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EDITORIAL

NACH DER WAHL IST VOR DER WAHL

Spannend war er auf jeden Fall, der Wahlabend in NRW. Die
krachende Niederlage der SPD und der Niedergang der Griinen
haben sich zwar schnell abgezeichnet, doch die Frage, ob es die
Linke in den Landtag schaffen wiirde oder nicht, stand lange Zeit
auf der Kippe. Jetzt bekommen wir einen neuen Ministerprsi-
denten und eine Koalition, die unseren Interessen niherkommen
wird. Zumindest lassen das die Ergebnisse unseres Wahlchecks,
die Reden von Armin Laschet und Christian Lindner auf unserem
Verbandstag und die ersten Ergebnisse der Koalitionsverhandlun-
gen stark vermuten.

Deutlich gezeigt hat die Wahl vor allem eines: Die Wahlerinnen
und Wahler waren mit der Politik und der (Miss)-Erfolgsbilanz
der rot-griinen Landesregierung nicht zufrieden. Und diese Zufrie-
denheit fehlte auch vielen von uns.

Wir haben als Branche in diesem Wahlkampf klar und deutlich
gezeigt, wo unsere Interessen sind und welche Forderungen wir
an eine zukiinftige Landesregierung haben. Dies ist uns sehr gut
gelungen, und mein Dank geht an dieser Stelle an all diejenigen,
die sich aktiv mit der Landtagswahl beschéftigt haben und unsere
Themen zu den Biirgern und Politikern transportiert haben. Das
hat die Wahl sicherlich nicht entschieden, aber unsere Arbeit war
ein Mosaiksteinchen dessen, was wir am Wahlsonntag im Mai
erlebt haben.

Doch ab jetzt geht es ums Morgen. Wir diirfen uns nicht ausru-
hen — und das aus zwei Griinden: Zum einen miissen wir auf die

Bernd Niemeier
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kiinftige Landesregierung einwirken, dass unsere Themen vorran-
gig behandelt werden. Die Riicknahme der ,,Ampel* ist dabei ein
starkes Signal in die richtige Richtung.

Zum anderen steht schon in drei Monaten mit der Bundestagswahl
das ndchste politische Grofereignis ins Haus. Und auch da miissen
wir intensiv daran arbeiten, dass die Interessen unserer Branche in
die Wahlprogramme der Parteien aufgenommen werden. Es geht
vor allem um eine Flexibilisierung der Arbeitszeit, um faire Wett-
bewerbsbedingungen sowie um einen Abbau von Biirokratie und
Dokumentationen im Sinne unternehmerischer Eigenstédndigkeit
und Selbstverantwortung.

Lassen Sie uns in den nidchsten Wochen genauso engagiert auf der
politischen Biihne arbeiten wie bei der NRW-Wahl. Dass es etwas
bringt, hat der 14. Mai eindrucksvoll gezeigt. Wir sind eine starke
Branche und miissen das auch nach auf8en geschlossen zeigen.

Bernd Niemeier
Prasident DEHOGA NRW
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AUFGETISCHT

Wenn ich manchmal

mit Unternehmern aus

Hotellerie und Gastro-

nomie spreche, bin ich

immer wieder aufs Neue

erstaunt, mit welchen e

Anforderungen und \ }51

Fallstricken, mit Verord- Hﬂml

nungen und Vorschrif- i i
< . Andreas Tirk

ten sie konfrontiert wer-

den. Der Bogen reicht vom Brandschutz bis

zum Steuerrecht, von der Allergenkenn-

zeichnung bis zur Kassenfithrung. Vieles ist

so kompliziert, dass man sich kaum noch

damit auskennen kann, ohne Ingenieur oder

Steuerberater zu sein, vieles kostet aber ein-

fach nur Zeit. Oder Geld, wenn man sich

nicht selbst darum kiimmert.

Und dann sieht man beispielsweise die — in-
zwischen tiber 100000 — Angebote bei Air-
bnb und fragt sich, ob da auch so genau hin-
geschaut wird? Ob da auch gentigend
Rauchmelder und Fluchtwege vorhanden
sind? Ob da auch jede Einnahme versteuert
wird? Ob da auch alles peinlich genau doku-
mentiert und gemeldet wird? Ich habe mei-
ne Zweifel. Oder hat jemand schon mal bei
einem Vereinsfest die Allergenkennzeich-
nung oder einen Bewirtungsbeleg gesehen?

Deshalb ist es nur richtig, wenn der DEHO-
GA faire Wettbewerbsbedingungen fordert.
Klar ist: Die neuen Angebote kann man in
einer digitalen Welt nicht verhindern oder
gar verbieten. Die Nachfrage — sowohl bei
der Wohnraumvermietung als auch bei den
Festen landauf, landab — zeigt ja auch, dass
die Menschen es wollen. Allerdings: Wenn
man es schon zuldsst, dann bitte auch nur zu
den gleichen Bedingungen, mit den gleichen
Verordnungen, Dokumentationen und Kon-
trollen.

Gerade vor der Bundestagswahl ist genau
der richtige Zeitpunkt, die Weichen zu stel-
len — damit Hotellerie und Gastronomie
auch in Zukunft eine Chance am Markt ha-
ben und nicht in Verordnungen und Doku-
mentationen untergehen.

7=

> Andreas Tiirk, Chefredakteur

MENSCHEN BEOBACHTEN ALS
ERLEBNIS IM RESTAURANT

Was wire ein Besuch im Restaurant,
wenn man dabei nicht andere Géste be-
obachten kénnte? Genau: Einfach nicht
so unterhaltsam. ,People Watching®
macht Spaf$ und gehért zu vielen Akti-
vititen einfach dazu — da sind sich drei
Viertel der Deutschen einig. Das fand
eine Umfrage unter 1000 Deutschen im
Auftrag von Bookatable by Michelin,
dem Online-Reservierungs-Service, nun
heraus. Besonders unterhaltsam finden
es 41 Prozent der passionierten Beob-
achter, Interaktionen — vom Streit bis
zum ersten Date — zwischen anderen
Menschen mitzubekommen. 25 Prozent
suchen sich auch schon mal ein Restau-
rant genau nach dem Gesichtspunkt aus,
ob man dort gut andere Menschen be-
obachten kann oder eben nicht.

Danach gefragt, wo man denn dem vi-
suellen Volkssport am besten nachgehen

kénne, sind sich 27 Prozent der Deut-
schen einig: in der Fuf8géngerzone. Auf
Platz zwei folgt das Café mit 18 Prozent.
Bereits den dritten Platz belegen Restau-
rants mit 14 Prozent. In Restaurants
selbst, das sagen 43 Prozent der Befrag-
ten, ist der Fensterplatz der begehrteste,
um dort ganz in Ruhe sowohl einen
Blick auf die anderen Géste als auch auf
vorbeigehende Passanten zu erhaschen.
,Restaurants konnen durch die Wahl
ihres Interieurs durchaus dafiir sorgen,
dass sie Gésten mit einer Leidenschaft
zum People Watching entgegenkom-
men", sagt Thomas Bergmann, Regional
Director bei Bookatable by Michelin.
,,Grofle Fensterfronten sowie helle und
offene Rdume kommen bei den beken-
nenden Beobachtern gut an, und 25 Pro-
zent der Befragten geben solchen Res-
taurants schon mal den Vorzug.“

GESUCHT: HOTELIMMOBILIE

DES JAHRES 2017/

Noch bis zum 17. Juli 2017 kénnen sich
Hotelentwickler, Hoteleigentiimer oder
Betreiber fiir die Auszeichnung Hotel-
immobilie des Jahres 2017 bewerben.
Die Preisverleihung findet im Rahmen
des hotelforum, der européischen Fach-
konferenz fiir Hotel- und Immobilien-
experten, am Freitag, 6. Oktober, in
Miinchen statt. Teilnehmen an dem
Wettbewerb kénnen zwischen Januar
2016 und Juni 2017 er6ffnete Hotels aus
ganz Europa, die sich durch ein gelun-

genes Gesamtkonzept aus Architektur,
Gestaltung und Innovation vom Wett-
bewerb abheben. Entscheidend ist laut
hotelforum dabei die homogene Zu-
sammenfiihrung der einzelnen Aspekte
zu einem gelungenen und wirtschaft-
lich erfolgreichen Hotelkonzept.

Die Anmeldeunterlagen sind verfiigbar
unter:
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HYGIENE-AMPEL JETZT
AUCH IN NIEDERSACHSEN

Nach Nordrhein-Westfalen — wo sie aber nach der Landtagswahl
im Mai wieder abgeschafft werden soll — plant nun ein weiteres
Bundesland die Einfiihrung einer ,,Hygiene-Ampel fiir
gastronomische Betriebe. In den niedersachsischen Grof-
stddten Hannover und Braunschweig soll das verbraucher-
freundliche Ampelsystem in die Pilotphase gehen.

Wie auch in NRW stellt der griine Agrarminister Christian
Meyer das Thema Transparenz beim Verbraucherschutz in
den Vordergrund. Sowohl die Verbraucher kénnen durch
eine Veroffentlichung der Kontrollergebnisse der behérd-
lichen Lebensmitteliiberwachung wissen, wo der Betrieb
steht, als auch der Betrieb selbst. Das Barometer gibt es fiir
Gastronomie, Lebensmittelgeschifte, Kantinen und Men-
sen. Die Betriebe konnen aber selbst entscheiden, ob sie es

aushéngen wollen. Nach einer mehrmonatigen Pilotphase soll das
Hygienebarometer in ganz Niedersachsen eingefiihrt werden.

MELDUNG & MEINUNG @

WETTBEWERB FUR
SERVICE-KRAFTE

Ausgebildete Restaurant- und Hotelfachleute bis 35 Jahre kénnen
ihre Leistungsfahigkeit beim 8. LArt de Vivre Service-Wettbewerb
unter Beweis stellen — und Unternehmer kénnen ihre Mitarbeiter
mit der Teilnahme an einem solchen Wettbewerb motivieren.
Teilnehmen kénnen ausgebildete Fachkrifte mit mindestens ei-
nem Jahr Berufserfahrung. Die Bewerbung erfolgt online mit
Lebenslauf, dann gibt es einen Online-Pretest, der dariiber ent-
scheidet, wer beim Finale am 23. Oktober im Hotel Palace in
Berlin dabei sein darf. Dort vergibt eine Fachjury die Geldpramien
der Vereinigung LArt de Vivre in Hohe von 2.000 Euro, 1.000 Euro
und 500 Euro sowie eine Reise der drei Erstplatzierten zur Maison
RUINART in Frankreich. Die Sieger erhalten zudem Auszeich-
nungsurkunden sowie attraktive Sachpreise von Schott Zwiesel
Kristallglas und der Mineralwassermarke S.Pellegrino.

Die Bewerbung ist bis zum 31. Juli 2017 iiber die Internetplattform
www.gourmet-residenzen.com/wettbewerb méglich.

AUSWIRKUNGEN DES ARBEITSZEITGESETZES
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STEUERLICHE FUSSANGELN
BEI DER MITARBEITERVERPFLEGUNG

Sowohl in der Hotellerie als auch in der
Gastronomie gehort es schon fast zur
Selbstverstandlichkeit, dass fiir die Mit-
arbeiter ein Essen zur Verfiigung gestellt
wird. Allerdings ergeben sich aus dieser
Wohltat steuerliche Konsequenzen, die
immer hdufiger bei Betriebspriifungen
fiir Diskussionen sorgen.

Konkret geht es um den Fall von Vincent
Klink, Chef der Wielandshohe in Stutt-
gart, von dem das Finanzamt 16.000 Euro
fiir ein Essen, das es gar nicht gegeben
hat, haben wollte. Gegeniiber der Stutt-
garter Zeitung erlduterte Klink, dass
Sonntag und Montag Ruhetag sei — es
also auch kein Personalessen gibt. Dies
steht in den Arbeitsvertrdgen nicht drin,
was fiir Klink ,logisch“ ist. Der Betriebs-
priifer sah das anders und verlangte die
Lohnsteuer fiir Essen, das es gar nicht
gab. Klink spricht von ,Raubstaat®, ver-
zichtete aber auf eine Klage — und zahlte.
,Die Leiderfahrung des Herrn Klink mit
dem Finanzamt ist bei Weitem kein Ein-
zelfall, sondern im Gegenteil Ergebnis
einer zunehmend restriktiven Anwen-
dung steuerrechtlicher Vorschriften im
Zuge von Lohnsteuerauflen- und Sozial-
versicherungspriifungen®, sagt Andreas
Nastke, Fachautor fiir Steuerrecht von
lohnconsult. Konkret: Erhélt ein Mitar-
beiter des Gastgewerbes Mahlzeiten von
seinem Arbeitgeber verbilligt oder gratis,
so stellt dies einen sogenannten steuer-
pflichtigen Sachbezug dar. Nach allge-
meiner Rechtsauffassung geht das Fi-
nanzamt hier grundsitzlich davon aus,
dass, wer einen ganzen Tag in einem

Restaurant-Betrieb arbeitet, auch in die-
sem verkdstigt wird. Diese sogenannte
Anscheinsvermutung hat die Folge, dass
es hier also weniger auf den tatsichli-
chen Verzehr selbst als vielmehr alleine
auf die M6glichkeit (Potenzial) zum Ver-
zehr ankommt. Man spricht deshalb von
Potenzialtheorie. Hiernach werden also
(Phantom)-Mahlzeiten besteuert, die
niemals konsumiert wurden.

,Uber den Sinn oder gar die (Un)-Ge-
rechtigkeit solcher Regeln kann man
durchaus geteilter Auffassung sein — in
der steuerrechtlichen Praxis kommt es
aber haufig vor®, so Nastke.

Praxistipp
,Das Finanzamt ist regelméfSig damit zu-
frieden, wenn eine Strichliste gefiihrt wird,
die den tatsachlichen Konsum der Mitar-
beiter tagesgenau dokumentiert. Dies ist
zugegebenermaflen ein zusitzlicher Auf-
wand. Einfacher geht es, so Nastke, mit
dem LohnManager by lohnConsult, einer
webbasierten Anwendung fiir Gastrono-
miebetriebe, die den gesamten Lohnvor-
bereitungs- und Verwaltungsaufwand auf
einen einfach zu bedienenden Bruchteil
reduziert und dabei automatisch die Kos-
ten optimiert. Die Software bietet unter
anderem eine Zeiterfassung mit ,Mahlzei-
ten“-Automatik. Hier erfolgt die ar-
beitstdgliche Dokumentation auch von
Mahlzeiten vollautomatisch in Abhéngig-
keit der eingetragenen Arbeitszeiten.
www.lohnmanager.info

> Dr. Andreas Nastke / lohnConsult

Fachautor fiir Steuerrecht
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SCHON UBER
100000 AIRBNB-
UNTERKUNFTE

Der Markt wird immer grofer: Wie Airbnb
als fithrendes Portal fiir die Vermittlung
von Privatunterkiinften meldet, sind aktu-
ell tiber 100000 Unterkiinfte gelistet. Spit-
zenreiter mit {iber 22000 Unterkiinften ist
weiterhin Berlin, gefolgt von Miinchen mit
9000 aktiven Inseraten und Hamburg mit
iiber 7000. Besonders an den Kiisten sowie
im Alpenraum steigt die Zahl der Angebo-
te stetig an.

BUNDESRAT STIMMT
BUROKRATIE-
ENTLASTUNG ZU

Der Bundesrat hat dem Zweiten Biirokra-
tieentlastungsgesetz zugestimmt. Damit
werden vor allem kleine Unternehmen
spiirbar von Biirokratie befreit.

Ein Schwerpunkt des Gesetzes ist der wei-
tere Abbau biirokratischer Vorschriften im
Steuerrecht. Ein zweiter Schwerpunkt liegt
auf dem Thema Digitalisierung. Mit einer
neuen Filligkeitsregelung fiir die Beitrége
zur Sozialversicherung wird schlieflich
eine weitere langjdhrige Forderung der
Wirtschaft umgesetzt. Das Zweite Biirokra-
tieentlastungsgesetz entlastet vor allem
kleine Unternehmen mit zwei bis drei Mit-
arbeitern. Sie unterliegen oft der ganzen
Bandbreite an Vorschriften, haben in der
Regel jedoch keine ,Spezialisten®, die sich
in die Fachgesetze detailliert einarbeiten
konnen.

Bundeswirtschaftsministerin Brigitte Zyp-
ries hierzu: ,,Alltag vereinfachen, von Bii-
rokratie entlasten‘ — diesem Ziel sind wir
einen deutlichen Schritt ndhergekommen.
Ich freue mich, dass der Bundesrat dem
Zweiten Biirokratieentlastungsgesetz zuge-
stimmt hat. Gerade kleine Unternehmen
sind durch Biirokratie besonders belastet.
Der Bundestag hat vor Kurzem auch die
Anhebung der Sofortabschreibung fiir ge-
ringwertige Wirtschaftsgiiter beschlossen.
Kleine Unternehmen kénnen sich damit
wieder auf das Wesentliche konzentrieren:
Innovationen vorantreiben, Investitionen
tatigen und Arbeitspldtze schaffen.”
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Der Citan Der Vito

Kastenwagen ab

99 €.

Kastenwagen ab

149 €....

Der Sprinter
Kastenwagen ab

TOP LEASING

[ TdNSPOFCIRS——

Angebote nur fiir Gewerbetreibende

Ohne Anzahlung!

199€....

B

—(

Kleine Raten in jeder GroBe.

Das Top Leasing fir den Mercedes-Benz Citan, Vito

oder Sprinter. Schon ab 99 € monatlich, ohne Anzahlung.

Wie groB Ihr Job auch ist, die Rate bleibt klein. Profitieren Sie
von den Mercedes-Benz Transportern und unseren besonders
glinstigen Leasingraten - nur bis 30.06.2017.

Kraftstoffverbrauch innerorts/auBerorts /kombiniert
(I/100 km): Citan 4,7/4,2/4,3; Vito 7,8-7,7/5,4-5,3/
6,3-6,2; Sprinter 11,0-10,8/7,1-6,9/8,6-8,4. CO,-
Emissionen kombiniert (g/km): 112/164-162/224-219.

Mercedes-Benz

Vans. Born to run.

Anbieter: Daimler AG, MercedesstraBe 137, 70327 Stuttgart

*Ein Leasingbeispiel der Mercedes-Benz Leasing GmbH, SiemensstraBe 7,
70469 Stuttgart, fur Citan 108 CDI Kastenwagen/Vito 109 CDI Kastenwagen/
Sprinter 211 CDI Kastenwagen nur fiir gewerbliche Einzelkunden: Kaufpreis
ab Werk 12.990€/18.490€/20.990¢€, Leasing-Sonderzahlung 0,00 €, Laufzeit
48 Monate, Gesamtlaufleistung 40.000 km, mtl. Gesamtrate 99,00€/149,00€/
199,00 €. Alle Preise gelten zzgl. der gesetzlich giiltigen Umsatzsteuer.

Das Leasingangebot ist giltig bis 30.06.2017. Weitere Informationen zu den
Konditionen und zum Abschluss eines Leasingvertrages erhalten Sie von den
Mercedes-Benz Vertriebspartnern.




o POLITIK UND VERBANDE

DIE POLITIK IM (WAHL-)CHECK

Am 24. September wird in Deutschland gewahlt. Der DEHOGA will schon jetzt von den Kandidaten
wissen, wie sie zur Branche stehen und welche der Forderungen von Hotellerie und Gastronomie
sie unterstiitzen. Der DEHOGA Bundesverband hat dazu eine 40-seitige Broschiire mit dem Titel
»Wahlcheck” herausgebracht, an alle Kandidaten verschickt und um Antworten gebeten.

,Als DEHOGA machen wir uns stark fiir
Rahmenbedingungen, die unsere Unter-
nehmerinnen und Unternehmer befliigeln
und nicht fesseln®, sagt Président Guido
Z6llick im Vorwort der Broschiire. Es gehe
der Branche um mehr Flexibilitit und fai-
ren Wettbewerb. ,Dies ist dringend not-
wendig, denn immer neue biirokratische
Belastungen und ausufernde Regulierungs-
wut sorgen fiir Unternehmerfrust statt Un-
ternehmerlust.“

Antworten auf die Fragen

der Branche

Die Kandidatinnen und Kandidaten, die
vom DEHOGA angeschrieben werden, er-
halten in der Broschiire nicht nur Informa-
tionen tiber die Themen der Branche und
die damit verbundenen Forderungen, son-
dern werden auch aufgefordert, insgesamt
38 Fragen konkret zu beantworten. Konkret
heifdt in diesem Fall: Stimmen Sie den For-
derungen des Gastgewerbes zu oder nicht.
, Wir wollen von Ihnen wissen, welche Ant-
worten Sie auf die drédngendsten Fragen der
Branche geben®, schreibt Guido Zéllick an
diejenigen, die sich um politische Amter
bewerben.

Das Themenspektrum der Branchenforde-
rungen beinhaltet natiirlich die drei zentra-
len Forderungen nach einer Flexibilisierung
des Arbeitszeitgesetzes im Hinblick auf eine
Wochenarbeitszeit, nach fairen Wettbe-
werbsbedingungen wie beispielsweise einem
reduzierten Mehrwertsteuersatz fiir die Gas-
tronomie und nach unternehmerischer
Selbstverantwortung im Sinne eines Biiro-
kratieabbaus. Themen sind aber auch die
Energie- und Tourismuspolitik, der Verbrau-
cherschutz sowie das Urheberrecht.

Schneller Uberblick

Schon bei der Landtagswahl in Nord-
rhein-Westfalen hat ein dhnlicher Wahl-
check sehr schnell und deutlich gezeigt,
welche Parteien und Kandidaten auf der

"~ WAS GASTRONOMIE UND HOTELLERIE
VON DER POLITIK ERWARTEN

DEHOGA

BUNDESVYERBAND

Foto: DEHOGA

Seite des Gastgewerbes stehen und welche
nicht. Der DEHOGA schrinkt bei seinem
Wahlcheck ein, dass fiir ihn ,,eine Politik,
die sich gegen Toleranz und Weltoffenheit
richtet und damit das Ansehen unseres Lan-
des beschidigt®, inakzeptabel sei,
und erwartet von allen Parteien
und Kandidaten, die mit der
Branche im Dialog stehen, diese
Haltung zu akzeptieren.

Gastgewerbe Magazin wird in
der nichsten Ausgabe umfang-
reich iiber die Forderungen der

Wer sich selbst ein Bild von den Themen
der Branche machen mochte, kann die Bro-
schiire iiber seinen Landesverband anfor-
dern und selbst die Kandidaten seines
Wahlkreises mit den Fragen konfrontieren.

» WIR WOLLEN WISSEN,
WIE DIE KANDIDATEN
ZU UNSERER BRANCHE
STEHEN. «

Branche berichten und die Er-

gebnisse aus der Parteien- und Kandidaten-
befragung in der Wahl-Ausgabe im Septem-
ber ausfiihrlich vorstellen.

Die Broschiire steht auch zum Download
zur Verfiigung: www.dehoga-bundesver-
band.de im Bereich Publikationen. > atk

GASTGEWERBE MAGAZIN  06/2017


http://www.dehoga-bundesver-band.de
http://www.dehoga-bundesver-band.de
http://www.dehoga-bundesver-band.de

Wechsel an der Spitze des DEHOGA-Bundesausschusses fiir Berufsbildung: Eva-Maria Riihle (2.v.r.) libergab
ihr Amt an Hans Schneider (2.v.l.). Dem neuen Vorsitzenden zur Seite stehen Armin Schumann als stellver-
tretender Ausschussvorsitzender und DEHOGA-Geschdftsfiihrerin Sandra Warden.

NEUE SPITZE FUR
DEHOGA BERUFS-
BILDUNGSAUSSCHUSS

Der Bundesausschuss fiir Berufsbildung
im DEHOGA hat einen neuen Vorsit-
zenden: Hans Schneider, Inhaber des
Landgasthof-Hotels Riesengebirge im
bayerischen Neuhof a. d. Zenn, wird in
den néchsten vier Jahren an der Spitze
des wichtigen Verbandsgremiums ste-
hen. Bei den turnusmaéfiigen Neuwahlen
entschieden sich die Mitglieder einstim-
mig fiir den angesehenen Familienunter-
nehmer und langjédhrigen stellvertreten-
den Ausschussvorsitzenden aus Mittel-
franken. Hans Schneider folgt auf Eva-
Maria Riihle, die nach fast 21 erfolgrei-
chen Jahren im Amt nicht mehr kandi-
dierte. Als stellvertretenden Vorsitzen-
den bestitigte der Ausschuss Armin
Schumann vom DEHOGA Sachsen. Er
fithrt die Schumann’s Genusswerkstatt
in Pulsnitz.

Der neu gewihlte Vorsitzende iiberzeug-
te die Ausschussmitglieder mit seinen
unternehmerischen Leistungen und sei-
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nem Gestaltungswillen in herausfor-
dernden Zeiten. Zu seinem Amtsantritt
sagte Hans Schneider: ,Mein zentrales
Anliegen ist es, dass unsere gastgewerb-
lichen Berufe die Anerkennung bekom-
men, die sie verdienen, und wieder mehr
junge Menschen Lust auf unsere Bran-
che haben. Zusammen mit meinen Kol-
legen aus den Landern, Fachverbédnden
und Fachabteilungen will ich meinen
Beitrag dafiir leisten, insbesondere mit
der Neuordnung der gastgewerblichen
Ausbildungsberufe die Weichen fiir eine
erfolgreiche Zukunft zu stellen.”

Die bisherige Ausschussvorsitzende
Eva-Maria Riithle wurde von den Aus-
schussmitgliedern in Wiirdigung um
ihre besonderen Verdienste zur Ehren-
vorsitzenden gewihlt. Sie wird weiterhin
als Wettkampfleiterin bei den Deutschen
Jugendmeisterschaften in den gastge-
werblichen Ausbildungsberufen titig
sein. > Andreas Tiirk

www.anuga.de

QNUYA

TASTETHE
FUTURE

G ANUGA MEAT
G ANUGA BREAD & BAKERY
G ANUGA FINE FOOD

G ANUGA CHILLED & FRESH FOOD
G ANUGA DRINKS
G ANUGA CULINARY CONCEPTS

10 TRADE SHOWS
IN ONE

IHR NACHSTER TERMIN:
KOLN, 07.-11.10.2017

Jetzt Eintrittskarte online kaufen und bis

zu 42 % sparen: www.anuga.de/tickets

Koelnmesse GmbH

Messeplatz 1

50679 Koln

Deutschland 0
Telefon +49 1806 002 200*

Telefax +49 221 821-991010
anuga@visitor.koelnmesse.de

[ ]
koelnmesse

* 0,20 EUR/Anruf aus dem dt. Festnetz; max. 0,60 EUR/Anruf
aus dem Mobilfunknetz
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MASSNAHMEN GEGEN
STERNESCHUMMELEIEN
ZEIGEN WIRKUNG

Im Juli 2016 berichtete die Fernsehsendung ,ZDF zoom" iiber die Deutsche Hotelklassifizierung

und deckte auf, dass sich zahlreiche Hotels mit abgelaufenen oder sich selbst vergebenen Sternen
schmiickten. Ein Viertel aller Hotels mit Sterneangaben aus einer 1000 Betriebe umfassenden ZDF-
Stichprobe warb vor einem Jahr mit Sternen, ohne giiltig nach Deutscher Hotelklassifizierung eingestuft
zu sein. ,Um die Interessen klassifizierter Betriebe zu wahren und unsere Markenrechte zu schiitzen,
haben wir ein umfangreiches MaBnahmenpaket aufgelegt, das nun erste Erfolge zeigt®, zieht Markus
Luthe als Geschaftsfiihrer der DEHOGA Deutsche Hotelklassifizierung GmbH eine Zwischenbilanz.

Mithilfe des Bonner Datendienstleisters
B2B Smart Data wurden im Herbst letzten
Jahres und werden zukiinftig alle rund
21000 Homepages deutscher Hotels regel-
méflig und automatisiert fiir die Deutsche
Hotelklassifizierung auf unberechtigte
Sternewerbung hin im Text, in Meta-Tags
oder auf Bildern gescreent. Im Rahmen der
zuvor stattgefundenen Eigenrecherche und
der ersten bundesweiten Vollerhebung
wurden insgesamt 1228 Fille ermittelt, in
denen auf hoteleigenen Internetseiten ille-
gitim mit Sternen geworben wurde, was
einer Quote von 6,0 Prozent entspricht.

Alle 1228 Hotels wurden von der regional
zustindigen Klassifizierungsgesellschaft
schriftlich aufgefordert, sich entweder giil-

— Anzeige —

tig klassifizieren zu lassen oder die Wer-
bung mit Hotelsternen einzustellen. In 28,1
Prozent der Fille erfolgte zwischenzeitlich
eine offizielle Klassifizierung. In 39,5 Pro-
zent der Fille entfernte das angeschriebe-
ne Hotel die kritisierte Sternewerbung. Bei
11,7 Prozent der Fille wurde zunéchst von
einer weiteren Rechtsverfolgung abgese-
hen, da die Fallkonstellationen zunachst
als rechtlich nicht eindeutig eingestuft
wurden; dabei handelt es sich beispielswei-
se um seit Jahrzehnten im Familienwap-
pen der Hoteleigentiimer verwendete
Sternedarstellungen oder anderweitige
Grenzfille.

20,7 Prozent der Fille liefSen sich mit den
Hotels letztlich nicht einvernehmlich kl&-

Kassen mieten:

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

www.kassen-huth.de

ab € 49,- zuziigl. MwSt.

ren, sodass diese insgesamt 254 Vorgénge
der Zentrale zur Bekimpfung unlauteren
Wettbewerbs in Bad Homburg zur Kla-
rung iibermittelt wurden. Nach Angaben
der Klassifizierungsgesellschaften seien
zwischenzeitlich in 110 Fillen strafbewehr-
te Unterlassungserkldrungen seitens des
Hotels abgegeben und in 43 Fillen Klage
bei den zustdndigen Gerichten eingereicht
worden. 78 Fille befanden sich noch in der
Bearbeitung und 23 seien eingestellt wor-
den.

Hoteliers, die sich klassifizieren mdchten,
finden Informationen unter www.hotel-
sterne.de sowie iiber die im jeweiligen
Bundesland zusténdige Klassifizierungsge-
sellschaft. > Andreas Tiirk
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ANUGA 2017 ZEHN M
UNTER EINEM DACH

Den Termin sollten sich alle schon einmal
dick im Kalender anstreichen: Vom 7 bis 11
Oktober findet in Kéln die Anuga statt.
7200 Aussteller aus 100 Landern werden
erwartet, und mit der hohen und interna-
tionalen Beteiligung wird die Anuga ihrem
Anspruch als grofite und wichtigste Busi-
nessplattform fiir die internationale Erndh-
rungswirtschaft einmal mehr gerecht.

Dabei haben sich die Macher der Koeln-
messe aber nicht ausgeruht, sondern das
erfolgreiche und einzigartige Konzept der
Anuga ,10 Fachmessen unter einem Dach*
branchenorientiert weiterentwickelt. 2017
gibt es wieder einige neue Themen: So er-
halten Kaffee, Tee & Co. in der Fachmesse
Anuga Hot Beverages erstmals einen eigen-
stindigen Aulftritt, der der groffen und in

den letzten Jahren gewachsenen Bedeu-
tung dieses Segments im Handel und im
Aufler-Haus-Markt gerecht wird. Auch das
Thema ,Kulinarik” wird auf der Anuga neu
definiert. Dafiir biindelt die Fachmesse
Anuga Culinary Concepts Kochkunst,
Technik, Ausstattung und gastronomische
Konzepte. Auch der DEHOGA wird wie-
der vor Ort sein.

Dartiber hinaus erwarten die Besucher:

Anuga Fine Food Feinkost, Gourmet und Grundnahrungsmittel
Anuga Frozen Food Tiefkiihlkost
Anuga Meat Fleisch, Wurst, Wild und Gefliigel

Anuga Chilled & Fresh Food Frische Convenience, frische Feinkost, Fisch, Obst & Gemiise

Anuga Dairy Milch und Milchprodukte

Anuga Bread & Bakery Brot und Backwaren in Kombination mit Marmeladen und anderen Brotaufstrichen
Anuga Drinks Getrinke fiir den Handel und die Gastronomie

Anuga Organic Breit gefachertes Bio-Angebot aus dem In- und Ausland

Die 34. Anuga findet vom 7. bis 11. Oktober 2017 in Kéln statt. Sie ist an allen Tagen ausschlieflich fiir Fachbesucher geoffnet.

— Anzeige —
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FOOD INNOVATION CAMP
AM 17 JULI IN HAMBURG

Innovationen finden, kreative Kontakte kniipfen - wer das sucht, ist genau richtig beim Food Innovation
Camp, das Gastgewerbe Magazin in Zusammenarbeit mit Hamburg Startups am 17. Juli 2017 in der
Handelskammer in Hamburg veranstaltet.

VIELFALTIGE
AUSSTELLER

Rund 60 innovative Start-ups haben sich
fiir das Food Innovation Camp als Aus-
steller angemeldet. Die Palette ist einzig-
artig vielfiltig und reicht von Back-
office-Lésungen fiir Rechnungswesen,
Kassen, Buchung und Personalplanung
tiber innovative Getrdnke- und Food-
Ideen bis hin zu Vermarktungsideen.
Gerade bei Getrinken und innovativen
Lebensmitteln gibt es aktuell viele neue
Angebote. Die Aussteller préisentieren
hier unter anderem vegane Pralinen und
Coffein-Gummibirchen, aber auch
Bio-Eistee, Brotaufstriche oder Trocken-
friichte. Gleich zwei Aussteller présentie-
ren den aktuellen Trend des Vertical
Farmings, das fiir Gastronomen und
Hoteliers ein interessantes Feld zur Pra-
sentation der Frische der Produkte bietet.
Mit einem Stand vertreten sein wird Ralf
Diimmel, bekannt als Juror aus der Vox-
Show ,,Die Hohle der Lowen > atk

INFOS & TICKETS

Datum: 17. Juli 2017, 10 bis 22 Uhr

Ort: Handelskammer Hamburg,
Adolphsplatz 1, Hamburg

Tickets: www.hamburg-startups.net

— Anzeige —

FOAD

INNOVATION

CAMP

17, JULT 2007

Innovationen sind fiir Hotellerie und Gas-
tronomie das Salz in der Suppe. Mit krea-
tiven Neuheiten und aufSergewchnlichen
Angeboten kann und muss man die Géste
heute begeistern. Jeder Gastronom kann
zeigen, dass er am Puls der Zeit ist, indem
er die Gaste mit neuen Kreationen {iber-
rascht.

Hier am Ball zu bleiben, ist aber auch not-
wendig, denn die Géste erwarten das nicht
nur, sondern sind tiber viele Medienkana-
le bereits informiert und suchen nach den
Innovationen, von denen sie bereits gehort
haben, in der Gastronomie.

Doch wie findet man diese Innovationen,
wie kommt man mit den Machern in Kon-
takt? Der Besuch der grofSen Fachmessen
ist meist aufwendig, und wenn man dort
ist, bleibt meist wenig Zeit, um sich mit
den kreativen Start-ups zu beschiftigen —
wenn man sie denn iiberhaupt findet.
Deshalb startet Gastgewerbe Magazin in
Zusammenarbeit mit Hamburg Startups
das Food Innovation Camp. Hier werden
auf tiberschaubarer Fldche in der ehrwiir-
digen Hamburger Handelskammer iiber

e Gastronomie-Kassen

Kassensysteme
seit 1976

kassen-gobd.de/haendlersuche

60 junge, innovative Unternehmen sich
und ihre Produkte présentieren. Da ist mit
Sicherheit fiir jeden Gastronomen etwas
dabei, denn die Auswahl der Aussteller
erfolgt unter dem Gesichtspunkt der Rele-
vanz fiir die Gastronomie. Und Hamburg
hat gerade im Bereich der Food-Start-ups
jede Menge zu bieten. AuSerdem ist Ham-
burg mit seinen vielen innovativen Gast-
ro-Konzepten immer eine Reise wert —
eine ideale Kombination also.
Anders als auf grofSen Messen stehen beim
Food Innovation Camp der direkte und
personliche Kontakt und der Gedanken-
austausch im Mittelpunkt. Deshalb wird es
neben Talks und Workshops auch Match-
makings und Speeddatings als festen Teil
des Programms geben. Beim begleitenden
Kongressprogramm wird es ebenfalls um
Innovationen und deren Integration ins
Gastgewerbe gehen (siehe Kasten).
Fiir alle Gastronomen und Hoteliers, die
weiterhin als Innovationstreiber an der
Spitze sein wollen, kann es am 17. Juli nur
ein Ziel geben: Hamburg!

> Andreas Tiirk
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TALK-WORKSHOP-
SPEEDDATING

Beim Food Innovation Camp geht es nicht
nur um Information und die Ausstellung von
Produkten, sondern um Kontakte und Erfah-
rungsaustausch. Deshalb spielt das begleiten-
de Konferenzprogramm eine grofe Rolle.

Talk:

Die Themenpalette der Talkrunden ist viel-
faltig und reicht von der Zukunft der Ernih-
rung iiber Markenbildung bis hin zum Span-
nungsfeld von Start-ups und Grof$konzernen.

Workshops:

In den Workshops wird Wissen rund um
Hotellerie und Gastronomie vermittelt. Die
Themenpalette reicht vom Patentrecht iiber
die Beschiftigung von Fliichtlingen und
Bloggerrelations bis hin zu Kooperationen
mit Start-ups und Steuertipps.

Speeddating:

Direkt zusammenkommen kénnen die Mes-
sebesucher mit Bloggern, Investoren, Presse-
vertretern oder Kooperationspartnern.

— Anzeige —
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DERPROFITESTER
AWARD 2017

PREMIERE: DER PROFITESTER-AWARD

Innovationen im Blickpunkt: Beim Food
Innovation Camp in Hamburg wird erst-
mals der Profitester-Award an innovative
Produkte vergeben, die fiir den Erfolg
von Hoteliers und Gastronomen wichtig
sind.

Die Besonderheit dabei: Die Produkte
werden von Profis aus der Branche aus-
fiihrlich und im Praxisalltag getestet.
Und deren Meinung sowie die Tatsache,
dass die Produkte fiir das Gastgewerbe
geeignet sind, sind Entscheidungsgrund-
lagen fiir die Vergabe des Awards.

Fettabscheider EasyClean

Sanierungsfreie Alternativen

Einbaufreundlichkeit, Reinigungsleistung
und Energieeffizienz auf neuem Niveau.

SmartSelect macht Planung einfach
schneller — Berechnungsmodul Abscheider
unter smartselect.kessel.de

~ Made in Germany

Nominiert fiir die Premiere des
Profitester-Award sind folgende
Produkte:
© Der Buffet-Saftspender
little BIC von granini
@ Feinste Friesisch-Tapas
von Friesenkrone
© Panna Cotta Dessertgenuss
von Frischli
@ Die Genuss hoch drei Kuchen
von Erlenbacher
© Smarte Personalorganisation
von Gastromatic
® Das Kassen- und Warenwirtschaftssys-
tem Gastro-Manager von ServicePlus

(ix; KESSEL

Filihrend in Entwdsserung

www.kessel.de
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Prof. Dr. Christian Scholz ist Inhaber des Lehrstuhls fiir Betriebswirtschaftslehre an der Universitat
des Saarlandes. Er beschaftigt sich seit vielen Jahren mit den besonderen Anforderungen verschiedener
Generationen an die Arbeitswelt. Nach der Generation Y beschiftigt er sich seit drei Jahren mit der
Generation Z und hat festgestellt, dass es da deutliche Unterschiede gibt. Im Exklusiv-Interview mit
Gastgewerbe Magazin erklirt er die Generation Z und gibt Ratschlige, wie man mit ihr umgehen kann

und muss.

Gastgewerbe Magazin: Wenn es um den
Nachwuchs fiir die Branche geht, ist im-
mer von der Generation Z die Rede. Wer
gehort zu dieser Gruppe?

Christian Scholz: Dazu zéhlen die Jugend-
lichen, die nach 1990 geboren sind. Das ist
aber nur das Geburtsdatum. Jede Genera-
tion zeichnet sich vor allem dadurch aus,
dass sie durch bestimmte Umstinde, sei es
Technologie, Musik oder Ereignisse, ge-
pragt wurde. Die Generation Z hat mitbe-
kommen, wie die Generation Y teilweise
in ithrem Job viel gearbeitet hat, aber nicht
wirklich weitergekommen ist. Sie war
wettbewerbs- und karriereorientiert und

hat sich in vielen Fillen wirklich abgear-
beitet und abgekdmpft — auch mit gesund-
heitlichen Folgen, die wir heute bereits
sehen. Die Generation Z reagiert darauf
und entscheidet fiir sich: Dieses Work-Li-
fe-Blending, also den flieRenden Ubergang
zwischen Arbeit und Privatleben, will ich
nicht.

Wie tickt die Generation Z?

Sie will beispielsweise eine klare Trennung
von Arbeits- und Privatleben: Work-Li-
fe-Separation statt Work-Life-Blending.
Das bedeutet: Sie ist bereit, konzentriert zu
arbeiten, aber nur wihrend der vorgesehe-

nen Arbeitszeiten und méglichst nicht am
Wochenende und am Abend, damit sie
auch ihr Privatleben strukturieren kann.

Fiir Hotellerie und Gastronomie ist das
aber eine grof3e Herausforderung ...

Das ist richtig, aber es ist ja nicht so, dass
die Generation Z am Wochenende grund-
satzlich nicht arbeiten will. Die Generation
Z ist durchaus realistisch und weif§ sehr
genau, was erforderlich ist. Aber sie will,
dass die Arbeit klar strukturiert und fair
verteilt wird. Dann spielt sie auch mit.
Aber sie braucht Planungssicherheit, klare
Strukturen und eine faire Gestaltung.



Wie steht die Generation Z zum Thema
Karriere?

Das Wort Karriere ist nicht negativ belegt
in dieser Generation, aber sie strebt nicht
zwingend und unbedingt nach Karriere.
Man braucht also gar nicht zu versuchen,
die Generation Z nur mit Karrierezielen,
wie den Esel mit der Karotte, zu kédern.
Daran glaubt diese Generation ganz sicher
nicht. Sie ist gliicklich mit dem, was sie hat,
aber auch nicht ungliicklich, wenn sie wei-
terkommt.

... und zum Thema Loyalitat?

Das ist fiir die Arbeitgeber eine
wirklich schlechte Botschaft: Die
Generation Z hat keine Loyali-
tiat, welcher Art auch immer,
gegeniiber ihrem Arbeitgeber.
Die Idee, dass man sein Leben

ber optimieren, also mit Employer Bran-
ding anfangen und aufzeigen, was man fiir
die Mitarbeiter tut. Da gehéren auch Argu-
mente wie geregelte Arbeitszeiten dazu.
Und generell sollte man klare Strukturen
und Ordnung signalisieren.

Also beispielsweise Langfristigkeit und
Verlasslichkeit bei der Dienstplangestal-
tung?

Genau das ist es. Und das alles ist keine
Hexerei, denn die meisten Ereignisse kann
man auch in Hotellerie und Gastronomie
planen.

DIE GENERATION Z
TRENNT ARBEIT UND
PRIVATLEBEN STRIKT

lang in einem bestimmten Hotel
arbeitet, ist nicht gegeben. Denn
umgekehrt hat die Generation ja auch ge-
sehen, wie gering die Loyalitdt der Arbeit-
geber gegeniiber ihren Mitarbeitern ist.
Geringe Loyalitit heifdt aber nicht, dass die
Generation Z nicht lange in einem Betrieb
bleibt. Sie ist statistisch gesehen nicht un-
bedingt wechselwilliger, aber: Sobald ihr
etwas gegen den Strich geht, ist sie weg.

... und zum Thema Arbeitszeit?
Arbeitszeit spielt eine ganz wichtige Rolle,
vor allem die Planung und die Struktur.
Die Generation Z braucht unbedingte Pla-
nungssicherheit, besonders zur Gestaltung
ihrer Freizeit. Es geht aber auch um die
Arbeitsinhalte. Alle Aktivitdten sollten
moglichst mit Qualifizierung gekoppelt
werden. Das ist wichtig — weniger als Kar-
riereziel, sondern es geht um die Sinnhaf-
tigkeit des Tuns und die Erweiterung der
Kompetenz.

Es ist eine Herausforderung fiir die Unter-
nehmer, sich auf die Generation Z einzu-
stellen. Was kann oder was muss man viel-
leicht sogar tun?

Es geht nicht um das Kann, es geht um das
Muss. Der Unternehmer muss etwas tun,
denn die Generation Z ist nicht wie ihre
Vorgdngergenerationen. Sie ist anders. Un-
ternehmen brauchen heute ein richtiges
und professionelles Personalmanagement.
Es gibt nicht einen ,,magic move* oder ein
Schlagwort, das man verwenden kann.
Man muss sein ganzes Paket als Arbeitge-
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Und die Generation Z braucht klares und
héufiges Feedback. Das muss nicht immer
positiv sein, aber sie will auf keinen Fall
unter stindigem Leistungsdruck stehen.
Gerade wegen der Verlésslichkeit diirfen
Unternehmer aber auch nicht den Fehler
begehen, alles so zu machen, wie diese
jungen Menschen es gerade haben wollen,
damit sie gliicklich sind. Die Betriebe miis-
sen gemeinsam mit dieser Generation
gliicklich und erfolgreich werden. Das ist
die Herausforderung an die Fithrung.

Das Medienverhalten junger Menschen
verandert sich. Wie erreiche ich die Gene-
ration Z iiberhaupt?

Fangen wir einmal mit dem an, was man
falsch machen kann: Falsch ist, wenn ich
versuche, alle Social-Media-Kandle gleich-
zeitig zu bespielen. Denn die Generation Z
verldsst immer wieder soziale Medien und
konzentriert sich auf ganz wenige Kandle.

Was wir wissen: Die Homepage des Betrie-
bes ist das zentrale Medium. Diese muss fiir
die Generation Z kompatibel sein. Dazu
gehoren Klarheit und Transparenz, bei-
spielsweise klare Stellenbeschreibungen,
aber auch Informationen iiber den Ablauf
des Bewerbungsprozesses. Die Generation
Z will nicht bevormundet werden. Ich wiir-
de deshalb davon Abstand nehmen, zu sa-
gen: ,,Bewerbungen nur per E-Mail“ Wenn
jemand backen und sich mit einem ausge-
fallenen Kuchen bewerben will, dann sollte
man ihn das tun lassen.

WAS FUR DIE
GENERATION Z
WICHTIG IST

Work-Life-Separation:
Berufliches und Privates werden lieber
getrennt. Home Office? Nein, danke!

Eigener Schreibtisch:

Mobiles Biiro und Open-Space-Struk-
turen waren gestern. Der Generation Z
sind Privatsphdre, iberschaubare Struk-
turen und ein eigener Schreibtisch
wichtig.

Feste Arbeitszeiten:

Lieber 9-to-5 statt 24/7. Uberstunden?
Nur wenn notwendig und der Job inte-
ressant ist.

Exakte Stellenbeschreibung:

Das Learning by Doing der Generation
Y ist nichts fiir die Generation Z. Sie
will schon aus der Stellenanzeige genau
herauslesen, was sie erwartet, und sich
entsprechend vorbereiten.

Festes Gehalt:

Die Generation Z ist karrierebewusst,
aber mit Einschrankungen. Ihr ist ein
festes Gehalt lieber als leistungsabhéngi-
ge Boni.



g FACHKRAFTESICHERUNG

Wichtig ist, dass man auf der Homepage
die Schliisselworte richtig setzt, damit man
im Internet auch gefunden wird. Und: Die
Karriere-Homepage muss die gleiche Welt
widerspiegeln wie die Homepage des Un-
ternehmens an sich. Wer die Homepage
gut macht, hat schon 90 Prozent der Miete
eingefahren. Aufferdem wiirde ich mich
auf klassisches Print konzentrieren — nicht
unbedingt in der Zeitung, aber kreativ,
beispielsweise mit Plakaten oder Postkar-
ten. Da darf man ruhig neue Wege gehen,
je nachdem, wen man haben will.

Im Unternehmen prallt die Generation Z
dann unter anderem auf die Generation Y.
Wie kann man die beiden Generationen
unter einen Hut bringen?

Das ist nicht trivial, denn die Generation Y
ist starker karriere- und wettbewerbs-
orientiert. Jede Fiihrungskraft muss die Un-
terschiede verstehen und die beiden Gene-
rationen anders fiihren. Man darf aber keine
Unterschiede bei den Arbeitszeitmodellen
machen, sondern alle gleich behandeln und
nicht alle Flexibilit4tsanforderungen bei der
Generation Y abladen, nur weil die Genera-
tion Z anders behandelt werden will. Bei
Karriere und Leistungsbewertung darf man
unterscheiden, aber bei Arbeitszeit, Schicht-
planung und &hnlichen Punkten muss man
alle gleich behandeln.

Ein Blick in die Zukunft: Mit Z ist das Alpha-
bet jetzt aber zu Ende ... Was kommt dann?
Das ist noch nicht ganz klar. Aktuell gibt
es zwei Optionen. Die eine ist eine Gene-
ration B, geprdgt von Brexit, Bataclan-At-
tentat und Bosporus, also eine Generation,

NEUE MEDIEN ZUR ANSPRACHE NUTZEN

die an Grenzen und Abschottung sowie
eine Spaltung Europas glaubt. Das ist ne-
gativ, aber leider nicht ganz unwahrschein-
lich. Ich selbst hoffe aber immer noch auf
eine Generation A, wobei das A fiir mich
fiir Angleichung steht. Die Unterschiede
der Generationen werden nicht mehr so
stark sein, weil beispielsweise die Unter-
schiede der Technologien fiir die Genera-
tionen nicht mehr so stark ausfallen.

Fakt ist aber: Die Generation Z wird stark
abfdrben. Die Generation Y mutiert teil-
weise zu Z mit allen Werten, die diesen
Menschen wichtig sind. Und die Nachfol-
gegeneration wird sich an Z orientieren,
gerade weil die Generation Z nicht verbis-
sen agiert und dafiir umso iiberzeugender
wirkt.

Angleichen setzt aber Kommunikation
voraus. Deshalb ist es wichtig, dass man
zudem ganz klar iiber die Unterschiede
redet — eine Herausforderung auch fiir die
Politik, die noch immer die Generation Y
bearbeitet und sich wundert, warum die
Generation Z kein Interesse an Politik hat.

> Das Interview fithrte Andreas Tiirk
www.die-generation-z.de/

Junge Menschen iiber eine Anzeige in der
Zeitung zu erreichen, ist schwer. Deren
Mediennutzung ist einfach anders. Dass
die Ansprache auch ganz anders erfolgen
kann, hat Michael Kuriat bei einem Vor-
trag gezeigt. Der Experte fiir Online-Mar-
keting und Gastronom mit mehreren Be-
trieben hat zur Suche nach Mitarbeitern
fiir die Hacienda in der Néhe von Leipzig
von den Mitarbeitern einen kleinen, wit-
zig gemachten Film drehen lassen. ,Dieser
Film hat sich im Netz sehr schnell verbrei-

tet, wurde iiber 100000 mal gesehen und
iber 30 000 mal bis zum Ende ange-
schaut“, berichtet Kuriat. Noch viel wich-
tiger: 50 Bewerbungen gingen bei der
Hacienda ein. ,Die Produktionskosten
lagen bei rund 120 Euro®, berichtet er,
wobei ein Teil des Budgets fiir Zielgrup-
penwerbung bei Facebook verwendet
wurde. Sein Rat: Bewegte Bilder einsetzen,
denn sie schaffen Emotionen und werden
in den sozialen Netzwerken deutlich sicht-
barer angezeigt. > atk
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DIE MITARBEITER IN DEN
MITTELPUNKT STELLEN

Transparenz iiber die betrieblichen Gegebenheiten und eine familidre Atmosphare sind fiir Martin Seitel,
Chef des Kongress- und Kulturzentrums im Kolpinghaus Regensburg, Erfolgsfaktoren fiir die Gewinnung

und Sicherung von Fachkraften.

Fiir Martin Seitel steht bei seinem 32-
kopfigen Team der Mensch im Mittel-
punkt. ,Man darf nicht nur die Arbeits-
kraft sehen, sondern muss den Menschen
mit all seinen Sorgen und Themen im
Blick haben®, sagt er. Diesen Respekt miis-
se man den Mitarbeitern entgegenbringen,
dann bekomme man auch Respekt und
Leistung zuriick. Dazu gehére auch ein
gewisser Grad der Wertschatzung. ,Der

DER MENSCH IST

DAS WICHTIGSTE.

Martin Seitel

Mensch ist das Wichtigste.“ Seitel spricht
von einem ,familidren Verhaltnis“, das er
mit seinen Mitarbeitern habe. ,Alle fithlen
sich wohl und wollen gar nicht weg von
uns®, widerspricht er allem Fachkrifte-
mangel, iiber den die Branche klagt.

Transparenz der
Geschaftszahlen

Dafiir nimmt er seine Mitarbeiter in jeder
Situation mit ins Boot. Stichwort Transpa-
renz. Nur Sparsambkeit anzumahnen ist fiir
Seitel zu wenig. Seine Mitarbeiter wissen
um die Einnahmen und Kosten des Betrie-
bes, werden in Entscheidungen eingebun-
den. ,Das sorgt fiir unternehmerisches
Denken, und jeder fiihlt sich mitgenom-
men*, sagt der Chef, der sich mehr als ,ei-
ner unter Gleichen® sieht. Jeder wisse, dass
der Chef auch andere Aufgaben habe,
schliefSlich ,braucht jedes Team einen
Mannschaftskapitdn®, wie er es ausdriickt.
Der muss aber nicht die Tore schiefSen.

Das tiberlasst er seinem Team.
Bestes Beispiel fiir die Verbundenheit zum
Unternehmen ist die Kiichenchefin Katha-

rina Holz. Vor elf Jahren kam sie als Aus-
zubildende ins Kolpinghaus, seit zwei
Jahren leitet sie das zwolfkopfige Kiichen-
team, hat jetzt die Meisterpriifung abge-
legt. An einen Wechsel denkt sie nicht.
Muss sie auch nicht, wie Seitel meint. Ein
stindiger Wechsel des Arbeitsplatzes brin-
ge nichts, man kénne auch so up to date
bleiben. Viel wichtiger sei, dass man die
Entwicklung auch wolle. Fiir ihn ganz klar:
Er finanziert die Weiterbildung der Mit-
arbeiter, flittert sie mit Informationen und
setzt sich einfach mal zum Fachsimpeln
mit den Mitarbeitern zusammen.
Die gute Stimmung im Team trégt Seitel
auch nach aufSen. Bei Werbemafinahmen
stehen grundsitzlich die Mitarbeiter im
Vordergrund. Im Werbevideo fiir einen

neuen Koch-Azubi spielt die Kiichenchefin
die Hauptrolle, Seitel ist nur im Hinter-
grund. Das zahlt sich fiir ihn aus. Den Er-
folg fahren sie alle gemeinsam ein.

> Andreas Tiirk

'Foto: privat




PRIORITAT: ONLINE
BUCHBAR UND
SICHTBAR SEIN

Im Rahmen einer Umfrage der Cloud-Platt-
form SiteMinder wurde festgestellt, dass die
Moglichkeit, mehr direkte Buchungen zu
generieren und Online-Présenz zu steigern,
der Top-Business-Fokus fiir Hotels in die-
sem Jahr ist. Laut dem aktuellen Bericht
genieft bei den Hoteliers die Fahigkeit, die
Anzahl an direkten Buchungen zu erhéhen
und in Bezug auf die Online-Présenz ver-
starkt sichtbar zu werden, eine hohere Un-
ternehmensprioritét als mobile Buchungen
oder eine Personalisierung zur Verbesse-
rung des Kundenerlebnisses.

Das Paradoxe an der Sache ist laut SiteMin-
der, dass 95 Prozent angegeben haben,
,Giste dazu zu bewegen, direkt zu buchen”
sei eine grofSe Herausforderung, aber nur 37
Prozent sehen es als eine hohe Prioritét fiir
ihr Unternehmen, ,neue Hotelsysteme und
Technologien zu entdecken*

,Die Ergebnisse von SiteMinder‘s erstem
globalen Hotel Business Index sind wieder
ein Beleg fiir den Wunsch der Hoteliers, die
Online-Kanile zu maximieren und ihr Ge-
schift auszubauen. Aber auch das wider-
spriichliche Zégern unter ihnen, neue Tech-
nologien auszuprobieren, ist deutlich
spiirbar. Hoteliers kimpfen aber damit, dass
man hier das eine nicht ohne das andere
priorisieren kann®, so Mike Ford, Geschifts-
fithrer bei SiteMinder.
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INFORMATIONEN FUR HOTELGASTE:
PAPIER, TABLET ODER APP?

Manchmal sind es noch richtig schwere
Ledermappen auf dem Hotelzimmer,
manchmal aber auch nur ein Schnellhef-
ter: Viele Hoteliers nutzen das Hotelzim-
mer, um die Géste mit Informationen zu
versorgen. Doch auch vor der klassischen

Gistemappe macht die Digitalisierung
nicht halt.

Denn mit der Digitalisierung ergeben sich
fiir das manchmal etwas stiefmiitterlich
behandelte Relikt aus der analogen Kom-
munikationszeit ganz neue Méglichkeiten.
Das Schlagwort heifSt Géste-Service-Sys-
tem. Dahinter verbergen sich schier unge-
ahnte Moglichkeiten, die das Gast-Erleb-
nis einfacher und erinnerungswiirdiger
machen.

Die Vorteile der digitalen Géstemappe
sind klar: Die Informationen kénnen we-
sentlich aktueller sein, kurzfristige
Push-Nachrichten kénnen die Géste zum
Zusatzumsatz animieren und Informatio-
nen von externen Partnern schnell und
aktuell eingebunden werden. Auflerdem
wird das Personal entlastet, Druckkosten
entfallen.

Doch bei der Digitalisierung der Géste-
mappe auf dem Hotelzimmer stellt sich
dann auch die Frage der Technik. Wer
plant, den Gésten auf dem Zimmer ein
Tablet anzubieten, auf dem die Informati-

SKY RELAUNCHT WEBSITE
FUR GEWERBEKUNDEN

onen abgerufen werden kénnen, muss
sich tiber die Konsequenzen im Klaren
sein: Die Gerdte miissen nicht nur ange-
schafft, sondern auch gewartet und gerei-

nigt werden. Tablets gehen auch schnell

mal kaputt oder werden von Gésten ein-
fach mitgenommen.

Viel einfacher ist es da, dass die Gaste ihre

eigenen Gerite — und die meisten Hotel-

giste verfiigen derzeit iiber ein Smartpho-
ne — einsetzen und iiber eine hoteleigene

App informiert werden. Doch auch solche
nativen App-Losungen haben Nachteile.
Zum einen miissen sie programmiert und
fiir verschiedene Betriebssysteme zur Ver-
fiigung gestellt werden. Zum anderen ist
die Bereitschaft der Giste eher gering,
zusétzliche Apps herunterzuladen, die den
Geridtespeicher belasten, herunterzuladen,
eher gering. Die Losung sind sogenannte
Progressive-Web-App Lésungen (PWA).
Diese miissen nicht heruntergeladen wer-
den, sondern starten automatisch, wenn
der Gast mit dem Hotel- WLAN verbun-
den wird, erfiillen aber eine alle klassi-
schen Funktionen einer App. Die Informa-
tionen lassen sich aber auch auf den
Smart-TV's im Hotelzimmer einspielen.

Spezialisierte Unternehmen wie beispiels-
weise die Gastfreund GmbH (www.gast-
freund.net) unterstiitzen bei der Erstel-

lung digitaler Géstemappen. > atk

Foto: sky

Seit Kurzem erstrahlt der Online-Auftritt
von Sky fiir Gewerbekunden in neuem De-
sign. Die Website business.sky.de in moder-
nem Look & Feel ist nun auch fiir mobile
Abrufe optimiert und bietet Informationen
rund um Sky in Gastronomie und Hotellerie.
Ein geschiitzter Login-Bereich bietet den
Kunden neben der einfachen Verwaltung
ihrer Kundendaten auch Services zur Bewer-
bung des eigenen Betriebs und der dort aus-
gestrahlten Sky-Programme, wie Leuchtkas-
ten, Spielpldne und Wimpelketten sowie
Online-Banner und Facebook-Posts zur

sky

Ankiindigung von Sportereignissen. Des
Weiteren besteht die Méglichkeit, individu-
elle Ubersichten der gebuchten Programme
von Sky zu erstellen und das Profil fiir die
kostenlose Online-Présenz im Sky Finder zu
optimieren. Der Sky Finder zeigt Sport-Fans
als App und im Web die néchstgelegene Sky
Sportsbar oder das ndchstgelegene Hotel mit
Sky-Angebot. Das vom Gastwirt oder Hote-
lier selbst erstellte Profil des Betriebs mit
Fotos, Angeboten und Events erscheint als
Suchergebnis und leitet Fans direkt in deren
Lokalitdten.
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Foto: Palux AG

Foto: Ladina - Prodlog GmbH

ZUBEREITUNG MIT

HOCHSTGESCHWINDIGKEIT

Ein Heifluftddmpfer sollte stets effizient und energie-
sparend arbeiten. Die neue Losung des Grof¢kiichenspe-
zialisten Palux verspricht beide Anspriiche zu optimie-
ren: Garen mit Gas. Dazu wurde die Touch 'n’ Steam
Serie um ein neues Modell in Gas-Ausfiihrung erweitert.
Der multifunktionale Touch 'n’ Steam Gas steht fiir
anspruchsvolle Technologie und héchste Produktivitit.
So wartet das Modell beispielsweise mit einer automa-
tischen Feuchte-Regelung und modernster Cool-Down-

W Funktion auf. Der entscheidende Vorteil: Die Touch 'n’

Steam Gas Serie verspricht 25 Prozent mehr Speisen in

derselben Zeit bei 25 Prozent niedrigeren Kosten.

www.palux.de

TOPFE FUR SPITZENERGEBNISSE

Hochwertige Utensilien sind fiir einen
professionellen Koch unerlisslich. Ein
besonders hoher Anspruch wird an das
Kochgeschirr gestellt, das langlebig und
verldsslich sein muss. Hochwertige und
edle Kochgeschirre bietet die Schweizer
Manufaktur Ladina. Fiir die Swiss Line
Kochgeschirrlinie verwendet Ladina nur
hochwertiges Fiinfschichtmaterial, das in
der Schweiz hergestellt wird. Dies fiihrt
zu wesentlich besseren Ergebnissen in

der Kiiche und macht das Kochen selbst
fiir gestandene Profis zu einem neuen
Erlebnis. Das Material, aus dem alle Tép-
fe und Pfannen hergestellt werden, ist
eine einzigartige Legierung, die Kochen
ohne Ankleben erlaubt, die die Warme
auflergewohnlich gut leitet und diese
gleichmifig verteilt. Zudem sind alle
Topfe und Pfannen auch fiir Induktions-
kochfelder geeignet.
www.ladina-switzerland.com

NEUE DIGITALE SPEISEKARTE

Weniger Wartezeiten auf Servicepersonal, schnel-
lere Bedienung, weniger Fehlbestellungen und
eine bessere Servicequalitit: Moglich macht es die
App-basierte Losung fiir Bestellungen von PPM.
Mit ,,aQuick” kénnen Géste ihre Bestellungen
miihelos vor Ort mit einer digitalen Speisekarte
des entsprechenden Restaurants iiber ihr eigenes
Smartphone abgeben. Der Gast sieht in Echtzeit,
welche Angebote ausverkauft sind, und kann seine

GASTGEWERBE MAGAZIN  06/2017

Rechnung direkt anfordern. Die
Bedienung erhilt die Bestellung
unmittelbar auf dem eigenen
Smartphone und spart damit
Zeit und tiberfliissige Laufwe-
ge. Damit bietet ,,aQuick® eine
innovative Zusatzlésung fiir
einen optimierten Bestellab-
lauf. www.a-quick.de

TECHNIK @
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ENERGIESPARENDE
LOSUNG FUR
FRISCHE LUFT

Die Luftaufbereitung und Bekdmpfung von
Keimen spielt in gastronomischen Rdumen
eine wichtige Rolle. Eine effektive und
nachhaltige Technologie liefert bioclimatic
mit der Raumluftreinigung ohne Filter: Die
kostensparende Losung kommt ohne Che-
mie und Duftstoffe aus. Die maf$geschnei-
derten Einbaugerite der aerotron-Linie
sind dank ihrer Gréfle und Reichwreite fiir
grofle Rdumlichkeiten geeignet. Sie werden
als Luftentkeimungs- und Aufbereitungs-
16sung direkt in bestehende oder neue Liif-
tungskanile und Klimaanlagen integriert.
www.bioclimatic.de

bioclimatic GmbH

Foto.
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Die Tecto Kiihlzelle von Viessmann: Die spezielle Pulverbeschichtung
sorgt fiir extrem niedrige Verbrauchswerte bei héchstem
Hygienestandard und gesicherter Produktqualitdit.

KUHLTECHNIK MIT SYSTEM

Ein hoher Hygienestandard und beste Energieeffizienz - Faktoren, die es bei der Kiihltechnik fiir den
eigenen Betrieb zu beriicksichtigen gilt.

Die Lagerung der Lebensmittel ist das A
und O fiir ein jedes gastronomisches Kon-
zept. Geeignete Kiihlkapazititen miissen
vorhanden und leicht zu bedienen sein, um
die Frische der Lebensmittel bis zum Min-
desthaltbarkeitsdatum gewéhrleisten zu
konnen und keine unnétigen Kosten zu
erzeuger.

Gut gedimmt spart Geld

Bei Kiihlgeriten wie den Kiihlzellen ldsst
sich der Kostenfaktor minimieren, wenn
eine hohe Energieeffizienz gewéhrleistet
ist. Kdlte nach Maf abgestimmt auf die
héchsten Anspriiche in der Gastronomie
liefert beispielsweise Viessmann: Die mo-
dulare Tecto Spezial Kiihl- und Tief-
kiihl-Kombizelle mit antimikrobieller Pul-
verbeschichtung Smart Protec schneidet im
Vergleich besonders gut ab. Ein Test ver-
gleichbarer Kiihlzellen und Aggregate auf
dem Priifstand des TUV Siid ergab
einen um mindestens 10 Prozent niedrige-

ren Energieverbrauch bei der Viessmann-
Kiihlzelle. Die Viessmann Kiihlzellen
zeichnen sich auflerdem durch sehr giins-
tige Lebenszykluskosten, einen hohen Ver-
packungsstandard, einen hohen Grad an
Vormontage, einen hohen Hygienestan-
dard und eine hohe Produktqualitit aus.
Durch verbesserte thermische Eigen-
schaften und somit einen besseren
Dimmwert liegen also beste Voraus-
setzungen vor, um die Lebensmittel
nicht nur sicher, sondern auch kos-

hier punktet die Tecto Kiihlzelle von Viess-
mann mit der innovativen Smart Protec
Beschichtung. Alle inneren und dufleren
Wand-, Boden- und Deckenoberflichen
von Viessmann Tecto Standard und Tecto
Spezial Kiihlzellen sind dauerhaft mit
Smart Protec beschichtet oder in Edelstahl

» EFFIZIENTE LAGERUNG
ZAHLT SICH AUS. «

tensparend gelagert zu wissen.

Hoher Hygienestandard

Die Energiewerte einer Kiihlzelle sind ein
wichtiges Kriterium. Auf der sicheren Seite
stehen Gastronomen jedoch erst, wenn
auch die strengen Hygienevorgaben ohne
grofien Aufwand eingehalten werden kon-
nen. Denn Keimbildung und Schwarz-
schimmelablagerungen sind die wohl un-
erwiinschtesten Giste im Betrieb. Auch

ausgefiihrt. Viessmann ist damit der erste
Hersteller, der Kiihlzellen mit einer antimi-
krobiellen Pulverbeschichtung anbietet.
Vom Bundesverband der Lebensmittelkon-
trolleure Deutschlands e. V. empfohlen,
liefern die Kiihlzellen beste Voraussetzun-
gen fiir einen dauerhaften hygienischen
Umgang mit Lebensmitteln. >rp
www.viessmann.de


http://www.viessmann.de

Fotos: HAGOLA

PERFEKTE LAGERUNG

IN DER KUHLTHEKE

TECHNIK @

Was Kiihltheke und Co. leisten - von eindrucksvollen Innovationen und kithlenden Losungen fiir eine
optimale Lagerung von Lebensmitteln.

PERFEKT PRASENTIERT

Um Lebensmittel ansprechend plat-
zieren und trotzdem kiihl lagern zu
koénnen, bieten sich vielseitig einsetz-
bare Umluft-Kithlwannen an. Techni-
sche Neuerungen in diesem Bereich
bietet Hagola: Von aufSen nicht sicht-
bar, zahlen hier die ,inneren Werte

So sind nun die Kupferleitungen

komplett beschichtet und
die Warenauslage und der
Verdampfer sind mittels
separater Gasdruckddmpfer
einzeln voneinander hoch-
klappbar. Das zusitzlich ein-
zeln klappbare Luftleitblech ist ein
weiteres Plus in Sachen Sauberkeit.
Das Wannen-Innere lésst sich so be-
sonders leicht und hygienisch reini-

CRIEELE TR IR T ]!
] | LLERLIA ]
.................. EFEIAET

Liifter und erleichtert auch hier den
Zugang zu den Liiftern. Auch die
neue Generation der Umluft-Kiihl-
wannen hat ein breites Einsatzspekt-

gen — alle Bereiche sind ein-
<~ fach und komfortabel

zuginglich und erreichbar.
Ein zudem herausziehbares

rum (Kiihlung und Présentation von
Torten, Kuchen, Pralinen und Snacks)
und iiberzeugt — neben eleganter Op-
tik — mit hochwertiger Technik und
einem Plus in Sachen Hygiene und
Arbeitsergonomie. www.hagola.de »

KUHLWANNEN

Lifterblech erméglicht zusitz-
lich eine bequeme Reinigung der

— Anzeige —

winterhalter

KEINE INVESTITION
NULL RISIKO

PER WASH

’PAY PER
WASH

A NEXT LEVEL SOLUTION

Winterhalter bringt das gewerbliche Spulen auf das néchste Level: mit der ersten Spulmaschine, fur die Sie nur dann bezahlen,
wenn die Maschine auch lauft. Das bedeutet hochste Spulqualitat fur alle — unabhangig vom Budget und mit maximaler Flexibilitét.
Uberzeugen Sie sich selbst von den Vorteilen! Direkt bei Inrem Fachhédndler oder unter www.pay-per-wash.biz


http://www.hagola.de
http://www.pay-per-wash.biz
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STROMSPARER UNTER DEN KUHLGERATEN

Foto: Electrolux Professional

Das neue Kii

hlgerdt von Electrolux  ruktiven MafSnahmen: Der EcostoreHP

Professional kiihlt trotz geringem  Kiihltisch verfiigt rundum iiber 90 Mil-
Stromverbrauch erstklas-  limeter dicke isolierte Wénde sowie
sig — selbst unter extre- eine 3-Kammer-Dichtung mit breiter

Kiih

Reihe von mechanischen und konst-

men Bedingungen. 560 Ballondichtung. Auch das Kéltemittel,
kWh Jahresverbrauch der Kohlenwasserstoff R290, erhoht die
des EcostoreHP ent- Effizienz der Kiihlleistung und hat den
sprechen dem Ver- positiven ,Nebeneffekt, dass es Ver-
brauch einer 60-Watt-  schleifferscheinungen der mechani-
Glithlampe im Jahr. Die  schen Komponenten verringert. Zudem
Griinde fiir diese Ergeb-  fasst der Kiihltisch 50 Liter mehr an

nisse der neuen Electrolux ~ Lebensmitteln als vergleichbare Kiihl-

ltheke liegen in einer tische.
www.electrolux.de/professional

HOHENVERSTELLBAR, GERAUSCHARM UND DIGITAL

Die Polaris Kiihl- und Tiefkiihltische im
Vertrieb von Krefft GrofSkiichentechnik
vereinen Funktionalitidt und Effizienz:
Die sockelfdhigen, hohenverstellbaren
Kiihltische, variabel mit Kiithlabteilen
oder Schubladen, bieten in ihrem Inne-
ren viel Stauraum fiir Kiihl- oder Ge-
friergut. Die Edelstahl-Tische sind sehr
reinigungsfreundlich mit gerundeten
Kanten ausgefiihrt und auch mit 40 Mil-
limeter Arbeitsplatte erhiltlich. IThre
elektronische Steuerung mit Digitaldis-

SICHER AUFGESTELLT,
GUNSTIG GEKUHLT

play passt sowohl die Umluftkiih-
lung als auch die automatische
Abtauung und Tauwasserver-
dunstung sowie auch die Ent-
frostung automatisch an die
Umgebungsbedingungen an.
Zudem bieten die Kiihltische
die hochste Energiesparstufe,
ohne dabei Gerdusche zu ver-
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ursachen. Damit eignen sie sich
auch fiir die Aufstellung nahe |
dem Gistebereich.  www.krefft.de

EIN SCHLANKER

BLICKFANG
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Ein Kiihlschrank im Betrieb sollte den
Anforderungen in Sachen Sicherheit
und Energieverbrauch geniigen. Die
Polaris Kiihlschrianke von Krefft wur-
den entsprechend konzipiert: Die Ecken
im Innenraum wurden abgerundet, die
Tiiren funktionieren selbstschlieSend.
Zudem verfiigen die Kiihlschrinke iiber
kippsichere Auflageschienen und sind
in der Hohe verstellbar. Hinzu kommen
geringe Verbrauchswerte bei Umluft-
kithlung und automatischer Tauwasser-
verdunstung. www.krefft.de

Um im oft engen Thekenbereich auf gekiihlte
Produkte aufmerksam zu machen, bieten sich
Kiihlschrinke im Kleinformat an. Mit design-
starken Gerdten lédsst sich besonders im Ge-
trankebereich der Umsatz durch die interessan-
te Présentation erhéhen. So verfiigt der flache
Impuls-Kiihlschrank GCGD15 aus dem Hause
Gastro-Cool iiber eine Glastiir und eine separat
schaltbare LED-Innenraumbeleuchtung.

KUHLSCHRANKE

www.gastro-cool.com
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Foto: Gastro-Cool GmbH & Co. KG
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Foto: toogoodtogo.de

Foto: mealsaver.de
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IMAGEPLUS DANK RECYCLING
UND NACHHALTIGKEIT

Hinter dem konsequenten Konzept der Abfallreduzierung verbergen sich Gewinnkapazititen im
doppelten Sinn. Weniger ungenutzte Lebensmittel bedeuten weniger Geldverschwendung, mehr
Engagement in Sachen Nachhaltigkeit bedeutet mehr Zuspruch von den Gésten!

Tonnenweise landen Lebensmittel ungenutzt im Miill. Fiir Res-
taurantbetreiber ein drgerlicher Umstand, durch den im Durch-
schnitt immerhin rund 10 Prozent des Umsatzes verloren gehen.
Neue Ansitze sind also gefragt: Moderne Restaurantkonzepte,
die offensiv mit dem Thema Nachhaltigkeit und der Verwertung
von Lebensmitteln umgehen, liegen im Trend. Tégliche Spenden
an die Tafel nach Betriebsende sind eine Méglichkeit, nicht auf
iiberméfigem Abfall sitzen zu bleiben. Doch der Erfinderreich-
tum geht noch weiter und bringt dabei Bares: Take-away statt
Miill heifét das Motto. Via App kénnen Gastronomen Lebens-
mittel an Selbstabholer zu einem vergiinstigten Preis anbieten.
Das spart Kosten fiir die Entsorgung und zeugt zudem von so-
zialer und nachhaltiger Denkweise.

Apps, tiber die Gastronomen ihre Lebensmittel
anbieten konnen, sind beispielsweise:

TELLER STATT TONNE!

S0 FUNKTIONIERT
MEALTAER
www.mealsaver.de
GASTGEWERBE MAGAZIN  06/2017

Frankreich hat es vorgemacht. Dort darf der Groffhandel keine
Lebensmittel mehr wegwerfen oder vernichten. Ein Trend, der

noch viele Nachahmer finden wird und fiir Gastronomen ein
gutes Vorbild sein diirfte. Denn Geld vergeuden entspricht wohl

keinem funktionierenden Restaurantkonzept — und wenn dabei
noch das eigene Image aufgebessert werden kann, umso besser.
Neben innovativen Ideen kommt es im Restaurantbetrieb aber
auch auf geeignete Gerite an, denn ganz vermeiden lésst sich
der Abfall nicht.

— Anzeige —

Kahlsystemtechnik von Viessmann:
Energieeffizient, innovativ und individuell

Der Braugasthof , Altes Madchen” im Hamburger Schanzenviertel
nutzt in der Kiche eine groRe Kombikihizelle von Viessmann.

Die Besonderheit: Auf 10,2 x 1,45 Metern wurden vier Kiihizellen
und eine Tiefklhlzelle integriert. Die Inhaber entschieden sich fur
die Ausfliihrung TectoCell Standard Plus mit Wandstarke 100 mm.

Durch die Tecto-WandUberlappung und die antimikrobielle
SmartProtec-Beschichtung garantiert sie einen hohen Hygiene-
standard. Aulerdem ist sie energieeffizient und weist nur geringe
Lebenszykluskosten auf.

TectoCell Standard Plus Zellen von Viessmann werden in Modul-
bauweise sowie individuell in Ausstattung, Farbe und Form an-
gefertigt — so konnen alle Kundenbedirfnisse perfekt abgedeckt
werden.

Weitere Informationen finden Sie unter VI Es MAN N

www.viessmann.de s
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FETTABSCHEIDER: PFLICHT,
ABER KEIN PROBLEM!

Die Installation eines Fettabscheiders ist in den meisten gastronomischen Betrieben Pflicht,
Entleerungen und Kontrollen sind zu dokumentieren. Vor der Anschaffung eines geeigneten Gerites
sollte der betriebliche Leistungsbedarf klar definiert werden.

Bei Bau, Planung, Einbau und Betrieb von
Fettabscheidern gilt eine Vielzahl von Ge-
setzen, Normen und Verordnungen. Ne-
ben den behdérdlichen und normativen
Anforderungen gilt es bei der Entschei-
dung fiir eine Fettabscheideanlage auch,
Investitions- und Betriebskosten zu be-
riicksichtigen.

Abscheider mit System
Fast jede Mahlzeit enthélt diverse Fette.
Somit fallt bei der Zubereitung von Spei-

sen und der Reinigung von Koch- und Ess-
geschirr fetthaltiges Abwasser an. Bevor
dies der Kanalisation zugefiihrt wird, muss
in einem Fettabscheider das Fett vom Was-
ser getrennt werden. Dazu sind fast alle
gastronomischen Betriebe verpflichtet.
Aufschluss geben die 6rtlichen Behérden
der Gewerbeaufsicht und des Umwelt-
schutzes.

Fettabscheideranlagen funktionieren nach
dem einfachen Prinzip der Phasentren-
nung: Der Fettabscheider besteht aus
dem Abscheidebereich, dem Fett- und
Schlammspeicher und einer Probeentnah-
mestelle. Der Prozess geschieht ohne che-

mische oder mechanische Unterstiitzung
lediglich durch die hydraulischen Verhalt-
nisse im Behélter. Ein umfangreiches Pro-
gramm erdeingebauter Fettabscheider aus
hochwertigem Kunststoff bietet der Ab-
wasserspezialist Klaro an. Die KLsepa.pop
Abschneider haben fiir den Betreiber meh-
rere Vorteile: geringe Transport- und Ein-
baukosten, leichte Reinigung und Entlee-
rung, keine Geriiche und keine Korrosion.
Zudem benétigen sie keinen Platz zum
Aufstellen im Gebédude. Nehmen Gastro-
nomen also die Beratungsleistung des Ab-
wasserspezialisten in Anspruch und instal-
lieren einen geeigneten Abscheider in
passender Grofe fiir den eigenen Betrieb,
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Eine Fettabscheideranlage arbeitet nach dem Prinzip der Phasentrennung. Sie besteht aus einem

einem Schl

Abscheidebereich, einem Fett:

so lassen sich die Kosten fiir Abfall und
Abwasser minimieren. Zugleich gestaltet
sich der Umgang leicht und ohne die be-
flirchtete Geruchsbeldstigung, die den
Gast irritieren konnte.

Geruchsneutrale Entsorgung
Fettabscheider miissen nach den DIN-Nor-
men 4040-100 mindestens einmal pro Mo-
nat geleert und gereinigt werden. Sowohl
die Reinigung als auch Wartungen, Kont-
rollen und Reparaturen sollten dabei im-
mer in einem Betriebsbuch aufgefiihrt
werden, damit es bei Behérdenkon-
trollen zu keinen Unstimmigkeiten
kommt. Die regelméifige Entsor-
gung wird von einem Fachbetrieb
vorgenommen. Auch von diesem
sollte sich der Gastronom fiir die

Foto: KLARO GmbH

fang und einer Probenahmestelle.

Mit dem ,,SmellMasterTruck” wurde eine
effektive und kostengiinstige Losung ge-
funden: Molekiile werden in winzige Par-
tikel verdampft und dem zu entsorgenden
Gut zugefiihrt. Die beim Absaugvorgang
entstehende, stark belastete Abluft wird
umgehend neutralisiert. Der ,SmellMas-
terTruck® ist fiir Saugfahrzeuge aller Her-
steller geeignet und schnell installiert. Ver-
fligbar sind Behédlter mit einem
Fassungsvermégen zwischen 20 und 60
Liter und neutralisierende Wirkstoffe fiir
unterschiedlich starke Geriiche. Je nach

» MIT DER RICHTIGEN
LOSUNG BARES GELD
SPAREN «

vollstindige Dokumentation Nach-

weise iiber die fachgerechte Entsorgung
ausstellen lassen. Bei der Entsorgung sind
Geriiche ein sensibles Thema. Um Ge-
stank und Geruchsbeldstigungen zu ver-
meiden, empfiehlt sich der Einsatz spezi-
eller geruchsneutralisierender Verfahren.
Ein solches bietet beispielsweise das Ent-
sorgungsunternehmen Griining+Loske.

Kundenwunsch ist eine manuell gesteuer-
te oder eine automatische Variante erhilt-
lich. Bei der Geruchsneutralisation wird
kein Wasser benétigt, auch besteht kein
Risiko der Frostbildung. Geeignet ist das
fiir Mensch und Umwelt unbedenkliche
System fiir Einsétze im Innen- und AufSen-
bereich.

TECHNIK @

Effiziente Frittierolfilter
Um Abfille dauerhaft zu reduzieren, emp-
fiehlt sich unter anderem der Einsatz inno-
vativer Filtersysteme. Mit entsprechenden
Geriten, wie sie die Vito AG bietet, lassen
sich Frittierélkosten um bis zu 50 Prozent
reduzieren. Durch das spezielle Reini-
gungssystem wie beispielsweise des Vito®
XM bleibt das Ol linger haltbar und qua-
litativ hochwertig. Eine Besonderheit ist,
dass keinerlei Chemikalien zur Reinigung
benoétigt werden und so der Geschmack
des Frittierguts optimal erhalten bleibt.
Die Technik sorgt dafiir, dass das Gerit
auch bei Temperaturen von 175°C arbei-
tet, aber gleichzeitig die héchste Arbeits-
sicherheit bietet, da kein direkter Kontakt
mit heifem Ol entsteht. Nach der Filtra-
tion kann das Ol einfach wieder automa-
tisch in die Fritteuse zuriickgepumpt wer-
den. Nutzt man also die effizienten
Lésungen der Hersteller fiir seinen Be-
trieb, so lassen sich Arbeitsschritte kosten-
giinstig und nachhaltig optimieren.
> Ronja Plantenga

www.klaro.eu
www.gruelo.de
www.vito.ag
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KEINE CHANCE DER
VERSCHWENDUNG

Sorgen Sie fiir eine iibersichtliche,
akribische Abfalltrennung. So lassen
sich Schwachstellen und die Art des
Miills erkennen sowie Recyclingpo-
tenziale erschlieflen.
Identifizieren Sie Gerichte, die haufig
mit groffen Restbestinden vom Gast
zuriickkommen, und reduzieren Sie
die Portionsgréfien.
Fiihren Sie regelméfig und haufig In-
venturen durch, um besser kalkulieren
zu kénnen.
Schaffen Sie optimale Lagerungsver-
héltnisse, sodass die Qualitét der Le-
bensmittel bis zum Ende des Mindest-
haltbarkeitsdatums gewihrleistet ist.
Achten Sie beim Einkauf der Zutaten
auf das Mindesthaltbarkeitsdatum
und kaufen Sie nicht in unnétig gro-
en Mengen ein.

> Ronja Plantenga

— Anzeige —

auch Stechmiicken, Wespen,
sowie Mostfliegen, etc.

Mit dem batteriebetriebenen
automatischen Zerstauber wird f
Ungeziefer aus samtlichen Raumen,
auch Gastraumen ferngehalten.

Ein Gerat deckt bis 70 gm Fldche ab.
Nach 24 Stunden ist der Raum insektenfrei,
selbst bei gedffneten Fenstern und Tiiren.

Wir haben auch andere Systeme fiir Kiiche,
Produktion und sehr groBe Rdume am Lager.

a A Heilsbergstr. 29-31
. D-78247 Hilzingen
Tel: 07731-92 49 60
Fax 07731-92 49 76

info@rued.info
[ ] rogastro www.rued.info

8 Tage zur Probe
Verkaufer gesucht

STOPP DER LEBENSMITTEL-
VERSCHWENDUNG

Lebensmittelverschwendung und Abfall-
entsorgung sind die Problemzonen in der
Gastronomie. Durch falsche Kalkulatio-
nen und kurze Haltbarkeitsdaten entste-
hen oft grofle Verluste, die so drgerlich
wie unnétig sind und nicht nur dem Ge-
schift, sondern auch der Umwelt scha-
den. Um die Verschwendung von Speisen
zu reduzieren, konnen sich Gastronomen
eines innovativen Handelsportals bedie-
nen — fiir eine zeitgeméfle und effiziente-
re Lebensmittelverwertung.

Ein leidiges Thema und jedem Gastrono-
men bekannt: Hohe Investitionen in den
Einkauf von Lebensmitteln, zu gut fiir
den Miill, und trotzdem landet ein grofler
Teil von ihnen ungenutzt im Abfall. Der
Gastro-Preis-Bund méchte diesem Prob-
lem entgegenwirken und bietet Gastrono-
men und Lebensmittelproduzenten eine
besondere Plattform: Auf gastropreisboer-
se.de kénnen sich Nutzer am Handel fiir
MHD-geféhrdete Waren, Fehl- und Uber-
produktionen beteiligen. So konnen Gas-
tronomen Lebensmittel giinstiger als im

GrofShandel einkaufen und helfen zudem,
den immensen Abfall, mit dem die Bran-
che zu kdmpfen hat, zu reduzieren. Der
Clou: Die Online-Borse ist allein fiir pro-
fessionelle Mitglieder aus Lebensmittel-
produktion, GrofShandel, Hotellerie und
Gastronomie zugénglich. Es handelt sich
also um einen geschlossenen Nutzerkreis.
Der Fachmarkt aus Experten der Branche
sichert eine gute Qualitit der Angebote
und Preise unter den regulédren Einkaufs-
konditionen.

Wihrend also die Hersteller an den Ent-
sorgungskosten sparen, profitieren Gast-
ronomen von gilinstigeren Preisen und
neuen Produktideen. Der Online-Shop
bietet tagesaktuelle Angebote, die auch
bei einer langfristigen Meniiplanung hel-
fen kénnen. Die Anmeldung bei der On-
line-Borse, bei der kulinarische Profis
unter sich sind, konnte sich also lohnen
— sowohl fiir die eigenen Umsitze als
auch fiir die Umwelt.
> Ronja Plantenga
www.gastropreisboerse.de
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Foto: FINE FILZ

TISCHSETS MIT INDIVIDUELLEM CHARME

Das Auge isst mit: Deshalb sollte der
Tisch immer ansprechend und méglichst
individuell dekoriert sein. Fiir stilvolle
Gemiitlichkeit und gleichzeitigen Schutz
des Tisches sorgen Tischsets aus Meri-
no-Wollfilz. Das Material ist von Natur
aus schmutz- und wasserabweisend. Die
Manufaktur Fine Filz bietet ein breites

Sortiment an Sets und Produkten fiir den
Tisch in 21 Filz- und fiinf Lederfarben.
Das Besondere: Die Tischsets kénnen auf
Waunsch beispielsweise mit der Meniifol-
ge, dem Motto des Abends oder dem Na-
men des Gastes bestickt werden. So las-
sen sich die Gistetische mit besonderen
Unikaten ausstatten. www.fine-filz.com

DESIGN UND SITZKOMFORT

Foto: GO IN GmbH

Komfort und Wohlfiihlatmosphire werden
den Gésten immer wichtiger. Den notigen
Sitzkomfort bietet beispielsweise der Desig-
nerstuhl Kubikoff mit seiner Vollpolster-
schale, erhiltlich bei Go In. Wahrend die
hochwertige Polsterung fiir ein Plus an Sitz-
komfort sorgt, unterstreicht der Stoffbezug
mit hohem Wollanteil die wertige Optik des
Designerstuhls und sorgt zudem fiir eine
angenehme Haptik. Die Farbpalette reicht

GASTGEWERBE MAGAZIN  06/2017

von Beige und Hellgrau iiber Petrol und
Senf bis hin zu Rot und Anthrazit, sodass fiir
jedes Interieur der richtige Ton zur Auswahl
steht. Auf Anfrage sind als Bezugsmateriali-
en auch Leder, Kunstleder und ein melierter
Stoff verfiigbar. Damit bietet der Stuhl viele
Moglichkeiten und lésst sich sowohl im Ho-
telzimmer integrieren als auch als Gruppe
im Loungebereich arrangieren.
www.goin.de

AMBIENTE 6

TRENDIGE
TRACHTENMODE

Die Gastronomie in Tracht. Sie gehort zu
den beliebtesten Konzepten bei den Gésten.
Richtig umgesetzt darf eines nicht fehlen:
die traditionelle Kleidung fiir die Mitarbei-
ter. Dirndl, Lederhosen und Co. in hoch-
wertiger Verarbeitung bietet das LAND-
HAUS in grofSer Auswahl. Der Trachten-
spezialist halt die klassische Tracht bereit,
bietet aber auch modern interpretierte Stii-
cke. Dazu gehéren neuartige Designs mit
einer aktuellen Auswahl an Farben, Stoffen
und Schnittfiihrungen. Klassiker werden
mit Strass und Taft neu interpretiert. Auch
die passenden Accessoires wie Schuhe,
Schmuck, Hiite und Taschen werden ange-
boten. Fachkompetente Beratung erhalten
Gastronomen und Hoteliers in den sechs
LAND-HAUS Geschiftsstellen. AufSerdem
kann die Bekleidung fiir Erwachsene und
Kinder iiber den Online-Shop bestellt wer-
den. www.trachten-landhaus.de

Foto: LAND-HAUS Factory
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DER SMARTE WASCHRAUM

Seifenspender, Toilettenpapier, Handtiicher - alles im Uberblick? Eine App macht's méglich.

Der Unterhalt eines Waschraumes kann ein
kostspieliges Unterfangen sein. Hier kon-
nen Defizite in Sachen Nachhaltigkeit und
Kalkulation zu unnétig hohen Kosten fiih-
ren, die an anderer Stelle viel besser inves-
tiert wéren. Fiir die genaue Datenerfassung
und Kalkulation von beispielsweise Fiill-
stdnden von Seifenspendern lésst sich der
Waschraum smart vernetzen.

Intelligente Technologie

Mit intelligenter Technik lésst sich der Un-
terhalt von Waschrdumen deutlich effizien-
ter gestalten. Das System smartMate, Nach-
folger des ,CWS Washroom Information
Service®, erfasst Fiillstand, Nutzerfrequenz,
Reaktionszeit und Service-Anforderungen
der Spender im Waschraum. Die Daten
werden drahtlos an einen zentralen Server
iibermittelt, wo sie fiir jeden Anwender
individuell aufbereitet werden. Uber
ein Web-Portal und eine App kénnen
Waschraumbetreiber die Daten aufbereitet
abrufen und haben Zugriff auf aktuelle Fiill-
stande. Das Reinigungspersonal kann dann
automatisch per E-Mail oder Push-Nach-
richt informiert werden. ,Durch genaue
Messsensoren in den Spendern und indivi-
duell einstellbare Fiillstandswerte fiir die
Benachrichtigungen arbeitet smartMate
genauer als reine Ampelsysteme®, unter-
streicht Silke Ziigel, Produkt-Management
bei CWS-boco International, einen wesent-
lichen Vorteil der CWS Lésung. Sanitére
Anlagen werden so zum Waschraum 4.0.

Nie wieder leere Spender

Die mobile Bereitstellung der Daten macht
die Arbeit der Reinigungskrifte effizienter:

— Anzeige —

Sie behalten stets den Uberblick iiber die
Ressourcen, ohne den Kontrollgang in die
Waschridume gehen zu miissen. Die Utensi-
lien kann das Personal bedarfsgerecht pla-
nen. Das spart Zeit und reduziert die kor-
perliche Belastung

Langzeitanalysen erleichtern zudem die
Einkaufs- und Budgetplanung sowie die
Kostenkontrolle. Dariiber hinaus ermégli-
chen sie fundierte Vorhersagen, sodass ge-
nau nach Bedarf gewirtschaftet werden
kann.
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Nicht zuletzt profitieren die Waschraum-
nutzer von der smarten Vernetzung, denn
leere Spender geh6ren damit der Vergan-
genheit an. Wenn stets alle Utensilien zum
Hindewaschen und -trocknen zur Verfii-
gung stehen, erhéht das nicht nur das Hy-
gienelevel der Einrichtung. Der digitale
Assistent macht Waschrdume zudem zu
Visitenkarten eines jeden Gebdudes, die auf
das Unternehmensimage einzahlen.

> Ronja Plantenga
www.cws-boco.de

www.deleo-die-kraft.com

lhr Vorteil: letzt im Shop mit dem Gutscheincode N4ILXR6Q
giinstig einkaufen. Der Code ist bis zum 31.12.2017 einmalig nutzbar,

Sensor-Armatur
von TWF®

Waschmaschinen-
Sanierer von Grizziy®

Desinfektion
von Grizzly®

Abflussreiniger
von deleo®



http://www.cws-boco.de

Foto: Deleo® International

Foto: Werner & Mertz Professional

AUSGESTATTET FUR DEN
VORZEIGE-WASCHRAUM

Wenn der Waschraum glanzen soll,
dann sind professionelle Produkte
und Reiniger unerlasslich. Niitzliche
Produkte in der Ubersicht.
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Minzduft fiir den Sanitarbereich
Sauberkeit und ein frischer Duft zeichnen einen gepflegten Sanitirbereich

aus. Beides in einem gelingt mit dem neuen green care Professional
WC-Reiniger: Der WC-Reiniger WC mint von Werner & Mertz Profes-
sional / tana-Chemie iiberzeugt durch Reinigungskraft, Okologie und
Anwendersicherheit. Der saure WC-Reiniger ist wirksam durch die
natiirliche Kraft der Zitronensiure. Mit dem viskosen Reinigungskon-
zentrat lassen sich alle gdngigen Verschmutzungen in Urinalen und
WC-Becken selbsttitig und effektiv 16sen. Durch die spezielle Flasche
mit Knickhals ist eine schnelle, einfache und sichere Anwendung ge-
wihrleistet. WC mint beseitigt unangenehme Geriiche und hinterlésst
einen lang anhaltenden, frischen Minzduft. www.wmprof.com

Neue Hochleistungsreiniger
Mit dem hocheffizienten Reinigungs- und Pflegesystem ,,axid“ prasen- m

tiert die Highclean Group eine echte Profiserie, maffgeschneidert fiir
jeden Anspruch. ,axid“ und ,axid pro“, die Hochleistungsreiniger, sind
sowohl fiir den maschinellen als auch fiir den manuellen Einsatz geeig-
net. Jeder Reiniger ist auf seinem Gebiet ein echter Profi, spezialisiert
auf unterschiedlichste Materialien, deren besondere Anspriiche und den
jeweiligen Verschmutzungsgrad. www.highclean-group.de

! Schnelle Helfer fiir hygienische Sauberkeit

Stérungen durch verstopfte Abfliisse storen nicht nur den Betrieb,
sondern kénnen auch sehr kostspielig werden. Hier hat Deleo eine
Losung, die umgehend funktioniert. Der Deleo® Abflussreiniger
Industry 16st zuverldssig alle organischen Verstopfungen in circa drei
bis fiinf Minuten auf, sodass der Betrieb, besonders im hochfrequen-
tierten Waschraum, schnell wieder funktioniert. Aufferdem halt
Deleo in seinem Sortiment auch Desinfektionsmittel fiir alle Ober-
flichen und einen Waschmaschinen-Sanierer fiir hdchste Anspriiche
im Betrieb bereit. Hygienische Sensor-Armaturen fiir Hand-Wasch-
becken im WC und Zimmerbereich runden das Sortiment ab.
www.deleo-abflussreiniger.com

GASTGEWERBE MAGAZIN  06/2017
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Verringert das
Verstopfungsrisiko
und tragt zur
Instandhaltung von
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DER WASCHRAUM UND SEIN
WERBEPOTENZIAL

Der Waschraum ist ein Ort, den fast jeder Gast im Laufe seines Aufenthaltes aufsuchen wird.
Der perfekte Ort also, um Aufmerksamkeit zu schiiren.

Die Konkurrenz schléft nicht und wer sich im Markt be-
haupten méchte, muss sich immer wieder innovativ zeigen.
Das gilt auch fiir die Gastronomie und Hotellerie. Deshalb
sollten Inhaber gelegentlich einen besonderen Anreiz fiir
Aume Lndl Tolletten ' die Giste schaffen. Eine Happy Hour, besondere kulinari-
sche Spezialitdten, tagesabhingige Mittagsangebote oder
Veranstaltungen bieten sich an. Solche Angebote wollen
gewl/lﬂi/t zu threne _ kommuniziert werden, um erfolgreich wahrgenommen zu

wasehr
cind stark fre
Nutzenw Sie die qele

Ledr- den.
) 3 e Santtir wer
§ vortell: Ma chen Ste th ! Bringen Sie beispielsweise Plakate an. Der Waschraum ist
-2 T ariehtungew Zzur WCVbePLatthY ) auf den ersten Blick nicht der naheliegendste Ort fiir Wer-
H eLnie bung. Doch das kann die Géste zum Schmunzeln bringen.
_ﬁ_ Da hier sonst keine Unterhaltung stattfindet, stehen die
g Chancen gut, dass Thre Werbebotschaft bei den Gésten im
g Gedéchtnis bleibt.
— Anzeige —
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e o GroB3handler fur So exklusiv wie lhre Géste -
":. Hygienepapier & Folienartikel individuelle Werbedrucke

o EMT  Gastronomiebedarf & Hygieneartikel

Tischkultur & Werbedruck

Servietten, Bestecktaschen, Tischldufer, Tischsets, Mitteldecken in gdngigen
Farben, GroBen und Formaten erhaltlich - auch mit individuellem Druck!

. mit Adapter!
Waschraumhygiene e
Toilettenpapier, Papierhandtticher, Seifen & Spender, Hygienebeutel ... ? —
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i ¢ wti=l
Fragen Sie auch nach unseren e

markenunabhangigen Hygiene-Papier-Produkten! M_“"“Hq._‘ >
Handtuchpapiere in allen gangigen GroB3en lieferbar.

Kliichen- & Unterhalterinigung ... alles fiir professionelles

Boden-, Fett-, Allzweckreiniger, Wisch-Moppe, Mikrofaser- & Poliertticher, Housekeeping!
Spul- & Waschmittel, Einweg-Handschuhe ...

o e

= \ WIR FREUEN UNS AUF IHREN ANRUF ...
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FORDERN SIE AUCH » s
UNSERE KATALOGE AN! -

Mllbeutel, Millsacke und Reinigungsmittel -
in grof3er Auswahl zu gtinstigen Hersteller-Preisen!

f".ar

P Verkauf & Service: Onlineshop:
I RIESEN SORTIMENT - STARKE PREISE y +49(0)8709 94304-0 www.emtconsult.de
Lieferung bundesweit innerhalb 24/48 Stunden nach Bestelleingang MONTAG - FREITAG VON 8:00 - 16:30 UHR info@emtconsult.de | Fax 08709 94304-333
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UMSATZE STEIGERN
MIT DER MINIBAR

Beste Energie-Effizienzwerte, komfortable Software und intelligente
Kommunikation - die Minibar von heute bietet Komfort fiir den Gast
und zugleich ein verlassliches System fiir den Hotelier.
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Die Uberpriifung des Inhaltes, Fehlbestinde
und Beschddigungen durch den Gast — bei
manch einem Hotelinhaber sind die Bedenken
an der Wirtschaftlichkeit einer Minibar auf
dem Zimmer noch immer vorhanden. Doch
neue Technologien und smarte Lésungen bie-
ten bei minimalem Aufwand sichere Umsatz-
chancen.

Die vollautomatische Minibar

Der Spezialist fiir Minibars und Tresore, Do-
metic, hat ein einzigartiges System entwickelt:
die drahtlose, automatische Minibar. Damit
verabschiedet sich Dometic von der gingigen
Technik, die den Einsatz von Kabeln vorsieht.
Die drahtlose Vernetzung macht jedes Kabel
tiberfliissig.

Die Software garantiert schnelles und einfa-
ches Arbeiten. Sie liefert alle gewiinschten
Reports, iibermittelt den Ablauf von Mindest-
haltbarkeitsdaten, verbucht jede Entnahme auf
die Gastrechnung, zeigt den jeweiligen Gast-
status an, steuert und iiberwacht die Minibars.
Michael Althaus, Verkaufsleiter des Geschafts-
bereiches Lodging Deutschland, kommentiert:
,Uber die Software bestimmen wir fiir jedes
Zimmer die Temperatur im Kiihlschrank. Das
garantiert Géste-Zufriedenheit und hilft erfolg-
reich beim Energiesparen. Uberhaupt lisst sich
jedes Gerit sehr individuell steuern, das er-
laubt viele Moglichkeiten fiir Promotion-Akti-
vitéten, zum Beispiel fiir die Einfithrung einer
Happy Hour“ Auch eventuelle Fehlfunktionen
oder Beschéddigungen des Gerits werden so-
fort gemeldet. Auf Wunsch kdnnen detaillierte
Reports automatisch per E-Mail verschickt
werden. So bekommt beispielsweise der zu-
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standige Controller seinen Report jeden Mor-
gen zugestellt, ohne sich im System einloggen
zu miissen.

Beim Registrieren der Entnahmen waren bis-
lang Infrarot-empfindliche Sensoren oder me-
chanische Schalter die erforderliche Norm;
jetzt geht es wesentlich fortschrittlicher, ele-
ganter und sicherer. Die Sensorik befindet sich
in einer Folie. Entnimmt der Gast ein Getrink,
verdndert sich das Spannungsfeld dieser Sen-
sorik mit dem Ergebnis, dass die Verdnderung
als Entnahme kabellos dem Hotel-Computer
(PMS) gemeldet wird und direkt auf die Ab-
schlussrechnung {ibernommen werden kann.
Die Kapazitit der Geréte reicht von 22 bis 68
Produkten.

Beste Energieverbrauchswerte
Der Einsatz einer Minibar trégt erst dann zum
Erfolg bei, wenn die Betriebskosten leicht ge-
deckt werden kénnen. Beste Werte liefern
beispielsweise auch die Hartmann Peltier-Mi-
nibars. Thomas Bunte, Key Account Manager
bei Hartmann Tresore, erklart: ,Unsere Pel-
tier-Modelle verfiigen mit Energieeffizienz-
klasse A+ iiber die beste Klassifizierung, die es
derzeit fiir lautlose Minibars gibt! So verbrau-
chen beispielsweise die 30-Liter-Modelle nur
0,26 kWh pro Tag, wahrend eine vergleichbare
Minibar mit Absorber-Kiihlung mit 0,65 kWh
zu Buche schlédgt. Das entspricht einem Ein-
sparpotenzial von rund 60 Prozent. Der Aus-
tausch alter Minibars gegen neue, energiespa-
rende Gerite bei einem Neu- oder Umbau
amortisiert sich also schon nach kurzer Zeit
> Ronja Plantenga
www.dometic.de, www.hotelsafes.de

Katalog unter:
Tel. +49 (0) 5251/1744-439
info@hotelsafes.de

HARTMANN
TRESORE s

HARTMANN TRESORE AG
Pamplonastr. 2
33106 Paderborn
Tel.+49 (0) 5251/1744-439

www.hotelsafes.de
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KOMFORTPLUS ZIMMERSAFES

Der Wunsch nach Sicherheit wiahrend des Hotelaufenthalts steigt, Laptops und andere Wertgegenstinde
sollen in Sicherheit gewusst sein. Zimmersafes geben diese Sicherheit und sorgen fiir ein ,gutes Gefiihl“.

Zimmersafes zdhlen zu den
Basics“ in Sachen Sicherheit.
Sie bieten dem Gast den
nétigen Komfort zum Schutz
der Wertgegenstidnde, zu
denen der Laptop, das Tablet
und andere technische Gerite
zdhlen.
Das Wichtigste dabei: ,Die
Safes miissen vom Hotelgast
einfach und intuitiv zu be-
dienen sein und zuverlassig und stérungsfrei
laufen“, weif Thomas Bunte,
Lsonst werden sie gar nicht erst
genutzt.“ Viele Modelle im
Hartmann-Sortiment bieten
dariiber hinaus weitere Fea-
tures, die insbesondere den

Generell schitzen Hotelgdste auch kleinere
Features, die die Bedienung erleichtern.
,Unsere Hartmann Design-Zimmersafes
haben ein Display mit sehr gut lesbaren
weiffen LEDs und einzeln hinterleuchtete
Tasten auf dem Bedienfeld. So wird die
Handhabung auch bei nicht optimalen
Lichtverhéltnissen erleichtert.“ Etliche
Hartmann-Zimmersafes verfiigen ,fiir den
Fall der Fille“ iiber eine Not6ffnungs- und
Auditfunktion zum Auslesen der Offnungs-
und Schliefungsvorgidnge. Die Design-

» SAFES MUSSEN INTUITIV
ZU BEDIENEN SEIN. «

Thomas Bunte, Hartmann Tresore

Anforderungen von Business-

Reisenden entgegenkommen. Thomas Bunte
erklart: ,Jmmer mehr Giste, insbesondere
Geschiftsreisende, mochten ihren Laptop im
Zimmersafe unterbringen und ihn eventuell
wihrenddessen noch aufladen. Gerdumige
Modelle mit LED-Beleuchtung und
integrierter Steckdose sind daher zu-

nehmend gefragt”

— Anzeige —

Zimmersafes der Serien HS 460 und HS 470
sind jedoch nicht nur wegen ihrer komfor-
tablen Beleuchtung sehr gefragt. ,,Die Safes
verbinden moderne Technik mit einer
ansprechenden Optik in Schwarz mit
silberfarbenen Gestaltungselementen —
stylish, aber nicht zu auffillig“, so Bunte.
Wegen der hohen Nachfrage hat Hartmann

Tresore die Serie HS 470 bereits um zwei
Modelle erweitert. Unter anderem gibt es
nun auch einen Top-Open-Safe, der
platzsparend in eine Schreibtisch- oder
Nachttisch-Schublade eingebaut werden
kann. Uber eine besonders komfortable
Bedienung verfiigen auch die Tresore des
Sicherheitsspezialisten Dometic. Neben den
designstarken Safes fiir Laptops bietet
Dometic beispielsweise den elektronischen
Safe MDL 190 mit einem Fassungsverméogen
von iiber 18 Litern. Das Gerit verfiigt tiber
ein LED-Display. Die automatische Offnung
funktioniert tiber einen Nummerncode, der
sich {iber eine gummierte Tastatur eingeben
lasst. www.hotelsafes.de, www.dometic.de

> DOMETIC

===s FUR PERFEKTEN

DOMETIC MINIBARS |
UND ZIMMERSAFES

GASTESERVICE __

1

Dometic GmbH In der Steinwiese 16 D - 57074 Siegen Tel. +49 2716920 Fax +49 271692 300 info@dometic.de

Foto: Hartmann Tresore
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ZIMMERSAFES - INTEGRIERTE SICHERHEIT

Im Gespriach mit Gastgewerbe-Magazin verrit Jan Hass, Experte fiir
Safes und Sicherheit bei Dometic, worauf es bei einem Zimmersafe

ankommt.

Gastgewerbe-Magazin: Der Zimmersafe im
Hotel - Standardausstattung oder Luxus?
Jan Hass: Das Sicherheitsbediirfnis der
Menschen hat in den vergangenen Jahren
stark zugenommen. Géste aller Hotelkate-
gorien erwarten daher eine sichere und
private Aufbewahrungsméglichkeit fiir ihre
Wertgegenstinde. Der Zimmersafe gehort
daher inzwischen zur Standardausstattung
und ist ein Qualitétskriterium fiir guten
Gasteservice.

Miissen Hoteliers den Aufwand einer nach-
traglichen Ausstattung der Zimmer mit
einem Safe scheuen? Wie gestaltet sich die
Integrierung?

Nein. Kaum ein anderes Ausstattungsmerk-
mal im Zimmer ldsst sich so leicht nach-
tréglich integrieren wie ein Zimmersafe. Da
die Safes batteriebetrieben sind, sind kei-
nerlei elektronische Anschliisse notwendig,

Immobilien: Verpachtung/Verkauf

sodass der Safe lediglich am Md&bel oder in
der Wand befestigt werden muss. Unser
proSafe Programm bietet weit mehr als 10
verschiedene Gréflen, sodass es fiir jeden
Schrank ein passendes Modell gibt.

Welche Rolle spielt die Platzierung im Hotel-
zimmer? Ist es noch sinnvoll bzw. notwendig,
den Safe im Zimmer ,zu verstecken"?
Frither wurde der Safe im Schrank versteckt
— nicht selten weit unten im Schrank, dass
die Bedienung fiir den Gast fast unméglich
war. Heute wird der Safe in Augenhdhe
platziert, damit der Gast ihn bequem bedie-
nen kann. Verstecken muss man den Safe
heute nicht mehr. Da unsere Safes heute ein
tolles, edles Design haben, gehen die Hotels
sogar einen Schritt weiter und setzen den
Safe als Gestaltungselement im Zimmer ein
z.B. frei schwebend an einer Wand oder im
Nachttisch.

Gibt es neu- oder weiterentwickelte Zim-
mersafes fiir Hotels aus Threm Unterneh-
men?

Ja, definitiv, sogar eine Weltneuheit. Der
Safe im Hotelzimmer wird oft im Mébel
versteckt, weil er optisch nicht zum Zim-
merdesign passt. Die revolutionire Idee,
einen Safe zu entwickeln, der sich dem
Zimmerdesign ideal anpasst, wurde von
Dometic in diesem Jahr verwirklicht. Der
MDW 155 ist eine Synthese aus Mdbel und
Safe — er wird einfach in die bestehende
Mébeltiir integriert und macht so aus je-
dem beliebigen Schrank im Hotelzimmer
einen Safe. Dadurch kénnen

erstmals vollig neue Zim-
merkonzepte, bei den ge-
wohnten Dometic Sicher-
heitsstandards wie iAudit
und webReos, umgesetzt
werden. >rp

Jan Hass,

Experte fiir Safes
und Sicherheit bei
Dometic.

Immobilien: Verpachtung/Verkauf

Foto: Dometic

Gut gehendes Restaurant in historischem Geb&ude mit laufen-
dem Betrieb, im Raum Kéln / Bonn aus gesundheitsgriinden
abzugeben. 65 Platze im Innern (auf 3 Etagen verteilt) und 100
Platze im AuBenbereich herrlicher Biergarten mit Bachlauf.
Anfragen unter Telefon: 01573-4192701

Restaurant in der UNESCO-Welterbestéatte Corvey bei Hoxter
(NRW) ab dem 01.01.2018 ablésefrei mit vollstandigem Inventar
zu verpachten. Das Restaurant hat ca. 200 Sitzplatze zuztglich 80
Sitzpléatze im Biergarten und groBzligigen Veranstaltungsraumen im

Klostergebdude. Weitere Auskiinfte erteilt Michael Funk:

Tel. 05271-68124, Mobil: 0152-28631522, e-mail: funk@corvey.de

Sehr gepflegtes und alteingesessenes Café / Restaurant
Bayreuth  Zentrum, 55 Innen- u. ca. 60 AuBenplatze,
genlgend Parkmdglichkeiten vorhanden, vor 5 Jahren komplett
neu renoviert, Brauereifrei, leider aus gesundheitlichen
Grinden gegen Abldse abzugeben. Tel.: 0160 / 587 5000

Fachschulen / Ausbildung

_...DHA

HOTELAKADEMIE
|

mmmm nebenberuflich & nah

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

Fachwirt im Gastgewerbe (Hk)

Fit for leadership — Fiihrungsfiihrerschein (pHA)
Sommelier (Hk)

Assistant Sommelier (DHA), inkl. WSET® Level 3 »

a-akademie.de
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E-Commerce Manager (pHA) o -

Fachschulen / Ausbildung
e

EINE KLASSE

FUR DICH 1
3EN
Wirtschaftsschule 13.07.20

2-, 3-, 4-jahrig, staatl. anerkannt 19-00 U = r
Individuell zur Mittleren Reife
Ubertritt von Mittel-, Realschule
und Gymnasium, 6. - 10. Klasse
Ganztagsbetreuung

FuBball- und Kunstforderklassen

—
Berufsfachschule - l .
Hotel-/Tourismusmanagement

3-jahrig, staatlich anerkannt

Berufsabschluss: staatl. gepriifter Assistent

fiir Hotel- u. Tourismusmanagement (m/w)

Allg. Fachhochschulreife (Fachabitur)
zusétzlich Sportmanagement

inkl. Golfkurs méglich de

Blumenauer Str. 131- 81241 Miinchen
Tel. 089/82 92 95 500 - info@kermess.de
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ABSORBER-KUHLSCHRANK VON GASTRO-COOL

Foto: Gastro-Cool GmbH & Co. KG

Die nachste Ausga

von GASTGEWERBE

werden kann.

erscheint am

Ein Kiihlschrank auf dem Hotelzimmer bietet dem Gast zusétzlichen
Komfort, den er zu schétzen wissen wird. Platzsparend im Raum und
funktional in der Anwendung ist beispielsweise der Absorber-Kiihl-
schrank Iceberg 40 von Gastro-Cool. Dieser kiihlt besonders leise und
vibrationslos. Gerduschlos und in schlichtem, schwarzem Design fiigt er
sich in jedes Hotelkonzept ein. Im Innenraum verfiigt der Kiihlschrank
iiber eine Beleuchtung und iiber zwei Abstellregale. Besonders praktisch
fiir den Hotelier: Der Tiiranschlag ist nach Belieben wechselbar. Zudem
sind sowohl die Gitterregale im Innenbereich als auch die Vorderfiife
des Kiihlschranks hohenverstellbar. Mit einem Volumen von 40 Litern
ist gentigend Platz fiir eine vielféltige Auswahl, bei der jeder Gast fiindig

www.gastro-cool.com
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Vorschau

Sicherheit und Haustechnik

Smarte Trends: Wie die Digitalisierung die Haus-
technik einfacher und sicherer macht.
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IM NACHSTEN HEFT ERWARTET SIE UNTER ANDEREM:

Foto: MOONICH GmbH

AuBengastronomie

Outdoor-Umsatz: Mit innovativem Know-how bleiben
die Stiihle im Aufienbereich auch an kiihleren Tagen
besetzt.

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.

1. Quartal 2017

Verbreitete Auflage: 31.394
Verkaufte Auflage: 29.260
Abonnierte Auflage: 20.564
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Aufklaren
Umdenken
Geniessen
Reduzieren
Schuiutzen
Erleben

J9SSEANIRYEND

Wir beraten Sie beim Umstieg auf einen

Tafelwasserautomaten |

Perfekter Trinkgenuss flr lhre Gaste Vorteil Mietmodell

e Hochste Trinkwasserqualitat e Keine Investitionskosten

» Regionalitat auf Knopfdruck » Keine Finanzierungsprobleme

e Wirtschaftlich und Umweltschonend » Planungssicherheit im Mietmodell

» Verschiedene Laufzeitmodelle
Wir bieten Ihnen Gerate, Filter, Flaschen
und eine uberzeugende Kommunikations- Mehr Infos unter
strategie fur Ihre Gaste an. qualitaet-wasser.de
Alles aus einer Hand — perfekt auf die
Bedurfnisse Ihres Betriebes abgestimmit.

& LE
o

Eine Auswahl unseres Sortiments an Tafelwasserautomaten

ProWater Consulting UG

FeldstraRe 28 | 47918 Ténisvorst P rowate r
Fon: +49 (2151) 994919 =

Fax: +49 (2151) 994929 Consulting ‘ UG
info@prowater-consulting.com

www.prowater-consulting.com



mailto:info@prowater-consulting.com
http://www.prowater-consulting.com

SCHMECKT

NACH ERFRISCHUNG
IN IHRER SCHONSTEN
FORM.

Die Konturflasche von
Coca-Cola ist er

alitatsver hen
Si dl Gaste.

ochwertig serviert wird
de Coca-Cola zu einem
Inmaligen Trinkerlebnis

Ind schmeckt Ihren Gasten
einfach am besten.

ALS 0,2L |
GLASFLASCHE ! ;. "
EXKLUSIV FURDIE 4
GASTRONOMIE
ERHALTLICH
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