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EDITORIAL

JETZT GEMEINSAM POLITIK MACHEN

Die ndchsten zwei Monate sind fiir unsere Branche von ent-
scheidender Bedeutung. Am 24. September ist Bundestagswahl.
Sowohl im Wahlkampf als auch bei den anschlieffenden Koaliti-
onsverhandlungen werden die Weichen gestellt — auch fiir unsere
Branche.

Wir haben ein paar ganz klare Themen und Forderungen formu-
liert, die dazu beitragen sollen, dass sich die Rahmenbedingungen
in unserer Branche verbessern. Die Reform des Arbeitszeitgesetzes
und die Einfithrung einer Wochenarbeitszeit stehen fiir uns ganz
oben auf der Agenda. Die bisherigen Signale zu diesem Thema
sind durchaus positiv, denn zum einen hat die Politik erkannt, dass
es in der Tat Branchen gibt, in denen eine allzu starre Regelung
ein Hindernis ist, zum anderen lasst sich eine solche Anderung
auch ohne Kosten fiir die Staatskasse umsetzen — zwei optimale
Voraussetzungen fiir Verdnderung. Dran bleiben miissen wir aber
auch an dem Thema faire Wettbewerbsbedingungen — sowohl im
Hinblick auf gleiche Rahmenbedingungen fiir neue Mitbewerber
aus der sogenannten Sharing Economy als auch im Hinblick auf
die steuerliche Gleichbehandlung von Speisen. Und es geht uns
um unternehmerische Freiheit, um Gestaltungsméglichkeiten und
gegen einen Generalverdacht, unter den unsere Branche manch-
mal leider gestellt wird. Aber es geht gerade im Hinblick auf das
Arbeitszeitgesetz auch um die Wiinsche unserer Mitarbeiter.

Rose Marie Wenzel,
Bezirksvorsitzende Niederbayern

Um diese Themen bei der Politik in den néchsten Wochen zu plat-
zieren, miissen wir alle an einem Strang ziehen. Und die Vorausset-
zungen dafiir sind doch optimal: Wo iibernachten denn Politiker,
wo halten sie ihre Wahlkampfveranstaltungen ab? Richtig, in
unseren Betrieben. Wo wird aber auch die Politik gemacht? Richtig,
an unseren Stammtischen und Theken, in unseren Biergérten. Hier
prasent zu sein und die eigene Meinung zu servieren — gerne auch
garniert mit Beispielen aus dem betrieblichen Alltag — ist unser
aller Aufgabe.

Lassen sie uns jetzt die Interessen unserer Branche gemeinsam
offensiv vertreten. Das Gastgewerbe ist eine Leitdkonomie und
als solche muss sie auch behandelt werden. Und wie wichtig
das Gastgewerbe ist, miissen Politiker, aber auch Wahler, immer
wieder spiiren.

Rose Marie Wenzel
Bezirksvorsitzende Niederbayern
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AUFGETISCHT

So viele gute Nachrich-
ten: Die Jahresstatistiken
fiir das vergangene Jahr
sind tiberwiegend posi-
tiv, der Trend scheint
sich auch in den ersten ¥
Monaten des Jahres fort- [ ,‘ R
zusetzen und das Gast- | ﬂ' .-Inf ﬁlﬁl
gewerbe erwartet fiir i, T P
. Andreas Tirk
den Sommer ein gutes
Geschift. Doch irgendwie mag in der Bran-
che keine Freude und Jubelstimmung auf-
kommen. Denn diese Erfolgszahlen entste-
hen noch immer unter erschwerten
Rahmenbedingungen. Das Arbeitszeitgesetz
sowie eine Fiille von Verordnungen, Vor-
schriften und Dokumentationen kosten Zeit
und Geld. Und dann ist da auch noch der
Fachkréftemangel. Drei Viertel der Betriebe,
so die Branchenschétzungen, sind in ihrer
positiven Entwicklung gehemmt, weil sie
nicht geniigend Personal haben.

Und deshalb ist die Branche gleich an vielen
Fronten gefordert: Im September steht mit
der Bundestagswahl ein Schliisselereignis ins
Haus. Es gilt, schon im Vorfeld die Weichen
so zu stellen, dass hinterher die Rahmenbe-
dingungen verbessert werden: Arbeitszeitge-
setz, faire Wettbewerbsbedingungen und
mehr unternehmerische Freiheit — man kann
es gar nicht oft genug wiederholen.

Parallel dazu darf aber die Sicherung der
Fachkréfte nicht vernachldssigt werden. Ein
grundsitzlicher Imagewandel ist notwendig,
um vor allem junge Menschen von den Jobs
in Hotellerie und Gastronomie zu begeistern
und bei der Stange zu halten. Wer immer nur
ausgebeutet und schlecht bezahlt wird, wird
die Branche verlassen. Wertschétzung heifSt
das Schlagwort — und das muss in den Be-
trieben auch auf allen Ebenen gelebt werden.
Aber es wird ein langer Weg bleiben.

Und dann sind da noch die Géste, die im
Sommer scharenweise kommen — weil das
Aufler-Haus-Geschéft brummt und weil
Urlaub in Deutschland mehr denn je im
Trend liegt. Sich um die zu kiimmern, muss
oberste Prioritit sein. Viele Aufgaben also fiir
die gastgewerblichen Unternehmer.

v

> Andreas Tiirk, Chefredakteur

WARNHINWEISE AUF ALUMINIUM-
MENUSCHALEN ERNST NEHMEN!

Fiir saure und/oder salzhaltige Speisen
sind ausschlieflich beschichtete Varian-
ten von Aluminiummentischalen geeig-
net, die die Hersteller anbieten. Vor der
Verwendung von unbeschichteten Alu-
miniummeniischalen ist auf die in der
Regel beigelegten Hinweise und Kenn-
zeichnungen der Hersteller zum sachge-
maéflen Einsatz zu achten. Diese Hinwei-
se gilt es, im Sinne der Géste ernst zu
nehmen, wie nun noch einmal eine ak-
tuelle Studie zeigt: Nach dem Cook-
&Chill-Verfahren zubereitete und warm-
gehaltene Speisen aus unbeschichteten
Aluminiummeniischalen kénnen hohe
Mengen an Aluminium enthalten. Das

hat ein Forschungsprojekt des Bundes-
institutes fiir Risikoforschung mit Blick
auf verschiedene saure Speisen ergeben.
Gepriift wurden unter anderem Sauer-
krautsaft, Apfelmus und passierte Toma-
ten, die unter den Bedingungen des
Cook&Chill-Verfahrens zubereitet und
anschliefend fiir zwei Stunden warmge-
halten wurden. Bei allen dreien wurde
nach der Warmhaltephase der Freiset-
zungsgrenzwert des Europarates fiir
Aluminium von 5 Milligramm Alumini-
um je Kilogramm Lebensmittel erheb-
lich tiberschritten. Eine dhnliche Studie
mit salzigen Lebensmitteln ist geplant.
> Quelle: DEHOGA Compact

LIEFERDIENST DELIVERY HERO
VERDOPPELT BESTELLUNGEN

In der Mérz-Ausgabe hatte Gastgewerbe
Magazin iiber Lieferdienste berichtet
und dabei die Frage gestellt: ,Soll man
mitmachen oder nicht?* Inzwischen
zeigt sich: In bestimmten Regionen wer-
den Gastronomen schon bald nicht mehr
vor dieser Frage stehen, denn die Liefer-
dienste werden immer beliebter. So mel-
det Delivery Hero, dass das Unterneh-
men mit seinen Lieferdiensten Lieferheld
und Foodora im Winterquartal seinen
Umsatz beinahe verdoppeln konnte. 121
Millionen Euro dreht das Unternehmen,
zu dem auch die Marke pizza.de gehort.
Die Zahl der Bestellungen hat sich nach

BETTENSTEUER IN

Delivery Hero

einem Bericht in der Frankfurter Allge-
meinen Zeitung (FAZ) um 62 Prozent
auf 63 Millionen gesteigert. Fiir Gastro-
nomen bedeutet diese Entwicklung: Lie-
ferdienste im Auge behalten und die
Entscheidung immer wieder auf den
Priifstand stellen. > atk

FRANKFURT?

Hessen macht den Weg frei

Wihrend andernorts massiv und teil-
weise sogar gerichtlich gegen die wie
auch immer bezeichneten Bettensteu-
ern vorgegangen wird, macht die hessi-
sche Landesregierung den Weg frei, dass
eine solche Abgabe in Frankfurt einge-
fithrt werden kann. Die Stadt ist jetzt als
Tourismusort anerkannt und kann — je
nach Hotelkategorie — zwischen einem
und 3,50 Euro pro Ubernachtung ver-

=

e

langen. Rund fiinf Millionen Euro soll
das in die Kassen der Stadt spiilen.
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AUGEN AUF BEI SUBUNTERNEHMERN

MELDUNG & MEINUNG @

Der DEHOGA empfiehlt gastgewerblichen
Unternehmen, insbesondere bei Vergabe
von Dienst- oder Werkvertrigen mit einem
groferen Auftragsvolumen an Unterneh-
men des Sicherheitsgewerbes sowie der
Gebdudereinigung auf die Seriositét des
Auftragnehmers zu achten. Denn das Bun-
desfinanzministerium hat in seinem Be-
richt zur Schwarzarbeitsbekdmpfung unter
anderem festgestellt, dass auch in diesen
Branchen bisher vor allem aus der Bauwirt-
schaft bekannte Formen der Schwarzarbeit
zunehmen. Dabei werden durch komplexe
Systeme von Scheinfirmen, sog. Servicefir-

men, Schwarzarbeit und illegale Auslin-
derbeschiftigung in groflem Stil organi-
siert.

Die Finanzkontrolle Schwarzarbeit (FKS)
reagiert auf diese Entwicklungen insbeson-
dere mit einer verstirkten europdischen
und internationalen Zusammenarbeit so-
wie mit einem risikoorientierten Ansatz bei
den Zollkontrollen. Haufige Vergehen auf
der Arbeitgeberseite sind laut Bericht
Scheinselbststédndigkeit und Lohnsplitting,
Letzteres auch in Kombination mit
EDV-gestiitzten nettolohnoptimierten Ab-
rechnungsmodellen. Aufseiten der Beschéf-

BEHORDENAUFLAGEN

tigten geht es meist um Leistungsmiss-
brauch, z.B. die fehlende Anzeige von
Nebentitigkeiten bei Bezug von Arbeitslo-
sengeld oder Hartz IV.

DEHOGA, FKS und Gewerkschaft NGG
haben ihr gemeinsames Merkblatt zur
Schwarzarbeit und zur Vorgehensweise bei
den Priifungen der FKS aktualisiert.

Dies finden Sie zum Download hier:

> Magazin Code 267

> Quelle: DEHOGA Compact
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Ilustration: Ulrich Gineiger
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WLAN:
ENDLICH KLARHEIT

Eine wichtige Entscheidung hat der Bun-
destag in seiner letzten Sitzung dieser Le-
gislaturperiode noch getroffen: Betreiber
von WLAN-Hotspots kénnen auf Rechts-
sicherheit setzen, die Stérerhaftung gehért
der Vergangenheit an. Anbieter 6ffentli-
cher Hotspots miissen den Zugang zu-
kiinftig weder verschliisseln, noch brau-
chen sie eine Vorschaltseite. Auch die
Identitdt des Nutzers muss nicht mehr
gepriift werden.

Gerade fiir Hotels und Gaststitten ist dies
eine der wichtigsten Entscheidungen des
Jahres, denn mit der Anderung des Tele-
mediengesetzes ist die jahrelange Rechts-
unsicherheit nun endlich vom Tisch. Die
Bundesregierung will mit dieser Anderung
noch mehr Schwung in die Verbreitung
von Hotspots und die Nutzung digitaler
Angebote, gerade im Stddtetourismus,
bringen. Fiir Hotels, aber auch die Betrei-
ber von Restaurants und Cafés wird damit
das Angebot von WLAN im eigenen Be-
trieb deutlich vereinfacht.

Einzige Einschriankung: Bei wiederholtem
Missbrauch kénnten Seiten auf Forderung
von Rechtsinhabern leichter gesperrt wer-
den, um eine Wiederholung der Rechtsver-
letzung zu verhindern. > atk

NRW: AUS FUR
HYGIENEAMPEL

Grofle Freude bei allen Gastronomen in
Nordrhein-Westfalen: Die neue schwarz-
gelbe Landesregierung hat in ihrem Koa-
litionsvertrag vereinbart, die gerade erst
beschlossene Einfithrung einer Hygie-
neampel wieder zu kippen. Das Kontroll-
barometer-Transparenz-Gesetz war vom
DEHOGA NRW von Anfang an kritisiert
worden, weil auch ein Aushang und die
farbliche Darstellung von Kontrollergeb-
nissen dem Verbraucher keine wirkliche
Transparenz geboten haben. > atk

NGG WILL MIT SCHLAGZEILEN GEGEN
DAS GASTGEWERBE PUNKTEN:
MINDESTLOHN-VERSTOSSE ODER NICHT?

Die Schlagzeilen sind in diesen Tagen in
fast allen Tageszeitungen zu lesen: Das
Gastgewerbe zahle den Mindestlohn
nicht, behauptet zumindest die Gewerk-
schaft Nahrung, Genuss, Gaststitten und
spricht von ,alarmierenden Zahlen® Was
die Gewerkschafter allerdings iibersehen
haben: Tatséchlich wurden 605 Ord-
nungswidrigkeitsverfahren im vergange-
nen Jahr wegen des Nicht-Zahlens des
Mindestlohns eingeleitet — bei tiber 9500
Kontrollen. Die NGG spricht aber von
1700 Ermittlungsverfahren. Der Blick in
die Details der Statistik klart auf: 1100

Verfahren betrafen lediglich Verstéf3e ge-
gen die Aufzeichnungspflicht — eigentlich
ein weiteres Argument gegen die iiber-
bordende Biirokratie — werden von der
NGG aber bewusst oder unbewusst in
einen Topf geworfen.

Viele befragte Hoteliers und Gastrono-
men verweisen darauf, dass ohne Zahlung
des Mindestlohnes eh keine Mitarbeiter
mehr zu bekommen seien, in vielen Regi-
onen auch Aushilfen sowieso ein viel ho-
heres Entgelt bezahlt werden miisse.
Wer kann von eigenen Erfahrungen be-
richten?

VEGANE PRODUKTE DURFEN NICHT
KASE, BUTTER ODER JOGHURT HEISSEN

Achtung beim Angebot von veganen
Speisen: Wo Kise oder Butter drauf-
steht, muss Milch drin sein. Das hat der
Europdische Gerichtshof entschieden.
Die Begriffe Kdse, Milch, Butter, Rahm
und Joghurt seien nach européischem
Recht tierischen Produkten vorbehalten,
die auch tatsidchlich Milch beinhalten.
Und laut der entsprechenden EU-Ver-
ordnung darf der Ausdruck ,Milch aus-
schliefSlich fiir das Erzeugnis verwendet
werden, welches durch Melken gewon-
nen wird. Vegane Produkte (also Pro-
dukte, die keinerlei Milchanteil aufwei-

sen) , Pflanzenkiase“ oder , Tofubutter®
zu nennen, ist somit nicht zulédssig,
selbst wenn auf der Packung erklart
wird, dass nur rein pflanzliche Stoffe
enthalten sind. Die Verwechslungsge-
fahr werde dadurch nicht ausgeschlos-
sen. Geklagt hatte der Verband Sozialer
Wettbewerb gegen den Hersteller Tofu-
town, der die EU-Verordnung fiir nicht
mehr zeitgemaf hélt, da Milchalternati-
ven mittlerweile weit verbreitet seien.
Auf vegane Fleisch- oder Fischersatzpro-
dukte hat dieses Urteil keine Auswir-
kung. > Quelle: DEHOGA compact

NEUE VERORDNUNG FUR
VERDUNSTUNGSKUHLANLAGEN

Und wieder eine neue Verordnung fiir den
Dokumentations- und Biirokratiedschun-
gel: Der Bundesrat hat einer neuen Uber-
wachungspflicht fiir Verdunstungskiihlan-
lagen zugestimmt, deren Auswirkungen
sowohl Kiihltiirme in Kraftwerken als
auch kleinere Anlagen, beispielsweise in
Hotels, betrifft. Hintergrund der Verord-
nung ist die Tatsache, dass Verdunstungs-
kithlanlagen Wasser verdampfen, in dem
sich gesundheitsschédliche Bakterien

stark vermehren kénnen. Die Betreiber
werden verpflichtet, das verwendete Was-
ser von Riickkithlwerken und Nassab-
scheidern mindestens alle drei Monate
durch spezialisierte Labore mikrobiolo-
gisch untersuchen zu lassen, um die Ge-
fahr der Verbreitung von Legionellen aus-
zuschlief8en. Betroffen sind bundesweit
zwischen 30000 und 50000 Kiihlanlagen,
die unter die neue Uberwachungspflicht
der 42. BImSchV fallen. > atk
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BUNDESTAGSWAHL 2017:
FUR DIE BRANCHE GEHT

ES UM DIE ZUKUNFET

Jetzt ist Wahlkampfzeit: Am 24. September wihlen die Deutschen einen neuen Bundestag. Sowohl im
Wahlkampf als auch in der Zeit der Koalitionsverhandlungen nach der Wahl werden die politischen
Weichen fiir die nichsten Jahre gestellt. Und da hat das Gastgewerbe ein paar Punkte, die unbedingt auf

die Agenda miissen.

20 Forderungen hat der DEHOGA Bun-
desverband in einem Wahlcheck aufge-
macht und an die Kandidaten der Parteien,
die sich um Regierungsverantwortung be-
miihen, herangetragen — mit der Bitte um
konkrete Antworten und klare Statements.
Die Ergebnisse dieser groflen Branchenbe-
fragung werden im Internet laufend aktu-
alisiert. So kann sich unter:

> Magazin Code 268

jeder ein Bild vom aktuellen Stand der Ant-
worten, auch gruppiert nach Parteien und
Regionen oder sortiert nach einzelnen Kan-
didaten, machen.

Doch das allein reicht noch nicht. Jeder
Hotelier und Gastronom ist aufgefordert,
in den nichsten Wochen Politik in eigener
Sache zu machen. Und die Branche ist

GASTGEWERBE MAGAZIN  07-08/2017

doch geradezu prédestiniert. Wo finden
denn Wahlkampfveranstaltungen statt,
Ubernachten Politiker und Kandidaten?
Richtig, in den Betrieben der Branche. Wo
wird aber auch die Politik der Wihlerinnen
und Wiahler gemacht? Richtig, am Stamm-
tisch oder am Tresen.

Deshalb sind auf den folgenden Seiten die
Forderungen des DEHOGA ausfiihrlich
aufgelistet, zusammen mit den konkreten
Fragen an die Kandidaten. Jeder ist aufge-
fordert, diese Fragen auch in die politische
Diskussion einzubringen und Beispiele aus
dem eigenen Betrieb beizusteuern. Die
flichendeckende Verteilung der gastge-
werblichen Betriebe und der grofSe Kontakt
zu Politikern, Kandidaten, aber auch den
Wihlerinnen und Wahlern sind eine grofe
Chance fiir die Branche, ihre Themen zu
platzieren. Jeder ist gefordert. > atk

HOCHSTE ZEIT
FUR WOCHEN-
ARBEITSZEIT

Die herausragende Forderung des
DEHOGA ist eine Reform des Arbeits-
zeitgesetzes mit einer Verdnderung von
der tdglichen auf eine wochentliche Ar-

beitszeit. Die dazugehorige Kampagne
l4uft bereits sehr gut. Jeder Hotelier und

Gastronom sollte das entsprechende Pla-
katmotiv herunterladen, ausdrucken und
aufthingen.

Infos zur Kampagne:
www.wochen-arbeitszeit.de
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DAS WILL DIE BRANCHE

Mit tiber zwei Millionen Beschéftigen und
54000 Auszubildenden gehoren Hotellerie
und Gastronomie zu den grofiten Arbeitge-
bern und Ausbildern im Land — Tendenz

steigend, denn allein in den vergangenen zehn
Jahren hat die Branche 285000 sozialversiche-
rungspflichtige Arbeitsplétze geschaffen.

Und: Die Arbeitspldtze sind alle vor Ort und

BEREICH ARBEITSRECHT,

AUSBILDUNG UND BESCHAFTIGUNG

Arbeitszeitgesetz
flexibilisieren

1 Die tdgliche Hochstarbeits-
zeit von acht, im Ausnah-
mefall von zehn Stunden, ist nicht mehr
zeitgemadf. Eine Branchenumfrage hat er-
geben, dass viele Betriebe ihre Offnungs-
zeiten reduziert, das Angebot verkleinert
oder Veranstaltungen nicht mehr ange-
nommen haben.

Die Branche der Gastfreundschaft benétigt
Lésungen, um dann arbeiten zu kénnen,
wenn die Arbeit anfillt, denn sie ist erheb-
lichen Nachfrageschwankungen unterwor-

Forderung

fen.

Der DEHOGA erwartet eine Flexibilisie-
rung des Arbeitszeitgesetzes und schligt
eine Umstellung von einer téglichen auf
eine wochentliche Hochstarbeitszeit vor.
So kénnen Arbeitszeiten individueller und
flexibler auf die Woche verteilt werden. So
sieht es auch die Européische Arbeits-
zeitrichtlinie vor. Es geht dabei nicht um
Mehrarbeit, sondern um bessere Verteilung
der Arbeit.

Die konkreten Fragen
an die Kandidaten:

v Glauben auch Sie, dass die tagliche Ar-
beitszeit heute zu starr ist und das Gast-
gewerbe eine bessere Losung benotigt?

v/ Findet das Konzept einer Wochenar-
beitszeit nach EU-Recht Thre Unterstiit-
zung?

v Konnen Sie sich andere Gesetzesinde-
rungen vorstellen, die die Probleme der
Branche 16sen? Wenn ja, welche?

S Mindestlohn
verantwortlich
z gestalten
Der Mindestlohn hat Kos-

ten und Biirokratie in die Hohe getrieben,

die Erhéhung durch die Mindestlohnkom-
mission stellt eine Fortsetzung der Eingrif-
fe in die Tarifautonomie dar.

Um den Jobmotor nicht abzuwiirgen, er-
wartet der DEHOGA, dass sich die Politik
regelmiflig mit den Auswirkungen des
Mindestlohnes auseinandersetzt. Auch darf
Lohnpolitik nicht Sache des Staates sein
und hat im Wahlkampf nichts verloren.
Dariiber hinaus ist die Aufzeichnungs-
pflicht eine deutliche Biirokratiebelastung,
Sie stellt die gesamte Branche unter Gene-
ralverdacht und gehort abgeschafft.

Die konkreten Fragen
an die Kandidaten:

v Werden Sie sich dafiir einsetzen, dass
sich die Politik bei der Festsetzung der
Hohe des Mindestlohns heraushalt?

v Werden Sie sich fiir eine Abschaffung
oder zumindest Reduzierung der biiro-
kratischen Dokumentationspflichten fiir
das Gastgewerbe beim Mindestlohn
einsetzen?

v Werden Sie dafiir sorgen, dass Zuschla-
ge sowie Unterkunft und Verpflegung in
Héhe der amtlichen Sachbezugswerte
auf den Mindestlohn angerechnet wer-
den kénnen?

v Sind Sie der Auffassung, dass die Rege-
lungen zur Auftraggeberhaftung und
zum Mindestlohn fiir Praktikanten un-
biirokratischer und rechtssicherer aus-
gestaltet werden miissen?

o Aktuelle Minijob-
orderung
regelung erhalten
3 Gastronomie und Hotelle-

rie sind auf eine flexible,
einfache und rechtssichere Méglichkeit zur
Beschiftigung von Aushilfskriften, wie es
die aktuelle Minijob-Regelung bietet, ange-
sichts von Saisonspitzen und Stofizeiten
angewiesen. Wo Minijobs entstehen, ent-

kénnen nicht einfach ins Ausland verlagert
werden. Doch die Regelungen in diesem Be-
reich und viele aktuelle Diskussionen bereiten
den Unternehmern Kopfzerbrechen.

stehen immer auch sozialversicherungs-
pflichtige Arbeitspldtze. Wer Minijobs
durch mehr Biirokratie und Abgaben unat-
traktiv macht, stiitzt nicht Arbeitnehmer-
rechte oder Sozialsysteme, sondern férdert
die Schwarzarbeit.

Die konkrete Frage
an die Kandidaten:

v Machen Sie sich stark fiir die Beibehal-
tung der aktuellen Minijob-Regelung?

Sachgrundlose
Befristung weiter
moglich

Die Moglichkeit, Arbeits-
vertrige zu befristen, stellt fiir Unterneh-
men ein unverzichtbares Instrument dar,
um ihre Beschéftigung an betriebliche Not-
wendigkeiten, sich dndernde wirtschaftli-
che Rahmenbedingungen oder voriiberge-
hende Teilzeit oder Elternzeit von Kollegen
anzupassen. Sie ist eine Ergdnzung fiir
,Normalarbeitsplitze“ Ihr Anteil liegt un-
ter zehn Prozent — Tendenz riicklaufig. Fiir
viele bietet ein befristeter Arbeitsvertrag

Forderung

einen Einstieg in die Branche und ist — da
als sachgrundlose Befristung auf zwei Jahre
begrenzt — quasi eine verldngerte Probezeit.

Die konkreten Fragen
an die Kandidaten:

v Werden Sie sich fiir die Beibehaltung
der bestehenden Méglichkeiten befris-
teter Arbeitsvertrdge einsetzen?

Integration in
den Arbeitsmarkt
5 erleichtern

Das Gastgewerbe ist ein
Beispiel gelungener Integration, denn Men-
schen aus tiber 150 Nationen arbeiten in
den Betrieben zusammen. Fast 30 Prozent

Forderung

Die Antworten der Kandidaten finden Sie unter: www.dehoga-bundesverband.de/wahlcheck/ergebnisse
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der Beschiftigten haben keine deutsche
Staatsbiirgerschaft. Umso wichtiger, dass
Sprachkurse, insbesondere zur Vermittlung
berufsbezogener Sprachkenntnisse, ausge-
baut werden. Verfahren fiir Arbeitsgeneh-
migungen Gefliichteter mit Bleibeperspek-
tive sind zu beschleunigen und zu ver-
einfachen. Und: Mit Blick auf den Fach-
kriftemangel setzt sich der DEHOGA auch
fiir gezielte Einwanderung ein.

Die konkreten Fragen
an die Kandidaten:

v Werden Sie sich dafiir einsetzen, dass
Gefliichtete mit Bleibeperspektive
durch berufsbezogene Sprachkenntnisse
und unbiirokratische Genehmigungs-
verfahren besser in den Arbeitsmarkt
integriert werden kénnen?

v Konnen Sie nachvollziehen, dass mit
Blick auf die Internationalitat und Viel-
falt der Branche auch der Einsatz von
Fachkriften aus Nicht-EU-Staaten wich-
tig ist?

Forderung

Duale Ausbildung

6 starken
Die Branche braucht eine

Offensive fiir die duale

Ausbildung, die ein entscheidender Faktor
fiir die geringe Jugendarbeitslosigkeit in
Deutschland ist. Zwar ist die Gewinnung
von Nachwuchs Aufgabe der Unterneh-
men, doch das duale Ausbildungssystem
muss wertgeschitzt und durch vielféltige
MafSnahmen gestarkt werden.

Die konkreten Fragen
an die Kandidaten:

v Werden Sie sich — in Wort und in Tat —
fiir die Starkung der dualen Ausbildung
einsetzen?

v Werden Sie mit dafiir Sorge tragen, dass
eine Ausbildung gegeniiber einem Stu-
dium wieder an Wettbewerbsfahigkeit
gewinnt?

v Unterstiitzen Sie die Idee einer Quali-
tatsoffensive fiir Berufsschulen?

v Sind Sie der Auffassung, dass die Bun-
desagentur fiir Arbeit ihr Beratungs-,
Qualifizierungs- und Forderinstrumen-
tarium verstdrkt am Bedarf des Arbeits-
marktes ausrichten sollte?

BEREICH VERBRAUCHERSCHUTZ

Keine Chance fiir

Internetpranger,

7 Hygieneampeln und
Co.

Forderung

Der DEHOGA lehnt Ampeln, Smileys,
Internetpranger und dhnliche Transparenz-
systeme ab, weil sie simplifizierende
Scheinlésungen und Momentaufnahmen
sind, die dem Verbraucher eben keine Si-
cherheit geben. Zudem wird eine gesamte
Branche unter Generalverdacht gestellt.

Die konkreten Fragen
an die Kandidaten:

v Konnen Sie die verfassungsrechtlichen
Bedenken gegentiber den Veroffentli-
chungen der Kontrollergebnisse nach-
vollziehen?

v Sprechen Sie sich gegen Internetpran-
ger, Hygieneampeln und Co. aus?

Auch miindliche
Allergeninformation
8 ermoglichen

Der DEHOGA setzt sich
nachdriicklich fiir die bewéhrte bedin-
gungslose miindliche Information der Gés-
te ein, die seit Jahrzehnten ein nachweis-
lich hohes Verbraucherschutzniveau
gebracht hat. Ausnahmen fiir Veranstaltun-
gen und Stadtfeste sind inakzeptabel, weil
so kein fairer Wettbewerb gewihrleistet ist.

Forderung

Die konkreten Fragen
an die Kandidaten:

v Wollen Sie auch die miindliche Aller-
geninformation ermdglichen?

v Halten auch Sie die Ausnahmen fiir
Veranstaltungen und Stadtfeste hin-
sichtlich der Allergeninformation fiir
einen Wertungswiderspruch?

BEREICH FAIRER WETTBEWERB
IN ZEITEN DER DIGITALISIERUNG

S Gleiche Rechte -
gleiche Pflichten
9 fiir alle

Bei gewerblichen Angebo-
ten fordert der DEHOGA gleiche Rechte
und gleiche Pflichten fiir alle. Es kann nicht
sein, dass Hotels (und auch die Gastrono-
mie) mit immer kostenintensiveren Aufla-
gen liberzogen werden, wihrend sich in
deren Schatten ein davon fast vollig unbe-
helligter Markt der Privatvermietung zum
Konkurrenten aufschwingen kann. Der
Gesetzgeber ist gefordert, einen Ordnungs-
rahmen fiir die Plattform6konomie zu ge-
stalten, der monopolistische Strukturen
verhindert und zugleich Zukunftschancen
eroffnet.

Die konkrete Frage
an die Kandidaten:

v Setzen Sie sich fiir ein Level Playing
Field gegeniiber Unternehmen der
Plattformokonomie ein?

Ausbau der digita-
len Infrastruktur

Der DEHOGA erwartet
von der Politik ein Voran-

Forderung

10

treiben des flichendeckenden Ausbaus der
Breitbandinfrastruktur, die fiir die Ge-
schiftstdtigkeit der Unternehmen, aber
auch die Erfiillung von Gésteerwartungen
wichtig ist — auch vor dem Hintergrund
einer voranschreitenden Digitalisierung in
der Branche.

Die konkrete Frage

an die Kandidaten:

v Werden Sie den Ausbau der fldchende-
ckenden digitalen Infrastruktur mit leis-
tungsstarken Breitbandnetzen priorisie-

ren?
J‘h—d :n-j

MIT KLEINEN BADERN
GROSSE ZEIGEN

GASTEBADER DER BESONDEREN ART
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Die Antworten der Kandidaten finden Sie unter: www.dehoga-bundesverband.de/wahlcheck/ergebnisse
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BEREICH STEUERN UND ABGABEN

Keine Steuer-
erh6hungen

Die positiven Impulse
durch den reduzierten
Mehrwertsteuersatz auf Beherbergungsleis-
tungen sind uniibersehbar. Deshalb fordert
der DEHOGA eine Beibehaltung des redu-
zierten Mehrwertsteuersatzes fiir die Ho-
tellerie, damit die Wettbewerbsfahigkeit im
internationalen Tourismusmarkt auch
kiinftig sichergestellt ist.

Forderung

11

Die konkreten Fragen
an die Kandidaten:

v SchliefSen Sie Steuererh6hungen jedwe-
der Art aus?
v Werden Sie den reduzierten Mehrwert-

steuersatz, wie er in 25 EU-Staaten gilt,
fur die heimische Hotellerie beibehal-
ten?

Forderung SteuerliChe
Gleichbehandlung
12 von Speisen
Der DEHOGA fordert als

Zeichen der Steuergerechtigkeit, dass alle
Speisen steuerlich gleich behandelt wer-
den, unabhéngig von der Art der Zuberei-
tung und des Verzehrortes. Ein reduzierter
Mehrwertsteuersatz fiir die Gastronomie
wiirde zudem wertvolle Spielrdume fiir
Investitionen und Beschiftigung schaffen
und die Wettbewerbsfahigkeit der Wirts-
héuser auf dem Land und der klassischen
Restaurants in den Stddten erhéhen. Der
reduzierte Mehrwertsteuersatz wire zudem
eine Wertschitzung des unglaublich ar-
beitsintensiven Kochens in den Betrieben.

Die konkreten Fragen
an die Kandidaten:

v Finden Sie die derzeitige Besteuerung
von Speisen nachvollziehbar und ge-
recht?

v Kénnen Sie die Wettbewerbsbenachtei-
ligung der Restaurants und Wirtshduser
nachvollziehen?

v Setzen Sie sich fiir steuerliche Gleichbe-
handlung aller Speisen ein?

ZEZS  Keine Pflichtge-
13 biithren fiir Lebens-
mittelkontrollen
Der DEHOGA sieht die Re-

gelkontrollen als Teil der Daseinsvorsorge,
welche aus Steuermitteln zu zahlen sind.
Alles andere wire eine nicht akzeptable
Zusatzbelastung.

Die konkrete Frage

an die Kandidaten:

v Lehnen Sie Pflichtgebiihren fiir die
nicht anlassbezogenen Lebensmittel-
kontrollen ab?

Schnitzel
< % N

ZLEN  Sozialversicherungs-

1 4 beitrage dauerhaft
stabilisieren und
Ausgaben begrenzen

Erste Uberlegung, wenn Spielriume vor-
handen sind, miisste eine Senkung der So-
zialversicherungsbeitrige sein. Auflerdem
geht es darum, die Sozialversicherungen
zukunftsféhig aufzustellen, was nur durch
konsequente Aufgaben- und Ausgabendis-
ziplin erreicht werden kann.

Die konkreten Fragen

an die Kandidaten:

v Werden Sie sich fiir die Stabilitét der
Sozialversicherungsbeitrige einsetzen?

v Werden Sie MafSnahmen ablehnen, die
geeignet sind, diese Stabilitdt zu gefahr-
den?

Ty
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Die Antworten der Kandidaten finden Sie unter: www.dehoga-bundesverband.de/wahlcheck/ergebnisse
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BEREICH BURO-
KRATIEABBAU

preeyd  Dokumentations-
1 5 wahnsinn beenden
Der DEHOGA fordert ein

Ende der biirokratischen
Symbolpolitik, die die Unternehmer an
die Schreibtische zwingt und echte Gast-
freundschaft verhindert. Zudem entsteht
durch die mehr als 20 Dokumentations-
pflichten ein erheblicher Arbeits- und
Kostenaufwand, der vor allem die meist
mittelstdndischen Unternehmen des Gast-
gewerbes besonders hart trifft.

Die konkreten Fragen
an die Kandidaten:

v Setzen Sie sich fiir konsequenten Biiro-
kratieabbau ein?

v/ Halten Sie es fiir méglich, gerade
Klein- und Kleinstbetriebe von biiro-
kratischen Belastungen auszunehmen?

Starkung des Nor-
menkontrollrates

Forderung
16 Der DEHOGA fordert,
den gesamten Erfiillungs-
aufwand der Unternehmen in besonders
belastenden Regelungsbereichen zu mes-
sen und bis zu einem verbindlichen Stich-
tag substanziell zu reduzieren — auch ohne
Ausnahmen fiir EU-Richtlinien (oder die
Einfiihrung eines européischen Normen-
kontrollrats).

Die konkrete Frage
an die Kandidaten:

v Wollen Sie den Normenkontrollrat
starken, um Biirokratie noch deutlicher
abzubauen und neue biirokratische
Belastungen zu verhindern?

BEREICH
ENERGIEPOLITIK

e Anstieg der EEG-
Kosten wirksam

17 und dauerhaft
bremsen

Oberste Prioritdt muss eine sichere und
klimaschutzvertrégliche, aber auch giinsti-
ge Energieversorgung haben. Der Anstieg
der EEG-Kosten muss wirksam und dauer-
haft gebremst werden, damit Energie fiir
den Mittelstand bezahlbar bleibt.

Die konkrete Frage
an die Kandidaten:

v/ Machen Sie sich stark fiir eine dauerhaf-
te und wirksame Begrenzung der EEG-
Umlage?

BEREICH TOURIS-
MUSPOLITIK

Forderung Stéirkung der
Deutschen Zentrale
1 8 fiir Tourismus

Der DEHOGA setzt sich
fiir eine Verstetigung der Mittel fiir die
DZT und eine Beibehaltung der Finanzie-
rungsstruktur ein. Verglichen mit den Zu-
schiissen ausldndischer Konkurrenten fiir
deren Tourismuswerbung ist der bisherige
Betrag ausbaufahig.

Die konkrete Frage
an die Kandidaten:

v Werden Sie sich dafiir einsetzen, dass
die Mittel der DZT verstetigt werden
und ihre Finanzierungsstruktur beibe-
halten wird?

Tourismuspolitische
Zustandigkeiten

Fiir den DEHOGA ist es
elementar wichtig, dass der

Forderung

19

Tourismusausschuss fortbestehen bleibt

und die Kompetenzen fiir die Tourismus-
politik bei einem Staatssekretdr gebiindelt
werden, damit die wichtige Koordination
aller tourismusrelevanten Maffnahmen
erfolgreich gelingt. Eine Multizustindigkeit
dieses Staatssekretdrs kann diesem An-
spruch nicht gerecht werden.

Die konkreten Fragen
an die Kandidaten:

v Werden Sie sich fiir die Beibehaltung
des Tourismusausschusses im Deut-
schen Bundestag einsetzen?

v Werden Sie sich fiir die Beibehaltung
der Position des Staatssekretérs fiir Tou-
rismus und die Konzentration dieser
Position auf die Tourismuspolitik einset-
zen?

BEREICH
URHEBERRECHT

Gemeinsamer Tarif
und Gesamtvertrag
mit allen Verwer-

tungsgesellschaften

Die urheberrechtlichen Gebiihren stellen
eine immer gréfere Belastung fiir die Un-
ternehmen der Branche dar. Sowohl die

Forderung

20

Zahl der Verwertungsgesellschaften als
auch deren Forderungen steigen stetig. Die
Situation kann nur durch einen einheitli-
chen Gesamtvertragsabschluss mit allen
beteiligten Verwertungsgesellschaften ver-
bessert werden.

Die konkreten Fragen
an die Kandidaten:

v Setzen Sie sich ein fiir einen gemeinsa-
men Tarif und Gesamtvertrag mit allen
Verwertungsgesellschaften?

v Sprechen Sie sich fiir eine Belastungs-
obergrenze bei Urheberrechtsforderun-
gen aus?

Die Antworten der Kandidaten finden Sie unter: www.dehoga-bundesverband.de/wahlcheck/ergebnisse
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IHA: KRAFTVOLL FUR B
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25 Jahre und kein bisschen leise: So prasentierte sich die Branche beim Jahreskongress des
Hotelverbandes Deutschland (IHA) in Hamburg. Otto Lindner, Vorsitzender des Hotelverbandes,
zeigte sich stolz iiber das Erreichte und optimistisch fiir die Zukunft - trotz grofer aktueller

Herausforderungen.

Lindner blickte vor dem Who is who der
deutschen Hotellerie auf 25 Jahre Hotelver-
band zuriick. Aus knapp 400 Mitgliedern
bei der Griindung sind inzwischen 1300
geworden. Das sei gut und richtig, denn
,die bedeutenden Themen unserer Zeit wie
Globalisierung, Digitalisierung und Nach-
wuchsgewinnung meistert keiner mehr
alleine®. Die Branche sei aufgerufen, friih-
zeitig auf gesellschaftliche Verdnderungen
zu reagieren und den gravierenden Wandel
als Akteur zu gestalten. ,Nur durch stetigen
Informations- und Erfahrungs-
austausch, durch Stiarke und Zu-
sammenhalt in der verbandlichen
Solidargemeinschaft kdnnen wir
der Zukunft erfolgreich begeg-
nen®, lud Lindner auch dem Ho-
telverband noch nicht beigetrete-
ne Kolleginnen und Kollegen zum
Mitmachen ein.

warnte der Vorsitzende mit Blick auf die
Mitbewerber aus der Sharing Economy vor
,sozialromantischem Denken‘ Was eigent-
lich gut gedacht war, habe sich zu einem
knallharten Geschiftsmodell entwickelt,
bei dem einzelne Vermieter bis zu 30 Woh-
nungen anbieten — und das unter ganz an-
deren rechtlichen Voraussetzungen. ,Wir
sind keine Hardliner, aber wir wollen glei-
che Wettbewerbsbedingungen. Wir haben
keine Lust, mit dem Bobby-Car beim For-
mel-1-Rennen zu starten®, so Lindner zur

» WIR HABEN KEINE
LUST, MIT DEM BOBBY-
CAR BEIM FORMEL-1-
RENNEN ZU STARTEN «
Otto Lindner

Dariiber hinaus forderte der

IHA-Vorsitzende verniinftige politische
Rahmenbedingungen fiir die Branche. Bii-
rokratie, Uberregulierung und Kostendruck
hétten extrem zugenommen. ,Unterneh-
merisches Handeln darf nicht bestraft wer-
den*, sagte Lindner. Man diirfe der Bran-
che nicht jeden Tag ein Bein stellen,
schlieflich beschéftige man Menschen und
zahle seine Steuern vor Ort. Apropos Steu-
ern: Lindner verwies darauf, dass die Ho-
tellerie heute mehr Steuern zahle als vor
der Reduzierung des Mehrwertsteuersatzes.
Im Rahmen der Branchenforderungen

Forderung nach fairen Wettbewerbsbedin-
gungen.

Klare Worte fand der IHA-Vorsitzende in
seinen Ausfithrungen zur Arbeits- und
Fachkréftesicherung. Er machte deutlich,
wie wichtig es sei, etwaige Missstdnde in
den Betrieben aufzudecken, Probleme an-
zupacken und neue Wege beim Recruiting
zu gehen. Zugleich appellierte er an seine
Kollegen, sich auf die eigenen Stdrken zu
besinnen und die einzigartigen Moglichkei-
ten und Perspektiven der Hotellerie selbst-
bewusst hervorzuheben.

Neben der Politik ging es beim IHA-Kon-
gress auch um Trends und Information.
Auf der Biihne stand unter anderem Sven
Gabor Janszky, Geschiftsfithrer der Leip-
ziger 2b Ahead ThinkTank GmbH, der in
seinem ebenso wegweisenden wie motivie-
renden Vortrag ,Rulebreaker — was Quer-
denker anders machen” die Bedeutung und
Notwendigkeit von Regelbriichen fiir den
gesellschaftlichen und wirtschaftlichen
Fortschritt und den betrieblichen Hand-
lungsbedarf aufzeigte. Neue Denkansto3e
gab es auch von Prof. Dr. Oliver P. Heil von
der Universitat Mainz, der zusammen mit
Thomas Haas, Geschiftsfithrer der Travel
Charme Hotels GmbH, und Sebastian
Schulz, Revenue Manager und externer
Doktorand der Hotelkette, erklarte, wie
NeuroChoice konkret helfe, ,Mehrumsatz
aus dem Gast herauszukitzeln®
Die Rolle der Kongressteilnehmer war
nicht nur aufs Zuhoren, Diskutieren und
Kontakten beschrankt, sie entschieden mit
ihrer Stimme auch dariiber, wer als Preis-
trager nach Hause fahrt. Beim IHA-Bran-
chenaward fiir Start-ups iiberzeugte Ho-
telshop.one mit einem Shoppingangebot
fiir jedes Hotel und wurde als Gewinner
des mit 125.000 Euro dotierten IHA-Bran-
chenawards fiir Start-ups gebiihrend gefei-
ert. Der erstmals unter den Preferred Part-
nern des Hotelverbandes ausgeschriebene
Titel der ,Produktinnovation des Jahres“
ging an den SuitePad Lobby-Projektor.

> Andreas Tiirk
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ZUM START DER BUNDESLIGA:
SKY-VORTEIL FUR
DEHOGA-MITGLIEDER
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Gerade vor dem Start der neuen Bundesliga-Saison lohnt sich fiir
Gastronomen ein Blick auf das Sky-Abo. Wichtig dabei fiir alle
DEHOGA-Mitglieder: Der Verband hat mit Sky einen Kooperati-
onsvertrag abgeschlossen, der attraktive Preisnachlésse, jéhrliche
Riickvergiitungen und weitere Sonderkonditionen mit sich bringt.

Wichtig dabei fiir alle DEHOGA-Mitglieder: Der Verband hat mit
Sky einen Kooperationsvertrag abgeschlossen, der attraktive Preis-
nachldsse, jahrliche Riickvergiitungen und weitere Sonderkondi-
tionen fiir bestimmte Vertragsarten fiir Gastronomie-Kunden mit
sich bringt.

Vorteile fiir Bestandskunden, die bereits ein Sky-Abo haben:
Wird eine DEHOGA-Mitgliedschaft eingegangen und Sky mitge-
teilt, so erwirbt der Sky-Abonnent ab September 2017 bis August
2018 einen Rabattanspruch, der als , Treue-Rabatt“ im Herbst 2018
ausbezahlt wird. Die Treuerabatte liegen je nach Betriebsgréfle und
Vertragsform zwischen 275 und 800 Euro pro Jahr. AufSerdem
erhalten die Mitglieder kostenfreie Dauerwerbemittel und bei
Abos iiber 75 Quadratmetern Raumgréfe auf Wunsch einen drit-
ten Receiver.

Sky-Neukunden erhalten als DEHOGA-Mitglieder eine reduzier-
te Aktivierungsgebiihr (99 statt 199 Euro), einen Frei-Monat sowie
den Treue-Rabatt und alle Leistungen wie die Bestandskunden.

Alle DEHOGA-Mitglieder, die in den Genuss der Rabatte und
Sonderkonditionen kommen wollen, miissen Sky die DEHO-
GA-Mitgliedschaft mit Angabe des Landesverbandes und der
Mitgliedsnummer mitteilen. > atk

Weitere Informationen:
Hotline: 0180 6 2000 2000

(0,20 Euro/Anruf aus dem dt. Festnetz, -
max 0,60 Euro/Anruf aus dem Mobilfunknetz) S
E-Mail: bar@sky.de

Web: www.sky.de
www.dehoga-sparbuch.de
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3 DasTelefonbuch

Alles in einem

Wenn mal keine Hand frei ist:
Tischanfragen mit dem Termin-
Service von Das Telefonbuch
leichter bearbeiten

TerminService kostenlos freischalten n

Im hektischen Tagesgeschéft eines Gastronomen bleibt oft kaum
Zeit, um Anfragen fiir Tischreservierungen entgegenzunehmen;
stehen dann doch die Gaste im Fokus, die einen aufmerksamen
Service erwarten. Ein standig klingelndes Telefon avanciert dann
mitunter sogar zur Stérquelle Nummer eins und beeintréchtigt ein
ruhiges Ambiente. Kunden, deren Anrufe nicht entgegengenommen
werden, sind mitunter verargert. Die mdgliche Folge: Der Wechsel
zur Konkurrenz. Dies ware schade; zum einen um die Kunden-
bindung, zum anderen um den entgangenen Umsatz.

Rund um die Uhr erreichbar

Der TerminService von Das Telefonbuch hilft weiter. Ab sofort
konnen Ihre Kunden damit ganz einfach und bequem einen
Tisch reservieren — ob von zuhause am Rechner, mobil mit dem
Tablet oder per App von Das Telefonbuch. Zu jeder Zeit, von jedem
Ort. Ein Gewinn fiir lhre Gaste. Und fiir Sie: Koordinieren Sie lhre
Arbeit besser und optimieren Sie lhre Ressourcenplanung. Sie
konnen das Tool jetzt auBerdem auf der eigenen Website und auf
der Facebook- oder Google+ Page integrieren. Testen Sie jetzt
die kostenlose Light-Version!

In drei Schritten zum professionellen
Terminmanagement-System

In nur drei Schritten konnen Sie vom TerminService von
Das Telefonbuch profitieren. Zunéchst tragen Sie einfach auf
www.dastelefonbuch.de/Terminbuchung lhre Daten ein, um Ihr
Lokal anzumelden. Im nédchsten Schritt kann festgelegt werden,
wann noch Tische frei sind. Im dritten und letzten Schritt folgt
die Integration des TerminService auf den digitalen Angeboten
von www.dastelefonbuch.de und Ihren eigenen Seiten im Web.



DERPROFITESTER
AWARD 2017

DER PROFITESTER-AWARD:
DAS SIND DIE GEWINNER

Premiere beim Food Innovation Camp in
Hamburg: Zum ersten Mal wurde der Pro-
fitester-Award vergeben. Die Besonderheit:
Alle Produkte wurden vor der Verleihung
nicht von einer Jury, sondern von 50 Profis
aus der Branche im Betriebsalltag gepriift.
Deren Bewertung ist in die Vergabe des
Awards eingeflossen. ,Produkte sind im-
mer dann erfolgreich, wenn sie vom An-

ERLENBACHER

wender auch akzeptiert und fiir gut befun-
den werden®, betonte Christian Fiedler,
Chef von www.profitester.de, bei der Preis-
verleihung, Und gerade weil die Profitester
aus der Praxis von Hotellerie und Gastro-
nomie kommen, hat deren Wort auch
wirklich Gewicht. Weitere Auszeichnun-
gen mit dem Award sind in den néchsten
Jahren geplant. > Andreas Tiirk

Genuss3: Kuchenschnitten von Erlenbacher

Auch Kuchenstiicke miissen heute den
Anforderungen moderner Verbraucher
geniigen. Deshalb hat Erlenbacher eine
Apfel-Dinkel-Vollkorn-Schnitte, eine vega-
ne Johannisbeer-Bananen-Schnitte sowie
einen glutenfreien Himbeer-Brownie auf
den Markt gebracht. Und diese drei Ge-
nuss-Schnitten kamen bei den Profitestern
sehr gut an: Aussehen und Geschmack
wurden von den meisten mit sehr gut oder
ausgezeichnet bewertet. Besonders gut
schnitt der Himbeer-Brownie ab, den 80

Prozent der Tester ihren Gésten anbieten
wollen — darunter auch ein Grofiteil von
Unternehmern, die bislang gar keine
TK-Ware in diesem Bereich einsetzen. Ein
Tester bringt es auf den Punkt: ,Ein sehr
gutes Produkt als Alternative zu normalen
Kuchen und Torten, hauptséchlich fiir
Allergiker und Liebhaber von etwas leich-
tem Stiffen.“ Und ein anderer erginzt:
,Hervorragend, wenn man veganen oder
glutenfreien Kuchen fertig kaufen méch-
te.”
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" GASTROMATIC

Digitale Personalorganisation mit einem
Minimum an Aufwand

Manche nutzen fiir ihre Per-
sonalorganisation noch Kar-
teikarten. Doch damit kann
jetzt Schluss ein, denn gast-
romatic ist eine Software,

die Unternehmer in Hotel-
lerie und Gastronomie bei
dieser Aufgabe mafgeblich
unterstiitzt. Die Profitester lobten die ansprechende Benut-
zeroberfliche und die intuitive Programmfiihrung. Uber 75
Prozent der Tester vermerkten, dass deutlich spiirbar war,
dass die Software speziell fiir das Gastgewerbe entwickelt
wurde. Entsprechend vergaben sie fiir die einzelnen Tools
wie Dienstplangestaltung, Zeiterfassung, Abwesenheitspla-
nung, Auswertung und Lohnabrechnung auch tiberwiegend

die Schulnoten 1 und 2. Die meisten wiirden den Einsatz
auch einem Kollegen durchaus empfehlen.

GRANINI

Die clevere Alternative

Um am Friihstiicksbuffet eine praktische Alternative zu Saftkriigen
und elektrisch betriebenen Dispensersystemen bieten zu kénnen,
hat Eckes-Granini ein neuartiges Spendersystem fiir die Gastrono-
mie entwickelt: den granini little BIC Saftspender.
Er wird ohne Strom betrieben und ist somit an jedem Buffet einsatz-
bereit. Der Aufbau des Saftspenders im Betrieb gestaltete sich fiir
rund 80 Prozent der Profitester unproblematisch. Mit der Stabilitat
des Gesamtsystems waren {iber 70 Prozent der Profitester sehr zu-
frieden. ,,Gutes Handling und weniger aufzufiillen als bei Saftkrii-
gen, beschreibt ein Profitester den Vorteil. Ein anderer bringt es auf
den Punkt: ,Praktisch — hygienisch — pflegeleicht. Fiir mehr als 70
Prozent der Tester ist der Reinigungsaufwand gering bis sehr gering.
Auch die Bedienung durch den Gast wurde im Praxistest gepriift.
Ein Hotelier mit 40 Zimmern gab an: ,Sehr gute Sache, weniger
Aufwand, da keine Flaschen bewegt werden miissen.”
Insgesamt waren sich rund ein Drittel
der Experten nach der Testphase
sicher, das Spendersystem
dauerhaft im Betrieb einset-
zen zu wollen. Denn es bietet
am Friihstiickstisch einige
Vorteile. Neben der kosten-
glnstigen Kithlung, die dank
des Coolers ohne Strom funk-
tioniert, kann das System den
tdglichen Betriebsablauf im
Vergleich zu Saftkriigen er-
leichtern.
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FRIESENKRONE

Tapas auf friesische Art: Lachs und Matjes,
modern zubereitet

Fisch ist ein heikles Produkt und wird in vielen Regionen nur
selten verlangt. Wenn, dann sollte er aber top in Geschmack,
Optik und Frische sein. Mit den Friesisch Tapas hat Friesenkro-
ne neues Fingerfood im Sortiment, das im Test von den Gas-
tronomen verkostet wurde. Dabei waren auch viele, die nur
selten Fingerfood einsetzen. Besonders auffillig: Sowohl die
,Roll Finkenwerder Art“ als auch die ,Lachs- und Matjes-Bont-
jes“ wurden bei der Optik (92 Prozent) und dem Geschmack
(84 Prozent) mit gut oder sehr gut bewertet. Die ,Mat-
jes-Wraps“ kamen bei der Optik sogar auf 100 Prozent Gut- und
Sehr-gut-Bewertungen.

Fazit eines Testers: ,Gut, um Abwechslung auf ein Buffet zu
bringen.“ Ein anderer erginzt: ,Super Produkt, ohne viel Mehr-
aufwand.“ Alle Tester empfehlen den Kollegen, es selbst auszu-
probieren.

" FRISCHLI

Schmeckt wie frisch gemacht: Panna Cotta

Leckere Nachspeisen sind immer ein gutes Zusatzgeschaft.
Wenn es dann noch einfach und schnell geht, ist es doppelt
gut. Zu diesem Ergebnis kamen auch die Profitester, die das
Panna Cotta von frischli sowohl selbst als auch mit Gésten
verkosteten. Fiir 96 Prozent der Profi-
tester sind sowohl der Schwierigkeits-
grad als auch der Zeitaufwand gering
oder sehr gering, Optisch sind fast 90
Prozent von der mediterranen Nach-
speisen-Spezialitit {iberzeugt, iiber
80 Prozent auch vom Geschmack. In
den Kommentaren spiegelt sich das
auch wider: ,Super lecker, super
schnell“, schreibt einer, ein anderer
sieht in der Panna Cotta von frischli
,eine gute Alternative zum Selbstge-
machten.“ Die meisten loben es als
gutes Produkt“ und stellen vor allem
die sichere Zubereitung und den ge-
ringen Zeitaufwand heraus.

— Anzeige —
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ANUGA 2017. ZUM DEHOGA
INS ZWEITE WOHNZIMMER

Vom 7. bis 11. Oktober steht Kéln ganz im Zeichen der Lebensmittel: Zur Anuga werden 7200 Aussteller
aus 100 Liandern erwartet. Fiir Gastronomen bedeutet das: Dabei sein und die Trends aufspiiren, mit
denen man die Gaste begeistern kann. Auch der DEHOGA ist mit einem grofen Stand dabei.

600 Quadratmeter wird der Stand des DE-
HOGA auch in diesem Jahr wieder grof§
sein. Und er erfiillt gleich mehrere Funkti-
onen: Zum einen ist er Anlaufstelle fiir
alle, die auf der Suche nach Informationen
fiir die erfolgreiche Betriebsfithrung sind.
Zum anderen wird der Stand fiir viele zu
einem zweiten Wohnzimmer auf Zeit,

» DER DEHOGA-STAND
IST ANLAUFSTELLE FUR
ALLE HOTELIERS UND
GASTRONOMEN ««

denn es gibt geniigend Sitzmdglichkeiten
fiir eine kurze Verschnaufpause vom Mes-
sealltag. Und dariiber hinaus présentiert
der DEHOGA dort nicht nur einige seiner
leistungsfahigen Partner, sondern auch
wieder ein interessantes Food-Konzept, das
NRW-Genussbotschafterin Claudia Stern

kreiert und serviert. Im Smart-Café wird es

Informationen und Innovationen rund um

das Thema Kaffee geben, und bei zahlrei-

chen Vortriagen und Workshops geht es
um erfolgreiche Betriebsfithrung. Auch das

Forum Systemgastronomie wird 2017 wie-

der auf der Anuga stattfinden.

Die Koelnmesse spricht im Vorfeld der
Anuga von ,einem sehr guten Anmel-
destand” und davon, dass die Anuga als
grofite und wichtigste Businessplatt-
form fiir die internationale Ernahrungs-
wirtschaft wieder qualitativ und quan-
titativ der Mafstab aller Foodmessen
weltweit sein werde. Die Besonderheit
der Anuga wird auch in diesem Jahr

beibehalten, ndmlich die strikte Aufteilung

der Themen in die verschiedenen Messe-
hallen. Allerdings sind einige neue The-
men dabei. So erhalten Kaffee, Tee & Co.
in der Fachmesse ,Anuga Hot Beverages®
erstmals einen eigenstindigen Auftritt, der
der groffen und in den letzten Jahren ge-

wachsenen Bedeutung dieses Segments
gerecht wird. Auch das Thema ,Kulinarik®
wird auf der Anuga neu definiert. Dafiir
biindelt die Fachmesse Anuga Culinary
Concepts Kochkunst, Technik, Ausstat-
tung und gastronomische Konzepte. > atk

INFORMATIONEN:

Anuga ,Taste the Future”

7. bis 11. Oktober 2017
Messegeldnde Koln

Tickets im Vorverkauf:

34,00 EUR
53,00 EUR
63,00 EUR
72,00 EUR
78,00 EUR

Tageskarte
2-Tage-Karte
3-Tage-Karte
4-Tage-Karte
Dauerkarte
www.anuga.de
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NACHHALTIGKEIT -
DAS THEMA DER ZUKUNFT

320000 Plastikbecher werden jede Stunde mit Coffee-to-go befiillt und anschlieend weggeworfen.
Es entsteht ein riesiger Miillberg aus Plastikflaschen und Verpackungen, der unsere Landschaft und
die Gewasser verschmutzt. Aber auch beim Transport von Mehrwegflaschen werden Millionen Tonnen
CO, in die Luft geblasen. Muss das alles sein?

In der Tat: Nachhaltigkeit wird das Thema
der Zukunft — auch fiir Hotellerie und Gas-
tronomie — denn eine intakte Umwelt ist
Voraussetzung fiir einen erfolgreichen Tou-
rismus und das eigene Geschéft. Die Ansatz-
punkte zur Reduzierung von Abféllen durch
das Gastgewerbe sind so vielfiltig wie die
Betriebe der Branche selbst. Und die Lésun-
gen sind es mindestens genauso.

Plastik - ein tolles Produkt

So die Theorie. Das bestitigt auch Gilian
Gerke, Professorin fiir Abfallwirtschaft an
der Hochschule Magdeburg/Stendal: langle-
big, flexibel, leicht und transparent. ,,Aber
keiner hat an die Folgen gedacht Viele Plas-
tikabfille landen in der Umwelt, verschmut-
zen Fliisse und Meere. Dabei gibt es Alterna-
tiven — und friiher ist man ja auch mit dem
Topf tiber die StrafSe gegangen, um ein Essen
aus dem Wirtshaus zu holen.

Mikroplastik - unbemerkt

Noch gravierender ist die Problematik rund
um das Thema Mikroplastik. Das sind
Kleinste Teile, haufig in Kosmetika enthalten,
die iiber das Abwasser in den Wasserkreis-
lauf gelangen und sich in Fischen anlagern
konnen, die dann wieder auf den Tischen
landen. Bei der Wahl der in Hotels bereitge-
stellten Seifen und Kosmetika sollte also auf
die Inhaltsstoffe geachtet und Mikroplastik

vermieden werden.

Verpackungen

Gerke rét, sich tiber die Verpackung Gedan-
ken zu machen. ,Man kénnte ja beispiels-
weise Seifenspender im Hotelzimmer in-
stallieren, die in Plastikfolie verpackte Seifen-
stiicke ersetzen.“ Abfille lassen sich auch
beim Einkauf vermeiden. Jeder sollte darauf
achten, wie aufwendig die Produkte verpackt
sind — vielleicht ist manchmal weniger ein
bisschen mehr.. Der Knddelhersteller Burgis

— Anzeige —

hat fiir die Belieferung der Festzelte auf dem
Oktoberfest ein Mehrwegsystem entwickelt,
das den Miillberg allein bei den Knédeln auf
ein Minimum reduziert hat. Ein gutes Bei-
spiel, dass mit ein bisschen Nachdenken und
Engagement, aber auch im gegenseitigen
Austausch von Lieferant und Kunde vieles
moglich ist.

Trinkwasser

Mit groffem Aufwand wird Mineralwasser in
Flaschen abgefiillt und mit Lastwagen quer
durchs Land, manchmal durch halb Europa
gefahren. Dabei ist Trinkwasser eines der
saubersten und bestkontrollierten Lebens-
mittel. Warum also nicht auf alternative
Trinkwasserkonzepte umsteigen, die den
Gésten ebenfalls hochste Qualitétsstandards
zu umweltschonenden Bedingungen bieten.
So zeigt die ProWater Consulting als Spezia-
list fiir leitungsgebundene Trinkwasserauto-
maten mit der Initiative QualitdtWasser wirt-
schaftliche und zugleich nachhaltige L6-
sungsansitze auf, die zukunftsfahiger sind als
der Einsatz von abgefiilltem Mineralwasser.
Auch wenn das Thema in Deutschland im-
mer wieder heif$ diskutiert wird: aufbereite-
tes Tafelwasser ist ein Qualitdtsprodukt und
entsprechende Preise in der Gastronomie
haben definitiv ihre Berechtigung,

Fazit - vermeiden statt sammeln
Eines ist klar: Am besten ist es, wenn Abfall
und Umweltbelastung erst gar nicht entste-
hen. Viele Hersteller, so berichtet Wissen-
schaftlerin Gerke, machen sich Gedanken,
wie man Kunststoffe in Produkten und Ver-
packungen vermeiden kann. Dies ist eine
wegweisende Entwicklung. ,Wichtig ist, dass
miteinander gesprochen wird.“ Jeder ist des-
halb aufgerufen, sich mit dem Thema zu
beschéftigen. > Andreas Tiirk
www.qualitaet-wasser.de
www.prowater-consulting.com

Kassen mieten:

www.kassen-huth.de

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

ab € 49,- zuziigl. MwSt.
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AKTION AUF DEM
RHEIN SOLLTE
SENSIBILISIEREN

Einen Monat lang paddelte der niederlén-
dische Biologe und Aktionskiinstler Merijn
Tinga auf seinem selbst aus Plastikflaschen
gebauten Stand-Up-Paddleboot den Rhein
entlang — mit einer klaren Mission: Auf die
Wasserverschmutzung durch Plastikabflle
aufmerksam machen. Tinga sammelte auf
dem Rhein Plastikabfille ein und stellt
diese aktuell den Herstellern, die fiir die
Produktion der Verpackungen verantwort-
lich sind, per Gerichtsvollzieher zu. Beglei-
tet wurde Tinga an mehreren Rheinstatio-
nen zwischen Bonn und Xanten von
Mitgliedern des WaterRanger e.V., der sich
aktiv fiir einen bewussteren Umgang mit
der Ressource Wasser einsetzt. So konnte
die Aktion Tingas gleich mit mehreren
Projekten verbunden werden: Gemeinsam
mit dem WaterRanger e.V. wurden Clean-
Ups und Presseveranstaltungen organisiert.
Zudem konnten verschiedene Akteure im
Einsatz fiir die Nachhaltigkeit zusammen-
gebracht werden.

Bei der Paddel-Aktion entlang des Rheines,
die in den Medien grofSes Echo fand, wur-
de eines deutlich: Das Bewusstsein ist da,
doch es fehlt oftmals an konkreten Hand-
lungen. Deshalb ist jeder aufgerufen, sich
mit dem Thema zu beschiftigen und aus-
einanderzusetzen. www.waterranger.net
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ST CHEFSACHE

Wenn es um die Gewinnung und Sicherung von Fachkriften geht, sollte man immer die fragen, die
erfolgreich sind. Das Romantik Hotel Goldene Traube im oberfrankischen Coburg gehoért auf jeden
Fall dazu. Barbara und Bernd Glauben wurden in diesem Jahr mit dem Deutschen Gastronomiepreis
ausgezeichnet. Probleme mit Fachkréaften haben sie weniger.

Barbara Glauben kann es nicht mehr horen, das Gejammere iiber
den Fachkriftemangel. Denn sie kennt das Thema in ihrem Betrieb
weniger. Aber sie hat bereits reagiert und sagt: ,Wir brauchen
grundsitzlich eine andere Form des Managements.“ Neben der
betriebswirtschaftlichen Fiihrung sei fiir Unternehmer zunehmend
die Kompetenz in der Mitarbeiterfithrung gefragt. Bei ihr mache
das die Halfte ihrer Arbeit aus — Tendenz steigend.

Was das bedeutet? ,Man muss den Mitarbeitern vor allem zuhoren.
Nur so kann man die Wiinsche und Néte erfahren, kann entspre-
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chend darauf reagieren, damit Unzufriedenheit erst gar nicht ent-
steht®, sagt die Unternehmerin. Dazu sei es auch notwendig, alte
Zopfe abzuschneiden, neue Wege zu gehen. Den Teildienst haben
sie in der Traube zum Beispiel fast abgeschafft. Wenn es doch einmal
notig ist, gibt es einen Relaxing-Raum fiir die Mitarbeiter. Das Be-
triebsklima muss stimmen, jeder muss sich wohlfiihlen.
Wichtig, so sagt Barbara Glauben, sei es, dass man die Mitarbeiter
mitnimmt, sie immer informiert und am Unternehmen teilhaben
lasst. ,Unser jeweils aktuelles Sternementi diirfen alle Mitarbeiter
verkosten®, sagt sie. Das kostet Geld und Zeit, aber alle
kénnten dann ganz anders dariiber berichten, wenn sie von
Gisten gefragt werden. Auch die Sushi-Schulung konnten
alle mitmachen.
Uberhaupt haben Schulungen bei Barbara Glauben ei-
nen hohen Stellenwert. ,Doch die Formen haben sich
verdndert®, sagt die Unternehmerin. ,Ein 25-Jdhriger
will heute keinen Frontalunterricht mehr.“ Vielmehr
miisse die Weiterbildung in seine Work-Life-Balance
passen.
Und es geht um die Kleinigkeiten. Eine kleine Aufmerk-
samkeit zum Geburtstag, ein Geschenk zum Jubildum —
das ist im Romantik Hotel in der Coburger Innenstadt eine
Selbstverstandlichkeit. Das kommt an: ,Manche sind schon
seit 23 Jahren da, viele schon mehr als zehn Jahre.“ Dabei
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gehe es vor allem um Wertschdtzung, ,Der Mitarbeiter ist grund-
satzlich zu hohem Einsatz bereit, wenn man ihn wertschatzt®, ist
sich Barbara Glauben sicher. Da diirfen Mitarbeiter auch mitspre-
chen, mitentscheiden. ,Wir nehmen unsere Mitarbeiter wahr und
mit — und lassen uns auch gerne von einer Idee oder einer anderen
Meinung iiberzeugen“ Grundvoraussetzung fiir allen Erfolg sei ein
gutes Betriebsklima. ,,Alles andere wird tiber die sozialen Medien
ganz schnell kommuniziert“ Und eine gute Stimmung hilft dann
auch bei der Neuakquise von Mitarbeitern. ,Fast jeder kennt je-
manden, der jemanden kennt..“ Barbara Glauben vertraut auf die
positiven Stimmen ihres Teams.

Und wenn das nicht reicht, wenn Ausbildungspldtze zu vergeben
sind? Barbara Glauben wartet nicht, bis die Bewerbungen bei ihr
eingehen. Sie ist als Ausbildungsbotschafterin fiir die Branche
unterwegs, fahrt zu Messen und versucht immer wieder, Menschen
fiir ihren Betrieb und ihr Konzept zu begeistern. Hat sie jemanden
,an der Angel”, bekommt dieser einen ,Boarding-Pass® Mit dem
einem First-Class-Flugticket dhnlichen Gutschein kann der Inter-
essent zu einem Besuch nach Coburg kommen, um den Betrieb
und seine potenzielle Heimat kennenzulernen. ,Bei dieser Gele-
genheit kann er auch das Betriebsklima ersptiren®, sagt Barbara
Glauben, die mit der Gutscheinaktion gute Erfahrungen gemacht
hat. Auch sie habe bei der Gelegenheit die Chance, den Bewerber
niher kennenzulernen, denn ,die Personlichkeit spielt eine wich-
tige Rolle

Fiir Auszubildende hat sie eine zusétzliche Broschiire erstellt.
,Coole Gastronomie und geile Kiiche*, heifSt es darin zum Beispiel.
Die Berufe und die Ausbildungsleistungen des Betriebes werden
beschrieben. Das Team présentiert sich am Ende der Broschiire
nicht klassisch, sondern mit einem Bild, das aus Blodelei heraus

—_— —

<G

‘ oas JOBPORTAL
rur GASTRONOMIE

IN BAMBERG

entstanden ist. ,Das kommt an, denn es macht uns und das Team
sympathisch, sagt Barbara Glauben. Geht eine Bewerbung bei ihr
ein, wird diese sofort bearbeitet. ,Wir beantworten jede Bewer-
bung innerhalb von 48 Stunden, manchmal rufen wir kurz an,
sagt sie. Der Vorteil des Telefonats: Man bekommt schon einen
ersten Eindruck vom Bewerber. Bewerbungen gehen bei ihr genii-
gend ein. ,Das Image unserer Berufe ist gar nicht so schlecht*, sagt
sie. Man miisse es nur richtig darstellen. > Andreas Tiirk
www.goldenetraube.com

Fotos: Romantik Hotel Goldene Traube
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CSRICHTIGT EINKAUFEN
VERBESSERT DEN GEWINN

Lebensmittel, Getranke, Reinigungsartikel und Tischaccessoires - der Einkauf ist ein wichtiges Thema
fiir jeden Gastronomen und Hotelier. Um alles im Griff zu haben, kommt es auch auf das ,Wie" und ,Wo"
an. GroBlieferanten, GroBmirkte und Einkaufsverbiinde sind bedeutende Partner der Branche.

Der Einkauf fiir eine Gaststitte, ein Restau-
rant oder ein Hotel ist nichts, was ,mal
eben” getitigt werden kann. Und wer sich
nur mit dem F&B-Wareneinsatz beschaftigt
und die anderen benétigen Waren nebenher
besorgt, liegt falsch. Ohne ein effektives Sys-
tem in diesem Bereich funktioniert es nicht.
Und ohne kompetente Partner ebenfalls
nicht. Nationale Groflieferanten, regionale
Lieferanten und thematisch ausgewiesene
Spezialisten, Groffmérkte und Frischemérk-
te und nicht zuletzt die Einkaufsverbiinde
— die Angebote und Dienstleistungen fiir die
Branche sind vielfaltig und individuell. Ge-
winner sind Unternehmen, die es schaffen,
die grofle Herausforderung der Gastrono-
mie — auf der Suche nach Alleinstellungs-
merkmalen — effektiv zu unterstiitzen: mit
guter Beratung, einem Rundum-Service und
einem Angebot, das dem Trend zu nachhal-

tiger und genussvoller Erndhrung gerecht
wird.

Dabei spielen nicht nur Cash-and-carry-
Miarkte eine Rolle, mittlerweile erfihrt der
Online-Handel einen immer hoheren Stel-
lenwert. Die Shops im Internet werden
meist von den groffen Handelsfirmen selbst
betrieben, ebenso wie die anschlieende
Lieferung ins Haus. ,Jmmer mehr Kunden
setzen auf den fiir sie zeitsparenden Pro-
zess®, bestitigt Peter Scharf, Geschiftsfiihrer
der Wasgau C+C GrofShandels GmbH, Pir-
masens. ,Auch der Generationswechsel wird
die Online-Thematik weiter vorantreiben.“
Das eine tun, ohne das andere zu lassen,
sprich einerseits bestellen und liefern lassen,
andererseits aber auch direkt im GrofSmarkt
einkaufen — oder von Zeit zu Zeit beide Vor-
gehensweisen — hingt oft von der Gréfe,
aber auch von der Lage des Lokals ab. Niko-

laos Gatsoulis beispielsweise, Wirt der Ta-
verna Naxus in Miinchen, findet sich gut
zweimal in der Woche zum Cash and carry
in der Metro ein. Als Stammkunde lasst er
sich als Koch gerne — vor allem von neuen
Produkten — inspirieren. ,,Das geht aber na-
tlirlich nur, weil die Metro bei mir in der
Nahe ist“ Gut 95 Prozent seiner Waren kauft
Gatsoulis in der Metro, den Rest der Produk-
te fiir seine mediterrane Kiiche bezieht er
von griechischen GrofShéndlern. Christian
Schretzlmeier, Geschaftsfithrer vom Augus-
tiner Schiitzengarten in Miinchen, lésst sich
alle seine Produkte liefern. Er bestellt online,
kann aber im Bedarfsfall Beratung per Tele-
fon bekommen. Bei 3000 Sitzplétzen innen,
600 im Auflenbereich wire Cash and carry
unsinnig. ,,Ab einer gewissen GréfSe in der
Gastronomie geht es gar nicht anders als mit
Lieferung*, sagt er.
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UNTERNEHMER & ENTSCHEIDER e

LEISTUNGSSTARKE PARTNER

Tatsache ist: Ohne die langjahrig renommierten Unternehmen und Spezialisten wire das Einkaufswesen
im taglichen Gastrobusiness nicht mehr denkbar. Wir stellen einige der wichtigsten Partner vor.

Metro:

BigPlayer seit iiber 50 Jahren
Die Metro Cash & Carry Deutschland
GmbH betreibt mit mehr als 15000 Mitar-
beitern aktuell iiber 105 Cash-and-carry-
Mirkte in Deutschland, international ist
das Unternehmen, das seit mehr als 50
Jahren fiir die Profis in der Gastronomie
und Hotellerie agiert, in 25 Landern pré-
sent. Das Sortiment besteht aus rund
20000 Food- und 30000 Non-Food-Arti-
keln mit einem besonderen Schwerpunkt
auf den Frischeabteilungen: Obst und Ge-
miise, Fleisch und Fisch.

Den rund vier Millionen Kunden stehen
geschulte ,Kundenmanager® zur Seite, die
bei ihrer Einzelberatung auch Komplettls-
sungen bieten. Um das Ziel — fithrender
Multichannel-Grof$hédndler in Deutsch-
land — zu erreichen, versucht die Metro,
sich den immer wieder verdnderten Be-
diirfnissen der Kunden anzupassen und
die Vertriebswege entsprechend auszurich-
ten. Der Trend geht weg vom reinen Ab-
holgeschift hin zu einem flexiblen Ange-
bot, das die Kunden auf allen Kanilen
erreicht und von Anfang bis Ende beglei-

tet. ,Daher arbeiten wir neben der Neuaus-
richtung unseres Abholgeschiftes auch am

S

TRANSGOURMET

Ausbau des Belieferungsgeschiftes und
der Digitalisierung entlang aller Kunden-
kontaktpunkte®, heifdt es vom Unterneh-
men. Mit Blick auf das Zustellkonzept
Food Service Distribution (FSD) erweiter-
te die Metro im Januar 2017 ihren Liefer-
service. Dariiber hinaus ermdglicht eine
neue Onlineplattform den Gastronomen,
noch einfacher und effizienter online zu
bestellen. ,Das System liefert detaillierte
Informationen zu Artikeln des FSD-Sorti-
ments, darunter Produktfotos, einen Live-
status zur Verfiigbarkeit und
Angaben zur Herkunft, so
Thomas Storck, Vorsitzen-
der der Geschiftsfithrung
von Metro Cash & Carry
Deutschland. Langfristig ist
geplant, das Tool auszubau-

wie sieben regionale GrofShandelsbetriebe,
die fiir Nahe und téglich frische Ware sor-
gen. Kunden aus Gastronomie, Hotellerie
und Grofkiichen finden an 116 Standorten
die EDEKA Cash + Carry Groffmérkte mit
Schwerpunkt auf Lebensmitteln — mit sie-
ben unterschiedlichen Gesellschaften:
MIOS Grofthandel GmbH (Region Nord
& Minden-Hannover), Edeka C+C Grof3-
handel GmbH (Region Nordbayern-Sach-
sen-Thiiringen), SB Union Groffmarkt
GmbH (Region Hessenring), Liining Han-

» ABHOLEN ODER LIEFERN
LASSEN HANGT VON DER
GROSSE DES BETRIEBES AB «

en, erganzt von einer inno-

vativen App fiir die Metro-Kundenmana-
ger zum Echtzeit-Austausch mit den
Kunden.

EDEKA: Fokus auf Lebensmittel

Der mittelstdndisch und genossenschaft-
lich geprigte EDEKA-Verbund basiert auf
einem Zusammenspiel verschiedener Stu-
fen: 4000 selbststindige Kaufleute als
Nahversorger auf Einzelhandelsebene so-

dels-GmbH und L. Stroetmann Grof3ver-
braucher GmbH (Region Rhein-Ruhr),
Union SB Groffmarkt GmbH (Region
Stidwest) sowie Union SB Grofdmarkt
Siidbayern GmbH (Region Siidbayern).
Um den professionellen Kunden noch
stirker entgegenzukommen, beliefert der
EDEKA Food Service mit rund 430 Fahr-
zeugen mittlerweile rund 23000 Grofver-
braucher.
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Wasgau: Lange Tradition

Die Wasgau Produktions & Handels AG mit
Sitz in Pirmasens ist ein selbststdndiges Le-
bensmittel-Handelsunternehmen und hat
einen Einkaufsverbund mit der REWE
Markt GmbH, Kéln. Der regionale Schwer-
punkt der Markte und Geschifte liegt in
Rheinland-Pfalz und dem Saarland, im
Nordwesten Baden-Wiirttembergs und im
stidlichen Hessen. Neben 76 Super- und
Verbrauchermirkten betreibt Wasgau als
Partner fiir die Gastronomie und Grofiver-
braucher sieben Cash-and-carry-Betriebe.
Aktuell umfasst das Kundenportfolio rund
5000 Gastrobetriebe. Innerhalb des Sorti-
ments setzt das Unternehmen stark auf Pro-
dukte aus der hauseigenen Metzgerei und
Béckerei. Zudem gibt es frisches Obst und
Gemiise aus der Region und der ganzen
Welt. Unter der Marke Wasgau Naturgarten
werden exklusive Produkte von eigenen
Vertragsbauern aus der Pfalz geboten. Eine
weitere Stirke sind die Weinabteilungen.
Wasgau gehort dem Unternehmensverbund
Intergast an und gestaltet als eines der 43
Mitglieder das Netzwerk mit. Speziell fiir
Gastronomie- und Gewerbekunden werden
Specials und Aktionen realisiert, die sich
stets an der Saison orientieren. Rund 55
Prozent der Gastro-Partner bevorzugen
momentan noch das Cash and carry mit
direkter Auswahl. Die Zustellung der Ware
nutzen 45 Prozent, die Quote bei On-
line-Bestellungen liegt aktuell bei 10 Pro-
zent auf Basis des Gastronomie-Bestellsys-
tems Touch&Order via iPad-App oder iiber
den Webshop www.intergast-mallde . Nach
Ansicht von Wasgau-Geschiftsfiihrer Peter
Scharf geht der Trend klar von der Abho-
lung zur Zustellung. ,Um diesem Trend
gerecht zu werden, bieten wir spezialisierte
Online-Shops wie beispielsweise www.kaf-
fee24.de mit einem umfassenden Sortiment
an Kaffee, verschiedensten Kaffeemaschi-
nen, Tees und einem Zubehoérbereich.“
Auch das Online-Angebot fiir Weine unter-
streicht die Entwicklung.

Transgourmet:

Erfolgreiche Eigenmarken

Ein Multi-Channel-Anbieter ist Transgour-
met mit zertifizierten Liefer-und Abhol-
moglichkeiten fiir Kunden aus Gastrono-
mie, Hotellerie, Betriebsverpflegung,
sozialen Einrichtungen, Einzelhandel und
weiteren Gewerben. Transgourmet
Deutschland bietet seinen rund 41000

Gastro-& Hotel-Partnern 15 Verteilerzent-
ren, zehn Umschlagpunkte und drei Fri-
schezentren mit zwei Fleischmanufakturen
und einem Transgourmet Seafood-Betrieb,
wobei in jedem Verteilzentrum ein kurzfris-
tig verfiigbares Vollsortiment mit 15000
Artikeln zur Verfligung steht. Neben Pro-
fi-Lebensmitteln, Gebrauchs- und Ver-
brauchsgiitern sowie Grofkiichenausstat-
tungen hat der Spezialist auch vier
erfolgreiche Eigenmarken im Programm:
Transgourmet Premium mit Rohstoffen
und Produkten fiir besondere kulinarische
Anspriiche, Transgourmet Quality mit Ar-
tikeln fiir die moderne Gastronomie auf
Herstellermarken-Niveau und Transgour-
met Economy als budgetorientiertes Basis-
sortiment fiir jede Profikiiche. Besonders
bemerkenswert ist die Entwicklung der
Transgourmet. Ursprung fiir den nachhalti-
gen Genuss: Das Projekt startete vor etwa
drei Jahren mit einzelnen handverlesenen
Erzeugern und wurde vor allem im Bereich
Obst und Gemiise sukzessive weiter ausge-
baut, was in allen gastronomischen Berei-
chen, gleich welcher Kategorie oder Stil-
richtung, gut ankommt. Als Plattform fiir
Inspirationen und den Informationsaus-
tausch mit den Gastro-Partnern veranstaltet
das Unternehmen jahrlich eigene Fachmes-
sen, u.a. in Augsburg (19./20.9.2017) und
Diisseldorf (29.11.2017).

Handelshof: Schwerpunkt Food

Die Entstehung der Handelshof-Gruppe
geht auf das Jahr 1959 zuriick, als sich die
Firmen Willick und Himmelreich am Han-
delshof in Haan/Diisseldorf beteiligten, ei-
nem der ersten Cash-and-carry-Markte
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Deutschlands. Zwei Jahre spéter wurde der
Handelshof in KéIn-Poll er6ffnet, heute gibt
es 16 Cash-and-carry-Markte mit regiona-
lem Schwerpunkt in Nordrhein-Westfalen,
Mecklenburg-Vorpommern und im Grof2-
raum Hamburg. Das Sortiment mit bis zu
80000 Artikeln im Markt wendet sich an
Kunden aus Gastronomie, Hotellerie, Grof3-
verbraucher, Handel und Gewerbe. Sie be-
stellen personlich beim Fachberater, telefo-
nisch, online oder per App, wobei der
Vertrieb zu 72,5 Prozent tiber Cash and
carry lauft, 27,5 Prozent per Lieferservice.
Im Fokus von Handelshof mit rund 2300
Mitarbeitern steht das Food-Vollsortiment,
das besonderen Erfolg durch seine Fri-
sche-Bereiche verzeichnet: Im Handelshof
Rheinbach zum Beispiel befindet sich die
,Beste Fischtheke®, ausgezeichnet mit dem
Seafood Star 2015. In puncto Fleisch wurde
mit Partnern der exklusive ,Duke of Berks-
hire“ ins Leben gerufen — Fleisch von
Schweinen, die mit Blick auf Tierwohl und
Geschmack in ausgesuchten Betrieben ge-
ziichtet werden. Neu in einigen Handels-
hof-Markten gibt es jetzt die Profi-Eiswelt
mit allem, was Eisexperten benétigen.

Gastro-Partner werden laufend von Aktio-
nen, auch aus den ,.Food begleitenden” Sor-
timenten, informiert. Die persénlichen
Fachberater helfen zudem bei der komplet-
ten Einrichtung von Kiiche, Gastraum, Bar
und AufSenbereich. > Karin Gabler

www.edeka-verbund.de
www.handelshof.de
www.metro.de
www.transgourmet.de
www.wasgau-ag.de
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,GEBUNDELTE" DIENSTLEISTUNG

Besondere Vorteile kann das Einkaufen iiber eine Einkaufsgesellschaft bringen, da sich durch die
Biindelung des Einkaufs bei den beteiligten Lieferpartnern meist besondere Konditionen erzielen lassen.
Auch Zeit und Verwaltungsaufwand lassen sich damit sparen.

ZAHLBARER PROFIT

Progros

,Unsere Aufgabe ist es, dafiir zu sorgen, dass
die Hotelkunden die richtige Ware zum
bestmoglichen Preis bekommen und dabei
so wenig Aufwand und so viel Transparenz
wie moglich haben®, beschreibt Jochen Oeh-
ler, progros-Geschiftsfiihrer, das Wesen sei-
nes Unternehmens. Aktuell arbeitet progros
fiir rund 800 Privathoteliers und Hotelket-
ten in sieben Landern Europas. Das Basisan-
gebot des Unternehmens bezieht sich auf
vier Dienstleistungsbereiche: Einkaufspool,
Consulting, Projekt-Management und die
2016 neu gegriindete Abteilung Web: Tools
zur Optimierung der Einkaufsprozesse. Ein

DIGITALE STRUKTUREN

Hotel hat im Einkaufspool beispielsweise
Zugriff auf 570 Vertragslieferanten und
samtliche dazu verhandelten Konditionen,
wobei alles abgedeckt wird, was in einem
Hotel benétigt wird. Neu ist die Dienstleis-
tung ,,Einkauf unlimited®, mit der der kom-
plette Einkauf an die progros outgesourct
werden kann. Als besonders erfreulich er-
weist sich das Riickvergiitungssystem, das
aufgrund der speziellen Konditionen, die fiir
die Partner ausgehandelt werden, in diesem
Jahr fiir die progros-Hotels eine Bonussum-
me in Hohe von 2,2 Millionen Euro brachte.

www.progros.de

Als unabhiéngige Alternative sieht sich die
Firma ppm mit ihren Angeboten fiir Prozess-
und Kostenoptimierung. Beratung und Op-
timierung sowie die Integration digitaler
Systeme stehen hier im Mittelpunkt. ,Ge-
meinsam mochten wir Betrieben aus dem
Gastgewerbe helfen, sich langfristig kosten-
seitig wettbewerbsfahig aufzustellen®, sagt
Geschiftsfithrer Artin Martinian und unter-
streicht die Bedeutung eines konzentrierten

STARKE GEMEINSCHAFT

Einkaufsmanagements: ,Jeder Euro, den Sie
auf der Kostenseite einsparen, fliefdt direkt in
das operative Ergebnis — der gleiche Effekt,
den auch fiinf Euro Mehrumsatz generieren
wiirden“ Fiir die Betriebe ist der Einsatz des
ppm-Systems in der Basis-Version kostenlos.
Sie profitieren von giinstigen Preisen und
modernen digitalen Tools. Fiir Premium-An-
gebote gelten individuelle Konditionen.
www.ppm-system.de

HGIK

Mit uns ist zu rechnent

Zu einer der groflen deutschen Einkaufs-
genossenschaften fiir Hotellerie und Gast-
ronomie hat sich auch die HGK entwickelt.
,Die Idee unserer starken Gemeinschaft ist
einfach erklart, aber extrem effektiv: Ge-
meinsam mehr erreichen®, so Urban Ut-
tenweiler, Vorstandsvorsitzender der HGK.
Dabei geht es um die wirtschaftliche For-
derung und Unterstiitzung der aktuell
3500 Mitglieder. Sie profitieren von Sofort-
rabatten und Sonderpreislisten der 470
regional und national agierenden Lieferan-
ten sowie von einer jéhrlichen Bonifikati-
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on. Um die Herausforderungen im Tages-
geschift noch effizienter zu meistern,
présentierte sich die ,neue HGK* auf der
Internorga mit einem neuen modularen
Aufbau ihres Angebotes: Durch die Auftei-
lung in vier Module — Einkaufsvorteile,
Online-Géstegewinnung, digitale Lésun-
gen und Einrichtungs- und Renovierungs-
angebote — wurden die Leistungen noch
transparenter und vor allem anforderungs-
genauer. Generell kénnen die Mitglieder
im Food-, Beverage-, Nonfood- und Dienst-
leistungsbereich bestellen. www.h-g-k.de

REGIONALE
VERFLECHTUNGEN

'Mein"#lus

Die Angst vieler Unternehmer, dass
durch eine Einkaufsgemeinschaft alle
Produkte gleich werden und der Unter-
nehmer seine Individualitit verliert,
kann Andreas Klein, Expansionsleiter
der Hogast, schnell entkriften. Die Ein-
kaufsgemeinschaft fiir Hotellerie und
Gastronomie, Tochtergesellschaft der
osterreichischen Hogast und damit Teil
der grofiten Einkaufsgemeinschaft der
Branche im deutschsprachigen Raum,
setzt auf Regionalitit. Die 750 Mitglieds-
betriebe sind in 18 Regionalgruppen
organisiert. In diesen Zusammenschliis-
sen tauschen sich die Unternehmer
nicht nur untereinander aus, sondern
verhandeln auch Konditionen mit regi-
onalen Lieferanten. ,Das sorgt fiir ver-
traute Strukturen, kurze Lieferwege und
ein hohes Maf§ an Individualitit, so
Andreas Klein. Dariiber hinaus kiim-
mert sich die Hogast mit einem qualifi-
zierten Mitarbeiterteam vor Ort um die
Mitglieder und steht bei Fragen rund
um den Einkauf mit Rat und Tat zur
Seite — vom tdglichen Einkauf fiir Foo-
d&Beverage tiber Dienstleistungen bis
hin zu Investitionen, fiir die die Hogast
individuelle Angebote einholt und ver-
gleicht. Die Mitglieder profitieren aber
nicht nur durch die giinstigen Preise
und hohe Bonifikationen — im abgelau-
fenen Geschiftsjahr wurden 5,1 Millio-
nen Euro ausgeschiittet — sondern auch
durch effiziente Strukturen, beispiels-
weise die zentrale Rechnungsregulie-
rung. www.hogast.de
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@ DIGITAL

SCANNEN VOR
DEM ESSEN

24

Das Start-up nematico unterstiitzt Hotels
bei der digitalen Transformation mit ei-
nem kleinen, aber wirkungsvollen Keks.
Das Geheimnis: Auf dem Keks ist essbar
ein QR-Code als Schliissel zum digitalen
Inhalt aufgedruckt. Mit dem Keks, so ne-
matico-Geschiftsfithrer Daniel Brixy, wer-
de Neugierde geweckt und eine héhere
Scanquote als bei Flyern erreicht. Auf dem
Link kénnen die Hotels zum einen per
Video den Gésten fiir ihren Aufenthalt
danken und sie zum anderen auf ein Be-
wertungsportal leiten.

Die nematico UG ist ein Start-up des
Griinder-Instituts der SRH Hochschule
Heidelberg und besteht aus einem sechs-
kopfigen Team. www.nematico.com

GASTE WOLLEN KOMMUNIZIEREN

TrustYou, die grofite Gistefeedback-
Plattform der Welt und gerade an den
japanischen Internet-Konzern Recruit
verkauft, hat in einer Studie herausge-
funden, dass es einen starken Zusam-
menhang der Kommunikation zwischen
Gast und Unterkunftsanbieter und der
gesamten Gistezufriedenheit gibt. Dem-
nach erwarten Giste, dass Hotels die
Kommunikation in die Wege leiten,
wenn die Buchung bestétigt wurde —
idealerweise per E-Mail, wobei Géste, die
uber Textnachrichten oder Facebook

Messenger kommuniziert haben, statis-
tisch gesehen zufriedener sind.
,Unsere Studie ldsst erkennen, dass Ho-
tels mit ihren Gésten ab dem Moment
der Buchung in Verbindung treten und
eine direkte Kommunikation wihrend
des gesamten Reiseverlaufs beibehalten
sollten, sagt Benjamin Jost, CEO bei
TrustYou. ,Hotels miissen sich auch an
die bevorzugten Kommunikationskanéle
der Giste anpassen, was zunehmend
Direktnachrichten sind.“
www.trustyou.com

SPEICHERN IN DER CLOUD?

Um Dateninseln zu vermeiden und flexi-
bel arbeiten zu konnen, setzen auch Gas-

tronomen immer héufiger auf Cloudlé-
sungen. Wurde frither vorwiegend mit
lokalen Servern gearbeitet, greifen heute
Gerite wie Laptop, Tablet oder Smart-
phone flexibel und standortunabhéngig
auf alle gespeicherten Daten in der
Cloud zu. Dariiber hinaus bietet die
Cloud neben wegfallenden Wartungs-
und Personalkosten zwei weitere ent-
scheidende Vorteile: eine zentrale Sicher-
heitspriifung und Datensicherheit.

Die Daten von Hoteliers und Gastrono-
men sind nicht nur sensibel, sondern
auch wertvoll. Um einen Verlust von
Zahlen und Fakten zu vermeiden, sind
professionelle Cloudlésungen, wie sie der
Softwareanbieter gastronovi im Angebot
hat, optimal. Denn im Hinblick auf die
Sicherheit der Daten bietet die Cloud
entscheidende Vorteile: Die Daten wer-

den nicht mehr lokal auf einem Desk-
top-PC oder einem fest installierten Ser-
ver im eigenen Restaurant gespeichert,
sondern auf einer externen Serverstruk-
tur. Innerhalb dieser Serverstruktur wer-
den alle Daten gespiegelt, das heifdt in
mehrfacher Ausfithrung gespeichert. Ein
weiterer Vorteil der Cloud: In Verlustfil-
len der Hardware, wie durch Diebstahl
oder Brandschiden, sind die Daten tiber
die Cloud jederzeit wieder abrufbar.

Auch in rechtlicher Hinsicht sind Gast-
ronomen mit der Cloudldsung auf der
sicheren Seite. Sei es die neue EU-Daten-
schutz-Grundverordnung ab Mai 2018,
die Regelungen zur Aufbewahrungsfrist
oder die jingst in Kraft getretene
GoBD-Verordnung: Alle gesetzlichen
Vorgaben werden von dem Anbieter auf-
gearbeitet und stehen Gastronomen vol-
lig ohne Updates zur Verfiigung,
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VERSCHLAFT DIE GASTRONO

DIE DIGITALISIERUNG?

Alles wird digital, doch in der Gastronomie nimmt die Bedienung die Bestellung noch immer mit Stift und Block auf, Abrechnungen
werden von Hand erstellt und Bestellungen telefonisch durchgegeben. Einige haben den Trend erkannt und setzen digitale Losungen
ein. Doch das reicht noch nicht, findet Thomas Meuche, Professor fiir Betriebswirtschaft an der Hochschule Hof und Spezialist fiir

Verschlaft die Gastronomie die Digitalisie-
rung?

Thomas Meuche: Gastronomen, aber auch
der GetrinkefachgrofShandel und die Ge-
trinkeindustrie beschéftigen sich zuneh-
mend mit der Digitalisierung. Es fallt je-
doch auf, dass zu diesem Thema sehr
unterschiedliche Vorstellungen existieren
und in den meisten Féllen eine umfassende
Strategie nicht zu erkennen ist. Zumeist
werden Einzelmaffnahmen ergriffen, weil
die Mdglichkeiten des einen oder anderen
Start-ups in diesem Bereich vielverspre-
chend klingen. Integrierte Ansitze sind
kaum zu finden.

Wie sollte ein Gastronom vorgehen?

Jeder Akteur in dieser Branche sollte zu-
néchst fiir sich iiberlegen, wo ihm Digitali-
sierung einen Nutzen bieten kann und mit
welchen Partnern, mit welchen Instrumen-
ten und zu welchen Kosten sich dieser rea-
lisieren lédsst. Allerdings warne ich vor
Schnellschiissen, denn Insellésungen, also
unterschiedliche und oft nicht kompatible
Lésungen fiir jedes Thema, sind aus meiner
Sicht nicht der richtige Weg.

Welchen Nutzen kann ein Gastronom aus
einer umfassenden Digitalisierung jenseits
der Insell6sungen ziehen?

Klar ist, dass eine vollstdndige und aktuelle
Erfassung von Daten durch einen héheren

Fragen der Strategieentwicklung und Prozessoptimierung. Im Interview erldutert er die gro3ten Entwicklungsfelder.
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Grad an Automatisierung von Prozessab-
laufen zu geringeren Kosten und weniger
Fehlern fiithrt. Medienbriiche, z.B. bei der
Bestellung per Fax oder Telefon, erh6hen
regelméflig die Fehlerwahrscheinlichkeit
und lassen sich vermeiden. Richtig einge-
setzt kénnen solche Systeme zu erheblichen
Kosteneinsparungen fiihren.

Es geht aber auch um mehr Transparenz
iiber den eigenen Betrieb und damit eine
bessere Steuerung sowie um mehr Kunden-
orientierung, da die Verfiigbarkeit umfas-
sender Informationen eine bessere Bera-
tung der Géste und z.B. iiber Online-
Speisekarten eine stirkere Erlebnisorientie-
rung moglich macht. Stehen beispielsweise
die relevanten Informationen in Echtzeit
zur Verfiigung, kann schnell auf geédnderte
Anforderungen wie kurzfristige Mehrbedar-
fe oder neue Trends reagiert werden.

Wie kénnte so eine umfassende Digitalisie-
rung aussehen?

Grundsitzlich geht es um die komplette
Kette vom Gast {iber den Gastronomen bis
hin zum Lieferanten. Das beginnt bei der
Online-Reservierung und digitalen Speise-

Thomas Meuche ist Professor fiir Betriebswirtschaft an
der Hochschule Hof. Als Gesellschafter der mehrwissen
prof. meuche GmbH beriit er Unternehmen in Fragen
der Strategieentwicklung und Prozessoptimierung und
befasst sich als Gesellschafter der ServicePlus GmbH
mit der Digitalisierung der Gastronomie.
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karten, setzt sich bei den Kassensystemen
fort und reicht bis hin zu einem Warenwirt-
schaftssystem, das im Idealfall sogar auto-
matisch Bestellungen auslést, wenn Min-
destmengen unterschritten werden.
Beispielsweise in der Automobilindustrie
sind solche Prozessketten heute schon All-

tag, in der Gastronomie und der Zulieferin-
dustrie schlummern noch erhebliche Poten-
ziale.
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Voraussetzung dafiir ist aber ein einheitli-
ches und systematisiertes Datenmanage-
ment, das Bestell- und Bezahlvorginge ab-
bilden kann — sowohl die des Gastes als
auch die des Gastronomen an die Lieferan-
ten.

Wie ist der Status quo bei der Warenwirt-
schaft?

Integrierte Warenwirtschaftssysteme gibt es
selbstverstindlich auch in der Gastronomie
schon langer. Allerdings erfordern diese
hohe Investitionen und werden deshalb vor
allem in grofSen Betrieben eingesetzt. Diese
machen aber nur einen kleinen Teil der
Gastronomen aus. Um die Bestellprozesse
mit dem Gros der Gastronomen zu opti-
mieren, entwickeln derzeit einige Lieferan-
ten eigene Bestell-Apps. Damit lassen sich
partiell Optimierungen erreichen. Aller-
dings diirfte die anfingliche Begeisterung
bei den Gastronomen schwinden, wenn die
Bestellungen kiinftig tiber eine Vielzahl
lieferantenspezifischer Apps erfolgen miis-
sen. Hier wire ein iibergreifendes System
wesentlich kundenfreundlicher. In der Au-
tomobilindustrie beispielsweise hat man
das bereits vor Jahren erkannt und arbeitet
heute zu einem erheblichen Teil iiber her-
stellerunabhéngige Plattformen wie Sup-
plyOn. Ahnlich wie in dieser Branche sollte
ein Bestellsystem fiir die Gastronomie auch
eingebettet sein in eine ganzheitliche Pro-
zesssteuerung,

Welche Vorteile hat ein solches Gesamtsys-
tem fiir den Gastronomen?

Er bekommt mehr Transparenz iiber den
eigenen Betrieb und damit eine bessere

Steuerung — und das geht weit iiber den
Bereich Kasse und Warenwirtschaft hinaus.
In einem umfassenden System kénnen
auch Mindesthaltbarkeitsdaten hinterlegt
und Absatzzahlen ausgelesen werden. Kom-
biniert man beispielsweise die Absatzzahlen
mit Wetterdaten, lassen sich Prognosen fiir
den Absatz und die bendtigten Mengen
erstellen. Eine Kombination mit On-
line-Speise- und Getridnkekarten wiirde
sogar eine dynamische Preispolitik ermdg-
lichen, wie man sie heute bereits im On-
line-Handel antrifft. Dazu ist es aber nétig,
eine Datengrundlage iiber das Verhalten
der Géste zu haben.

»Da schaue ich in den Himmel und weif} aus
Erfahrung, wie viele Gaste bei welchem
Wetter kommen*, wird ein erfahrener Gas-
tronom jetzt sagen...

Das ist sicherlich richtig, doch nicht selten
fithrt der Blick auf die Fakten zu neuen
Erkenntnissen. Verldssliche Daten erleich-
tern die Entscheidungen; bei entsprechen-
der Pflege lassen gute Systeme auch auto-
matisierte Prozesse zu.

Ein wichtiger Punkt in diesem Zusammen-
hang ist der Fachkraftemangel. Wenn im-
mer weniger qualifiziertes Personal zur
Verfiigung steht, miissen Prozesse automa-
tisiert werden. Oder denken Sie an den Be-
ratungsbedarf bei der Bestellung durch den
Gast. Bei einer Online-Speisekarte kann
man Weinempfehlungen oder kleine Filme
hinterlegen, durch ein mafSgeschneidertes
Lunch-Angebot mit Online-Bestellmdglich-
keit den Umsatz in der knappen Mittags-
pause ankurbeln.

Um all dies nutzen zu kénnen, bedarf es

eines integrierten Systems mit Kasse, Wa-
renwirtschaft, Controlling, Online-Speise-
und Getridnkekarte, Kiichenmanagement
und GisteApp, iiber die dann auch die be-
stellten Gerichte sofort zu bezahlen sind.

Wie wird es mit der Digitalisierung in der
Gastronomie weitergehen?

In der Gastronomie wird es in den kom-
menden Jahren zu einer Konsolidierung
und damit auch zu einer Konzentration
kommen, mit der Folge steigender Wettbe-
werbsintensitit bei den Lieferanten. Diese
wird umfassende Prozessoptimierungen
erzwingen und auch zu strukturellen Ande-
rungen fithren. Andere Branchen sind den
Weg in Richtung Standardisierung und
Transparenz bereits gegangen. Die Digitali-
sierung wird diese Prozesse beschleunigen
— ob die Gastronomie das will oder nicht.
Eine klare Digitalisierungsstrategie wird
deshalb zur Uberlebensfrage auf allen Stu-
fen zwischen Gast und Hersteller auch in
einer mehr und mehr durch Erlebnis ge-
pragten Gastronomie.

Aber es geht nicht nur um Prozessoptimie-
rung. Die Digitalisierung eréffnet auch neue
Méglichkeiten der Emotionalisierung. So
lassen sich in Online-Getrédnkekarten Ge-
schichten iiber Getranke in Filmen oder
Bildern erzihlen. Das wird in Zeiten, in
denen die virtuelle Welt an Bedeutung ge-
winnt, essenziell. So vergréfiert sich dann
moglicherweise der Biergenuss, wenn ich
mich iiber eine Datenbrille in einen wun-
derschénen, mit alten Kastanien durchzo-
genen Biergarten beame.

> Das Interview fiihrte Andreas Tiirk

S



CIDERHALTIGES
ERFRISCHUNGSGETRANK

Erfrischung mal anders: regional erzeugter Craft Cider Wil-
der Hirsch Holunder BIO. Nach Wilder Hirsch Maracuja
und Zitrone kommt mit Holunder die zweite Sorte aus dem MERRY MIERR Y AERRYy
Odenwald auf den Markt. Der Bio-Apfelwein mit einem
Hauch Holunder hat einen Alkoholgehalt von 3,5 Prozent
und kénnte dank seiner natiirlichen Zutaten und der ausge-
fallenen Komposition zu einem weiteren erfolgreichen Sze-
negetrank aufsteigen. Erhaltlich ist das Getrénk in der 0,33-
Liter-Glasflasche. www.wilder-hirsch.com SAHNIGES

LIKOR-TRIO

e — | — A —

—

Foto: Bremer Spirituosen Contor GmbH

FRISCHE ENERGIE - )
Spannende Likore sorgen fiir besondere
AUS DER BUNTEN DOSE Genussmomente bei den Gésten. Ge-

schmackvolle Likorspezialitdten sind bei-
ﬁ, spielsweise bei dem Bremer Spirituosen
' Contor erhéltlich. Neu im Sortiment sind
die Merrys Irish Cream Likére. Eine be-
sonders interessante Sorte: Merrys Salted
Caramel Irish Cream. Zu der Kompositi-
on aus cremigem Toffee und Vanille ge-
sellen sich Karamell und Meersalz und
verleihen dem Likor eine auSergewdhnli-
che Note.
www.bremerspirituosencontor.de

In interessanter Gestalt kommt der
Energy-Drink von Hello!Energy
daher: Die 250-ml-Dose mit drei
unterschiedlichen Designs bietet
einen bunten Blickfang an Bar und
Gistetisch. Das Erfrischungsgetriank
mit sprudeliger Kohlensdure enthalt
erhohte Koffein- und Taurinwerte und
einen Spritzer Sdure. Damit bietet der
Wachmacher-Drink eine belebende Ab-
wechslung auf der Getridnkekarte.
www.hello-energy.de

BELIEBTER BRANDY

Ein guter Brandy gehort auf jede Getrénke-

| A U S G E Z E | C H N E T E S karte. Der bekannteste ist ein spanischer

Klassiker: der Veterano Brandy aus

M | N E RA LWASS E R dem Hause Osborne. Das Premi- '

\ um-Getrank im Vertrieb der Eggers
und Franke Gruppe ist Marktfithrer
w o Mineralwasser unterliegt hohen Qualitdtsanspriichen. Seine Premium- unter den Brandys und hat durch
oot qualitét konnte der Kondrauer Mineral- und Heilbrunnen erneut unter den Osborne Stier einen grofSen
L e Beweis stellen: Alle vier Sorten, von ,,Prickelnd* bis ,Sanft, erhielten Wiedererkennungswert. Uber
E Spitzenwerte beim Superior Taste Award. Damit bestitigt die Jury des zwoOlf Monate lang reifen die
: International Taste & Quality Institute dem traditionsreichen Ge- Trauben in alten Eichenholzfés-
é nuss-Wasser aus Bayern besten Geschmack. Am Géstetisch kann Kon- sern heran und verleihen dem 2
drauer nicht nur geschmacklich, sondern auch optisch tiberzeugen: Brandy einen aromatischen Ge- E
g Speziell fiir die Gastronomie gibt es das Genuss-Mineralwasser in der schmack und seine leuchtende E"n,
g 0,75- und 0,25-Liter-Gourmet-Glasflasche in den drei Sorten ,,Pri- Mahagoni-Farbe, die vom Gast so g
ckelnd®, ,Medium“ und ,Naturell www.kondrauer.de sehr geschatzt wird.
i/ www.osborne.de
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UND UMSATZCHANCEN

MIT CHARAKTER

Wer die Bediirfnisse der Gaste erkennt und richtig umsetzt, kann mit dem Mineralwasser-Angebot das

Image des eigenen Betriebs starken.

Mineralwasser gilt als typisches Begleitge-
trank und hat seinen festen Platz in jedem
Restaurantkonzept. Doch hiufig wird das
Potenzial des natiirlichen Durstloschers
nicht vollstdndig ausgeschopft, dabei kon-
nen sich mit Know-how und gezielter Pré-
sentation neue Umsatzchancen erdffnen.
Trend, Prasentation und Produkte sollten
daher immer im Auge behalten werden:

Was ist den Gasten bei einem

Mineralwasser-Angebot wichtig?
Dass Wasser nicht gleich Wasser ist, haben
Hersteller und Géste gleichermafSen langst
erkannt. Neben Geschmack und Verpa-
ckungsdesign kommt es den Gésten immer
haufiger auch auf die Transparenz des Pro-
duktes und seiner Herkunft an. Insgesamt
steigt das Bewusstsein fiir eine gesunde und
umweltfreundlichere Erndhrung. Bei dem
Verzehr von Trinkwasser spielt besonders
die regionale Komponente eine zunehmen-
de Rolle fiir viele Verbraucher. Dieser Trend
schlégt sich spiirbar in der Gastronomiesze-
ne nieder. Es gilt bei der Auswahl der Mine-
ralwasser-Sorten entsprechend zu reagieren

und die Bediirfnisse der Géste zum Vorteil
fiir den eigenen Umsatz zu nutzen. Auf der
Getrankekarte sollte eine regionale Mineral-
wassersorte zu finden sein, die keine unno-
tigen Transportwege aus dem Ausland zu-
riickgelegt hat. Zudem sind Wasser mit
leichtem Fruchtgeschmack und Mischge-
tranke mit nattirlichem Mineralwasser, die
sich auch einfach und kostengtinstig selbst
herstellen lassen, beliebt bei den Gasten.

Welche Bedeutung hat die Marke
fiir den erfolgreichen Verkauf?

Mineralwasser ist ein Naturprodukt mit
hohen Qualitétsstandards. Speziell fiir die
Gastronomie bieten bekannte Hersteller
verschiedene Sorten, wie Gourmet- oder
Biowdsser oder Schorlen, an. Das ausge-
wihlte Wasser muss letztlich in das Kon-
zept passen, dann konnen Markenbekannt-
heit und Flaschendesign das eigene Image
und das Vertrauen der Géste zusétzlich
steigern. Doch auch Tafelwasser und selbst
aufbereitetes Leitungswasser kann eine Al-
ternative sein, denn das deutsche Leitungs-
wasser ist qualitativ sehr hochwertig. Dazu

kommt der giinstige Preis, der um ein Viel-
faches geringer ist als bei Mineralwasser. Es
ist jedoch zu bedenken, dass es sich bei mit
Kohlenséure versetztem Leitungswasser
nicht um Mineralwasser, sondern um spru-
delndes Leitungswasser handelt. Wird der
Gast darauf hingewiesen, konnen auch so
bedenkenlos Umsitze zu angemessenen
Preisen generiert werden.

Wie verhilft die Prasentation
zu hoheren Umsatzen?

Die Inszenierung spielt beim Mineralwasser
eine entscheidende Rolle. Machen Sie auf
die gute Qualitit, die Regionalitdt oder be-
sondere Produkte, wie Mineralwasser mit
Fruchtgehalt, aufmerksam. Wenn das Mine-
ralwasser einen hohen Stellenwert auf der
Getrankekarte bekommt, wird auch der
Gast das Angebot mehr zu schitzen wissen.
Tipp: Natiirliches Mineralwasser muss in
der Originalflasche serviert werden. Sorgen
Sie dafiir, dass die Flasche verschlossen am
Gastetisch ankommt, um kritische Géste
von der Frische zu tiberzeugen und mégli-
che Bedenken zu vermeiden. >rp

—




AUF DEN

GEKOMMEN

Gesunde Ernahrung wird vielen Gasten immer wichtiger. In der Gastronomie konnen Mineralwasser
als Trendprodukte zum starken Umsatzbringer werden. Wir haben einige ausgewahlte Produkte fiir

Thre Getrankekarte zusammengestellt.

DAS SCHWARZE WASSER
MIT AKTIVKOHLE

/_ \. Ein ungewohnliches Erfrischungsgetrank, das die Géste : i BENEVA “\ti
: . tiberraschen kann: Das Beneva Black Water ist das erste : 'EH'LA&I'%E
Wasser mit Aktivkohle. Das schwarz gefarbte Wasser, j
kalorien-, fett- und zuckerfrei, schmeckt dhnlich wie —
stilles Wasser und wird am besten eiskalt serviert.
BROHLER www.benevablack.ch
GOURMET
1—___, ’ﬁ-f- ". '-._‘
F ™

GOURMET-WASSER
IM KLEINFORMAT

Fiir den fein gedeckten Tisch bietet sich das Broh-
ler Gourmet Mineralwasser an. Der kulinarische
Begleiter kann neben der 0,75-Liter-Glasflasche
auch in anspruchsvollen Einzelportionen in der
0,25-Liter-Designflasche gereicht werden. Zur
Auswahl stehen Classic, Medium und Naturell.
www.brohler.de

Fotos: Hersteller

LIMONADE TRIFFT
MINERALWASSER

Natiirliches Mineralwasser mit fruchtig-herbem Ge-
schmack kénnen Gastronomen mit der naturtriiben
Zitronenlimonade ,Zitres“ von Sinalco servieren.
Hergestellt mit natiirlichem Mineralwasser bietet die
Komposition aus 6 Prozent Zitronen- und 1 Prozent
Orangensaft eine sprudelige und zugleich fruchtige
Erfrischung. Sinalco Zitres ist erhéltlich in der 0,33-

e —— Liter-Glasflasche. www.sinalco-gastronomie.de

WASSER UND FRUCHT
AUS DER DOSE

Eine fruchtige Alternative im praktischen Format: Rhodius
Water ist natiirliches, leicht prickelndes Mineralwasser mit
nattirlichen Extrakten aus Limette-Minze, Passionsfrucht oder
Ingwer. Im Gegensatz zu siifSen Eistees und Co. kommt das
Wasser mit Fruchtnote ohne Zucker, Siif$stoffe und Kalorien
aus. In der 0,33-Liter-Dose bietet das Mineralwasser einen
Blickfang an Géstetisch und Bartheke und ist schnell gekiihlt.

www.rhodius-mineralquellen.de
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Nicht nur den sommerlichen Telhlpstaturen ist
es zu verd_anken, dass sich das Ges¢héft mit
Fruchtsiften und Szenegetrinken lohnt. Der
Trend geht/bei Jung und Alt hin zu einem gr6-

~Frucht vermittelt Nat rlichkeit, und die ist bei den Gasten gern gesehen.
“Eine erlesene Getrankeauswahl kann fiir saftige Umsétze sorgen und auch
der Outdoor-Saison im Spitsommer zu neuen Erfolgen verhelfen.

und Genu sein, gerne verbunden mit einem
Schuss Re;&nalitét. Um also die klassischen
Safte auf der Getréinkekarte zu integrieren, lohnt
sich die Zusammenarbeit mit Keltereien aus der

Nihe. Das schafft Heimatverbundenheit, die der
Gast schmecken wird. Zudem sind Sifte wahre
Alleskonner, mit denen sich schnell hauseigene
Kreationen mixen lassen.

eren Bewusstsein fiir die Umwelt und die eige-
ne Fitness. fastronomen, die diesen Trend er-
kannt haben, kénnen profitieren: Auch beim

Ausgehen darf es eine Kombination aus Gesund
|

ERLESENE SAFTKREATIONEN ALS
ALKOHOLFREIE ALTERNATIVE

Es muss nicht immer der Wein zu feinen Speisen sein. Viele Géste nehmen

mit alkoholfreien Getridnken vorlieb. Von frischen Aromen gepragte

Fruchtsifte sind dhnlich charakterstark wie ein guter Wein und eine
willkommene Abwechslung, die gut mit feinen Speisen harmonieren
kann.

Die Granini-Kreation fiir leichte Sommergerichte:
150 ml granini Maracuja-Nektar, 100 ml granini Pfirsich-Fruchtsaft-
getrdnk, 50 ml granini Grapefruitsaft weiff. ~www.granini-gastro.de

Schnell selbst gemacht und auch an kiithleren Tagen ein wahrer
Genuss sind ‘eigene Eistee-Variationen, wie zum Beispiel eine al-
koholfreie Abwandlung des brasilianischen Klassikers Caipi-
rinha.

Zutaten fiir einen Liter Eistee: 1 Liter Wasser, 12 g Saisontee
Caipirinha, 1/2 Minigurke, 5 Erdbeeren, 1 Limette, 3 Stiele
Minze, Rohrzucker nach Geschmack A

Zubereitung
Den Tee mit 80 °C heiffem Wasser iibergiefien und 3 Minuten ziehen
lassen, mit Rohrohrzucker siiffen, dann komplett abkiihlen lassen. Die

Gurke in Scheiben schneiden, die Erdbeeren halbieren oder vierteln und die Limette eben-
falls in Stiicke schneiden. Die Minze zerzupfen und dazugeben. Alles in eine grofle Karaffe
fiillen, Eiswiirfel dazugeben und mit dem kalten Eistee auffiillen. www.teegschwendner.de

mal

Foto: Teegeschwender

Foto: © maril)
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SZENE- UND KULTGETRANKE

Vier Kultverdichtige stellen sich vor

il 11
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Foto: Born In The Wetterau/Michael Hauler

Fotokukkicocktail

Frucht auf Eis - Cocktail in der Flasche:
Frische Cocktails mit Eis und puren Friichten in der Flasche.
Wer seinen Gésten eine solche Besonderheit bieten méchte,
der bedient sie mit kukki. Das Sortiment umfasst fiinf vegane,
glutenfreie Cocktail-Klassiker ohne kiinstliche Zusitze und
erspart dem Gastronomen jeglichen Zubereitungsaufwand. Mit
einer speziellen Eiswiirfelmaschine wird Eis so in Form ge-
presst, dass es perfekt in die Flasche passt. Die Drinks ohne den
Zusatz von Farb- und Konservierungsstoffen bleiben in der
Tiefkiihltruhe bis zu zw6lf Monate frisch. Einmal aus der Kiih-
lung sind die ,Flaschen-Cocktails® innerhalb weniger Minuten
trinkfertig, das Eis allerdings behélt seine Form.
www.kukkicocktail.com

GASTGEWERBE MAGAZIN  07-08/2017

S
s
=
g
@
o}
]
3
B
g
e

Erfrischung Holunderbliite:
Ob als Hugo oder Schorle — die anregende und vielseitig
einsetzbare Zutat macht sich gut auf der Getrénkekarte.
Einen besonderen Schluck intensive Natur und Wiederer-
kennungswert aus 6kologischem Anbau vermitteln die
HolunderBliitenWunder. Der Sirup ist in drei Sorten erhalt-
lich: Holunderbliite pur, mit Ingwer und mit Rhabarber.
Damit bietet das Produkt viel Spielraum fiir hauseigene
Limonaden, Schorlen oder Shots und konnte dank seinem
starken Charakter fiir neue Fans unter den Gésten sorgen.
www.holunderwunder.de

HELDEN Y HELDEN
| PAUSE | PAUSE
Beisammensitzen, durchatmen, entspannt =~ T —
genieflen. Dieses Credo haben sich die Ma- i ﬁ
cher der Heldenpause zu Herzen genom- - :
men. Entstanden ist eine Brause, die be- '-
wusst auf das Wesentliche reduziert
wurde. Ohne kiinstliche Aromen oder
Farbstoffe, dafiir vegan, natiirlich und
entschleunigend, bietet die Helden-
pause alles, was der Gast fiir eine le-
ckere Pause braucht. Gewahlt werden
kann zwischen Orange-Fenchel und
Birne-Traube mit einem Fruchtgehalt
von jeweils 33 Prozent. In den Glasfla-
schen, versehen mit dem Extraschuss
Harmonie und Bodenstidndigkeit,
kann die Heldenpause fiir ein indivi-
duelles Geschmackserlebnis sorgen.

www.heldenpause.de

Zeit fiir Genieflerpause:

Foto: Heldenpause
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VIELSEITIG EINSETZBARE
GOURMET REMOULADE

Die Remoulade gehért zu den beliebtesten S

Snack-Saucen und verfeinert die unterschied-
lichsten Gerichte. Besonders praktisch einzu-
setzen ist die neue Gourmet Remoulade aus dem
Hause Develey. Knackige Gurkenstiickchen, be-
gleitet von Zwiebeln und feinen Kréutern, verlei-
hen der cremig-pikanten Snack-Sauce, die ohne
deklarationspflichtige Stoffe auskommt, einen
richtigen Frischekick. Fiir alle Anwendungsberei-
che ist die Sauce in drei unterschiedlichen Gebin-
degroflen erhaltlich: im 5-kg-Eimer, als 875-ml-Kopf-

standflasche oder im 20-ml-Portionsbeutel. www.develey-foodservice.de

ALLROUND-TALENT ESSIGESSENZ

' Essigessenz ist in der Kiiche so vielseitig einsetzbar wie
. kaum ein anderes Produkt. Mit ihr ldsst sich problemlos
. und kostengiinstig Essig selber herstellen. Neben der
Verfeinerung von Speisen ist die Essigessenz auch bei
der Reinigung und Entkalkung in der Kiiche eine Hilfe.
Damit Gastronomen den Allrounder fiir die verschiede-
nen Einsatzgebiete moglichst immer vorratig haben,
bietet Hengstenberg eine naturvergorene Essigessenz
nun im praktischen 2-Liter-Kanister an. Schonend und
natiirlich hergestellt ist das Produkt vollstindig biolo-
gisch abbaubar. Mit der veganen Produkteigenschaft der
Hengstenberg Essigessenz erweitern sich die Anwen-
dungsméglichkeiten zudem auf vegane Gerichte. www.hengstenberg.de

GRILL-OBST
GEKONNT GEWURZT

Die Grillsaison ist er6ffnet. Neben Fleisch und Fisch vom Rost bieten sich auch vege-
tarische Grillgerichte fiir spannende Kreationen an. Dass dabei nicht nur Gemiise fiir
alternative Grillgerichte geeignet ist, beweist der Gewtirzspezialist Ubena: Mit der
richtigen Wiirze kann gegrilltes Obst zum kulinarischen Highlight werden. Birnen,
Bananen, Pfirsiche, Nektarinen, Apfel & Co. sind nicht nur gesund und saftig, sondern
entwickeln durch das rauchige Aroma einen besonderen Geschmack und eignen sich,
beispielsweise als Fruchtspief;, als Grillbegleiter. Fiir das fruchtige Grill-Obst halt
Ubena neue Wiirzmischungen wie Zitronen-Pfeffer oder Bananen Curry bereit.
www.ubena.de

NEUE GEBACK-
SPEZIALITATEN

Ob zum Friihstiick, als Snack oder Beilage
zum Kaffee: siife Backwaren sind bei den
Gisten allseits beliebt. Um am Gastetisch mit
feinen und schnell zubereiteten Gebackstii-
cken tiberraschen zu konnen, hat Vandemoor-
tele in Zusammenarbeit mit Lotus Bakeries
sein siiffes Sortiment erweitert. Dabei kommt
nicht nur der beriihmte Lotus-Keks zum Ein-
satz: Gefiillt mit der Lotus-Biscoff Spekulati-
uscreme bietet Vandemoortele interessantes
Gebick wie beispielsweise das leichte Crois-
sant, den Premium-Donut aus softem Hefe-
teig oder einen saftig-siiffen Muffin. Auch im
Dessertbereich gibt es von Creamcake bis
Tiramisu feine Neuheiten, verfeinert mit der
Spekulatius-Note. www.vandemoortele.com
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FINGERFOOD
UND SNACKS

Richtig inszeniert werden kleine Snack-Ideen
zu starken Umsatzbringern.

Feine Appetizer

Auflergewohnliche Tapas, schnelle Pausensnacks und feine
Héppchen liegen im Trend. Schnell angerichtet und serviert sind
kleine Snacks eine gute Moglichkeit, um kulinarische Geniisse
fiir kleines Geld als Vor- oder Nachspeise anzubieten und die
Umsitze zu steigern. Denn groflere Portionen zusatzlich zur
Hauptspeise werden von den Gésten oft gemieden, wihrend mit
kleinen Héappchen neue Anreize geschaffen werden kénnen.

Stilsichere Prasentation

Soll mit den angebotenen Snack-Ideen Eindruck hinterlassen
werden, ist die Prisentation nicht weniger wichtig als die Qua-
litit der Speisen selbst. Hier bieten die modernen Streetfood-Ex-
perten innovative und praktische Lésungen, die fiir ein indivi-
duelles Erscheinungsbild sorgen: Foodboxen, Holzkisten, Becher
in Zeitungspapier-Optik, wie sie beispielsweise bei Vega zu
finden sind. Im Trend liegen urbane, flexible Food-Présentatio-
nen, die modernen Zeitgeist und Nachhaltigkeit vermitteln.
Designstarke und nachhaltige Alternativen zu Plastikbehéltern
fiir den schnellen Verzehr bietet auch Papstar mit vielseitig
einsetzbaren Artikeln der Marke ,pure® So sind die stabilen
Serviceverpackungen aus Frischfaserkarton biologisch abbaubar
und kompostierbar. Nimmt der Gast seine Bestellung entgegen,
kann ihm so schon auf den ersten Blick ein positives Gefiihl in
Sachen Nachhaltigkeit und Umweltbewusstsein vermittelt wer-
den. > Ronja Plantenga
www.vega-direct.com

www.papstar.com
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Superfood
Super-Bun

Die Superfoods Chia und Quinoa
sind die Stars in hnserem neuen
Vital Blln mit wertvollen '
Proteinen, Vltamlnen, Mineral- |
und Ballaststoffen. !i

Gaste wollen
Superfoods!

2018 1y 2-016.."

Umsatzsteigerung fllll' Superfood Amke]
Quelle: Handelsblatt (Méarz 2017 onllne)
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Schulstad

BAKERY SOLUTIONS

3 www schulstadbal%'
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UMSATZSTARKE
SNACK-NEUHEITEN

Abwechslungsreich, leicht verfeinert und schnell serviert. Kleine Snacks sind
schnelle Umsatzbringer. Neue Snack-Ideen fiir die Profi-Kiiche:

PREMIUM-HOT-DOGS

Frische Impulse fiir ausgefallene Hot-Dog-Kreationen liefert
Lantménnen Unibake Germany mit dem U-Brot XXL. Das
softe Weizenbrétchen mit Sauerteig ist aufgrund seiner un-
gewohnlichen U-Form besonders leicht zu befiillen und mit
einer Linge von 26 cm fast doppelt so lang wie herkémmli-
che Hot-Dog-Brotchen. Als Basis fiir individuelle Premi-
um-Hot-Dogs ldsst das Brotchen viel Platz fiir die weiteren
Zutaten, sodass sich Kreationen wie beispielsweise ein tren-
diger Pulled-Pork-Hot-Dog anrichten lassen. Da die Brétchen
ohne die Zugabe von Palmél oder Palmfett hergestellt und
frei von Zusatzstoffen wie Geschmacksverstirkern oder
Konservierungsstoffen sind, eignen sie sich auch ideal fiir die
vegane Kiiche. www.lantmannen-unibake.de

PULLED MEAT

Zwei Trends in einem: Mit Pulled Meat entstehen bei dem Fingerfood-Experten Sa-
lomon FoodWorld trendige Snacks im neuen Format. Ob als Tellergericht, Pulled
Chik’n Burger, Hot Dog, Pizza oder Wrap, das Pulled-Meat-Angebot ist vielseitig
einsetzbar und bietet hohe Kalkulationssicherheit. Das gezupfte Fleisch ist mit einer
stiflichen BBQ-Note vorgewrirzt und leicht zuzubereiten.
www.salomon-foodworld.com

SNACKS IN BUNTER FARBE

Sommerlich bunt auf dem Teller wird es mit den
neuen Rezeptideen von Nestlé Professional.
Farbenfroh verfeinert werden so selbst einfache
Gerichte wie das Sandwich zum Blickfang. Die

Basis liefern die sechs Fliissigsaucen von Thomy.

Vermischt mit piiriertem Spinat oder Roter Bete

peppen sie Gerichte optisch auf und sind dabei

trotzdem frei von Farb- und Konservierungsstoffen
sowie Geschmacksverstirker. Bunte Rezepte wie das

Ceasar Chicken Sandwich, Gemiise-Rolls mit spicy

Dip oder Rainbow Chicken Dish sind zu finden unter:

www.nestleprofessional.de
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MEXICANA SNACK

Aryzta Food Solutions présentiert eine neue
Snackidee in Stangenform: den Mexicana
Snack der Marke Hiestand. Die Mexica-
na-Stange, aufSen knusprig und innen weich,
kann einfach aus der Hand gegessen werden
und ist auch in der Zubereitung denkbar

— Anzeige —

leicht. Einfach im Backofen ohne Auftauzeit
aufbacken. Kalt oder warm kann der Snack
mit einem Avocadodip serviert werden. Die
pikante Stange aus Blatterteig ist mit Hithn-
chenfleisch, Bohnen, Mais und einer Prise
Chili gefiilllt. ~ www.aryztafoodsolutions.de

soff,

PROFESSIONELLE TISCHWASCHE.
QUALITAT FUR JEDEN ANLASS

Es gibt Momente, da ist man froh, wenn es die

SOFT SELECTION von Papstar ist. Die Einmal-Tischdecken,

-Tischlaufer und -Tischsets sind nicht nur abwischbar, wasserabweisend
und strapazierfahig, sondern auch eine sehr kostengtinstige und flexible
Losung, die auch in kritischen Momenten fiir Sie da ist.

Erfahren Sie mehr unter:;
papstar.com | papstar-shop.de
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PRODUKTE

CONVENIENCE
FUR DIE PROFI-KUCHE

Auf hochwertige Convenience-Produkte ist Verlass. Denn sie sind gelingsicher und zeitsparend.
Und sie lassen geniigend Raum fiir die eigene Handschrift des Kiichenchefs.

Fleischgenuss in Sternequalitat:

Sous Vide, die Garmethode der Spitzenkdche, liefert bekann-
termafSen einen exzellenten Fleischgeschmack. Karl Kemper,
der Foodservice-Partner fiir Tiefkithl-Convenience, beweist
mit Produkten seines Sous-Vide-Fini-Konzeptes, dass dieser
zarte Fleischgenuss auch schnell und einfach in der Gastro-
nomie serviert werden kann. Statt einer stundenlangen Zube-
reitung nach klassischer Art gelingen die Produktspezialitidten
von Karl Kemper deutlich zeitsparender und mit wenig Auf-
wand: Mit der Sous-Vide-Methode werden Vitamine geschiitzt
und Gewiirze optimal aufgenomme: es entstehen keine
Fremdaromen durch Oxidation. Das Garen unter Vakuum
liefert somit ein aromatisches und saftiges Geschmackserleb-
nis. Neben Rinderrouladen nach ,,Hausfrauen Art“ und Rin-
derbéckchen bietet der Hersteller eine zarte, saftige und fein
gewiirzte Rinderbrust in Eigensaft und einen aromatisch ge-
wiirzten Tafelspitz an. www.karl-kemper.de

Foto: European Convenience Food GmbH
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Burger Buns als Blickfang:

Von der Speisekarte ist der Burger kaum noch wegzudenken.
Einen besonderen Blickfang bieten die bunten Burger-Brot-
chen von Edna. Dabei zeichnen sich die fertig gebackenen,
tiefgefrorenen Minis durch ein unkompliziertes Handling,
schnelle Zubereitung und lange Frische aus. Sie sind laktose-
frei, vegan und frei von Zucker. So ldsst sich mit wenig Auf-
wand eine interessante Kreation servieren. Und dank der
schnellen Zubereitung der Brotchen bleibt mehr Zeit fiir die

Feinarbeit in der Burgermitte.

www.edna.de

Pizzaschnitten schnell serviert:

Schnelle und hochwertige Snacks sind sowohl am Mittags-
tisch als auch beim abendlichen Restaurantbesuch gefragt. Fiir
diese Anforderung bietet Dr. Oetker Professional fertiges
Gebick aus hochwertigen Zutaten und feiner Markenbutter.
Neu im Sortiment sind die drei Pizzaschnitten, gefiillt mit
feiner Tomate-Kdse-Sofle inmitten des Pizzabodens, in den
Sorten Diavolo (wiirzig belegt mit Paprika, Salami und Jala-
pefios), Prosciutto (mit Schinken und Zwiebeln) und Marghe-
rita (Tomatenstiickchen und Kise). Das Gebick muss nicht
angetaut werden und lésst sich schnell und einfach mit nur
einem Backschritt in rund 17 Minuten zubereiten. Damit ist
auch bei kurzfristigem Bedarf eine schnelle Nachproduktion
problemlos méglich. www.oetker-professional.de
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Gemiise und Knddel kombiniert:

Hauptdarsteller auf der Mitte des Tellers und trotzdem schnell
zubereitet — dafiir bieten sich die Produkte des Kartoffelspezia-
listen Burgis an. Besonders interessant und vielfaltig einsetzbar:
der Burgis Spinatknddel. Dieser ist vegetarisch und wird ohne
Farbstoffe, Geschmacksverstarker und Konservierungsstoffe
hergestellt. Frischer Blattspinat sorgt fiir einen vollmundigen
Geschmack und bringt Farbe auf die Teller. Um eine lange Halt-
barkeit und hohe Lebensmittelsicherheit gewéhrleisten zu
kénnen, werden die Spinatknédel tiefgekiihlt gelagert. Dennoch
sind sie schnell und einfach zubereitet. Sie miissen nur in einen
Topf mit kochendem Wasser gelegt werden, Deckel drauf und
dann 25 Minuten gar ziehen lassen. Servierfertig sind sie leicht
zu portionieren und anzurichten. Der Spinatknodel macht sich
als feine Beilage genauso gut wie als Blickfang in der Tellermitte
angerichtet und mit etwas geschmolzener Butter und Parmesan
oder mit Rahmsofle und Gemiise kombiniert. www.burgis.de

Foto: Dr. Oetker Professional
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CONVENIENCE PAR EXCELLENCE

Was Convenience wirklich kann. Im Interview mit Gastgewerbe-Magazin erklart Florian Conzen,
Inhaber und Kiichenchef in der Brasserie Stadthaus in Diisseldorf, warum er auf Convenience-Produkte

setzt.

Florian Conzen setzt in der Brasserie Stadthaus
in Diisseldorf Premium-Convenienceprodukte
von Coup de pates® ein.

Zum Betrieb:

Name: Brasserie Stadthaus

Kategorie: Franzosische Brasserie

Anzahl Mitarbeiter Kiiche:
5 ausgelernte Koche, 3 Auszubildende
Anzahl Essen pro Tag: 150

Gastgewerbe-Magazin: Sie arbeiten sowohl
mit Convenience-Produkten als auch mit
frischen Zutaten. Entsteht hier nicht ein
Widerspruch?

Florian Conzen: Nein, denn Convenience ist
heutzutage nicht mit minderer Qualitdt
gleichzusetzen. Wie auch bei frischer Ware
ist die Auswahl das A und O. Ich achte bei
meinen Lieferanten wie Aryzta Food Solu-
tions und deren Produkten, wie die von
Coup de pates®, auf hochste Qualitit. Die
Produkte sind wie selbst gemacht. Hinzu
kommt, dass Convenience nicht nur kom-
plett fertige Produkte umfasst, sondern bei-
spielsweise auch einen Teigrohling, der
dann weiterverarbeitet und verfeinert wird.
Das vereinfacht den Herstellungsprozess,
macht ihn effizienter.

Welchen besonderen Vorteil bieten Thnen
die Convenience-Produkte bei der taglichen
Arbeit?

Der fiir uns wichtigste Aspekt ist sicherlich
die Einsparung von Produktionszeit. Mein
Kiichenteam und ich kochen mit fiinf bis
acht Personen jeden Tag zwischen 90 und
240 Couverts auf einem gehobenen Niveau.
Eine klare Einteilung und Disziplin ist dabei
das A und O. Jeder Handgriff muss sitzen,
sodass sich unsere Géste verwohnt und gut
aufgehoben fiihlen.

Die eigene Kreativitit steht fiir Sie als Pro-
fi-Koch immer mit im Vordergrund. Kén-
nen Thnen die Fertigprodukte hier Vorteile
bieten?

Ohne Kreativitdt konnen wir Produkte und
deren Qualitét nicht zum Leben erwecken.
Fertigprodukte konnen unterstiitzen, aber
auch als Ideenquelle dienen. Jedes (Fertig-)

Produkt, das wir verarbeiten, wird anhand
unserer Ideen mit anderen Komponenten
geschmiickt oder in Szene gesetzt, sodass es
kein einzelnes Produkt, sondern immer ein
Ensemble ist, welches zum Gast spricht.

Warum haben Sie sich fiir die Produkte von
Aryzta Food Solutions entschieden?

Fiir mich war die Qualitét das ausschlagge-
bende Kriterium. Ich wiirde nie ein Produkt
servieren, von dem ich nicht selbst tiber-
zeugt bin. Die handwerkliche Ausarbeitung,
die Produktvielfalt und die hohe Qualitét
der Inhaltsstoffe haben mich in der Ent-
scheidung fiir die Produkte von Aryzta
Food Solutions bekriftigt.

Wofiir setzen Sie die Produkte ein?

Wir setzen beispielsweise die Coup de pa-
tes”®, Figotte Mehrkorn Soléne®und Figotte
Natur Soléne®, das Rusticobaguette von
Hiestand® und die siifen Tartelettes von
Coup de pates® fiir den Bankett-, Bar- und
vereinzelt den A-la-carte-Betrieb ein.

Haben Sie ein spezielles Lieblingsprodukt,
das Sie weiterempfehlen konnen?

Das sind definitiv die franzdsischen Baguet-
te-Spezialitdten Figottes von Coup de
pates”. Es ist schwierig, eine vergleichbare
Qualitit auf dem deutschen Markt zu fin-
den.

Welche Serviceleistungen schitzen Sie bei
Aryzta Food Solutions besonders?

Die persénliche Betreuung und Flexibilitat.
Man merkt, dass der Kunde im Mittelpunkt
steht.

> Das Interview fiihrte Ronja Plantenga
www.aryztafoodsolutions.de
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Milram Wiirzige Drei

Wir haben die Neuheiten in 88 Betrieben von unseren Profitestern
auf Geschmack und Anwenderfreundlichkeit priifen lassen.
Milram hat die Klassiker unter den Dips neu interpretiert und
bietet der Profi-Kiiche drei Sorten im Grof§gebinde:

v Krauter-Dip v Sour Cream v Zaziki

Anwendung

Viele Profitester nutzten bereits zuvor Fertigprodukte, die es aber
noch zu verfeinern galt. Daraus entsteht der Wunsch nach verbes-
serten, servierfertigen Produkten, die dem Kiichenpersonal Zeit
einsparen. Die Packungsgréfie von 5 Kilo-
gramm war fiir knapp die Hélfte der Be-
triebe gut geeignet. Die andere Halfte der
Betriebe gab an, aufgrund der Wetterab-
hingigkeit auch 6fter in kleineren
Mengen nachbestellen zu wollen. Ein
Profitester erklart: ,Die Produkte sind
eine gute Alternative mit vielféltigen
o3 Einsatzméglichkeiten. Lange Lagerfa-

o higkeit und leicht im Handling!*

-
1T PDFITESTER

Fotos: Hersteller

Geschmack

Gute Bewertungen bekam der Dip insbesondere fiir seine Konsis-
tenz. ,,Schon cremig, ohne fett zu sein; die Standfestigkeit ist opti-
mal zur Verarbeitung!“, so eine Profimeinung.

Die Sorte Sour Cream kommt zur Zufriedenheit der grofSen Mehr-
heit ohne Kréuter aus. Der Praxistest hat ergeben, dass das Produkt
gebrauchsfertig und nicht tiberwiirzt ist. Deshalb: ,,Unkompliziert,
geschmackvoll, bereichernd.“ Schnell im Handling und frisch im
Geschmack konnte die Sorte Zaziki im Praxistest bestehen. Einige
Profitester empfehlen, den Dip mit einer individuellen Note aus
Kriutern oder Gurke zu verfeinern. Uberzeugte Profitester finden:
JTolles Produkt. Selber machen lohnt nicht mehr!“

Fazit
Die Praxistests haben die Wiirzigen Drei als hochwertiges Fertig-
produkt bestehen kénnen. Eine gute Alternative, die einerseits den
tiglichen Arbeitsaufwand reduzieren kann und andererseits auch
als Basisprodukt alle Mdglichkeiten zum Verfeinern offenldsst. Ein
Profitester fasst zusammen: ,Leckeres und vielseitiges Basispro-
dukt, das man auch gut ,alleine stehen® lassen kann.”
www.milram-food-service.de

CHEEF Fliissigkonzentrate

Nestlé Professional stellt ein authentisches
Basisprodukt bereit: die Nestlé CHEF Fliis-
sigkonzentrate.

v Vielfiltige Sorten fiir Gemiise, Gefliigel,
Fisch- und Fleischgerichte uv.m.

v/ Zum Verfeinern eigener Kreationen

v Als Basis fiir Suppen, Saucen und zum
Verfeinern von Dressings und Emulsionen

v Fiir die kalte und warme Zubereitung

81 Profitester testeten die Sorten Rind, Ente
und Norwegischer Tiefseehummer.

CHEF Ente

Das fliissige Konzentrat der Sorte Ente
konnte im Praxistest 77 Prozent der Exper-
ten iiberzeugen. Das Konzentrat 16st sich gut
und war einfach in der Handhabung, ,,Sehr
ergiebig und sehr geschmacksintensiv®, stellt
ein Profitester fest.

CHEF Rind

Mit dem fliissigen Konzentrat der Sorte
Rind war die grofe Mehrheit zufrieden, 44
Prozent der Anwender vergaben sogar Best-
noten. Der Grund fiir die tiberwiegende
positive Profimeinung liegt im Geschmack.
Das intensive Aroma vom Rind blieb nach
der Anwendung bestehen.
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CHEF
Norwegischer
Tiefseehummer
Auch dieses Konzentrat

-

konnte im Praxistest be-

stehen. 40 Prozent zeigten e

sich sehr iiberzeugt. Obwohl bei

einigen Anwendern Hummerge-

richte und Meeresfriichte nur gelegentlich
auf der Speisekarte stehen, konnte das Kon-
zentrat dennoch vielseitig eingesetzt wer-
den. Ein Profitester meint: , Perfekter Touch
fiir Fisch.“

Fazit
Die Fliissigkonzentrate sind nicht nur prak-
tische Ergdnzung bei zeitlichen Engpéssen,
sondern kénnen laut unseren Profitestern
geschmacklich gut mit klassischen Fonds
und selbst gemachten Saucen mithalten.
Neben dem intensiven, authentischen Ge-
schmack iiberzeugten auch die Dosierung
und Anwendung: ,Die Produkte helfen,
Mitarbeiter und Material zu sparen.“ Die
Profitester fassen zusammen: ,,Die Produkte
eroffnen weitere Geschmacksmaglichkeiten
und sind dabei leicht im Handling, Einfach
testen.”

www.nestleprofessional.de

OO
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Stimmen von
Experten fiir Experten:

» Super zu verarbeiten,
stabil und vielseitig
verwendbar. «

» Gute und schnelle Alter-
native zu Handmade-Dips. «

» ... SOlIte in keiner
Kiiche fehlen! «

» Ausprobieren! Sehr gute
Basics und einfach in der
Handhabung. «

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

SPULMASCHINE

Umweltfreundlich und betriebsgiins-
tig: die neue green&clean Korbtrans-
port-Spiilmaschine von Electrolux
Professional verbraucht pro Spiilgang
nur 0,4 Liter Wasser. Gleich mehrere
technische Neuerungen machen den
Spiilmaschinenbetrieb so sparsam
und effizient. Dazu gehort der Einsatz
der ersten CO,-Warmepumpe bei ge-
werblichen Kiichengeriten. Zudem

BESTECK SCHNELL UND
ZUVERLASSIG POLIERT

Zeit sparen und Personal entlasten, um préziser arbeiten zu kén-
nen — dazu bietet sich der Allrounder TD 2000 von Thomas
Dérr an. Die kompakte Besteckpoliermaschine schafft
spielend bis zu 2000 Besteckteile pro Stunde. Dabei ist sie
bei hoher Leistung mit nur 37 kg besonders platzsparend
und in jede Kiiche integrierféhig. Ganz gleich, ob die Mes-
ser, Gabeln oder Loffel aus Edelstahl, Chrom oder Silber sind,
die Besteckpoliermaschine sorgt fiir glinzende und HAC-
CP-konforme Ergebnisse. www.besteckpoliermaschine.de

FRISCHE SPATZLE EINFACH ZUBEREITET

Kochen, Braten, Frittieren, das alles gelingt mit nur einem Gerit, dem VarioCooking
Center von Frima. Um das Anwendungsspektrum zu erweitern und auch regionalen
Anforderungen zu entsprechen, gibt es ab sofort ein exakt auf die VarioCooking Center
211 und 311 zugeschnittenes Spétzlesieb. Dieses wird einfach
in den Tiegel eingesetzt, die frischen Spétzle oder Knopf-
le fallen direkt in den Tiegel mit kochendem Wasser
und konnen nach dem Aufsteigen wieder entnommen
werden. Das Edelstahlsieb ist spiilmaschinengeeignet.
Im VarioCooking Center konnen so bis zu 18 kg haus-
gemachte Spétzle pro Stunde produziert werden. Da-
bei spart das Gerdt bis zu 40 Prozent Energie gegen-
iiber herkémmlicher Kiichentechnik und kocht bis zu
4-mal schneller. www.frima-online.com

ist die Spiilmaschine mit dem ZERO
Lime Entkalkungssystem ausgestattet.
Das einmalige System sdubert und
entkalkt auf einfachen Knopfdruck
komplett alle inneren Komponenten,
die mit Wasser in Berithrung kom-
men. Somit muss kein Techniker
mehr kommen, und auch die War-
tungskosten werden reduziert.
www.electrolux.de/professional

FLEXIBLER MULTI-
FUNKTIONSHERD

Damit auch in der kleinsten Kiiche per-
fekte Ergebnisse erzielt werden kénnen,
unterstiitzt Saro Gastro-Products Pro-
fi-K6che mit einem neuen Multifunkti-
onsherd, der sich sowohl in der Kii-
chenzeile integrieren lésst als auch als
freistehendes Geridt genutzt werden
kann. Mit dem Herd aus hochwertigem
Edelstahl kann an fiinf Gasbrennern
inklusive Wok-Station gleichzeitig gear-
beitet werden. Auch der integrierte
Backofen mit {ibergroffem Fassungsvo-
lumen iiberzeugt mit insgesamt elf ver-
schiedenen Funktionen. So kénnen
Profi-Koche selbst auf engstem Raum
von einem Hochstmaf$ an Multifunkti-
onalitdt profitieren und sich die tégliche
Arbeit in der Kiiche erleichtern.
www.saro.de

GASTGEWERBE MAGAZIN 07-08/2017

Fotos: Hersteller


http://www.besteckpoliermaschine.de
http://www.frima-online.com
http://www.electrolux.de/professional
http://www.saro.de

Legale Spielhallen

halten sich an die Regeln.

Die Deutsche Automatenwirtschaft ist sich ihrer Verantwortung fiir Spieler und

Gesellschaft bewusst, darum halten wir uns an strenge Grundsatze, wie:

1. Legal nicht egal: In legalen Spielhallen gelten strenge Regeln zum Schutz der Spieler.

2. Nur ab 18: In legalen Spielhallen diirfen nur Erwachsene spielen.

3. Kein Bier hier: In legalen Spielhallen ist Alkohol verboten.

4. Brief und Siegel: Unsere Spielhallen werden regelmaBig vom TUV INTERCERT Saar
und TUV Rheinland gepriift.

Weitere Informationen zum verantwortlichen Automatenspiel auf automatenwirtschaft.de

DIE DEUTSCHE

AUTOMATENWIRTSCHAFT

Spielteilnahme erst ab 18 Jahren. UbermaBiges Spielen ist keine Losung bei persénlichen Problemen. Beratung/Info-Tel.: 01801 372700
(3,9 Cent pro Minute aus dem deutschen Festnetz, hochstens 42 Cent pro Minute aus deutschen Mobilfunknetzen).



@ TECHNIK

VORSCHRIFTEN UND
WISSENSWERTES

Geldspielgerite kénnen die Wettbewerbsfa-
higkeit stirken. Jedoch gilt es, aktuelle Vor-
schriften und kommende Anderungen im
Auge zu behalten.

Klare Regeln eines legalen Aufstellplatzes

durch die 6. und 7. Spielverordnung:

v Aufstellverbot in Sportwettbiiros und in
einem Gewerbe, in dem die Abgabe von
Speisen und Getrdnken nur eine unterge-
ordnete Rolle spielt, und in erlaubnisfreier
Gastronomie

v Technische Sicherungsmafinahmen zur
Sicherstellung des JuSchG an allen
Geriten

v Warnhinweis in der Néhe des
Miinzeinwurfs

v Pflicht zur Auslage von Info-Material

v Personengebundene Spielerkarte (ver-
pflichtend seit dem 10. Februar 2016 fiir
neue Bauartzulassungen)

v Technische Uberpriifung nach
24 Monaten

v Verbot von vorherigen Einsitzen
(sog. ,Vorglithen®)

v Unterrichtung durch die IHK in den
notwendigen rechtlichen Vorschriften
und fachspezifischen Pflichten

» Ab dem 10. November 2019 diirfen
pro Gastronomie-Betrieb nur noch zwei
Geldspielgerate aufgestellt werden. «

www.automatenwirtschaft.de

— Anzeige —

auch Stechmiicken, Wespen,

sowie Mostfliegen, etc.

Mit dem batteriebetriebenen
automatischen Zerstauber wird
Ungeziefer aus sémtlichen 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 Raume am Lager.

' Y ) Heilsbergstr. 29-31
. D-78247 Hilzingen
Tel: 07731-92 49 60
Fax 07731-92 49 76

info@rued.info
progastro www.rued.info

8 Tage zur Probe
Verkaufer gesucht

MEHRGEWINN DURCH
GELDSPIELGERATE

Zwischen Tradition und neuen Vorschriften - drei Fragen an den
Experten Ralf Bastian, Geschaftsfithrer des Automatenaufstellungs-

betriebs Richard Bastian GmbH.

Gastgewerbe-Magazin: Welche Bedeutung
haben Geldspielautomaten fiir die Gastro-
nomie? Wann entsteht fiir Gastronomen
ein bedeutsamer Zusatzgewinn?

Bastian: Geldspielautomaten in der Gastro-
nomie spielen dort eine wichtige und zent-
rale Rolle, wo Geselligkeit, Unterhaltung
und Kommunikation das Hauptangebot
darstellen. Bei ausreichenden Offnungszei-
ten und gastfreundlichen Bedienungen soll-
te der Mehrgewinn durch die Geldspielge-
rite wenigstens die Miete des Gastwirtes
einspielen. Das erm6glicht dem Gastrono-
men wiederum, das Niveau seiner Speisen
und Getrinke auf ein wettbewerbsfahiges
Mafg zu senken. Fiir reine Speisegaststitten
sind Gelspielgerite erfahrungsgemafS wirt-
schaftlich nicht geeignet, da dort das Essen
im Vordergrund steht.

Sehen Sie den Gastronomen in zunehmen-
der Verantwortung fiir den Spielerschutz,
oder wird er entgegen seinen Interessen zu
sehr vom Gesetzgeber eingeschrankt?

Beides — selbstversténdlich sollte der Gast-
ronom eine gewisse Verantwortung fiir den
Gast tibernehmen. Er wird bei der Aufstel-
lung von Geldspielgeriten daraufhin ge-
schult und muss diesen Nachweis als Ur-
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kunde vorhalten. Fiir die Geldspielgerite
gilt, dass immer eine Person anwesend sein
muss, die diese Befdhigung hat. Jedoch wird
dem Gast nicht sein Kaffee-, Alkohol- oder
Zigarettenkonsum vorgeschrieben. Nur bei
Erreichen eines Sicherheitspegels muss der
Wirt beim Alkoholkonsum einschreiten
und handeln, um nicht selbst haftbar ge-
macht werden zu kénnen. Das wird ohne
eine Schulung vorausgesetzt. Eine Tendenz
zur Bevormundung der Biirger ist bundes-
weit auf allen Gebieten klar erkennbar.

Was kommt vonseiten des Gesetzgebers auf
Gaststittenbetreiber zu? Worauf ist aktuell
bei der Aufstellung neuer Gerite zu achten?
Das variiert leider von Bundesland zu Bun-
desland. Selbst die Sperrzeiten, Vorgaben
und Schulungsanforderungen sind nicht
einheitlich verabschiedet worden. Auch die
zu entrichtenden Steuern sind oft von den
Gemeinden abhidngig. Vorschriften &ndern
sich stdndig und kénnen hier nicht pau-
schal formuliert werden. Der zustdndige
Automatenunternehmer vor Ort kennt sich
jedoch bestens aus und wird eine kostenlo-
se Beratung nie ablehnen.
www.richard-bastian.de
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INTELLIGENTE

HAUSTECHNIK

Digitale Technologien nutzen: Moderne Losungen sorgen fiir Komfort

und Sicherheit.

Die tdglich anfallenden Aufgaben im Gebé&u-
de sind umfangreich und nicht immer iiber-
sichtlich zu steuern. Alle Bereiche miissen
stdndig beobachtet werden: Temperatur und
Heizung, Alarmanlage, Rauchmelder, Licht-
szenerie, Musik — die Liste der zu steuernden
Bereiche und Sicherheitsvorkehrungen ist
lang. Technische Lésungen kénnen helfen,
den Uberblick zu behalten und schnell zu
reagieren.

Komfort
Komfortabel muss nicht nur der Aufenthalt
des Gastes sein, auch der Aufwand fiir Inha-
ber und Servicepersonal lésst sich minimieren
und zugleich optimieren. Dazu eignen sich
smarte Losungen der Gebdudeautomation.
Mit SmartHome der Telekom bietet sich Gas-
tronomen und Hoteliers beispielsweise eine
moderne Steuer-

zentrale, die alle
’ " technischen Kom-
. . ponenten mitein-
ander verkntipft.
S Hier lassen sich
: neben weiteren
— Funktionen Licht
und Temperatur

ganz einfach iiber
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das Smartphone regulieren oder offen stehen-
de Fenster anzeigen. Aber auch schon kleinere
Aufriistungen kénnen den Komfort fiir Gast
und Personal steigern.

Dazu bieten sich innovative Schalterprogram-
me mit individuell kombinierbaren Funktio-
nen an, wie sie beispielsweise bei Gira erhélt-
lich sind. Im Sortiment befinden sich design-
starke Schaltersysteme, die manuell zu bedie-
nen sind oder aber fiir die intelligente Gebéu-
desteuerung und effiziente Energienutzung
eingesetzt werden kénnen.

Sicherheit
Komfort und Sicherheit sind fiir die Géste
wichtige Kriterien. Besonders das Bediirfnis
nach Schutz und Privatsphire steigt an. Wer
daher auf die Ausstattung mit Zimmersafes
als Serviceleistung setzt, sorgt fiir steigende
Gistezufriedenheit. Besonderen Komfort bie-
ten Safes, die sich problemlos in vorhandene
Mobel integrieren lassen. Der MDW155 bei-
spielsweise kann in eine Schranktiir integriert
werden, sodass selbst grofiere Wertgegenstin-
de wie Aktenordner oder Kleidungsstiicke
sicher aufbewahrt werden kénnen.

> Ronja Plantenga
www.smarthome.de, www.gira.de
www.dometic.de

~>DOMETIC

INNOVATIV.
ANDERS.
BESSER.

HOTELLOSUNGEN
VON DOMETIC!

Schubladenminibar
DM 20
(Energieeffizienzklasse A++/lautlos)

Schubladensafe
MDD 401

Top-Opening-Safe
MDT 400

Dometic GmbH
In der Steinwiese 16
57074 Siegen / Germany
Phone +49 2716920
Fax +49 271692 302
Email info@dometic.de

dometic.com
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LICHTINSTALLATIONEN
GEBEN BESONDEREN FLAIR

o '

Von den Mébeln bis zum Besteck sollte die
Ausstattung im Restaurant ein stimmiges
Bild vermitteln, um dem Gast neben dem
kulinarischen Genuss auch raumlich eine
Wohlfiihloase bieten zu kénnen. Nicht zu
unterschatzen ist bei der Einrichtung die
geeignete Lichtszenerie. Gekonnt umgesetzt
lésst sich mit ihr die passende Stimmung fiir
einen ausgedehnten Restaurantbesuch ver-
mitteln.

Lichtdesign schafft Stimmung
Wie hell beleuchtet sollte das Restaurant, die
Loungeecke, die Bar oder der Empfangsbe-
reich eigentlich sein? Dieser Faktor muss bei
der Installation der Lampen stets beriicksich-
tigt werden. Soll eine belebende Stimmung
am Mittagstisch geschaffen werden, emp-
fiehlt sich eine grofiziigige Beleuchtung, die
aber dennoch gemiitlich und nicht zu grell
erscheint. Werden dagegen Snacks und feine
Getrénke in ddmmeriger Gemiitlichkeit ge-
reicht, so sollte die Lichtszenerie entspre-
chend gedrosselt werden, um dem Stim-
mungsbild nicht entgegenzuwirken.

Auch bei der Auswahl der Lampen und
Leuchten selbst kann es von Vorteil sein,

vorherrschende Formen aufzugreifen und
das Design an die umgebende Struktur an-
zulehnen. Ist das eigene Konzept also mini-
malistisch, urban oder vielleicht rustikal
ausgerichtet, so sollte auch die Leuchtenaus-
stattung daran angepasst werden. Eine be-
sonders kreative Umsetzung gelang bei der
Lichtgestaltung des Motel One in Leipzig,
die von der Struktur der nahe gelegenen
Nikolaikirche inspiriert wurde. Die
WLI-Lichtinstallation aus Kristallglas von
Steng Licht verleiht dem Design-Hotel ein
einheitliches, edles Stimmungsbild. Das
Grundelement WL1 ist der klassischen Ker-
ze nachempfunden. Inspiriert von der wér-
menden Lichtquelle wurde ein aufSerge-
wohnliches Leuchtensystem entwickelt: Bei
WLI handelt es sich um ein modulares Sys-
tem, in dessen Mittelpunkt ein Glaszylinder
steht. Die Zylinder des Lichtobjektes sind
durch grafisch angedeutete Ornamente ver-
feinert, die formal den Palmenkapitellen der
Sdulen in der spétgotischen Halle der Niko-
laikirche nachempfunden wurden. Es kann
sich also lohnen, die Lichtinstallation mit
Sorgfalt zu planen, um mit der Beleuchtung
ein stimmiges Ambiente zu kreieren.

Von auflen eindrucksvoll
beleuchtet

Was im Inneren Eindruck verleiht, lasst sich
auch auf den Aufenbereich des Restaurants
iibertragen. Hier dient die Beleuchtung
langst nicht der Sicherheit der Géste allein.
Denn auch die Fassade ldsst sich mit Licht-
effekten leicht in Szene setzen. Wird das
AuRere der Gastronomie zum Blickfang, ist
schnell die Neugier auf das geweckt, was
sich im Inneren verbirgt. Dazu bieten sich
LED-Ldsungen an, die sich durch niedrigen
Energieverbrauch und eine lange Nennle-
bensdauer auszeichnen. Fiir die Wandmon-
tage im Auflenbereich bietet beispielsweise
Ledvance viele verschiedene Modelle der
Marke Osram an. Das Produktportfolio um-
fasst insgesamt mehr als 50 verschiedene
Modelle und Spielarten der Familie Endura
Style. Durch ihr grundsétzlich geradliniges
Design wirken die Mitglieder dieser Familie
besonders edel: so beispielsweise das Modell
Endura Style Cylinder aus rostfreiem Stahl,
das fiir Leuchtkraft und Design im AufSen-
bereich sorgen kann. > Ronja Plantenga
www.steng.de

www.osram-lamps.de

Foto: Tim Patrick Hiither | STENG LICHT AG | WL1
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STILVOLLE
DEKORATIONSSTOFFE

Mit den neuen Dekorationsstoffen von Vescom lasst sich Ho-
telzimmern und Aufenthaltsrdumen der Gastronomie eine
warme und gemiitliche Atmosphare verleihen. Fiir ein stilvol-
les Interieur bietet sich beispielsweise der edel schimmernde
Vorhang Farasan an. Die hochwertigen Stoffe sind in verschie-
denen Farbténen erhiltlich, funktional und vielseitig einsetz-
bar. Vescom verfiigt tiber ein breit gefichertes Angebot, darun-
ter transparente Dekorationsstoffe und Akustikstoffe. Die
Stoffe sind licht- und farbecht, schwer entflammbar und sicher,
langlebig, Oeko-Tex-zertifiziert und in vielen Féllen bei hohen

Temperaturen waschbar. WWW.vescom.com
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TABLETOP IM URBAN STYLE

Bei Duni steht stilvolles Tischambiente unter dem Motto
Goodfoodmood: hochwertige Materialien, von Stoff kaum zu
unterscheiden und flexibel einsetzbar. Angelehnt sind die ak-
tuellen Styles an den modernen Purismus der Grofistadt. Die
neue Tabletop-Kollektion kombiniert Einfachheit und an-
spruchsvolles Design, so beispielsweise mit der Motivserie
Linus mit ihrem dezenten Cotton-Look in gedeckten, natiirli-
chen Farben oder der Duni Towel Napkin, die dank prignanter
Kiichentuch-Optik den Briickenschlag von der Kiiche in den
Gastraum symbolisiert. www.duni.de
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MUNDGEBLASENE
KRISTALLGLASER

Zur optimalen Entfaltung der Aromen
hat Zwiesel Kristallglas eine designstar-
ke Glasserie entwickelt. Die handgefer-
tigte Serie WINE CLASSICS umfasst
18 Gliser fiir Rotwein, WeiSwein,
Schaumwein und Wasser, wobei die ein-

zelnen Groéfen auf die jeweiligen Weinstile
abgestimmt sind. Das geradlinige und prégnan-
te Design der Kelche unterstiitzt mit breitem Ober-

flichenspiegel und hohem, geschwungenem Kamin ideal die Entfal-
tung der Aromen im Glas. Mit jhrem filigranen Design wertet die
Serie jeden Géstetisch auf. www.zwiesel-kristallglas.com

— Anzeige —
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KomplettauéJstattei- flr Gastronomie, Hotellerie und Catering.



http://www.zwiesel-kristallglas.com
http://www.vescom.com
http://www.duni.de

46

i/
e iy ) sl

Foto: MOONICH P

DER HERBST KOMMT, DIE
AUSSENGASTRONOMIE BLEIBT

Schlechtwetter ist fiir die Mehrzahl der Gaste langst kein Hindernis
mehr, um im Freien zu speisen. Das kommt Gastronomen zugute, lasst
sich die Outdoor-Saison doch mit wenigen Hilfsmitteln verlangern.

Die sommerlichen Temperaturen halten
nicht mehr lange an. Dies ist jedoch kein
Grund, den Riickzug in das Restaurant-In-
nere anzutreten und das Outdoor-Geschift
abzuschreiben.

Der Auf3enbereich

wird bevorzugt

Sitzpldtze im Freien erfreuen sich wachsen-
der Beliebtheit. Das gilt langst nicht nur fiir
den Hochsommer. Bei Temperaturen bis zu
0 Grad bleiben viele Géste gerne im Aufden-
bereich. Es kommt nicht auf die Jahreszeit
an, Schutz und Trockenheit sind entschei-
dend und kénnen dem Gast das mediterrane
Lebensgefiihl auch an herbstlichen Tagen
vermitteln. Mit etwas Kreativitat ldsst sich
dank dem Géstewunsch nach sommerli-
chem Flair auch dann draufSen Umsatz ge-
nerieren, wenn wetterbedingt sonst dort
iiberwiegend die Raucher Platz genommen
haben.

Investitionen, die sich lohnen

Mit Stithlen und Tischen fiir die Géste al-
lein ist es bei fallenden Temperaturen nicht
getan; Gastronomen miissen den Auflenbe-
reich ihres Betriebes entsprechend aufriis-
ten. Doch eine Kostenfalle ist hier kaum zu
erwarten, wenn mit hochwertigen und ro-
busten Utensilien aufgestockt wird, die auf
die Bediirfnisse der Géste entsprechend
abgestimmt wurden. Zieht es im AufSenbe-
reich stark? Sind geniigend iiberdachte Sitz-
gelegenheiten vorhanden? Wo sind Schutz-
vorrichtungen besonders sinnvoll? Wenn
diese Fragen geklart sind, kann fiir den
Auflenbereich ein erfolgreiches Konzept
mit einladender Atmosphire geschaffen
werden. Investitionen von der wirmenden
Decke bis zur hochwertigen Markise kon-
nen sich also schnell bezahlt machen und
die Outdoor-Saison um viele Wochen ver-
ldngern. > Ronja Plantenga
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Dieses Konzept beweist eindrucksvoll, dass sich aus jeder Wetterlage
ein besonderes Ambiente kreieren lasst. Das historische Gewachs-

haus bietet ein besonderes Gésteerlebnis und macht aus schlechtem
Wetter das beste.

Das Weissenhaus Grand Village Resort & Spa am Meer bietet seinen
Gdsten exklusive Erholungsméglichkeiten in weitldufiger Natur. Mit
Liebe zum Detail ausgestattet hilt das Schlossgut 54 Suiten und
Zimmer bereit und bietet von der Saunawelt bis zur Vital Bar diver-
se Wellness-Angebote und kulinarische Besonderheiten. Mit dem
historischen Gewichshaus, das eindrucksvoll zur Eventlocation
umfunktioniert wurde, ist ein neuer Riickzugsort zur Entspannung
und fiir kulinarische Entdeckungsreisen geschaffen worden.

Mediterraner Flair

Originalgetreu renoviert und zu neuem Leben erweckt, hat sich das
historische Glashaus aus dem Jahre 1738 auf dem Geldnde des
Schlossguts Weissenhaus herausgeputzt. Klassische Gartenstithle und
-tische stehen auf Terrakotta-Ziegeln. Dariiber spannen sich weif§
lackierte Eisenstreben in kithnem Bogen, dahinter erstreckt sich ein
blithender Duftgarten mit u.a. 50 unterschiedlichen Rosensorten und
Kréutern. Innen genieflen die Géste hausgebackenes Brot mit aro-

— Anzeige —
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DAS GEWACHSHAUS |
\/ON WEISSENHAUS

matisierten Salzen, mediterran inspirierte Salate mit aromatischen
Kriutern und frischem Pesto aus dem Steinmorser der Kiiche von
Christian Scharrer und Christopher Schlang. Wer die Diifte des
hauseigenen Kréutergartens einfangen und mit nach Hause nehmen
mochte, begleitet unterschiedliche Events, wo Naturprodukte zube-
reitet werden, wie beispielsweise die Herstellung von Krauterdlen.
Auch fiir Picknicks und Weinverkostungen ist dieser neue Riickzugs-
ort die ideale Location.

Verlingerte Jahreszeiten

Das historische Gewéchshaus bietet Schutz und Rundumblick glei-
chermaflen: Ob anlésslich eines privaten Dinners oder eines kleine-
ren Firmenevents — bis zu zwdlf Personen finden in der ungewohn-
lichen Location Platz. Géste des Schlossguts Weissenhaus Grand
Village Resort & Spa genieflen damit einen weiteren Riickzugsort
zum Lesen, Verweilen und Genieflen. Die lichtdurchflutete und
warme Atmosphére vereint die Vorziige von Innen und AufSen. Die
Gdste sitzen wie im Freien und kénnen den Anblick der umliegen-
den Natur bei jedem Wetter genieflen. Und doch bleiben sie ge-
schiitzt — wie die empfindlichen Pflanzen, fiir die die gldsernen Ge-
wichshduser einst erdacht wurden. www.weissenhaus.de

Wo gegessen und getrunken wird, da kommen
Menschen zusammen, es entstehen Momente,
! die in Erinnerung bleiben. Eine ideenreiche Dekoration
D unterstreicht diesen Moment, macht ihn zum Erlebnis
fur alle Sinne. Wir von Duni liefern das richtige
M OO D Wohlftihlambiente, wir liefern goodfoodmood.

ELEGANT. PRAKTISCH. NACHHALTIG.

GOOD TIMES

Womit diirfen wir Ihnen weiterhelfen?
Duni GmbH, Telefon 05461 82-632, www.duni.de
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SUPPLIER OF GOODFOODMOOD’
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DEN OUTDOOR-BEREICH
CLEVER GESTALTEN

Gelingt die Kombination aus einladender, designstarker Atmosphire und funktionalen, schiitzenden
Elementen, so zahlen sich Investitionen fiir den AufRenbereich schnell aus, denn oft bevorzugt der Gast

das Ereie auch bei kilteren Temperaturen.

KISSEN FUR WARME VON UNTEN

Mobil und bequem présentiert sich die Heizlosung aus dem Hause stoov:
Die kabellosen Heizkissen bieten fiir bis zu sechs Stunden dauerhafte War-
me. Danach einfach in der Ladestation aufladen (max. Ladezeit: drei Stun-
den), und das Kissen ist fiir den ndchsten Gast funktionsfahig. Das kleinere
Dock bietet Platz fiir 6, das gréfiere Profi-Dock fiir bis zu 16 Kissen. Der
Ladevorgang startet dabei ohne Kabel und Stecker, sondern lediglich per
Magnet-Label im Frontbereich des Kissens: Einfach ins Dock einlegen, und
das Laden beginnt automatisch. Dies kann bei Riickgabe der Kissen ganz

intuitiv auch von den Gésten vorgenommen werden.
Die Farbauswahl der eleganten und schlichten
Kissen-Innovationen: Schwarz, Granit und
Sand. www.moonich.de
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MARKISEN FUR
SCHUTZ VON OBEN

Mediterran-moderner Flair, gleich ob Sonne oder
schlechtes Wetter: Fiir ein zeitloses Ambiente bei
gleichzeitigem Schutz der Géste eignet sich die Mar-
kise pergola von markilux. Das Besondere an diesem
Modell sind zwei vordere Saulen, die es in rund oder
eckig gibt. Sie sind auf einem Betonfundament mon-
tiert und mit den Fithrungsschienen der motorbetrie-
benen Wintergartenmarkise markilux 8800 verbun-
den. Die hohenverstellbaren Séulen bieten zusitzliche
Stabilitdt und sorgen fiir hohe Windsicherheit bis
Windwiderstandsklasse drei (Windstirke
sechs). So lassen sich auch grofSe Flachen
sicher tiberdachen. Abhéngig vom gewahl-
ten Markisenmodell ist die Anlage bis zu
einer Breite von 18 Metern erweiterbar und
bietet vielen Gésten Platz im AufSenbereich.
www.markilux.com
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WINTERSERVICE

FUR SCHIRME

Von der Reparatur bis zur Lagerung - mit einem Rundum-Service

bleiben Gastronomen flexibel.

Gut ausgertistet fiir den Auflenbereich —
doch wohin mit Schirmen und Co., wenn
die Wetterbedingungen das Outdoor-Ge-
schift nicht mehr zulassen? Besonders
Schirme sollten geschiitzt gelagert werden,
wenn der Winter einbricht.

Hier bieten die Experten von K-Design ei-
nen praktischen Service: Kunden kénnen
den Full-Service des Herstellers fiir Grof3-
schirme und Windschutz in Anspruch neh-

zeption von Komplett-Lésungen beinhaltet
das Angebot einen professionellen Win-
ter-Service. Die Schirme werden zum Ende
der Saison abgeholt, fachgerecht gereinigt
und eingelagert. Zu Beginn der neuen Sai-
son werden sie dann wieder ausgeliefert und
montiert. Damit sparen Gastronomen Zeit
und kénnen sich ganz dem Tagesgeschift
widmen, ohne die Qualitdt der Schirme
aufgrund fehlender Lagerungs- und Reini-
gungsmoglichkeiten in Mitleidenschaft zu

/w it £ T ST

SERVICE-ANGEBOT

v Vorlayout fiir Werbeschirme
v Individuelle Anfertigung der

Schirme

v Auslieferung der Schirme im Friih-
jahr und Abholung im Herbst

v Reparaturservice —
schnell und mobil

v Okologische Reinigung

v Stehende Lagerung und
Wartung der Schirme

v Individuelle Beratung bei

men. Neben der Vor-Ort-Beratung und Kon-  ziehen.

Immobilien: Verpachtung/Verkauf

www.k-design.biz Komplettl6sungen

Immobilien: Verpachtung/Verkauf

Koéln Klettenberg/Siilz, zentral gelegenes, gut birgerliches
groBes Traditionslokal vom Eigentiimer, brauereifrei, zum
1.3.2018 (wahlw. mit groBziig. Pachterwohnung) zu verpachten.

Ca. 100 Sitzplatze innen (davon ca. 50 Platze als abtrennbarer
Veranstaltungsraum nutzbar) mit groBer Theke. 1 Kegelbahn und
begrinter  Biergarten mit ca. weiteren 60  Platzen.
Inventar/Kuchengeréate kénnen ggfls. vom Vorpéchter tbernommen
werden. GroBe Kiche und vielzahlige Lagerrdume mit Kihl- und
Bierklihlraum. Info unter Tel.: 02171/558595 o. 0179/6662732

DHA
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.. DEUTSCHE
HOTELAKADEMIE
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Zeig, was in dir steckt!

Mit unseren berufsbegleitenden Weiterbildungen

© Hotelbetriebswirt (DHA)
© Revenue Manager (DHA)
© F&B Manager (DHA)

© Erndhrungsberater ,,‘
© Kiichenmeister (HK)

© Fachwirt im Gastgewerbe (Hk)

© E-Commerce Manager (DHA)

© Fit for leadership — Fiihrungsfiihrerschein (DHA)
© Sommelier-Ausbildungen

)

J www.dha-akademie.de & 0800/34 22 100 (kostenfrei)
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Wunderschones Wohn/- bzw. Gewerbeobjekt aus Alters-
griinden zu verkaufen. Es handelt sich um ein Hotel mit
Restaurant und 6 Wohnungen im Raum KdéIn/Bonn mit 2.100
gm Wohn- und Gewerbeflache und 4.000 gm Grundstlck.
Das geschmackvolle Objekt befindet sich in einem
exzellenten Zustand mit hochwertiger und umfangreicher
Gastronomie-Einrichtung sowie traumhaft schénen Gast-
raumen. Das Objekt ist gastronomisch die Nummer 1 in der
Region und st erfolgreich im Bankettgeschaft. Der
Herstellungswert betragt 5 Mio. Euro. Verkaufspreis VB 2,3
Mio. Euro. Kontakt fiir Anfragen: Tel.: 0176/ 72 59 44 73
zw. 9.00 - 19 Uhr.

Gaststatte , Festhalle Giidingen*®
Saargemiinder Strasse 161
66130 Saarbriicken — Giidingen

Der Gebaudemanagementbetriecb der Landeshauptstadt
Saarbriicken hat die Ré&aumlichkeiten der Gaststétte
»Festhalle Gudingen“ zum 01.11.2017 neu zu verpachten.

1. Erdgeschoss = Gastraum, Ratsstube, Kiche mit Nebenrdumen,
Vereinszimmer, Toilette der Gastwirtschaft, Haupteingang zum Saal
einschl. Garderobe und Toilette. 2. Obergeschoss = Kleiner Saal.

3. Untergeschoss = Vorraum (Schankraum) der Kegelbahnen.
Insgesamt ca. 854,00 m?

4. Wohnung / Obergeschoss = 4 Zimmer, Bad, insgesamt ca. 93 m?
5. Garage

Die Vermietung des Saales erfolgt durch den Verpachter.

Bitte richten Sie lhre aussagefahigen Bewerbungsunterlagen mit
entsprechenden Referenzen bis zum 22.08.2017 an den
Gebaudemanagementbetrieb der Landeshauptstadt Saarbriicken
Bahnhofstr. 32, 66111 Saarbriicken

Ihre Ansprechpartner: Frau Kiefer unter Tel.
Herr Schiff unter Tel. 0681/905-1586

0681/905-1285,
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Foto: K-Design Grofschirme und Windschutz GmbH
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STUHL UND TISCH FUR JEDEN ANSPRUCH

Bequeme und gemiitliche Sitzgelegenheiten la-
den auch bei kiihleren Temperaturen zum Ver-
weilen im Freien ein. Deshalb bietet

Vega passend fiir die Herbst-
saison neue Outdoor-Kon-
zepte an. Gut in jedes
Terrassen-Ambiente
lasst sich durch seine
geradlinige Formen-
sprache der Stuhl
Cosimo integrieren.
Die Polsterung aus
pflegeleichtem Tex-
til-Material und

macht ihn zum bequemen und zugleich wetter-
festen Sitzpartner fiir drauffen. Den Aluminium-
rahmen gibt es in Edelstahl und in Anthrazit.
Rundum flexibel wird es mit der Tischséule Flek-
so aus gebiirstetem, wetterfestem Edelstahl. Ge-
fille und selbst eine Stufe kénnen dem Stehemp-
fang oder der gemiitlichen Runde im Freien
nichts mehr anhaben: Das patentierte Kugelge-
lenksystem gleicht Bodenunebenheiten aus, da-
mit Tische tiberall sicher und gerade stehen. Der
Mechanismus funktioniert denkbar einfach
durch Drehen der Tischplatte. Flekso gibt es als
Tisch und als Stehtisch. Die innovative Tischs&u-
le ist fiir runde Tischplatten mit einem Durch-

Die nachste Ausga

schnelltrocknendem
Quick-Dry-Schaumstoff

von GASTGEWERBE

messer von 60 oder 70 cm geeignet.

www.vega-direct.com

erscheint am

tember 2017

Vorschau

Foto: MKN

Kiichentechnik und -ausstattung

Mit neuer Technik und smarten Losungen lassen sich
optimale Arbeitsbedingungen in der Kiiche schaffen.
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Angeschlossen der Interessengemeinschaft zur Fest-
stellung der Verbreitung von Werbetrégern Sicherung
der Auflagenwahrheit.

1. Quartal 2017 A
Verbreitete Auflage: 31.394 i
Verkaufte Auflage:  29.260 v\
Abonnierte Auflage: 20.564 LW
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Trinkgenuss und Umweltschutz

Tafelwasserautomaten inkl: CO2 Gefahrdungsbeurteilung

Regionaler Trinkgenuss fur lhre Gaste

» Hochste Trinkwasserqualitat

e Regionalitat auf Knopfdruck

o Wirtschaftlich und umweltschonend
o CO2 Gefahrdungsbeurteilung

Mieten statt kaufenl

e Keine Investitionskosten

» Keine Finanzierungsprobleme

» Planungssicherheit im Mietmodell
e Verschiedene Laufzeitmodelle

Eine Auswahl unseres Sortiments an Tafelwasserautomaten

Von der Planung zur Installation

Wir beraten Sie und bieten Gerate, Filter und
Flaschen an, die perfekt auf die Bedurfnisse
Ihres Betriebes abgestimmt sind.

Gefahrdungsbeurteilung vom Fachmann

Einhaltung aller relevanten Regularien der

DGUYV (Deutsche gesetzliche Rentenversi-
cherung) sowie der BGN (Berufsgenossen-
schaft Nahrungsmittel und Gaststatten)*.

* Alle Anlagen werden in Konformitat
zum DGUV Grundsatz 310-007 (fraher
BGG / GUV -G 968) geplant und
errichtet.

1
'3

Wir unterstutzen den WaterRanger e.V. und die HoReCa Initiative www.qualitaet-wasser.de

ProWater

Consulting| UG

info@prowater-consulting.com
www.prowater-consulting.com

Aufklaren Q

Umdenken o
Geniessen ;_{
Reduzieren =
Scht‘Jtzen%

WATERRANGER Erleben?®
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DAS WASSER TRIO FUR MEHR
UMSATZCHANCEN

nd ViO sind eingetragene Schutzmarken.

ris Selection u

aris Logo, Apollinai

a-Cola, die Konturflasche und die dynamische Welle sind eingetragene Schutzmarken der The Coca-Cola Company.

aris, das rote Dreieck, das Apollin

Coc
Apollin

STILLES WASSER
Vio still

GRESSE 0251 /0751

MINERALISIERUNG Leicht mineralisiert
POSITIONIERUNG Jum9 & modern

SERVIERT ZU Kraﬂ.‘ﬁem Rotwein

KARBONISIERTES WASSER

Vio medium Apollmaris Selection

025 /0751 025 /051 /0750

Leicht mineralisiert Hoclhh mineralisiert

Junﬁ L modern Traditionsbewusst

Ji ungerm, frischem Wemn WeiBwemn

L Kaffee

/7

. 4
Q\‘! i: % Deutschland

Mehr Wert fur Sie.




