Master-
card nicht ausgeschlossen sind.
www.einzelhandel de/sepa-lastschrift-logo

e = i bl

Illustration: YlrichGineiger <
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ARBEITSUNFAHIGKEITSBESCHEINIGUNG
DARF ER EHER ODER NICHT?

Wie geht man als Unternehmer mit einem Mitarbeiter um, der eine
Arbeitsunfahigkeitsbescheinigung (AU) hat, aber trotzdem arbeiten

mochte?

Der ,gelbe Schein®, den ein Mitarbeiter
vorlegt, ist bei Arbeitgebern dhnlich be-
liebt wie Riickenschmerzen oder eine
Steuerpriifung. Eine Krankmeldung zieht
hdufig einiges an Organisation und Im-
provisation nach sich, auf die man gerne
verzichten kénnte.

Es gibt allerdings den - wenn auch selte-
nen Fall -, dass ein Mitarbeiter vor Ablauf
der angenommenen Arbeitsunfihigkeit
wieder arbeiten méchte. Was dann? Es
kursieren teils sonderliche Annahmen,
vor allen Dingen im Internet, dass man
sich erst ,,durch den Arzt gesundschrei-
ben lassen miisse“ oder man ansonsten
nicht versichert sei.

Dies ist ziemlicher Unsinn, der sich durch
Lektiire des Vordrucks ,,Gelber Schein®
schnell entlarven lasst. Auf der Arbeitsun-
fahigkeitsbescheinigung lautet der rele-
vante Passus, aus dem die Antwort her-
geleitet werden kann ,voraussichtlich

Und wieder eine Stadt, die konsequent gegen Wohnraum-
zweckentfremdung vorgeht: Amsterdam verschickt Buf-
geldbescheide iiber 500.000 Euro an Eigentiimer von
Wohnungen, die hauptséchlich an Touristen vermietet

arbeitsunfihig bis einschliefflich oder
letzter Tag der Arbeitsunfihigkeit*

Das bedeutet, dass die Krankheitsmel-
dung eine Art Prognoseentscheidung des
ausstellenden Arztes ist. Es ist aber kein
Arbeitsverbot. Der Arzt nimmt aufgrund
der Untersuchung an, dass der Arbeitneh-
mer voraussichtlich so und so lange ar-
beitsunfidhig sein wird. Da aber selbst
Arzte nicht immer wissen, was morgen
sein wird und wie sich Krankheiten ent-
wickeln, eréffnet die ,,Voraussichtlichkeit*
einen gewissen Spielraum fiir einen frii-
heren Wiedereinstieg. Versicherungs-
rechtlich ist das unproblematisch. Es gibt
auch keine Hinweis- oder Anfragepflicht
bei Krankenkassen oder Arzten — weder
fiir den Arbeitgeber noch fiir den Arbeit-
nehmer.

‘Was bedeutet das fiir die Praxis? Fille, in
denen Mitarbeiterinnen oder Mitarbeiter
frither als ,voraussichtlich“ wieder am

wurden. Bescheide gingen aber auch an Touristen und
einen Dienstleister, der von der Vermittlung bis zur Rei-
nigung die komplette Dienstleistungskette abdeckte.
Keyokay meldete daraufthin Insolvenz an.

Arbeitsplatz erscheinen und von sich aus
arbeiten wollen, diirften die Ausnahmen
bleiben. Wenn der krankgeschriebene
Mitarbeiter aber aus freien Stiicken trotz
Arbeitsunfahigkeitsbescheinigung arbei-
ten mochte, darf er dies tun. Die Beto-
nung liegt darauf, dass der Arbeitnehmer
auf die Idee kommt, vorzeitig wieder zu
arbeiten, und nicht der Arbeitgeber. Soll-
te sich herausstellen, dass der Arbeitgeber
auf die Entscheidung Einfluss genommen
hat, konnte der Schuss dann nach hinten
losgehen, wenn es in dieser Zeit zu einem
Arbeitsunfall und damit Versicherungsfall
kommen sollte.

Zum guten Schluss: Nach der Wiederauf-
nahme der Arbeit muss selbstversténdlich
Gehalt gezahlt werden, die Entgeltfort-
zahlung entféllt. Zumindest umlageversi-
cherte Betriebe, die von der Krankenkas-
se eine Erstattung der Entgeltfortzahlung
erhalten, sollten dies unbedingt der Kran-
kenversicherung melden!

AMSTERDAM STRAFT ILLEGALE
AIRBNB-VERMIETER AB

Drazen - iStockphoto.com
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HOTELSTERNE
JETZT AUCH IN
LUXEMBURG

Und noch einer mehr: Auf der ITB gab die
Staatssekretdrin fiir Wirtschaft in Luxem-
burg, Francine Closener, den offiziellen
Startschuss fiir die Einfithrung der Hotel-
klassifizierung in Luxemburg im Rahmen
der Hotelstars Union. Schon Anfang April
werden die ersten luxemburgischen Hotels
nach den harmonisierten europdischen
Richtlinien eingestuft.

HRS MIT NEUEM
DESIGN

© HRS

Das Hotelportal

Piinktlich zur ITB hat das Hotelportal
HRS seinen Look iiberarbeitet. Das neue
Logo erstrahlt ab sofort kompakter in den
Farben Rot und Weif$ sowie in zweidimen-
sionalem Design. Ziel des Logo-Refresh-
ings war es, den Look insgesamt zu moder-
nisieren und gleichzeitig etablierte Ele-
mente zu erhalten. Im Gesamtergebnis
heifSt das: Die Farbe Blau ist komplett ver-
schwunden. Ab sofort besteht das Logo
ausschliefllich aus einem frischen Rot und
Weifs. Das verspielte 3D-Design hat sich in
ein insgesamt schlichteres Erscheinungs-
bild verwandelt. Mit der Verschiebung des
Schriftzugs und des Hotelbetts auf eine
zweidimensionale Ebene zeigt sich HRS

zeitgemaf reduziert. www.HRS.de
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GESUND ARBEITEN UND FUHREN
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Wer im Gastgewerbe arbeitet, kennt stres-
. sige Zeiten. Wie Unternehmen dafiir sor-
gen konnen, dass ihre Beschiftigten trotz
. phasenweise hoher Belastung gesund und
. motiviert arbeiten kénnen, zeigt die neue
© Handlungshilfe des Projektes psychische
© Gesundheit in der Arbeitswelt (psyGA).
Das Angebot richtet sich vor allem an In-
. haberinnen und Inhaber kleiner und mitt-
. lerer Unternehmen. In Betrieben verfiigen
. sie hédufig tiber eine Schliisselrolle. ,Die
. Néhe zu den Mitarbeitenden und die kur-
: zen Wege konnen bei der Férderung der
. psychischen Gesundheit ein entscheiden-
. der Vorteil sein, sagt die Autorin der
Handlungshilfe, Andrea Weimar von der
. Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und
Gastgewerbe (BGN).

Das Projekt psyGA fordert die psychische Gesundheit im
. Gastgewerbe mit neuer Handlungshilfe fiir kleine und mittlere
- Unternehmen

In sieben Kapiteln der Handlungshilfe er-
fahren die Unternehmer unter anderem,
wie Stress und belastende Situationen re-
duziert werden konnen, welche Tipps bei
Konflikten im Team oder mit Gésten hel-
fen und wie Fithrungskréfte die Gesund-
heit ihrer Beschiftigten sowie die eigene
gezielt stirken kénnen. Die Handlungshil-
fe ist Teil eines neuen Angebots von psy-
GA fiir kleine und mittlere Unternehmen
zur Forderung der psychischen Gesund-
heit. Sie wurde gemeinsam mit der Berufs-
genossenschaft Nahrungsmittel und Gast-
gewerbe (BGN) entwickelt.

Alle Informationen auf einen Blick sowie
Download- und Bestellmdglichkeit fiir die
Handlungshilfe finden Sie hier:

> Magazin Code 262
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Mit einer Pressekonferenz in Berlin und einem Fototermin am Brandenburger Tor ist der DEHOGA-

Bundesverband ins Wahljahr 2017 gestartet. Im Mittelpunkt stehen die beiden zentralen Forderungen
nach einer Anderung des Arbeitszeitgesetzes hin zu einer wéchentlichen Arbeitszeit sowie nach fairen
Wettbewerbsbedingungen fiir die Branche.

DEHOGA Prisident Guido Zollick und Hauptgeschdftsfiihrerin Ingrid Hartges prdsentierten die Kampagne

Die Forderung nach einer Verdnderung des
Arbeitszeitgesetzes, die DEHOGA-Président
Guido Zdllick gemeinsam mit Hauptge-
schéftsfithrerin Ingrid Hartges présentierte
und in den nidchsten Wochen und Monaten
in die Politik hineintragen will, kommt nicht
von ungefahrt. Eine grof§ angelegt Branchen-
umfrage des DEHOGA-Bundesverbandes,
an der sich iiber 6000 Betriebe des deut-
schen Gastgewerbes beteiligt haben, zeigte
ein fast ebenso eindeutiges wie erschrecken-
des Ergebnis: 54,2 Prozent der Betriebe aus
Gastronomie und Hotellerie haben seit 2015
wegen des Arbeitszeitgesetzes ihre Off-
nungszeiten reduziert. 50,4 Prozent der Be-
triebe haben ihr Leistungsangebot (Kiichen-
zeiten, Speiseauswahl, Veranstaltungen,
Mittagstisch, Catering) eingeschrankt und
32,5 Prozent ihre Ruhetage erhéht.

,Die Zahlen untermauern dramatisch, wie
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sehr das starre Arbeitszeitkorsett dem Gast-
geber-Standort schadet, so Prédsident
Zollick. Beispiele, wo und wie, so der Prési-
dnet, gibt es genug: Wenn eine Hochzeit
ldnger dauert als geplant, sich der Reisebus
verspitet oder der Sommerabend zum Ver-
weilen im Biergarten einlddt — sollen die
Betriebe ihren Service einstellen? ,Wie
kaum eine andere Branche sind wir geprigt
von erheblichen Nachfrageschwankungen®,
so Zollick. ,,Selbst bei bester Personaleinsatz-
planung stoffen wir an unsere Grenzen.“

Doch das Arbeitszeitgesetz widerspricht
nicht nur Géste- und Unternehmerwiin-
schen, sondern auch dem ausdriicklichen
Wunsch von Arbeitnehmern. Mitarbeiter,
die gerne langer, aber dafiir an weniger Ar-
beitstagen arbeiten wollen, sind betroffen.
Ebenso Nebenbeschiftige, die sich freiwillig

etwas hinzuverdienen wollen. Das Arbeits-

Kassen mieten:

www.kassen-huth.de

dann stimmt die Kasse auch noch 2017 und 2020
Tel.; 0221 - 510 22 31

ab € 49,- zuziigl. MwSt.

Foto: DEHOGA

zeitgesetz hindert sie an ihrem persénlichen
Engagement.

Der DEHOGA hilt die starre tdgliche
Héchstarbeitszeit im geltenden Arbeitszeit-
gesetz von regelméfig acht, im Ausnahme-
fall maximal zehn Stunden fiir nicht mehr
zeitgemafS. Er macht sich deshalb stark fiir
eine Umstellung von einer téglichen auf
eine wochentliche Hochstarbeitszeit. So
konnten Arbeitszeiten individuell und flexi-
bel auf die Woche verteilt werden, ohne die
Gesamtarbeitszeit zu verldngern. ,Es geht
nicht um mehr Arbeit*, erklirte Zollick,
,sondern um eine bessere Verteilung der
Arbeitszeit. Gesundheitsschutz, Jugendar-
beitsschutz und Mindestruhezeiten bleiben
gewahrt”

Der DEHOGA beruft sich bei seinem L6-
sungsvorschlag auf die EU: Die Europdische
Arbeitszeitrichtlinie sieht die Méglichkeit
vor, Arbeitszeiten flexibler auf die Woche
aufteilen zu kénnen. Die Wochenarbeitszeit
nach EU-Recht schafft Flexibilitit.

Kampagnenseite: wochen-arbeitszeit.de

Alle Informationen zur Kampagne, zu Hin-
tergriinden, zum Flyer, zu Testimonials und
zu Argumenten hat der DEHOGA auf einer
Kampagnenseite www.wochen-arbeitszeit.
de zusammengetragen. Im Zentrum stehen
authentische Gesichter und Geschichten.
Arbeitgeber und Mitarbeiter schildern kon-
kret, praxisnah und zum Teil auch Hand in
Hand, wie sie das Arbeitszeitgesetz ein-
schrinkt. ,Es ist keine Kampagne tiber die
Branche, es ist eine Kampagne aus der Bran-
che heraus®, so Zollick.
Jetzt ist es auch Aufgabe jedes einzelnen
Unternehmers, das Thema in die Politik
hineinzutragen und die Politiker der jewei-
ligen Wahlkreise iiber die Problematik und
die Forderung der Branche zu informieren.
> Andreas Tiirk

GASTGEWERBE MAGAZIN  04/2017


http://www.kassen-huth.de
http://www.wochen-arbeitszeit

i DEHOGA

Y BUNDESVERBAND

WIRTSCHAFTSKRAFT
UND JOBMOTOR 2017

Alljahrlich prisentiert der DEHOGA-Bundesverband ein
umfassendes Zahlenwerk, in dem die Kennziffern der Bran-
che tibersichtlich und frisch aufbereitet werden. Jetzt ist die
Publikation fiir 2017 erschienen. Sie beinhaltet Beschéfti-
gungs-, Ausbildungs-, Umsatz- oder Ubernachtungszahlen
der Branche und beweist eindrucksvoll die wachsende Be-
detung des Gastgewerbes als Wirtschaftskraft und Jobmotor
— so auch der Titel. Gerade im Wahljahr sind die Zahlen
wichtig fiir die politische Begleitmusik und als Ausrufezei-
chen hinter den Branchenforderungen. Was auch deutlich
wird: Die Branche ist im vergangenen Jahr zwar nominal
um 2,9 Prozent gewachsen, real dagegen nur um 0,9 Pro-
zent. Die Ertragslage bleibt also angespannt. Fiir Frust sor-
gen stetig steigende Betriebskosten und unzihlige kosten-
und zeitintensive Biirokratieauflagen, die jedes Jahr mehr
werden. Der DEHOGA geht fiir dieses Jahr dennoch von
einem nominalen Plus von 2,0 Prozent aus.

Download der Broschiire hier:

> Magazin Code 263
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Weil Perfektion,

die schon beim Wasser beginnt,
ganz ohne Nachpolieren
auskommt

$:: PG 8164 .m. PG 8165
4 BRILLIANTcompact  §;::8 UNIVERSALcompact

Makellose Brillanz ist das schdnste Zeichen ausgesuchter
Gastlichkeit. Unsere neuen Tank-Splilmaschinen mit integrierter
Reversosmose liefern perfekte Splilresultate ganz ohne manuelles
Nachpolieren - zuverlassig, schnell und mit einem erstaunlich
geringen Platzbedarf. So liberzeugen Sie muhelos auch den
anspruchsvollsten Gast!

Telefon 0800 22 44 644
www.miele-professional.de
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o POLITIK UND VERBANDE

DEHOGA SKEPTISCH: 1000 NEUE
HOTELBETTEN FUR SAARBRUCKEN?

Das Saarland hat mit knapp tiber drei Mil-
lionen Ubernachtungen im Jahr 2016 ein
erfreuliches Ergebnis erreicht. Klar, dass da
die Landeshauptstadt Saarbriicken in den
Fokus fiir Hotel-Neuansiedlungen geraten
ist. Gleich drei neue Hotels mit insgesamt
mehr als 1000 Betten sollen in den néchsten
beiden Jahren entstehen. ,Die Luft fiir die
Privathotellerie in Saarbriicken wird diinn®,
erklédrt Frank C. Hohrath, Hauptgeschafts-
fithrer des DEHOGA Saarland: ,,Zwar freu-
en wir uns, dass der Saarland-Tourismus
insgesamt wichst, allerdings haben wir mit
Blick auf die zu erwartenden zusétzlichen
Kapazitdten Sorge um die nachhaltige Stei-
gerung der Ubernachtungszahlen in der
Landeshauptstadt. Bei gleichbleibender
Auslastung, die schon jetzt mit unter 40
Prozent Bettenauslastung eher bescheiden
ist, miissten ,aus dem Stand“ iiber 100000
Ubernachtungen neu hinzukommen.“ Al-
lein mit Geschiftsreisenden diirfte das nicht
zu stemmen sein, weshalb die Prasidentin

BAYERN LADT ZUM
GASTROFRUHLING

des DEHOGA Saarland, Gudrun Pink,
yendlich ein Messe- und Kongresskonzept“
einfordert. Dariiber hinaus miissten Indus-
trieansiedlungen forciert und eine weitere
Ausdiinnung der Schienenverkehrsanbin-
dung verhindert werden.

St. Maria Magdalena in Saarbriicken

Gleichzeitig will der Verband seine Mitglie-
der unterstiitzen, sich zu positionieren und
zu optimieren. , Wir brauchen nach wie vor
eine starke Privathotellerie, die dem Gast
etwas Einzigartiges bietet*, ist sich Hohrath
sicher. > Andreas Tiirk
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NRW: DEHOGA CHECKT

DIE PARTEIEN

Am 24. April ist es wieder so weit: Der
DEHOGA Bayern ladt zum GastroFriihling,
Schon jetzt steht fest: Das Zelt auf dem
Miinchner Frithlingsfest wird mit 2000 Be-
suchern wieder bis zum letzten Platz besetzt
sein. DEHOGA Bayern-Présidentin Angela
Inselkammer wird in ihrer Grundsatzrede
auf die Themen der Branche eingehen und
zeigen, wo die Unternehmerinnen und Un-

ternehmer der Schuh driickt. > atk
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Am 14. Mai wird in Nordrhein-Westfalen
ein neuer Landtag gewihlt. Die rot-griine

Landesregierung hat zuletzt mit der Einfith-
rung eines Hygienebarometers nicht gera-
de durch Entscheidungen geglinzt, die die
Rahmenbedingungen der Branche verbes-
sern. Der DEHOGA NRW hat deshalb bei
allen Kandidaten von SPD, CDU, FDP,
Griinen und Linken nachgefragt, wie sie
zu den aktuellen Branchenthemen stehen.
Im Mittelpunkt stehen dabei die Forde-
rungen nach weniger Biirokratie und fai-
ren Wettbewerbsbedingungen.

Die bereits iiber 200 eingegangenen
Antworten der Kandidaten kénnen ein-
gesehen werden unter
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www.dehoga-nrw.de/branchenthemen/nrw-wahl-2017
— sogar sortiert nach den Parteien, Regionen oder einzel-

nen Kandidaten.

> atk
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ITB

MESSEN o

REISEN BLEIBT WACHSTUMSMARKT

Die Reiselust der Menschen ist ungebrochen - und bietet fiir den Tourismus in Deutschland gute
Perspektiven. Dies wurde bei der ITB in Berlin einmal mehr deutlich. Denn: Die Reiselust ist
gekennzeichnet vom ausgepriagten Wunsch nach Sicherheit.

Die Messemacher der ITB zogen nach der -
leider vom Streik des Bodenpersonals an
den Berliner Flughéfen etwas gehandicap-
ten - Messe ein durchweg positives Fazit:
109000 Fachbesucher kamen an die Stin-
de der iiber 10 000 Aussteller aus 184 Lan-
dern und Regionen.

Was auf der ITB deutlich wurde: Die Digi-
talisierung dringt immer tiefer und in ei-
nem atemberaubenden Tempo in die
Branche vor. Dem widmete die ITB jetzt
sogar noch eine zusitzliche Halle fiir die
eTravel World, in der sich auch viele Start-
ups prasentierten. Die zunehmende Rele-
vanz von Travel Technology wird insbe-
sondere auch durch den rapiden Anstieg
von Anbietern fiir Zahlungssysteme deut-
lich. Premiere feierte mit Medical Tourism
ein neues, wachstumsstarkes Segment.
Starken Riickenwind erfahrt die Branche
zudem gegenwirtig durch optimistische
Prognosen fiir die européische Wirtschaft
und insbesondere auch fiir Deutschland
als einen der wichtigsten Quellmarkte fiir
den internationalen Tourismus. Das The-
ma, das die Aussteller und Besucher be-
sonders nachhaltig beschiftigte, war das
deutlich gestiegene Sicherheitsbediirfnis
auf Reisen. Ein Pfund, mit dem Deutsch-
land als Tourismusdestination bislang wu-
chern konnte.

Fiir Michael Frenzel, Prasident des Bun-
desverbands der Deutschen Tourismus-
wirtschaft (BTW), hat die ITB einmal
mehr gezeigt, dass Tourismus vom Mitei-
nander verschiedenster Nationen und Kul-
turen geprégt ist. ,Es muss darum gehen,
Mauern einzureiflen, statt neue zu bauen
— in den Képfen genauso wie ganz real.
Reisen und Tourismus tragen zur Volker-
verstdndigung bei, dafiir sind wir und un-
sere Kunden aber auch weiterhin ganz
essenziell auf Reisefreiheit angewiesen®, so
Frenzel. Absolute Sicherheit sei jedoch
eine Utopie, deshalb miisse es darum ge-
hen, eine verniinftige Balance zwischen

Sicherheit und Freiheit zu finden und zu
garantieren.

,Der Tourismus entwickelt sich dort be-
sonders gut, wo Offenheit und Gastfreund-
schaft herrschen®, betonte Bundeswirt-
schaftsministerin Brigitte Zypries bei der
Eroffnungsrede und driickte ihre Freude
dartiber aus, dass 2016 erneut ein erfolgrei-
ches Jahr fiir den Tourismus in Deutsch-
land gewesen sei. ,Deutschland erzielte
den siebten Ubernachtungsrekord in Fol-
ge“, betonte sie und ergénzte, dass beson-
ders der Inlandstourismus mit einem Zu-
wachs von drei Prozent beachtlich zulegen
konnte. > Andreas Tiirk

S Foto: Schwarz Exklusiv

Deutschland kann nicht nur mit seiner Natur, sondern auch mit dem Thema Sicherheit bei den Touristen punkten.
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SPURBARE

AUFBRUCHSTIMMUNG

Ein Tag weniger, doch fast genauso viele Besucher wie im Vorjahr: Die Internorga hat nicht nur auf dem
Papier gezeigt, dass die Investitionsbereitschaft in der Branche enorm hoch ist. Von der erste Minute an
drangten sich die Besucher durch die Hamburger Messehallen. Und die Aussteller: waren hoch zufrieden.

Freitag Vormittag: Die Tore der Internorga
haben gerade erst ge6ffnet, aber die Géange
der Messehallen in Hamburg sind schon so
voll wie sonst nur am frequenzstarken
Montag, ,.Es war, als ob einer die Schleusen
gedffnet hat“, driickte einer der Aussteller
spiter seinen Eindruck aus. Und dieser
Trend hielt iiber die ganzen fiinf Messetage
hinweg an. Deshalb kommt die Messe
Hamburg in ihrem Resiimee zur gréfiten
Fachmesse fiir den AufRer-Haus-Markt
auch zu einem eindeutigen Ergebnis: ,Die
Internorga 2017 war ein voller Erfolg“

,Wir blicken mit Stolz auf sehr erfolgrei-
che und ereignisreiche Messetage zurtick.
Die INTERNORGA hat wieder einmal
gezeigt, dass sie als Leitmesse und Trend-
schmiede jedes Jahr die relevanten The-
men abzubilden versteht. Und das kommt
bei unseren Fachbesuchern sehr gut an.
Die Besucherzahlen sind in diesem Jahr
einfach grandios, und das bei einer ver-
kiirzten Messelaufzeit“, so Bernd Aufder-
heide, Vorsitzender der Geschiftsfithrung
der Hamburg Messe und Congress GmbH.
Zufrieden war aber nicht nur der Mes-
se-Chef. Zufriedene Gesichter konnte man
auch bei den Ausstellern sehen. 1300 von
ihnen présentierten ihre Produkte und
Innovationen, ihre Ideen und Konzepte.
Besonders spannend dabei: Newcomer

trafen auf Marktfiihrer, neue Ideen gab es
genauso zu bestaunen wie etablierte Kon-
zepte. Kurz: Jeder wurde auf dieser Inter-
norga irgendwie fiindig, um seinen Betrieb
erfolgreich in die Zukunft zu fiihren.

Sonderschauen

Dafiir sorgten einmal mehr die Sonderbe-
reiche der Internorga, in denen sich die
Besucher mit speziellen Themen beschéf-
tigen konnten. Die Craft-Bier-Area ist so
eine Sonderfldche, auf der manchmal gar
kein Durchkommen mehr war, weil sich
jeder iiber neue, innovative Bierstile infor-
mieren wollte — und diese auch verkosten
konnte. Erfolgreich gestartet ist — trotz
vielfdltiger Angebote an vegetarischen und
veganen Produkten auf der ganzen Messe
— auch der Grill & BBQ Court. ,Neben
dem auflergewdhnlichen Portfolio an
Grillgerdten und Smokern, die in dem
neuen Ausstellerbereich présentiert wur-
den, haben wir viele Fragen der Fachbesu-
cher zu Grilltechniken und -trends beant-
worten kénnen. Die Kombination aus
spannender Technik, Fachwissen und
Fleischqualitdt trug auf jeden Fall zum
Gesamterfolg des neuen Ausstellerberei-
ches bei“, restimiert Dirk Alberts, Ge-
schiftsfithrer Grill-Kontor Hamburg, der
als Partner der Messe auftrat.

Wettbewerbe

Besonders gefragt neben den Sonderberei-
chen: die Live-Formate Next Chef Award
und Gastro Start-up-Wettbewerb. Gerade
die jiingeren Besucher konnte sich mit
diesen Veranstaltungen identifizieren und
freuten sich mit dem 26-jahrigen Maxi-
milian Schultz aus der Kochwerkstatt
Wiesbaden als Gewinner des Next Award
2017 sowie iiber das Konzept Salt & Silver
beim Gastro Start-up-Wettbewerb.

Digitalisierung

Wias bei der Internorga aber auch deutlich
wurde: Die Digitalisierung ist in der Bran-
che angekommen. In manchen Bereichen
der Messe fiihlte man sich fast auf die zeit-
gleich stattfindende CeBIT versetzt, so
viele Losungen fiir Organisation, Werbung,
Logistik und Betriebsfiihrung wurden an-
geboten. So viele, dass man schon manch-
mal den Uberblick verlieren konnte, fiir
welchen Bereich nun welches Produkt die
beste Losung ist. Insofern ist es nur logisch
und konsequent, wenn der Trend der Di-
gitalisierung zu vernetzten Losungen ein-
zelner Anbieter geht — oder sogar zu Lo-
sungen, die das Unternehmensgeschehen
in weiten Bereichen aus einer Hand abbil-
den kénnen. Unter horeca.digital fasst bei-
spielsweise auch die Metro verschiedene
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Anbieter zusammen und versucht, fiir
ihre Kunden mafigeschneiderte Kom-
plettlésungen anzubieten. Genaue Re-
cherche ist hier auf jeden Fall angesagt,
bevor man sich fiir die eine oder andere
Lésung entscheidet.

Newcomer Area
Schon traditionell rdumte die Internorga
wieder Branchennewcomern und inno-
vativen Konzepten Raum auf der Messe
ein. Deren Stidnde waren dicht umlagert
und das eine oder andere dort vorgestell-
te Produkt war wirklich interessant und
diirfte schon bald in zahlreichen Betrie-
ben zu finden sein.

Zum Beispiel:

v Die neue App Lunch now, iiber die
Gastronomen ihre Mittagsangebote
vermarkten kénnen

v/ Das Cocktail-Konzept Kukki mit
tiefgefrorenen Cocktails und einem
,Toaster” zum Auftauen

v/ Das verstellbare Bettsystem ,,Das
Bett, mit dem Betten auf verschie-
dene Matratzen-Hérte eingestellt
werden kénnen

v/ Die Gummibérchen mit dem be-
sonderen Koffein-Kick als Wach-
macher fiir den Tagungsbereich.

Mag sein, dass in der schnelllebigen Zeit
einige der Innovationen schon bald wie-
der vom Markt verschwinden. Hotellerie
und Gastronomie sollten die Innovatio-
nen jedoch genau bedugen, denn schon
einige, die noch vor ein paar Jahren in
der Newcomer Area standen, sind jetzt
etablierte und erfolgreiche Unterneh-
men am Markt.

Die Internorga ist ihrem Ruf als Innova-
tionsgeber und Trendbarometer einmal
mehr gerecht geworden. Die Branche ist
im Aufbruch, denn die Géste verlangen
nach Innovationen, die Unternehmer
sind aber darauf angewiesen, vor dem
Hintergrund des Fachkréftemangels und
immer neuer biirokratischer Anforde-
rungen ihre Unternehmen fit zu machen
fiir die Zukunft. Die Messe bot dazu jede
Menge Anregungen.

Die nachste Internorga findet statt vom

9. bis 13. Marz 2018.
> Andreas Tiirk
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ZUKUNFTSPREIS 2017 FUR
NACHHALTIGE ENTWICKLUNGEN

Foto: Stephan Wallocha

Freude bei den Preistrdgern des Internorga-Zukunftspreises.

In vier Kategorien zeichnete die Internorga
Unternehmen aus, die sich durch hohe
Effizienz, den verantwortungsvollen Um-
gang mit natiirlichen Ressourcen, durch
vorbildliche Nachhaltigskeitskonzepte und
-strategien oder aber durch praxisrelevante
Innovationen fiir Arbeits- und Verarbei-
tungsprozesse hervorgetan haben. Der Zu-
kunftspreis 2017 ging an

Emils Bio-Manufaktur:

100% E-Stoff-frei

(Trendsetter Nahrungsmittel & Getrénke)
Hermannsdorfer Landwerkstatten
Glonn GmbH & Co. KG

(Unternehmen Artisan)

Hotel Muchele
(Unternehmen Gastronomie & Hotellerie)
Miele & Cie. KG, Geschaftsbereich

Professional: The Benchmark Machines
(Trendsetter Technik & Ausstattung)

100%ige Bioqualitdt — das verspricht das
Sortiment von Emils Bio-Manufaktur und
beweist, wie gut Convenience-Produkte
6kologisch korrekt schmecken kénnen. Mit
innovativen Verarbeitungsverfahren und
besten Zutaten wird ohne Zusatzstoffe,
Konservierungsmittel oder Warmebehand-
lung eine hohe Haltbarkeit erreicht. Ausge-
kliigelte Rezepturen kombiniert mit hoch-
wertigen Olen und ungewshnliche Zutaten
wie Mandeln erschliefen neue kulinarische
Méglichkeiten. So ist Emils Bio-Manufak-

tur eine Benchmark fiir den wachsenden
Biomarkt, aber auch fiir den sich wandeln-
den konventionellen Markt. Urban, jung
und zukunftsorientiert entspricht Emils
Bio-Manufaktur der neuen Generation von
Convenience-Produkten in hochwertiger
Bioqualitat.

Die Hermannsdorfer Landwerkstitten
Glonn GmbH & Co. KG sind ein Muster-
beispiel erfolgreicher Kreislaufwirtschaft,
denn sie férdern den Kreislaufgedanken im
traditionellen 6kologischen Landbau, der
tiergerechten Nutztierhaltung und der be-
wussten Lebensmittelproduktion. Sie de-
monstrieren, wie Fleischerzeugung und
hochwertige Verarbeitung mit 6kologischer
und artgerechter Tierhaltung zusammen-
gehen, und stehen im Gegensatz zur indus-
triellen Massentierhaltung. Dabei beweisen
sie, dass hochwertige Lebensmittelqualitat
bei gleichzeitiger Starkung von Handwerk
und regionaler Wirtschaft erzeugt werden
kann. Das Angebot besticht durch hoch-
wertige, handwerkliche Lebensmittel aus
artgerechter Tierhaltung in ckologischer
und regionaler Qualitit. Mit ihrem hohen
ethischen Anspruch gegeniiber der Wiirde
der Tiere sind die Hermannsdorfer Land-
werkstétten Vorbild in der artgerechten
Tierhaltung,

Regionale Zulieferer und die Vielfalt der »
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Produkte sowie anspruchsvolle Architektur
machen das Hotel Muchele zu einem
Good-Practice-Beispiel. Mit sehr schénem
Ambiente und hervorragender Kiiche, be-
stehend aus regionalen Erzeugnissen und
Rohwaren, zum Grofteil in Bioqualitit,
verbindet der engagierte Familienbetrieb
viele relevante Bereiche, die ein Hotel zu-
kunftsfahig machen, und setzt diese auf
herausragende Weise um. Das Hotel Mu-
chele ist ein Vorbild in Sachen Culinary
Branding Siidtirol und eng vernetzt mit
Weingirten und Produzenten aus der Um-
gebung. Das hochwertige Speisenangebot
aus regionalen Angeboten spiegelt die ku-
linarische Seite Siidtirols auf kreative, zeit-
genossische Weise wider. In einer gesunden

und alten Kulturlandschaft gelegen, mit
guten Gastgebern und als Ausbildungsbe-
trieb auf die Zukunft orientiert, ist der Fa-
milienbetrieb ein Beispiel herausragender
Hotellerie.

Mit , The Benchmark Machines” setzt die
Miele & Cie. KG neue Maf$stibe im Be-
reich der Profiwaschmaschinen in der Gro-
fenklasse 10-20 kg Beladung. Die Baurei-
hen Performance und Performance-Plus
bestechen durch Funktion und Ergonomie,
Energie-, Wasser- und Materialverbrauch
sowie Wartungsaufwand und Langlebigkeit
und vereinen innovative Neuentwicklun-

gen. Dazu zdhlen unter anderem die
Schontrommel mit neuem Schépfrippen-
system, die neue Laugenbehéltergeometrie
oder aber das wartungsfreie Trommelzap-
fenlager. Die neue Baureihe weist eine ver-
besserte Ergonomie sowie eine optimierte
Wasseraufnahme auf und erméglicht Was-
ser- und Energieeinsparungen gegeniiber
der Vorgédngergeneration. Nicht nur mit
seinen Produkten, auch mit seiner Umwelt-
und Nachhaltigkeitsorientierung setzt Mie-
le als Unternehmen MafSstébe. So erhielt es
fiir sein Nachhaltigkeitsmanagement, seine
hohe Recyclingquote und als sozial verant-
wortliches Unternehmen mit hoher Ferti-
gungstiefe den Deutschen Nachhaltig-
keitspreis. > atk

VERNETZUNG SATT UND INNOVATION PUR

Beste Stimmung, gute Gespriche und jede Menge Innovationen bei der Gastro Vision 2017

Ein bisschen Insidertreffen, aber mit mehr
als 3000 Besuchern lingst kein Geheim-
tipp mehr: die Gastro Vision, die parallel
zur Internorga im Riverside Empire Hotel
stattfand. Kleine Sténde, enge Ginge, aber
eine Stimmung, von der Besucher und
Aussteller gleichermafSen begeistert waren.
Was vor allem moglich war: der Austausch
zu Branchenthemen und das ldngere Ge-
sprich iiber ein besonderes Konzept. Die
rund 150 Aussteller freuten sich iiber gute
Kontakte sowohl zu Fachbesuchern auf
Entscheiderebene als auch zu anderen
Ausstellern — Netzwerken wird auf der
Gastro Vision grof§geschrieben.

,Fiir uns war es eine rundum gelungene
Veranstaltung. Das Interesse an der Gastro
Vision war dieses Jahr gréfler denn je — das
zeigt uns, dass wir den Nerv der Branche
treffen. Und da nach der Gastro Vision
bekanntlich vor der Gastro Vision ist, freu-
en wir uns schon jetzt auf die Roadshows,
unsere neue Veranstaltung auf der Inter-
gastra und die Gastro Vision 2018 in Ham-
burg*, so Gastro Vision-Veranstalter Klaus
Klische.

Auf der Gastro Vision dreht sich alles um
die Zukunft der Branche — so auch bei den

CASIO.
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Messe in besonderem Ambiente: die Gastro Vision in Hamburg.

diesjéhrigen Premieren Kitchen Club, Di-
gital Corner, Out of the Box und Creative
Lab, die sehr gut bei den Besuchern anka-
men. Und auch in den anderen Themen-
rdumen waren Aussteller und Besucher
kontinuierlich in angeregte Gespréche
vertieft. Dazu gab es Koch-Action satt auf
der Stage of Taste und am Kochblock im
neuen Kitchen Club. Star-Kéche wie Ste-
fan Marquard, Heiko Antoniewicz, Ludger

Gastronomie-Kassen

kassen-gobd.de/haendlersuche

Helbig, Philipp Kohlweg, Dirk Miiller und
Heiko Schulz gaben sich dort ,den Koch-
l6ffel in die Hand“ Und auch der bekannte
TV-Koch Nelson Miiller kam zur Gastro
Vision und diskutierte in der Competence
Lounge tiber die Zukunft der Gastrono-
mie.
Der Gastro Vision-Forderpreis ging dieses
Jahr an das Konzept ,,Farmers Cut®, das im
Zentrum der Hamburger City Salat in ver-
tikalen Gewichshiusern anbauen will,
damit die Versorgung von Grof$stiadtern
und Gastronomiebetrieben auch in Zu-
kunft gewahrleistet ist. > atk
www.gastro-vision.com
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MITARBEITER FINDEN
UND BINDEN

Einige DEHOGA-Landesverbiande haben zu Jahresbeginn eine Umfrage

durchgefiihrt, um von den Unternehmern zu erfahren, wie es um die

Fachkriftesituation in der Branche bestellt ist. Das Ergebnis ist erschreckend:
82 Prozent der Befragten haben Probleme, offene Stellen zu besetzen.

So dramatisch das Ergebnis sich anhért — es darf nicht dabei bleiben, dass man sich zurtick-
lehnt und der Situation hingibt. Griinde fiir den Fachkréiftemangel gibt es viele — und
mindestens genauso viele, ihm zu begegnen. Neue Losungen und Ideen, manchmal auch
im kleinen Rahmen, sind gefragt, um die Situation zu verbessern und das Problem zu l6sen.
Deshalb wurden im Rahmen der Umfrage die Unternehmer auch gebeten, ihre ganz per-

sonlichen Lésungen vorzuschlagen — Ideen und Konzepte, wie sie mit der Situation umge-
hen und welche Erfahrungen sie gemacht haben, um Mitarbeiter an den eigenen Betrieb

zu binden oder neue Mitarbeiter zu gewinnen. Diese wird Gastgewerbe-Magazin in einer

losen Reihe in dieser und den néchsten Ausgaben vorstellen.

FUHRUNGSFUHRERSCHEIN

Im Rahmen der Verleihung des Hospitality
HR Awards klérte der Trainer und Coach
Bernhard Patter in seinem Vortrag iiber die
Verdnderung der Mitarbeitermotivationen
und die dadurch entstehenden Wertesyste-
me auf — mit dem Ziel, neue Fachkrifte zu
finden und bestehende Mitarbeiter zu hal-
ten. Seiner Meinung nach gehéren dazu vor
allem Vertrauen, Offenheit, Ehrlichkeit,
Aufmerksamkeit sowie die Ubertragung
von Verantwortung. Aus der Praxis weif§ er,
wie wichtig Wertschétzung, Lob, Anerken-
nung, gutes Betriebsklima und ein offenes
Verhiltnis fiir Mitarbeiter sind. ,Gewisse
Verdnderungen kénnen wir sicher nicht
aufhalten. Wir kénnen allerdings rechtzeitig
lernen, besser mit ihnen umzugehen und
uns gerade als Fithrungskraft sogar entspre-
chend vorzubereiten.

Mit der Deutschen Hotelakademie hat er
einen ,Fiihrungsfiihrerschein‘ entwickelt,
um die Unternehmer fit zu machen fiir die
neuen Herausforderungen. Im DHA-Dip-
lom ,Fit for Leadership — Fithrungsfiihrer-
schein“ wird im Rahmen dieser berufsbe-
gleitenden Weiterbildung vermittelt, wie
Fithrung funktioniert, was Menschen moti-
viert, welche psychologischen Grundregeln
es in Bezug auf das Thema Fithrung gibt,
welche Bedeutung Wertschitzung, Ent-
scheidungsfreirdume und Eigenverantwor-
tung zukiinftig haben werden und wie die
Teilnehmer gemeinsam mit ihren Mitarbei-
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tern erfolgreich ans Ziel kom-
men.

Fiir die Zukunft der Hotel-
branche wird es zuneh-

mend wichtig, mehr in den
Bereich Human Resources

zu investieren und die Mit-
arbeiter langfristig an das Un-
ternehmen zu binden®, fiigt Merle
Losem, Geschaftsfithrerin der Deut-
schen Hotelakademie, hinzu.

> Andreas Tiirk

www.dha-akademie.de, www.diavendo.de

FAKTEN AUS DER DEHOGA-BEFRAGUNG

82 Prozent der Betriebe haben Probleme, offene Stellen zu besetzen.
Das sind viele, aber nicht alle.

Was machen die Betriebe anders, die keine Probleme haben?

v/ 93 Prozent nennen ein gutes Betriebsklima als Hauptgrund.

v/ Weitere ,Erfolgsfaktoren®: besondere Dienstplangestaltung,
flexible Arbeitszeitgestaltung, tibertarifliche Bezahlung

Wie reagieren die Betriebe, die ein Problem mit Fachkraften haben?
v Besondere Dienstplangestaltung (43 Prozent)

v Ubertarifliche Bezahlung (43 Prozent)

v Flexible Arbeitszeitgestaltung (39 Prozent)

v Verinderte C)ffnungszeiten (34 Prozent)

v Verbesserung des Betriebsklimas (25 Prozent)

v Umstellung der Arbeitsorganisation (24 Prozent)

v/ Mehr Ruhetage (22 Prozent)

Foto: © Minerva Studio - iStockphoto.com
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LANGFRISTIGE DIENSTPLANGESTALTUNG

Es ist fiir viele Mitarbeiter in Hotellerie und Gastronomie ein echtes Problem: Donnerstags, manchmal
auch noch spiter, bekommen sie den Dienstplan fiir die nichste Woche - mit allen Informationen

iiber freie Tage oder eingeteilte Schichten. Diese Kurzfristigkeit hat Folgen fiir das Privatleben, fiir
Freizeitaktivititen, notwendige Arzt- oder Behordentermine. Nicht alle Arbeitnehmer und deren
Lebenspartner kommen mit dieser Lebensweise zurecht. Dass es auch anders geht, beweist Olaf
Kerssen, Inhaber des Ringhotels Teutoburger Wald im westfélischen Tecklenburg. Bei ihm gibt es einen

Dienstplan fiir ein ganzes Jahr.

Olaf Kerssen, Inhaber des Ringhotels
Teutoburger Wald

Schon im Oktober und November des Vor-
jahres kénnen die Mitarbeiter des 4-Ster-
ne-Hauses am Rand des Teutoburger Wal-
des ihre Wiinsche duflern. Wiinsche
auflern, wann sie Urlaub haben mochten,
wann sie frei haben wollen. ,Aus diesem
Puzzle erstellen wir einen langfristigen
Dienstplan, den wir den Mitarbeitern An-
fang Dezember an die Hand geben®, sagt
Kerssen. Dabei geht es nicht um die Ur-
laubsplanung allein, wie in vielen anderen
Unternehmen tiblich. Es geht um mehr:
,Wir planen verbindlich freie Tage unter
der Woche, freie Wochenenden oder auch
bestimmte Schichten ein“, berichtet der
Unternehmer.

Warum er das macht? Kerssen weifl um
das Problem der Kurzfristigkeit bei der
Dienstplangestaltung. Und er weiff um
seine Lage: ,Mein Betrieb liegt in einer
landlichen Gegend. Da muss ich den Mit-
arbeitern etwas bieten, damit sie einen
Grund haben, bei mir zu bleiben.“ Der
langfristige Dienstplan ist eine der Maf3-
nahmen in seinem Betrieb zur Bindung
von Fachkriften.

Klappt das auch? ,Zu tiber 90 Prozent kon-
nen wir den Dienstplan einhalten®, berich-
tet der Unternehmer. Natiirlich gebe es
immer mal wieder Verschiebungen durch
Krankheit oder Kiindigungen. ,Aber im
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Notfall stelle ich mich halt selbst mal an
die Rezeption®, sagt er. Saisonale Schwer-
punkte kenne er aus der langjéhrigen Er-
fahrung mit seinem Betrieb. ,Weihnachten
kommt genauso wenig iiberraschend wie
grofSe Tagungen oder die Feriengéste. Das
wissen wir schon lange vorher.“
Solange es irgendwie geht, will er am Jah-
resplan festhalten. Und wenn es mal Ver-
schiebungen gibt, miisse man halt mit den
Mitarbeitern reden. Die seien dann auch
gerne bereit, einzuspringen, denn sie wis-
sen im Gegenzug, dass der Rest des Jahres
geklart ist. ,,Eine Losung haben wir immer
gefunden®, so Kerssen.

> Andreas Tiirk
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Ein starkes Team: die Mitarbeiter und Mitarbeiterinnen des LiebesGriin.

FACHKRAFTESICHERUNG

O

Das LiebesGriin bietet idyllischen Urlaub in kleinen Holzhdusern.

FOKUSSIEREN, STRUKTURIEREN

Ralf Bliimer hat zunehmend weniger Probleme, neue Mitarbeiter zu finden und diese langfristig zu
halten. Das Team in seinem Bergdorf LiebesGriin im westfalischen Schmallenberg arbeitet gerne
und motiviert. Woran das liegt? ,Wir haben unseren Betrieb so strukturiert und organisiert, dass
Uberstunden fast nicht vorkommen®*, sagt der Inhaber.

Am Anfang, das berichtet Ralf Bliimer, hat
er mit seiner Frau den Betrieb als ,klassi-
schen Gemischtwarenladen® gegriindet.
,Wir haben praktisch alles gemacht, erin-
nert er sich: Gasthaus, Catering, Kochschule,
Skihiitte, Veranstaltungen, ein eigener Ver-
anstaltungskalender, Ferienwohnungen und
Tipis — sein Betrieb war ein Ausflugsziel mit
allen Starken und Schwichen. Vor allem mit
der Schwiche, dass man nie genau planen
konnte.

2011 haben die Bliimers investiert und das
Bergdorf LiebesGriin entwickelt und gebaut.
Ein ganz besonderes Konzept von kleinen
Berghiitten, die {iber das weitldufige Gelénde
verteilt sind. ,,Ab dieser Zeit haben wir auch
alle unsere Angebote auf den Priifstand ge-
stellt®, berichtet Ralf Bliimer. Gepriift wurde
vor allem hinsichtlich der Wirtschaftlichkeit.
,Von den Ergebnissen dieser Uberpriifung
waren wir selbst etwas iiberrascht, berichtet
der Unternehmer. Danach habe man sich
von allen betriebswirtschaftlich nicht sinn-
vollen Bereichen getrennt und sich zu nahe-
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zu 100 Prozent auf die Kernaufgabe Bergdorf
LiebesGriin konzentriert.

Und diesen Betrieb haben die Inhaber kon-
sequent strukturiert. ,Fiir unsere Mitarbei-
ter haben sich durch diese Mafnahmen
sowohl der Arbeitsumfang und die Arbeits-
spitzen, vor allem aber die Arbeitszeit deut-
lich verbessert®, sagt Bliimer. Es gibt keine
Spét- und Nachtdienste mehr, der Dienst-
plan wird sechs Wochen im Voraus erstellt.
,Dadurch léasst sich das Familienleben un-
serer Mitarbeiter und auch unseres organi-
sieren. Uberstunden gibt es bei uns fast
nicht mehr.“ Dafiir wird auch gegeniiber
den Gésten kommuniziert, dass die Bar um
22 Uhr schliefSt. Man miisse eben eine Ba-
lance finden zwischen dem Konzept, den
Wiinschen der Géste und den optimalen
Losungen fiir die Mitarbeiter. Bliimer
spricht von ,standort- und konzeptgerech-
ten Entscheidungen® Er hat sie fiir seinen
Betrieb getroffen.

Dafiir verlassen die Mitarbeiter den Betrieb
nach siebeneinhalb bis acht Stunden. ,In-

nerhalb dieser Zeit verlangen wir dann aber
auch einiges von ihnen. Die Qualitits- und
Quantitatsziele sind klar beschrieben. Wir
iiberlassen im Tagesablauf moglichst wenig
dem Zufall®, sagt der Chef iiber die Struk-
turen, die er fiir sich und seine rund 30 Mit-
arbeiter geschaffen hat. Aber er erginzt:
,Durch die klaren Entscheidungen, die wir
getroffen haben, hat sich dann unser Berg-
dorf sehr positiv entwickelt. Wir hatten
plotzlich strahlende, wache und hoch mo-
tivierte Mitarbeiter, die unseren Gésten mit
einem echten Licheln wertschdtzend be-
gegneten. Was braucht es mehr?* >atk

Ralf Bliimer und Jessica Gerritsen
haben das LiebesGriin aufgebaut.




WEITERBILDUNG

GUT AUSGEBILDETE MITARBEITER
AN DAS UNTERNEHMEN BINDEN

Alle reden vom Fachkriftemangel und suchen nach Lésungen, um Mitarbeiter an das Unternehmen und
die Branche zu binden. Weiterbildungsangebote sind dabei eine gute Moglichkeit. Zum einen starken
sie die Bindung des Mitarbeiters zum Unternehmen und seine Motivation, zum anderen tragen gut
ausgebildete Mitarbeiter mageblich zum Erfolg eines Unternehmens bei.

Weiterbildungsmdglichkeiten gibt es viele.
Und es ist auf jeden Fall wichtig, dass Mitar-
beiter durch zusitzliche Schulungen auf
dem Laufenden gehalten werden. Denn: Das
Wissen aus Weiterbildungsangeboten kon-
nen sie in den Betrieb einbringen, kénnen
Service und Dienstleistung fiir die Géste
verbessern und dariiber hinaus noch wert-
volles Wissen an die Kollegen weitergeben.
Solche Weiterbildungsmafinahmen kén-
nen sich beispielsweise auf fachliche Qua-
lifikationen wie kreative Tischdekorationen
beziehen oder Sommelier-Ausbildungen zu
bestimmten Themen sein. Ein wichtiger
Baustein ist in einer immer globalisierteren
Welt die Sprachkompetenz, um mit inter-
nationalen Gésten besser kommunizieren
zu kénnen. Denn in Zeiten von Front-Coo-
king und persénlichem Service haben im-
mer mehr Mitarbeiter direkten Kontakt zu
den Gisten.

Jede Weiterbildung bringt das Unterneh-
men voran. Deshalb sollte méglichst ein
Jahresplan aufgestellt werden, welcher Mit-
arbeiter wann und zu welchem Thema ei-

nen Kurs oder ein Seminar belegt. Dariiber

hinaus sollte jeder Unternehmer ein Bud-
get dafiir einplanen und den Mitarbeitern
Vorschldge machen. Denn eines ist wichtig:
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Jede Weiterbildung bedeutet nicht nur zu-
sdtzliche Qualifikation, sondern bringt
auch Abwechslung in den Alltag — und
damit frische Motivation.

Webinare

Viele Unternehmer scheuen sich davor,
ihre Mitarbeiter zur Weiterbildung zu schi-
cken. ,Dann fehlen sie ja im Betrieb“, hort
man oft. Das ist natiirlich etwas kurzsichtig
gedacht, aber in der Tat sind mehrtégige
Seminare angesichts der knappen Personal-
decke in vielen Betrieben heute kaum noch
im Dienstplan unterzubringen.

Eine Losungsmoglichkeit bieten Webinare,
die immer hiufiger angeboten werden.
Online werden hier wichtige Informatio-
nen und Inhalte transportiert, ohne dass
der Mitarbeiter zum Ort des Seminars rei-
sen muss. Gerade fiir spezielle Themen.

> atk
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WEINKURSE

Wein ist in vielen gastronomischen Betrie-
ben ein wichtiges Produkt. Die Anforderun-
gen, die die Géste an die Weinkarte stellen,
werden dabei immer héher — und damit
wachsen auch die Herausforderungen fiir
das Team, die Géste hier qualifiziert und
iiberzeugend zu beraten. Die Deutsche Ho-
telakademie hat daher ein mehrstufiges,
berufsbegleitendes Weinprogramm gestar-
tet, das Einsteigern und Weinprofis den
Weg zu einem Top-Abschluss im Somme-
lierbereich ebnet.

Fiir Einsteiger gibt es den Lehrgang ,WSET
Level 2. Award in Wines & Spirits* als zwei-

/UM GEWURZ-SOMMELIER
IN FUNF MONATEN

monatigen Onlinekurs mit dem Abschluss
der renommierten Londoner WSET-Aka-
demie. Fortgeschrittene kénnen den sieben-
monatigen Lehrgang , Assistent Sommelier
(DHA)“ absolvieren, der auch den Level-
3-Abschluss der WSET-Akademie beinhal-
tet. Und wer noch tiefer in das Wein-Thema
eintauchen mochte, kann an der DHA in
einem 14-monatigen Experten-Lehrgang
auch den Abschluss zum Sommelier (IHK)
erwerben.

www.dha-akademie.de/
weiterbildung-sommelier

Wie man mittels Foodpairing und Foodcompleting
auflergewohnliche Geschmackskombinationen
zaubert, ist ein absolutes Trend-Thema in der Gast-
ronomie. Entsprechend grof ist die Nachfrage nach
Pldtzen bei der deutschlandwreit einmaligen Quali-
fizierung zum Gewtirz-Sommelier. In einem Wech-
sel aus Theorie, Praxiseinheiten und Exkursionen
erarbeiten sich die Teilnehmer umfassendes Wissen
uber Gewtirze, Garten- und Wildkrauter — sowie
iiber deren Anwendung und Heilwirkung.

Durchgefiihrt wird diese Fortbildung vom Bayri-

schen Cluster Erndhrung am Kompetenzzentrum
fiir Erndhrung (KErn); sie schliefSt nach fiinf Bl6-
cken mit einer Priifung ab. Die Adalbert-Raps-Stif-
tung vergibt dafiir jahrlich drei Stipendien. Bewer-
ben konnen sich Berufstitige mit abgeschlossener
Ausbildung oder Studium in der Lebensmittelbran-
che — ganz gleich ob in der Gastronomie, in der In-
dustrie, im Handel oder im Handwerk. Informatio-
nen zum néchsten Kurs und zur Bewerbung finden
sich ab Herbst unter www.raps-stiftung.de und
www.cluster-bayern-ernaehrung.de.

AB APRIL STARTET DER INNOVATIVE
WEBINARLEHRGANG DER DHA

Fachkrifte aus dem Veranstaltungs- und
Bankettbereich kénnen sich im neuen Lehr-
gang MICE Management (Meetings, Incen-
tives, Conventions, Events) der Deutschen
Hotelakademie (DHA) aktuelles Fachwis-
sen zum Tagungsmarkt der Zukunft aneig-
nen. Branchenexpertin Gabriele Schulze
leitet die Webinarreihe.

Um das eigene Haus fiir die Zukunft erfolg-
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reich zu positionieren und die Potenziale
der Digitalisierung zu nutzen, sollten die
Mitarbeiter iiber aktuelles Know-how im
MICE Management verfiigen. Die DHA
reagiert auf diesen Bedarf und startet ab
April 2017 erstmalig den innovativen Webi-
nar-Lehrgang MICE Management. Im Fo-
kus stehen aktuelle Themen und Trends des
Tagungsmarkts sowie die Chancen und

Risiken, die aus den Verdnderungsprozes-
sen des Markts entstehen. Mit dem erwor-
benen Fachwissen sind die Teilnehmer in
der Lage, die Verdnderungen aktiv mitzuge-
stalten, sich rechtzeitig auf die neuen Anfor-
derungen einzustellen und die Potenziale,
die in den aktuellen Entwicklungen liegen,
fiir sich und ihr Unternehmen zu nutzen.

www.dha-akademie.de/mice-management.
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EIN STOCKWERK FUR FRAUEN

Der 7. Stock im relexa Hotel in Miinchen ist anders als die anderen Stockwerke: Die Zimmer dort sind
speziell fiir Frauen reserviert. Ladies Executive Floor nennt sich dieser Bereich. Im Interview erldutert
Hoteldirektorin Edeltraud Ulbing die Idee, was an den Zimmern anders ist und wie die Gaste darauf reagieren.

Gastgewerbe Magazin: Wie sind Sie auf die
Idee gekommen, Zimmer speziell fiir Frauen
einzurichten?

Edeltraud Ulbing: Wir haben das Haus 2014
neu gebaut und eréffnet. Wir sind mitten im
Bahnhofsviertel von Miinchen und natiirlich
umgeben von vielen anderen Hotels. Den
Produktstempel ,neues Hotel“ habe ich ge-
rade mal ein Jahr — und dann brauche ich
etwas, wodurch ich mich von den Mitbewer-
bern abgrenzen kann. Ich persénlich habe
viel Zeit in Asien verbracht, und dort sind
Ladies Executive Floors etwas ganz Norma-
les. Warum also nicht auch bei uns?

Gab es schon eine Nachfrage nach Zimmern
fiir Frauen, oder sind Sie mit der Idee an den
Markt gegangen?

Ein solches Angebot gab es in Deutschland
damals noch nicht, aber in Asien und im
arabischen Raum haben viele Hotels einen
Ladies Executive Floor. Wir waren hier die
Ersten, die so etwas anbieten — inzwischen
werden wir hierzulande sogar kopiert.

Wer ist Ihre Zielgruppe und wie grof ist
diese Zielgruppe?

Wir stellen uns ein auf alleinreisende Frauen.
Immerhin sind laut Manager Magazin inzwi-
schen 20 Prozent der Business-Reisenden
weiblich. Diese Géste haben besondere Be-

diirfnisse, die wir erfiillen.

Welche Zimmer haben Sie dafiir ausge-
wahlt?

Wir haben tiberlegt, welche Zimmer am
kuscheligsten und sympathischsten sind. Das
ist mit Sicherheit unser oberstes Stockwerk,

die 7 Etage. Von dort hat man auch einen
herrlichen Blick iiber die Dacher von Miin-
chen.

Wie unterscheiden sich die Zimmer von den
anderen?

Da gibt es ganz viele individuelle Losungen
und Kleinigkeiten, die sich ganz klar an den
Bediirfnissen von Frauen orientieren. Dazu
gehoren beispielsweise gedeckte und zarte
Farben an den Winden und eine Yoga-Mat-
te sowie Frauenzeitschriften in jedem Zim-
mer. Es gibt téglich frische Blumen und
Friichte und viele Kuschelelemente wie Kis-
sen und Decken. Im Bad gibt es hochwertige,
vegane Kosmetika auf Olivendlbasis, einen
wirklich leistungsstarken Fohn, der nicht fest
an der Wand befestigt ist, sowie besonders
vorteilhaftes Licht. Die weiblichen Giste
konnen sich die Minibar ganz individuell
bestiicken lassen, um uns vom Standard-
angebot von Bier und Erdniissen zu differen-
zieren. Alle Zimmer haben fiir die Sicherheit
einen Tiirspion und werden nur von weibli-
chen Mitarbeiterinnen betreut.

Was tun Sie sonst noch?

Zum Service fiir Frauen gehort auch unser
Valet Parking sowie ein umfangreiches Friih-
stiicksbuffet mit vegetarischen und veganen
Elementen sowie die Beriicksichtigung aller
Allergien und Unvertraglichkeiten. Aber das
steht allen Gésten zur Verfiigung,

Spiegelt sich dieser hohere Aufwand auch im
Preis wider?

Nein, wir bieten diesen Service zum gleichen
Preis wie unsere anderen Zimmer auch an.

[ r 4 F -

Edeltraud Ulbing

Wer hat sich die Punkte ausgedacht? Haben
Sie sich beraten lassen?

Ich bin bei der Planung davon ausgegangen,
was mir gut tut und welche Bediirfnisse ich
habe. Und das gefillt bestimmt auch ande-
ren Frauen. Nehmen Sie den Fohn als Bei-
spiel: Ich habe selbst lange Haare und bin in
manchen Hotels mit zu schwachen Féhns
schon oft verzweifelt. Es sind ja manchmal
ganz profane Dinge, auf die man aber mit
gesundem Menschenverstand kommt. Wir
haben das dann umgesetzt.

Wie ist die Resonanz auf dieses Angebot?
Sehr gut. Der Ladies Executive Floor ist aus-
gebucht, wenngleich der natiirlich im Prin-
zip allen Gésten offensteht. Da muss man
mit dem Thema Diskriminierung ein biss-
chen aufpassen. Wir haben viele weibliche
Giste, die zu echten Stammgisten geworden
sind und immer als Zimmerwunsch den
Ladies Executive Floor angeben. Fiir uns war
es wichtig, mit diesem Angebot einen USP
zu haben. Hotels gibt es viele, neue Hotels
gibt es auch viele, alle haben eine Bar, mo-
derne Farben oder ein besonderes Design-
konzept. Man muss sich aus der Masse her-
ausheben.

> Das Interview fiihrte Andreas Tiirk
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MARKETING

PRINT IST IMMER NOCH IN

UNTERNEHMER & ENTSCHEIDER e

Alle reden iiber Digitalisierung, Online-Werbung und multimediale Angebote. Doch noch immer hat Print

seine Berechtigung. Briefpapier, Flyer, Visitenkarten, Prospekte, Speisekarten - das alles liegt auch in Hotellerie
und Gastronomie noch immer in gedruckter Form vor und wird von den Gésten auch so verlangt. Moderne
Dienstleister konnen aber noch viel mehr.

Noch immer gilt: Mit gedruckten Medien
erreicht man die Menschen. Gut gestaltet
und professionell gedruckt sind Speisekar-
ten, Prospekte und Visitenkarten noch
immer ein Aushédngeschild fiir jeden Be-
trieb und Basis fiir ein professionelles Auf-
treten. Die Menschen wollen etwas in der
Hand haben, wollen es anfassen und fith-
len, wollen in einem Prospekt bldttern
oder einen Flyer mitnehmen.

Wer aufmerksam durch seinen Betrieb
geht, wird feststellen, dass es noch viel
mehr Dinge gibt, die gedruckt werden
miissen: Von Werbeflyern und Plakaten fiir
Veranstaltungen iiber Tiiranhdnger oder
Schilder und Aufkleber bis hin zu Werbe-
auftritten sollte moglichst der ganze Be-
trieb seine eigene Corporate Identity ha-
ben und diese auch an méglichst vielen
Stellen des Betriebes zeigen. Das wirkt fiir
den Gast professionell und stirkt den ers-
ten positiven Eindruck, den er hat.

Dabei miissen Unternehmer keine Angst
vor den Kosten haben. Die Preise fiir Stan-
dardprodukte sind in letzten Jahren dank
neuer, effizient anbietender Unternehmen
eher gesunken als gestiegen. Und: Diese
Druckereien, die ihre Produkte fast aus-
schlielich iiber das Internet anbieten,
haben sich auch auf die Zielgruppe Hotel-
lerie und Gastronomie eingestellt —und sie
kénnen viel mehr als nur Papier bedru-
cken.

So bietet beispielsweise der Druck-Anbie-
ter ,Wir machen Druck® ein komplettes
Sortiment fiir Hotellerie und Gastronomie
an. Und das geht weit iiber den Druck von
Speisekarten und Flyern hinaus. Neben
individuell gestalteten Bierdeckeln, die es
in verschiedenen Formen gibt, eignen sich
auch viele andere Drucksachen zur opti-
schen Verschonerung eines Betriebes. Indi-
viduell bedruckte Fotoleinwdnde oder
Schilder, zum Beispiel aus Plexiglas oder
gebiirstetem Aluminium, verschénern den
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Drucksachen kann man heute bequem und glistig (iber das Internet bestellen.

Gastraum. Auf dem Tisch sorgen Aufsteller
fiir Kaufimpulse bei den Gésten, auf den
Betrieb gebrandete Tischsets runden das
Ambiente ab.

Bei ,,Wir machen Druck“ konnen Gastro-
nomen und Hoteliers auch Fototapeten im
eigenen Design wunderbar gestalten und
drucken lassen. Auch Leuchtkésten und
stilvolle Fensterbeklebungen gehoren zum
Angebot, genauso wie Fuffbodenaufkleber
oder trendige Beachflags fiir den AufSenbe-
reich.

Kleine Geschenke erhalten zudem die
Freundschaft, und deshalb bietet der
Druckdienstleister auch Werbeartikel, die
die Giste immer wieder an den Besuch er-
innern. Dazu gehoren natiirlich Kugel-
schreiber oder Feuerzeuge, aber auch Post-
karten mit Motiven des eigenen Betriebs.
Wir machen Druck bietet auflerdem die
Moglichkeit, Fototassen, T-Shirts, Stofftra-
getaschen, Grillschiirzen, Kalender, Getran-
kedosen und viele andere Drucksachen mit
Ihrem eigenen Motiv bedrucken zu lassen.

Und noch ein Wort zu den Kosten: Viele
Druckereien bieten mittlerweile einen um-
fassenden Service auch bei der Gestaltung
an. Teure Werbeagenturen kénnen damit
umgangen werden, damit auch mit klei-
nem Budget die maximale Wirkung er-
reicht werden kann.
> Andreas Tiirk
www.wir-machen-druck.de

SPEISEKARTEN
vom Marktfiihrer

iiber 100
verschiedene
Systeme
und Modelle

kostenlosen
Katalog anfordern

Tel. 07731 9249-60
info@rued.info
www.rued.info

{0

Tischdekor ¢« Servietten
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e UNTERNEHMER & ENTSCHEIDER

NEUE SPEISEKARTEN

Rechtzeitig zum Beginn der Outdoor-Sai-
son bietet die Flyeralarm Menu Design
GmbH aus Wiirzburg zwei neue Speise-
karten-Reihen an, die besonders wider-
standsfdhig und dennoch elegant sind.
Restaurants und Hotels mit Anspruch an
sich selbst konnen damit auch im Auflen-
bereich ihren Gésten das Gastro-Angebot
ansprechend préasentieren. Die Booklets
sind als Soft- und Hardcover-Variante er-
héltlich und individuell designbar. Auch
verschiedene Dekore aus Leder, Leinen,
Kork oder Holz sind erhéltlich. Der Vorteil:
Das wasserbestdndige Material hilt auch
Regengiissen und Fettfingern stand — Ser-
vicekrifte miissen sie gegebenenfalls nur
abwischen.

Flyeralarm Menu Design unterstiitzt seine
Kunden aus Gastronomie und Hotellerie
dabei, mit einem ganzheitlichen Corpora-
te Design einen besonders attraktiven,
hochwertigen und damit bleibenden Ein-

“TIPPS ZUR DRUCKVOR

Flyeralarm hat sich speziell auf die Anforderungen

von Gastronomen eingestellt.

druck beim Gast zu hinterlassen. Flyer-
alarm hat als eine der fithrenden On-
line-Druckereien Europas und als Marke-
ting-Komplettanbieter ein grofies Portfolio
an edlen Speise- und Getrdankekarten.
Angeboten werden dariiber hinaus Tisch-

o~

B

aufsteller, Tischsets und Clipboard Menus,
Hotelausstattung und Rechnungsmappen
sowie iiber einen professionellen Design
Service auch Logogestaltung und beson-
ders individuelle Speisekartenkonzepte.
www.flyeralarm.de

MIT SMART HOME
SICHER UND
VERNETZT

Auf die Vorlagen achten

Onlien-Druckereien verlangen in der
Regel druckfertige Daten, die be-
stimmte Anforderungen erfiillen. Wer
sich hier nicht ganz sicher ist, sollte
auf den Support der Druckereien ver-
trauen oder eine Agentur mit der Ge-
staltung und Abwicklung beauftragen.

Termine einplanen

Auch wenn es meist ganz schnell geht:
Ein paar Tage braucht jede Druckerei.
Diese Frist sollten Sie auf jeden Fall

einplanen — oder den Mehrpreis fiir
eine Express-Lieferung einkalkulieren.

Preise vergleichen

Nicht jede Druckerei ist bei jedem |

Produkt die giinstigste. Ein Preisver-
gleich kann helfen, den einen oder
anderen Euro einzusparen.

Auf Corporate Identity achten
Nichts ist schlimmer als ein Durchei-
nander von verschiedenen Logos,
Schriften und Gestaltungen. Jeder pro-
fessionelle Betrieb in Hotellerie und
Gastronomie sollte auch einen profes-
sionellen Auftritt bei seinen Drucksa-
chen haben. Und die sollten dann
auch in guter Qualitét vorliegen.

|\ fFoto: © baibaz - iStockphoto.com

Mit der Smart Home Base fiir unter
1000,- Euro bietet die Telekom eine kos-
tengiinstige Losung fiir Gastronomen und
Hoteliers, um alle wichtigen Elemente
iiber nur eine App zu steuern: Brand-
schutz, Energiesparen, Einbruchsicherheit
durch Alarmanlagen und Fensterkontak-
te. Alle Daten werden zuverldssig gebiin-
delt und in Echtzeit iibermittelt, sodass
sich alle Bereiche tiberwachen und opti-
mieren lassen. Weitere Komponenten, wie
die Lichtregulierung, lassen sich in das
Smart Home System integrieren. Alle In-
formationen zu der intelligenten All-in-
One Losung unter www.smarthome.de.
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SPRACHSTEUERUNG IM HOTELZIMMER?
JALEXA, MACH MAL DIE MUSIK LAUTER"

Sie heiflen Siri, Alexa oder Google Now.
Und sie werden immer beliebter. Immer
mehr Menschen nutzen sprachgesteuer-
te Assistenten, wenn es um die Bedie-
nung ihres Smartphones geht. Und im-
mer neue Funktionen kommen hinzu.
Jetzt halten die Sprachassistenten auch
Einzug in der Hotellerie: Funktionen im
Zimmer steuern, wahrend man ldssig auf
dem Bett liegt.

Einen besonders umfassenden Einsatz
plant das ,Wynn Las Vegas“. Noch in
diesem Jahr sollen alle fast 5000 Zim-
mer mit einem digitalen Sprachsystem
ausgestattet werden. Dann reagieren

Lampen, Temperaturregler, Vorhinge
und das Fernsehen auf Sprachbefehle
der Bewohner — die digitale Version des
Butlers und eine neue Dimension der
Bequemlichkeit fiir die Giste.

Ubrigens: Auch in Deutschland wird die
Steuerung via Sprachbefehl beliebter.
Laut Digitalverband Bitkom kénnen
sich vier von zehn Bundesbiirgern ab 14
Jahren vorstellen, Sprachassistenten fiir
die Steuerung von Geréten einzusetzen.
Allerdings stehen viele der digitalen Un-
terstiitzung auch kritisch gegeniiber —
aus Angst vor Uberwachung und Ha-
ckerangriffen. > atk

AGENTUR ONLINE FINDEN

Die neue Plattform Agenturmatching.de
verbindet Agenturen mit werbetreiben-
den Hotel- und Gastronomiebetrieben
iiber ein smartes Matching-System. Da-
mit wird vor allem die zeitintensive Part-
nersuche abgeschafft. Wer eine Agentur
sucht, sendet die genauen Projektanfor-
derungen iiber einen interaktiven Frage-
bogen. Anschlieffend werden alle Agen-
turen, die die entsprechenden Kompe-
tenzen fiir ein Projekt mitbringen, kon-
taktiert. Maximal fiinf Agenturen, die
Interesse haben, das Projekt zu iiberneh-
men und ihre Ideen zum Briefing abge-
ben, stellt Agenturmatching in einer
Shortlist fiir den Auftraggeber bereit. Mit
Erfolg: Bisher sind iiber 1000 Agenturen
auf der Plattform registriert — von Werbe-
und PR-Agenturen iiber Branding-Profis
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bis hin zu SEO-Spezialisten. Jeden Tag
startet mindestens ein Auftraggeber ein
Matching. ~ www.agenturmatching.de

DIGITAL@

DIE NEUEN
STUNDENHOTELS

Zimmer fiir wenige Stunden bietet die
Reservierungsplattform ByHours.com an.
Gebucht werden kénnen iiber die Seite
Hotelzimmer fiir ein begrenztes Zeitkon-
tingent — also fiir sogenannte ,Micro-
Stays®, zum Bespiel zur Erholung zwischen
stressigen Meetings oder beim Flug-Stop-
over — es gibt in der immer hektischer wer-
denden Welt so viele Griinde, um sich fiir
kurze Zeit in einem Hotelzimmer zuriick-
zuziehen.

Den teilnehmenden Hotels bietet das
Konzept zahlreiche Vorteile: So kénnen
Zimmer effizient belegt und Leerstinde
vermieden werden. Die buchbaren Zeitar-
rangements — online und per App — um-
fassen Drei-, Sechs- und Zwolf-Stunden-
Packages, wobei der Gast seine Check-in-
und Check-out-Zeit selbst bestimmt und
entscheidet, wie lange er das Zimmer be-
nétigt. Allein in Berlin sind schon 34 Ho-
tels so fiir wenige Stunden buchbar. Ziel
der Plattform ist es, das Angebot weltweit
auszubauen. Bevorzugte Destinationen
sind neben Flughidfen, Bahnhéfen und
Hafen auch Kliniken, Konferenz- und Mes-

sezentren, Sportveranstaltungen und
www.byhours.com

Stadtzentren.

Foto: © IPGGutenbergUKLtd - iStockphoto.com
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E-MAILS RECHTSSICHER AUFBEWAHREN

Die ,Grundsatze zur ordnungsmafigen
Fithrung und Aufbewahrung von Biichern,
Aufzeichnungen und Unterlagen in elekt-
ronischer Form sowie zum Datenzugriff*
(GoBD) besagen, dass alle Geschéftsunter-
lagen aufzubewahren sind. Darunter fallen
nunmehr auch digitale Unterlagen und vor
allem auch E-Mails. Gerade Letzteres be-
reitet vielen Unternehmern Kopfzerbre-
chen.

Grundsitzlich gilt: E-Mails, die die Funk-
tion eines Belegs oder eines Geschiftsbrie-
fes haben, miissen entspre-
chend den giiltigen Fristen
aufbewahrt werden. Dies gilt
ausdriicklich und insbesondere
auch fiir Angebote oder Rech-
nungen, die per E-Mail versen-
det werden. Begleitschreiben
hingegen miissen nicht aufge-
hoben werden. Abhingig von
der steuerlichen Relevanz miis-
sen die Unterlagen zwischen
sechs und zehn Jahren aufbe-
wahrt werden.

Die E-Mails, die der Archivie-
rungspflicht unterliegen, miis-
sen natiirlich auch auffindbar

Foto: © maxkabakov - iStockphoto.com

sein. Dies bedeutet, dass sie folgende
Grundsitze erfiillen miissen:

* jederzeit verfiigbar

« vollstindig

* manipulationsgeschiitzt

* maschinell auswertbar

Ein Ausdrucken und Abheften der E-Mails
reicht nicht aus.

Die digitale Aufbewahrung bedeutet einen
grofen Aufwand fiir die Unternehmen,
denn neben Ein- und Ausgangsrechnun-
gen miissen auch Angebote und relevante

Korrespondenz aufbewahrt werden. Ex-
perten raten — auch fiir kleinere Unterneh-
men — zu softwarebasierten Losungen,
denn eine manuelle Aufbewahrung der
digitalen Post ist meist nur mit groffem
Aufwand zu bewidltigen und immer mit
der Unsicherheit verbunden, dass dabei
Fehler gemacht werden. Bei den Software-
16sungen kann man sich dann zumindest
darauf verlassen, dass sie iiber alle nétigen
Funktionen verfiigen und die Anforderun-
gen an die Rechtssicherheit erfiillen.

Bei der Auswahl der Software

ist auf folgende Punkte zu ach-

ten:

* Vollstindige Erfassung und
Archivierung aller E-Mails

* Archivierung originalgetreu
und ohne Verluste von Infor-
mationen

* Manipulationssicherheit aller
archivierten E-Mails

* Zugriffsschutz, damit keine
E-Mail vorzeitig gelscht
werden kann

e Liickenlose Einsicht und
elektronische Suchfunktion
bei einer Betriebspriifung

GEBRAUCHTE GERATE FINDEN

TradeMachines, die fithrende Metasuchmaschine fiir Ge-
brauchtmaschinen, hat ihr weltweites Angebot fiir Indust-
rieauktionen weiter verbessert. So wurden bereits bestehen-
de Bereiche wie Lebensmittel und Kunststoff um neue
Kategorien ergidnzt. Zudem wurde auf Trademachines.com
sowie auf allen 58 regionalen Plattformen ein eigener Be-
reich fiir die Gastronomie geschaffen. Zusammengenom-
men stehen Nutzern ab sofort mehr als 300 neue Kategori-

en zur Verfiigung.
www.trademachines.com
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Hotelbetreiber und Gastwirte sind sich einig:

Wachsende Energiekosten sind das Problem Nummer eins im Kampf
um die Wettbewerbsfahigkeit. Erfahren Sie jetzt, wie die intelligente
Hausautomatisierung von Magenta SmartHome lhnen dabei helfen
kann, lhre Kosten zu reduzieren. Ganz ohne Baumainahmen und mit

viel Komfort fiir Ihre Géaste.

70% DER ENERGIE
FURS HEIZEN

Sie nutzen immer noch von Hand
einstellbare Heizungsthermostate? In
einer Branche, in der 70% der Energie
fur Warme verwendet werden, wird

das schnell teuer. Denn im Nu sind die
Zimmer (iberhitzt, gekippte Fenster
schaffen Abhilfe und die Kosten steigen
ins Astronomische. Noch dazu bleibt der
Komfort auf der Strecke - schliefilich
liegen unsere Wohlfiihltemperaturen
tagstber bei 21°C und nachts bei 18°C.
Eine intelligente Steuerung kdnnte nicht
nur Ihre Heizkosten senken, sondern
auch fur einen besonders erholsamen

Aufenthalt Ihrer Géste sorgen.

65% DER KOSTEN FUR STROM

Zwar gehen im Gastgewerbe nur 30%
der verbrauchten Energie zulasten

von Strom. Weil dieser aber vier Mall
teurer ist als Gas, macht er ganze 65%
der Energiekosten aus. Vor allem in
einem energieintensiven Bereich wie

der Restaurantkiche kann es sich also
lohnen, die Stromfresser zu enttarnen.
Wie? Das muss gemessen werden.

Erst wenn Sie wissen, wie viel Strom lhr
Herd, Kiihlschrank oder die Beleuch-
tung tatsachlich verbrauchen, kdnnen
Sie die Hauptverursacher hoher Kosten
erkennen - und diese intelligent und
einsatzbezogen steuern. Klingt einfach?
Ist einfach.

30% EINSPARPOTENZIAL

Ob Landpension, Gasthof oder Bou-
tique-Hotel, die Hausautomatisierungs-
I6sungen von Magenta SmartHome
lassen sich spielend leicht an alle Bed(irf-
nisse und jede Betriebsgréfie anpassen.
Und kénnen Ihnen helfen, in Zukunft
bis zu 30% Energiekosten zu sparen!
Das Beste daran: Es ist kein Umbau,
keine komplizierte Installation und kein
Fachwissen notig.

Magenta SmartHome ist eine kabel-
lose Losung, deshalb sind Aufbau und
Einrichtung vollig stressfrei fir Sie und
fur Ihre Gaste.

Hekrung Diminiar

GANZ EINFACH
Mit Magenta SmartHome
haben Sie die
Energiekosten und
den Komfort Ihrer

Gaste in der Hand.
HEI:I.T?B&S

MIT KLEINEN KOMPONENTEN ZUM
GROSSEN UNTERSCHIED

: STROMFRESSER
ENTTARNEN

Die Zwischenstecker mit Leistungsmessung von

Magenta SmartHome ermdglichen es, Stromfres-
ser mit einem Blick auf die Magenta SmartHome
App zu ermitteln.

BELEUCHTUNG
STEUERN é

Die Beleuchtung ist schuld? Sparsame
LED-Lampen von Philips lassen sich prazise
steuern: flr Arbeitskomfort in Kiiche und Lobby
und Wohlftihlambiente auf den Zimmern.

4% EFFIZIENT
HEIZEN

Intelligente Heizkdrperthermostate ermoglichen
die Steuerung aller Temperaturen per App.

In Kombination mit Tiir-/Fensterkontakten
werden sie heruntergeregelt, sobald ein Fenster
geoffnet wird.

Weitere Ideen finden Sie auf

www.smarthome.de

ERLEBEN, WAS VERBINDET.
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EU DATENSCHUTZGRUNDVERORDNUNG

SENSIBLER UMGANG MIT DATEN

Im vergangenen Jahr ist nach langer politischer Diskussion die neue EU-Datenschutz-Grundverordnung
(DSGVO) vom EU-Parlament verabschiedet worden. Am 25. Mai 2018 tritt das Gesetz EU-weit in Kraft und
16st die Datenschutzrichtlinie aus dem Jahr 1995 ab.

Verstofle gegen das Datenschutzgesetz
galten lange Zeit als Kavaliersdelikt und
wurden als ldssliche Siinde abgetan. Das
ist nun Vergangenheit: Verletzt ein Unter-
nehmen bei der Datenverarbeitung das
Datenschutzrecht, kann die Behorde eine
Bestrafung von vier Prozent seines Um-
satzes als Sanktion festsetzen. Da auch
Unternehmen der Gastronomie und Ho-
tellerie standig mit persénlichen Daten
von Kunden und Lieferanten in Beriih-
rung kommen, stellen sich folgende Fra-
gen:

Um welche Daten geht es iiberhaupt und
was bedeutet Datenverarbeitung?

Die DSGVO gilt fiir personenbezogene
Daten, d.h. fiir solche Informationen, die
zur Identifikation einer Person geeignet
sind. Dazu gehoéren Name, Alter, Ge-
schlecht, Adresse, Steuernummer, IP-
Adresse usw. Als Datenverarbeitung gilt
bereits die bloffe Speicherung von per-
sonlichen Daten; das heifdt: Gibt ein Ho-
tel oder gastronomischer Betrieb persén-
liche Daten in sein EDV-System ein,
greift das Datenschutzrecht.

Ist die Dateneingabe zulissig oder bewege
ich mich schon in einer Grauzone?

Es gilt der Grundsatz, dass jede Form von
Datenverarbeitung zuléssig ist, wenn
hierfiir berechtigte Griinde bestehen. Die
personlichen Daten, die fiir ein Hotel
notwendig sind, um seinen Beherber-
gungsvertrag mit dem Kunden zu erfiillen
(z.B. Meldeauflagen), diirfen demnach
ohne Zweifel verarbeitet werden.

Muss es aber auch beispielsweise den
Familienstand oder das Autokennzeichen
eines Gastes kennen und EDV-miflig
erfassen? Das konnte zweifelhaft sein;
verfiigt das Hotel hingegen iiber einen

eigenen Parkplatz, besteht ein berechtig-
tes Interesse daran zu wissen, wer dort
parkt.

Problematisch kénnte es aber bei solchen
Daten sein, die fiir zukiinftige Werbe-
maflnahmen eines Betriebes von Interes-
se sind. Im Einzelfall ist also genau abzu-
wigen, ob die Daten routinemaflig
abgefragt und gespeichert werden. Klar
ist aber auch: Daten, die ein Gast dem
Hotel freiwillig zur Verfligung stellt, diir-
fen im zuldssigen Umfang verarbeitet und
genutzt werden.

Was muss ich tun, um datenschmam\ I

form zu sein?

Unbedingt erforderlich ist, ein Verfah-
rensverzeichnis fiir seinen Betrieb zu er-
stellen. In diesem Verzeichnis miissen die
betrieblichen Vorgénge aufgelistet sein,
bei denen personliche Daten verarbeitet
werden. Verfiigt also das Hotel iiber eine
EDV-basierte Kundendatei, muss dies im
Rahmen eines Verfahrensverzeichnisses
im Einzelnen dargestellt werden (Wer hat
Zugang? Wie wird kontrolliert? Welche
Schutzmechanismen gibt est Welche IT
kommt zum Einsatz etc.). Je detaillierter
die Maffnahmen dargestellt sind, desto
besser ist es. Das gilt aber auch fiir die
EDV-Systeme, in denen Mitarbeiter- oder
Lieferantendaten aufgenommen sind.
Auch hier muss ein Verfahrensverzeichnis
errichtet werden.

Weiter ist es erforderlich, dass die Mitar-
beiter eines Unternehmens, die mit per-
sonlichen Kundendaten in Kontakt kom-
men, auf den Datenschutz verpflichtet
werden, was durch geeignete Verpflich-
tungserklarungen geschieht. Sinnvoll ist
es, Mitarbeiter regelmafig zu schulen.
Verletzt ein Mitarbeiter die Regeln des

e |
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-‘-\'\\_‘_ ] I

Datenschutzes, kann dies zu einelr Abl
mahnung oder berechtigten Kiindigung
fithren.

Ab einer bestimmten Unternehmensgro-
e ist auch die Bestellung eines Daten-
schutzbeauftragten gesetzliche Pflicht.
Diese Funktion kann ein Mitarbeiter
tibernehmen, der allerdings nicht wei-
sungsgebunden sein darf. Haufig bestel-
len Unternehmen daher auch externe
Datenschutzbeauftragte.

Fazit: Datenschutz ist machbar! Mehr
noch: Er ist ein Asset, mit dem Unterneh-
men sich Alleinstellungsmerkmale erar-
beiten kénnen.

> Professor Dr. Ulf Vormbrock

Zum Autor:

Der Verfasser ist Fachanwalt fiir Marken-,
Lizenz- und Wettbewerbsrecht in Diissel-
dorf. Er arbeitet auch als Professor fiir
IT-Recht und Datenschutzbeauftragter.
Néhere Informationen finden Sie unter
www.vormbrock.net
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i_‘i EINE FLASCHE VOLLER
- WASSERQUALITAT

Das St. Leonard Wasser aus der sauerstoffreichen St. Georgsquelle zeich-
/ \ net sich durch seinen weichen, sanften und artesischen Geschmack aus.
Damit ist es der perfekte Partner zum Wein und fiir die gehobenen
Qualititsanspriiche in der Gastronomie und Hotellerie. Da viele Géste
oft kleinere Getrianke-Einheiten bevorzugen, gibt es die St. Georgsquel-
le nun auch in der kleinen, hauseigenen 0,33-Liter-Glasflasche. Die
hochwertigen Leichtglasflaschen bewahren die Qualitit des Wassers und
unterstreichen auch optisch ein hochwertiges Serviceangebot.

www.st-leonhards-quellen.de

BITTERGETRANKE

» -
Dank ihres erfrischenden Charakters sind Bitterge-  / \

tranke eine beliebte Abwechslung auf der Getrinke-
karte. Ein ausgewogenes Sortiment mit natiirlichem |
Mineralwasser bietet Sachsen Quelle mit drei Sor-
ten: Neben dem Klassiker Tonic Water werden nun
auch die beliebten sduerlich-siifen und fein-wiirzi-
gen Sorten Bitter Lemon mit drei Prozent Saftgehalt
und Ginger Ale iiber Sachsen Quelle im 12x1,0-
Liter-PET-Mehrweg-Gebinde zu beziehen sein.
www.sachsenquelle.de

~ FASSBRAUSE
{7 COLA UND ORANGE

I:I_ y = :'
s Eine echte Alternative zu Cola-Mix-Getrinken bietet
i 5 die alkoholfreie Fassbrause. Die neue, vielverspre-
S g chende Idee aus dem Hause Krombacher: Fassbrau-

se Cola und Orange. Mit Orangensaft hergestellt

wird das koffeinhaltige Erfrischungsgetrink in der
0,33-Liter-Klarglasflasche angeboten und richtet sich insbeson-
dere an jlingere Géste. www.krombacher.de

LIMONADE FUR NEUE
COCKTAIL-KREATIONEN

,Easy-to-Mix“-Filler ermdglichen dem Gastronomen im Hand-
umdrehen einzigartige Drinks zu zaubern. Mit Paloma Pink Wa-
termelon fithrt Borco-Marken-Import ein Erfrischungsgetrank
ein, das sowohl pur auf Eis oder als belebende Zutat fiir Cocktails
verwendet werden kann. Fruchtiger Wassermelonensaft, Limet-
ten- und Zitronensaft, Agavensirup und eine Prise Salz verleihen
dieser Limonade einen neuartigen Geschmack. www.borco.com

GASTGEWERBE MAGAZIN  04/2017

Foto: Borco-Marken-Import

Foto: Sachsenquelle GmbH
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BLUMIGE
GRUNTEE-RARITAT

MefSmer ProfiLine bereichert sein Pyrami-
densortiment mit dem exklusiven Griintee
Pi Lo Chun, der in den chinesischen Tee-
gdrten um Suzhou respektvoll ,,Jadeschne-
cke des Friihlings“ genannt wird. Es han-
delt sich um einen exquisiten Griintee in
Bioqualitdt mit duftigem Bouquet. Eine
zarte, jadegriine Tassenfarbe und eine
fruchtig-frische Note nach Pfirsich unter-
streichen den Charakter der feinen Ausle-
se. Den neuen Mefmer Bio-Griintee Pi Lo
Chun gibt es im 50er-Pyramidenkarton
mit 2,5 Gramm Inhalt je Pyramidensachet.
Die Pyramiden, die von seidigen, transpa-
renten Kuverts umhiillt sind, machen
hochwertige Rohware und Rezepturbe-
standteile sichtbar. Das gibt der Gastrono-
mie die Moglichkeit, losen Tee portioniert
fiir die Tasse ansprechend und aufmerk-
samkeitsstark zu présentieren.
www.profiline.otg.de
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SEIN GLLAS

Guter Geschmack entsteht nicht durch Zufall, besonders nicht, wenn es

um das Erfolgsgetriank Bier geht. Genauso wichtig wie die abgestimmte
Bierkomposition selbst ist auch die Funktionalitit des Bierglases. Die Zutaten
und das Know-how miissen sich in einem Glas vereinen, das das volle Aroma
und alle Eigenschaften einer Biersorte zur Geltung bringen kann.

Das passende Bier-Angebot ist unerlésslich,
wenn es darum geht, in der Gastronomie erfolg-
reich Umsatz zu generieren. Die Qualitdt und
auch die neuen Trends der Bierbranche miissen
dabei immer im Auge behalten werden. Doch
mit der Auswahl geeigneter Biersorten fiir die
Giste ist es nicht getan: denn die Glasform ist
entscheidend fiir das Geschmackserlebnis.

Viele Sorten, viele Glaser

Die Form macht den Unterschied und ist ent-
scheidend dafiir, ob ein Getrank im Glas vom
Gast als angenehm wahrgenommen wird. Das
gilt langst nicht mehr nur fiir Wein — auch das
Genussgetrink Bier mit seiner groffen Aroma-
vielfalt verlangt nach anspruchsvollen Gldsern.
Kann sich das Aroma eines Bieres aufgrund der
Présentation in einem falschen Behéltnis nicht
richtig entfalten, waren alle Miihen umsonst und
Qualitdt und Geschmack leiden.

Bierbewegung Craft Beer

Vielfalt, neue Geschmackserlebnisse und Gour-
metbiere sind Trendthemen in Szenebars und in
der gehobenen Gastronomie. ,Fiir Craftbiere
wird teilweise sehr viel Geld gezahlt“, bemerkt
Christian Kraus, Vertriebsdirektor bei Spiegelau,
,und aus unserer Sicht ist es dann eine Ver-
schwendung, wenn man sie aus dem falschen
Glas trinkt. Wir wollen das Herzblut, das ein

DER GESCHMACKSTEST

Fiir viele Brauereien ist ein individuelles Glas fiir
ihr Bier ein zentrales Marketingelement. Bevor
aber eine neue Sorte im passenden Geféf$ ange-
boten werden kann, muss die richtige Form er-
mittelt werden. Sahm hat hierfiir das Konzept
des TasteDesign entwickelt. Dabei wird die Glas-
form exakt auf die jeweiligen Charaktereigen-

Brauer in seine Biere steckt, unterstiitzen und
dem Verbraucher den maximalen Genuss bie-
ten.“ Mit dem Ziel, den komplexen Ge-
schmacksprofilen verschiedener Craftbier-Sor-
ten gerecht zu werden, wurden daher die Craft
Beer Glasses von Spiegelau zusammen mit ei-
nem Expertenteam aus Braumeistern, Sensori-
kern und Spezialisten der Bierbranche entwi-
ckelt.

Der Craftbier-Spezialist Braufactum hat zusam-
men mit Sahm zwei individuelle Markengldser
entwickelt. Am Rand mit einer leichten Auslip-
pung ausgestattet, werden alle Geschmackszo-
nen der Zunge beim Biergenuss erreicht.

Auch die Serie Beer Basic von Zwiesel Kristall-
glas ist mit ihren eleganten Formen Begleiter fiir
die neuen, handwerklich gebrauten Craftbiere
von Pils und Lager bis Stout und Pale Ale. Ge-
meinsam mit Experten hat der Hersteller ein
Konzept entwickelt, das an die Vielfalt der Aro-
men des Genusstrends angepasst ist. Das High-
light: ein Moussierpunkt, wie man ihn nur von
Sekt- und Champagnergldsern kennt. Ein fiir das
Auge kaum sichtbarer Punkt im Glasboden 16st
im Bier gebundene Kohlenséure und sorgt so fiir
mehr Perlage und besseren Schaum. Dadurch
schmeckt das Bier langer wie frisch gezapft und
macht auch optisch eine gute Figur im Glas.
www.spiegelau.com, www.braufactum.de
www.sahm.de, www.zwiesel-kristallglas.com

schaften eines Bieres abgestimmt. Aromen und
Inhaltsstoffe kommen so bestméglich zur Entfal-
tung. Mit der TasteDesign-Sommelierbox ldsst
sich die Geschmacksvielfalt von Bieren jetzt ganz
einfach testen. Zusétzlich zur Sommelierbox
steht ein Videoworkshop bereit.
www.tastedesign.de


http://www.spiegelau.com
http://www.braufactum.de
http://www.sahm.de
http://www.zwiesel-kristallglas.com
http://www.tastedesign.de

ALKOROLERE! GENIESSEN ALE NACH BESTER BRAUART

Alkoholfreie Bierspezialititen sind die perfekte Alternati-

B fir den Gast, der nicht auf das kriftige Aroma eines Das ,Blonde*, ein naturtriibes helles Ale, und das ,Dark
@ kiihlen Bieres verzichten méchte. Ein neues, fruchtiges Amber®, ein naturtriibes dunkles Ale der Flensburger
£ Erfrischungsduo bietet Erdinger mit den Sorten Zitrone Brauerei erweitern die Getrinkekarte. Dank erlesener
und Grapefruit. Geschmacklich trifft leicht herbes Erdin- Rohstoffe wie Aromahopfen aus Slowenien und den
ger Alkoholfrei die fruchtig-frischen Aromen sonnen- USA, belgischer und englischer Ale-Hefen und ver-
gereifter Zitrone oder die bittersiifen Noten saftiger schiedenster Sorten von Gersten- und Weizenmalzen §
Grapefruit. Hinzu kommt eine prickelnde Kohlensdu- haben die neuen Bierspezialititen in der Biigelver- §
g re. Mit nur 25 Kalorien pro 100 ml empfiehlt sich der schlussflasche besonders schmackhafte Noten. g
§ isotonische, vitaminhaltige Durstléscher besonders fiir www.flens.de/brauart/ %

erndhrungsbewusste Erfrischungsliebhaber. Zum
Verkaufsstart stehen neben 20 x 0,51-Kisten auch
6x 0,33]-Sixpacks sowie weitere Gebinde zur Verfiigung,

www.zitrone-grapefruit.erdinger-alkoholfrei.de/ JUBIL A UMSBIER

Foto: Pri

Die Bitburger Privatbrauerei blickt auf 200
Jahre Brautradition zuriick. Ein guter Anlass
fiir eine neue Bierkreation: das Bitburger
1817 Jubildumsbier. Bitburger 1817 ist ein
naturbelassenes Bier mit fiinf Prozent Alko-
holgehalt. Siiffig-herb und nach traditio-
neller Brauart unfiltriert, bleibt es der typi-
schen Bitburger-Charakteristik treu. Das
gesamte Jahr tiber ist das Jubildumsbier in
der beliebten Stubbi-Flasche im 20er-Kas-
ten, im 4er-Bottlemaster sowie im 30-Li-
ter-Fass erhéltlich. ~ www.bitburger.de

-
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BIER MIT SCHUSS

Das Bier ,mit Schuss“ spricht eine Vielzahl von
Gésten an und bietet diverse Geschmacks-Krea-
tionen. Neu im Sortiment der Radeberger Grup-
pe: das Original Berliner Kindl Weisse mit dem
Schuss Rhabarber. Der fein-sduerliche und aro-
matische Biermix eignet sich, um die Bierkarte
um aufSergewohnliche Geschmacksrichtungen
zU ergénzen. www.berliner-kindl.de
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Foto: Bitburger Braugruppe GmbH

Foto: Radeberger Gruppe KG
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BIERE VON STARKEM CHARAKTER


http://www.bitburger.de
http://www.zitrone-grapefruit.erdinger-alkoholfrei.de/
http://www.berliner-kindl.de
http://www.flens.de/brauart/

Fotos: © Thomas-Soellner - iStockphoto.com; Brauerei Gebr. Maisel KG

DES BIERSOMMELIERS
GUTER RAT

Die Bierwelt ist eine Wissenschaft fiir sich und noch dazu im stiandigen Wandel. Da ist es hilfreich,
wenn man sich von einem echten Experten der Branche beraten lassen kann. Gastgewerbe-Magazin im
Interview mit Michael Konig, Biersommelier bei Maisel & Friends.

Gastgewerbe-Magazin: Worauf kommt es
bei einer guten Bierkarte an? Reicht es aus,
nur das typische Pils auf der Karte zu ha-
ben? .

Michael Konig: Eine gute Bierkarte sollte
eine’'gewisse Auswahl bieten. Die Gaste sind
in der Zwischenzeit sehr experimentierfreu-
dig geworden und lieben es, neue Biere und
ungewohnliche Geschmacksrichtungen
auszuprobieren. Das heifdt; der Gastronom
sollte verschiedene Bierstile anbieten: Fiir

. den Anfang perfekt sind etwa fiinf bis zehn

unterschiedliche Biere, die im Idealfall noch
kurz mit ein bis zwei Sétzen erklért werden.
Die Anzahlist natiirlich abhédngig von den
Lagermoglichkeiten der Gastronomie.

Craft-Bier liegt im Trend. Welchen Rat
konnen Sie Gastronomen geben, wenn sie
die Getrankekarte erweitern wollen?

Auf einer guten Craft-Bier-Getrdnkekarte

sollten in jedem Fall die Bierstile Pale Ale;

India Pale Ale, Porter und Stout zu finden
sein. Das sind die gingigsten Craft-Bier-
Stile und sie sind perfekt, um die Géste an

.diese aufergewohnlichen Bierspezialita-

ten heranzufiihren. Dabei sollte unbe-
dingt darauf geachtet werden, dass.die

- Biere dauerhaft verfiigbar sind — sonst

muss die Karte stdndig angepasst werden.
Wecken Sie das Craft-Bier-Feuer auch bei
den Servicekréften, denn sie verkaufen
die Biere.

KRAFTIG: DAS CHOCO PORTER ,'I ‘

Fiir ein vielféltiges Angebot mit starkem Charakter kreiert: Maisel & Friends
Choco Porter ist tiefschwarz und von stattlichem, cremefarbenen Schaum |
gekront. Mit 6,5 % Vol. Alkohol ist es malzig, cremig, fett und siiffig wie ein
typisches Porter. Durch die Liaison verschiedener Gersten-, Karamell- und
Rostmalze verwohnen Aromen von Zartbitterschokolade, einem Hauch von
Espresso und eine verfiihrerisch-siiffe Karamellnote Gaumen und Nase der

Giste.

www.maiselandfriends.com

-Wird das passende Bier zu der bestellten
Speise serviert, kann sich der Geschmack
optimal entfalten. Kénnen Sie eine grund-
satzliche Empfehlung geben? _

Optimal wire es, wenn der Service nicht
zuerst nach dem Getrénk fragt, sondern
direkt eine Speise mit passendem Bier emp-
fiehlt. Also ein etwas anderer Ablauf, als ihn
die Gastronomie gewohnt ist. In unserer
Gastronomie Liebesbier habe ich auf der

_ Speisekarte zu jedem Gericht eine Bieremp-

fehlung vermerkt. Das kommt bei den Gés-
ten sehr gut an und sie bestellen haufig die
genannten Kombinationen. Unser Service
ist aber auch so gut geschult, dass sie aktiv
Bier- und Speisenempfehlungen geben.

Noch. ein Rat, um den Bierumsatz zu stei-
gern? '
Es kommt darauf an, die Gaste mitzuneh-
men und sie an die Craft-Biere heranzufiih-
ren. Wenn der Service es schafft, dem Gast
die Besonderheiten und den Mehrwert der
Biere (Geschmack, Réstmalze, seltene Hop-
fensorten, Herkunft; Brauer hinter dem
Bier) zu erkldren, wird er auch gerne den
oft héheren Preis dafiir zahlen. > atk
www.maisel.com


http://www.maisel.com
http://www.maiselandfriends.com

Fotos: Hersteller

GEKURTE BACKKUNSTE

Unter dem Motto , Torte machen und gewinnen® sind Deutschlands Kéche und Ba-
cker bis zum 30.6.2017 aufgerufen, an einem Gewinnspiel von Mondelez Professional
teilzunehmen. Im Mittelpunkt steht die beliebte Philadelphia-Torte, die auch in der
professionellen Gastronomie ihre Verwendung findet. Es gilt, mit der 1,65-Kilogramm-

Grofverbraucher-Schale Philadelphia eine Torte zuzu-

bereiten und ein Foto davon zusammen mit ‘
dem Rezept auf die Philadelphia-Webseite
hochzuladen. Schon winken attraktive
Priamien wie eine Original KitchenAid
Professional, hochwertige Tortenplat-
ten oder hitzebestdndige Backhand-
schuhe. Alle Teilnahmebedingungen
unter www.philadelphia-professional.de

FRISCHKASE IM PRAKTISCHEN FORMAT

Damit Profi-Kéche auf héchste Anwendungsvielfalt zuriickgreifen kénnen, hat der
Molkereispezialist Arla Buko sein Frischkése-Sortiment iiberarbeitet. Neben der
neuen Variante Arla Buko Feine Krduter im wiederverschlief(baren 1,5-Kilogramm-
Eimer gibt es die Naturvariante Arla Buko Der Sahnige ab sofort nicht nur im groffen
3-Kilogramm-Eimer, sondern auch in der kleineren 1,5-Kilogramm-Einheit. Abgerun-
det wird das Sortiment durch den 1,5-Kilogramm-Eimer Arla Buko
Balance. Der Sahnige ist zum Backen geeignet und behilt auch
nach dem Erhitzen seine Cremigkeit. Durch seine
streichzarte Konsistenz und die sahnig milde,
frische Note eignet sich Arla Buko Balance
insbesondere als Aufstrich fiir Bagels und
Sandwiches. Feine Krauter verleiht Saucen
eine simige Textur und macht eine zusétzli-
che Kréuterzugabe unnoétig.
www.arlafoods.de

PULLED MEAT IM TREND

Schonend gegartes Fleisch, in kleine Stiickchen gezupft. So erobert Pulled Meat als
kulinarischer Trend den Foodmarkt. Salomon FoodWorld greift den Trend auf und
entwickelt ihn weiter: leicht vorgewrtirzt, portioniert und in neue
e Formen gebracht, lassen sich innovative Geschmackserleb-
L. nisse einfach zubereiten. Besonders interessant: Pulled
L Meat fiir den Fingerfood-Bereich. Das handgezupfte
| Fleisch von der schonend gegarten Schweineschulter
- wird hier mit BBQ-Sauce, WeifSkrautstreifen, Jala-
pefio-Wiirfeln und Zwiebeln verfeinert und dann in
eine grobe Knusperpanade gehiillt. Damit bietet sich
Gisten eine neue Perspektive zum Snacken und Dip-
pen. www.salomon-foodworld.com
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DREI WURZIGE
MULTITALENTE
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Sour Cream, Zaziki und Kréuter-Dip fiir die
Profi-Kiiche gehéren zu den Innovationen
aus dem Hause Milram: Die Sour Cream,
die weder Krduter noch Mayonnaise enthalt,
bietet ein authentisches Geschmackserleb-
nis und ist besonders kalorienarm. Die ge-

ballte Gewtirzquark-Kompetenz kommt im
neuen Milram Kréuter-Dip zum Ausdruck:
Mit seiner Krautermischung aus Rucola,
Gartenkresse, Schnittlauch, Petersilie und
Dill verleiht das Multitalent kalten und war-
men Gerichten eine besondere Note — als
servierfertiger Dip, als Basis fiir Nudel-
saucen oder in einer Quiche. Der Zaziki auf
Joghurtbasis iiberzeugt mit knackigen Gur-
kenstiickchen und einer Knoblauchnote.
www.milram-food-service.de

TREUEAKTION
VON GASTRO

Von einer exklusiven Treueaktion profitie-
ren Kunden noch bis zum 30.6. bei GAST-
RO von FrieslandCampina Foodservice. Der
Hersteller stellt eine edle Schépfkelle aus
Edelstahl, einen stilvollen Schneebesen oder
zwolf praktische Gldschen fiir die gelungene
Prisentation von Desserts zur Auswahl, die
innerhalb der Treueaktion erworben werden
koénnen. Das Angebot gilt Kunden, die acht
5-kg-Eimer GASTRO Fruchtquark oder
Fruchtjoghurt kaufen, den Kassenbon oder
die Rechnung scannen oder fotografieren
und diese/n unter Angabe der Kontaktdaten
und der Wunschprimie an den Hersteller
senden. Alle Teilnahmebedingungen sind zu
finden unter www.gastro-foodservice.de

31


http://www.milram-food-service.de
http://www.gastro-foodservice.de
http://www.philadelphia-professional.de
http://www.arlafoods.de
http://www.salomon-foodworld.com

Foto: Unilever Food Solutions

Mit dem Eriihling kehrt auch der Saisonklassiker Spargel ein und bietet gesunde Abwechslung.
Durch frische Spargelgerichte lassen sich - mit professioneller Zubereitung, Rezeptideen und
Kombinationsméglichkeiten - die Gaste an die Tische locken.

Die Zubereitung

Spargel kann stehend in einem Spargeltopf, aber auch liegend
gekocht werden. Die Kochzeit variiert je nach Art und Durchmesser
der Spargelstangen. In das Kochwasser gehort eine Prise Salz, und
auch ein Stiick Butter kann hinzugegeben werden. So wird das
Gemiise mit einem zarten Buttergeschmack verfeinert. Um den
Geschmack von Bitterstoffen, die besonders aus Griinspargel
herauszuschmecken sind, zu vermeiden, kann eine kleine Prise
Zucker in das Kochwasser gegeben werden.

WeiR oder in Farbe?

Beim Spargelkauf kommt es besonders auf die Frische der
Stangen an. Temperaturschwankungen bei der Kiihlung sowie
lange Transportwege machen den Spargel schnell ungeniefSbar,
weshalb das Gemiise aus regionalem Anbau fiir die professionelle
Zubereitung zu bevorzugen ist. Kategorisiert wird der Spargel nach
seinem Grad der Verfarbung. Weifler Spargel, oder Bleichspargel,
ist besonders mild im Geschmack und fiir die Zubereitung
vielzdhliger Gerichte geeignet. Griinspargel wird iiber der Erde
angebaut, wodurch er seine kréftige Farbe erhalt. Im Geschmack
ist der griine %gel wiirzig und kréftig. Die Zubereitung gelingt
schneller als beim weiflen Spargel, da die Stangen diinner sind
und einer kiirzeren Garzeit bediirfen. Zudem muss nur das
untere Drittel der Stange geschilt werden. Spargel mit violetter
Farbung am Spargelkopf war nur kurz vor der Ernte dem Licht
ausgesetzt. Ein wenig kréftiger im Geschmack als der weife
Spargel eignet auch er sich fiir jede Art der Zubereitung. Erst bei
einer Violettfarbung, die nicht nur an den Képfen zu sehen

ist, kf; ein erhohter Bittergeschmack auftreten.

Spargel und Wein

Zu frischen Spargelgerichten bietet sich ein erlesener Wein
besonders gut an. Wird der Wein perfekt auf das Gericht
abgestimmt, bietet sich den Gésten ein abgerundetes Menii
von kulinarischem Hochgenuss. Zu dem Klassiker, Spargel
mit Sauce Hollandaise, passen gereifte, trockene Weiflweine
wie beispielsweise ein Sauvignon blanc oder Weiffburgunder
besonders gut. Ein Riesling oder Sauvignon Blanc wird gerne zu
griinem Spargel getrunken, denn der begleitende Wein sollte bei
diesen Gerichten immer etwas kréftiger im Korper und présenter
sein als bei Gerichten mit weiflem Spargel. Wird ein Gericht mit
violett gefarbtem Spargel serviert, so kann dazu zum Beispiel ein
harmonisierender Weif{burgunder oder Riesling gereicht werden.

Schinken zu Spargel

Die Kombination aus Spargel und Schinken ist sehr beliebt. Mild im
Geschmack, eignet sich besonders gekochter Schinken fiir eine har-
monische Kombination. Aber auch gerducherter oder gepokelter
Schinken kann, wenn er auf das Rezept abgestimmt ist und den Ge-
schmack des Spargels nicht iibertiincht, eine vorziigliche Zutat sein.
Neben dem Schinken bieten aber auch Kreationen mit Kapern,
Matjes oder Krabbensauce vielfiltige Zubereitungsmoglichkeiten. Fiir
Géste, die eine fleischlose Alternative bevorzugen, bietet

sich eine Komposition aus r?




Spargel und Riihrei an. Hier ist das Convenience-Produkt Eifix Schlemmer
Riihrei aus dem Hause Eipro eine praktische Losung. Das kiichenfertige
Produkt ist genauso schnell zubereitet wie der Spargel. Es kann direkt aus
dem Tetra Brik in die Pfanne gegeben werden. So kénnen Profi-Kéche
im Handumdrehen fiir eine gréflere Angebotsvielfalt sorgen, bei
der jeder Gast fiindig wird. Neben den beliebten Spargel-Ba-
sisgerichten bietet das Gemiise unzihlige weitere Verar-
beitungs- und Kombinationsmoglichkeiten.

> Ronja Plantenga
www.unileverfoodsolutions.de, www:.eipro.de



http://www.unileverfoodsolutions.de
http://www.eipro.de
http://www.ubena.de

Foto: Valess-
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VEGGIE-TIPP

Bunte Valess-Spargel-Pfanne
(10 Personen)

1 kg gefrorene Valess Filetstiickchen in
150 ml Debic Braten & Backen gold-
braun angebraten. 500 g griinen Spar-
gel in schrédge Stiicke und 1 Bund
Lauchzwiebeln in Ringe schneiden.
Beides anschlieffend zu den Valess Fi-
letstiickchen geben und ca. 1 Min. bei
mittlerer bis groffer Hitze durch-
schwenken. Mit 200 ml Gemiisebriihe
abléschen und etwas einreduzieren
lassen. 2 EL Aceto Balsamico Creme
hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. 50 g Landliebe Butter, 1
Bund gehackte Petersilie und 200 g
halbierte Kirschtomaten dazugeben
und durchschwenken. Die bunte Valess
Filetstiickchen-Pfanne auf je 2 Kartof-
fel-Rosti anrichten und mit 100 g frisch
gehobeltem Parmesan und 2 EL Balsa-
mico Creme garniert servieren.
www.valess-foodservice.de

Foodservice

SPARGEL SCHNELL SERVIERT

Fiir die Spargelsaison brauchen sich Gastronomen nicht alljahrlich
neu zu erfinden. Neben innovativen Rezeptideen bieten die Hersteller
Anregungen, die dem koniglichen Gemiise die angemessene Wiirze
verleihen und am Gastetisch fiir kulinarischen Hochgenuss sorgen.
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Friihling ist Spargelzeit. Von April bis Juni
hat der Spargel seinen groffen Auftritt. Und
was passt besser zum ,kéniglichen Gemiise®
als eine Sauce Hollandaise? Besonders der
weifle Spargel, angerichtet auf einer Sauce
Hollandaise, zihlt zu den Klassikern und ist
ein Garant fiir hohe Umsétze. Um die Um-
satzchancen der Spargelsaison, die mit circa
sieben Wochen nur sehr kurz ist, ausschop-
fen zu konnen, miissen die Trend-Gerichte
klar definiert und ihre Zutaten entspre-
chend kalkuliert werden. ,Die Spargelsaison
ist zwar nur kurz, dafiir aber umso stiarker
in der Nachfrage®, weif§ Heike Miéville-Miil-
ler, Marketingleiterin von Nestlé Professio-
nal. Daher miissen die eingesetzten Produk-
te in Qualitdt und Einkaufspreis stimmig
sein. Zeit und Mufle bei der Zubereitung
kosten vor allem die Saucen. Denn eine klas-
sische Sauce Hollandaise ist aufwendig.
,Thomy Les Sauces Hollandaise ist in sol-
chen Momenten ein verlésslicher Partner®,
so Heike Miéville-Miiller. ,,Speziell fiir das
hochfrequente Saisongeschift bieten wir
unseren beliebten Klassiker darum auch im
wiederverschlieffbaren 5-1-Format an.“ Mit
der neuen Gebindegréfle bekommen Pro-
fi-KSche effektive Verstirkung, Die Zuberei-
tung ist denkbar einfach, die Fliissigsauce
kann pur verwendet oder beliebig verfeinert
werden. Mit hochwertigem Sonnenblu-
mendl hergestellt, ist die laktosefreie, vege-
tarische Sauce obendrein gratinierfahig und
Cook & Chill-geeignet. Dass die Zuberei-
tung von Saucen sehr zeitintensiv sein kann,
wissen auch die Experten von Mérker Fine
Food. ,Mit der convenienten Alternative ist
das Herstellungsrisiko einfach geringer®,

fithrt Heiko Peters, Leiter der Produktent-
wicklung, aus. ,Der Kiichenleiter kann den
Wareneinsatz besser planen, denn es bleiben
keine Reste tibrig, die nicht verwendet wer-
den konnen und die den Gastronomen un-
notig Geld kosten“ Die Sauce Hollandaise
von Marker Fine Food iiberzeugt mit zartem
Schmelz und wird mit echter Markenbutter
und frischer Zitrone hergestellt. Der wieder-
verschliefbare Standbodenbeutel ist zum
sofortigen Einsatz geeignet, dabei erwdrm-
bar und kochstabil.

Mit Spargel herzhaft lecker

Das kénigliche Gemiise ist schon pur Ge-
nuss fiir die Géste, und genauso auch ein
abwechslungsreicher Komplize zu Fleisch-
und Nudelgerichten. Damit das Pasta-An-
gebot auf der Speisekarte vom saisonalen
Spargeltrend nicht unberiihrt bleibt, hat
Dr. Oetker Professional die klassische La-
sagne neu kreiert und bietet fiir die Pro-
fi-Kiiche eine Lasagne mit Spargel und
Gemiise an. Auch hier hat der Hersteller
die Anforderungen der Gastronomie be-
dacht. Dank der praktischen Gebindegro-
e (1/2-Gastro-Norm-Format) ist die Zu-
bereitung von zwei verschiedenen
Lasagnen im 1/1-Gastronormblech mé&g-
lich. Weitere kreative Ideen finden sich auf
den Webseiten der Hersteller, wie bei-
spielsweise bei frischli, der passend zur
Saison die Rezeptbroschiire ,Leckere Lieb-
lingsgerichte“ bereithélt. >rp
www.nestleprofessional.de
www.maerkerfinefood.de
www.oetker-professional.de
www.frischli.de
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Flanksteak mit gebratenem Spargel und Pfeffersauce (fiir 10 Personen)

Zutaten:

v Spargel, weif§ 1,5 kg

v Phase Professional
,Wie Butter” 30 g

v Salz5¢g

v Meersalz

v Flanksteaks a 150g 10 Stiick

v Phase Professional
Butter Flavour

v Olivenol

v Fingermdhren 30 Stiick

v Spargel, griin 1,5 kg

v Pak Choi 300 g

v Salz, Pfeffer

v Lukull Sauce Hollandaise
250 ml

v Knorr Professional Gewtirz-
paste Pfeffer Mix 20 g

v Knorr Professional Gewtirz-
paste Chililg

— Anzeige —

Zubereitung:
Spargel schilen und mit Phase
Professional ,Wie Butter und
Salz in einem Kochbeutel vakuu-
mieren. Bei 85 °C im Kombidamp-
fer unter Dampf 25 Minuten
Sous-Vide-garen. Der Spargel
kann direkt aus dem Beutel ser-
viert werden. Steak mit Pfeffer
wiirzen und in Phase Professional
Butter Flavour anbraten. Nach
dem Braten mit Meersalz wiirzen.
Das Gemiise putzen und mit Salz,
Pfeffer und Olivendl wiirzen. Das
Gemiise bis zum Erreichen des
richtigen Garzustands grillen. Lu-
kull Sauce Hollandaise erhitzen
und Knorr Professional Gewtirz-
pasten Pfeffer Mix und Chili hin-
zufiigen. Mit dem Mixer die Mi-
schung glatt mixen. Sauce in einen
iSi-Spender geben und begasen.
Kapsel entfernen und bei Bedarf
im Bain-Marie warmhalten.
www.unileverfoodsolutions.de

Zutaten:

v Blattspinat, tiefgekiihlt 700 g
v Spargel, weif§ 1 kg

v 1 halbes Bund Petersilie

v frischli Auflauf-Sauce 1,51

v Lasagneblitter 500 g

v gekochter Schinken 400 g

v geriebener Gouda 150 g

Zubereitung:

Blattspinat auftauen lassen. Wah-
renddessen Spargel putzen, schi-
len und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Boden eines tiefen Gas-
tronormbleches mit etwas frischli
Auflauf-Sauce bestreichen. Ein
Drittel der Lasagneblitter darauf
legen und die Hilfte des Spargels
verteilen. Den Spinat gut ausdrii-
cken, die Hilfte iiber den Spargel
zupfen und mit frischli Auf-
lauf-Sauce bestreichen. Eine weite-
re Schicht Lasagneblétter daraufle-
gen, den restlichen Spargel und

"\
¢

2l

clean, komplett, 20g/kg

RLASSISCHE GERICHTE —

Lasagne mit Spargel, Spinat und gekochtem Schinken (fiir 10 Personen)

Spinat darauf verteilen, frischli
Auflauf-Sauce darauf verstreichen
und den Kochschinken dartiberle-
gen. Die tibrigen Lasagneblétter
darauf verteilen, die restliche fri-
schli Auflauf-Sauce darauf verstrei-
chen und das Ganze mit geriebe-
nem Gouda bestreuen. Die
Lasagne ca. 50 Minuten bei 180 °C
im Ofen garen. Nach der Halfte der
Zeit mit Alufolie abdecken, damit
die Oberfldche nicht zu dunkel
wird. AnschliefRend anrichten und
mit etwas Petersilie garnieren.

www.frischli.de

Gewdrzleidenschaft
seit 1952 mit
eigenen Mihlen
und weltweit
16 Standorten.
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EIS & DESSERT -
EIN GUTES GESCHAFT

Mit dem Friihling beginnt die umsatzstarke Zeit fiir jede Eisdiele. Aber auch Gastronomen und Hoteliers
konnen von dem erhéhten Wunsch der Gaste nach kiihlem Genuss profitieren. Denn im Trend bei den

Gasten liegt weit mehr als nur die original italienische Eiskugel.

Mit einem vielfiltigen Angebot tiberraschte Géste sind gerne bereit,
etwas mehr auszugeben, um den Restaurantbesuch wiirdig abzu-

schlieflen. Mit den Innovationen fiir die kommende Saison ist es gar
nicht so schwer, die Erwartungen der Géste noch zu iibertreffen.

Offeneis - eindrucksvoll umsatzstark

Auflergewohnliche Geschmackskombinationen liegen im Trend.
Vereinen sich exklusive Geschmacksrichtungen noch mit einer
professionellen und kiinstlerischen Présentation, so greift auch ein
schon gesittigter Gast gerne zum Dessertlffel. Im gastronomischen
Geschift ist dabei Eis in Wannen die Basis fiir ansprechende Des-
serts. M6venpick und Nestlé Scholler wissen um das Potenzial des
kithlen Klassikers und seine Interpretationsmoglichkeiten und
présentieren nun erstmals eine speziell fiir die Gastronomie entwi-

Jstockel’

Vier ERFOLG BEIM EISVERKAUF!

Stockel Sohne
Metallwarenfabrik
GmbH & Co. KG
Postfach 210, D-23692 Eutin
Telefon: +49(0)4521/2377

info@stoeckel-soehne.de
www.stoeckel-soehne.de

Stockel Portionierer — Qualitdt made in Germany

ckelte und exklusiv nur dort erhéltliche Movenpick EisCreation.
Créeme Mascarpone Nektarine ist eine sommerlich-harmonische
Komposition aus Nektarinenfruchteis und Mascarpone mit Frucht-
stiickchen. Ein weiteres kulinarisches Genussexperiment bietet der
Hersteller mit der Eiskreation M6venpick Waldfrucht Panna Cotta,
durchzogen von einer Waldfruchtmischung und abgeschmeckt mit
weiflem Balsamico-Essig,

Erfrischung am Stiel
Mit den warmen Temperaturen steigt nicht nur bei Restaurant-
gdsten der Appetit auf ein Eis zum Meniiabschluss. Auch das
schnelle, erfrischende Eis fiir zwischendurch ist gefragt und
steigert den Umsatz. Hier sollte das Sortiment sowohl die
Klassiker enthalten, als auch mit neuen Kreationen fiir
frische Impulse sorgen. Dabei konnen Gastronomen auf
die Markenbekanntheit der Hersteller setzen. Nestlé Schol-
ler erweitert beispielsweise sein Impulseissegment um eine
bekannte, in Stieleis umgesetzte SiiSwarenmarke: Oreo-Stiel-
eis ist ein cremiges Vergniigen aus Eis mit Sahnegeschmack und
original Oreo-Keksstiickchen. Umihiillt wird der 110-ml-Genuss von
einem Uberzug aus den beliebten Oreo-Keksstiickchen. Oreo ist
weltweit der meistverkaufte Keks, eine Sortimentserweiterung um
den Keks am Stiel scheint also Verkaufserfolge zu versprechen.

Qualitit auf dem Dessertteller serviert

Neben Eis in verschiedenen Variationen gehéren auch Dessert-Klas-
siker auf die Speisekarte. Praktische Einzelportionen nach original
italienischem Genuss bietet der Dessertspezialist bindi. Das Soufflé
al Pistacchio tiberzeugt mit einem cremig-fliissigen Pistazienkern
in schokoladiger Hiille. Ebenfalls neu im Sortiment ist das Soufflé
Glacé. Das halbgefrorene Dessert aus feiner Creme auf luftigem
Biskuitboden tiberrascht mit seinem fruchtigen Kern aus Oran-
gensauce. Die Decke des Soufflé Glacé kann dank des mitgelieferten
Spezialzuckers a la minute effektvoll karamellisiert werden.

Dass eine iiberzeugende Sauce bei der Veredelung diverser Dessert-
kreationen eine grofSe Rolle spielt, weifS Heiko Peters, Leiter der
Produktentwicklung bei Mérker Fine Food: , Eine gelungene Vanil-
le-Sauce ist die Verbindung aller Komponenten auf dem Teller und
rundet die verschiedenen Geschmécker zu einem Gesamtkonzept
ab.“ Die Vanille-Sauce von Mérker Fine Food eignet sich fiir die
kalte und warme Zubereitung und iiberzeugt mit hoher Stabilitat.
Besonders bei zeitlichen oder personellen Engpéssen soll das Pro-
dukt als Arbeitserleichterung dienen, ohne die Qualitdtsanspriiche
reduzieren zu miissen. So setzt Marker Fine Food fiir das Handling
der Vanille-Sauce auf die neue, wiederverschlief$bare Tetra Bric
Aseptic Verpackung im 1-Liter-Gebinde. > Ronja Plantenga
www.schoeller-direct.de, www.bindi.de, www.maerkerfinefood.de
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BEST PRACTICE

BIO-SPEISEEIS
VON MEISTERHAND

Neben den Klassikern bietet der Béicker- und Konditormeister
auch aufSergewdhnliche Geschmacksrichtungen an: Hagebutte,
Sanddorn, Dattel-Minze oder Ziege-Walnuss sind bei seinen
Kunden deutschlandweit beliebt. Das cremiges Bioland-Milch-
eis und das fruchtige Bio-Sorbet mit 50 Prozent Fruchtanteil
wird in bester Qualitét wie frither nur aus frischen Zutaten und
ohne kiinstliche Zusatzstoffe handwerklich hergestellt.

Das Eis-Geheimnis:

Frische Zutaten statt Zusatzstoffe

Die Bio-Eismanufaktur, die Wigbert Cramer 2012 er6ffnete
und in der bis zu 1000 Liter Bio-Eis am Tag produziert wer-
den, liegt in der Nahe seiner Bickerei in Miinchen. Cramers
offenes Eis-Geheimnis des guten Geschmacks: ausschlieflich
biologische Zutaten, so frisch wie méglich. Keine Aromen
oder Farbstoffe. Fiir das Milcheis holen er und seine Mitarbei-
ter selbst téglich frische Bio-Milch in Milchkannen vom nahen
Gautinger Bioland-Bauernhof. Fiir die Sorbets, die nicht nur
laktosefrei und vegan, sondern auch fettfrei sind, werden
entweder frische Friichte oder gefrorenes Fruchtpiiree ver-
wendet. Der Fruchtanteil liegt bei mindestens 50 Prozent.
Cramers Eismanufaktur ist die einzige handwerkliche Eispro-
duktion in der Grofe, die als Hygienebetrieb EU-zertifiziert
ist und Rohmilch und rohe Eier verarbeiten darf. Wie die
Béckerei ist auch die Eismanufaktur Bioland-zertifiziert.

Von Meisterhand gemacht:

Sanddorn, Schokolade und Ziege-Walnuss

,Ich habe das Eis nicht neu erfunden, sondern besinne mich
auf alte Werte. Bei der Eisherstellung reduziere ich die Rezep-
tur auf das Wesentliche und verwende neben frischen Zutaten
meist nur eine Geschmacksrichtung pro Sorte“, berichtet
Cramer. Insgesamt gibt es derzeit knapp 30 Geschmacksrich-
tungen: neben Klassikern wie Vanille, Schokolade, Stracciatel-
la oder Mango auch ausgefallenere Sorten wie Sanddorn,
Hagebutte, Ingwer, Ziege-Walnuss, Dattel-Minze oder Agai-
Eis aus der brasilianischen Superfrucht. Fiir die Anforderun-
gen in der Gastronomie produziert die Manufaktur ihr
Bio-Speiseeis in 4,75-Liter-Eisschalen und 7-Liter-Pozzet-
ti-Pfand-Behéltern. www.cramer-eis.de
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Kostliche Rezepte finden Sie auf
www.langnese-business.de
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Veganes Eis mit Karamellgeschmack
auf Sojabasis, abgerundet durch eine
L€ perrlich karamellige Toffeesauce.
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PANNA-COTTA-
KREATION

Mit der internationalen Dessertspezialitdt
Panna cotta lasst sich den Gésten ein ech-
tes Stiick Italien auf den Tisch zaubern.
Mit dem praktischen 1-Kilogramm-Gebin-
de von frischli ldsst sich der Klassiker
leicht und hochwertig zubereiten. Fein
abgeschmeckt mit echter Bourbon-Vanille
wird die Panna cotta vor dem Servieren
kurz erhitzt, portioniert und anschlieffend
fiir drei Stunden gekiihlt. Sie ist frei von
Zusatzstoffen und durch spezielle Erhit-
zung mehrere Wochen ungekiihlt lagerfa-
hig, Uberzeugungskraft auf der Speisekar-
te leistet die Panna cotta von frischli
besonders durch ihren hohen Sahneanteil
und die Standfestigkeit, durch die sie sich
als Basis fiir eigene Kreationen anbietet.
Trendverddchtige Rezepturen, wie fiir Pan-
na cotta mit Zitronenmelisse-Pesto oder
Panna cotta mit Stachelbeer-Rhabarber-
Kompott, stellt der Hersteller Profi-Ko-
chen unterstiitzend zur Verfiigung.
www.frischli-foodservice.de

CHIA ALS TRENDIGER NACHTISCH

Volle Frucht im Glas bietet das Flying Dessert Chia-Pudding auf Basilikumcreme
und Mirabellenkompott von Achenbach. Fiir den Chia-Pudding wurden die
als Superfood bekannten Samen in einem zitrusfrischen Piiree aus

Yuzu und Mirabellen zum Quellen gebracht. Und auch bei der

Zubereitung der fein-wiirzigen Basilikumcréme half ein kleiner
Trick: Damit sich das Aroma dezent tlibertrégt, ziehen die fri-
schen Blitter zuvor in der Sahne. Das in kleine Gléser geschich-

tete Dessert ist zu 35 Stiick/Tablett lieferbar und eignet sich fiirs

fliegende und stationire Buffet.

www.achenbach.com

VON KOKOSNUSS BIS ZITRONE

Fruchtig-frisch und sahnig zugleich zeigt sich die neue,
sommerliche Dessert-Reihe ,Summertime“ mit Coconut

Mousse, Lemon Mousse und Strawberry Zabaione aus

dem Hause der Feinkost Manufaktur Merl. Wihrend sich
das Zitronensahnedessert mit kandierten Zitronenzesten
durch seinen leicht siuerlichen Fruchtgeschmack auszeich-
net, sorgt bei der Kokosnuss-Mousse eine Note Rum in
Verbindung mit dem Geschmack nach weiffer Schokolade

fiir den kleinen Genussmoment.

PROFESSIONELLE

5
www.merlde |

EIS-PORTIONIERERSPULEN

Mit den richtigen technischen Hilfs-
mitteln ldsst sich das Geschéft mit
dem Speiseeis hygienisch und kosten-
glinstig umsetzen. Fiir den hygieni-
schen Betrieb im Alltag sind Portionie-
rerspiilen aus Edelstahl unerlésslich.
Hergestellt werden sie beispielsweise
bei der Stockel S6hne Metallwarenfa-
brik in unterschiedlichsten Ausfiih-
rungen: rund oder eckig, als Einbau-
modell oder mit Wandaufhdngung,
mit Abklopfleiste und mit regelbarem
Wiasserdurchlauf oder Dusche. So lasst

sich im Gegensatz zu herkémmlichen
Spiilen mit permanentem Wasser-
durchlauf der Wasserverbrauch auf ein
Minimum reduzieren.
www.stoeckel-soehne.de

Fotos: Hersteller


http://www.achenbach.com
http://www.merl.de
http://www.stoeckel-soehne.de
http://www.frischli-foodservice.de

)

o

\

NEUE ,DESSERT-SORTEN DES JAHRES®

Milrams exklusive Sorten des Jahres: Zur Auswahl stehen das
Buttermilch-Dessert Orange-Limette und der milde Fruchtjo-
ghurt Sizilianische Zitrone im 5-Kilogramm-Grof§gebinde. Der
Fruchtjoghurt mit der beliebten Cedrat-Zitrone zeichnet sich
durch eine besondere Wiirze und eine milde Saure aus. Fiir
fruchtigen Geschmack mit extra vielen feinen Frucht-
stiickchen steht das neue Buttermilch-Dessert Oran-
www.milram-food-service.de

ge-Limette.

LAKTOSEFREIER EISGENUSS

Auch Giste mit Laktoseintoleranz miissen nicht auf Eis verzichten. Damit alle Géste
bedient werden kénnen, liefert Cremissimo von Langnese eine
laktosefreie Alternative. Die neue Produktrange
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erhalten.

Cremissimo Laktosefrei ist in den Geschmacks-
richtungen Schokolade, Bourbon Vanille und

English Mint erhaéltlich. Sie enthalten das na-
tiirliche Enzym Laktase. Die beliebte Cremig-
keit bleibt den drei neuen Eiscreme-Varianten
www.langnese.de

BIO, VEGAN,
GLUTENFREI UND
VIELFALTIG

Fiir Géste, die auf auSergewohnliche Eis-
sorten aus sind, dabei aber nicht auf hoch-
wertige Zutaten in Bio-Qualitdt und eine
bewusste Erndhrung verzichten mochten,
bietet sich DasEis an. Zu den besonderen
Kreationen, die auch in der 5-Liter-Wanne
erhéltlich sind, gehéren ungewéhnliche
Sorten wie Ananas-Petersilie oder Him-
beer Rote Bete Ingwer. Neu im Sortiment
sind das Erdbeer-Sorbet sowie LavaChoc.

www.daseis.eu

fantosi@ nel dessert

-

ICE, ICE, BABY

TARTUFO FRAGOLA

Halbgefrorener Eistruiffel aus Vani -
und Erdbeereis. Umhulltvon welfzen .
Baiserstickchen. SofortiServieriertia:
Perfekt kombiniert mit frlschen
Erdbeeren.

Premlum-TK-Convenienceprodukt
12 x 75 g / Karton

f @ @& wwwsiio
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HOBANT

DIE SPULMASCHINE
IMMER IM BLICK

Neue Technologien helfen, den Kiichen-
alltag flexibler zu gestalten. Mit der neu-
en App fiir die Untertisch- und Hauben-
spiilmaschinen von Hobart wird das jetzt
mittels App, WLAN-Anbindung und
Cloud mit einem Klick méglich. Die App
bietet die Option, alle wichtigen Infor-
mationen und Daten von jedem Ort aus
abrufen zu kénnen. Zum Beispiel erhalt
der Kunde eine Ubersicht der Betriebs-
kosten mit Angaben zum aktuellen Was-
ser-, Strom- und Reinigerverbrauch. Das
schafft Transparenz und optimiert die
alltdglichen Arbeitsabldufe. Damit ver-
schreibt sich der Hersteller dem Motto
,WashSmart“ und sorgt fiir mehr Flexi-
bilitdt in der Profi-Kiiche.
www.hobart.de

FIXE SNACKS MIT
DEM SPEEDELIGHT

Auf der Internorga présentierte Electrolux
Professional drei Technologien in einer:
Eine Kontaktplatte, Infrarot sowie die Mik-
rowellentechnologie zeichnen den SpeeDe-
light aus. Diese Kombination sorgt dafiir,
dass ein vorbereiteter Snack in weniger als
einer Minute heif§ und knusprig auf dem
Teller des Gastes landet. Die neue Electro-
lux-Losung ist damit dreimal schneller als
traditionelle Sandwich-Zubereitungsgerite.
Snacks werden innen heif§ und aufSen knus-
prig — egal ob Sandwiches, Paninis, Pizzas,
Wraps oder Burritos.
www.electrolux.de/professional

TISCHE VERSCHIEBEN LEICHT GEMACHT

Gastronomische Betriebe miissen sich
immer wieder neu erfinden, Sitzplitze
miissen flexibel verdndert werden. Mit
dem Tischtransportwagen ErgoWa von
ErgoSus soll ungesundes Tragen schwerer
Tische vermieden werden. Der Tisch-
transportwagen wird leicht nach vorne
gekippt und unter die Tischplatte gefah-
ren. Durch die optimierte Schwerpunkt-
verteilung und die beweglichen Lenkrol-
len ldsst sich der Tisch ohne groflen
Kraftaufwand von einer Person versetzen.
Damit schont ErgoWa nicht nur die Ge-
sundheit der Mitarbeiter, sondern spart
auch Zeit und Personal www.ergosus.de

SPARSAME WASCH-PROFIS
MIT AUSZEICHNUNG

Zum Start der Internorga wurden
die neuen Waschprofis, die je nach
Modell zwischen 10 und 20 Kilo-
gramm Kapazitit bieten, bereits
mit dem Zukunftspreis 2017 ausge-
zeichnet. Fiir die deutlichen Ein-
sparungen beim Wasser- und
Stromverbrauch sorgen ein paten-
tierter Laugenbehaélter mit einzig-
artiger ovaler Geometrie sowie das :
neue Waschverfahren EcoSpeed, das mit wechselnden Drehzahlen arbeitet. Hinzu

kommt eine einzigartige Schontrommel. Die neuen Waschmaschinen verbrauchen
noch einmal 20 Prozent weniger Wasser und 30 Prozent weniger Strom als die ohne-
hin schon sehr sparsamen Vorgéngergerite. www.miele-professional.de

DAS PAPIER IMMER AUFGEFULLT

Der neue Nachfiillindikator von Tork signalisiert via farbige Linien,
dass die letzten vier Meter Verbrauchsmaterial auf der Papierrolle
angebrochen sind.

Leere Papierspender sorgen fiir lastige Arbeitsunterbrechungen,
zumeist in stressigen Situationen. Deshalb hat Tork den Nachfiill-
indikator fiir seine Innenabrollungen entwickelt. Das Prinzip ist so
einfach wie effektiv: Vier blaue Linien auf der Papierrolle markieren

$ - die letzten verbleibenden vier Meter Verbrauchsmaterial und zeigen
:jE somit frithzeitig an, dass der Vorrat im Papierspender zur Neige
H geht. Das erméglicht einen rechtzeitigen Rollenwechsel. Das inno-
am——— vative Spendersystem unterstiitzt einerseits die Routinearbeiten in
———re der Kiiche und sorgt andererseits fiir eine professionelle Serviceleis-
| 8 tung im Géstebereich. www.tork.de
C
v
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HYGIENISCH SAUBER
MIT SYSTEM

Die Reinigung in Hotellerie und Gastronomie muss akkurat und
professionell ablaufen. Optimierte Reinigungsprozesse, die das
Tagesgeschaft nicht beeintrachtigen, sind gefragt.

Verringert das

Verstopfungsrisiko
Die effiziente Reinigung muss in kiirzester Zeit — und ohne dass der Gast etwas

mitbekommt — ablaufen. Ohne Frage also sind die Reinigungskrifte die guten Geis- U d tragt ZUr
ter eines jeden gastronomischen Betriebes. Jedoch erfordern reibungslose und effizi- [
nstandhaltung von

ente Arbeitsabldufe mehr als ein routiniertes Reinigungspersonal. Auch auf die

richtigen Reinigungsmittel und -gerite fiir alle Bereiche kommt es an, um einen i
schonenden und zugleich professionellen Hygienestandard gewahrleisten zu kénnen. RO h rl € Itu n g enun d

, o Abwassersystemen
Damit das Geschirr glanzt

Das servierte Gericht kann dem Gast nur schmecken, wenn das Geschirr gldnzt. Um be |
im Bereich der Geschirrreinigung Personalkrifte zu sparen, bieten Hersteller effizi-
ente Losungen. So bietet Miele beispielsweise Untertisch-Tankspiiler, die das Trock-
nen und Polieren von Hand iiberfliissig machen. Das Umkehrosmose-System der

Gerite wird mit den Modellnamen BrilliantCompact und Universal Compact ange- ~a e
boten, die sich dank ihrer kompakten Abmessungen vor allem fiir den Einsatz im Lo JR EE‘:’E'E';: "-“ﬂﬁs it
Thekenbereich eignen. In einem Sockel unter der Maschine befinden sich Membra- DEUMAELT  WIT WASSER AUF [ EISTUNGSSTARK

nen, die aus dem zugefiihrten Wasser alle Salze filtern. Mit dieser Qualitit kann das

Wasser riickstandsfrei vom Spiilgut ablaufen. Mit der Funktion ,WaterEco® kann

-

festgelegt werden, mit welcher Wasserqualitét nachgespiilt wird — je nachdem, ob die i
Qualitit des Zulaufwassers reicht oder Osmosewasser notwendig ist. Die Entschei- ':‘ = _— ‘
dung, ob diese Art der Schlussspiilung Glisern vorbehalten bleibt oder auch bei s |
N Geschirr und Besteck zum Einsatz kommen soll, kann die Betriebskos- , P -,'i'?
= ten deutlich senken. .:':': .,::t", B ’
L 0 e At e
fll_;..- "-.. e | g = A | - Neben der Technik ist auch das Reinigungsmittel von G 7 'E..;H" ; ‘;-' T
\ o b "1.'.-"-_“ = Pa Bedeutung. Fiir die Reinigung im Lebensmittelbe- Tetesth o 8 &
Wi ens L . S e T | reich werden bevorzugt 6kologische Produkte ein-
g : Qv gesetzt. Fiir die Geschirrreinigung auf natiirli-
cher Basis bietet der Reinigungsexperte Dr. A
Schnell hochkonzentrierte 6kologische Ge- ENTDECKE MEHR AUF e % ‘}O’
schirrreiniger in der Vier-Kilogramm-Gebin- Wwww.papemet.com i e 5 Pagrnet

degrofie. Der vegane Reiniger in Block- »
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form — PerojetBloc Eco — wird in ein leitwertge-
steuertes Dosiergerit integriert, sodass Anwender

Foto: Dr. Schnell

von einem produktsparenden Regelverhalten
profitieren.

Tiefenreine Béden
In vielen Bereichen bei Hotels, Restaurants und
Gaststdtten sind HartfufSboden, oftmals als Schutz vor
Rutschunfillen, verlegt. Diese Funktion ist aber nur dann gewéhrleis-
tet, wenn die Fldchen besténdig bis tief in die Verdringungsrdume
hinein sauber gehalten werden. Dies ist durch eine iibliche manuelle
Fuflbodenreinigung nicht garantiert. Der Reinigungsmaschinenspe-
zialist IP Gansow hat speziell fiir diesen Anwendungsbereich eine
neue Problemlésung entwickelt. Die Scheuersaugmaschine CT 15 ist
mit einer Walzenbiirste ausgestattet, die durch eine mechani-
sche Reinigung mit hoher vertikaler Intensitdt bis tief in die
Verdriangungsrdume hinein wirkt. Durch die Funktion Eco
Select wird eine Verringerung des Energieverbrauchs er-
reicht, wodurch eine Verlingerung der Laufzeit um 20
Prozent im alltdglichen Reinigungsprozess erzielt wird. Der
Gerduschpegel ist auf ein Minimum reduziert, sodass
Reinigungsvorginge auch in gastnahen Bereichen
moglich sind. Die wendige Maschine schrubbt
und saugt in einem Arbeitsgang und ist durch
eine geringe Unterfahrhéhe auch unter
Tischen oder Einbauten flexibel einsetz-
bar. In Erweiterung dieser Anwendungs-
bereiche kann sie in der Kabelversion
mit dem Zusatztool Teppichdiise/
-walze auch zur Nassreinigung textiler
Bodenbelédge eingesetzt werden.

Foto: IP Gansow
=

Ein Sanitarbereich zum Wohlfiihlen
Verschmutzungen im Hotelbadezimmer sind ein Albtraum fiir jeden
Gast und machen einen schlechten Eindruck, der nur schwierig zu
revidieren ist. Einen hochleistungsfdhigen und zugleich 6kologisch
unbedenklichen Sanitérreiniger bietet der Reinigungsexperte Werner
& Mertz. Sanet power Quick & Easy wird im Zwei-Kartuschen-Sys-
tem mit Wasser verdiinnt und dosiert. Ein leicht zu bedienendes
,Plug-and-Play“-System ermdglicht die Reinigung jeder Fliche
schnell und einfach im ,Schaumspriih-Verfahren® Der Reini-
ger iiberzeugt durch seine schnelle Wirkung und ist bestens
geeignet zur Entfernung von Kalkseife und Wasserfle-
cken auf sdurefesten Materialien. Auf-

grund des kompakten Schaums ;’ﬁ

haftet das Produkt auch auf \%&?
vertikalen Fldchen. Zwei Spriih- S
stéfle pro Quadratmeter reichen & s

aus, um ein gutes Ergebnis zu erzielen.

> Ronja Plantenga
www.miele-professional.de, www.dr-schnell.com
www.gansow.de, www.wmprof.com

Foto: Werner & Mertz

DIE PROFESSIONELLE REINIGUNG

VON DER NACHHALTIGKEIT
BIS ZUR DIGITALISIERUNG

Im Gesprach mit Gastgewerbe-Magazin
verrat Philipp Schramm, Key Account
Manager bei Dr. Schnell, drei Tipps fiir die
zukunftsorientierte Reinigung.

Gastgewerbe-Magazin: Das Thema Nachhaltigkeit hat fiir
das Gastgewerbe eine immer grofere Bedeutung. Lassen
sich Nachhaltigkeit und Effizienz bei der Reinigung kombi-
nieren?

Philipp Schramm: Nachhaltigkeit und Effizienz sind zu 100
Prozent vereinbar — denn wenn ein Produkt gleichzeitig
hochwirksam, schonend fiir Umwelt, Material und Gesund-
heit der Anwender sowie wirtschaftlich in seinem Einsatz
ist, ist es per se auch nachhaltig. So umfasst gelebte Nach-
haltigkeit in der professionellen Reinigung immer sowohl
die Produkt-Komposition als auch den optimalen Arbeits-
ablauf der Reinigungskréfte. Die praxisorientierte Schulung
ist damit der Schliissel zu einer nachhaltigen Reinigung,
weil sie Zeit spart und iiberfliissigen Produkteinsatz vermei-
det.

Inwieweit lohnt es sich, die Reinigungsfreundlichkeit be-
reits bei der Planung einer Grofkiiche zu bedenken? Worauf
sollten Gastronomen achten?

Grundsitzlich gilt: Fiir die Reinigung jeder Grofikiiche ldsst
sich eine individuell abgestimmte, passende Losung finden.
Bei der Planung einer neuen Kiiche sind jedoch zwei Punk-
te immer von Vorteil: geschlossene Flichen und so wenig
Ecken und Kanten wie moglich.

Die Digitalisierung hilft in vielen Bereichen die Arbeitspro-
zesse zu optimieren. Konnen Sie einen smarten Kiichenhel-
fer fiir die HACCP-konforme Kiichenhygiene empfehlen?

Ja, die HACCP-App ,Q Kiss® von ALEGRIA, der Tochterge-
sellschaft von DR.SCHNELL. Die App Q Kiss ist durch das
dahinter liegende Webportal und ihre individuelle Anpas-
sung fiir jede Profikiiche ideal; tagesaktuelle Auswertungen
machen sie besonders fiir grofle Catering- oder Hotelbetrie-
be zu einer wertvollen Unterstiitzung im Qualitdtsmanage-
ment. Zudem ist ,Q Kiss‘ die einzige von den deutschen
Lebensmittelkontrolleuren empfohlene HACCP-App in der
Kiiche. > Das Interview fiihrt Ronja Plantenga

www.dr-schnell.com
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MEHR PLATZ FUR DIE GASTE

Schirmstdnder nehmen im gastronomischen Auflenbereich wertvollen Platz weg. Um
jeden Quadratmeter ausnutzen zu kénnen, bietet der Sonnenschutz-Spezialist Dubau
neu im Sortiment das Markisensegel ,,Sun Shield. Der Markisenstoff stammt aus dem
Segelsport und ist wasserdicht bis zu einer Wassersédule von 1000 mm. Der maximale
Ausfall pro Anlage betrégt 12 Meter und ist optional héhenverstellbar. Die elektrische
Steuerung verhindert dabei, dass ein Mehraufwand fiir die Mitarbeiter entsteht.
www.dubau.de

READY TABLE -
ALLES FUR DEN GEDECKTEN TISCH

Mit der Papernet Ready Table Linie lassen sich die
Giste am Tisch mit einem anwenderfreundlichen
Serviettensortiment versorgen. Besonders sticht die
Tischset-Rolle mit 100 einzeln abreifSbaren Platz-

sets hervor. Diese Losung garantiert einen stets 2™
sauberen Tisch und bringt zugleich einen -!',:n':')’
Hauch Farbe und Einzigartigkeit mit sich. Die i
Tischsets lassen sich komplett recyceln. Neben =

der Tischset-Rolle wurden zur Ready Table
Linie ebenfalls die 2-lagigen, weiffen Tisch- ] = -a by, ;

Servietten und der dazu passende Tisch- -

Spender mit aufgenommen. Die klassischen

weiflen Servietten, die in verschiedenen Varianten und Formaten erhaltlich sind,
runden das Komplettangebot ab. www.papernet.com/ www.sofidel.com

INDUSTRIAL STYLE IM TREND

Individuelle Auspragungen bei der Raumgestaltung sorgen fiir ein
einladendes Ambiente mit Wiedererkennungswert. Ein verldsslicher
Stil ist das Retro-Design. Dazu zéhlt auch der Industrial-Stil, mit dem
sich Raumlichkeiten modisch in Szene setzen lassen. Durch den
rauen Charme des kalten Metalls, das an alte Werkstitten und Manu-
fakturen erinnert, wirken Réume rau, tough und zugleich urban und
gemiitlich. Fiir die Einrichtung im Industrial-Stil empfiehlt sich ein
Blick auf die GO IN Neuheiten. www.goin.de
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SITZMOBEL
SCHAFFEN VISUELLE
KONTRASTE

Mit der RBM-Lounge-Reihe des Stuhlher-
stellers Scandinavian Business Seating las-
sen sich Wohlfiihl-Ecken einrichten, die
die Giste zum Relaxen einladen und einen
Blickfang in urbanem Design schaffen. Die
Sitzmobel vereinen eine clevere Kombina-
tion aus Farben, Stoffen und Funktionen

in sich und setzen visuelle Kontraste im
Raum. Besonders Cafés und kleine Bars,
die ihre Géste gerne mit einem ausgefalle-
nen Stil iberraschen, kénnten bei dem
modernen Sortiment des Herstellers fiin-
dig werden.

www.sbseating.de

Fotos: Hersteller
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DAS HOTELBETT MACHT

S PEN UN TERSCHIED

-

Fotos: Hotelwdsche Erwin Miiller!

Keine Ubernachtung ohne Betten, keine positive Bewertung ohne erholsamen Schlaf. Doch worauf
kommt es an? Welche Betten und welches Zubehér sind empfehlenswert, wie funktioniert die effiziente
Reinigung und welche Services konnen Gastronomen rund um die Nachtruhe zuséatzlich anbieten?

Das Geschiftsmodell Hotel hat Bestand
wie kaum ein anderes; zukunftsweisende
Entwicklungen wie die Digitalisierung ma-
chen es zudem immer flexibler. Eine
gleichbleibend wichtige Voraussetzung fiir
regelmiflige Buchungen ist jedoch analog
geblieben: der Wohlfiihlfaktor Schlaf und
mit ihm Matratze und Bettzubehdr. Der
ausgeschlafene Gast ist fit fiir den Tag und
freut sich auch iiber die weiteren Services
seines Gastgebers. Doch die Basis fiir kon-
stant gebuchte Hoteliibernachtungen liegt
am Ende in der Matratze. Nur wer in dem
Hotelbett gut schlift, wird auch die weite-
ren Services seines Gastgebers zu wiirdigen
wissen.

Das Bett

Ein bestidndiger Trend, der auch bei immer
mehr Gésten gut ankommt, heifdt Box-

springbett. Dabei geht es vielmehr um das,
was in Matratze und Bettgestell steckt, als
um den Namen. Denn fiir einer ausgewo-
genen Nachtruhe ohne Riickenschmerzen
oder dhnliche Beschwerden am néchsten
Morgen kommt es auf die richtige Polste-
rung und Federung an.
Auf diese Kriterien hat
sich beispielsweise der
Spezialist fiir die profes-
sionelle Hoteleinrich-
tung Erwin Miiller kon-
zentriert. Das neue
Luxusbett verfiigt {iber eine 30 cm hohe
7-Zonen-Tonnentaschenfederkern-Box.
Deren sieben Zonen sind durch unter-
schiedliche Federstirken geprigt. Ihre Auf-
teilung passt sich ganz individuell dem
Kérper des Gastes an und sorgt so fiir opti-
malen Liegekomfort. Das moderne Design

und die volumindse Polsterung verleihen
dem Bett das gewisse Etwas. Ob Kunstleder
oder Stoffoptik, ein Kopfteil mit Dia-
mant-Steppung oder konisch, Metall- oder
Holzfiifle — erhaltlich in fiinf Farben kann
das Luxusbett durch das Baukastensystem

» IN EINEM GUTEN
HOTELBETT SCHLUMMERN
ERHEBLICHE POTENZIALE «

ganz individuell kombiniert und gestaltet
und mit der restlichen Zimmerausstattung
abgestimmt werden.

Fiir Hoteliers, die sich ihre Hotelbetten
individuell zusammenstellen mdochten,
bietet auch der Hersteller Swissfeel Lsun-
gen nach Maf§ — ganz nach dem Motto

GASTGEWERBE MAGAZIN 04/2017




,Das Auge schléft mit® Mit dem Swissfeel
Bett-Box-System kann aus einer Vielzahl
an Moglichkeiten und nach individuellen
Gestaltungswiinschen das Bett zusammen-
gestellt werden, um sich harmonisch ein-
zufiigen oder als Blickfang im Zentrum zu
stehen. Bodentiefe und Sitzhdhe sind eben-
so wihlbar wie die Verkleidung, Linge der
Stoffiiberhdnge oder Wandpaneele. Gefer-
tigt ist das Box-System aus stabilem und
langlebigem Buchenholz. Zudem bilden bei
Swissfeel die Boxen keine geschlossenen
Einheiten, aus denen einmal eingedrunge-
ner Schmutz nicht mehr entfernt werden
kann, sondern vollstindig offene Systeme,
die jederzeit und an jeder Stelle gereinigt
werden kénnen.

Die Bettwasche

Betritt der Gast sein Hotelzimmer, so fallt
der Blick unverziiglich auf die Bettwésche.
Anhand der Optik und Haptik wird er sehr
schnell ein Urteil dartiber fillen, ob er die
Nacht zur Ruhe kommen wird und die
Anforderungen an seine individuellen
Schlafgewohnheiten erfiillt werden. Da die
Voraussetzungen fiir einen gesunden Schlaf
je nach Korpergrofle, Gewicht und Ge-
wohnheiten unterschiedlich ausfallen,
empfiehlt es sich, dem Gast, sofern még-
lich, eine Auswahl anzubieten. Hier hat das
Kissen eine besondere Bedeutung. Bieten
Sie doch tiiber ein Kissensortiment eine
Auswahl an, die der Gast auf dem Hotel-
zimmer vorfindet oder via Rezeption fiir
sein Zimmer bestellen kann.

Qualitdt und ein echter Nutzen fiir die
Hotelbranche ist dabei nur solcher Bettwé-
sche vorbehalten, die ein ausgezeichnetes
Feuchtigkeitsmanagement und damit ein
optimales Schlafklima sowie ideale Hygi-
eneeigenschaften gewdhrleistet. Der Hotel-
wasche-Profi Wéschekrone bietet daher in
seinem Sortiment Bettwaren aus Tencel.

GASTGEWERBE MAGAZIN  04/2017

Die natiirliche Faser sorgt fiir ein optimier-
tes Feuchtigkeitsmanagement, indem
Feuchtigkeit besonders schnell aufgenom-
men und rasch wieder an die Umgebung
abgegeben wird. Zur Kollektion von Wi-
schekrone gehoren zwei Bettwidschen in
Streifen- bzw. Uni-Design mit Hotelver-
schluss sowie Kissen mit zwei unterschied-
lichen Bezugsstoffen, korperformgerechte
Einziehdecken mit Langssteppung und
Matratzenschoner in allen géngigen Gro-

— Anzeige —
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Ren. Eine spannende Alternative zu den
beliebten Uni- oder Streifendessins ist die
Mako-Brokat-Damast-Bettwésche in edel
glinzendem Weif§ oder Creme, die mit
edlen Ranken fiir luxuriésen Flair sorgt.
Durch die Waschbarkeit der Bettwaren bei
60 Grad ist ein angenehmer Schlaf auch fiir
Allergiker gewihrleistet.

Hochwertige und zugleich ansprechende
Dekorationen lassen sich auch mit den
Kollektionswelten Dubai und Alicante aus
dem Hause Erwin Miiller gestalten. In den
edlen Farben Creme, Anthrazit, Grau, Kup-
fer und Sekt bietet Dubai unzihlige Varian-
ten, um dem Zimmer seinen Charme zu
verleihen, denn die edlen Satin-Bettwa-
schen vermitteln mit ihren ruhigen Dessins
Kklassischen Chic. In Naturfarben taucht das
Hotelzimmer dagegen mit der Kollektions-
welt Alicante. Farblich abgestimmte Ku-
scheldecken mit Kontrastkettelnaht und
Doubleface-Optik sowie Frottier in Doub-
leface-Optik runden den Look ab.

Gretty)/ /|

Textile Mietsysteme

Nach Mals und
nach Wunsch:
www.mietwaesche.de
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Die Hygiene

Neben der Ausstattung ist die Hygiene ein
wichtiger Erfolgsfaktor. Produkte aus der
Naturfaser Tencel mit ihren guten Hygiene-
eigenschaften bieten hier die richtige Grund-
lage. So bietet Wdschekrone neben den Wi-
scheprodukten fiir die Hotellerie eine 30
Zentimeter hohe Boxspringbett-Matratze
aus Tencel.

Mit einer neuen Generation von Hotel-Ma-
tratzen und -Kissen wartet Swissfeel auf. Aus
Mineralschaum gefertigt, sind sogar die Ma-
tratzen, die bei hohem Gisteaufkommen
schnell in Mitleidenschaft gezogen werden
und einen hohen Investitionsfaktor ausma-
chen, voll waschbar. Das verwendete mecha-

nisch-thermische Vollwaschverfahren garan-
tiert eine Schonung des Materials (im
Gegensatz zum Beispiel zum Absaugen),
hinterldsst keine Riickstinde (wie bei chemi-
scher Dampfreinigung) und verldngert so
den Nutzungszeitraum erheblich.

Der Mietservice fiir Wasche

Im Bereich der Bettwische bietet der Miet-
service effiziente Vorteile fiir Hoteliers. Denn
es fallen keine hohen Kosten fiir die Erstaus-
stattung an und auch der zeit- und kosten-
aufwendige Reinigungszyklus unterliegt
nicht dem hausinternen Tagesgeschaft. Plan-
bare Kosten und Flexibilitét in den Investiti-
onen statt hoher Abfliisse in Liquiditét und
Kapitalbindung sind entscheidende Stell-
schrauben in der Wirtschaftlichkeit. Anbie-
ter textiler Mietsysteme, wie beispielsweise
Greif, ermitteln zunéchst kostenlos den Be-

darf und liefern die Erstausstattung. Danach
werden in vereinbarten Wechselintervallen
gebrauchte Stiicke abgeholt. Ubernommen
werden das Waschen, die Pflege und In-
standhaltung bevor die Wasche piinktlich
wieder zur Verfiigung gestellt wird. Neu im
Greif-Sortiment sind atmungsaktive Kissen-
schonbeziige sowie Karobettwésche in den
Farben blau und grau.

Ebenfalls ein ganzheitliches Mietsystem bie-
tet Swissfeel. In einer individuell zugeschnit-
tenen Rahmenvereinbarung kénnen fiir ei-
nen definierten Zeitraum Kissen, Matratzen
oder ganze Bettsysteme inklusive aller Reini-
gungsleistungen gemietet werden. Dieses
bewidhrte Modell schont Liquiditat, spart
Kapitalkosten und vergrofSert die Flexibilitit
fiir andere Investitionsbereiche. >1p
www.hotelwaesche.de, www.swissfeel.com
www.waeschekrone.de, www.mietwaesche.de

STOFFAHNLICHE SERVIETTEN IM TEST

|9, ©)

DERPROFITESTER

46

Stimmen von
Experten fiir Experten:

&

» Gut zu handhaben und
zu falten, saugstark. «

» Tolles Material,
Design modern. «

» Die Qualitat hat mich
tiberzeugt. Beim Tisch-
laufer hatte ich zuerst
Bedenken, da das Material
sehr diinn ist, aber es hat
ausgezeichnet gehalten. «

www.derprofitester.de

Alle getesteten Produkte finden Sie auf
www.derprofitester.de/testergebnisse/

44 Profiboxen fiir den gedeckten Tisch im
Praxistest: Wenn das Ambiente stimmen soll,
darf die anspruchsvolle Dekoration nicht
fehlen. Der Spezialist fiir intelligente Hygie-
nelésungen, Tork, hat sein Sortiment fiir den
HoReCa-Bereich erweitert und bietet design-
starke Servietten und Tischprodukte fiir den
Gistetisch.

Die bereitgestellte Profibox umfasst ein auf
den Bereich Tabletop zugeschnittenes Sorti-
ment: die beiden Dinnerservietten LinStyle
und Textile Feel Industrial Oxford sowie den
im Design abgestimmten Tischldufer. Getes-
tet wurde die Auswahl aus dem Hause SCA
von insgesamt 44 kleinen und mittleren gas-
tronomischen Betrieben mit einem wochent-
lichen Verbrauch von 70 bis 1500 Servietten.

Die Dekoration der Tische hat fiir die Profi-
tester einen hohen Stellenwert. Servietten
und Produkte fiir den Tisch miissen in De-
sign und Funktionalitét {iberzeugen, um zu
einem ansprechenden Gésteerlebnis beizu-
tragen. Tischldufer und Servietten, die beson-
ders gerne stehend auf dem Teller platziert
werden, stehen dabei im Fokus. Die Serviet-
ten sollten grundsétzlich nicht zu weich sein,
da eine gute Standfestigkeit zum Falten erfor-
derlich ist. Hier konnten die Tork-Servietten
die Profitester iiberzeugen. Die textildhnli-
chen LinStyle-Servietten sind sehr bestdndig,

o0

wirken hochwertig und

geben dem Gast gleich-

zeitig ein angenehmes, 44

weiches Gefiihl. Eine Bewertungen

Profitester-Meinung: von profis
Im Test:

,Die Servietten sind

vom Hautgefiihl schon Stand: Marz 2017

DERPROFITESTER

Tork LinStyle Dinnerserviette

sehr einer Stoffserviette
ahnlich, weich und doch reiféfest. Eine kos-
tengiinstige und farblich variable Alternative
zu der Stoffserviette.”

Neben den Servietten kommen bei 70 Pro-
zent der Profitester auch Tischldufer zum
Einsatz. Das Design des auf die Dinnerservi-
etten abgestimmten Tork-Tischldufers Textile
Feel Industrial Oxford konnte iiber 75 Prozent
der Profianwender tiberzeugen. Das feine
Material ist reifSfest und ,hat ausgezeichnet
gehalten” bemerkt ein Profitester. Der
Tischlaufer ist vorperforiert nach 120 cm und
damit auf die Gréfle des Tisches anpassbar.
Wer seinen gastronomischen Betrieb modern
gestalten mochte, dem bietet Tork mit seinen
bestdndigen Produkten ,mal etwas anderes,
was nicht jeder auf dem Tisch hat®

Profitester Fazit:

,Stabile Qualitdt und ansprechende Optik®
machen die Produkte von SCA zu einer ver-
lasslichen Alternative zu Stoffservietten. Ein

Profitester empfiehlt: ,,Ausprobieren und
zufrieden sein!”
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Foto: Villeroy & Boch AG

Eines der wichtigsten Gestaltungsmittel
im Interior Design ist die Farbe. Sie
vermittelt dem Gast im Bad ein wohliges
Gefiihl. Stimmen die Gestaltung sowie
die Hygieneanforderung, ist die positive
Gastebewertung schon fast gesichert.

Die hohe Nutzungsfrequenz im Giéstebad erfordert
eine tégliche, unkomplizierte Reinigung. Um der er-
héhten Gefahr von Feuchtigkeitsablagerungen und
Schimmelbildung entgegenzuwirken, empfiehlt sich
eine schmutzabweisende Verkleidung von Wand und
Boden. Dabei muss sich der Gast aber nicht in einem
sterilen Weif§ verlieren. Mit den aktuellen Trends lésst
sich auch im Géstebad eine besondere Atmosphére
schaffen, bei der sich der Gast fast wie zu Hause fiihlt.

Wand und Boden in frischen Ténen

Mit der richtigen Farbgestaltung strahlen die Winde
im Bad eine einladende Wérme aus. Die neuen Trends
zeigen sich in dezentem Griin tiber erfrischende Son-
nentone bis hin zu einem bunten Farbmix. Inspiration
bietet beispielsweise der Keramikspezialist Villeroy
und Boch. Fiir das Bad als Relaxzone bietet der Her-
steller mit dem Wandkonzept CHERIE nostalgische
Muster in sanftem Tiirkis. Aber auch mit warmen
Rottonen ldsst sich eine warme Raumstimmung erzeu-
gen. Inspiriert von der Airbrush-Technik, bieten sich
die ausdrucksvollen Dekorfliesen Moonlight Glow an,
um eine belebende Stimmung zu erzeugen. Alle Wand-
serien von Villeroy & Boch-Fliesen sind mit der
schmutzabweisenden Oberflichenveredelung cera-
micplus ausgestattet, sodass das Bad nicht nur in Farbe,
sondern auch in Sauberkeit ohne groffen Aufwand
erstrahlt.

Auch mit Kontrasten und abgestimmtem Materialmix
lassen sich Géstebéder veredeln, wie die Gestaltung
durch Konig Béder im Hotel Erbprinz in Ettlingen
unter Beweis stellt. Hier wurden einige Béader inklusive
Maler-, Fliesen- und Sanitérarbeiten neu in Szene ge-
setzt. Der griine Naturstein Verde Guatemala im Bo-
denbereich und der weifd-graue Carrara-Marmor an »
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AMBIENTE SPUREN

TEXTILIEN FUR GASTRONOMIE, HOTELLERIE & CATERING

II'I.!n i

Wir machen ant einem Aufenthalt eine Erinheruhg.

WWW.HOTELWAESCHE.DE
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Das Wandkonzept Chérie von Villeroy und Boch setzt
nostalgische Muster in sanftem Tiirkis modern in Szene.
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Foto: AEG Haustechnik

Komfort und Funktionalitdt: Der Thermo-Boden
von AEG strahlt eine behagliche Wirme aus.
der Wand unterstreichen den gehobenen
Anspruch des Hotels. Fiir den Waschtisch
wurde schwarzer Naturstein gewdhlt. Die
Ablage darunter besteht aus dunklem Nuss-
baum, kontrastiert von einem Kassettenrah-
men in Aubergine. Auch bei der Ausstat-
tung wurde Wert auf das Besondere gelegt,
— Anzeige — etwa bei der italienischen Unterputzarma-
©07333 804 840 | wischekrone.de tur fiir die Dusche in klassischem Stil und
r— - dem modernen spiilrandlosen WC.
Viele Hotelzimmer kénnen heute mit den

steigenden Erwartungen der Géste nur
schwer mithalten. Warme und Wohlbefin-
den sind zunehmend wichtige Kriterien
geworden, Lésungen wie eine Fuffboden-
heizung werden dabei ldngst nicht mehr als
q | Luxus verstanden. Scheint das Bad auf den
R ersten Blick anspruchsvoll ausgestattet, so
|—| O‘te |WéSC h e gilt es doch, sich die Bediirfnisse der Géste
5 vor Augen zu fithren und eine Nachriistung
Komplettlosungen in Betracht zu ziehen, um nicht hinter der
R e, Konkurrenz zuriickzubleiben. Wie bei den
Tischwasche - Bettwasche - Frottierwésche - Bettwaren . ) K
Matratzen - Kiichenwasche - Einstickungen - u.v.m. Winden, so spielen Hygiene und Komfort

auch bei den Béden im Bad eine grof3e Rol-

Spirbar Qualitét

l Weéschekrone

le. Der Nassbereich stellt an die Beschich-
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tung besondere Anforderungen: Tritt-Si-
cherheit, Sauberkeit und leichte Pflege
miissen gewdhrleistet bleiben. Steht eine
Sanierung des Bades bevor, so bietet das
Heizmattensystem von AEG eine komfor-
table Losung mit Wellness-Faktor. Mit ge-
ringer zeitlicher Verzégerung gibt der Ther-
mo-Boden die aus elektrischer Energie
erzeugte Wirme an die Bodenfliesen ab.
Dabei erzeugt er ein angenehmes, warmes
Fufgefiihl und steigert somit den Géste-
komfort im Bad. Zugleich unterstiitzt der
Thermo-Boden die Pflege, weil Wassersprit-
zer auf Fliesen und Fugen schnell abtrock-
nen kénnen. So wird das Raumklima ver-
bessert und Staufeuchte effektiv verhindert.
Das elektrische System wird mit einem
AEG Komfort-Temperaturregler prizise
geregelt, die Heizzeiten lassen sich gezielt
programmieren. Temporére Aufheizphasen
und die Abkiihlung lassen sich somit effizi-
ent und kostensparend gestalten.
www.villeroy-boch.de
www.koenig-baeder.de
www.aeg-haustechnik.de
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ARMATUREN UND CO. MIT PFIFF

Nicht nur das Design, auch die Technik macht den Unterschied,
denn hier sind die Komfortméglichkeiten fiir den Gast besonders
ergiebig. Potenzial fiir mehr Komfort und Hygiene liegt in fast
allen Ausstattungselementen. Schon bei der Wahl der Armaturen
und Waschbecken kénnen Géste und Gastgeber von technischen
Raffinessen und Vorteilen profitieren. Einen Blickfang mit inno-
vativem Komfort bietet im Waschbereich beispielsweise die Sa-
nitédrkeramik der neuen Badkollektion Memoria Black von Vitra.
Das Aufsatzwaschbecken gibt es in runder, ovaler und rechtecki-
ger Form. Charakteristisches Merkmal ist die ,,Insel Auf ihr wird
die Armatur, die fiir Accessoires ebenfalls Platz bereit hilt, instal-
liert. Dank ihr bleibt der Nassbereich im Waschbecken und
Wassertropfen gelangen so nicht auf die Konsolenplatte.
Ebenfalls fiir einen hohen Hygienestandard sorgt die Schell
Waschtisch-Armatur , Tipus P, die per Fingertipp zu bedienen
ist. Registriert der Taster keine manuelle Stopp-Betitigung, dann
reagiert die elektronisch geregelte Ausschaltfunktion je nach
Laufzeiteinstellung. Die Armatur verfiigt auch iiber eine integ-
rierte Sperrfunktion, die einen manipulierten Dauerlauf der Ar-
matur durch Dauerbetitigung zuverléssig verhindert.

Speziell fiir kleinere Waschtische entwickelt, wirkt die Armatur
filigran und ist praktisch in der Anwendung. Ressourcen sparen
lassen sich aber nicht nur im Nassbereich.

Auch die neueste Generation der Handetrockner bietet Gastro-
nomen und Hoteliers die Mdglichkeit, Kosten einzusparen. Die
Compact-Klasse von Starmix beispielsweise sorgt fiir einen wirt-
schaftlichen und sicheren Betrieb durch einen Uberhitzungs-
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schutz durch Temperaturbegrenzer und die Sicherheits-Sensor-Ab-
schaltung. Dank wartungsfreiem Motor sind die Héndetrockner nach
der Montage iiber viele Jahre hinweg einsatzbereit. Per Infrarot-Na-
herungsschalter wird der Trockner eingeschaltet, ohne dass der
Nutzer das Gehduse beriihren muss. Keime kénnen deshalb nicht
iibertragen werden.

www.vitra-bad.de, www.schell.eu, www.starmix.de

Immobilien: Verpachtung/Verkauf

Zu verkaufen: Traditionsgasthaus mit Biergarten und Hotel, Lkr.
Mulnchen, Gastrdume ca. 280 PI., Biergarten ca. 200 PI., Parkpl., KP:
auf Anfrage, zzgl. 3,57% Prov., WIKA Immo. GmbH, 089/6939 6959

*** Sterne Hotel Garni im LK Miinchen sucht Pachter/-in oder
Pachterpaar mit Hotelfachausbildung und entsprechender mehr-
jahriger Berufserfahrung, um ein *** Hotel-Garni erfolgreich, motiviert
und kompetent zu fiihren. Das Hotel in ruhiger TOP-Lage mit bester
Anbindung an MUC-Stadt und MUC-Messe verfligt Uber 39 Zimmer,
grossz. Frihstiicksraum, Tagungsraum, Kiche, gr. TG, Aussen-
stellplatze und wunderschéner Pachter/-Werkswohnung.
Interessenten werden um aussagekraftige Unterlagen gebeten wie
beruflichen Hintergrund (inkl. Infos zu Unternehmen, Fach-
kompetenz, Werdegang, Bonitdt, etc.) bitte per Mail an:
linda.vonduerckheim@t-online.de

Zu verkaufen: Pension mit Restaurant, Erholungsgebiet in
Schlesien, Grundstiick 5.000m2, KP 1.300.000 €.
Weitere Informationen unter Tel.: 089/18 93 69 30

Fachschulen / Ausbildung

_...DHA

HOTELAKADEMIE
|
mmmm nebenberuflich & nah

Hotelbetriebswirt (pHA)

Revenue Manager (DHA)
F&B Manager (DHA)
Ernahrungsberater
Kiichenmeister (Hk)

Fachwirt im Gastgewerbe (Hk)

Fit for leadership - Flihrungsfiihrerschein (pHA)
Sommelier (Hk)

Assistant Sommelier (DHA), inkl. WSET® Level 3
E-Commerce Manager (0HA)
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AMBIENTE

DER DIGITALE WASCHRAUM

Zu den aktuellen Branchentrends gehoéren der IT-basierte
Waschraumservice EasyCube sowie die preisgekronte Image-Design-
Spenderlinie aus dem Hause Tork. Smarte Losungen fiir ein High-

End-Gisteerlebnis.

Hygieneexperte Tork présentiert in diesem
Jahr Produkte und Services, mit denen sich
Reinigungsprozesse in Waschridumen opti-
mieren und effizienter gestalten lassen. Mit
der digitalen Waschraumanwendung er-
moglicht Tork ein Reinigungsmanagement
nach Bedarf, indem das Tool via Sensor-
technologie in den verkniipften Papier- und
Seifenspendern Daten zu Besucherzahlen

Die nachste Ausga

Vorschau

Cocktails und Spirituosen

Umsatz an der Bar: Mit Trends und Know-how lassen
sich erfolgreiche Drinks kreieren.
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und Fiillstinden in Echtzeit sammelt. Uber
eine intuitive Web-Anwendung erhilt das
Reinigungspersonal so detaillierte Informa-
tionen dartiber, wie hoch das Besucherauf-
kommen sowie der Materialverbrauch sind.
Dass sich effizientes Reinigungsmanage-
ment mit stilvoller Waschraumausstattung
kombinieren lésst, demonstrierte der Hygi-
eneprofi mit seiner Spenderlinie Tork

Spiilen und Hygiene

Effiziente Spiiltechnik: Mit der richtigen Maschine zu
hdochstem Glanz und Sauberkeit beim Geschirr.
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IM NACHSTEN HEFT ERWARTET SIE UNTER ANDEREM:

Foto: SMEG Hausgerdte GmbH

Foto: Tork

Image Design. Die mehrfach preisgekronte
Spenderlinie besticht optisch durch edles
Aluminium und eine zeitlos elegante For-
mensprache, die in jedem Waschraum Ak-
zente setzt. Gleichzeitig {iberzeugen die
Spender mit Funktionalitit und Effizienz,
indem sie ausgestattet mit der EasyCube-
Anwendung bedarfsgerechtes Nachfiillen
erlauben. www.tork.de

Grillen und Barbecue

Der erfolgreiche Start in die Grill-Saison.
Vom Gewiirz iiber das Fleisch bis zum Profi-Grill.

Produktion, Controlling, Druck

Inproma GmbH,

Geschaftsfuihrer: Eberhard Fiedler

Am Hofe 10, 42349 Wuppertal

Telefon 0202/ 247988-0, Telefax 0202/ 247988-10

Layout: Laura Werksnies,
Telefon 0202/ 247988-17
E-Mail: l.werksnies@inproma.de

Druck: Bonifatius GmbH,
Karl-Schurz-Str. 26, 33100 Paderborn

Bezugspreis

Jahresabonnement 50 Euro, *Fiir DEHOGA- Mitglieder
36 Euro*, Einzelverkauf 5 Euro™ * (inklusive Versand

und Mwst.), Auslandsabonnement: 60 Euro zuziiglich
Versand. Das Abonnement gilt fir ein Jahr, wenn es nicht
drei Monate vor Ablauf schriftlich gekiindigt wird. Fiir
Mitglieder der beteiligten DEHOGA-Landesverbénde ist
der Bezugspreis im Mitgliedsbeitrag enthalten.
gastgewerbe DEHOGA === Magazin erscheint 10x jahrlich.
Artikel, die mit Namen oder Initialen gekennzeichnet sind,
stellen nicht unbedingt die Meinung der Redaktion, des
Herausgebers oder des Verlages dar. Copyright fiir alle
Beitrage bei Verlag und Redaktion.

Alle Rechte vorbehalten, Nachdruck nur mit Genehmigung
des Verlages. Die Verbande und der Verlag sind fiir Inhalte,
Formulierungen und verfolgte Ziele von bezahlten Anzei-
gen Dritter nicht verantwortlich. ISSN 1610-9589

Angeschlossen der Interessengemeinschaft zur Fest-
stellung der Verbreitung von Werbetrégern Sicherung
der Auflagenwahrheit.

4. Quartal 2016

Verbreitete Auflage: 31.325
Verkaufte Auflage: 29.693
Abonnierte Auflage: 21.250
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PROACQUA PROFESSIONAL

SLIM

ProAcqua Tafelwasseranlagen sind die professionelle el (ORSHICAS SIS
Losung fur Hotel-, Restaurant- und Cateringbetriebe.
Sie sind Uberall dort einsetzbar, wo es um die
wirtschaftliche, sichere und zuverlassige Bereitstellung

bester Trinkwasserqualitaten fur Ihre Gaste geht. Miet-Angebot: ProAcqua Slim

Unsere leitungsgebundenen Gerate liefern per « Bereitstellungspauschale* ProAcqua Slim
Knopfdruck kalt-stilles, kalt-sprudelndes oder * 500 L Abflllmenge Wasser pro Monat

stilles Wasser in Raumtemperatur. So wird in * einmalig 50 Flaschen inkl. 500 Einwegverschlusse
voreingestellten Mengen der Abfullungsprozess fur * Wartungspauschale inkl. Filter, Kohlensaure und

. . . UV-Lampen
Ihr Servicepersonal vereinfacht und beschleunigt.

. . * ProAcqua Professional Modelle sind ohne
Umdenken, Wiederverwenden, Auffullen — groRBen Aufwand zu installieren. Preisangabe zzgl.

eine umweltvertragliche Alternative zum "Kasten Mehrwertsteuer, Vertragsdauer mind. 12 Monate.
schleppen” mit groflem Preisvorteil.

Vertriebspartner ProAcqua D-A-CH ProAcqua Deutschland

Oliver Enderlein Feldstralie 28
Mobil: +49 (172) 2079411 47918 Tonisvorst
E-Mail: o.enderlein@proacqua.de Tel: 449 (2151) 994919

Web: www.proacqua.de Fax: +49 (2151) 994929 na“tscnland
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WirmachenDruck.de

MINI
g ROLLUP

_-1

» lhr Gastro-Bedarf

Foto-Leinwand
132,16 € /20 Stk.

Hochwertige Foto-Leinwand 40x30cm inkl.
Keilrahmen 2cm mit Ihrem Motiv erstklassig
bedruckt und fertig aufgespannt

Tischaufsteller

148,32 € /1.000 Stk.
DIN lang, 300g hochwertiger Qualitats-
druck matt, 4/0-farbig (einseitiger Druck)

Mini-Rollup

270,77 € /20 Stk.

DIN A4, Alle Rollups gleiches Motiv:
Qualitatsdruck auf 175 g/qm kratzfestem
PET Rollup-Film mit blickdichter silbergrau-
er Riickseite, 4/0-farbig (einseitiger Druck)

Tlranhanger
102,29 € /1.000 Stk.

300g hochwertiger Qualitdtsdruck glanzend,

4/0-farbig (einseitiger Druck)

Alle Preise inklusive Mehrwertsteuer und Versand.

Broschiiren

198,47 € /1.000 Stk.
DIN A4, 90 g/m” Innenteil/Umschlag
(glénzend), 8-seitig, Drahtheftung,
4/4-farbig (beidseitiger Druck)
(kostenloser Probedruck maglich)

Falzflyer

52,19 €/1.000 Stk.

Faltblatt gefalzt auf DIN A6, 6-seitig (Wickel-
falz), 90g hochwertiger Qualitatsdruck matt,
4/4-farbig (beidseitiger Druck)

Preisanderungen und Irrtiimer vorbehalten.

Tischsets

29,51 € /200 Stk.

DIN A3 quer, 90g/qm hochwertiger
Qualitdtsdruck auf Naturpapier, 4/0-farbig
(einseitiger Druck)
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