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@ MELDUNG & MEINUNG

AUFGETISCHT

Wenn Dinge im Gleichklang sind
entsteht Harmonie. Man kann das
Yin und Yang nennen, aber auch
mit einem Getriebe vergleichen, das
dann richtig rund lduft, wenn ein
Zahnrad richtig ins andere greift.
Das bedeutet Wohlgefiihl, aber auch
Effizienz.

Doch: In der deutschen

Wirtschaft, aber vor allem im Gastgewerbe, lauft es eben
nicht rund. Zwar sprechen die Zahlen aktuell eine andere
Sprache, aber der Erfolg ist durch den Einsatz der Unter-
nehmer und ihrer Mitarbeiter hart erkauft. Sie bringen oft
eine Leistung, die weit tiber den Erwartungen und oft iiber
der eigenen Leistungsfahigkeit liegt. Sie miissen stindig
neue Erwartungen und Anforderungen erfiillen, miissen
dokumentieren und kontrollieren, Statistiken und Formu-
lare ausfiillen. Und wehe, die Kasse stimmt nicht oder ein
Reinigungsprotokoll wurde nicht rechtzeitig unterschrie-
ben. Dann ist ganz schnell der Staat da, kontrolliert und
bestraft. Doch auf der anderen Seite mahlen die Zahnréder
des Staates viel zu langsam.

Da muss ein Unternehmer zwei Monate auf die Zuteilung

Andreas Tiirk

einer Steuernummer warten! Warum? Weil im Finanzamt
zu wenig Personal ist. Mit der Ausrede sollte der Gastro-
nom mal bei der ndchsten Steuerpriifung kommen, wenn
ein Zahlprotokoll nicht richtig ausgefiillt ist...

Da muss ein Unternehmer vier Wochen auf die Zuteilung
einer Betriebsnummer warten, um seine Mitarbeiter ord-
nungsgemdfd anmelden zu kénnen. Aber wehe, er meldet
sie nicht rechtzeitig an, dann steht der Zoll in der Tiir..
Eines wird deutlich: Auf der einen Seite gibt es in den
Verwaltungen, Beh6rden, Ministerien und in der Politik
immer mehr Menschen, die sich neue Verordnungen und
Vorschriften ausdenken. Aber auf der anderen Seite baut
der Staat immer mehr Personal ab und kann seine eigenen
Aufgaben nicht mehr erfiillen. Da kracht es im Getriebe, da
stimmt die Verhaltnisméafigkeit der staatlichen Zahnréader
nicht mehr.

Toll, dass es in Bayern jetzt einen Praxischeck fiir alle neuen
Gesetze und Vorschriften gibt. Das ist ein erster Schritt

in die richtige Richtung, Bei der Gelegenheit konnte der
Staat auch mal selbst seine Abldufe und Prozesse ,,checken®
Dann wiirde er ndmlich merken, dass er von den Unterneh-
mern Dinge verlangt, die er selbst gar nicht leisten kann.
Das nennt man dann Disharmonie. Und das macht die
Wirtschaft nicht nur ineffizient, sondern sorgt auch fiir
Frustration bei den Unternehmern. Also, liebe Politiker: Be-
vor ihr den Unternehmern neue Verordnungen aufs Auge
driickt, macht erst einmal eure eigenen Hausaufgaben!

A

> Andreas Tiirk, Chefredakteur

GIN IM ABO?
ABSOLUT NICHT GINLOS.
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In Deutschland sind mehr als 1000 Sorten des Trendgetrénks auf dem
Markt — da gibt es jede Menge Neues zu entdecken. Wer sich gerne
inspirieren lassen mochte, ist mit der Abo-Gin-Box von den Abonauten
gut beraten. Jeden Monat gibt es ein liebevoll gestaltetes und gepacktes
Paket, in dem drei Sorten Gin in 100 ml-Flaschen darauf warten, ge-
nossen zu werden. Wechselnde Tonic-Sorten sind eine kostenlose
Beigabe, auch der umfangreiche Gin-Ficher wird gratis mitgeliefert.

Wer sich selbst oder ausgewéhlten Kunden ein besonderes Weih-
nachtsgeschenk machen mochte, kann die Box auch einmalig bestellen.
Fiir alle anderen gibt es ein 6- oder 12-Monats-Abo. Mit dem Abo Gin
Flex bekommen Sie die Box bis zur Kiindigung ohne Laufzeitende
zugesendet, selbige ist jederzeit moglich. www.abonauten.de

KEINE VERPFLICHTUNG
ZU GRATIS-WASSER

Es wird keine EU-Pflicht zur kostenlosen Tafel-
wasserabgabe in der Gastronomie geben. Das hat
das EU-Parlament nun beschlossen. Weiterhin soll
das Vertrauen der Verbraucher in die Qualitét des
Trinkwasser gestérkt werden, aber kein Gastronom
wird verpflichtet, kostenlos Leitungswasser zu ser-
vieren. Der Preis liegt weiterhin im Ermessen des
Wirtes, laut Parlament kann eine geringe Gebiihr
erhoben werden. Da diese nicht ndher definiert
wurde, bleibt also alles beim Alten.

Trotzdem soll auch weiterhin am Image des Leitungs-

wassers gearbeitet werden. Dies soll einerseits durch frei

zugingliche Trinkbrunnen in den Stédten erfolgen, auch in 6ffentlichen
und in Verwaltungsgebéuden soll die Bereitstellung von Trinkwasser
gesichert werden. Die Mitgliedsstaaten sind aufgefordert, den grund-
sdtzlichen Zugang zu sauberem Wasser in der EU zu fordern.
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MITARBEITERVERPFLEGUNG 2019 BIS ZU 1408 EURO STEUERFREI

Der Bundesrat hat fiir 2019 die Sozialversi-
cherungsentgeltverordnung (SvEV) neu

Mit dem so genannten Sach-
bezugswert wird der steuerli-

K £
geregelt. Ab Januar 2019 gelten damit fiir =~ che Wert fur ein Mittagessen ;' m:‘:c;mﬂ “-u:
alle Bundesldnder neue amtliche Sachbe-  bemessen. Uber diesen Wert 2 22019
zugswerte. Der Monatswert fiir Mahlzeiten =~ hinaus kénnen Unterneh- J}f"
steigt auf 251 Euro, der reine Sachbezugs- men das Gehalt der Mitar- , - /7' —
wert fiir die arbeitstigliche Mittagsverpfle-  beiter steuerfrei erhdhen,
gung wird auf 3,30 Euro erhéht. Uber die-  wenn ein Essenszuschuss gt RESTAURANT Sy
sen Betrag hinaus kénnen Unternehmenab ~ in Form von Restaurant- |3 € i J:ﬂ']

uff

schecks statt Bargeld ge-
wihrt wird. Die Mitarbei-

dem 01.01.2019 pro Arbeitstag nun maximal
6,40 Euro abgabenfrei zur Verpflegung der

T

Mitarbeiter nutzen, da der Staat die Mitar-
beiterverpflegung steuerlich fordert. Von
den héheren Verpflegungswerten profitie-
ren mehr als 7,5 Millionen Arbeitnehmer,
die eine Betriebskantine nutzen und rund
500.000 Verwender von Restaurantschecks,
wie dem Sodexo Restaurant Pass.

terverpflegung ist also

kein geldwerter Vorteil,

den viele Unternehmen als Kostenfaktor
fiirchten, sondern im Rahmen der Lohn-
steuerrichtlinie frei von Steuern und Sozial-
abgaben. Mit einem Verpflegungszuschuss
koénnen Unternehmen ab Januar 2019 den

Ity I g

Nettolohn der Angestellten sehr effizient
erh6hen und zwar um bis zu 1408 Euro pro
Mitarbeiter und Jahr.

Foto: Sodexo

www.sodexo.com

Foto: Daria-Yakovleva, Pixabay.de

Wo soll ich am Sonnabend mit meiner Frau essen gehen? Wel-
ches Restaurant ist gut, welches nicht? Unsicherheit und Un-
kenntnis sind bei der Wahl des richtigen Restaurants ein
Hemmnis und was bleibt, ist der Besuch beim Restaurant um
die Ecke, da schmeckt das Essen zwar nicht immer, aber man
weifS wenigstens, was einen erwartet. Oder man sieht einfach
mal in den Bewertungsportalen nach. Yelp, Tripadvisor oder
dhnliche Seiten im Internet bieten den schnellen Austausch
von Bewertungen. Vereinfacht kann man dort Sterne verteilen,
von einem fiir ganz miese Absteigen bis fiinf fiir absolute
Gourmettempel.

Aber wie genau sind diese Bewertungsportale und wie zuver-
lassig sind die Wertungen? Einfache Antwort: Gar nicht! Jeder,
der will kann anonym jedes x-beliebige Restaurant gut oder
schlecht bewerten, das eigene Empfinden und die eigene Wahr-
nehmung sind hierbei iibergeordnet. Objektiv geht es daher
nur selten zu, weil Bewertungesportale einen grofSen Vorteil
haben: Sie sind weit verbreitet und gut vernetzt. Das hat Folgen:
Jeder Gast kann dank dieses Mediums Restaurantkritiker spie-
len und so ohne Probleme schlechte Betriebe hochloben oder
eben auch gute total vernichten. Es ist keine Seltenheit, dass
Restaurants auf Grund von Denunzierungen pleitegegangen
sind , denn sie lassen sich auch hervorragend als Rachemedium,
als Onlinepranger und Moloch subjektiver Empfindungen
missbrauchen. Kaum einer traut sich wirklich, seine Beschwer-

Heute zum Thema Bewertungsportale
mit Olli Gastronomicus Riek, Autor
des Buchs "Ist das Gemiise auch
vegan? Die lustigsten Restaurant-
Erlebnisse eines Kellners".

den so ehrlich es geht direkt einem Verantwortlichen im Res-
taurant mitzuteilen. Es kommt aber auch vor, dass Géste.in
Bewertungsportalen schreiben, sie wurden unfreundlich aus
dem Restaurant geworfen, in Wahrheit aber gab es nur keinen
freien Tisch mehr.

Das Bewerten mit Sternen ist die einfachste und am haufigsten
anzutrefferide Art der Bewertting, was zur Folge hat, dass viele
Giiste nicht verstehen, dass eine 5-Sterne-Bewertung nicht au-
tomatisch auch bedeutet, dass ein Restaurant oder Hotel auch
tatsdchlich mit 5 Sternen klassifiziert wurde. Dabei muf§ man
deutlich zwischen Hotels und Restaurants unterscheiden. In
Deutschland vergibt der DEHOGA die begehrten Messing-
plaketten mit der Sterne-Zahl fiir Hotels, bei Restaurants ist
es vollig anders. Hierbei kann ein Betrieb maximal drei Sterne
erlangen, in den meisten Fillen von Michelin ver-

geben, nachdem ein Restaurantkritiker inkognito

das Essen verkostete. Gentigt es den Vorgaben von

Michelin, erhilt der Koch einen Stern, drei Sterne

sind Maximum.

Es gibt also demnach keine 5-Sterne-Restaurants,

nur weil welche in Bewertungsportalen mit fiinf

Sternen bewertet wurden und auch Restaurants

in einem 5-Sterne-Hotel sind keine 5-Sterne-
Restaurants.

Gewinnen Sie eins von drei Exemplaren, einfach
eine E-Mail mit dem Betreff "Veganes Gemiise”
an m.grothe@inproma.de senden.




HOGA 2019

TRENDSCHMIEDE FUR DAS GASTGEWERBE

| \ Q Fachmesse
_N J QgikGastrony%tiglggs
Die Gastgeber-Messe
\13.-15.Januar2019 - Messe Niirnberg

HOGA
Fachmesse Hotellerie, Gastronomie
und Gemeinschaftsverpflegung

Termin:

Sonntag, 13. Januar bis
Dienstag, 15. Januar 2019
taglich von 10.00 bis 18.00 Uhr

Adresse:
Messezentrum Niirnberg
90471 Niirnberg

Eintrittspreise:
Tageskarte Fachbesucher*: € 28,00
Berufsschiiler/Studenten: € 19,00
Gruppenrabatt:
20% auf den jeweiligen Eintrittspreis

* keine Legitimation erforderlich

Angebotsbereiche:

* Einrichtung & Ausstattung

* Dienstleistung & Organisation
* Kiichentechnik

*» Haus- & Betriebstechnik

» Nahrungsmittel & Getrdnke

Weitere Themenbereiche:

* Die Rosterei

* LiquidArea

* Mercato Italiano

* Kids First Choice

* Markt Mobil

* Spezialitdtenland Bayern

* Bayerischer Hotel- und
Gaststdttenverband

* BAKO

* FOOD Special (13. + 14.1.)

* HOGAnovum

Alle zwei Jahre wird Niirnberg zum Treffpunkt des Gastgewerbes.

Vom 13. bis 15. Januar 2019 bietet die HOGA die Méglichkeit, sich iiber
Neuheiten und Trends zu informieren und sich fiir die neue Saison
auszustatten. Gleichzeitig ist die Gastgebermesse eine Kontaktborse, um
sich mit Dienstleistern, Herstellern, Lieferanten und Berufskollegen zu

vernetzen.

Rund 700 Aussteller machen die HOGA
2019 zu dem Treffpunkt des bayerischen
Gastgewerbes. Natiirlich gibt es die
klassischen Angebotsbereiche in den
vier Messehallen. Dariiber hinaus bietet
die neu konzipierte Messe, fiir die der
DEHOGA Bayern ideeller Trdger ist,
eine Vielzahl von Sonderschauen und
Trendthemen. Damit liefert die HOGA
Ideen und Konzepte, Anregungen und
Informationen fiir alle Unternehmer, um
in Zukunft noch erfolgreicher zu sein.
Eines der Trendthemen, das die Gastge-
ber-Messe aufgreift, ist Kaffee. Auf der Mes-
se finden die Deutsche Latte Art-Meister-
schaft sowie die Deutsche Barista-Meister-
schaft statt. Damit auch die Besucher zu
Experten in Sachen Kaffee und Milch-
schaum werden, wurde das Angebot der
,Rosterei“ erweitert: Mehr Kaffeeroster,
Baristi und Bariste und namhafte Hersteller
von Kaffeemaschinen informieren die Be-
sucher, damit der perfekte Kaffee auch im
eigenen Lokal gelingt.

Ahnlich ist die Idee der LiquidArea, wo
rund 30 Aussteller ein vielfiltiges Angebot
an fliissigen Umsatzbringern, von Krauter-
limonaden iiber Mixgetranke und verschie-
dene (Bio-)Biere oder auch Klassiker, die
neu entdeckt werden, wie Ginger Ale, Gin,
Whisk(e)y und Cidre, présentieren. In der
LiquidArea werden auch die Siiddeutschen
Cocktailmeisterschaft und die Deutsche
Meisterschaft im Flair-Bartending ausgetra-
gen.

Die gesamte Wertschopfungskette des Flei-
sches von der Auswahl des richtigen
Grundproduktes bis hin zum hochwertigen,
modernen Gericht steht im Bereich Meat

and More im Fokus. Produzenten présentie-
ren ihre Lebensmittel, wie bayerisches
Rindfleisch, Gefliigel und Wild mit dem
Bayerischen Jagdverband sowie britisches
Lammfleisch. Dabei steht die ganzheitliche
und nachhaltige Verwertung der Tiere im
Mittelpunkt. Das Thema Zubereitung wird
auf der Vortragsbiithne von verschiedenen
Experten présentiert.

Regionale Food-Trends

Unter dem Titel , Spezialitdtenland Bayern®
zeigen 20 bayerische Unternehmen bayeri-
sche Kulinarik von ihrer besten Seite: von
Spirituosen wie Whisky iiber Feinkost, wie
Marmeladen, Konfitiiren und Meerrettich-
produkte hin zu Séiften, Wein und Knédel.
Mit dabei sind auch eine Gemeinschaftsbe-
teiligung Bayerischer Brauereien sowie die
Vinothek, in der 15 Winzer tiber die Palette
an friankischen Weinen informieren. Auch
StreetFood wird ein Thema sein.

Die Zukunft des Gastgewerbes
Innovationen und kreative Start-ups stehen
bei der HOGA ebenfalls im Fokus und wer-
den im HOGAnovum vorgestellt. Bereits im
Vorfeld der Messe sucht die HOGA in Zu-
sammenarbeit mit dem DEHOGA Bayern
kreative Gastro-Start-ups, also Griinder, die
das bayerische Gastgewerbe mit ihren Ide-
en rund um Essen und Trinken bereichern.
Interessierte Griinder kénnen sich noch bis
Ende November bewerben und erhalten
neben einem Preisgeld von 2000 Euro einen
Stand auf der HOGA sowie Marketing-Sup-
port durch den Verband.

Weitere Informationen und Messetickets
unter www.hoga-messe.de.



Profis glauben fur gewohnlich nicht an Wunder — bis sie den neuen
Ford Transit Courier und den neuen Ford Transit Connect live erlebt
haben. Dann staunen sie Uber die Kraftstoffeffizienz und die niedrigen
Betriebskosten sowie Uber die Agilitat und das clevere Laderaum-
konzept des neuen Ford Transit Courier. Apropos Laderaum: Hier sorgt
der neue Ford Transit Connect in puncto Flexibilitat fir groBe Augen —
in Kombination mit zahlreichen neuen Assistenzsystemen.

Abbildungen zeigen Wunschausstattung gegen Mehrpreis.

Eine Idee weiter
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HOTELIMMOBILIE DES JAHRES

QO AMSTERDAM: MIT NACHHALTIGKEIT
UND QUALITAT ZUM SIEG

Im Rahmen des hotelforums wurde im Oktober die Hotelimmobilie des Jahres gekiirt. Der
Vorjahressieger, die Bretterbude in Heiligenhafen, hat mit dem QO Amsterdam einen wiirdigen
Nachfolger gefunden. Die konsequent nachhaltige Konzeption und der hohe Qualititsanspruch konnten
die Jury iiberzeugen.

52 Hotels aus 13 Landern haben sich bewor-
ben, die interdisziplinir besetzte Jury hatte
die schwere Aufgabe, die Nominierten zu
bestimmen. Bei den 12 Auserwiahlten han-
delte es sich um fiinf deutsche Héuser und
sieben aus anderen europdischen Landern.
Im Finale standen sich dann mit sehr knap-
pem Abstand nur noch drei Konkurrenten
gegeniiber.

Neben dem QO Amsterdam wurden das
The Student Hotel Florence (Florenz, Itali-
en) und das Aquatio Cave Luxury Hotel &
SPA (Matera, Italien) nach hitzigen Diskus-
sionen von der Jury ausgewahlt. Jury-Mit-
glied Prof. Dr. Burkhard von Freyberg, Pro-
fessor fiir Hospitality Management an der
Fakultit fiir Tourismus der Hochschule
Miinchen: ,Intelligentes Storytelling wird
mittlerweile klar als Erfolgsfaktor von zu-
nehmend vielen Hotelentwicklungen gese-
hen und in unterschiedlichen Auspragun-
gen aufgegriffen. In der Ferienhotellerie ist
man sich bewusst, dass man nicht allein auf
die Attraktion der Region vertrauen darf,
sondern eigene Themen im Hotel besetzen
und mit Erlebnissen aufladen muss. In
Punkto Kreativitdt geht die Schere zwischen
absoluter Authentizitit und Kiinstlichkeit
weiter auf. Die Ferienhotellerie wird die

neue Plattform sein, in der sich die Hotelle-
rie neu erfinden wird.“

QO Amsterdam

Der Sieger beeindruckt nicht nur durch sein
Gewichshaus im 2. Stock, das Teil des haus-
eigenen Okosystems ist, sondern durch in-
novative Anséitze in den Bereichen CO?-,
Wasser-, Energie und Abfallwirtschaft. Die
Fassade besteht aus einer Konstruktion mit
819 beweglichen Aluminiumplatten, die fiir
eine zusétzliche Isolierung im Winter und
Sonnenenergiegewinnung im ganzen Jahr
sorgt. Der Energieverbrauch fiir Kithlung
und Heizung kann so halbiert werden. Das
integrierte Building Management System
sorgt fiir eine transparente Erfassung und
Auswertung der Energieverbrauchswerte
des Gebdudes.

Ursula Fuss, Jury-Mitglied und Architektin
sowie Sachverstidndige fiir barrierefreies
Bauen: ,,Zukunftsweisende, funktionale und
architektonisch gute Losungen zur Barriere-
freiheit fehlen bei vielen Hotelkonzepten. Es
miissen aber gute Rdume fiir alle Lebens-
welten entwickelt und gebaut werden! Hier
ist das QO Amsterdam nicht nur im Bereich
nachhaltige Energiewirtschaft, sondern auch
bei der Barrierefreiheit vorbildlich.“

The Student Hotel Florence

In dem palastartigen Gebéude von 1864, bis
vor kurzem als Biirogebdude genutzt, befin-
den sich heute Studentenapartments mit
Grofkiiche zur Selbstversorgung, Zusétzlich
wurde ein Bereich zum klassischen Hotel

fiir Touristen und Geschiftsreisende umge-
staltet, ein grofSziigiger Co-Working Bereich
bietet Startups und Unternehmern ein Ar-
beitsumfeld mit unvergleichlichem Ambien-
te. Die Terasse um den kleinen Pool verwan-
delt sich nachts in eine Open-Air-Bar, beim
Aperitif treffen sich alle Generationen und
die Grenzen zwischen Touristen, Einheimi-
schen und Geschiéftsleuten verschwindet.

Aquatio Cave Luxury Hotel & SPA
Das Hotel befindet sich in Matera, die italie-
nische Stadt ist 2019 europdische Kultur-
hauptstadt und als Weltkulturerbestitte Ziel
zahlreicher internationaler und nationaler
Stadttouristen. 2018 eréffnet und mit 35
Zimmern und Suiten nicht sehr grof, aber
beeindruckend gelegen auf einem Tuffstein-
kamm im Herzen Sassis. Die Zimmer sind
den alten Grotten nachempfunden und be-
eindrucken durch die Konversion von
Hohlen und Géngen. Technologie und
Ausstattung sind ebenso wie die Kiiche auf
héchstem Niveau angesiedelt.
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Foto: obs/AFAG - Messen und Ausstellungen GmbH
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Unter diesem Motto suchen die Gastgeber der HOGA das kreativste Gastro-Startup in Bayern.
Ob Bicker, Brauer oder Barbetreiber - diese Gelegenheit sollte sich kein Newcomer entgehen lassen.

Anlass: Wirtshaussterben

In ganz Deutschland sind die Zahlen riickldufig, immer mehr
Wirte miissen ihre Gaststitten aufgeben. Die Griinde sind zahl-
reich, Nachfolgeprobleme und das Ausbleiben der Giste nur
zwei davon. Um dem Wirtshaussterben entgegen zu wirken,
miissen neben Nachfolgern auch wieder mehr Giste in die tra-
ditionellen Stuben gelockt werden.

— Anzeige —

Aktiv innovative Ideen fordern

An dieser Stelle setzt der Wettbewerb unter dem Motto ,Rettet das
Wirtshaus!“ an. Denn die bayerische Kiiche hat mehr zu bieten als
WeifSwiirstel und Brezel. Innovative Konzepte fiir die Kneipe um die
Ecke, selbst hergestellte Spirituosen oder experimentelle Wurstkre-
ationen sind keine Seltenheit und geben Hoffnung auf ein Aufleben
des Wirtshauses. Um diesen Ideen eine Plattform zu bieten und die
neuen Produkte bekannt zu machen, suchen die Veranstalter der
HOGA in Niirnberg Startups rund ums Gastgewerbe.

Wer kann teilnehmen?

Egal ob Gastronom, Winzer, Metzger oder Food-Trucker: Alle
Menschen mit Ideen und Kreationen, die das Gastgewerbe be-
reichern, kénnen sich anmelden. Dabei ist es nicht wichtig, ob

IHR SPEZIALIST FUR LEBENSMITTELKUHLUNG

das Produkt bereits im Handel oder noch in der Testphase am SEIT UBER 40 JAHREN
heimischen Tresen zu finden ist. Ob dann am Ende das selbst

gebraute Craft-Bier gewinnt oder die Gaststétte mit dem ausge- Mit den einzigen

fallensten Konzept — das entscheidet eine Fachjury. Diese ist mit HACCP-zertifizierten

Dagmar Wohrl, Parlamentarische Staatssekretérin a.D. und Kiihlzellen fir héchste

Niirnberger Unternehmerin, sowie Mitgliedern des DEHOGA Lebensmittelsicherheit

Bayern und der Metro hochkaritig besetzt. Dem Gewinner winkt
ein Messestand auf der Hoga (13. bis 15. Januar 2019), ein Preis-
geld von 2.000 Euro und nicht zu vergessen der exklusive Mar-
ketingsupport, der besonders fiir Startups eine grofie Hilfe sein
kann.
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Wer mitmachen méchte, kann sich noch bis Ende November
unter folgendem Link anmelden: bit.ly/rettet-das-wirtshaus

www.epta-deutschland.com
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ERFOLGREICHER NACHWUCHS

Die Jugendmeister 2018: |
Die beste Hotelfachfrau
Katharina Klinger (l.)
und die Siegerin bei den
Restaurantfachleuten
Julia Wérishofer umrah-
men Goldkoch Aljoscha
Knoblich.

Deutschlands beste angehende Koche,
Hotel- und Restaurantfachleute sind am
Montag in Berlin geehrt worden. Im Aus-
bildungsberuf Hotelfachmann/-frau siegte
Katharina Klinger vom The Charles Hotel
Rocco Forte in Miinchen. Den ersten Platz
bei den Restaurantfachleuten erkdmpfte
sich Julia Worishofer vom Steigenberger
Hotel Der Sonnenhof in Bad Worishofen.
Bei den Kochen holte Aljoscha Knoblich
vom Restaurant Zum alten Brauhaus in

Liineburg die Goldmedaille. Bei den 39.
Deutschen Jugendmeisterschaften in den

gastgewerblichen Ausbildungsberufen
traten 48 Teilnehmer aus 16 DEHOGA
Landesverbdnden an, um in der Haupt-
stadt die Besten ihres Fachs zu ermitteln.
Drei Kandidaten aus einem Landesver-
band bildeten eine Mannschaft. In der
Teamwertung gewann die Mannschaft aus
Bayern vor Niedersachsen und Ba-
den-Wiirttemberg,

GASTROTAGE WEST: NEUSTART GEGLUCKT

Ein wenig bang war es Ausstellern und Veranstaltern schon, ob die
Zahlen von 2016 iibertroffen werden kénnen, doch die Sorge war
unbegriindet. Mit 4.300 Fachbesuchern an drei Messetagen und
zahlreichen Geschiftsabschliissen konnte die Veranstaltung sich
als westdeutscher Branchentreff behaupten.

Die Auswahl der Aussteller war
bunt gemischt, neben zahlreichen
bekannten Herstellern aller Berei-
che bekamen auch Newcomer die
Moglichkeit, sich und ihre Produk-
te einem Fachpublikum vorzustel-
len. Neben den rund 200 Ausstel-
lern konnten die Besucher auch
noch auf der Bithne die Kaf-
fee-Meisterschaften der SCA (Spe-
cialty Coffee Association) besuchen und der
Présentation der METRO beiwohnen.

Stephan Dovern, Projektleiter der AFAG
Messen, ist zufrieden: ,Rund zehn Prozent
mehr Besucher als bei der Vorveranstaltung
zeigen, dass das Konzept greift. Vor allem
die Qualitét der Besucher hat die Aussteller
iiberzeugt. Wir sind sehr optimistisch, dass
wir die positive Entwicklung bei der Ange-
botskompetenz der Aussteller und der Ent-

=
L
S)
S
g
ot
2
S
S
S
S
&

scheidungskompetenz der Fachbesucher
zur ndchsten Veranstaltung noch steigern
kénnen, um die GastroTageWest als west-
deutschen Branchentreffpunkt fest zu etab-
lieren. Wir sind bereits mit vielen Ausstel-
lern und Partnern im Gespréch zur Vor-
bereitung der Messe 2020.

2020 werden die GastroTageWest vom
11.-13. Oktober wieder ihre Pforten in Essen
o6ffnen. > mig

BAYERISCHER
GASTGEBERTAG
IN REGENSBURG

Rund 500 Hoteliers und Gastro-
nomen aus ganz Bayern trafen
sich zum 2. Bayerischen Gast- £

gebertag. Neben Fachvortra- ?’:ﬁ

gen und einer branchenspezi- @ BE?-&?

fischen Ausstellung ging es im
marinaforum vor allem um den Stel-
lenwert und die Systemrelevanz der Bran-
che sowie den erfolgversprechenden Um-
gang mit Mitarbeitern und Gésten.
DEHOGA Bayern-Prisidentin Angela
Inselkammer unterstrich mit vielen Zah-
len und Beispielen die starke Wirtschafts-
kraft und die gesellschaftliche Bedeutung
der Branche. Immerhin habe Ministerpra-
sident Markus Soder das Gastgewerbe in
seiner Regierungserklarung ausdriicklich
erwihnt. Allerdings mahnte die Présiden-
tin — unterstiitzt auch von DEHOGA Bun-
desprisident Guido Zéllick in seinem
Gruflwort — die notwendige Verdnderung
der Rahmenbedingungen im Hinblick auf
die Flexibilisierung der Arbeitszeit und
faire Wettbewerbsbedingungen an. Wiir-
den diese Forderungen nicht umgesetzt,
sei, so die Prasidentin, ein Strukturwandel
die Folge, von dem vor allem kleine Betrie-
be, der lindliche Raum und letztendlich
alle Biirgerinnen und Biirger betroffen sein
wiirden.

In einer Videobotschaft sicherte der Baye-
rische Wirtschafts- und Tourismusminister
Franz Josef Pschierer der Branche seine
Unterstiitzung zu. Beim Blick iiber den
Tellerrand zeigten die Prasidenten der Ho-
tel- und Gastronomieverbinde aus Oster-
reich, Suidtirol und der Schweiz den dorti-
gen Umgang mit der Branche und L&-
sungen fiir die Probleme auf. >atk
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WEIHNACHTEN STEHT VOR
DER TUR. MACHEN SIE AUF!

In ein paar Wochen ist es wieder soweit: Die Weihnachts- und Silvestertage halten die
Republik auf Trab. Damit verbunden fiir den Gastronom wie in jedem Jahr Gastescharen,
Weihnachtsfeiern und erhéhter Personalbedarf. Sie wollen dieses Jahr weniger Stress?

Auf dem Themen-Hub ,,Weihnachten
und Silvester” des Gastgewerbe-Magazins
finden Sie zahlreiche wertvolle Beitrdge
rund um Personalplanung, Stressvermei-
dung und gliickliche Géiste im Weih-
nachtsfieber. Tipps und Anregungen,
Produkte und Anbieter auf einen Blick
ersparen Thnen miihselige Recherchear-
beit und bieten spannende Inspirationen
fiir den eigenen Betrieb. Wer sich gut vor-
bereitet und mit der richtigenWaren- und
Personalplanung in die heiffe Phase des
Jahres startet, kann am Ende das Jahr mit
einem verdienten Umsatzplus abschlie-
Ren. Und dass zufriedene Mitarbeiter die
beste Werbung fiir den eigenen Betrieb
sind, ist ja auch kein Geheimnis.

DIE 1O WICHTIGSTEN TIPPS
GEGEN DEN WEIHNACHTSSTRESS

2 Offnungszeiten iiber Weihnachten friihzeitig, eindeutig und
mittels mehrerer Kanile kommunizieren

2 Spezielle Regelungen fiir Firmenfeiern einfiihren

& Digitales Reservierungssystem und digitale Personalplanung nutzen

£} Die Mitarbeiter motivieren (Bonussystem)

£} Zusitzliche Honorarkrifte engagieren

2 Weihnachts-Specials einfiihren

2 Regulére Speisekarte reduzieren und diese bewerben

£} Vorausschauend und frithzeitig einkaufen

X Ab dem 1. Dezember oder 1. Advent weihnachtlich dekorieren

£} Alle Informationen rund um Weihnachten auf der Website bereitstellen

GASTGEWERBE M agazin

& HRISTM%\S
CR T

tesinnikches
Gastronoemie bedeuten die Felert
der Adventszeit gehen viele Familie

Wohnachlen: Das bedeule]

Die Kundan erwarben sing w
Glilihwrein gehn filr viehe auch dazy
zughtzlichan Umasatz generieren

elhnachiliche Spetseka

Weihnachten: SiiBer die Kassen nie klingeln

Beisammensein und Grund 2ur Fresde. Doch [ die Hotellerbe und
g such viel Stress, Das angr haft beschlewnigt sich, und insbesonden in
N QEMENEIM es5en

rie mil typischen Gerichien wie Rotikohl, Braten oder Gans

hiter kann der Gastrenom mit kietnen Evemts rund um das HelBgetrink
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WEIHNACHTSGESCHAFT:
L ASSEN SIE DIE KASSE KLINGELN

Weihnachten: Das bedeutet besinnliches
Beisammensein und Grund zur Freude.
Doch fiir die Hotellerie und Gastronomie
bedeuten die Feiertage auch viel Stress. Das
Tagesgeschift beschleunigt sich, und insbe-
sondere in der Adventszeit gehen viele Fa-
milien gemeinsam essen. Die Kunden er-
warten eine weihnachtliche Speisekarte mit
typischen Gerichten wie Rotkohl, Braten
oder Gans. Um allzu viel Weihnachtsstress
zu vermeiden ist es essenziell, den eigenen
Betrieb friih auf die Saison vorzubereiten.

Klare Kommunikation

mit den Gasten

Selbst Stammgisten sind die Offnungszei-
ten gastronomischer Einrichtungen wih-
rend der Weihnachtszeit haufig nicht be-
kannt. Am 24. Dezember gehen Familien
gerne essen, aus diesem Grund sind viele
Restaurants ganztigig gedffnet. Selbiges gilt
fiir den ersten und zweiten Weihnachtsfei-
ertag, Es ist daher wichtig, die Offnungszei-
ten wihrend der Weihnachtszeit rechtzeitig
und mittels verschiedener Kanéle zu kom-
munizieren. Insbesondere Restaurants, die
am ersten oder zweiten Feiertag klassische
Gerichte wie den Entenbraten anbieten,
erfreuen sich einer Vielzahl an Gésten. Dies
kann bei schlechter Organisation zu Uber-
buchungen fiithren. Es ist daher sinnvoll, via

Aushang oder online anzugeben, bis wann
Reservierungen mdéglich sind. Zahlreiche
Giste reservieren bereits Monate im Voraus.

Sollte es an Reservierungen mangeln, leis-
ten die soziale Medien Abhilfe. Auf Face-
book lassen sich fiir iiberschaubare Betrége
Anzeigen schalten, die der gewiinschten
Zielgruppe jederzeit angepasst werden
kénnen. Zudem sollten Stammgéste friih-
zeitig mit einem kostlichen Weihnachtsme-
nii zu einer Reservierung motiviert werden.
Dariiber hinaus ist eine gemiitliche, weih-
nachtliche Dekoration des Restaurants von
Vorteil. Besteht die Zielgruppe aus jiinge-

ren Menschen, kann eine Foto-Prop-Wand
fiir Social Media genutzt werden. Daher
lohnt es sich, einen professionellen Foto-
grafen zu engagieren, der die weihnachtli-
chen Mabhlzeiten stets in ein gutes Licht
riickt und den Appetit anregt.

Ein méglicher Lésungsansatz fiir das
Gistemanagement besteht in der Nutzung
eines digitalen Reservierungssystems. Dies
spart Personal und erméglicht es den Gis-
ten, online den gewtiinschten Termin ganz
bequem zu buchen. Resmio und Gastrono-
vi sind nur zwei Alternativen. Fiir Firmen-
feiern sind strikte Regelungen wichtig.
Hierzu zihlt ein festgesetztes Datum, bis zu

TIPPS FUR EIN FESTLICHES AMBIENTE
UND BESINNLICHE STIMMUNG

£} Gemiitliches Licht und warme Lichtquellen. Lichterketten und LED-Kerzen

sorgen fiir Gemiitlichkeit.

£} Warme Farben und winterliche Motive. Mit Servietten, Tischdecken und

Kissen in Tannengriin, Bordeauxrot, Schneeweifd und Gold lassen sich

weihnachtliche Akzente setzen.

£3 Warme Sitzméglichkeiten. Auch an kalten Tagen wird der AufSenbereich
gerne genutzt, um die winterliche Atmosphére zu genieflen. Warmende
Kissen und Decken sollten fiir die Géste bereitliegen.

£} Musikalische Begleitung. Die Auswahl der Musik sollte angepasst werden
und die festliche Stimmung im Hintergrund begleiten.




dem die Feier spitestens abgesagt wer-
den muss, bevor Kosten entstehen. Die
lauten und ausgiebigen Feiern sollten
stets in einen separaten Raum verlegt
werden, um andere Géste nicht zu stéren
oder gar zu verdrgern. Unter Gastrono-
men sind Firmenfeiern besonders be-
liebt, da sie eine zuverldssige und planba-
re Einkommensquelle darstellen. Fiir
groflere Gruppen bieten sich attraktive
Angebote und Rabatte — so zum Beispiel
ein kostenloses Getrink — an. Die Weih-
nachtsfeiertage sollten allerdings vorran-
gig privaten Gésten vorbehalten bleiben.

www.gastronovi.com, www.resmio.com

» MOTIVIERTE MIT-
ARBEITER SORGEN
FUR ENTSPANNTE
STIMMUNG ¢«

Ausreichend Personal
einplanen

Die Weihnachtstage in der Gastronomie
und Hotellerie verlangen in vielen Féllen
nach zusitzlichem Personal. Diesem neu-
en Personal sollte dabei stets erfahrenes
Stammpersonal zur Seite gestellt werden.
Eingearbeitete und vertrauenswiirdige
Kollegen stellen wihrend der Feiertage
eine grofSe Entlastung dar. Aber auch der
Wunsch nach freien Tagen iiber Weih-
nachten gehort dazu. Hierfiir sollte es im
Betrieb ein faires System geben. Ein Ro-
tations- oder Bonussystem bietet sich an.
Durch eine interne Weihnachtsfeier oder
Sonderregelungen hinsichtlich des Weih-
nachtsessens fiir das Team ist es zudem
moglich, die Motivation und Teamfzhig-
keit in dieser hektischen Zeit zu steigern.

Die Personalplanung sollte beriicksichti-
gen, dass in der kithlen Weihnachtszeit
krankheitsbedingte Ausfille jederzeit
moglich sind. Um Konflikte zu vermei-
den, sollten jene Mitarbeiter eingeplant
werden, die Weihnachten aus personli-
chen Griinden als weniger wichtig er-
achten. Zudem sind Bonuszahlungen
eine addquate Motivation. Auch digitale
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Schichtsysteme, z.B: von Planday oder
Gastromatic sind in der Weihnachtszeit
sinnvoll. Bereits frith im Jahr ldsst sich
evaluieren, welche Mitarbeiter sich fiir
die arbeitsintensive Zeit besonders gut
eignen. Es ist wichtig, dass alle Mitarbei-
ter stets motiviert, stressresistent und
zuverléssig arbeiten.

www.planday.de, www.gastromatic.de

Die richtigen Speisen
einkaufen und kalkulieren
Spétestens im November — am besten
aber im Oktober — sollten die angebote-
nen Speisen zur Weihnachtszeit festste-
hen. Es bieten sich ein Adventsmenii und
dariiber hinaus eine spezielle Speisekarte
fiir die Feiertage an. Neben den nétigen
Zutaten sollten auch Personalkosten,
Heiz- und Stromkosten sowie weitere
Ausgaben in Betracht gezogen werden.
Die Preise fiir die hdufig nur saisonal
erhiltlichen Zutaten steigen in der Ad-
ventszeit stark an, da auch die Zulieferer
vom Weihnachtsgeschift profitieren
mochten.

Die Kalkulationen der vergangenen Jahre
helfen, einen ersten Eindruck des voraus-
sichtlichen Konsums zu erhalten und
langfristig zu planen. Zudem kénnen bei
rechtzeitiger Bestellung gute Deals mit
bekannten Zulieferern verhandelt wer-
den. Insbesondere Firmenfeiern lassen
sich vor einer Bestellung gut kalkulieren,
da hier nur wenige Gerichte zur Auswahl
stehen. Privaten Gésten sollte zudem eine
Auswahl der reguldren Speisekarte zur
Verfiigung gestellt werden. Die Speisekar-
te kann reduziert werden, um einen An-
reiz zu setzen, sich fiir den Dauerbrenner
mit dem guten Preis-Leistungs-Verhaltnis
zu entscheiden. Die preisintensiveren
Weihnachtsgerichte sind besonders be-
liebt, da sie den saisonalen Bedtirfnissen
der Giste entsprechen. Dafiir zahlen vie-
le Kunden auch gerne einen héheren
Preis. Die Bediirfnisse von Kindern oder
von Stammgisten, die stets das gleiche
Gericht bestellen, sollten ebenfalls Be-
riicksichtigung finden.

Alles rund um das Fest finden Sie auch
unter www.hoga-hub.de.

A DasTelefonbuch

Alles in einem

Finden statt suchen:
Mehr Zeit am Gast
als am Telefon.

> Online mit dem
TerminService

Jetzt gratis testen!
www.dastelefonbuch.de/
TerminService/Gastro

Ein Service lhrer Verlage
Das Telefonbuch



,LASTIGE” VERSICHERUNGEN
RETTEN HOTELBETRIEBE

Versicherungen schlie3t der Hotelier und
Gastronom ohne groflen Aufwand gerne
bei ,seinem Vertreter um die Ecke" ab -
und nimmt damit hohe Risiken in Kauf.
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Ein Grofibrand auf der Hallburg in Un-
terfranken, eine Uberschwemmung mit
Schlammlawine beim Léwen in Brauns-
bach — jedes Jahr trifft es einige Hote-
liers und Gastronomen besonders hart.
Naturkatastrophen und Brénde verursa-
chen einen Millionenschaden, der exis-
tenzbedrohend wird.

Zu tief gestapelt?

,Zum Gliick bin ich ja versichert®, wer-
den nun die meisten Hoteliers und Gas-
tronomen denken. Ihre Erfahrungen
haben sie gelehrt, auf den Versicherer zu
vertrauen: Kleine Schiden wie Haft-
pflichtfélle oder Rohrbriiche wurden ja
ohne Murren bezahlt. Zudem klingt die
Versicherungssumme im Vertrag iippig
und in jedem Fall ausreichend, um ru-
hig schlafen zu kénnen.

vor Ort und priifen, ob die Versiche-
rungssumme korrekt ermittelt war, alle
Vertragsbedingungen erfiillt sind und
keine Obliegenheitsverletzungen vorlie-
gen. Bricht beispielsweise ein Groft-
brand aus, wird nicht nur geschaut, ob
regelmiflig die elektrischen Anlagen
gepriift wurden, sondern auch, ob uner-
laubterweise Haushaltsgerite wie einfa-
che Waschmaschinen im Hotelbetrieb
genutzt wurden, die dann den Brand
ausgel6st haben.

Vertragsdetails treten

in den Vordergrund

Ist alles aufgenommen, entscheidet am
Ende, was im Vertrag steht. Und ehr-
lich? Den haben sich die meisten Hote-
liers gar nicht durchgelesen. ,Grobe
Fahrldssigkeit, Beweislastumkehr oder

» WAS FUR DEN PRIVATHAUSHALT
GUT FUNKTIONIERT, IST IM HOTEL
VIEL ZU WENIG ABSICHERUNG. «

Alexander Fritz

,Die meisten Betriebe sind unterversi-
chert”, sagt dagegen Alexander Fritz
vom Versicherungsmakler Fritz & Fritz
aus Wiirzburg. Die Versicherungssum-
me alleine habe keine Aussagekraft,
wenn sie nicht zum versicherten Objekt
passt. ,,Wer ein Hotel fiir fiinf Millionen
Euro hat, es aber nur fiir zwei Millionen
versichert, bekommt im Schaden keine
zwei Millionen Euro®, erklart Fritz den
Irrtum auf, dem viele erliegen. Um Pra-
mie zu sparen, wird die Versicherungs-
summe extra niedrig angesetzt. Die Fol-
ge: Man bekommt nur den Anteil
ersetzt, der versichert war. In diesem
Fall: Nur 40 Prozent des Schadens!

Priifung wird zur Regel

Kleine Schéden bis Fiinf- oder Zehntau-
send Euro regulieren Versicherungen
schnell und unkompliziert — teilweise
sogar auf Kulanz. Viel zu teuer wire es,
einen Sachverstdndigen rauszuschicken
und jeden Fall iiberpriifen zu lassen. Bei
grofen Schiden sind die Experten aber
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die regelmiRige Uberpriifung von elek-
trischen Anlagen — davon haben viele
Inhaber noch nie etwas gehort®, sagt
Alexander Fritz aus seiner beruflichen
Praxis. Haufig entscheide sich der Ho-
telier beim Abschluss der Versicherung
nach Sympathie des Vertreters und dem
Preis der Versicherung fiir ein Angebot.
Dabei sei viel wichtiger, welche Risiken
der Hotelier besitzt und wie diese tiber
den Vertrag abgesichert sind. Fritz: ,,Was
fiir den Privathaushalt gut funktioniert,
ist im Hotel viel zu wenig Absicherung.”
Dabei lieflen sich oft ausgezeichnete
Versicherungspakete realisieren und mit
einem wirtschaftlich sinnvollen Selbst-
behalt die Pramie niedrig halten. Durch
Allgefahrenversicherungen, speziell fiir
das Gastgewerbe konzipiert, lieflen sich
die Risiken perfekt abdecken und ein
weiteres Problem wirkungsvoll vermei-
den: Doppelversicherungen. Denn hiufig
werden nicht nur zwei Pramien fiir das
gleiche Risiko bezahlt, sondern im Scha-
denfall gibt es Abgrenzungsprobleme, »

DIESE VERSICHERUNGEN
SOLLTEN SIE HABEN

@ Haftpflichtversicherung: Schadener-
satzanspriiche gegen den Betrieb wer-
den abgesichert. Ein unbedingtes Muss!

@ Gebiudeversicherung fiir Feuer-, Lei-
tungswasser-, Sturm-, Hagel- und Blitz-
schéden. Bei Pachtbetrieben iibernimmt
diese Versicherung der Verpichter.
Wichtig: Elementarschidden mitversi-
chern!

@ Inhaltsversicherung fiir Ihr Inventar
und Thre Vorrite. Wichtig: Auch frem-
des Eigentum sollte versichert sein.

@ Maschinen- und Elektronikversiche-
rung: Gilt auch fiir Software und elek-
trische Anlagen, greift bei technischen
Defekten und falscher Bedienung.

@ Betriebsunterbrechung ersetzt laufende
Kosten, Lohnfortzahlungen und den
entgangenen Gewinn. Wichtig: Haftzeit
fiir Grofischiden lang genug wahlen.

@ Rechtsschutz bei Streitigkeiten (auch
Arbeitsrecht und Sozialgericht). Wich-
tig: Um Spezial-Strafrechtsschutz ergén-
zen, um Vorsatzvorwurf abzudecken.

@ Cyberdeckung gegen Diebstahl und Ver-
schliisslung Ihrer IT-Systeme.



“&“ EXPERTENFORUM

EXPERTENFORUM

Stimmen von
Experten fiir Experten:

Alexander Fritz

» Was fiir den Privathaus-
halt gut funktioniert, ist
im Hotel viel zu

wenig Absicherung «

» Wer alle Pflichten
erfiillt hat und richtig
versichert ist, dem wird
die Versicherung keinen

Stein in den Weg legen «

» Mit einem Makler lassen
sich meist deutlich héhere
Entschadigungsbetrage
aushandeln als ohne
externen Beistand «

» Der Hotelier muB
aktiv dafiir sorgen,
wirkungsvoll versichert
zu bleiben «

etwa wenn flir Gebiude, Inventar und
Maschinen dann unterschiedliche Versi-
cherungen greifen. Wer dann welchen
Betrag iibernimmt, kann zu langen Aus-
einandersetzungen zwischen den Versi-
cherern fithren.

Wollen Versicherungen

nicht zahlen?

,Versicherungen versuchen alles, um den
Schaden nicht zu zahlen®, lautet ein weit
verbreitetes Vorurteil. Dabei stimmt das
gar nicht: Wer alle Pflichten erfiillt hat
und richtig versichert ist, dem wird die
Versicherung keinen Stein in den Weg
legen. Mehr noch: Der Versicherer ist
eigentlich interessiert, Grof$schidden
schnell zu beseitigen. Denn die Kosten der
Betriebsunterbrechung muss er ja zahlen
und die kann schnell teurer werden, als
der entstandene Sachschaden.

Im Zweifel zieht am Ende aber derjenige
mehr Nutzen aus einem Vertrag, der die-
sen Vertrag entworfen hat. In diesem Fall
ist es der Versicherer. Ein Beispiel: Siche-
rungspflichten im Hotel muss der Eigen-
tiimer einhalten. Jedoch kann nicht alles
immer kontrolliert und zu 100 Prozent
korrekt gemacht werden.

Tritt jetzt ein Schaden auf, bei dem grobe
Fahrldssigkeit im Spiel ist, wackelt der
Versicherungsschutz. Viele Vertrége be-
grenzen bei grober Fahrléssigkeit die Haf-
tung massiv. Die Entschddigung reicht
dann meist nicht, um den Geschiftsbe-
trieb wieder aufzunehmen.

Der Hotelier kann seine Position aber
deutlich verbessern, indem er einen der
spezialisierten Makler auf seine Seite holt.

Einige von Thnen sind viele Jahre am
Markt, besitzen ein grofSes , Einkaufsvolu-
men“ und haben mit mehreren Versiche-
rungen genau die Versicherungspakete
ausgehandelt, die dem Hotelier die beste
Sicherheit bringen.

Zudem verfiigen einige {iber eine eigene
Schadenabteilung. Der Kunde wird also
nicht mit den Sachverstindigen der Ver-
sicherung alleine gelassen, sondern be-
kommt Unterstiitzung bei der Begehung,
Bewertung und Kommunikation mit der
Versicherung. ,,Meist lassen sich deutlich
hohere Entschddigungsbetrige aushan-
deln als ohne externen Beistand, ist sich
Fritz sicher.

Betreuung bringt Sicherheit
Eine Hotel-Versicherung ist kein Zei-
tungsabo! Man schlieft nicht einen Ver-
trag ab und kann sich dann entspannt
zuriicklehnen. Vielmehr muss der Hote-
lier aktiv dafiir sorgen, wirkungsvoll ver-
sichert zu bleiben. So gehért es dazu,
sdmtliche An-und Umbauten an die Ver-
sicherung zu melden, sich iiber vertragli-
che und gesetzlich-behérdliche Vorschrif-
ten zu informieren und diese auch ein-
zuhalten.

Hat der Hotelier einen Versicherungspart-
ner an der Hand, kann er einige Aufgaben
an ihn tibertragen. So kénnte der Betreuer
im Jahresgesprach auf Missstinde im Ho-
tel hinweisen und Modernisierungen fiir
die Versicherungssumme dokumentieren.
Diese Art , TUV* hilt den Schutz fit und
es gibt kein béses Erwachen, wenn doch
mal ein Grof3schaden eintritt.

KONTAKT

Fritz & Fritz GmbH
Alexander Fritz
Rosenstrafle 7
97276 Margetshéchheim |

Tel.: 0931 46865 346
Fax: 0931 — 46 86 5 -99
afritz@fritzufritz.de
www.fritzufritz.de
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Hier kommen die spannendsten

Kéche, die innovativsten Gastro- |

‘Konzepte und die wichtigsten
Restaurant-Eréffnungen.
Mehr als OO kulinarische

Empfehlungen alle 2 Monate.

DEUTSCHLANDS NEUE KOCHELITE!
UNSERE BESTEN SOUSCHEFS

BENEHMT EUCH! Julien Walther iiber gute Gaste / VERTICAL FARMING Salat fir die
GroBstadt/ REISEN & ESSEN Miinchen, Marrakesch und Toklo/JULIA KOMP Dlejungste
Sterne-Kéchin des Landes /ZUM FEST Champ

ier bra'sgamtﬁp WW heai-mag' de/kennenlernen

+ © Noutq Berhn Sedlar & Wolff
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VERJAHRUNGSFRIST: JETZT
AN DAS JAHRESENDE DENKEN

Der 31. Dezember ist ein wichtiges Datum fiir die Verjahrung von Forderungen. Deshalb rat das Bremer
Inkasso: Rechtzeitig tatig werden, denn das Jahresende kommt meist schneller als man denkt.

Zum Jahresende geht es vor allem um die
regelméfige Verjahrungsfrist. Diese betragt
drei Jahre und beginnt frithestens mit dem
Ende des Jahres, in dem der Anspruch ent-
standen ist, also mit Ablauf des 31.12.. Drei
Jahre spater um 24.00 Uhr des 31.12. endet
sie. Speziell die Forderungen, die im Jahre
2015 fallig wurden, sind jetzt genauer zu
betrachten. Folgende Dinge sollten beach-
tet werden.

Rechnungen auf Verjahrung priifen
Offene Forderungen, die iiber einen lange-
ren Zeitraum nicht realisiert werden konn-
ten, werden héufig vergessen. Spatestens
im letzten Quartal des Jahres sollten all
jene offenen Rechnungen in Hinblick auf
die Verjahrung zum 31.12. sorgfiltig {iber-
priift werden, die wéhrend des vorvorletz-
ten Jahres fallig wurden. Dies betrifft jetzt
das Jahr 2015.

Ist das Rechnungsdatum immer Aus-

gangspunkt fiir die Fristberechnung?

Nein! Entscheidend ist ndmlich der Zeit-
punkt, zu dem die Forderung fillig gewor-
den ist und nicht der Zeitpunkt oder das
Datum der Rechnungsstellung, In der Regel
ist eine Rechnung zeitnah zur erbrachten
Lieferung oder Leistung zu erstellen. Wére
eine Rechnungsstellung z. B. bereits in 2015
moglich gewesen, da eine Lieferung oder
Leistung erbracht wurde, und war diese
auch abrechnungsfahig, so ist es in Bezug
auf die Verjdhrung nicht unbedingt hilf-
reich, mit der Berechnung bis ins Jahr 2016
zu warten. Die eigene Verfahrensweise bei
der Rechnungsstellung sollte daher tiber-

—Anzeige—

priift werden. Falligkeit kann unter Um-
stdnden auch unabhéngig von einer Rech-
nung eingetreten sein.

Ist eine kiirzere Verjahrungsfrist als
drei Jahre moglich?

Ja! Neben der regelméfliigen Verjahrungs-
frist von drei Jahren gibt es auch etliche
kiirzere Fristen. Fiir Schadenersatz des Ver-
mieters aus einem Mietverhaltnis z. B. be-
trdgt die Frist hochstens sechs Monate ab
dem Tag der Riickgabe des Mietobjektes,
wihrend fiir Anspriiche aus Transportleis-
tungen nach dem Handelsgesetzbuch
(HGB) eine einjéhrige Frist ab Ablieferung
des Gutes gilt.

Bewirkt eine einfache Mahnung den
Neubeginn der Verjahrung?

Klare Antwort: Nein! Das Verschicken ei-
ner einfachen Mahnung, also eine einseiti-
ge Handlung, reicht definitiv nicht aus.
Nach f 212 BGB beginnt die Verjdhrung
erneut, sobald ein Anerkenntnis des
Schuldners vorliegt (dies kann unter Um-
stinden auch in einer Zins- oder Ab-
schlagszahlung zu sehen sein) oder eine
gerichtliche oder behérdliche Voll-
streckungshandlung vorgenommen oder
beantragt wird.

Beginnt die Verjahrung bei

einer Teilzahlung immer neu?

Mit einer Teilzahlung beginnt die Verjah-
rungsfrist grundsitzlich erneut zu laufen.
Dabei ist aber entscheidend, ob mit der
Teilzahlung auch die noch bestehende
Restforderung anerkannt wird. Wird die

Kassen mieten:

www.kassen-huth.de

ab € 49,- zuziigl. MwSt.
dann stimmt die Kasse auch noch 2017 und 2020
Tel.; 0221 - 510 22 31
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Restforderung bestritten, beginnt fiir diese
die Verjahrungsfrist nicht neu. Eine Teil-
zahlung bedeutet daher also nicht zwin-
gend eine Anerkenntnis der Gesamtforde-
rung. Hilfreiches Indiz fiir die Sichtweise
des Schuldners konnten eventuell Angaben
sein, die der Schuldner zum Verwendungs-
zweck der Uberweisung bzgl. seiner Zah-
lung gemacht hat (z. B. ,einmalige Zahlung
zur Erledigung der Angelegenheit® oder
,Teilzahlung®). Das Anerkenntnis der Ge-
samtschuld sollte man sich vom Schuldner
unbedingt schriftlich und datiert geben
lassen. Liegt eine solche schriftliche Erkla-
rung des Schuldners nicht vor, sollte man
vorsichtshalber auch bei einer Teilzahlung
erst einmal davon ausgehen, dass die Rest-
forderung bestritten ist.

Was bedeutet ,Hemmung der
Verjahrung"?

Eine ,Hemmung’ kann Verjahrungsfristen
zum Stillstand bringen. Sie laufen also fiir
einen gewissen Zeitraum, nimlich den der
Hemmung, nicht weiter. Dafiir bedarf es
jedoch eines Hemmungsgrundes. Fallt die-
ser Grund dann weg, lduft die Frist weiter
(manchmal auch mit einer gewissen zu-
sitzlichen Verzégerung). Die Dauer der
Hemmung wird der Verjahrungsfrist hin-
zugerechnet. Es gibt auch die so genannte
,Ablaufhemmung’ Hier kann die Verjéh-
rungsfrist nicht ablaufen, bis nach einem
Ereignis (z. B. Annahme einer Erbschaft)
eine gewisse Zeit verstrichen ist.

Der Schuldner mochte verhandeln.
Hemmt das die Verjahrungsfrist?

Ja. Werden zwischen Gldubiger und
Schuldner Verhandlungen iiber den An-

spruch (die Forderung) oder die Umstdnde
gefiihrt, die diesem zu Grunde liegen, ist
die Verjahrung gehemmt. Und das so lange,
bis einer der Verhandlungspartner die Fort-
setzung der Verhandlung verweigert (f 203
Satz 1 BGB). Allerdings tritt die Verjéhrung
dann frithestens drei Monate nach Wegfall
des Hemmungsgrundes (Ende der Hem-
mung — f 203 Satz 2 BGB) ein. Kommt es
zum Beispiel zwei Wochen vor der Verjih-
rung zwischen den Parteien zu Verhand-
lungen (Hemmung der Verjahrung), deren
Fortsetzung der Glaubiger nach kurzer Zeit
jedoch verweigert (Wegfall des Hem-
mungsgrundes), so endet in diesem Fall die
Verjahrung nicht zwei Wochen spéter (Rest
der Verjahrungsfrist vor der Hemmung),
sondern erst nach drei Monaten.

Dazu ein Hinweis: Die Beweislast fiir die
Verjihrung liegt in der Regel beim Schuld-
ner. Der Glaubiger hingegen hat das Vor-
liegen einer Hemmung nachzuweisen,
denn er ist durch die Hemmung als Aus-
nahmetatbestand begiinstigt.

Welche MaRBnahmen sind bei einer
drohenden Verjiahrung zu ergreifen?
Zur Hemmunyg ist grundsitzlich die Einlei-
tung des gerichtlichen Mahnverfahrens
geeignet. So kann man vermeiden, dass der
Schuldner im schlimmsten Fall zu Recht
die ,Einrede der Verjahrung erhebt’, also
erkldrt, er zahle nicht, da die Forderung
verjdhrt sei. Der Antrag auf Erlass eines
gerichtlichen Mahnbescheides sollte bei
Gericht allerspétestens am letzten Tag der
Verjahrungsfrist im Original und ohne for-
melle Méngel eingereicht sein!

Neben dem schon genannten Anerkennt-

nis ist auch eine Vereinbarung mit dem
Schuldner, dass die Verjahrungsfrist verlan-
gert wird, eine mogliche Mafdnahme. Eben-
so kann vom Schuldner eine Erkldrung
eingeholt werden, dass dieser auf die Ein-
rede der Verjihrung verzichtet. So kénnen
gerichtliche Verfahren vermieden werden,
die nur angestrengt werden, um den Ein-
tritt der Verjahrung zu verhindern.

Fiir alle Vereinbarungen gilt: Unbedingt
schriftlich festhalten und das Datum nicht
vergessen!

Verjahren auch rechtskraftige Urteile
oder Vollstreckungsbescheide?

Ja! Nach f 197 BGB betrégt deren Verjah-
rungsfrist 30 Jahre. Sie beginnt mit der
Rechtskraft der Entscheidung,

Miissen Rechtsanwalte oder Inkasso-

unternehmen fiir die Nichtbeachtung
der Verjahrungsfrist haften?

Ja — wenn eine Pflichtverletzung vorliegt,
die der jeweilige Rechtsdienstleister zu ver-
antworten hat.

Fazit

Die schriftliche und liickenlose Dokumen-
tation aller Geschéftsvorginge sowie eine
aktuelle Buchhaltung und ein konsequen-
tes respektvolles Forderungsmanagement
sind die beste Absicherung gegen ,pl6tzlich
und unerwartet’ eintretende Verjahrungen.
Man kann die Zeit nicht anhalten, aber
man kann ,mit ihr gehen! > Andreas Tiirk



GRUNES LICHT VOM FINANZAMT

In kniffligen Steuerfragen
konnen Firmen beim Finanzamt
eine rechtssichere Auskunft
einholen. Dies empfiehlt sich
insbesondere rund um Lohne und
Gehailter. Was Firmenlenker und
Personalverantwortliche beachten
sollten.
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Fachkréftemangel, Tarifabschliisse, Mindest-
lohn: Viele Unternehmen kdmpfen mit stei-
genden Personalkosten. Auf der Suche nach
Einsparméglichkeiten optimieren viele ihre
Vergiitungsmodelle, um Lohnsteuer und
Sozialabgaben zu senken. Doch der Kreati-
vitdt setzt der Fiskus strenge Grenzen. So
manche Losung erweist sich im Nachhinein
als Bumerang. Bei einer Betriebspriifung
drohen saftige Nachzahlungen samt Zinsen.
Unternehmen sollten bei schwierigen Lohn-
steuerfragen immer mit ihrem Finanzamt
vorab die steuerlichen Folgen abkléren. So
verschaffen sich Firmenchefs Rechtssicher-
heit und nehmen sich aus der Lohnsteu-
er-Haftung.

Fiir Firmenlenker sind Kosteneinsparungen
ein Dauerthema. Ein lohnender Ansatz-
punkt sind die Léhne und Gehélter der Be-
legschaft. Zwar ist an Bruttolohn und Steu-
erklasse von Arbeitnehmern in der Regel
nicht zu ritteln. Jedoch kann
eine Umwandlung von Teilen des
Entgelts in steuerfreie Extras die
Abgabenlast spiirbar senken. Be-
liebt sind etwa Tankgutscheine,
Beitrége zur betrieblichen Alters-
vorsorge oder die Ubernahme
von Kinderbetreuungskosten.
Hiervon profitieren auch die Mit-

ministeriums aus Dezember 2017 vor (Az.
IV C 5 — S 2388/14/10001). So etwa, welches
Finanzamt fiir die Auskunft zustindig ist.
Sowohl fiir den Arbeitgeber als auch den
Arbeitnehmer ist das zusténdige Betriebs-
stétten-Finanzamt in der Pflicht. Bei mehre-
ren Betriebsstitten und Konzernunterneh-
men ist vorab die Zustindigkeit zu kldren.
Auch inhaltlich ist eine Anfrage klar gere-
gelt. Das Auskunftsersuchen muss eine kon-
krete Rechtsfrage zu einem realen Fall bein-
halten. Nicht zuldssig sind Anfragen zu
fiktiven Beispielen.

Schriftform wéhlen

Bei der Form ldsst der Fiskus Antragstellern
freie Wahl. Sie kénnen die Anrufungsaus-
kunft schriftlich oder miindlich beantragen.
Es ist jedoch grundsitzlich ratsam, die
Schriftform zu wahlen, um den Vorgang
liickenlos zu dokumentieren. Der Antrag

DAS AUSKUNFTSERSUCHEN
MUSS EINE KONKRETE RECHTS-
FRAGE ZU EINEM REALEN FALL
BEINHALTEN.
Dr. Axel Knoth

zusitzlich bei ihrem Wohnsitz-Finanzamt
eine sogenannte verbindliche Auskunft ein-
holen. Diese ist allerdings — anders als die
Anrufungsauskunft — gebiihrenpflichtig.

Wann ist eine Anrufungsauskunft ratsam?
Eine Vorkldrung erfordern insbesondere
Sachverhalte, die fiir Arbeitgeber von grofSer
Tragweite sind und viel Interpretationsspiel-
raum bieten. Streitanfillig sind besonders
Fille, in denen die Rechtsprechung eine
Gesamtwiirdigung mehrerer Merkmale ver-
langt. Wenn Arbeitgeber etwa Kosten fiir
Arbeitskleidung oder Fortbildungen tiber-
nehmen, dann fragt der Fiskus nach dem
~ganz liberwiegenden betrieblichen Interes-
se“ Hier bewegt man sich argumentativ in
einer Grauzone. Auch wenn Arbeitnehmer
zugunsten einer Sachzuwendung auf Teile
ihres Gehalts verzichten, ist die Steuerpflicht
oft nicht eindeutig zu bewerten. Es bleibt
fraglich, ob die Zuwendung steuerfrei ist
oder der Pauschalversteue-
rung unterliegt. Hierzu gibt es
keine gesicherte Rechtspre-
chung, ein héchstrichterliches
Urteil steht noch aus. Auch
Fragen nach der Arbeitneh-
mereigenschaft oder Selbst-
stindigkeit von Mitarbeitern,
insbesondere bei Gesellschaf-

arbeiter durch einen steigenden
Nettolohn.

Anrufungsauskunft nutzen

Bei derlei Lohnoptimierungen lauern einige
Steuerfallen. Eine typische Fehlerquelle be-
steht darin, dass Personalverantwortliche
einzelne Komponenten des neuen Vergii-
tungsmodells nicht ausreichend aufeinander
abstimmen. Schnell ergeben sich kumulative
Effekte, bei denen Freibetrige oder Frei-
grenzen nicht mehr eingehalten werden.
Oder Firmen iibersehen aktuelle Rechtsent-
wicklungen und passen veraltete Konzepte
nicht an. Wie lassen sich negative Konse-
quenzen aus solchen Fehlern vermeiden? Im
Rahmen der sogenannten Anrufungsaus-
kunft kénnen Arbeitgeber und -nehmer
beim Finanzamt kostenlos eine rechtssiche-
re Auskunft einholen. Antragsberechtigt
sind auch die steuerlichen Berater, mit de-
nen ohnehin eine enge Abstimmung erfol-
gen sollte.

Fiir das Verfahren gelten strenge Vorgaben.
Was bei der Antragstellung zu beachten ist,
gibt ein neues Schreiben des Bundesfinanz-

sollte immer auf f 42 e EStG Bezug neh-
men. So ist fiir Finanzbeamte in jedem Fall
Kklar, dass der Antragsteller eine Anrufungs-
auskunft einholen will. Doch Vorsicht: Die
Bindungswirkung erstreckt sich nur auf das
Lohnsteuerabzugsverfahren, nicht aber auf
das einkommensteuerliche Veranlagungs-
verfahren. Auch dann nicht, wenn der Ar-
beitnehmer die Auskunft eingeholt hat. Das
Wohnstétten-Finanzamt kann also zu wenig
gezahlte Lohnsteuer vom Arbeitnehmer
iiber den Einkommensteuerbescheid nach-
fordern. In bedeutsamen Einzelféllen kann
es deshalb sinnvoll sein, dass Arbeitnehmer

Uber Dr. Axel Knoth:

Wirtschaftspriifer und Steuerberater, geschiftsfithrender
Partner der Kanzlei WWS Wirtz, Walter, Schmitz in Mon-
chengladbach. Seine Titigkeitsschwerpunkte liegen in
steuerlichen und betriebswirtschaftlichen Beratungen so-
wie in der Durchfiihrung von Jahresabschlusspriifungen.
www.wws-gruppe.de

tergeschiftsfiihrern, legen
eine Anrufungsauskunft nahe.

Wichtige Auskiinfte

regelmaRig priifen

Wie auch immer der Fall gelagert ist: Eine
Auskunft ist nicht uneingeschrénkt giiltig,
Das Finanzamt kann sie von vornherein
befristen oder aber mit Wirkung fiir die
Zukunft aufheben. Auch wenn der Gesetz-
geber die entsprechenden Rechtsnormen
dndert, entféllt die Bindewirkung. Die Fi-
nanzbehérden informieren Steuerzahler
dariiber in der Regel nicht. Arbeitgeber soll-
ten daher wichtige Auskiinfte regelméfig
auf ihre Anwendbarkeit hin priifen lassen.
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SKOSTENPFLICHTIG"
BUTTON IST PFLICHT

1

Kostenpflichtig
bestellen

Foto: © filo - iStockphoto.com

Wer ein Hotelzimmer bucht oder online etwas bestellt,
muss darauf hingewiesen werden, an welcher Stelle im
Kaufprozess der Vertrag zustande kommt. Klingt kom-
plizierter als es ist, im Endeffekt muss nur auf dem
letzten Button vor Vertragsabschluss das Wort ,kos-
tenpflichtig® benutzt werden. Wahlweise Synonyme,
die aber alles eines gemein haben: Eindeutig miissen
sie sein. Beim einem der Marktfiihrer, Booking.com,
war der Button lediglich mit ,Buchung abschliefen®
beschriftet und so konnte ein Verbraucher das Urteil
des Amtsgericht Hildburghausen fiir sich entscheiden.
Im verhandelten Fall ging es darum, dass das Hotel
den Zahlungsanspruch durchsetzen wollte, was durch
eben diese Benennung des Buttons nicht méglich war.
Doch Booking.com ist nicht etwas das schwarze Schaf,
auch bei anderen fiihrenden Hotelgruppen ist die
Benennung nicht eindeutig. Accor schliefSt Buchungen
mit einem einfachen ,Bestétigen“ Button ab, bei Mar-
riot heifdt es auch nur ,Jetzt buchen® Maritim und
Lindner Hotels hingegen sind auf der sicheren Seite,
hier kann nur ,kostenpflichtig“ gebucht werden.

— Anzeige —

il KASSE. KLASSE. CASIO:

nachweis: Mobil - stationér - drinnen & drauBien

wassen-gobd-4° Gastro - Back - Streetfood
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KUNDENBINDUNG IM SYSTEM

Die Weihnachtszeit naht und damit auch fiir viele Gastronomen starke
Umsatzwochen. Und dann? Damit auch in weniger frequentierten
Zeiten keine Tische leer bleiben, sollten Unternehmer tiber Kunden-
bindung mit Hilfe gezielter MarketingmafSnahmen nachdenken. Der
Gutschein-Klassiker hat sich iiber Jahre bewahrt und wird immer noch
gerne verschenkt. Gastronomen kénnen sich mit dem Verkauf von
Gutscheinen nicht nur Neukunden sichern, sondern auch bestehende
Kunden an ihren Betrieb binden. Mit intelligenten Kassensystemen wie
gastronovi ist der Planungsablauf von Gutschein-Aktionen komplett
zentralisiert. Konzeption, Distribution und Auswertung — alles aus einer
Hand. Mit dem Modul Kundenbindung kénnen gastrovi-Kunden ihre
Kasse erweitern und alle Gutschein Maffnahmen zentral steuern.
www.gastronovi.de

TOUCHKASSE MIT WIDESCREEN

Die neue POS Touch 14 Wide von Vectron beeindruckt mit einem 14,1¢
Touchscreen, der sich mit intuitiven Wischbewegungen wie ein Tablet
steuern lasst. Die Grofie des Displays ermdglicht eine einfache Bedie-
nung ohne Scrollbewegungen. Wer
die neue Touchkasse im Einsatz
hat, erfiillt auch die Anforderun-
gen deutscher Finanzbehérden,
auflerdem kann sie mit der ab
2020 erforderlichen techni-
schen Sicherheitseinrichtung
nachgeriistet werden. Vectron
hat hierzu eine Garantieerkla-
rung abgegeben. Natiirlich ist
die Kasse auch netzwerkfahig und kann
e um Mobilgerite fiir die Tischbedienung
erginzt werden. www.vectron.de
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EINEACH A

ENTSPANNTES PERSONAL UND ZUFRIEDENE
GASTE DANK ONLINE-BESTELLUNG

Das Problem ist immer das Gleiche: Zu StoRzeiten ist es schwierig, allen Gasten gleichzeitig gerecht zu
werden. Erst neue Giste bedienen oder doch besser den winkenden Gast abkassieren? Igetnow verspricht
Erleichterung, gliickliche Kunden und entspanntes Personal.

Mittagszeit. Stindig neue Giste, die meisten
ein wenig in Eile, weil die Pausenzeit be-
grenzt ist. Die Kellner bemiihen sich, allen
gerecht zu werden, in der Kiiche und an der
Bar heizt sich die Stimmung aufgrund der
zahlreichen Bestellungen auf. Trotzdem
bleibt das Gefiihl, immer hinterher zu hin-
ken. Hier setzt das Unternehmen Igetnow
an, aus der oben beschriebenen Situation
heraus entstand der Wunsch, Kunden und
Personal einen Ausweg zu bieten. Die Griin-
der Zimur Ercan, Torben Jensen und Gun-
nar Quedens haben in den letzten drei Jah-
ren daran gearbeitet, eine Web-Applikation
zu entwickeln, die die Prozesse beim Bestell-
vorgang iibernimmt.

— Anzeige —

MIT KLEINEN BADERN
GROSSE ZEIGEN

GASTEBADER DER BESONDEREN ART
BERATUNG - PLANUNG - BAU

M DIE BADGESTALTER

TELEFON (0352 05) 6030
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Web-Applikation statt App

Jeder Smartphone-Besitzer kennt das Prob-
lem: Die Apps werden immer mehr, Spei-
cherplatz und Uberblick dagegen weniger.
Aus diesem Grund wurde Igetnow als
Web-Applikation entwickelt, kann also je-
derzeit iiber den Browser des Smartphones
aufgerufen werden. So kann der Kunde in-
nerhalb kiirzester Zeit Wiinsche duffern und
angebotene Services nutzen.

Zahlreiche Moglichkeiten fiir
unterschiedliche Anforderungen
Nicht jede Gastronomie bietet Service am
Tisch an und nicht tiberall gibt es Theken-
service. Igetnow passt sich an die Anforde-
rungen des Unternehmens an. So kann im
Theken- oder Fast-Food-Bereich der Gast
vom Tisch aus bestellen und wird iiber eine
SMS informiert, wenn seine Bestellung ab-
holbereit ist. Die Warteschlange wird sicht-
bar kiirzer, da durch den bereits elektronisch
abgewickelten Bestell- und Bezahlvorgang
weniger Personen aktiv warten miissen.
Neue Giste betreten ein Lokal eher, wenn
die Wartschlange nicht bis zur StrafSe reicht.
Ein weiterer Vorteil fiir den laufenden Be-
trieb sind die unkomplizierten Nachbestel-
lungen. Weder muf¢ der Kellner herange-
wunken werden noch mufS der Gast sich fiir
ein Dessert erneut in einer Warteschlange

einreihen. Die Umsétze steigen, obwohl das
Personal weniger im Gastraum unterwegs
ist. Die online getitigte Bestellungen werden
sofort im Kassensystem verbucht und verur-
sachen auch hier keinen nachtréglichen
Aufwand.

Individuell in
Design und Funktion
Da es sich bei Igetnow um eine Web-Appli-
kation handelt, kénnen individuelle Anpas-
sungen unkompliziert integriert werden.
Das Geschiftslogo, Hintergrundbild und
zahlreiche andere Features sind individuali-
sierbar. Der Gast mochte seinen Latte Mac-
chiato mit laktosefreier Milch? Kein Prob-
lem, Sonderwiinsche kénnnen manuell vom
Gast eingegeben werden oder der Gastro-
nom gibt an, welche Auswahlmdglichkeiten
bei einem Gericht oder Getrénk verfiibar
sind. Auch bei den Zahlungsméglichkeiten
kann der Gastronom oder Hotelier selbst
entscheiden, was er dem Gast anbieten
mochte. Ob Paypal, Kreditkartenzahlung
oder SEPA — alles ist einstellbar. Natiirlich
kann der Gast auch wie gewohnt beim Ser-
vice zahlen — und wird wegen der schnellen
Bedienung sicherlich nicht mit dem Trink-
geld geizen.

www.igetnow.com/login

> Miriam Grothe
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Digital schmeckt’s besser

=S DIGITA

Mit der neuen Online-Plattform DISH erhalten Gastronomen Zugriff auf digitale Gastro-Software,
branchenspezifische Informationen sowie die Méglichkeit, sich zu vernetzen.

Die METRO ist mit rund 21 Millionenen
GrofShandelskunden und 7000 Auflen-
dienstmitarbeitern mitten drin und kennt
die Sorgen und Néte der Gastronomen.

Mit der neuen Plattform DISH will die
METRO ihren Kunden bei der Digitalisie-
rung helfen. DISH steht hierbei fiir Digital
Innovations and Solutions for Hospitality
und soll Gastronomen und Hoteliers bei
der Digitalisierung ihres Unternehmens
begleiten und sie mit Tools zur effizienten
Steuerung ihrer Betriebe unterstiitzen.

First Step: Eigene Webseite

Der Homepage Baukasten ist schon

langer verfiigbar und kann kostenlos
genutzt werden. Hier kann zwischen ei-
nem Basic Paket und einem Advanced
Paket gewahlt werden, fiir letzteres ist die
METRO Card erforderlich. Wahrend im

Basic Paket grundsitzliche Elemente wie
z.B. Offnungszeiten, Impressum, Basis
SEO und Hintergrundbilder enthalten
sind, wird es im Advanced Paket aufwin-
diger. Hier kann der Gastronom aus ver-
schiedenen Farbschemata das fiir ihn pas-
sende auswéhlen, eigene Bilder und
Speisekarten hochladen und nicht zuletzt
ist die Verkniipfung mit den Social Media
Accounts des eigenen Betriebes moglich.
Wer sich fiir dieses Paket entscheidet, kann
auch ein Kontaktformular integrieren.

Second Step: Reservierun-
gen online generieren

Neben dem Webseiten-Generator
bietet die METRO ihren Kunden auch ein
Reservierungstool an, welches in die eige-
ne Webseite integriert werden kann. Auch
hier wird wieder in Basic- und Advan-
ced-Paket unterschieden, folgende Featu-
res sind im Advanced Paket enthalten:

/ Offnungszeiten

v/ Reservierungszeiten

v Gesamtsitzplitze (bei Tischaufstellung)
v Reservierungs-Widget

v Digitales Reservierungsbuch

v/ E-Mail-Erinnerungen

v/ Erweiterte Reservierungseinstellungen
v/ Rabattzeiten

v/ Statistik der Gastdatenbank

v/ Feedback

v Zusitzliche SMS-Erinnerungen

Kompetente Partner

Zusitzlich zu ihren eigenen Anwendungen
zieht die METRO mit DISH erfahrene
Partner auf ihre Seite; Orderbird, Planday
und Socialwave présentieren sich mit ih-
rem Erfahrungsschatz.

Abgerundet wird das Angebot auf dish.co
mit informativen redaktionellen Beitrdgen

rund um die Branche. > Miriam Grothe
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GASTEMAPPE UND KASSE
DIGITAL VERKNUPFT

In einem Gemeinschaftsprojekt
zur Modernisierung des Room
Service haben der iPad-Kassen-
Pionier Gastrofix und der Hotel-
Digitalisierer Betterspace eine
Schnittstelle entwickelt, mit der
sich die digitale Gastemappe
erstmals an ein Kassensystem
koppeln lasst. Dadurch gehen
Zimmerbestellungen der Hotel-
gaste nicht mehr umstandlich iiber
mehrere Stationen, sondern auf
direktem Wege ins Restaurant.

Im Parkhotel Emstaler Hohe bestellt der Gast jetzt einfach und bequem iiber
die digitale Gdstemappe. Sie ist direkt mit dem Kassensystem verkniipft.
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Lukas Frankfurth, Gastgeber im Parkhotel Emstaler Hohe, kann sich dadurch
noch mehr um das Wohl seiner Gdste kiimmern.

Die Kopplung von Géstemappe und Kasse erméglicht
effizientes Self-Ordering, das den Revenue pro Gast
erhoht und das Personal entlastet: Der Gast wihlt seine
Bestellung einfach aus dem Menii des Hotel-Res-
taurants aus, das entweder auf dem In-Room-Tablet von
Betterspace oder in der Betterspace-App auf dem eige-
nen Smartphone (Bring-Your-Own-Device-Lésung)
gespeichert ist. Sofort erscheint die Order im Gastro-
ﬁx—Kassensystem des Restaurants, ohne dass sie erst
umstdndlich von der Rezeption weitergeleitet werden
muss. Der Kellner im Restaurant gibt sie mit einem
Klick frei, um den Bondruck an der Bar oder in der
Kiiche auszulésen.

Self-Ordering fiirs Hotelzimmer

,Die Verzahnung von Géstemappe und Kassensystem
ist in Deutschland einzigartig und ein Quantensprung
fiir den Room Service der Zukunft“, meint Stefan
Brehm, Geschiftsfithrer von Gastrofix und Mitinitiator
des Gemeinschaftsprojektes. ,Hotels mit angeschlosse-
nem Restaurant kénnen kiinftig sptirbare Mehrumsitze
pro Gast erzielen“ Ahnlich sieht es Betterspace-Mit-
griinder Benjamin Kohler: ,Ein traditionell fehleranfil-
liger und personalintensiver Prozess in der immer noch
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unterdurchschnittlich digitalisierten During-Stay-Phase
wird endlich optimiert und die Kommunikation mit
dem Gast auf ein ganz neues Level gebracht. So begeis-
tert man seine Kunden und macht sie zu Botschaftern
seines Hauses. Ganz nebenbei wird auch das eigene
Personal entlastet — ein in Zeiten des Fachkriftemangels
nicht ganz unwichtiger Aspekt.“

Erfolgreicher Einsatz im Parkhotel
Emstaler Hohe
Die Tech-Innovation wurde ausgiebig getestet, und zwar
im Parkhotel Emstaler Hohe. Das 4-Sterne-Haus in
Nordhessen beweist immer wieder Mut zum Digitalen
und auch fiir dieses Leuchtturmprojekt war Gastgeber
Lukas Frankfurth schnell Feuer und Flamme: ,Durch
die Verzahnung von Géstemappe und Kassensystem
gewinnen wir dreifach: Wir vereinfachen unsere Prozes-
se, erhohen die Produktivitit und senken Personalkos-
ten. Besser geht’s nicht“ Seit neuestem profitieren iibri-
gens nicht nur die Géste auf den Zimmern: Mittler-
weile kénnen auch Nutzer der Kegelbahnen im Keller
ihre Speisen und Getrénke bequem iibers Tablet ordern.
Die Zukunft des Bestellvorgangs hat begonnen.

www. gastrofix.de, www.betterspace.de

DGITAL@
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e UNTERNEHMER & ENTSCHEIDER

EIN ,UPGRADE" FUR
DIE HOTELLERIE

Erstmals vergaben Gastgewerbe-
Magazin und DerProfitester auf dem
hotelforum in Miinchen den UPGRA-
DE-Award fiir Innovationen in der
Hotellerie. Im Rahmen eines Pitches
hatten sich sechs digitale Start ups
mit ihren Produkten und Lésungen
einer vierkopfigen Jury und dem Pu-
blikum prasentiert. Der Sieg ging an
HOTELSHOP.one.

In kaum einer Branche sind Innovatio-
nen so wichtig wie in der Hotellerie. Im-
mer wieder erwarten Géste neue Ideen
und Eindriicke. Gleichzeitig miissen aber
auch Unternehmer immer auf der Suche
sein, um Prozesse zu optimieren und die
Effizienz des eigenen Betriebes zu stei-
gern — nicht nur, aber vor allem vor dem
Hintergrund des Fachkréftemangels. Um
diesen Ideen eine Plattform zu verleihen,
hatte Gastgewerbe-Magazin im Rahmen
des hotelforums in Miinchen zum Tech-
no-Pitch aufgerufen. Sechs Start ups aus
Deutschland und Osterreich pri-
sentierten sich vor der vierkopfi-

gen Jury, um diese innerhalb von

sechs Minuten von ihrer Idee und

der Notwendigkeit der Lésung

sowie langfristig wirtschaftlichen
Tragfdhigkeit des Unternehmens

zu liberzeugen.

Die Jury, die nach der Présentati-

on genau vier Minuten Zeit fiir Nachfra-
gen hatte, wusste in der Tat worauf es
ankommt, gehorten doch mit Pierre Be-
ckerich, Hotelier aus Paris, und Constan-
tin Rehberg, CCO bei der Hotelkette
Prizeotel, zwei ausgewiesene Praktiker zu
den Jurymitgliedern. Aus der Sicht der
Industrie bewerteten Matthias Rilling
vom Frische-Lieferanten Chefs Culinar
und Nikolas Makowski vom Gerateher-
steller Rational die Ideen und Produkte.

Neben dem Gewinnerteam von
HOTELSHOP.one haben noch
Sleepero, Upsellguru, Hotelhero, Gronda
und Robotise ihre Konzepte vorgestellt.

GEWINNER UPGRADE AWARD

DAS HOTEL ALS
MOBELHAUS

Viele Hoteliers kennen das: Der Gast ist

begeistert vom Wein und der edlen Schreib-

tischlampe, die Bettwésche wiirde seiner

Frau gefallen. Warum nicht aus den Wiin-
schen der Giste ein Geschift machen?
Das dachten sich auch drei Griinder aus
Stuttgart und landeten mit ihrer Soft-
ware HOTELSHOPone einen grofSen
Treffer in der Branche.

Neben zahlreichen Auszeichnungen
konnte Griinder Patrick Deseyve. auch
den ersten UPGRADE-Award auf dem
hotelforum Miinchen entgegennehmen.
Das Konzept hat die Jury iiberzeugt und die
ersten Erfolge konnte schon im ersten Ge-
schéftsjahr verzeichnet werden. Zahlreiche
Hotels setzen auf die innovative Geschifts-
idee, bei mehreren grofSen Ketten befindet
sich die Software derzeit im Testeinsatz.

Das Gastezimmer

als Showroom

Uber einen QR-Code oder die Startseite
beim Einwéhlen in das WLAN des Hotels
konnen die Géste direkt aus dem Hotelzim-
mer heraus im hauseigenen Shop st6bern
und das Lieblingsteil bestellen. Es gibt ein
Standardsortiment, das auf die klassischen
Bediirfnisse Reisender abgestimmt ist und
vom Smartphone-Ladekabel bis zu Weltste-
cker oder Nackenkissen reicht.
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Jeder Shop ein Unikat

Jedes Hotel kann die Basics um eigene
Produkte ergdnzen und nicht wenige Gés-
te sind erfreut, ein Stiick Hotel mit nach
Hause nehmen zu kénnen. Ob Kopfhérer
fiir 35 Euro oder direkt das ganze Desig-
ner-Bett im Wert von 8.000 Euro — das
Hotel verdient bei jedem Kauf mit. ,Wir
machen aus dem Hotel einen Point of
Sale®, so Patrick Deseyve.

Damit das Gepéck auf der Riickreise we-
der Kofferraum noch Handgepdckmafle
sprengt, werden grofere Kaufgegenstinde
direkt nach Hause geliefert.

Innovativ in die Zukunft
An dieser Stelle soll fir HOTELSHOPone
aber noch nicht Schluss sein: Derzeit tiif-
teln die Griinder an der Implementierung
des Shops in eine digitale Gadstemappe,
zukiinftig kénnen dann auch Tickets fiir
regionale Sehenswiirdigkeiten direkt im
Hotel-Shop erworben werden kénnen.
Eine Instant-Box fiir Notfille kommt di-
rekt zu Beginn der Zusammenarbeit. Hier
sind die Basics wie Ladekabel, Kontaktlin-
sen-Fliissigkeit und Strumpfhose direkt
griffbereit.
> Miriam Grothe
www.hotelshop.one
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PFLANZLICHE KAFFEE-KREATIONEN

Wer Kaffeespezialititen auf pflanzlicher Basis anbietet, erhéht
die Angebotsvielfalt fiir seine Géste. Speziell fiir die professio-
nelle Herstellung feiner Kaffeespezialitidten konzipiert ist der
neue Alpro Bio Haferdrink For Professionals: 100% pflanzlich,
von Natur aus frei von Laktose, Gluten und Kuhmilcheiweif§
sowie zuckerarm. Er ist in Bio-Qualitét hergestellt, angereichert
mit Vitaminen und Calcium, ist fettarm und punktet durch
seinen natiirlich milden Hafergeschmack. Damit wird das Sor-
timent fiir den professionellen Barista-Einsatz ergdnzt: Der
Haferdrink gesellt sich zu den Alpro Soja-, Kokos- und Mandel-
drinks, mit denen sich aromatische Kaffeespezialititen fiir ge-
sundheitsbewusste Géste kreieren lassen.
www.alpro.com/for-professionals

TEE - FAIR UND VIELFALTIG

Ein biologisch und fair gehandel-
tes Tee-Sortiment entspricht dem
Géstewunsch nach Transparenz
und Nachhaltigkeit. Fiir solchen
nachhaltigen Teegenuss steht
J.J.Darboven: der Kaffee- und
Tee-Spezialist fiihlt sich hohen
okologischen und sozialen Stan-
dards verpflichtet und hat daher
unter seiner Teemarke EILLES
TEE vier neue, fair gehandelte
Sorten, davon drei Biotees, in das Produktsortiment aufgenommen. ,,Bio Griintee
Jingshen Blatt Fairtrade®, ,Bio Earl Grey Tea Blatt Fairtrade®, ,Bio Herbal Refresh
Fairtrade“ und , Spearminze Fairtrade® heiffen die Neulinge, die im hochwertigen
Tea Diamond® Pyramidenbeutel erhaltlich sind. www.eilles-tee.com
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KAFFEE MIT PROFIL

Geschmack, Flavour und Ausgewo-
genheit — fiir ein hochwertiges Kaf-
feeangebot unerléssliche Merkmale.
Vereinen tun sie sich in den vier
modernen Blends der Premiummar-
ke Piazza D’Oro, die Jacobs Douwe
Egberts (JDE) Professional fiir aro-
matische Barista-Kreationen bereit-
hilt. Mit D’Oro Amabile, Dolce,
Forza und Intenso reichen die Geschmackstypen von sanft und zart bis verfiihre-
risch dunkel und kraftvoll. Dank der Vielfalt an Aromen und deutlich ausgepragten
Geschmacksprofilen, die die hochwertigen Blends von Piazza D’Oro mit sich
bringen, konnen die Géste ganz leicht mit individuell komponierten Kaffeespezia-
litdten von Ristretto bis Cappuccino verwohnt werden. www.jde-professional.de
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KAKAOGENUSS
MIT COCAYA

Foto: J.J.Darboven

Um zwei Fairtrade- und Bio-zertifizierte
Produkte erweitert J.J.Darboven das Sorti-
ment Cocaya Premium Bio und bietet damit
bewussten Genuss fiir Schokoladenliebha-
ber: Der neue Premium Bio Stick mit 35
Gramm eignet sich fiir die unkomplizierte
Herstellung einer hochwertigen heiflen
Schokolade per Hand, die Variante in der lkg
Abpackung ist automatenfihig. Cocaya Pre-
mium Bio kann ganz einfach mit Wasser
oder Milch zubereitet oder mit einem Schuss
Sahne verfeinert genossen werden. Die bei-
den neuen Produkte iiberzeugen dank 25%
Kakaoanteil immer durch ihre intensiven
Schokoladennoten. ~ www.darboven.com

WINTERPUNSCH
MIT KEO KOLALA

]
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Cuba libre fiir die kalten Tage: Fiir ein aro-
matisches Highlight auf der Getrénkekarte
sorgt Keo Kolala — mit nur zwei weiteren
Zutaten wird die Sorte zum Winterpunsch.
Das Rezept:

v/ 200 m] Wasser

v 1Keo Kolala-Tee Pyramidenbeutel (3,5g)
v 4 cl Monin Sirup Rum ,,Caribbean”

v 1c Limettensaft

Garnitur: Limettenspalten oder -scheiben
Zubereitung: Pyramidenbeutel im Glas mit
200 ml kochendem Wasser aufgieflen und
5-8 Minuten ziehen lassen. Teebeutel ent-
nehmen und anschlieffend den Sirup sowie
den Limettensaft hinzufiigen. Den Cocktail
umrithren und mit Limettenspalten oder
-scheiben garniert servieren.

Tipp: Fiir die alkoholische Variante kénnen
anstelle des Sirups 4 cl Myers‘'s Rum je Glas

hinzugegeben werden. www.azul.de
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NACHHALTIGE KAFFEELOSUNGEN

KAFFEEGENUSS
UND GUTES
GEWISSEN

Okonomische, 6kologische

und soziale Anforderungen
gewinnen immer mehr an
Bedeutung fiir die Gesellschaft.
Und so ist der nachhaltige
Umgang mit Ressourcen

auch dem Gast von heute ein
wichtiges Anliegen, das sich
auf die Bewertung von Hotels,
Cafés, Bars und Restaurants
niederschligt. Die Bedeutung
der Nachhaltigkeit ist in der
Branche spiirbar und das
Trendgetrink Kaffee mit vielen
Innovationen - vom Anbau bis

zum Pfandsystem - ist ein gutes

Beispiel dafiir, dass sich Genuss
und Nachhaltigkeit vereinen
lassen.

Die erste heimkompostierbare
Kaffeekapsel

Eine biologisch abbaubare Kaffeekapsel, die
Gastronomen auf dem hauseigenen Kom-
post entsorgen konnen - in Zusammenarbeit
mit Golden Compound hat der Verpa-
ckungshersteller Alpla eine Losung fiir das
negativ behaftete Kapselsystem entwickelt.

Kapseln, aber ohne Miill

Die Kapsel wird aus dem Werkstoff Golden
Compound green hergestellt. Dieser besteht
aus einem biobasierten Werkstoff und ge-
mahlenen Naturfasern der Sonnenblumen-
schale. Kapsel und Filtervlies sind vollstindig
im Gartenkompost innerhalb von héchstens
sechs Monaten abbaubar, frei von Alumini-
um und gentechnisch verénderten Organis-
men. Alpla liefert sowohl die Kapsel als auch
die gartenkompostierbare Deckelfolie.

Nebenprodukt aus der Sonnenblume
Golden Compound setzt Sonnenblumen-
schalen als Verstirkungsstoff ein. Sie sind
ein Nebenprodukt aus der Nahrungsmittel-
industrie und stehen nicht in Konkurrenz
zur Lebensmittelproduktion. Damit schont
Golden Compound green fossile Ressourcen
und reduziert den CO? -FufSabdruck. Beim
Kompostieren der Kapsel entsteht daraus
wieder Humus, der Kaffeesatz enthilt wert-
volle Pflanzennihrstoffe wie Kalium, Phos-
phor und Stickstoff. Die monoschichtige
Kaffeekapsel ist ohne Umverpackung aro-
madicht und ,Nespresso-kompatibel“ mit
allen aktuellen Geréten.

www.alpla.com, www.golden-compound.com

Pfandsystem fiir Kaffeebecher
Coffee-to-go ist ein schwieriges Thema fiir
die Branche. Einerseits verspricht das Ange-
bot, Gésten den Kaffee fiir unterwegs auszu-
schenken, steigende Umsitze. Andererseits
entstehen grofSe Mengen Verpackungsmiill,
Ressourcen werden verschwendet und die
Umwelt unnétig belastet. Dass Coffee-to-go
aber doch nachhaltig und ressourcenscho-
nend funktionieren kann, zeigt das Prinzip
von Recup.

Die Alternative zum Einwegbecher

Der typische Einwegbecher ist zu Recht in
Verruf geraten: er ist in der Regel nicht recy-
clebar und verbunden mit hohen Entsor-
gungskosten. Um dieser Verschwendung
von Ressourcen und den damit verbunde-
nen Kosten langfristig entgegenzuwirken,
hat Recup als erstes Unternehmen ein inno-
vatives Mehrweg-Pfandsystem entwickelt,
das flichendeckend Einwegbecher durch
Mehrwegbecher ersetzt und damit einen
nachhaltigeren Konsum von Coffee-to-go
ermdglicht. Die Becher selbst sind nicht nur
fiir den mehrfachen Gebrauch gedacht, sie
bestehen zudem aus 100 Prozent recycleba-
rem Kunststoff (PP) ohne BPA und Schad-
stoffe. Die lebensmittelechten Becher gibt es
in drei Gréfen.

Das Mehrweg-System

fiir die Gastronomie

Ahnlich dem bekannten Pfandsystem ge-
staltet sich das Recup Prinzip mit den Mehr-
wegbechern und ist deutschlandweit ausge-
legt. Der Gast zahlt in der Gastronomie zu
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seinem bestellten Kaffee einen Euro Pfand
fiir den Becher. Bei allen teilnehmenden
Partnern, die das System ebenfalls anbieten,
kann der Becher jederzeit zuriickgegeben
werden. Dem Gast wird das Pfand dort er-
stattet, der Becher gespiilt und erneut aus-
gegeben, sodass ein nachhaltiger Kreislauf
entsteht. Um sich an dem Pfandsystem zu
beteiligen, zahlen gastronomische Betriebe
eine Systemgebiihr von einem Euro pro Tag,

www.recup.de

Nachhaltiger Weg

aus Kolumbien

Kolumbien ist fiir Lavazza viel mehr als nur
eines der wichtigsten Bezugslinder fiir
hochwertigen Kaffee. Das zeigt sich insbe-
sondere in der Region Meta, deren Bohnen
fiir den ausgewogenen Korper des neuen
Filterkaffees {Tierral Colombia sorgen.

Regionale Férderung

Nach dem Ende der kriegerischen Konflikte
mit den FARC-Rebellen bemiihen sich die
Lavazza Stiftung und der kolumbianische
Staat gemeinsam darum, den Kaffeeanbau
auf diesem fruchtbaren, unbelasteten Boden
wieder zu stirken und die Bodenkultur
nachhaltig und regionsspezifisch zu férdern.
LUnser Ziel ist es, die sozialen und 6kologi-
schen Bedingungen fiir die Kaffeeproduzen-

— Anzeige —

enjop plant pawer

alpro

ten und ihre Familien zu verbessern®, so
Oliver Knop, CEO Lavazza Deutschland.
Seit 2015 engagiert sich Lavazza mit beson-
derer Intensitit in dem ehemaligen Rebel-
len-Gebiet. In Zusammenarbeit mit lokalen
Institutionen, NGOs und Unternehmen
fordert Lavazza dort Unternehmertum, die
landwirtschaftliche und technologische Aus-
bildung der Einheimischen und den Ausbau
der Infrastruktur. Uber 100 kolumbianische
Bauernfamilien konnten die Kaffee-Planta-
gen nach einer Zeit des Guerillakrieges,
wihrend der sie jahrelang nicht kultiviert
worden waren, in ihren urspriinglichen Zu-
stand zuriickversetzen. In der Folge hat das
Gebiet bereits nach kurzer Zeit begonnen,
qualitativ hochwertigen Kaffee fiir Lavazzas
iTierral Colombia-Produkt zu erzeugen.

Zertifizierte Produkte

Dariiber hinaus stammt auch der Tierra!
Colombia wie alle Produkte des jTierra!
Sortiments aus 100 Prozent nachhaltiger
Landwirtschaft und ist von der Rainforest
Alliance zertifiziert. Der aromatische Kaffee
setzt sich aus 100 Prozent gewaschenen Ara-
bica-Bohnen zusammen. Mit Noten von
Grapefruit, Zitrus, roten Friichten, Berga-
motte und Honig schmeckt der Filterkaffee
vollmundig mit einer typisch kolumbiani-
schen SiifSe. www.lavazza.de

Eine nachhaltige Lésung fiir
Coffee-to-go: das Mehrwegbecher-
Pfandsystem mit Recup.

Foto: reCup GmbH

Nachhaltige Landwirtschaft und
Rainforest Alliance Zertifizierung
- der neue Filterkaffee Lavazza
iTierra! Colombia verbindet
Geschmacksprofile aus unter-
schiedlichen Regionen des
Landes.

OAT ORGANIC
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KLEINE BEILAGE MIT GROSSER WIRKUNG

SUSSES ZUM KAFFEE

Eine siiBe Beilage zum Snacken am Tassenrand
platziert rundet den Kaffeegenuss ab.

Kleine Begleiter an der Kaffeetasse sind eine Investition, die sich
einfach umsetzen léasst und sich schnell bezahlt macht, denn mit ih-
nen lésst sich:

v die Aufmerksambkeit gegeniiber den Gésten unterstreichen.

v der Kaffeegenuss abrunden.

v das Kaffeeerlebnis optisch abrunden.

v zu weiteren Bestellungen anregen.

Inspiration

Belgischer Spekulatius
Egal, ob zum klassischen Kaffee
oder Latte Macchiato, ob zum
Cappuccino oder zur heiffen
Schokolade: Giotto Momenti,
inspiriert von Belgischer

Spekulatius, schafft einen
neuen, unverwechselbaren
Genuss. Zarte Creme in einer
knusprigen Waffel passt beson-
ders gut als feine Beilage zu
Heifgetrinken in der kalten Jah-
www.hellma.de
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reszeit.

Nussiges Bio-Geback
Die traditionellen Rezepte und

Bruti i ‘ Herkunftsgeschichten der Biscotti
-

LaSelva

buoni £ T reichen bis ins Mittelalter zuriick.

& 'v'ﬁ LaSelva Bio-Feinkost bringt den
typisch italienischen Flair in drei
Sorten an den Tassenrand: Mit

Foto: LaSelva Toskana Feinkost-Vertriebs-GmbH

den Bio-Keksen ,Cantucci“ und
,~Amaretti“ genieflen die Géste
italienische Mandeln. Die ,Brut-
ti ma buoni“ werden rein aus
Haselniissen gebacken, was ihre
Besonderheit ausmacht. Der
Genuss-Philosophie von LaSel-
va entsprechend werden die
Bio-Biscotti in Kalabrien nach

einer klassischen Rezeptur ge-
backen. Der pure, natiirlich-nussi-

ge Geschmack bleibt dadurch erhalten.
www.laselva.bio

SIRUP FUR DAS
BESONDERE AROMA

Nicht nur der klassische Kaffee, auch
ausgefallene Kreationen liegen im
Trend. Mit feinem Sirup lasst sich den
HeiBgetrianken schnell eine besondere
Note verleihen.

Dank Kaffeesirup lasst sich der Kaffee mit zahlrei-
chen Geschmacksrichtungen verfeinern. Ob Hasel-
nuss, weifle Schokolade, Amaretto oder fruchtige
Noten von Kirsche bis Holunder — erlaubt ist alles,
was gut mit dem Kaffee harmoniert. Zu beachten
bleibt bei der Herstellung eigener Kreationen die
Dosierung: Damit eine dezente Note des Sirups
hinterlassen wird, die aber den eigentlichen Kaffee-
geschmack nicht tiberdeckt, sollte er stets in MafSen
eingesetzt werden. Flavour-Tipps fiir siiflen Kaffee-
genuss von Giffard:

Salziges Karamell Sirup

Reiner Zuckersirup aus Salz und natiirlichen
Karamellaromen, ohne Konservierungsstoffe
ergibt den Geschmack von cremigem Karamell
und einer salzigen Note im Nachgang.

BT

Mix-Idee Karamell Latte:
1 cl Salziges Karamell Sirup
1 c] Haselnuss Sirup

15 cl heifle Milch o

50 g angeschlagene Sahne

Erst die Milch und dann die Sirupe %E:FI;:RD
hinzufiigen.

Anschlieffend mit der Sahne tibergiefSen.

y l.'.ll:'::;"ldl.l' 4
g :"i 1

Créme Brilée Sirup

Reiner Zuckersirup mit dem Geschmack
der Creme Brilée, ohne Konservierungs-
mittel. Zarte Milchnoten im Auftakt, ge-
folgt von Noten des gebrannten Zuckers.

Foto: Giffard

Mix-Idee Bruleecinno:

1 cl Créme Brilée Sirup

3 cl Espresso

7 cl heifle Milch

Alle Zutaten in eine Kaffeetasse fiillen und mit

Milchschaum iibergieflen. Mit Zucker bestreuen und

mit einem Flambierbrenner karamellisieren.
www.giffard.com/de



MELITTA

RUNDUM-KOMPETENZ FUR BESTEN KAFFEE

Alles aus einer Hand:
v Individuelle Beratung vor Ort

v/ Professionelle Kaffeemaschinen und
besondere Kaffee-Sorten

v Werkseigener technischer Kundendienst
an 365 Tagen im Jahr

v Modernes Cafina-Siebtriger-Sortiment

v Kaffeevollautomaten der XT-Generation
fiir mafdgeschneiderte Getrénke-Vielfalt
mit individuellen Milchschaumvarian-
ten, hochstem Bedien- und Reinigungs-
komfort und einem modernen und
kompakten Kaffeemaschinen-Design

Bei keinem geringeren als dem englischen  feepartner von Manchester United hat Melit-

Rekordmeister hat Melitta seine Kompeten-  ta den Kaffee-Konsum an Spieltagen in der
zen unter Beweis gestellt: als offizieller Kaf-  vergangenen Saison um 46 Prozent gesteigert. www.melitta-professional de
— Anzeige —

Fiir jeden die passende
Heiflgetrankelosung NE“‘

L'OR Promesso ist das Highlight
unserer Maschinenauswahl: I

- aromatische Kaffeespezialitdten
- hochster Hygienestandard

- besonders wartungsarm
(7 Min. Reinigungszeit pro Woche)

Nicht das Richtige?

R At et &
Jetzt weitere Kaffeelosungen ' M l
entdecken unter: g&- N

=

Jacobs-KaffeeService.de

JACOBS DOUWE EGBERTS DE GmbH - D-28199 Bremen - Servicetelefon: 0421/42789 4200

{

A coffee for every cup JDE ‘ PROFESSIONAL
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HIER IST NICHT NUR DER KAFFEE HEISS
- DESSOUS IM CAFE

Eine Melange der besonderen Art: Lifestyle-Café und Dessous-Geschift mit Liebeslust. Das geht nicht?

Doch! In Saarbriicken ist die pikante Kombination erfolgreich gestartet.

Erotik und Espresso im Café Pikant in Saar-
briicken: In einem deutschlandweit wohl
einzigartigen Konzept bieten die Betreiber
Petra Blandfort und Michael Heinz neben
kulinarischen Kostlichkeiten auch ein eroti-
sches Einkaufserlebnis an. Das Inhaber-Par-
chen verbindet ein schickes Lifestyle-Café
mit einem Dessous-Geschiift.

Erotik statt Schmuddel
,Ich war mit meinen Schwestern in der
Stadt unterwegs und wir waren auf der Su-
che nach etwas Neckischem zum Anziehen.
Doch aufSer in einem Sex-Shop wiren wir
in einem normalen Geschift nie fiindig ge-
worden. Es gab keine Dessous, die etwas auf
die freche Seite gehen, ohne gleich anst6Rig
schmuddelig zu sein®, erklért Blandfort. Also
sah das Paar eine Marktliicke und verband
sie mit der Idee eines Cafés. Denn in der
heutigen Zeit braucht es fiir ein erfolgrei-
ches Unternehmen oft mehr
als nur guten Kaffee und Ku-
chen. Giste sehnen sich nach
dem gewissen Extra. Mit ei-
nem gut ausgewdhlten, hoch-

freuden miteinander zu kombinieren, das ist
mutig und aus dem Rahmen fallend. ,Wir
haben aber rdumlich ganz bewusst beide
Bereiche dezent voneinander getrennt®, er-
Kklért der 61-jahrige Neu-Gastronom. Zuerst
kommt das Café, dahinter geht es in das
Atelier mit der Reizwische. Gut sichtbar,
jedoch leicht abgeteilt. ,, Wir stehen nicht in
Konkurrenz zu einem Dessous-Laden, wir
bieten keine Alltagswische®, macht Petra
Blandfort deutlich. Das Griinderparchen
erkannte zudem, dass es gerade fiir die et-
was iippigeren Frauen trotz hoher Nachfra-
ge fast keine Angebote gibt. ,Hier sahen wir
die nachste Marktliicke. So kommen nun
sehr gerne Damen zu uns, die wir mit Uber-
groflen bedienen konnen®, weif$ Blandfort,
die zwei Mal im Jahr in Paris eine internati-
onale Waschemesse besucht. Genauso ha-
ben die beiden Inhaber aber auch schon
Barista-Kurse belegt.

» ZWISCHEN WASCHEMESSE
UND BARISTA-KURS«

Gastgewerbe und auch bei einigen rechtli-
chen Fragen konnten wir dann behilflich
sein”, weifl Frank C. Hohrath. Der Hauptge-
schéftsfithrer des DEHOGA Saarland griff
damals den potenziellen Griindern unter die
Arme. Denn von der Gaststéttenerlaubnis
tiber die Finanzierung bis hin zur Gewerbe-
versicherung — es gab viele biirokratische
Hiirden zu meistern.
Das Verbandsangebot nahm das Duo vom
Café Pikant gerne wahr. ,Das war enorm
wichtig, denn dort wurde uns mit Rat und
Tat geholfen. Sei es bei der Hygieneverord-
nung oder auch beziiglich rechtlicher Fra-
gen®, stellt Michael Heinz fest und er sagt
weiter: ,,Zudem hat uns die Industrie- und
Handelskammer bestens beraten. Da wusste
ich, warum ich jahrelang meinen Beitrag
geleistet habe®, lacht Heinz und meint: ,,Das
hat sich in dem Augenblick alles ausgezahlt.
Von dort und von der SIKB — Saarlandische
Investitionskreditbank AG kam auch der
Tipp, unbedingt mit dem DEHOGA zu
sprechen.” Es gab einen strukturierten
Marketing-Plan und es existierten klare
Vorstellungen, wie das Café zu einem ei-

wertigen Zusatzangebot las-

sen sich Kunden anlocken.

Man setzt sich von der Konkurrenz ab und
erwirtschaftet im glinstigsten Fall einen so-
liden Gewinn aus dem Nebengeschiéft. Dass
dies gut funktioniert, hat Tchibo als Mutter
aller Shop-Cafés im grofSen Stil schon unter
Beweis gestellt.

Cafe oder BH? Dezent getrennt
und doch in einem Geschaft
Jedoch Café und Unterwdsche samt Sinnes-

2 Jahre Vorbereitung zahlen
sich aus

Im Jahr 2015 wurde der Businessplan ge-
schrieben und am 15. April 2017 war die
Er6ffnung. ,,Ich kann mich noch sehr gut
daran erinnern, denn nicht nur das Konzept
war ungewohnlich, auch das ausgearbeitete
Gesamtpaket hatte wirklich Hand und Fuf3.
Es war geradezu vorbildlich. Mit speziellen
betriebswirtschaftlichen Kennzahlen fiir das

genen Label aufgebaut werden kénnte.

Bis zur Corporate Identity wurde an alles
gedacht. Die Inhaber liefen sich sogar das
Logo schiitzen. Petra Blandfort und Michael
Heinz haben bewiesen, wie man mit einer
pfiffigen Idee die Liebeslust in ein Café
transportiert bekommt — und das ohne
schliipfrig oder gar ordindr zu wirken. Da-
mit ist ihr Plan aufgegangen, ihren Herzens-
wunsch der Selbststdndigkeit haben sie sich
erfiillt. Denn Traume sind dazu da, dass sie

gelebt werden. > Pascal Blum

GASTGEWERBE MAGAZIN 11/2018

Foto: © ajuga - iStockphoto.com



SUKI TEA

TEE TRINKEN, EIN
GENUSS-RITUAL

Die Macher hinter Suki Tea verfolgen eine Vision: Qualitat, guter
Geschmack und ethische Grundsatze - Tee mit Mehrwert.

Wer in den Genuss von Suki Tea kom-
men mochte, wird exklusiv bei Espresso
Warehouse fiindig. Ob saisonale Trend-
rezepte oder auflergewdhnliche Tee-
kompositionen — Espresso Warehouse
bietet ausgewdhlte Produkte fiir Gastro-
nomen und Teeliebhaber.

Tee nachhaltig gedacht

Seit 2018 wird Suki Tea in Deutschland
durch Espresso Warehouse exklusiv ver-
trieben. Suki Tea beschiftigt 16 Mitar-
beiter, die fiir die Mischung, Verpa-
ckung und Distribution des Tees ver-
antwortlich sind. Um den hohen An-
spruch an Qualitit und Nachhaltigkeit
zu erfiillen, tiberpriifen zudem ausge-
wihlte Produzenten stetig die Ware.
Um Partner von Suki Tea zu werden,
muss nicht nur der Geschmack stim-
men. Bevor Zutaten von einem Liefe-
ranten bezogen werden, wird vorab in-
tensive Recherche betrieben. Ethisch

Suki Tea kaufen

GASTGEWERBE MAGAZIN  11/2018

Fiir den Einsatz in Gastronomie, Hotellerie oder Coffee Corner bietet Espres-
so Warehouse vielseitige Konzepte an. Ob wertsteigernde Inszenierung mit
Kanne und Tablett oder praktische Displays — hier finden Gastronomen und
Teeliebhaber optimale Moglichkeiten fiir den idealen Ausschank von Suki Tea.
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einwandfreie und nachhaltige Ge-
schiftspraktiken stehen bei Suki Tea im
Fokus. Durch regelmifige Reisen in die
Ursprungslidnder werden die Arbeits-
und Herstellungsbedingungen vor Ort
iiberpriift, gute Beziehungen zu den
Landwirten und Lieferanten haben Pri-
oritit. Das Ergebnis: Tees von Suki Tea
sind grofitenteils Fairtrade-, Bio- und/
oder Rainforest Alliance-zertifiziert.

Das Tee-Sortiment

Ob Schwarzer Tee, Griiner Tee, Oolong
Tee, Weifler Tee oder Kompositionen
von aromatischen Friichten und Kriu-
tern: Zurzeit befinden sich 22 Sorten an
losen Blatttees sowie ausgewéhlte Sor-
ten im praktischen Pyramidenbeutel im
Angebot von Suki Tea. Darunter ausge-
fallene Geschmacksrichtungen wie
,Apple Loves Mint“ mit Apfelstiicken,
frischen Minzblédttern und aromati-
schen, ganzen Rosenknospen.

www.espressowarehouse.de

R wiE
7 MACHEN
SIE IHRER

KUCHE

RICHTIG

DAMPF?

MIT BRITA PROFESSIONAL.

PURITY C Steam - Bewahrte Filtrations-
technologie und Maschinenschutz fiir Dampfgarer
und Backofen. Reduziert zuverlassig die
Kalkbildung sowie im Wasser enthaltene
unerwiinschte Geschmacks- und Geruchsstoffe.
Fur knusprig frische Backwaren und auf den Punkt
gegarte Speisen.

Erfahren Sie mehr unter: www.brita.net/steam

THINK YOUR WATER
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KAFEEE AUS DER CLOUD

DAS KAFFEEGESCHAFT DIGITAL
OPTIMIEREN

Dass sich Transparenz, Prozessoptimierung und Leistung bedingen, hat sich in der Branche durch den Einsatz
digitaler Losungen lingst bewiesen. Auch im Kaffeegeschift bringt smarte Ubersicht entscheidende Vorteile.

Das Telemetrie-System -
Vorteile im Uberblick:

v Transparente Verkaufsiibersicht

v Trendanalyse und Planungssicherheit

v Uberwachung von Verbrauch und
Produktbezug

v Ubersicht aller Maschinen und ihrem
aktuellen Status

v Effektive Ressourcenplanung und
Kostenmanagement

v Passgenaue Warenwirtschaft von
Bestellung bis Lagerung

v Keine zusitzlichen Hard- und
Software-Installationen nétig

Digitale Losungen fiir den professionellen
Einsatz bieten u. a. die folgenden Kaffeema-
schinenexperten:

© Thermoplan mit ThermoplanConnect
@ Coffema mit einer smarten

Telemetrie-Option

© Melitta mit transparenter Steuerung
und Controlling

O JURA mit der Coffee App Professional

s
S
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Ein Kaffeevollautomat, auf die individuel-
len Anforderungen im gastronomischen
Betrieb angepasst, erleichtert dem Service
im Tagesgeschift die Arbeit. Doch oft be-
darf es mehr als einer technisch ausgereif-
ten Kaffeemaschine. Relevante Kennzah-
len miissen iibersichtlich abrufbar sein
und auf Verdnderungen muss ziigig re-
agiert werden konnen, um maximale Effi-
zienz dauerhaft und mit jeder Kaffeetasse
gewihrleisten zu kénnen.

Telemetrie: Alle Daten

digital verfiigbar

Ein Kaffeevollautomat bietet im Tagesge-
schift einige Erleichterung. So lassen sich
effizient viele Tassen in hochwertiger Qua-
litat ausschenken. Touchscreen-Oberfla-
chen sorgen dabei fiir eine besonders
leichte Bedienung. Service, Wartung, Wa-
renwirtschaft und Planung bleiben den-
noch wichtige Faktoren fiir reibungslose
Abléufe. Hierfiir bietet sich ein smartes
Tool an: die Telemetrie. Durch ein Teleme-
trie-System lésst sich die Kaffeemaschine,

oder auch ganze Maschinenflotten, an das
Internet anbinden. , Bereits heute spielt Tele-
metrie und der damit einhergehende Daten-
austausch zwischen Kaffeemaschinen und
der Coffema Clound eine grofSe Rolle fiir
unsere Kunden und wir bieten hier wegwei-
senden Service. Wir gehen davon aus, dass
in spétestens fiinf Jahren keine Maschine
mehr ohne Internet-Anbindung ausgeliefert
wird®, erldutert Lino Nilsson, Leiter Digitale
Prozesse bei Coffema.

Leichte Bedienung
Das Telemetrie-System von Thermoplan:
Fiir die Nutzung der Telemetrie-Anwen-
dung ist keine zusitzliche Hard- oder Soft-
ware notwendig — sie ldsst sich auf allen
gingigen Web-Browsern ausfithren. Die
Daten werden aus der Thermoplan-Cloud
geladen und online dargestellt — so kann der
Nutzer einzelne Maschinen oder die gesam-
te Maschinenflotte iiberwachen. Auf der
Benutzeroberfliche — dem Dashboard —
lassen sich Ubersichtsfenster — die Widgets
— platzieren, die einen gezielten Blick auf die
relevanten Informationen bieten. Diese An-
passungsmoglichkeit erlaubt es, ein auf die
individuellen Informationsbediirfnisse aus-
gerichtetes Dashboard zusammenzustellen.
Um die Auswertungsmaglichkeiten zu ver-
feinern, lassen sich die protokollierten Da-
ten nach unterschiedlichen Parametern fil-
tern oder sortieren. In der Navigation sind
die Datentabellen nach den Kategorien
Produkte“, ,Maschinenzustand®, ,Service“
und ,Konsum* abrufbar. Jeder einzelne Na-
vigationspunkt fiithrt zu einer weiteren De-
tailansicht, in der nochmals weitergehende
Informationen zu Produkten und Ereignis-
sen dargestellt werden. So steht ein vielseitig
nutzbares Instrument zur Verfiigung, das
dem Gastronomen ermdglicht, die Perfor-
mance der Kaffeemaschinen zu iiberwachen
und den Verlauf des Kaffeegeschafts fakten-
basiert zu bewerten.

www.thermoplan.ch, www.coffema.de
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Honig Sticks, ™

|

O Stilvoll servieren

GEFILTERTES WASSER:
SENSORIK-KUNDE MIT BRITA

Eine Verkostung im Sensoriklabor und die Begehung der Produktions-
statte fiir die Wasserfiltersysteme von Brita - iiber den Einfluss von
gefiltertem Wasser in der Gastronomie- & Hotellerie gibt es viel

Wissenswertes zu erfahren.

Am Hauptsitz von Brita in Taunusstein lau-
fen vom Chemielabor bis zur Geschmacks-
forschung viele Fiden zusammen. Teil der
Unternehmenskultur sind Fithrungen direkt
vor Ort, die Teilnehmern die Vielschichtig-
keit von Wasser niherbringen sollen. Ein

wichtiges Schwerpunktthema: die Sensorik.

Wias Baristi iiber Wasser

wissen sollten

Gleiche Zubereitung, gleiche Inhaltsstoffe,
unterschiedliches Wasser — jeweils aus der
Leitung, jedoch einmal gefiltert und einmal
nicht. Bewertet werden neben dem Ge-
schmack auch Parameter wie Optik und Ge-
ruch. Das Ergebnis: Der grofSen Mehrheit der
Probanden sagen Tee und Kaffee mit gefilter-
tem Wasser mehr zu. Je nachdem, welche
Filtermischung man zum Einsatz bringt, kén-
nen drei Arten von Wasser-Inhaltsstoffen
reduziert werden: Wasserharte, Stoffe aus der
Wasser-Desinfektion und andere organische
Verbindungen. Wahrend die Karbonathirte

— Anzeige —

Hikkh = BBRET - RN

O Sauber dosieren

in zu hoher Konzentration den Trinkgenuss
triiben und zu unerwiinschten Nebeneffek-
ten wie verkalkten Maschinen fithren kann,
verursachen die beiden anderen Stoffgrup-
pen unter Umstidnden bereits in kleinsten
Mengen unangenehmen Fehlgeschmack.

Wasserfilter fiir professionelle
Kaffee-Ergebnisse

Wasser hat viele Geschmacksnuancen, die
durch eine Filtration herausgearbeitet wer-
den konnen. Filter mit Ionenaustauscher re-
duzieren den Kalkgehalt und damit den Har-
tegrad des Wassers. Aktivkohlefilter entfern-
en unerwiinschte Geruchs- und Geschmacks-
stoffe. Spezielle Vliese filtern selbst feine Par-
tikel aus dem Wasser, die so weder auf dem
Weg durch die Maschine Schédden anrichten,
noch ins Endprodukt selbst gelangen. Mit der
Brita Purity-Produktreihe, die es als GrofSge-
rite und als Kartusche in verschiedenen Gro-
3en gibt, stehen individuelle Lésungen fiir
zahlreiche Anwendungen bereit.

Der feine Honig von HELLMA in

Losung: Ideal zum SiiBen von

HeiBgetranken und Desserts oder

als kostlicher Brotaufstrich.

r*h:-m.mf-fm ,,,.'_“F:g

¥ (L
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Honig im cleveren Stick

Portion ist immer eine hygienische

™
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Gefiltertes Wasser:
O-Tone von Birgit Kohler, Leiterin des
Fachbereichs Sensorik bei BRITA.

» Ist viel Hydrogencarbonat vorhanden
beziehungsweise das Wasser zu hart,
reagiert dieses mit den feinen Kaffee-
sauren. Der Kaffee schmeckt dann un-

ausgewogen, bitter und flach. «

» Generell kann man feststellen, dass den
meisten Menschen eher Kaffee mit wei-
chem Wasser schmeckt. Dann hat er die
perfekte Balance zwischen Séure und
Bitterkeit, um alle feinen Aromen zu
entfalten. « www.brita.de

" HOMIG [N PORTION

KEIN
KLEBEN UND
KLECKERN!

HONIG & LOFFEL &
N EINEY -
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m FOOD

HERZHAFTES
FINGERFOOD

VEGANER GEMUSEGENUSS

Unter der neuen Marke Vegetella werden ab sofort pflanzliche
Aufstriche auf Sojabasis angeboten. Erhéltlich sind die zwei
Sorten Paprika Trio und Tomate Basilikum. Sie zeichnen

sich durch ihre cremige Konsistenz und einen frischen

Gemiise-Geschmack aus. Der Aufstrich ist ideal geeig- .
net, um das Speisenangebot um vegane und glutenfreie

Foto: Aryzta Food Solutions GmbH

Aufstriche zu ergénzen. Ob fiir das Friihstiicks- oder =~ ™ N Kreative Snacks fiir das Buffet oder fiir Zwi-
Jausenbuffet — der Gemiisegenuss von Vegetella ist an die ﬁ %\ schendurch bietet Aryzta mit den Coup de
aktuellen Erndhrungstrends und Gistebediirfnisse ange- B 4 pates. Darunter auch die Fingerfood-Kreati-
passt. Die Aufstriche sind im praktischen, gemischten Kar- T — onen SiifSkartoffel Feta und Caprese rustikal
ton zu je 30 Stiick a 24 g erhaltlich. www.darbo.de Diese bestehen aus einer herzhaften Fiil-
lung, umhiillt von feinem Softteig. Die Vari-

ante Siiffkartoffel Feta enthalt 23 % SiiSkar-

= \V/IELFALT F U R DAS toffel und 11 % Fetakdse. Hier trifft der

nussig, siiffe Geschmack der Siiftkartoffel

FR U H S T U C KS AN G EB OT auf die salzige Note des Fetakdses. Die Sorte

Caprese rustikal ist gefiillt mit Toma-

Giste schitzen eine breite Auswahl beim Friihstiicksbuffet. Die ten-Mozzarella-Basilikum und getrockneten
neue Mini-Brétchen-Box von Edna setzt diesen Wunsch gekonnt Tomatenstiickchen, eingebettet in Softteig,
um. Sie besteht aus den Sorten Rosinenbrétchen, Bliitenbrotchen, Die tiefgekiihlten Teiglinge werden 8-10
Focacciabrotchen Tomate-Basilikum, Chilibrotchen, Chocclati- Minuten bei 200 °C gebacken.

nenbrotchen, Focacciabrotchen Krauter und Birnen-Feigenbrot- www.aryztafoodsolutions.de

48" ¥ chen. Die Brotchen werden von Hand geformt und bestehen zu
- 100 Prozent aus natiirlichen Zutaten. Durch ihre handliche Gréfe

b sind sie ideal zum Bestreichen oder auch als Beilage zu Hauptspei-
"f sen geeignet. www.edna.de

I.Fo-to:EDNAInemationalebH SUPPEN\/' ELFA LT
EXOTISCHES FUR DIE FESTTAGE

Die wirmende Suppe hat

Fiir die Weihnachtszeit und Silvester gibt es von Grossmann Feinkost besonders exo- in der kalten Jahreszeit
tische Neuheiten. Die Riesengarnelen ,Mango-Mandarine* eignen sich gut als Snack Hochsaison und bietet
fiir Zwischendurch. Sie sind verfeinert mit einer Sauce aus Mangopiiree, feinen Manda- zahlreiche Variations-
rinenspalten und einem Hauch Ingwer. Die Riesengarnelen in Knoblauchél sind hin- moglichkeiten - ob als le-
gegen ein mediterranes Highlight. Das Winter-Angebot von Grossmann Feinkost wird ckere Vorspeise, schmack-
zudem wieder durch einen Riucherlachssalat ergénzt, der sich gut auf jedem Buffet haftes Hauptgericht oder
macht. Der fruchtige Entensalat Cumberland in Orangen-Cumberland-Sauce ist eben- leichte Zwischenmahlzeit.
falls eine exotische Gaumenfreude fiir die Festtage. Vom 12. November bis 31. Dezember Fiir die individuelle Note
abgepackt im 1,5 kg-Gebinde erhiltlich. www.grossmann-feinkost.de im Suppentopf halt Ube-

na verschiedene Toppings wie Tomatenflo-
cken, Chilifdden, Chiliringe und Bliitenmix
bereit. Als Basis fiir Gemiisesuppen und
klare Suppen besonders geeignet ist das
Ubena Suppengewtirz: Verarbeitet werden
fiir diese harmonische Mischung nur aus-
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gesuchte aromatische Suppenkriuter und
Gemiise. www.ubena.de
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TIPPS FUR DEN
KULINARISCHEN
ABSCHLUSS

Mit winterlichen Dessertkreationen

lassen sich im Handumdrehen
spannende Akzente am Gastetisch
setzen, wenn bei der Umsetzung
die Feinheiten beachtet werden.

Ob es noch eine Nachspeise sein darf und
sich die Géste zu einer zusétzlichen Bestel-
lung verleiten lassen, die das Menii abrun-
det? Dies muss der Gastgeber nicht dem
Hungergefiihl seiner Géste iiberlassen. Wer
sein Dessertangebot in Szene zu setzen
weifS, kann den Appetit und die Neugier
anregen und so fiir weitere Umsétze sorgen.

— Anzeige —

Besonders die Winterzeit bietet viel Inspira-
tion fiir siiffe Kreationen, mit denen die
Profi-Kiiche zusitzlich punkten kann.

Dessertideen wirkungsvoll
prasentieren

Klein, aber fein ist die Devise, wenn es um
das professionelle Dessert geht. Das gilt fiir

Einfach
perfekt.

Go Original!

Fir inspirierende Rezepte und
spannende Techniken besuchen
Sie uns auf Debic.com.

die Portionsgrofien einerseits und kann sich
auch auf die Angebotsvielfalt selbst bezie-
hen. Denn eine grofSe Auswahl kann leicht
iiberfordern, wihrend ein kleines Angebot
mit wenigen neu interpretierten Klassikern
und saisonalen Besonderheiten oftmals
schnell iiberzeugt. In kleinen Mengen ser-
viert ist das Dessert ein besonders effektiver »

¢ |deales Koch- und Bindeverhalten:
kein Gerinnen, kein Absetzen von Fett
¢ Problemlose Zugabe von Alkohol oder Saure
¢ Ausgewogener Geschmack dank 20 % Milchfett

Kreieren Sie perfekte Sahnesaucen
mit Debic Culinaire Original und
entdecken Sie den Saucier in sich!




Fotos: Debic
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Umsatzbringer: denn hier bieten sich kleine
kulinarische Genussmomente selbst dann,
wenn der Gast von der Hauptspeise eigent-
lich schon gesittigt ist.

Damit der abrundende Appetitanreger zum
lukrativen Zusatzgeschift wird, muss das
Angebot mit der nétigen Kreativitit umge-
setzt werden. Zum einen sollte das Dessert
wertig angerichtet sein: Hochwertiges Por-
zellan beispielsweise, das sich farblich zu
den Speisen ergénzt, unterstreicht die Qua-
litdt des Nachtisches optisch. Zudem z&hlt
zu einer wirkungsvollen Présentation eine
ansprechende Dessertkarte, die auf ein sorg-
faltig ausgewdhltes Angebot und die Quali-

tat der Zutaten schlieflen lisst. Besondere

»Bois de Boulogne*“ aus Miirbeteig mit einer Mischung aus

gehackten Niissen und Schokoladencreme gefiillt, dekoriert

mit Obstsorten wie Aprikosen, Pflaumen, Heidelbeeren und
Apfeln bereichert jede winterliche Speisekarte.

Bunt, extravagant und echte
Eyecatcher — mit der fliissigen
Parfaitbasis der Premium-

marke Debic lassen sich Parfait
Pintxos (baskisch fiir ,,Spief3e*)
ganz ohne Eismaschine herstellen.

Angebote, wie zum Beispiel das exklusive
Weihnachtsdessert, sollten aufSerdem extra
betont werden und direkt am Géstetisch
empfohlen oder auf einer gut sichtbaren
Tafel prisentiert werden.

Convenience:

hochwertige Dessertbasen

Das Dessert findet am Géstetisch nur dann
Zuspruch, wenn Zutaten und Zubereitung
von hochwertiger Finesse zeugen. Dennoch
darf es in der Profi-Kiiche keinen unnétigen
Zeitaufwand bedeuten. Die Zubereitung
muss schnell gehen und in Zeiten knapper
Mitarbeiterkapazititen moglichst auch den
Kiichenhilfen zugeteilt werden kénnen. So
bleibt dem Profi-Koch mehr Zeit fiir die
kreative Verfeinerung und Individualisie-
rung. Eine hochwertige Losung, die fiir die
Profi-Anwendung konzipiert ist, bietet sich
mit den Fliissigdessertbasen von Debic. Die
Premium-Marke von FrieslandCampina
iiberzeugt mit dem grofiten Portfolio an
Fliissigdessertbasen in der AufSerhaus-Gas-
tronomie. Dazu gehéren die Basen fiir be-
liebte Desserts wie Créme Briilée, Panna
Cotta, Mousse au Chocolat und Parfait.
Dank einer hohen, gleichbleibenden Quali-
tét der Produkte bietet sich eine sichere Ba-
sis, um so zu arbeiten, dass sich die in der
Profi-Kiiche zubereiteten Desserts von haus-
gemachten Desserts nicht unterscheiden.
Die Produkte bieten einen gleichbleibenden
und vollmundigen Geschmack, was ein

Schnell-Check fiir das

professionelle Dessertangebot:

* Kleine PortionsgrofSen wihlen
* Speisen ansprechend anrichten
* Hochwertiges Geschirr verwenden

* Auf der Dessertkarte wirkungsvoll
prasentieren

* Auf hohe Qualitit der Zutaten hinweisen
* Kreationen individualisieren

* Conveniente Lésungen in Premium-
Qualitit einsetzen

wichtiger Aspekt fiir den Gastronomen ist,
um bei seinen Gésten zu iiberzeugen. Profi-
anwender profitieren von der gelingsicheren
Zubereitung und einer hohen Zeitersparnis
im oftmals stressigen Kiichenalltag. Dank
dieser Zeitersparnis kann sich der Kiichen-
chef voll und ganz seiner Kreativitdt wid-
men und dem Gast ein exzellentes Ge-
schmackserlebnis beim ,,stiffen Finale“
bieten. Das grofite Portfolio an Fliis-
sigdessertbasen verspricht zudem

hohe Gewinnmargen durch opti-
malen Wareneinsatz.

Debic Dessertbasen bieten

v Produktsicherheit
) . PARFAIT
v/ Zeitersparnis o
v Kalkulationssicherheit R —
v Gleichbleibende,
hohe Qualitat

Winterlich-weihnacht- |
liche Dessert-Ideen )
StifSe Nachspeisen sind in der kal-
ten Jahreszeit besonders beliebt. Lv._*
Wihrend in den Sommermonaten
fruchtige Erfrischungen gefragt sind, lasst
die Wintersaison Raum fiir besondere Zuta-
ten und Kreationen. Schokolade, Zimt, Mar-
zipan, Niisse, Karamell und Co. reizen die
Sinne. Es lohnt sich also, die Dessertkarte zu
Beginn der kalten Jahreszeit anzupassen und
die aktuellen Angebote an die Géste zu kom-
munizieren.

www.debic.com
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FOOD m

WINTERLICH INSPIRIERT:
FSINIEFD ESSERT-REZEENRS

Foto: Debic

Belgische Schokowaffeln mit
Vanillasauce und Orangenfilets
Die Belgische Waffel ist ein Klassiker unter den Des-
serts. Frischli hélt die passende Idee zur winterlichen
Verfeinerung in der Profi-Kiiche bereit.

1

Zutaten (10 Portionen):

v 4 Eier

v 30 g Kakaopulver

v 1gSalz

v 3 g Zimt und 2 g Anis, gemahlen
v 300 g Mehl

v 100 g Schokolade, feinherb
v 5 g Backpulver

v 60 g Butter

v 300 g Creme frischli 10 %
v 1kg frischli Vanilla-Sauce
v 120 g Zucker

v 250 g Orangenfilets

Zubereitung (10 Portionen):

© Eier trennen und Eiklar mit Salz sehr steif
schlagen.

® Mehl und Backpulver durchsieben, mit Eigelb,
Creme frischli 10 %, Zucker, Kakao, Zimt und Anis
verquirlen.

© Schokolade und Butter im Wasserbad schmelzen,
unter den Teig rithren und Eischnee unterheben.

© Waffelteig im Waffeleisen zu fiinf Doppelwaffeln
ausbacken, anschlieflend vierteln und je zwei Vier-
tel pro Teller anrichten.

O frischli Vanilla-Sauce angiefSen und mit Orangen-
filets garnieren.

www.frischli-foodservice.de
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Christs;collen-Parfait

Das klassische Weihnachtsgebéck — der Christstollen — neu interpretiert. Ein
festliches Parfait ist mit der Dessertbasis von Debic schnell und einfach zubereitet.

Zubereitung (25 Portionen):

© Zuerst 50 g Rosinen in 40 ml Rum einlegen.

@ 1 Liter kaltes Debic Parfait ca. 5 Minuten in einer Kiichenmaschine aufschla-
gen. Danach 25 g Orangeat und 25 g Zitronat, die getrdnkten Rosinen und
50 g gerdstete Mandelstifte sehr fein hacken und unter das Parfait ziehen.

© Eine Stollenform mit 300 g Marzipandecke auskleiden, die Parfaitmasse
einfiillen und ca. 7 Stunden gefrieren.

©® Zum Anrichten das Parfait auf ein Brett stiirzen, mit 50 g geschmolzener
Schokoladenkuvertiire garnieren und in Scheiben schneiden. Das Parfait mit
Rumtopf-Friichten, Marzipanstiften und Zimt garnieren und servieren.

www.debic.com

—Anzeige—

FUCHS|

PROFESSIONAL

Cewlirzsalz

¥ “\llr__‘:
-
Cl

e
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o
Thant

Fuchs Wiirzt Das gibt es auch fiir
Fisch | Gefligel | Gemiise | Lamm
Rind | Schwein | Wild

20 GRAMN PRO ks

www.fuchsgruppe.com/foodservice
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¥ #  lasst sich winterliche Feststimmung am Gastetisch kreieren. ,,
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v Blickfang: Waffel im Glas \

Wiaffeln gehoren zu den Klassikern der Wintersaison und bieten vielfiltige
Interpretationsmoglichkeiten, wie zum Beispiel im Glas angerichtet mit
Amarena-Kirsch-Gelee. Fiir eine schnelle und praktische Zubereitung halt
Eipro in der Range , Eifix Frische Teige“ einen frischen Teig fiir klassische
Waffeln bereit. Messen, abwiegen, verriihren und die Ruhezeit fiir den Teig
entfallen komplett. Hergestellt nach Original-Rezept und garantiert ohne
Zusatz von Geschmacksverstirkern, Farb- oder Konservierungsstoffen. Der
Teig kann direkt aus dem handlichem 1000 ml Tetra Brik auf das Waffeleisen
gegossen werden. www.eipro.de

Cremig-zart: Haselnusseis

Eine Eiskreation passend zu der Winterzeit ist das neue Haselnusseis von

Movenpick. Hier trifft aromatisches Haselnusseis auf gerostete Haselnuss-

stiickchen. Damit Gastronomen gut planen und vorrétig lagern kénnen, ist

das Movenpick Haselnusseis im praktischen 5-Liter-Wannen-Format erhalt-

lich. Die nussige Sorte lésst sich nicht nur pur servieren, sondern ist auch
“._ eine aromatische Zutat fiir aufSergewohnliche Dessertkreationen. Wie das
b | ’ e *  aussehen kann, zeigt M6venpick mit drei Kreationen — kombiniert mit Ku-
— : chen, Karotte und Chiasamen — auf www.froneri-schoeller.de

Foto: Froneri

Exotisch: Churros

Eine Gebickspezialitdt nach spanischer Art: Churros, das Gebdck aus frit-
tiertem Brandteig, erfreuen sich in Spanien und Siidamerika grofSer Beliebt-
heit. Die Gebéck-Stabchen mit dem sternférmigen Querschnitt eignen sich
als aufmerksamkeitsstarke Dessert-Option fiirs Wintermenii. Mit ihrer
goldgelben Farbe lassen sie sich perfekt als siifSe ,Pommes rot-weifd* mit
Erdbeer- oder Himbeersofle und einer Creme aus weifSer Schokolade insze-
nieren — oder edel mit Friichten anrichten. Neben einer Kringel-Version hat
Aviko den siiffen Wintersnack nun in der klassischen Variante im Sortiment.
Die tiefgekiihlten Aviko Straight Churros werden nach original spanischem
Rezept hergestellt. Sie sind aufen knusprig, innen weich, schén dick und
haben eine lange Standzeit. www.aviko.de

oy £

| ﬂ: AVIKO B.V

Italienisch: Semifreddi Croccante

Saftiger Biskuitboden mit kithlem Halbgefrorenem und einem fliissigen
Kern, umbhiillt von knusprigen karamellisierten Mandelstiickchen — zu den
attraktiven Neuprodukten von bindi fiir das Wintergeschaft zéhlen die bei-
den Innovationen Croccante alle Mandorle (Haselnuss-Semifreddo mit
fliissigem Schokoladenkern) und Croccante allAmarena (Vanille-Semifred-
do mit fliissigem Sauerkirschkern). Einzeln entnehmbar, sofort servierfertig,
100 % kalkulationssicher bieten sie bei geringem Aufwand in der Profi-Kiiche
einen besonderen Dessertmoment fiir den Gast. www.bindi.de
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Foto: Gastro-Cool GmbH & Co. KG

Foto: BWT water+more

PRAKTISCHE MILCHKUHLUNG

Y

blueFox

Verstopfte
Abflisse?

Gestank?

Hohe Wassenr-
kosten?

Ihr biologischer

Werden téglich Kaffeekreationen mit Milch P rob | em | oser fu r
angeboten, so ist fiir die Kithlung der Milch

eine sichere Lésung erforderlich. Fiir Kaffee- . o .
vollautomaten bietet sich der Milchkiihl- Sanltarber eich.
schrank von Gastro-Cool an: Er eignet sich
ideal fiir die Milchkiihlung von Tetra Packs
und Milch Bag-in-Box Gebinden. Damit die
Milch gekiihlt zum Aufschdumen in die Kaf-
feetasse gelangt, verfiigt der Beistellkiihler
{iber jeweils 4 verschlieRbare Offnungen an
beiden Seiten des Gehiuses. Uber die Off-
nung kann ein langer Milchschlauch gefiihrt werden, sodass die Kiihlschranktiir selten
gedffnet und Energie gespart wird. Mittels der manuellen Temperaturkontrolle lésst sich

Urinale und

~Z 4>

die Temperatur zwischen 0°C bis 10°C ganz einfach regulieren. Der elegante Milchkiihl- '

schrank aus Edelstahl, ausgestattet mit einer LED-Innenbeleuchtung, hat ein Fassungsvo-
lumen von 221. Dank der kompakten Abmessungen findet er selbst auf der kleinsten

‘gastro-cool.com www.bluefox.bio/dehoga

Abstellfliche einen Platz.

LOSUNG FUR
PERFEKTES WASSER

INNOVATIONSPREIS FUR
DIGITALE SPULKONZEPTE

Tee, Kaffee und Kakao reagie-
ren empfindlich auf falsches
Wasser. Trotz einer erstklassi-
gen Kaffee- oder Teesorte
kann das Geschmacksergeb-

2Engy0 14

N = = nis komplett misslingen.

ﬂ e | Nicht so mit der Neuent-
= =3 wicklung in der Umkehros-
mose-Technologie ,bestaqua
ROC 14” von BWT. Der Was-
seroptimierer produziert
reinstes Wasser, frei von allem, was die Qualitdt und den Ge-
schmack stort. In Kombination mit dem Remineralisierungsfil-
ter BWT bestmin COFFEE ermdglicht die neue Systemldsung
eine kontrollierte, passgenaue Remineralisierung mit Magnesi-
um und Kalzium. Das ist ideal fiir edle Kaffeesorten und Ros-

tungen, weil sie in dem perfekt mineralisierten und sensorisch
herausragenden Wasser ihr komplexes Geschmacksprofil un-
gehindert entfalten konnen. Die Umkehrosmose-Anlage ist
klein, kompakt und passt praktisch in jede Nische. Dazu ist sie
einfach im Handling und auf den 24/7-Dauerbetrieb ausgelegt.

www.bwt-wam.com
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Dass sich das profes-
sionelle Spiilen mit di-
gitalen Losungen opti-
mieren ldsst, beweist

= 5l

"Foto: Winterhalter Deutschland

Winterhalter mit zwei
Konzepten: Bei PAY
PER WASH sind Spiil-
maschine, Wasserauf-
bereitung und War-

tung in einem festen Preis pro Spiilgang inbegriffen. Uber ein
Online-Portal wihlt der Gastronom die gewiinschte Anzahl, abge-
rechnet wird per Kreditkarte. Diese variable Nutzungsméglichkeit
vermeidet unnétige Fixkosten und wirkt sich zudem positiv auf den
Wasser- und Stromverbrauch aus. Ahnlich iiberzeugt das System
CONNECTED WASH: Die internetfihige Spiilmaschine ermdglicht
die Analyse und Auswertung aller wichtigen Betriebsdaten durch
externe Servicetechniker. Innovationskraft, fiir die der Spiilspezialist
Winterhalter anlésslich der Fleischermesse siiffa in Stuttgart mit dem
Innovationspreis ausgezeichnet wurde. www.winterhalter.de

4
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ARBEITSPLATZ GASTRONOMIE UND HOTELLERIE

REINIGUNG UND HYGIENE
NACH PLAN

Ein sauberes, gesundheitlich unbedenkliches Umfeld fiir den Gast ist die Grundlage dafiir, ein erfolgreicher
Gastgeber zu sein. Damit Sauberkeit und Hygiene zum Standard werden, muss ein effizientes Reinigungskonzept
mit entsprechendem Hygienemanagement fiir den Betrieb aufgestellt werden.

Gesundheitliche Risiken und Verschmutzungen
stoflen dem Gast iibel auf und bedeuten folgenschwe-
re Abweichungen von den geltenden Hygienevor-
schriften. Diese sind streng und haben fiir Gastrono-
men und Hoteliers hochste Prioritét. Dabei ist kein
Bereich zu vernachléssigen: Empfang, Kiiche, Bar und
Restaurant, Waschraum, Gistezimmer und Bad — auf

jeden Bereich und seine Anforderungen sollte das

Reinigungskonzept abgestimmt sein. So bleiben
Gastgeber auf der ,sauberen Seite und kénnen
sich in erster Linie ihrem Hauptgeschift, dem
Service am Gast, widmen.

Hygiene in allen Bereichen

Gegeniiber den Gisten trégt der Betreiber von
Gastronomie und Hotellerie eine ernstzuneh-
mende Verantwortung. Da, wo mit Lebens-
mitteln gearbeitet wird, muss gesundheitli-
che Unbedenklichkeit vorausgesetzt werden
konnen, aber auch dort, wo beispielsweise
Sanitiranlagen genutzt werden, Wasser ge-
braucht und iibernachtet wird, muss der Gast
auf die Reinlichkeit des Betriebs vertrauen
kénnen. Zu unterscheiden und gleicherma-
en zu beachten sind bei der Aufstellung ei-

nes Hygienekonzepts die

@ Personalhygiene
@ Lebensmittelhygiene
@ Raumhygiene

Fiir Mitarbeiter, die im Bereich von Lebensmitteln
arbeiten, dazu gehdren neben Kéchen auch Service-
krifte, gilt die Belehrung nach dem Infektionsschutz-
gesetz durch das Gesundheitsamt. Die Hygienevor-
schriften im Betrieb sollten den Mitarbeitern
transparent vermittelt werden, Schulungen zur Le-
bensmittelhygiene, dem Umgang mit Produkten und
Geriten sowie zur eigenen Korperpflege sollten re-
gelmiflig durchgefiihrt werden.

Seit 2006 ist das Lebensmittelrecht durch die EU-
Verordnung geregelt. Stichwort: HACCP . Es gilt die

GASTGEWERBE MAGAZIN  11/2018
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Eigenkontrolle, die die Betreiber gastrono-
mischer Betriebe dazu anhilt, eigenver-
antwortlich fiir die hygienische Sicherung
in Bezug auf Lebensmittel zu sorgen. Als
Leitfaden ist das HACCP-Konzept (,Ha-
zard Analysis and Critical Control Points*)
anzuwenden. Dokumentiert werden miis-
sen beziiglich der Reinigung in Kiiche,
Theke und Lager auch die Schédlingskon-
trolle sowie Temperaturanforderungen.

Ahnliches gilt fiir die Verwendung von Pro-
dukten und Geréten zur Reinigung der ver-
schiedenen Rdume. Arbeitsflichen und Bo-
den miissen beispielsweise gut zu reinigen
sein, zu verwenden sind jeweils die fiir den
Bereich vorgesehenen Reinigungsmittel.

Checklisten fiir den

notigen Uberblick

Damit die Reinigung, ob in Hotelzimmern,
im Waschraum oder im Thekenbereich,
nicht zur groflen Verwirrung wird und die
eigentliche Leistung — guter Service und
kulinarische Kreationen — nicht zur Neben-
sache wird, sollte eine klare Struktur hinter
dem Reinigungsplan stehen, die fiir alle

— Anzeige —

Mitarbeiter verstindlich kommuniziert wird.
So sollten Reinigungsmittel beispielsweise
farblich zu threm zugeh6rigen Anwendungs-
bereich gekennzeichnet sein. Um Fehler bei
der Reinigung zu minimieren und Reini-
gungsschritte in die alltdglichen Prozesse zu
integrieren, empfiehlt es sich penibel mit
Checklisten zu arbeiten. HACCP-Vorgaben
und Reinigungspldne sollten an jedem Ar-
beitsbereich zur Selbstkontrolle und Doku-
mentation ausgelegt sein.

Diversey bietet neben der leistungsstarken
Pro Formula Produktlinie fiir das Gastge-
werbe, deren Reinigungsprodukte speziell
fiir die Anwendung in der Kiiche und im
Gastbereich konzipiert sind, als Unterstiit-
zung fiir das Reinigungspersonal entspre-
chende Reinigungspldne fiir verschiedene
Konzepte von der Kiiche bis zum Hotel-
zimmer, farblich gekennzeichnet mit den
jeweils zu verwendenden Reinigern, sodass
sich Fehler oder Vergesslichkeiten deutlich
reduzieren lassen.

Gratis Reinigungspléne, Anleitungen und
Expertentipps finden Gastronomen und
Hoteliers auf www.proformula.com.

UC Senes

TECHNIK @

Reinigungsmittel,

darauf kommt es an

Steht das Reinigungskonzept und alle Mit-

arbeiter sind entsprechend eingewiesen, so

darf es nicht an den richtigen Hilfsmittel

mangeln. Es empfehlen sich Systeme, die

wirtschaftlich und umweltfreundlich ein-

gesetzt werden kénnen. Reinigungsmittel

sollten:

@ umweltfreundlich und ressourcen-
schonend

@ gut zu dosieren

@ ergiebig

@ und gut sichtbar fiir ihren Anwendungs-
bereich gekennzeichnet sein.

Umweltfreundliche Alternativen zu starken
Reinigungschemikalien bietet zum Beispiel
der Hygienespezialist Hagleitner inklusive
moderner Spendersysteme fiir eine leichte
und ergiebige Anwendung im téglichen
Gebrauch. So sind alle Dosierprodukte fiir
die Kiichen- und Waschehygiene fiir einen
unbedenklichen Einsatz frei von NTA,
EDTA und Phosphaten.
www.hagleitner.com/de

winterhalter *

Die neuen Untertischsplilmaschinen der UC-Serie.

MEISTERSTUCK

fm%n flr Sia. T o, Jukurff Gesert

Intuitiv und komfortabel in der Bedienung. Absolut sicher und zuverlassig im Betrieb. Und in jedem Detail von hdchster Qualitét.

Weitere Infos unter:

Mit der neuen UC-Serie prdsentiert Winterhalter die nachste Generation Untertischsptlmaschinen. Die UC ist ein Stiick Ingenieurskunst.

www.winterhalter.de/uc Ein Profiwerkzeug fir perfekte Spilergebnisse. Bereit fiir die Anforderungen von heute und morgen.
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PRODUKTE

OBERFLACHEN POWER-GEL FUR
HYGIENISCH SAUBER VERSTOPFTE ABFLUSSE
REINIGEN

In stark frequentierten Bereichen wie dem Hotelzimmer oder der Profi-Kii-
che sorgen Haare, Seife und Fett hiufig fiir Verstopfungen der Abfliisse.

s Innovative Dampfsaugsysteme wie Um solche schnell zu beheben, empfiehlt der Reinigungsspezialist Diversey
& der Blue Evolution von beam sor- den neuen Abflussreiniger von Domestos Professional. Die extra-starke
i gen fiir ein Plus an Sauberkeit und Gelformulierung des neuen Domestos Professional Drain Unblocker ent-
4 natiirlicher Frische. Das Dampf- fernt jede Verstopfung in Abfliissen und Rohren in 15 Minuten. Das Po-
saugsystem ist in drei Varianten wer-Gel sinkt durch stehendes Wasser bis zur Blockade durch und 16st sie
erhiltlich. Der Blue Evolution S schnell und effektiv. Auerdem hilft der Domestos Professional Drain
dampft mit einem Druck von ma- Unblocker gegen {ible Geriiche aus Abfliissen in Bad und Kiiche und ent-
ximal 6,0 bar und einer Dampftem- fernt deren Ursache. www.proformula.com

peratur von maximal 160 Grad
Celsius bei einer Leistung von

3500 Watt. Fitr Anwendungsberei- WAGEN FUR DAS HOUSEKEEPING

che, in denen etwas mehr Power

gefragt ist, bietet sich das Modell Blue Evolution Perfekt aufgestellt fiir den Room-Service: mit

S+ (8,0 bar, 170 Grad Celsius) an. Als wahrer Wanzl ldsst sich der optimale Zimmerméadchenwa-

Kraftprotz présentiert sich die Kraftstrom-Varian- gen fiir die Anforderungen im Betrieb konfigurie- L

te Blue Evolution XL+ mit einer Leistung von ren. Kosmetikprodukte, Kaffeesahne, Schreibuten- g
7200 Watt, einem Dampfdruck von bis zu 10,0 silien, Bettwésche und Handtiicher geh6ren zum ;;
bar und einer Dampftemperatur von bis zu 180 Arbeitsalltag in einem Hotel. Entsprechend muss .S;
Grad Celsius. Die innovativen Dampfsaugsyste- sich das Service-Personal fiir effektive House- §

me mit robustem Edelstahl-Gehduse und den vier keeping-Abléufe perfekt organisieren kénnen. Der &

frei beweglichen Lenkrollen sorgen fiir hohe Fle- Wagen Mundus von Wanzl besticht neben seinen | §

xibilitdt und Sauberkeit. Durch die Vielzahl an vielfiltigen Anwendungsmoglichkeiten durch die -

Aufsatzdiisen kénnen die Saubermacher aufier- Anpassung von Ausstattung und Optik. Der Korpus kann mit unterschiedlichen
dem verschiedenste Oberfldchen griindlich reini- Etagen ausgestattet werden, verschiedene Schubladen und Zubehorméglichkeiten
gen. Alle Modelle der Blue-Evolution-Serie verfii- sind individuell integrierbar. Auch optisch ldsst sich der Wagen dank verschiedener
gen zudem iiber ein Heilwassermodul fiir Rahmenfarben an das Design des eigenen Betriebs anpassen. Die Konfiguration
harteste Verschmutzungen. www.beam.de funktioniert einfach tiber das Online-Tool auf der Website. =~ www.wanzl-hotel.de
— Anzeige —

DAS REINIGUNGSKONZEPT
FUR DIE GASTRONOMIE!
. EINFACH, SCHNELL & GRUNDLICH

Pro Formula

U,

Diversey” / ¢

Das Pro Formula Komplettprogramm beinhaltet
nicht nur leistungsstarke, einfach anzuwendende
Produkte sondern auch Reinigungsplane,
Trainingsunterlagen und Tipps vom Profi. Das
Rundum-Sorglos-Paket fur Sauberkeit und Hygiene
in der Gastronomie!

Jetzt gratis
Produkte
anfordern und
Produkttester
werden!

Jetzt entdecken!

www.proformula.com
Reinigungsplane, Tipps vom
Profi und vieles mehr!

Foto: Diversey Deutschland
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BESINNLICHE SAISONFARBEN

~ Wird der Tisch in den passenden Winterfarben
) gedeckt, lasst sich in Kombination mit Deko-Ele-
menten wie Moos oder Tannenzweigen schnell
eine festliche Weihnachtsstimmung kreieren.

* f \ m . . So zum Beispiel mit Servietten in der Saison- 7
Foto: Tork “\h‘ _ - farbe Bordeaux von Tork. Aber auch fiir den P
: \; ; modernen, luxuriésen oder verspielten Look &
A y Bh, 9 am Tisch hélt Tork mit einer breiten Farbpa-
i lette fiir Servietten und Tischprodukte viele JAPANISCHES DESIGN

Méoglichkeiten bereit. www.tork.de
Das von David Chipperfield entworfene und 2009
erfolgreich lancierte Tischservice , Tonale® ist eine
Reduktion auf das Wesentliche der Reinheit von
Form und Farbgebung. , Tonale“ basiert auf dem
Ansatz, Alltagsgegenstédnden einen personlichen

NEUE M O BEL-SERIEN == und verfeinerten Wert beizumessen. Eine vielseitige

LA frigi ’ Kollektion, die 2018 um eine elegante, schwarze

?f' Y q% *-'ti- b M b Farbvariante und einige Produkttypologien berei-

e — N . chert wird: eine Salatschiissel, eine Karaffe, ein

" Milchkdnnchen und eine Tasse. Inspiriert von der

Farbintensitit japanischer Lacke, stellt David Chip-

perfield neben die urspriinglichen warmen, erdigen

Téne nun eine schwarze Version. Schwarz verleiht

den einzelnen Objekten des Tonale-Services eine

vornehme Note und dem Tisch eine moderne, edle

Gestalt. Die neue schwarze Reihe besteht aus einem

Speise-, Suppen- und Dessertteller, einer groflen

Schale, einer kleinen Tasse und Untertasse sowie

Fiir den modernen Look in der Szene-Bar hat
Vega zwei neue Sitzmobel-Serien entworfen. Ihr
skandinavisch-ldssiger Auftritt, verbunden mit
hohem Sitzkomfort, macht die Serie Lasse jetzt
auch mit Samtbezug zum Highlight. Die FufS-
Sets kénnen dazu gewdhlt werden. Fiir einen
spannenden Kontrast sorgt Emeo. Die neue
Stuhl-Serie von Vega zeichnet sich durch zeitlo-
ses Design und ein flexibles Baukastensystem
aus. Die Stuhlgestelle kénnen frei kombiniert
werden. www.vega-direct.com

Foto: Vega

den vier neuen Produkten — Tasse, Milchkinnchen,
Krug und Salatschiissel, die auch in der Farbvarian-
te Light Grey eingefiihrt werden. bit.ly/alessi-ggm

— Anzeige —

GOOD Wo gegessen und getrunken wird, da kommen
Menschen zusammen, es entstehen Momente,

die in Erinnerung bleiben. Eine ideenreiche Dekoration

Foo D unterstreicht diesen Moment, macht ihn zum Erlebnis
fur alle Sinne. Wir von Duni liefern das richtige

M Oo D Wohlfiihlambiente, wir liefern goodfoodmood.

EINLADEND. PRAKTISCH. NACHHALTIG.
GOOD TIMES

Womit diirfen wir Ihnen weiterhelfen?
Duni GmbH, Telefon 05461 82-632, www.duni.de

> 4

SUPPLIER OF GOODFOODMOOD’
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Farbige Kombinationen bringen eine frische Vielfalt auf den Tisch

Klassisches, weifles Porzellan gilt in der
Gastronomie immer noch als Standard. Es
ist unaufdringlich, wirkt edel und lasst sich
gut kombinieren. Mit etwas Mut zur Farbe
und einigen leichten Tricks kénnen Gas-
tronomen und Hoteliers jedoch ganz ein-
fach eine zwanglose Atmosphére schaffen
und sich von der breiten Masse abheben.
Doch was ist bei der Auswahl des richtigen
Tabletop-Materials zu beachten? Bliim-
chendekor und wilde Muster sind derzeit
nicht gefragt. Hingegen liegen leichte
Strukturen und Natur- oder Erdténe im
Trend. Aber auch mit knalligen Farben
konnen gekonnt Akzente gesetzt werden,
wenn diese mit Geschick eingesetzt und
clever kombiniert werden.

Kraftvoll und trotzdem dezent
auf Tisch und Buffet

Neben den eher gedeckten Farbténen wie
zum Beispiel Caramel, Grau und Royalblau
erweitert Seltmann Weiden seine Ge-
schirr-Serie Fantastic nun um den Farbton
Ziegelrot. Alle fiinf Dekore kénnen prob-
lemlos miteinander kombiniert werden
und bieten dem Gastronom die Méglich-
keit, seinen Gisten kulinarische Kostlich-
keiten stilvoll und trotzdem natiirlich zu
servieren. Neben Tellern, Tassen und sogar
Kannen bietet die Serie auch ein komplet-
tes Buffet-Konzept, abgestimmt auf das
Buffetsystem von Frilich. Zwei der Besten

ihrer Klasse bieten gemeinsam ein gelun-

genes Konzept fiir gliickliche Géste und

einen zufriedenen Gastronom.
hotel.seltmann.com

Akzente setzen mit

farbigem Besteck

Neben buntem Geschirr ist auch bei Be-
steck Farbe angesagt. Vintage-Besteck im
Metallic-Look liegt dabei zur Zeit voll im
Trend. Von Kupfer bis Schwarz, ausgefalle-
ne Besteck-Farben sind ein Hingucker und
machen den Restaurantbesuch fiir die Gas-
te zum eindrucksvollen Erlebnis. Mit der
Besteckkollektion , Taste“ der Marke Sam-
bonet setzt Rosenthal auf minimalistisches
Design und auflergewohnliche Farben wie
Kupfer und Champagner. Um die hoch-
wertigen Farbtne zu erhalten, wird das
Edelmetall der sogenannten PVD-Ver-
edelung (Physical Vapour Depositi-
on) unterzogen. Bei diesem Verfah-
ren lagern sich bei Verdampfung
in einer Vakuumkammer Metall-
partikel ab. Die Schicht wird dann
auf atomarer Ebene an den Edel-
stahl des Bestecks geschweifst, da-
durch wird das Material auferdem
hirter, robuster und die Rost- und
Oxidbildung wird ebenfalls verhin-
dert. Ideale Voraussetzungen also fiir
den tédglichen Betrieb in der Gastrono-
mie-Kiiche.

Foto: Seltmann

Eleganz und Luxus

in sinnlichem Rot

Rot ist nicht nur die Farbe der Liebe, das
teure Purpur war auch die Farbe der Kéni-
ge und reichen Leute. Geschirr mit rotem
Dekor ist daher nicht nur ein besonderer
Hingucker, sondern lésst die Tafel in festli-
chem Glanz erstrahlen. Ein schlicht gemus-
tertes und zugleich luxuriés wirkendes
Service bietet Rosenthal mit dem Francis
Carreau Dekor. Das leichte Karo-Muster in
der Trendfarbe Rot ist mit einer Goldkon-
tur versehen, die einen Hauch von Luxus
verspriiht. www.rosenthal.de

GASTGEWERBE MAGAZIN

11/2018



AMBIENTE @

CHECKLISTE:
DAS SOLLTE BEI KOMBINATIONEN
BEACHTET WERDEN

Foto: Rosenthal

v Das Geschirr sollte zum Gesamtkonzept passen:
Zu orientalischen Gerichten bieten sich beispielsweise farben-
frohe Teller und Schalen mit Mustern aus dem fernen Osten an.
v Weniger ist mehr:
Werden wilde Muster oder zu viele Farben gemischt,
kann der Gasttisch leicht unruhig wirken.
v Harmonisches Farbkonzept beachten:
Gemusterte Teile mit einfarbigen oder weiflen Stiicken
kombinieren.
v Auf starke Kontraste zu setzen:
z.B. dunkles, einfarbiges Geschirr kombiniert mit Besteck im
angesagten Metallic-Look.
v Zukunftsorientiert denken:
Servietten oder Kerzen kénnen schneller gewechselt werden als
das gesamte Geschirr.

Foto: Seltmann

— Anzeige —
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KUNSTLERBEDARF
NATURLICH VON PAPSTAR

ROYAL
Collection

Ohne Pinsel und Palette kein
Kunstwerk. Ohne Servietten
_kein stilvoll gedeckter Tisch.
Was fir den Kinstler das
Handwerkszeug, ist fir die
Profis in Hotel oder Restaurant
das elegante Premium-Sorti-
ment aus der Serie ROYAL
Collection. Und die Servietten
sind nicht nur geschmackvoll,
weich und saugféhig - sie sind
zudem nachhaltig produziert.

PAPSTAR.COM
PAPSTAR-SHOP.DE n




Foto: Schonwald

ALLES HYGGE ODER WAS? KI_ARES DESIGN
TRIGSIFAUF KUSCHESEEN ADYENTT

— Anzeige —

FILIGRAN UND
ELEGANT

Immer eine Idee mehr: Unsere Besteck-
Vm Serie DUNNA besticht durch filigranes Design
und ihr geringes Gewicht — und das bei einer

Immer eine Idee mehr gastronomiegerechten Materialstérke von 5 mm.

www.vega-direct.com

Die Skandinavier sind laut dem ,World Happiness Report*
2018 die gliicklichsten Menschen der Welt. Doch worin liegt
das Geheimnis dieses Gliicks? Ganz einfach: ,Hygge“ — der
dénische Ausdruck, fiir den es in der deutschen Sprache gar
keine echte Ubersetzung gibt, ist inzwischen auch hierzulande
in aller Munde. Er verbindet Gemiitlichkeit mit Wohlfiihlen
und Entspannung. Der Hygge-Trend zieht sich von Kochrezep-
ten tiber Deko-Artikel bis hin zu kompletten Einrichtungskon-
zepten. Inspiriert wird der skandinavische Einrichtungsstil
durch Materialien aus der Natur, zudem kommen freund-
lich-warme Farbkontraste zum Einsatz. Die Einrichtungsgegen-
stdnde sind qualitativ gut gearbeitet und lassen sich durch ihre
Schlichtheit mit vielen anderen Stilen kombinieren.

Ausgefallenes Geschirr fiir den Hygge-Effekt
Bei Schonwald gibt es das passende Service unter dem Namen
,Hygge“ Es besteht aus sechs floralen Dekors, die optisch mit-
einander harmonieren. Die ungeraden, geradezu unperfekten
Linien der Muster verleihen dem Service einen ganz individu-
ellen, originellen Charme. Goldfarbene Akzente dienen als
wiederkehrendes Element aller sechs Varianten und betonen
die Hochwertigkeit des Produkts. So kénnen die einzelnen
Dekore miteinander gemischt werden. Wem dieser Mustermix
jedoch zu ausgefallen ist, dem wird eine Kombination mit
schlichten, einfarbigen Teilen empfohlen. Besonders gut eignen
sich hierfiir ebenfalls in der Kollektion enthaltene Artikel in
Hell- und Dunkelblau. Schénwald setzt zudem auf eine Mi-
schung mit anderen Kollektionen aus ihrem Hause, wie Unli-
mited, Form 98 und Fine Dining. Die Hygge-Kollektion ist
ideal fiir den anspruchsvollen Einsatz in der Grofkiiche, denn
sie ist spiilmaschinengeeignet und kantenschlagfest.
www.schoenwald.com
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Mit der Tischdekoration dem
Hygge-Trend folgen

Auch ohne groffen Aufwand kann in
Gastrdumen mit ausgewdhltem Geschirr
und Accessoires ein behagliches Ambiente
gezaubert werden. Denn wo zeigt sich das
nordische Lebensgefiihl mit seiner gemiit-
lichen Geselligkeit mehr als am Esstisch?
Ob aus Papier oder Stoff — Servietten in
ausgewihlten Farben setzen mit wenig
Zeitaufwand Akzente und kreieren eine
einladende Stimmung fiir die Géste. Zu
Geschirr mit extravagantem Muster passen

erdige Farbtone oder klassisches WeifS. Der
Tabletop-Experte Duni hélt eine grofSe
Auswahl an hochwertigen Papier- und
Stoffservietten fiir Gastronomen und Ho-
teliers bereit und setzt dabei auch auf
Nachhaltigkeit, zum Beispiel mit kompos-
tierbaren Servietten. AufSerdem im Sorti-
ment verfiigbar die praktischen LED-Ker-
zen mit Ladestation, die Brandschutz und
langanhaltende Leuchtkraft vereinen. In
Kombination mit den Kerzenhaltern Pea-
cock in Gold sorgen sie fiir festliche Stim-
mung am Géstetisch. www.duni.de
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Immobilien: Verpachtung/Verkauf Immobilien: Verpachtung/Verkauf

£ j wollgang
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Die Stadt Vohringen,
ca. 13.000 Einwohner, im bayerischen
Landkreis Neu-Ulm gelegen, sucht einen

qualifizierten Gastronomen
fir die Bewirtung des Kulturzentrums
mit integrierter Gaststétte und Biergarten

Das sehr ansprechende und mit moderner Technik ausge-
stattete Kulturzentrum bietet Platz fiir bis zu 590 Besucher
und ist geeignet fir Veranstaltungen jeglicher Art. Das
Leistungsspektrum im Gastronomiebereich reicht deshalb
neben dem (blichen Gastronomiebetrieb in der Ratsstube
,Zum Schwarzen Adler” von der Pausenbewirtung bis zum
festlichen Bankettmeni oder Buffet im Kulturzentrum selbst.

Die Bewirtung aller Rdumlichkeiten erfolgt tber das im Haus
integrierte Restaurant, das ein sehr schdénes Ambiente
bietet. Die Gaststatte verfligt Gber 70 Platze und das Neben-
zimmer Uber 35 Platze. Auf der Siidostseite schlieBt sich ein
gemdtlicher Biergarten an.

Neben den von der Stadt organisierten Veranstaltungen, wie
Theater, Konzerte, Musik- und Showauffiihrungen, kann das
Kulturzentrum vom Pé&chter auch fir Familienfeiern, Balle,
Vereins- und Betriebsfeste genutzt werden.

Bei der Bewirtung legen wir groBen Wert auf ansprechendes
Ambiente und auf hohe Qualitat. Eine Abldse ist nicht zu
entrichten.

Bewerbung mit aussagekraftigen Unterlagen richten Sie bitte
an die Stadtverwaltung Véhringen, Hauptamt, Hettstedter
Platz 1, 89269 Vbhringen, Tel. 07306/962280.

Weitere Informationen erhalten Sie auch auf unserer
Homepage www.voehringen.de unter der Rubrik ,Kultur*.

Fachschulen / Ausbildung

OWL - Gastronomieobjekt in zentraler Lage mit einer sehr guten
Auslastung — aus familidren Griinden fiir 950 T€ inkl. Inventar und
neuwertiger Kicheneinrichtung mit u.a. 4 Rational Dampfgarern zu
verkaufen. Grundstiick auf Erbpacht. GrundstiicksgrdBe frei wahlbar
bis zu 7.300 m2 Moderner, 2009 renovierter Saal flr bis zu 300
Gaste, Veranstaltungsraum, Restaurantbereich, Kegelbahnen, Bier-
garten, mit Erweiterungspotential u.a. fir einen Hotelbetrieb mit bis
zu 100 Betten. Weitere Informationen unter 0177/8916 301
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Gute
Gastgeber =
gesucht.

Als mitgliederstdrkster Golfclub in Miinster mit regem
Clubleben und reichhaltigem Turnierangebot suchen
wir zum Jahresbeginn 2019 eine/n neue/n Pdchter/in
flr die Clubgastronomie. Sie finden bei uns die besten
Bedingungen lhre Ideen in der Eventplanung und als
Gastgeber/in zu verwirklichen.

Nihere Informatiqnen finden Sie E‘;’M Golfclub
auf unserer Website unter R Miinster

www.gc-tinnen.de/golfanlage/ W Tinnen

gastronomie
Wir freuen uns auf Sie! www.gc-tinnen.de

DEUTSCHE
HOTELAKADEMIE

Zeig, was in |
dir steckt!

MIT UNSEREN BERUFSBEGLEITENDEN
WEITERBILDUNGEN

= Hotelbetriebswirt (DHA) = Revenue Manager (DHA)
= Mitarbeiterflihrung (DHA) = Kiichenmeister (IHK)

= Fachwirt im Gastgewerbe (IHK)

= Betriebliches Gesundheitsmanagement

= E-Commerce Manager (DHA)

= F&B Manager (DHA) » Sommelier-Ausbildungen

www.dha-akademie.de
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MULTIFUNKTIONAL AM GASTETISCH

MIT POCKET NAPKINS

Ein praktischer Helfer ohne zusatzlichen Verpackungsmiill ist die

Besteckserviette von Mank.

Bei herkémmlichen Besteckservietten blei-
ben beim Einsatz Papptaschen oder gar Plas-
tikhiillen iibrig. Nicht so bei der Mank Po-
cket Napkin: Messer, Gabel und Loéffel
bleiben durch die patentierte Schlitzfunkti-
on fest in der Serviette, nichts rutscht heraus
oder muss zusitzlich gehalten werden. So-
bald das Besteck entnommen wurde, ver-
wandelt sich die Pocket Napkin in eine voll-
wertige Serviette, ohne dass am Tisch
zusatzlicher Abfall entsteht. Zusitzlich lasst

Die nachste Ausgabe von GASTGEWERBE
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Sekt & Champagner

Mit der Wintersaison wird es festlich — Tipps fiir ein
edles Getrdnkeangebot.
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sich wertvolle Servicezeit beim Eindecken
einsparen. Besonders interessant fiir das
Fingerfood-Angebot: Ahnlich dem grofen
Vorbild verfiigt auch die Mini-Version in
Visitenkartengréfe {iber eine patentierte,
halbrunde Stanzung, in die Tapas, Finger-
food und sogar stifSe Stirkungen eingesteckt
werden kénnen. Die Mank Pocket Napkins
gibt es fiir jeden Anlass in unterschiedlichs-
ten Groflen und in einer breiten Designaus-
wahl. www.mank.de

Backwaren & Brot

Know-how rund um Backwaren: mit hochwertigen
Produkten am Gdstetisch iiberzeugen.

Redaktion Nordrhein-Westfalen:

DEHOGA Nordrhein-Westfalen, Klaus Hiibenthal
DEHOGA-Center, Hammer LandstraBe 45, 41460
Neuss, Tel. 02131/ 7518-0, Fax: 02131/ 7518-101

Redaktion Bayern:

DEHOGA Bayern e.V. Landesgeschéftsstelle,
Prinz-Ludwig-Palais, Frank-Ulrich John
TirkenstraBe 7, 80333 Miinchen

Tel. 089/ 28760 -109, Fax 089/ 28760 -119
E-Mail: f.john@dehoga-bayern.de

Redaktion Brandenburg:
DEHOGA Brandenburg
Schwarzschildstr. 94, 14480 Potsdam
Tel. 0331/ 862368, Fax 0331/ 862381
E-Mail: info@dehoga-brandenburg.de

Redaktion Saarland:

DEHOGA Saarland, Frank C. Hohrath
Feldmannstr. 26, 66119 Saarbriicken
Tel. 0681/ 55493, Fax 0681/ 52326
E-Mail: hohrath@dehogasaar.de

Redaktion Thiiringen:

DEHOGA Thiringen e.V.

Witterdaer Weg 3, 99092 Erfurt

Tel. 0361/ 59078-0, Fax: 0361/59078-10
E-Mail: info@dehoga-thueringen.de

Anzeigen

Verlagsburo Lapp media sales, Anzeigenleiter:
Rainer Lapp, ThorwaldsenstraBe 17, 80335 Miinchen
Tel. 089/ 189219-00, Fax: 089/ 189219-01

E-Mail: anzeigen@gastgewerbe-magazin.de

Anzeigen und Beilagen NRW-Ausgabe
Margret Alda, Marketingberatung

Tel. 0221/ 99395003, Mobil 0174/ 9941707
alda@gastgewerbe-magazin.de

Foto: EDNA

erscheint am 31. Dezember 2018

IM NACHSTEN HEFT ERWARTET SIE UNTER ANDEREM:

Spiilen & Hygiene

Mit der professionellen Spiiltechnik zu hochster
Hygiene und gldnzenden Ergebnissen.

Produktion, Controlling, Druck

Inproma GmbH,

Geschaftsfuihrer: Eberhard Fiedler

Am Hofe 10, 42349 Wuppertal

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

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

Druck: Bonifatius GmbH,
Karl-Schurz-Str. 26, 33100 Paderborn
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Angeschlossen der Interessengemeinschaft zur Fest-
stellung der Verbreitung von Werbetrégern Sicherung
der Auflagenwahrheit.

3. Quartal 2018

Verbreitete Auflage: 31.407
Verkaufte Auflage: 28.485
Abonnierte Auflage: 20.509
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Foto: Winterhalter Gastronom GmbH
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*  DIEDEUTSCHE
AUTOMATENWIRTSCHAFT

» DAS ALLERWICHTIGSTE
IST, DASS DU SAUBER
SPIELST, EGAL WO UND
) WAS DU SPIELST. «

Bastian Schweinsteiger, Weltmeister mit der Fu3ballnationalmannschaft

WIR KAMPFEN FUR EIN LEGALES SPIEL
MIT FUNF REGELN FUR SPIELHALLEN:

Lutritt nur ab 18 « Kein Alkohol * Geschultes Personal
Spielerschutz - Gepriifte Qualitat

automatenwirtschaft.de

Die Deutsche Automatenwirtschaft ist sich ihrer Verantwortung fir Spieler und Gesellschaft bewusst. Darum halten wir uns an strenge
Grundsétze. Spielteilnahme erst ab 18 Jahren. Ubermafiges Spielen ist keine Lésung bei persénlichen Problemen. Beratung/Info-Tel.
BZgA unter 01801-372700 (3,9 Cent/Min. aus dem dt. Festnetz, max. 42 Cent/Min. aus deutschen Mobilfunknetzen).



