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EDITORIAL

DIE UMWELT ERHALTEN - UND VERMARKTEN

Bayern ist schon. Das sehen wir alle nicht nur jeden Tag, wenn wir
aus dem Fenster schauen. Das bestitigen uns auch die Géste im-
mer wieder. Traditionsreiche Kultur, alte Gebaude und eine herrli-
che Natur — d as macht Bayern aus und zur Tourismusdestination
Nummer 1 in Deutschland. Das macht Bayern aber vor allem fiir
unsere internationalen Giéste zu einem beliebten Reiseziel. Denn
hier finden sie das, was es in vielen anderen Teilen der Welt nicht
(mebhr) gibt.

Umso wichtiger ist es, dass wir unsere Umwelt schiitzen und
bewahren. Es geht dabei vor allem um eine intakte, saubere Natur,
in der sich unsere Géste gerne aufhalten und in der wir alle gut
und gesund leben kénnen. Als aktive Unternehmer kénnen wir
dazu alle durch nachhaltiges Wirtschaften einen wichtigen Beitrag
leisten. Wir kénnen Energie einsparen oder regenerative Energien
einsetzen. Wir kénnen Miill vermeiden und den Wasserverbrauch
reduzieren. Wir kénnen mit Lebensmitteln sinnvoll umgehen und
durch viele andere kleine Bausteine unseren Beitrag leisten, dass
unsere Umwelt ein kleines bisschen mehr geschont wird.

Das alles muss nicht viel kosten. Wer ein bisschen nachdenkt,
findet in seinem Betrieb viele Kleinigkeiten, durch deren An-
derung er den eigenen Betrieb ein bisschen nachhaltiger und
umweltfreundlicher machen kann. Das ist ein Anfang, denn auch
viele kleine Schritte fithren zu einem groflen Ziel. Wer will, kann
natiirlich noch viel mehr tun, kann grofle Schritte gehen. Je mehr
und je nachhaltiger — desto besser.

Johann Britsch
Bezirksvorsitzender Schwaben

fd

Nachhaltigkeit und umweltfreundliches Verhalten wird in Zu-
kunft bei unseren Gésten eine noch viel grélere Rolle spielen. Es
werden verstirkt Nachfragen nach umweltgerechter Betriebsfiih-
rung kommen, wir werden gezielt auf Nachhaltigkeit angespro-
chen werden. Das ist eine echte Chance: Wer sich heute schon
nachhaltig positioniert, kann dies in Zukunft noch viel glaubwriir-
diger vertreten. Und schon heute kann man mit Umweltschutz
und Nachhaltigkeit bei den Gésten punkten.

Lassen Sie uns diesen Weg gehen. Im Interesse unserer Branche,

aber vor allem im Interesse unserer Umwelt.

Johann Britsch
Bezirksvorsitzender Schwaben
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AUFGETISCHT

Wenn Giste in
Deutschland nach
ihren Eindriicken von
Deutschland befragt
werden, dann wird
neben der erlebbaren
Kulturhistorie, der gro-

Ren Gastfreundschaft i ,,ﬁ'@
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Andreas Tiirk

und den kulinarischen

Geniissen immer

wieder die Natur genannt. Und in der
Tat hat Deutschland zwischen Watz-
mann und Wattenmeer, zwischen Eifel
und Erzgebirge so viel Abwechslung
zu bieten, so herrliche Landschaften,
so viel unberiihrte Natur. Das gefillt
den Gisten, das macht das Leben in
Deutschland auch so schén. Doch wir
alle miissen auf diese Umwelt aufpas-
sen. Wir miissen Sorge tragen, dass

die Naturschonheiten und der intakte
Lebensraum in unserem Land erhalten

bleiben.

Nachhaltigkeit heifit das Stichwort in
diesem Zusammenhang. Sorgsamer
Umgang mit den Ressourcen und der
Umwelt ist angesagt, um den liebens-
werten (und touristisch offensichtlich
so attraktiven) Lebensraum Deutsch-
land zu erhalten. Alle Unternehmer
sind hier gefordert, sich zu engagieren —
freiwillig zu engagieren, denn es reicht
nicht, immer auf neue politische Vorga-
ben zu warten und dann zu reagieren.
Denn, auch das darf nicht vergessen
werden: Nachhaltigkeit ist mehr denn
je ein Verkaufsargument. Eines, das bei
immer mehr Gésten ankommt.

Und: Nachhaltigkeit ist nicht teuer, lasst
die Kosten nicht explodieren. Manch-
mal sind es ja nur ganz kleine Mafinah-
men, die vielleicht nicht einmal etwas
kosten. Manchmal sind es Dinge, tiber
die man nur kurz nachdenken muss.
Und sicherlich gibt es auch grofiere
Projekte, doch auch die konnen sich
nach einer gewissen Zeit rechnen.
Nachhaltiges Handeln ist das Gebot der
Stunde. Nutzen Sie dieses Alleinstel-
lungsmerkmal.

7=

> Andreas Tiirk, Chefredakteur

BGN-PRAMIENVERFAHREN:

JETZT MITMACHEN

Das Pramienverfahren der BGN erfreut
sich grof8er Beliebtheit — so jedenfalls
ist die aktuelle Auswertung mit deut-
lich steigenden Teilnehmerzahlen fiir
die Pramienrunde 2016 zu interpretie-
ren. Bundesweit haben in diesem Jahr
tiber 3000 Betriebe in der Hotellerie
und Gastronomie eine Bar-Pridmie er-
halten. Sie alle haben fiir den Arbeits-
schutz mehr getan, als es die gesetzli-
chen Vorgaben verlangen. Dafiir
werden die Betriebe von der BGN mit
einer Pramie belohnt. Pro Mitarbeiter
gibt es 25 Euro Pramie, mindestens je-
doch sind es 100 Euro. Das macht das
Verfahren auch fiir Kleinstbetriebe in-
teressant.

Wer die Primie erhalten mochte, muss
nur einen Fragebogen ausfiillen, der
verschiedene Arbeitsschutzmafnah-
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men enthdlt. Er setzt sich aus einem
Haupt- und einem Bonusblock zusam-
men. Im Hauptblock sind Maffnahmen
aufgefiihrt, die prinzipiell jeder Betrieb
unabhéngig von seiner Grofle durch-
fithren kann. Sammelt ein Unterneh-
mer hier 80 Prozent der maximalen
Punktzahl, so erhilt er eine Pramie.
Schafft er das nicht, kann er dies durch
Punkte im Bonus-Block kompensieren.
Mitmachen beim aktuell laufenden
Priamienverfahren 2017 kann jeder Be-
trieb, der bei der BGN versichert ist.
Einfach den Fragebogen entweder per
E-Mail (praemienverfahren@bgn.de)
oder per Telefon unter 0621 4456-3636
anfordern und schon kann es losgehen.
Noch bis zum 31.12.2017 kénnen Prami-
enpunkte gesammelt werden, um die
erforderliche Punktzahl zu erreichen.

NEUER VORSTAND DER BGN

Dirk Ellinger, Hauptgeschéftsfiihrer des
DEHOGA Thiiringen, wurde zum neu-
en Vorstandsvorsitzenden der Berufsge-
nossenschaft Nahrungsmittel und Gast-
gewerbe (BGN) gewdhlt. Er tritt die
Nachfolge von Bernd Fellmer an. Der
Heidelberger Rechtsanwalt, Hotelier
und friiherer stellvertretender Hauptge-
schiftsfithrer des DEHOGA Baden-
Wiirttemberg scheidet nach 33 Jahren
ehrenamtlicher Tétigkeit bei der Berufs-

genossenschaft Nahrungsmittel und
Gastgewerbe aus. Ellinger, gelernter
Koch und studierter Diplomkaufmann,
ist Hauptgeschéftsfiihrer des DEHOGA
Thiiringen und seit Jahren Mitglied des
Vorstandes der BGN. Er iibt seine Auf-
gaben ab sofort abwechselnd mit
Hans-Ulrich Fith (Betriebsratsvorsit-
zender des InterContinental Hotels in
Frankfurt am Main) aus, der im Amt
bestitigt wurde.
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OTAS SCHWACHELN

MELDUNG & MEINUNG @

GUTES SOMMERGESCHAFT

Die Bemiithungen der Hotellerie zu mehr Direktbuchungen zei-
gen erste Wirkungen. So konnte deren Anteil am gesamten Bu-
chungsvolumen in diesem Jahr deutlich gesteigert werden. Dies
geht zulasten der Online Travel Agencys, deren Marktfiihrer im
dritten Quartal deutlich reduzierte Werte vermelden mussten. So
gaben die Aktien von TripAdvisor kurzzeitig um 23 Prozent nach,
die von Priceline um 13,5 Prozent. Und auch die Expedia-Aktien
standen unter Druck, nachdem das Unternehmen schwéchere
Quartalsergebnisse verkiindet hatte. Konkurrenz erwéchst den
OTAs nicht nur von den erstarkten Hotelbuchungssystemen,
sondern auch von der anderen Seite, namlich von Airbnb.

Alle Hoteliers und Gastronomen, die an der Kampagne ,Direkt
Buchen® teilnehmen wollen, kénnen sich das Kampagnenlogo
kostenfrei iiber die Website www.hotrec.eu/bookdirect herunter-
laden und in ihre Gastekommunikation einbauen.

Das Gastgewerbe beurteilt die abgelaufene Sommersaison mehr-
heitlich positiv, so die Zahlen der aktuellen DEHOGA-Konjunk-
turumfrage. Auch die Erwartungen fiir das anstehende Winter-
halbjahr sind optimistisch. Trotz positiver Grundstimmung
beklagen allerdings 31,5 Prozent der Hoteliers und 42,3 Prozent
der Gastronomen Ertragsriickgénge. Als Hauptproblemfelder
nennen die Unternehmer die immer schwieriger werdende Per-
sonalgewinnung, steigende Betriebskosten und eine Flut biirokra-
tischer Auflagen und starrer gesetzlicher Vorgaben.

Mit Blick auf die Regierungsbildung forderte DEHOGA-Président
Guido Zéllick deshalb: , Fiir unsere arbeitsintensive Branche wi-
ren konsequenter Biirokratieabbau, eine Reform des lebensfrem-
den Arbeitszeitgesetzes und gleiche Steuern fiir Speisen ein Zu-
kunftsprogramm und ein Ausweis von mehr Wertschétzung.

UMWELTFREUNDLICHE KUCHENTECHNIK

Mllustration: Ulrich Gineiger
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KLIMAFREUNDLICHES
FLEISCH

Im Rahmen einer deutschlandweiten Food-

truck Tour hat das Schweizer Life-Science-Un-
ternehmen Zaluvida klimafreundliches Fleisch
in Form von Gourmet-Burgern vorgestellt. Der
Clou der sogenannten Mootral-Burger: Zaluvi-
da hat die Kiihe, von denen das Burger-Fleisch
stammt, vor der Tour mit Mootral gefiittert.
Der natiirliche Futtermittelzusatz besteht aus
Knoblauchpulver und Zitrusextrakten und re-
duziert den Methanausstoff von Kiithen um
mindestens 30 Prozent. Zaluvidas Group CEO
Christoph Staeuble erklart: ,Weltweit ist die
Viehwirtschaft fiir 15 Prozent der Treibhaus-
gasemissionen verantwortlich. Mit Mootral
bieten wir eine Losung, die unmittelbar positi-
ve Effekte auf das Klima und die Tiergesund-
heit von Kiihen hat.“ Durch den Einsatz von
einzigartigen bioaktiven Verbindungen im Tier-
futter werden durch Mootral die Treibhausgase
in der Landwirtschaft reduziert und héhere
Erlése fiir klimafreundliche Fleisch- und Milch-
produkte ermdglicht. Ziel der Zaluvida-Mission
ist es, mit Mootral eine hohere Wertigkeit von
Tierprodukten zu realisieren. Mit nur marginal
héheren Preisen fiir klimafreundliche Fleisch-
und Milchprodukte kénnen Konsumenten
Landwirten helfen, ihre Klimaauswirkungen
auf die Umwelt nachhaltig zu reduzieren.
www.mootral.com

ZWEI NEUE PRASIDENTEN

Sowohl der DEHOGA Thiiringen als
auch der Landesverband Mecklen-
burg-Vorpommern haben einen neuen
Présidenten gewdhlt.

Nach 15 Jahren an der Spitze gab in Thii-
ringen Gudrun Miinnich das Amt ab. Thr
Nachfolger ist Mark Kiihnelt, der ein
Golf Ressort im Weimarer Land leitet.
Die beiden Stellvertreter des 53-Jahrigen

sind Falk Neubeck und Monika Neubeck.
Gudrun Miinnich wurde zur Ehrenpra-
sidentin gewdhlt. Einen erwarteten
Wechsel gab es auch in Mecklenburg-
Vorpommern. Dort tritt Lars Schwarz
das Amt des Présidenten an und damit
die Nachfolge von Guido Zéllick, der
nach seiner Wahl zum Bundesprésiden-
ten nicht mehr kandidiert hatte.

MEHRERE FESTNAHMEN

In einer bundesweiten Schwerpunkt-
priifung der Finanzkontrolle Schwarz-
arbeit des Zolls (FKS) vom 9. bis 10.
November 2017 im Hotel- und Gaststit-
tengewerbe haben 3295 Priifkréfte rund
14900 Personen befragt. Im Fokus stan-
den, wie die Generalzolldirektion mit-
teilt, die Arbeitsverhaltnisse der Be-
schiftigten, insbesondere die Einhal-
tung des gesetzlichen Mindestlohnes,
sozialversicherungsrechtliche Melde-
pflichten, die Abfiihrung von Beitrdgen
zur Sozialversicherung, Scheinselbst-
stindigkeit und die illegale Ausldnder-
beschiftigung,

Bei einigen Hauptzolldmtern erfolgten
Festnahmen, da Personen bei der Arbeit
angetroffen wurden, die nicht im Besitz
eines Aufenthaltstitels waren. Auch kam
es zu mehreren Fluchtversuchen, da

Arbeitnehmer versuchten, sich der Kon-
trolle zu entziehen.

In tiber 2700 Fillen sind weitere Sach-
verhaltsaufkldrungen durch die Finanz-
kontrolle Schwarzarbeit erforderlich. In
mehr als 1000 Fillen wird dabei dem
Verdacht der Mindestlohnunterschrei-
tung nachgegangen. Daneben werden
im Wesentlichen mégliche Verstofe
gegen sozialversicherungsrechtliche
Meldepflichten, unrechtmaifiigen Bezug
von Sozialleistungen und illegaler Aus-
landerbeschiftigung {iberpriift.
Aufgrund der Erkenntnisse wurden 433
Ermittlungsverfahren gegen Arbeitge-
ber und Arbeitnehmer eingeleitet. Fest-
gestellt wurden hauptsdchlich Verstofle
gegen sozialversicherungsrechtliche
Meldepflichten und auslédnderrechtliche
Vorschriften.

ESSEN OHNE MOBEL

Nachdem Aldi schon seine Marke fiir
den — wenn auch zeitlich begrenzten
— Einstieg in die Gastronomie genutzt
hat, denkt jetzt auch der schwedische
Mébelriese iiber ein eigenes Restau-
rant-Konzept abseits der Mébelhduser
nach. Wirtschaftlich macht das sicher-

lich Sinn, denn schon heute ist IKEA
die Nummer eins in der Handelsgast-
ronomie und verkauft weltweit iiber 15
Millionen Hauptgerichte im Jahr. Kott-
bullar und Zimtschnecken kénnte es
also schon bald in Innenstddten geben
— ganz ohne Mdbelverkauf. atk
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NACHHALTIGKEIT Q

ACRYLAMIDVERORDNUNG:
NICHT SO SCHLIMM WIE ERWARTET

Der zustindige Umweltausschuss im Europaparlament hat die Einfiihrung einer Acrylamidverordnung
beschlossen, die ab dem FEriihjahr 2018 gelten wird. Dank der Intervention der Verbdnde kommt es aber
fiir die klassische Gastronomie nicht so schlimm wie befiirchtet. Wichtig: Unscharfe Formulierungen in
der Verordnung konnen jetzt nicht mehr zum Nachteil der Unternehmer ausgelegt werden.

Hintergrund:

Die Acrylamidverordnung soll die gesund-
heitliche Gefihrdung bei der Verarbeitung
von Lebensmitteln reduzieren. Acrylamid
entsteht beim Rosten, Backen, Braten oder
Frittieren vor allem bei besonders stérke-
haltigen Lebensmitteln wie Kartoffeln und
Mehl sowie Kaffee. In Tierversuchen wur-
de ein erhéhtes Krebsrisiko durch den
Stoff nachgewiesen. Ziel der Verordnung
ist es, dass Unternehmer geeignete Maf3-
nahmen ergreifen, um beim Garen még-
lichst wenig Acrylamid entstehen zu las-
ser.

Die neuen Regeln richten sich in erster
Linie an professionelle Lebensmittelher-
steller und -verarbeiter. So wird zum Bei-
spiel vorgegeben, Kartoffelsorten mit we-
nig Stérke zu verwenden und Pommes vor
dem Frittieren einzuweichen oder zu blan-
chieren, um die Stirke auszuwaschen.

Aktueller Stand:
Die EU wird einen Guideline verdffentli-
chen, in dem einige Vorgaben der Verord-
nung konkretisiert werden. So gelten die
zu ergreifenden Maffnahmen (zum Bei-
spiel die Verwendung von kalibrierten
Fritteusen, die mit computergesteuerten
Schaltuhren ausgeriistet sind, oder
Probe- und Analysemafinahmen
inklusive der Dokumentations-
pflichten) nur fiir Serving Europe
Mitglieder (z.B. Burger King,
Mc Donald’s).

Alle anderen gastronomischen
Betriebe miissen lediglich die
weniger strikten Maffnahmen
ergreifen.

GASTGEWERBE MAGAZIN  12/2017

DAZU GEHOREN:

1. Nur bei Selbstherstellung von Pommes
frites und anderen geschnittenen und frit-
tierten Kartoffelerzeugnissen zu beachten:

* Soweit verfiigbar und mit dem herzu-
stellenden Erzeugnis vereinbar: Verwen-
dung von Kartoffelsorten mit niedrigem
Zuckergehalt

* Lagerung der Kartoffeln bei einer Tem-
peratur iiber 6 °C

* Soweit moglich und mit dem herzustel-
lenden Erzeugnis vereinbar muss eine
der folgenden drei Maf$nahmen ange-
wandt werden:

@ Kartoffeln waschen und vorzugsweise
30 Minuten bis zu zwei Stunden lang
in kaltem Wasser einweichen

@ Kartoffeln einige Minuten in warmem
Wasser einweichen. Vor dem Frittie-
ren mit sauberem Wasser spiilen

® Blanchieren der Kartoffeln

oy Y

p e

2. Wihrend des Frittierens von Pommes
frites oder anderen Kartoffelerzeugnissen
zu beachten:

* Verwendung von Frittierlen bzw. fetten

» Frittiertemperatur muss unter 175 °C lie-
gen

» Haufiges Abschépfen des Frittierdls zur
Entfernung von Kleinteilen und Kriimeln

Die vorgeschriebenen Farbkarten (,,Pom-
mes-Ampel“) bei der Zubereitung von
Pommes frites und Sandwiches sind nicht
verpflichtend, sondern als freiwilliges Hilfs-
mittel zur Acrylamidreduktion zu verste-
hen. Aufferdem wurde auf bindende
Acrylamidgrenzwerte und damit einherge-
hende Strafen verzichtet.




DIE MACHT DES EINZELNEN
ETWAS ZU VERBESSERN

Den Begriff Nachhaltigkeit gibt es schon lange, aber noch nie war er so prasent wie heute. Wahrend wir
tatenlos zusehen miissen, wie die politische Weltbiihne durch Fakenews und Populismus immer mehr ins
Ungleichgewicht gerit, kann jeder Einzelne beim Thema Nachhaltigkeit eigene positive Impulse setzen.

,Nachhaltig wirtschaften“ ist das Schlagwort
dieser Zeit - und auch ein Thema fiir Unter-
nehmer in Hotellerie und Gastronomie. So
wirtschaften, dass Unternehmen erfolgreich
sein konnen, aber auch kiinftige Generatio-
nen noch in dieser Welt leben kénnen — in
einer Welt mit ausreichend Ressourcen, so-
zialem Miteinander und einer intakten Um-
welt. Leben in einem Standard, den die mo-
derne Zivilisation neu geschaffen hat, und
zwar so, dass das System nicht irgendwann
zusammenbricht.

Das ganze System unserer Welt ist komplex
mit vielen Stellschrauben:

* Natiirliche Ressourcen sparen und schiitzen
* Verschwendungen einddmmen
* Nachwachsende Rohstoffe einsetzen
* Umweltbewusst produzieren
* KohlendioxidausstofS reduzieren
* Regionale Produkte einsetzen
* Abfallmengen verringern,
Recycling fordern

* Sozialen Umgang miteinander verbessern

Und doch sind dies nur einige Aspekte auf
dem Weg zur nachhaltigen Unternehmens-

fithrung. Unternehmer haben viele dieser
Stellschrauben in ihrem Betrieb in der
Hand. Manchmal kosten diese Schritte
nicht einmal etwas, aufSer dem Willen zur
Verdnderung. Manchmal sind Investitionen
notig, die auf der anderen Seite wieder zu
Einsparungen fithren kénnen. ,Entschei-
dend ist, dass man anféngt®, sagt Professo-
rin Gilian Gerke (siehe nachfolgendes In-
terview). Denn jeder Schritt in die richtige
Richtung bringe eine Verbesserung, fithre
zu Nachhaltigkeit. Und leistet damit einen
Beitrag dazu, dass unsere Welt ein kleines

bisschen besser wird. > Andreas Tiirk

,AUCH KLEINE SCHRITTE FUHREN ZUM ERFOLG"

Interview mit Gilian Gerke, Professorin an der Hochschule Magdeburg-Stendal, iiber Nachhaltigkeit, die
Ressource Wasser und den vermeintlichen Umweltsiinder Kunststoff

Gastgewerbe Magazin: Alle reden von
Nachhaltigkeit als groBem Schlagwort
unserer Zeit. Was versteht man darunter
aus wissenschaftlicher Sicht?

Gilian Gerke: Es ist schwierig, in der Lite-
ratur eine feste Definition zu finden. Zum
ersten Mal taucht der Begriff 1713 in der
Forstwirtschaft auf. Da ging es darum, nur
so viel Holz zu schlagen, dass die Walder
erhalten werden und auch zukiinftige
Generationen davon leben kénnen.

Wie ist die Definition heute?

Im Grunde ist es heute die gleiche Defi-
nition. Es geht darum, so zu agieren, dass
auch die zukiinftigen Generationen zu-
mindest in den gleichen Bedingungen
leben konnen, wie wir es heute tun. Die
Definition umfasst heute drei grofe Sau-
len, die unser Handeln mit Blick auf die

Zukunft bestimmen sollen: das Soziale,
das Okologische und das Okonomische.
Es reicht heute nicht mehr, Ressourcen zu
schonen im Umweltsinne, sondern wir
miissen das auch mit einem wirtschaftli-
chen und einem sozialen Blick tun. Wenn
alle drei Sdulen zusammenspielen, kén-
nen wir wirklich von Nachhaltigkeit spre-
chen.

Viele verstehen unter Nachhaltigkeit vor
allem die 6kologische Komponente. Ist das
zumindest ein Einstieg in das Thema?
Auf jeden Fall, denn 6kologisches Denken
ist das greifbarste. Es betrifft uns alle und
beriihrt uns emotional. Aber wir diirfen
nicht vergessen, dass noch viel mehr da-
zugehort. Das Thema ist facettenreich,
aber der beste Einstieg ist mit Sicherheit
iiber die griine Schiene.
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Bleiben wir mal bei dieser griinen Schiene.
Warum ist Umweltschutz heute so wichtig?
Eine gute und wichtige Frage, die sich
ganz einfach erklédren ldsst: Wenn wir so
weitermachen wie bisher, haben wir bald
keine Ressourcen mehr. Denn die sind
endlich. Wir miissen heute so haushalten
oder forschen, dass wir Lésungen haben,
die Ressourcen zu erhalten oder mit Alter-
nativen leben zu kénnen. Wir wollen ja auf
unserem Standard, den wir geschaffen ha-
ben, weiterleben, und nicht wieder zuriick
in die Hohlen ans Feuer. Wir werden uns
weiterentwickeln und miissen jetzt immer
iiberlegen, was wir tun und welche Aus-
wirkungen das hat.

Ein gutes Beispiel ist der saure Regen. Vie-
le kénnen sich sicherlich noch an sterben-
de Bdume in den Mittelgebirgen erinnern
— eine Folge der Luftverschmutzung. Diese
Folge hatte bei der Industrialisierung kei-
ner im Blick. Man hatte damals eine Ent-
wicklung in Gang gesetzt, ohne iiber die
Auswirkungen auf die Zukunft nachzu-
denken. Es ist uns aber gelungen, dieses
Problem in den Griff zu bekommen. Da
gibt es noch viele Beispiele, aber solche
Entwicklungen diirfen uns in Zukunft
nicht mehr passieren.

Gehen wir mal auf die wichtigste Ressour-
ce ein, die wir auf der Welt haben, das
Wasser. Warum ist der Schutz des Was-
sers so wichtig?

Ohne sauberes Trinkwasser und ohne
Wasser iiberhaupt kénnen wir nicht
(iiber-)leben — weder der Mensch noch
das gesamte Okosystem. Sicherlich haben
wir in Deutschland (noch) kein Problem,
denn es kommt sauberes Wasser aus dem
Hahn, wenn wir ihn aufdrehen. Zum ei-
nen: Das ist nicht tiberall auf der Welt so.
Zum anderen: Wir miissen darauf achten,
dass es auch so bleibt. Je knapper das Was-
ser wird, desto grofer die Auseinanderset-
zungen dariiber — das kann man in vielen
Teilen der Welt schon beobachten.
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Professor Gilian Gerke ist Spezialistin fiir
Ressourcenwirtschaft, Recycling/Verwertung,
Nachhaltigkeit und Okobilanzierung

Das ist sicherlich global so. Was kann denn
der einzelne Unternehmer aus Hotellerie
und Gastronomie im Hinblick auf die Res-
source Wasser tun?

Wir sind in der gliicklichen Lage, dass wir in
Deutschland nicht auf Teufel komm raus
Wasser sparen miissen. Das ist in einigen
Bereichen auch gar nicht gut fiir die Abwas-
sersysteme. Aber beispielsweise sollte jeder
beim Einkauf darauf achten, woher die Pro-
dukte kommen und mit welchem Wasser-
einsatz diese hergestellt wurden.

Und natiirlich geht es sowohl um die Ver-
meidung von Abwasser als auch um dessen
Verschmutzungsgrad. Wer eine Spiilmaschi-
ne mit weniger Wasserverbrauch hat, spart
sicherlich Wasser ein, muss auch weniger
Energie zum Erhitzen des Wassers aufwen-
den. Oder man verwendet schonendere und
biologisch abbaubare Reinigungsmittel, die
die Kléranlage nicht belasten.

» VERMEIDEN, WO ES
MOGLICH IST, WIEDER-
VERWENDEN, WO ES

SINNVOLL IST «
Prof. Dr.-Ing. Gilian Gerke

— NACHHALTIGKEIT Q

Also geht es um Vermeidung, wo es méglich
ist, aber vor allem um sorgsamen Umgang?
Wir miissen viel stirker die gesamte Wert-
stoffkette im Blick haben. Das sagt ja auch
das fiinfstufige Kreislaufwirtschaftsgesetz.
Dort steht an erster Stelle die Vermeidung,
dann die Wiederverwendung im Sinne der
Mehrfachnutzung. Und erst dann kommen
das Recycling, die energetische Verwertung
oder die Entsorgung. Vor diesem Hinter-
grund sollte man sein Verhalten und sein
Handeln iiberpriifen: Vermeiden, wo es
moglich ist, Wiederverwenden, wo es sinn-
voll ist, und dann auf jeden Fall recyceln,
anstatt es sinnlos wegzuwerfen. Wenn ein
derart gedndertes Verhalten dazu fiihrt, dass
ein Produkt etwas teurer wird, hat der Ver-
braucher sicherlich Verstindnis, wenn man
es ihm erklart.

Welche Aufgabe hat die Wissenschaft?
Zum einen unterstiitzen wir bei der Ent-
wicklung neuer Produkte und Technologien.
Unsere Aufgabe ist es aber auch, zu sensibi-
lisieren und Lésungen zu finden.

Wie kann der einzelne Unternehmer mit der
Wissenschaft zusammenkommen?

Reden. In erster Linie geht es darum, offen
zu sein und vielleicht einzelne Projekte an-
zustoflen. Es gibt viele Unternehmen, die
vor dem Hintergrund der Nachhaltigkeit
gezielt auf die Wissenschaft zu-
gehen.

Wie sieht aus wissenschaftli-
cher Sicht ein nachhaltiges Ho-
tel oder Restaurant aus?

Ich glaube, da gibt es keine Pa-
tentlésung. Es kommt auf das
jeweilige Unternehmen und

Kommen wir mal vom Wasser zum ver-
meintlichen Umweltsiinder Nummer eins,
Kunststoff. Stimmt das?

Nein, denn Kunststoff ist ein tolles Material,
da es so vielseitig einsetzbar ist. Ich kann mir
nicht vorstellen, dass wir in Zukunft ohne
Kunststoff leben kénnen. Und man muss
auch sehen: Der Kunststoff kann nichts da-
fiir, dass er vermeintlich die Umwelt ver-
schmutzt. Er springt nicht von alleine ins
Wasser und sorgt fiir Miillteppiche im Pazi-
fik oder verkleinert sich so, dass er in unse-
rem Trinkwasser landet. Das Problem ist der
Umgang des Menschen mit dem Kunststoff.

seine individuelle Situation an.

Nachhaltigkeit ist ein Entwick-
lungsprozess, der immer weiter geht, um das
Unternehmen ein Stiick weiter nach vorne
zu bringen. Ein nachhaltiges Unternehmen
ist fiir mich eines, das immer wieder an den
Herausforderungen arbeitet.

Aber der Unternehmer sollte mal anfangen...
Auf jeden Fall. Schon das Bewusstsein tiber
den eigenen Betrieb ist wichtig. Da ist viel-
leicht schon vieles, was gut ist Und dann sind
es noch viele kleine Schritte zu einem grofSen
Ziel

> Das Interview fithrte Andreas Tiirk
www.gerke-consulting.de
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n»Mochten Sie eine Flasche Wasser zum Wein?*
Eine Frage, die in jedem guten Restaurant
gestellt wird - doch muss es immer ein

zugekauftes Mineralwasser sein? Heimisches
Trinkwasser hat mindestens die gleiche
Qualitat. Akzeptieren die Gaste nicht? Es muss
nur richtig prasentiert werden.

REGIONALES TAFELWASSER
GEWINNBRINGEND EINSETZEN

Téglich werden Tausende Tonnen Wasser
bewegt: Von der Abfiillung zum Gastrono-
men, vom Keller dort in die Kithlung und
zum Gast. Und das Leergut dann — zumin-
dest bei Mehrwegflaschen — wieder zuriick.
Oder die Plastikflaschen zum Recycling.
,Das ist im Sinne eines umweltbewussten
Wirtschaftens nicht unbedingt sinnvoll und
muss eigentlich auch nicht sein, so Oliver
Enderlein von der ProWater Consulting, ,.Es
gibt verschiedene Mdglichkeiten und Kon-
zepte, um z.B. mit Tafelwasser den eigenen
Ertrag zu steigern. Denn Trinkwasser ist
eines der am schérfsten tiberwachten Le-
bensmittel und in vielen Regionen schmeckt
es sogar besser als Wasser aus der Flasche“

Oliver Enderlein, Geschdftsfiihrer der
ProWater Consulting und Impulsgeber
der Initiative Qualitit-Wasser.

Viele Gastronomen zégern an dieser Stelle.
Hauptgrund dafiir ist die unter Gésten
weitverbreitete Meinung, dass Leitungswas-
ser erheblich giinstiger als Mineralwasser,
wenn nicht sogar kostenlos angeboten wer-
den muss. Sicherlich: In einigen Landern ist
das Wasser-Angebot iiblich, in anderen, wie
beispielsweise in Frankreich, sogar gesetz-
lich vorgeschrieben.

Die Prasentationsform macht
den Unterschied

Die Frage des akzeptierten Preises ist in
hohem Mafle eine Frage der Prisentation
und der damit verbundenen Geschichte.
Klar ist: Der Gastronom bietet mit dem
Tafelwasser eine Dienstleistung an. Das
Wasser kommt in bester Qualitit, gekiihlt,
still oder sprudelnd zum Gast — und das
noch mit einem freundlichen Licheln.

Die ProWater Consulting sieht fiir den Gas-
tronomen steigende Verkaufsmargen in ei-
nem schliissigen Gesamtkonzept: Tafelwas-
serautomat, Designerflaschen mit eigenem
Logo und Tischaufsteller mit der Geschich-
te zum regionalen Produkt. ,So entsteht
ihre eigene Wassermarke. Diese verleiht
dem Tafelwasser genau den Touch des Be-

sonderen, zeigt, dass es der Gastronom
ernst meint mit seinem Wasserangebot.
Spezielle Filter helfen, das Wasser zusitzlich
zu reinigen und geschmacklich zu vere-
deln“

Wird Tafelwasser den Gésten in eleganten
Glasflaschen serviert und ist auf der Karte
klar ersichtlich, dass Wasser als besonderes
Lebensmittel angesehen wird, ist der Gast
auch bereit, dafiir zu zahlen. Dies zeigen
Umfragen wihrend verschiedener Testins-
tallationen, die die ProWater ausgewéhlten
Profitestern anbietet. Zumal der Gast auch
beim Post-Mix von Softdrinks mit Leitungs-
wasser ,gestreckten® Sirup akzeptiert.
Mehr Infos gibt die Initiative QualitdtWas-
ser: Ortliches Trinkwasser ist extremn um-
weltschonend und reduziert den Ausstofd
von unnétigem COe. Nach der Entnahme
aus der Wasserleitung belastet kein Trans-
port Straffen und Umwelt. Das darf den
Gisten auch mitgeteilt und bewusst ge-
macht werden. Der Verzicht auf Flaschen,
insbesondere auf Einweg- oder PET-Fla-
schen, ist ein guter Schritt — von der Entlas-
tung der Mitarbeiter beim ,Kisten-Schlep-
pen” ganz zu schweigen.
> Andreas Tiirk
www.qualitaet-wasser.de
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TAFELWASSERANBIETER
MIT UMWELTBEWUSSTEN

PARTNERN

»Weniger Plastik ist Meer"

Eine erfolgreiche Kooperation bildeten Bri-
ta und die Wal- und Delfinschutzorganisa-
tion WDC fiir den Schutz der Ozeane vor
Plastikmiill - sie wird nun um ein weiteres
Jahr verlingert.

Brita gilt als Spezialist, wenn es um die Was-
serfilterung und Trinkwasseroptimierung
geht. Nicht nur in privaten Haushalten
tiberzeugt das Unternehmen mit Trinkwas-
serfilteranlagen, auch fiir die Gastronomie
und Hotellerie stehen innovative Lésungen
bereit, die zu einer hohen Wasserqualitit
und der Reduzierung von Plastikabfillen
beitragen.

Sein Engagement konnte Brita im letzten
Jahr gemeinsam mit WDC mit der Aufkld-
rungskampagne ,Weniger Plastik ist Meer*
unterstreichen. Gemeinsam setzten sie sich
fiir den Schutz der Ozeane vor Plastikmiill
und damit den Schutz von Walen und Del-
finen ein; ihre Kooperation wird nun ver-
langert. Fiir Markus Hankammer von Brita
war die Entscheidung, die Kooperation zu
verldngern, eine logische Konsequenz aus
dem erfolgreichen ersten Jahr: ,Die Kern-
botschaft der Kampagne ,Weniger Plastik
ist Meer passt zu unseren Unternehmens-
zielen, unseren Werten und Produkten. Sie
steht vor allem auch im Einklang mit unse-
rer Vision ,Wir werden die Art und Weise,
wie Menschen Wasser trinken, nachhaltig

verdndern‘ Gemeinsam mit WDC méchten
wir weiter daran arbeiten, die Konsumenten
zum Umdenken zu bewegen, und dadurch
zur Reduzierung des Plastikmiills in den
Meeren einen Beitrag leisten.“ Das erste
Jahr hat gezeigt, dass die Partnerschaft ge-
radezu idealtypisch ist. Im Wettbewerb um
den Deutschen Fundraising-Preis erhielt die
Kooperation im Friihjahr 2017 die Aus-
zeichnung ,beste Unternehmenskooperati-
on“ WDC arbeitet mit einem internationa-
len Netzwerk von Forschern zusammen
und setzt sich vor Ort und mithilfe von
Aufkldrungsarbeit gegen Plastikabfille im
Meer ein. Das Brita-Produktangebot bietet
eine 6kologisch sinnvolle Alternative zu
Plastikwasserflaschen und kann damit ei-
nen langfristigen Beitrag bei der Aufkli-
rungsarbeit leisten — darunter der Bildungs-
auftrag an Schulen und Informations-
kampagnen, die die Produkte als Alternati-
ve zu Flaschenwasser vorstellen.

»Die Zukunft des Wassers

liegt in unseren Handen"

Die Sichtweise der Verbraucher weltweit
im Hinblick auf die Bereitstellung von
Wasser zu verandern, nimmt die ProWa-
ter Consulting als ihre gréfSte Herausfor-
derung an. Hierzu ist das Start-up fiir die
Aufstellung von Tafelwasserautomaten
eine enge Partnerschaft mit dem Water-
Ranger e. V. eingegangen und unterstiitzt

TAFELWASSER ELEGANT SERVIERT
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HERSTELLER

Hersteller von Tafelwasseranlagen
v www.proacqua.de

v/ www.brita.de

v www.aqto.de

v www.bwt.de

v www.waterlogic.de

Ganzheitliche Gastronomiekonzepte
v/ www.prowater-consulting.de

den Aufbau eines weltweiten Netzwer-
kes zum Schutz der Ressource Wasser.
Die ProWater Consulting entwickelt um-
weltbewusste Trinkwasserkonzepte ins-
besondere fiir die Gastronomie, Schulen
und KMUs. Neben der Nachhaltigkeit
steht besonders die Wirtschaftlichkeit
beim Einsatz von Tafelwasser im Fokus
der Betrachtung. So erhalten Betriebe
eine ganzheitliche Beratungs- und Full-
Service-Leistung im Rahmen des Kaufs,
der Miete und des fortlaufenden Betriebs
modernster Tafelwasserautomaten.
,Der Umgang mit der Ressource Wasser
bedarf einer voéllig verdnderten Denkwei-
se, vergleichbar mit dem Rauchverbot in
Restaurants oder der Helmpflicht bei
Motorradfahrern. Daher ist es wichtig,
sich dieser Aufklarungsarbeit zu stellen®,
erkldrt Oliver Enderlein das Engagement
beim WaterRanger-Verein.

Zur Motivation: In nur zwo6lf Monaten
hat die iiber Tafelwasserautomaten ver-
teilte Menge an Wasser die Produktion
und Entsorgung von 87 Millionen Plas-
tikflaschen vermieden, die andernfalls
den Deponien oder den Ozeanen zur
Last gefallen wéren. Im gleichen Zeit-
raum konnten somit 260 Millionen Li-
ter Wasser und 180 Millionen Liter Ol
zur Produktion und zum Transport die-
ser Flaschen eingespart werden.
www.prowater-consulting.com

www.brita.de
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BYANS ELIXIER DES LE‘ENS

Wasser ist die wohl wichtigste Lebensgrundlage auf unserem Planeten. Pflanzen, Tiere und Menschen
sind auf dieses Element angewiesen und ganze Okosysteme kénnen ohne ausreichende Versorgung nicht
existieren. Doch das Gleichgewicht ist in grofle Schieflage geraten. Der Verein WaterRanger e.V. widmet

sich diesem Thema.

Die Schlagzeilen rund ums Wasser sind
vielfaltig, aber fast alltdglich: verkeimtes
Trinkwasser, Miillteppiche im Pazifik, ver-
schmutzte Fliisse und Seen. Fast scheint es,
dass schon Gewdhnung eintritt. Doch mit
jeder neuen Meldung geht wieder ein Stiick

WATERRANGER

THEMEN

Lebensraum
Schutz, Erhalt und Fortbestand
der Ressource Wasser

Wasserausgabe
Reduzierung des Gebrauchs
von Plastik im Rahmen der
Getrankeversorgung

Lebensmittel
Sicherung der Bereitstellung von
unbedenklichem Trinkwasser

Aufklarung
Intensive und nachhaltige Aufklérung,
die zu einem Umdenken gegeniiber

dem Umgang mit Wasser fiihrt

des Lebenselixiers verloren. Und auch das
ist begrenzt: Rund 97,5 Prozent des weltweit
verfiigbaren Wassers ist Salzwasser aus un-
seren Meeren und Ozeanen. Die verbliebe-
nen 2,5 Prozent des zum Leben notwendi-
gen Siiflwassers sind zu 70 Prozent als Eis in
den Polkappen gefroren und weitere 29
Prozent in Form von Bodenfeuchte oder
Tiefenwasser fiir den Menschen unzuging-
lich.

Damit befindet sich nur ein Prozent des
weltweit vorhandenen Wassers in Fliissen,
Seen und Grundwasser-Reservoirs und sind
fiir den Menschen erreichbar. Nahezu die
Hilfte dieses zur
direkten Nutzung
zur Verfiigung ste-
henden Wassers
wird schon heute
verbraucht — Ten-
denz steigend. Mit
einer wachsenden

effizientes Netzwerken, gezielte Aktionen,
aber auch durch breite Offentlichkeitsarbeit
soll vor allem Aufmerksamkeit und ein Um-
denken im Umgang mit der Ressource Was-
ser erreicht werden. Denn ,jeder kann
durch sein tdgliches Verhalten seinen Bei-
trag leisten®, so Vorstand Eberhard Fiedler.
Mit WaterRanger.net wird ein digitales, glo-
bales Wasserschutz-Netzwerk geschaffen,
um all die Ehrenamts-Tétigkeiten sichtbar
zu machen, Ergebnisse zu dokumentieren
und fiir das grofle Ganze zur Verfiigung zu
stellen — quasi ein Biindeln der Krifte, um
wichtige Etappenziele schneller zu errei-
chen.

» DER ZUGANG ZU
SAUBEREM WASSER MUSS EIN
MENSCHENRECHT BLEIBEN ¢«
Eberhard Fiedler, Vorstand WaterRanger e.V.

Weltbevolkerung

steigt der Wasserverbrauch fiir Trinkwasser
und als Produktionsmittel fiir die Herstel-
lung von Nahrungsmitteln. Riesige Miilltep-
piche und Mikroplastik gefahrden zusétz-
lich den Lebensraum Wasser und fithren
dazu, dass Lebewesen sterben und ganze
Okosysteme kollabieren. Gerade Mikroplas-
tik gelangt tiber die Nahrungskette wieder
zum Menschen zuriick.

Fiir den Schutz der Ressource Wasser setzt
sich der Verein WaterRanger e.V. ein. Durch

Die WaterRanger.net Plattform richtet sich
an die stetig wachsende Zahl von Freiwilli-
gen und Interessenten sowie Vereinen und
Stiftungen, die sich mit Aufgaben und Pro-
jekten rund um die WaterRanger-Themen
engagieren. Ebenso zielt das Netzwerk auf
Innovatoren aus Industrie und Forschung
ab, um Techniken zum Schutz und dem
Zugang zu Wasser zu kommunizieren und
global verfiigbar zu machen.
www.waterranger.net
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DER DEHOGA UMWELTCHECK

Kommunizierbares Umweltengagement ist langst mehr als ein positiver Imagefaktor. Der DEHOGA
Umweltcheck, den der DEHOGA Bundesverband erarbeitet hat, soll hier ein Leitfaden sein - sowohl
zur Orientierung der Gaste als auch zur Motivation fiir den Unternehmer.

Umweltbewusste Betriebsfithrung wird
fiir viele Géste zunehmend zu einem Kiri-
terium bei der Auswahl eines Hotels oder
des gastronomischen Betriebes. Vor allem
GrofSkunden verlangen teilweise den
Nachweis des betrieblichen Umwelten-
gagements.

Mit einem praktikablen und finanzierba-
ren Umweltcheck unterstiitzt der DE-
HOGA die Branche bei der Erbringung
dieses immer hiufiger angefragten Nach-
weises im Bereich Umwelt- und Klima-
schutz. Der DEHOGA Umweltcheck
wurde fiir die spezifischen Anforderun-
gen des Gastgewerbes und seiner iiber-
wiegend klein- und mittelstédndisch ge-
prégten Betriebe konzipiert. Er schlieft
die Liicke zwischen dem Einstieg in das

betriebliche Umweltengagement (z.B.
Energiekampagne Gastgewerbe) und
sehr anspruchsvollen, teilweise kostenin-
tensiven Umweltauszeichnungen oder
Umweltmanagementsystemen (z.B.
Okoblume, EMAS, ISO 14001).

Die Vergabe erfolgt auf Grundlage der
Auswertung ausgewihlter Umweltkenn-
zahlen. Der Kriterienkatalog erfasst die
vier Bereiche Energieverbrauch, Wasser-
verbrauch, Abfallaufkommen/Restmiill,
Lebensmittel (zB. regional, fair gehan-
delt, Bio). Fiir jede der Kategorien sind
differenzierte Grenzwerte und Anforde-
rungen fiir die Auszeichnungsstufen
Bronze, Silber und Gold festgelegt. Dabei
werden die individuellen Besonderheiten
der Betriebe umfassend berticksichtigt.

DIE ERFOLGREICHE TEILNAHME
AM DEHOGA UMWELTCHECK
BIETET ZAHLREICHE VORTEILE:

v/ Der Teilnehmer erhélt eine offizielle Auszeichnung in Bronze, Silber oder Gold.
v/ Der Teilnehmer erhélt somit ein wirkungsvolles Marketinginstrument, welches ihm
neue Vermarktungschancen eréffnet und eine klare Positionierung im Wettbewerb

ermoglicht.

v/ Der Teilnehmer erhilt eine detaillierte Auswertung seiner Betriebskennziffern, die ihm
die Selbsteinschitzung seines betrieblichen Umweltengagements und einen Vergleich
mit anderen, gleichartigen Betrieben erméglicht (Benchmarking).

/" Der Teilnehmer erhélt Tipps und Hinweise zur weiteren Optimierung seiner umwelt-
bewussten Betriebsfithrung und zur Ausschépfung von Einsparpotenzialen.

/" Der Teilnehmer erhilt Hilfestellung bei der Vermarktung seiner Umweltcheck-Aus-

zeichnung.

/" Der Teilnehmer wird auf der Internetseite www.dehoga-umweltcheck.de aufgefiihrt.
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Teilnahmegebiihren

Fiir die Teilnahme am DEHOGA Um-
weltcheck wird ein Basisbeitrag pro
Betrieb in Hohe von 250 Euro fiir DE-
HOGA-Mitglieder (fiir Nichtmitglieder
450 Euro) sowie eine Umlage erhoben.

v Gastronomie: Basisbeitrag zuziiglich
50 Cent Umlage pro Restaurantsitz-
platz (max. 150 Sitzplatze).

v Hotellerie: Basisbeitrag zuziiglich
4 Euro Umlage pro Zimmer (max.
100 Zimmer) und 50 Cent Umlage
pro Restaurantsitzplatz (max. 150
Sitzplatze).

Werden die Kriterien fiir die Stufe
Bronze nicht erreicht, erhalt der Teil-
nehmer nur eine Auswertung mit
Handlungsempfehlungen. Den Teilnah-
mebeitrag erhilt er bis auf einen Kos-
tenbeitrag in Héhe von 50 Euro erstat-
tet. Alle Betrédge zzgl. Mehrwertsteuer.
www.dehoga-umweltcheck.de
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LEBENSMITTELVERSCHWENDUNG

TELLER STAT
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Rund ein Drittel der
Lebensmittel weltweit wird nach
aktuellen Schiatzungen jahrlich
vernichtet. Allein in Deutschland
landen jahrlich elf Millionen
Tonnen Lebensmittel in der
Tonne. Auf die Problematik
aufmerksam macht der Verein
United Against Waste, an dem
Unternehmen der gesamten
Lebensmittelbranche sowie

des Gastgewerbes als Partner
beteiligt sind. Hier werden
konkrete Unterstiitzung und
Losungsansatze angeboten.

Die Aufgaben des Vereins sind vielfiltig. Gemeinsam mit den Mitgliedern entwickelt er
praxistaugliche Losungen, die aufzeigen, dass die Reduzierung von Lebensmittelabfall
machbar ist und zudem Geld spart. Die von United Against Waste erarbeiteten Maf3-
nahmen helfen Betrieben der Aufler-Haus-Verpflegung iiberdies, das Thema Lebens-
mittelverschwendung im Kiichenalltag greifbarer zu machen. Gleichzeitig sorgt aber
auch eine aktive Offentlichkeitsarbeit dafiir, den respektvollen Umgang mit der Res-
source ,Lebensmittel“ weiter in den gesellschaftlichen Fokus zu riicken.

Millverbrauch messbar machen

United Against Waste hat ein Abfall-Analyse-Tool entwickelt, das den Betrieben des
Gastgewerbes als Hilfestellung bei der wirksamen Reduktion von Lebensmittelabféllen
dient. Mithilfe des Messverfahrens kann sich jeder Mitarbeiter in einer GrofSkiiche
selbst einen Uberblick verschaffen, wie viel Abfall in den einzelnen Bereichen verur-
sacht wird. Das Tool unterstiitzt mit Analyse- und Kalkulationstabellen die Umsetzung
einer abfallarmen Gemeinschaftsverpflegung. Auflerdem werden Einsparpotenziale
aufgezeigt und Lésungen in Form von Checklisten entwickelt. Anhand der Messungen
sollen valide Kennzahlen und Durchschnittswerte fiir die Branche erarbeitet werden.

Am RoundTable zu Lésungen finden

Unternehmer und Kiichenchefs sollen mit ihrer Arbeit nicht allein bleiben. Um den
Austausch der Protagonisten zu férdern und in der Arbeit gegen Lebensmittelver-
schwendung an einem Strang zu ziehen, hat der Verein die Round-Table-
Gespriche etabliert. In regelméfigen Abstinden treffen sich interdisziplindre Exper-
tenteams und erarbeiten Handlungsempfehlungen, die Lebensmittelabfille in Grofs-
kiichen drastisch reduzieren helfen. Je mehr Mitglieder sich an diesem Austauschpro-

zess beteiligen, umso mehr praktikable Losungsansitze kénnen zutage geférdert und
diskutiert werden.

Vom Problem zur Lésung - praxisnah vermittelt

Fiir eine erfolgreiche Strategie gegen Lebensmittelverschwendung ist die Schulung
aller Mitarbeiter notwendig — von der Geschéftsleitung bis zur Servicekraft. Denn: Nur
wer den Sinn hinter der Abfallvermeidung versteht, handelt langfristig und aus Uber-
zeugung. United Against Waste verfolgt darum auch einen Bildungsauftrag und hat die
bundesweite Seminarreihe ,Lebensmittelabfille reduzieren — Kosten sparen!” initiiert.
Im Seminar werden neben der Theorie notwendige Schnittstellen und Lésungen ver-

mittelt. Die Inhalte sind so aufbereitet, dass sie direkt in die Praxis umgesetzt werden

kénnen. www.united-against-waste.de

Mitgliedschaft - United Against Waste ®

Privatpersonen und Unternehmen, die das Ziel unterstiitzen mdchten, kénnen
Vereinsmitglieder werden. Ordentliche Mitglieder zahlen einen Jahresbeitrag von
1500 Euro, Ehrenmitglieder sind von der Zahlungspflicht befreit.

NITED{,
AGAINST
WASTE N\

GEMEINSAM GEGEN VERSCHWENDUNG
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INITIATIVE ERGREIFEN
UND RESTLOS GENIESSEN

O Abfallerfassung:

Der erste Schritt zum Einsparen von Lebensmittelabféllen ist immer die genaue Erfassung
der Abfille. Wer weifd, an welcher Stelle das meiste Essen in die Tonne wandert, kann mit
gezielten MafSnahmen dagegenwirken. Zudem sensibilisiert die Erfassung der Abfille auch
die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter.

@ Planung, Lieferung und Einkauf

Lebensmittel, die eingekauft werden, aber nicht auf den Tellern der Géste landen, bilden
einen wesentlichen Anteil der Lebensmittelabfélle. Entgegenwirken kann man hier insbe-
sondere mit flexibler Planung und passgenauem Einkauf.

© Lagerung, Kiiche und Controlling
Falsch gelagerte Lebensmittel verderben schneller. Eine liickenlose Kiihlkette sicherzustel-
len ist daher besonders wichtig. Auch hier gilt: Mitarbeiter sensibilisieren.

O Speisenangebot

Geht von den Tellern der Géste regelméafig zu viel Essen unangetastet zuriick, sollten un-
terschiedliche PortionsgréfSen angeboten werden. Auch die beste Planung kann jedoch nicht
immer verhindern, dass mehr Speisen vorgehalten als verkauft werden. Hier kénnen inno-
vative Losungen helfen: Uber Apps wie ,,Too Good To Go“, ,ResQ“ oder ,MealSaver“ kénnen
iibrig gebliebene Speisen zum Selbstabholen angeboten werden.

© Wenn doch etwas iibrig bleibt

Wer seinen Gésten aktiv anbietet, Reste mitzunehmen, erhélt meist positive Resonanz. Die
Aktion ,Restlos genieflen. macht das Mitgeben von Speisen besonders einfach — und tréagt
das Engagement auch nach aufen: Auf www.restlos-geniessen.de kénnen Gastronomen ihr
Restaurant als Teilnehmer der Aktion eintragen.

Die Beste-Reste-Box ist bundesweit in allen Markten der Metro Cash & Carry Deutschland
GmbH erhiltlich. Online kann die Box beim Hersteller Bio Futura BV. bestellt werden.
www.zugutfuerdietonne.de

www.restlos-geniessen.de

TO-DO-LISTE

v Erfassung der Abfille
v/ Mitarbeiter sensibilisieren

v Passgenaue

Warenwirtschaft
v’ Lickenlose Kiihlkette
v Portionsgrofle anpassen

v App-Angebot fiir
Selbstabholer

v’ Reste zum Mitnehmen anbieten
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KLIMANEUTRAL
UBERNACHTEN

Sieben Hotels in Deutsch-

land haben sich unter

dem Dach von Viabono

zu den Klima-Hotels zu-
sammengeschlossen. Die- <
se Betriebe haben ihren
CO,-Fuflabdruck ermittelt und
kompensieren den unvermeidlichen
Rest des CO,-Ausstof8es durch zertifi-
zierte Projekte, beispielsweise die Auf-
forstung des Regenwaldes in Panama.
Die Hotels haben es sich zur Aufgabe
gemacht, den Gésten einen klimascho-
nenden Aufenthalt zu bieten, ohne dass
diese auf Qualitit und Komfort verzich-
ten miissen. Es geht darum, das Klima-
bewusstsein zu verbreiten, zu fordern
und den Klimaschutz voranzutreiben.
Die Hoteliers sind sich der Verantwor-
tung gegeniiber den Mitmenschen, der
Umwelt und nachfolgenden Generati-
onen bewusst und haben es sich zum
Ziel gesetzt, 6konomische, 6kologische
und soziale Qualitdt in Einklang zu
bringen. www.klima-hotels.de


http://www.klima-hotels.de
http://www.restlos-geniessen.de
http://www.zugutfuerdietonne.de
http://www.restlos-geniessen.de

Foto: Too Good To GO
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LEBENSMITTEL VOR
DEM MULL RETTEN!

Unsere App-Empfehlung: Too Good To Go.

CASIO.

Kassensysteme
seit 1976

Mit der App verkaufen Restaurants, Cafés,
Supermairkte und Béckereien das Essen, das
kurz vor Ladenschluss iibrig ist. Fiir den Kun-
den gibt es vollwertige Mahlzeiten zum redu-
zierten Preis und der Umwelt wird dabei noch
Gutes getan. Das Ergebnis: Teller statt Tonne!

Wie funktioniert Too Good To Go?
Fiir potenzielle Partner ist der Einstieg bei Too
Good To Go ganz einfach. Nach erfolgreicher
Anmeldung in der App legt der teilnehmende
Betrieb einmalig fest, wie viele Portionen zu
welchen Zeiten und Preisen angeboten wer-
den, und passt diese bei Bedarf tagesaktuell
an. Der Kunde sucht sich in der App unter
den teilnehmenden Partnerbetrieben ,sein
Essen” aus. Dabei kann er nach Art und Ent-
fernung filtern. Hat er sich entschieden, zahlt
er bequem per Paypal oder Kreditkarte und
holt seine Portion spéter im angegebenen
Zeitraum beim Partnerbetrieb in einer
umweltfreundlichen Verpackung aus biolo-
gisch abbaubarem Zuckerrohr ab. Nachdem
der Kunde seine Portion erhalten hat, besta-
tigt der Partner dies durch einen einfachen
LSwipe“ in der App.

Too Good To Go vermittelt die Bestellung des
Kunden an den Partner, iibernimmt die Be-
zahlabwicklung inklusive Gebiihren, stellt den
Kundenservice, die Verpackungen sowie die
Technologie und kiimmert sich um das Mar-
keting. Dafiir erhilt Too Good To Go vom
Partnerbetrieb eine Kommission in Héhe von
1 Euro pro verkaufter Portion.

Gastronomie-Kassen

kassen-gobd.de/haendlersuche

Worin liegen die Vorteile

fiir den Partner?

Die Zusammenarbeit mit Too Good To Go ist
kostenfrei und jederzeit kiindbar. Mit der
Reduzierung der Lebensmittelverschwendung
schont der Partnerbetrieb die Umwelt und
Too Good To Go stirkt sein Image in Bezug
auf Umweltbewusstsein und Nachhaltigkeit.
Zusitzlich steigern die Einnahmen durch den
Verkauf und die potenzielle Neukundenge-
winnung den Umsatz.

Too Good To Go wurde 2015 in Dédnemark
gegriindet und bietet seinen Service inzwi-
schen auch in Australien, Deutschland, Frank-
reich, Norwegen, der Schweiz und dem UK
an. Mehr als 3000 Partnerbetriebe weltweit
nutzen Too Good To Go bereits, um gegen die
Lebensmittelverschwendung anzugehen, da-
von mehr als 500 in Deutschland.

Die Erfolge in Zahlen?
Bisher haben Partner und Kunden durch die
Nutzung der App geholfen, iiber 1700 Tonnen
CO, einzusparen, indem sie mehr als 1 Million
Mabhlzeiten ,gerettet” haben. Fiir die Idee und
diese tollen Ergebnisse gewannen die Griin-
der und das Team regelméfig Preise, wie zum
Beispiel 2016 den World Summit Award der
Vereinten Nationen in der Kategorie Environ-
ment & Green Energy. Fiir Schlagzeilen sorg-
te Too Good To Go in der Vox-Fernsehshow
,Die Hohle der Léwen* mit einer extrem ho-
hen Unternehmensbewertung.
www.toogoodtogo.de
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GRUN AUFGETISCHT

Greentable ist die erste deutsche Non-
Profit-Initiative fiir Nachhaltigkeit in der
Gastronomie. Betriebe des Aufer-Haus-
Marktes, deren Prinzipien den unabhéan-
gig entwickelten Kriterien von verant-
wortungsvollem Umgang mit Ressour-
cen, regionalem und saisonalem Einkauf
und sozialem Engagement entsprechen,
biindelt Greentable und stellt sie auf ei-
ner gemeinsamen Plattform dar.

MIT SYSTEM GEGEN

Die Initiative bietet dem Netzwerk aus
Restaurants und Cafés, Lieferanten, Er-
zeugern und Verbrauchern eine Platt-
form fiir Information und Austausch
zum ,griinen Genuss“ und unterstiitzt
seine Mitglieder in der Entwicklung und
Auflendarstellung ihres nachhaltigen
Profils — und Giste erhalten Informatio-
nen iiber nachhaltige Restaurants.
www.greentable.de

DIE WEGWERF-MENTALITAT

Annik und Dirk Rauh haben 2014 die
Schwimmbad-Gastronomie im Mari-
enbad in Brandenburg an der Havel
libernommen. Seitdem versuchen die
beiden, Schritt fiir Schritt die Nachhal-
tigkeit zu erh6hen. ,Das ist nicht ein-
fach, weil fiir viele unserer Giste vor
der Nachhaltigkeit erst einmal der
Preis im Fokus steht, sagt Annik Rauh.
Doch viele kleine Projekte ergeben fiir
das Marienbad-Bistro ein nachhaltiges
Gesamtbild — und an vielen Stellen
auch eine héhere Wirtschaftlichkeit.

Annik Rauh verweist auf den Einsatz
energiesparender Gerdte und den Weg-
fall der Plastikportionsverpackungen,
auf Mehrwegbecher und eine nachhal-
tige Tischdeko (Kriutertopfe statt
Schnittblumen — ,,Das halt wesentlich
langer®). Dartiber hinaus wurden alle
Mitarbeiter auf die Vermeidung von
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Biomiill geschult und sensibilisiert.
Das bedeutet: Es gibt durchsichtige
Biomiilleimer und Silikonschaber, da-
mit Schiisseln besser ausgekratzt wer-
den. Dariiber hinaus ermdglicht eine
smarte Einkaufsliste die Mengenkont-
rolle schon beim Einkauf durch den
Vergleich zur Vorwoche, beim Mise en
place wird genauer auf die Mengen
geachtet. Die Folge: ,Seither benétigen
wir nur noch zwei Biomiill-Leerungen
statt vier. Das entspricht rund 800
Euro Ersparnis pro Monat*, sagt Annik
Rauh voller Stolz. Auch die Fettmenge
konnte durch ein gezieltes Fettma-
nagement mit dem Einsatz von Hoch-
leistungsfett, Fettfilter und Messgerat
fiir optimale Ausnutzung des Frittier-
fettes und dem anschlieffenden Ver-
kauf des Altfettes halbiert werden.

> Andreas Tiirk

WARUM

'l uat KALK
M DAMPF-

GARER

NICHTS ZU
SUCHEN?

@
MIT BRITA PROFESSIONAL.

PURITY C Steam - Bewahrte Filtrationstechnologie
fur kleine und mittelgroRe Kombidampfer. Reduziert
zuverlassig die Kalkbildung in den Maschinen,
damit Garprogramme reibungslos laufen

kénnen. Im Wasser enthaltene unerwiinschte
Geschmacks- und Geruchsstoffe werden entfernt.
Fur auf den Punkt gegarte Speisen und optimalen
Maschinenschutz.

Erfahren Sie mehr unter: www.brita.de

st BRITA

THINK YOUR WATER


http://www.greentable.de

CHECK-IN IM ZEICHEN
DER NACHHALTIGKEIT

Ein Hotelier als Klima-
Pionier - und dabei sieht

man dem Creativhotel Luise
das Besondere gar nicht an.
Von auflen ein ganz normales
Hotel in integrierter Lage

in Erlangen. Gegeniiber ein
Parkhaus von Siemens, daneben
ein Hochhaus des gleichen
Konzerns. Auch in vielen
anderen Bereichen ist vieles
so wie in anderen Hotels auch.
Doch wer hier iibernachtet,
tut sogar etwas fiirs Klima,
denn das Creativhotel Luise ist
das erste klimapositive Hotel
Deutschlands.

Was Inhaber Ben Fortsch im Creativhotel
Luise fiir die Umwelt tut, ist ihm quasi in
die Wiege gelegt worden. Denn die Eltern
des heute 28-Jdhrigen haben schon in den
1980er-Jahren mit nachhaltiger Betriebsfiih-
rung angefangen. Die Medien waren voll
mit Schlagzeilen iiber das Baumsterben und
Luftverschmutzung, ,aber in der Hotellerie
war das Thema noch nicht présent®, wie
Ben Fortsch heute berichtet. Seine Eltern
haben mit Kleinigkeiten eine ékologische
und nachhaltige Betriebsfiihrung begonnen.
Sie haben den Abfall am Friihstiicksbuffet
minimiert und friihzeitig Solarenergie ein-
gesetzt. ,Damals war es die grofite gewerb-
liche Anlage, mittlerweile ist sie richtig
klein®, sagt Fortsch.

Familie Fortsch hat sich von ihrem Weg
nicht mehr abbringen lassen. ,Wir wollten
zeigen, dass Nachhaltigkeit mehr Komfort
und Qualitit bedeutet und nicht Verzicht®,
sagt der Junior-Chef heute und spricht von
,Sustainovation®, einer Wortschépfung als
Mischung aus Sustainability und Innovati-

on — immer wieder neue Wege gehen, um
den Betrieb nachhaltiger zu gestalten. In
den letzten Jahren hat er den Stromver-
brauch trotz steigender Géstezahlen um 27
Prozent senken kénnen.

Und er kann auf noch mehr eindrucksvolle
Zahlen verweisen: Das Creativhotel Luise
produziert 58,6 Prozent weniger CO= und




90 Prozent weniger Abfall, verbraucht 35,5 Prozent weniger Wasser und
46,9 Prozent weniger Endenergie als vergleichbare Betriebe. Komplett
klimaneutral kann er aus eigener Kraft nicht werden. Dazu sind die
Flichen in der innerstidtischen Lage nicht grof§ genug, Den unvermeid-
baren COz-Ausstofl — zum Teil auch aus externen Quellen wie der
Wischerei — gleicht Fortsch durch Klimaprogramme wie die Auf-
forstung des Regenwaldes in Panama aus. Mehr noch: Er iiberkompen-
siert, sodass eine Ubernachtung im Creativhotel Luise sich sogar global
gesehen positiv auf das Klima auswirkt. ,,Bei uns wohnen Sie umwelt-
freundlicher als zu Hause®, gibt sich Fortsch selbstbewusst und weist
darauf hin, dass die Kompensation fiir ihn der letzte Schritt ist. Vorher
geht es um Vermeidung. ,Unser Ziel ist es, dass wir irgendwann keine
Badume mehr pflanzen miissen.“

Die Giste wissen diese 6kologische Qualitit zu schitzen. ,Die Géste
fithlen sich wohler, und wir erreichen eine héhere Zufriedenheit®, be-
richtet Fortsch. Allerdings miisse der Ansatz gesamtheitlich sein, miisse
an allen Ecken und Enden spiir- und erlebbar sein. ,,Der Gast sieht sehr
schnell, ob man es ernst meint oder ob Nachhaltigkeit nur Marketing
ist“ Natiirlich wurde er mit dem ADAC Tourismuspreis fiir Nachhaltig-
keit und der Goldenen Palme bei Geosaison ausgezeichnet. Doch es geht
nicht um Preise. Fortsch selbst sieht sich als ,,Weltretter, als einer, der
seinen Beitrag zu einer besseren Welt leisten will — nicht als Extremist
oder mit erhobenem Zeigefinger, sondern als einer, der Denkanst6f3e
gibt. Wer sein Hotel verlésst, hat die auf jeden Fall bekommen.
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WENIGER WASSER-
VERBRAUCH
BEIM DUSCHEN

Es wiirde niemand vermuten, doch in ei-
nigen Zimmern im Creativhotel Luise hat
tatsdchlich die NASA ihre Finger im
Spiel. Die Weltraumorganisation hat zu-
sammen mit Orbital Systems aus Schwe-
den eine Dusche entwickelt, die Ben
Fortsch in die nachwachsenden Hotel-
zimmer eingebaut hat. Die Besonderheit
dabei: Das gebrauchte Duschwasser fliefSt
nicht sofort ab, sondern wird blitzschnell
analysiert, mit UV-Licht gereinigt und
dem Wasserkreislauf wieder zugefiihrt.
Aus hygienischen Griinden wird im Ho-
telzimmer nach jedem Duschen das kom-
plette Wasser abgeleitet. Die Folge dieser
High-Tech-Dusche: Der Wasserverbrauch
sinkt um 90 Prozent, der Energiebedarf
um 80 Prozent. ,Mit dieser Dusche kon-
nen Sie eine halbe Stunde duschen, das ist
wie zu Hause zwei Minuten®, sagt Ben
Fortsch. Die Investition lag bei 7000 Euro
pro Dusche.
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STROM SPAREN &
DIE CO,-BILANZ
VERBESSERN

Die Sat-Anlage

Eher zuféllig ist Ben Fortsch auf den
Stromverbrauch seiner Sat-Anlage gesto-
Ren. Die neue Anlage verbraucht jetzt 90
Prozent weniger Strom. Die Investition
rechnet sich dadurch natiirlich noch nicht
sofort, aber jetzt hat er eine moderne An-
lage — und die Géste sogar noch mehr
Programme.

Die Schnittblumen
Frische Blumen haben meist eine schlech-
te CO2-Bilanz, weil sie aus fernen Lan-
dern geliefert werden. Fortsch arbeitet
ausschliefSlich mit einer regionalen Gért-
nerei zusammen, die die Pflanzen selbst
aufzieht. Gibt es keine Blumen in der Re-
gion, dekoriert er die Tische mit Tannen-
zweigen und Wintergewdchsen.

DAS CRADLE-TO-
CRADLE-PRINZIP

Das Konzept des ,Cradle-to-Cradle“ (C2C),
deutsch: ,,Von der Wiege zur Wiege*, ist die
Vision einer abfallfreien Wirtschaft, bei der
Firmen keine gesundheits- und umwelt-
schidlichen Materialien mehr verwenden
und alle Stoffe dauerhaft Nahrstoffe fiir
natiirliche Kreisldufe oder geschlossene
technische Kreisldufe sind. Kompostierbare
Textilien, essbare Verpackungen, reine
Kunststoffe oder Metalle, die unendlich oft
fiir denselben Zweck verwendet werden
konnen, sind die Elemente. Dabei geht es
nicht um Recycling im Sinne von Downcy-
cling, wo aus ,verbrauchten“ Produkten
minderwertige Produkte entstehen. Recy-
cling nach dem C2C-Prinzip bedeutet, dass
das Material ohne Qualitatsverlust immer
wieder flir dasselbe Produkt wiederverwen-
det werden kann, weil es sich um reine Ma-
terialen (z.B. reine Kunststoffe, pures Holz)
handelt.

DAS NACHWACHSENDE HOTELZIMMER

Nach wie vor ist die Tourismusbranche = rung wird. Nachhaltigkeit hat in vielen
von einer Wegwerf-Mentalitit dominiert. ~ Betrieben an Bedeutung gewonnen, und
Mini-Amenities in den Bddern und auf =~ auch die Hotelindustrie wird zuneh-
den Zimmern im Allgemeinen sowie = mend ,griiner: Das ist natiirlich erfreu-
Kleinverpackungen bei Friihstiick-Buf-  lich. Obwohl sich viele Unternehmen
fets sind vielerorts an der Tagesordnung.  fast ausschliefSlich aus wirtschaftlichen
Doch das ist nur das Offensichtliche, Griinden zur Nachhaltigkeit erziehen.
denn bei der Bauweise wird kaum auf = Nachhaltigkeit wird Teil der Marketing-
Wertstoffkreisldufe, bei zugekauften M6-  strategie — ein ganzheitliches Konzept
beln kaum auf die Herkunft und Zusam- fehlt meistens®, sagt Inhaber Ben
mensetzung geachtet. ,Das nachwach-  Fortsch. ,,Wer langfristig dem Klimawan-
sende Hotelzimmer“ des Creativhotels  del entgegenwirken will, muss das Ge-
Luise zeigt einen Weg auf, wie ein nach- ~ samtbild betrachten. Genau das versu-
haltiger und ressourcenschonender Tou-  chen wir mit dem nachwachsenden
rismus moglich ist, ohne den Geldbeutel Hotelzimmer. Abriss, Umbau, Ressour-
der Kunden iiber die Mafle zu belasten. ~ cennutzung und Recycling wurden und
Das Konzept des ,nachhaltigen Hotel- werden nach dem Cradle-to-Crad-
zimmers® ist auf jedes Hotel oder jede  le-Prinzip betrachtet und so nachhaltig
Pension ebenso skalierbar wie auch auf ~ wie moglich umgesetzt. Dabei verlieren
private Wohnrdume. Es basiert grund-  wir den Komfortanspruch des Gasts
sdtzlich auf dem Cradle-to-Cradle-Prin-  nicht aus den Augen“

zip, einer ganzheitlichen Betrachtungs-  Fortsch sitzt im nachwachsenden Hotel-
weise der verwendeten Ressourcen von zimmer: ,Deuten Sie auf irgendetwas,
Anfang bis Ende: was Sie sehen, und ich erkldre das Prin-
,Unser Ziel war es, etwas Neues zu  zip.“ Los geht’s — der Teppichboden: 100
schaffen. So auergewo6hnlich, dass es ~ Prozent wiederverwertbare Teppichflie-
auch fiir uns eine groffe Herausforde-  sen aus ausgedienten Fischernetzen. Sie
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sind langlebig und schallddmmend,
aber auch komplett wiederverwertbar.
Die Matratzen: Kokos-Matratzen ohne
Zusatzstoffe — und super-bequem. Die
Mobel: keine Lacke, nur gedlt, keine
Négel, wenig Schrauben, dafiir biolo-
gisch abbaubare Kleber. Wird das Holz
nicht mehr benétigt, kann es wieder fiir
Mébel verwendet werden. Die Decke:
holzschonende Decken aus Stroh ohne
formaldehydhaltigen Kleber. Die
Wandverkleidung: Gepresstes Heu,
auch noch gut fiirs Raumklima und den
Duft im Zimmer. Im Bad: neben der
,Raumfahrtdusche“ Fliesen, die aus al-
ten Fliesen bestehen und nur eine ganz
diinne neue Schicht aus 6kologisch ver-
tréglichen Materialien haben. Selbst die
Biicher in der kleinen Leseecke kom-
men ausschliefSlich aus der Region. Nur
die Elektrik ist aus Sicherheitsgriinden
Standard.

Ben Fortsch: ,Das nachwachsende Ho-
telzimmer zeigt, wie sich eine bis ins
kleinste Detail geplante nachhaltige
Wohnkultur auch in einem Businessho-
tel installieren ldsst und dass diese nicht
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im herkémmlichen Sinne ,6ko‘ sein
muss.“ Das mafSgeschneiderte, einzig-
artige Design des Interieurs begeistert
Giste auf einer neuen Ebene fiir das
Thema Nachhaltigkeit, das nun mit
Komfort, Design und einem vertrégli-
chen Luxus assoziiert wird. Einen Un-
terschied zum ,klassischen“ Hotelzim-
mer spiirt man erst auf den zweiten
Blick — oder eben auf Nachfrage.
Dabei soll der Gast die Besonderheiten
durchaus erfahren: Das Hotel pflegt
eine subversive Informations- und Bil-
dungskultur. Es erzieht und motiviert
intrinsisch und visuell zur Nachhaltig-
keit. Die Broschiire ,,Gut schlafen kon-
nen“ — gedruckt natiirlich klimaneutral
auf Recyclingpapier und mit mine-
ral6lfreien Druckfarben — liegt in jedem
Zimmer aus und zeigt die Philosophie
des Hauses. Dieses Sendungsbewusst-
sein gilt nicht nur den Gésten, auch die
Hotelbranche profitiert: Als Pionier der
nachwachsenden, klimapositiven Ho-
tellerie teilt Ben Fortsch gerne seine
Erfahrungen.

> Andreas Tiirk
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TANKSTELLE
DER NACHSTEN
GENERATION

Das Creativhotel Luise war eines der ers-
ten, die eine Solartankstelle anboten —
und das schon 1993, nicht zuletzt, um da-
mals das hoteleigene Elektromobil
aufzuladen. Dass es auch jetzt Ladestatio-
nen fiir Elektroautos gibt, ist eigentlich
selbstverstiandlich. E-Tanken ist im Crea-
tivhotel Luise aktuell im Zimmerpreis
enthalten. Doch mehr noch: Das Ambien-
te ist wohl einzigartig. ,Mége der Strom
mit euch sein® steht in Anspielung auf
Star Wars an der Wand, an der neben den
,normalen” Ladesystemen eine Ladestati-
on fiir Tesla installiert ist. Das Hotel ist in
Erlangen und Umgebung der einzige Des-
tination-Partner von Tesla. ,Bei uns wer-
den Elektromobile aufSerdem zu 100 Pro-
zent mit ERconomy proNatur, dem
Griinstrom der Erlanger Stadtwerke, gela-
den. Das ist 6kologisch nachhaltig und
positiv fiir unsere Klimabilanz®, freut sich
Ben Fortsch.
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Q NACHHALTIGKEIT

PLANET 21:
ACCOR ALS
VORREITER

Nachhaltigkeit macht auch vor den Gro-
Ren der Branche nicht halt. So hat Accor-
Hotels unter dem Slogan Planet 21 seine
weltweiten Initiativen zusammengefasst.
Einer der Hauptpunkte ist 2017 der verant-
wortungsvolle Umgang mit Lebensmitteln.
Oft sind es nur kleine Maffnahmen, die
aber in der Masse grofSe Wirkung zeigen.
So gehen 38 Hotels in 13 Landern innova-
tive Wege, um weniger Lebensmittelabfal-
le in ihren Kiichen und Restaurants zu
produzieren. Im Pullman Dubai Creek
City Centre wiegen beispielsweise die Mit-
arbeiter aus, wie viel sie wegwerfen, doku-
mentieren, was in den Miill kommt und an
welcher Stelle des Verarbeitungsprozesses
besonders viele Reste entstehen. Die dar-
aus resultierende Analyse zeigte, wie sich
von vornherein Abfille deutlich reduzieren
lassen. Nach nur einem Monat konnte das
Hotel diese um 80 Prozent verringern.
Dartiber hinaus sollen bis 2020 1000 ho-
teleigene Gemiisegirten angelegt sein.
Derzeit sind es bereits iiber 500 von Bang-
kok bis Rom, von Sio Paulo bis Kinshasa.
Dabei wird auch mit innovativen Gar-
tenanbau-Techniken experimentiert.

Der verantwortungsvolle Umgang mit Res-
sourcen sowie Respekt fiir die Umwelt und
die Gemeinschaft sind die Kernelemente
von Planet 21. Das im Jahr 2012 gestartete
Programm markiert nach iiber 20 Jahren
Engagement im Umweltbereich einen ent-
scheidenden und wegweisenden Schritt
der AccorHotels-Gruppe, die damit Ent-
wicklung und Wachstum mit Nachhaltig-
keit auf einzigartige Weise fiir alle Hotels
und Giéste verbindet. > Andreas Tiirk
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HOTEL AUS RESTEN

In Rostock entsteht mit dem Alles Palet-
ti aktuell das wohl erste Upcycling-Hotel
Deutschlands. Der Freizeit- und Erleb-
nisanbieter Karl errichtet das Hotel. Die
Idee: Alles wurde schon einmal verwen-
det. Da werden Flaschen zu Lampen,
Kabeltrommeln zu Tischen und Paletten
zu Mobeln. 50 Zimmer, liebevoll ,Schatz-

BIOGEMUSE AUS DEM EIGENEN GARTEN

kisten“ genannt, entstehen und werden
im Friihjahr die ersten Géste beherber-
gen. ,Wir freuen uns, ein ganzes Hotel
mit Karls Kreativitit auszustatten und
neue einzigartige Ubernachtungsmo-
mente zu schaffen, so Robert Dahl, Inha-
ber von Karls Erlebnis-Dorf. > atk

www.karls.de
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Das Biohotel Schlossgut Oberambach
am Starnberger See setzt auf Nachhaltig-
keit und baut jetzt Salat und Gemiise an.
Auf rund einem Hektar entstanden ein
Gemiisefeld und zwei Folienh&user. Saat-
gut und Kultivierung richten sich nach
den Bestimmungen von Demeter e. V.
und erfiillen damit die Bedingungen fiir
biodynamische Qualitdt. Das Team des
Schlossguts zeigt Hotelgdsten und Besu-
chern auf Wunsch den Biogarten und

klart dabei iber Herkunft bzw. Heranzie-
hen von Samen, Anbauweise und Beson-
derheiten auf. Saisonal bereichert die
Ernte das kulinarische Angebot des
Hauses. Der Gemiiseanbau ist Teil der
Gesamtphilosophie der Hoteliers, im
Einklang mit der Natur zu leben. Das
Schlossgut Oberambach ist zertifiziert
durch die Labels ,BIO HOTELS“ sowie
»eco hotels certified“ und hat eine Part-
nerschaft mit Bioland. > atk
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PRINTMARKETING

OKOLOGISCHE PRINTPRODUKTE
SIND KEIN HEXENWERK

Print wirkt immer noch. Doch wollen Hoteliers ihre Nachhaltigkeitsstrategie konsequent verfolgen,
diirfen sie auch ihre Druckprodukte nicht vergessen. Spezialisierte Druckereien unterstiitzen dabei.

In der Hotellerie wéchst der Nachhaltig-
keitsgedanke immer stérker. Viele Giaste
wiinschen sich, dass ,,ihr“ Hotel nachhal-
tig agiert und sich in allen Bereichen
dementsprechend aufstellt: von den Le-
bensmitteln tiber die Ressourcennutzung
bis hin zum Umgang mit den Mitarbei-
tern. ,Dabei sollten Hoteliers einen Be-
reich nicht vergessen. Und das sind ihre
Druckprodukte®, sagt Uli Beineke von
Das Druckhaus Beineke Dickmanns in
Korschenbroich bei Diisseldorf. Sein Un-
ternehmen ist seit vielen Jahren Partner
von Hotellerie und Gastronomie, unter
anderem durch die Kooperation mit der
HSMA als Fach- und Fithrungskréftever-
band fiir Sales und Marketing in der
Hotellerie, und einer der Vorreiter im
Bereich des nachhaltigen und klima-
neutralen Druckens.

,Jedes Hotel setzt Printmarketing ein.
Das fangt bei den Rechnungs- und Brief-
bogen an, setzt sich fort iiber die Speise-
karten und Hotelbroschiiren und endet
in den Zimmermappen und den Zusam-
menstellungen der touristischen Sehens-
wiirdigkeiten der Region. Insofern sollten
nachhaltige Hoteliers auch konsequent
auf nachhaltigen Druck setzen, um das
Bild abzurunden und den Gésten zu zei-
gen, dass sie wirklich alle Bereiche im
Blick haben und sich dafiir einsetzen,
unseren Planeten bestmdglich zu scho-
nen*, sagt Jakob Dickmanns, wie Uli Bei-

neke geschiftsfithrender Gesellschafter
der mittelstdndischen Druckerei.

Hotels kénnen schon bei der Auswahl
ihres Druckpartners den Grundstein fiir
eine nachhaltige Printproduktion legen.
So arbeitet Das Druckhaus beispielswei-
se vollstdndig klimaneutral. Als klima-
neutral werden Unternehmen, Prozesse
oder Produkte bezeichnet, deren Treib-
hausgasemissionen berechnet und durch
den Ankauf von Emissionszertifikaten
ausgeglichen wurden. Das bedeutet: Die
Menge an Emissionen, die beim Druck-
prozess entsteht, wird an anderer Stelle
wieder eingespart. Dadurch veréndert ein
Druckprozess das CO2-Gleichgewicht
der Atmosphére nicht. Das ist nur in
Form des Ausgleichsgeschifts moglich.
,Ein vollstindig CO.-freier Druck aus
sich selbst heraus ist nicht moglich*, er-
klart Uli Beineke.

,Ebenso eine gute Moglichkeit fiir Hote-
liers, die Nachhaltigkeit des Betriebs
auch im Druckmarketing zu unterstrei-
chen, sind Siegel und Zertifikate fiir die
nachhaltige Papierverwendung ihrer
Druckerei. Internationale Organisationen
vergeben sie als echtes und verldssliches
Qualitdtsmerkmal im Sinne der Nachhal-
tigkeit. Wer sie nutzen darf, ist in Sachen
Nachhaltigkeit gut aufgestellt und ein
verldsslicher Partner fiir Unternehmen
mit einem 6kologischen Anspruch®,

betont Jakob Dickmanns. Dazu gehéren
das FSC-Siegel des Forest Steward Ship
Council, das PEFC (Program for the En-
dorsement of Forest Certification Sche-
mes) oder auch Blauer Engel, EU-Blume
und Nordic Swan.
www.das-druckhaus.de
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SICHTWEISE DES GASTES VERSTEHEN

Wohin entwickelt sich das Gastgewerbe der Zukunft? Die Intergastra vom 3. bis 7. Februar 2018 schafft
den Austausch zwischen Etablierten und Newcomern und zeigt Trends und Innovationskonzepte.
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INTERGASTRA

3. bis 7. Februar 2018
Messe Stuttgart (Halle 1 bis 10)

Infos und Tickets unter:
www.intergastra.de

... und Sie finden genau dann
lhre Fachinformationen,
wann Sie sie brauchen

Die Suchmaschine fiir
Hotellerie'und'Gastronomie

www.horesga.de

Der Gast lebt in einer Welt des Uberflusses und ist stindig auf der
Suche nach besonderen und individuellen Erlebnissen. Um erfolg-
reiche Innovationskonzepte zu gestalten, stehen Gastronomen und
Hoteliers vor der Herausforderung, sich in den Gast hineinzuver-
setzen und seine Bediirfnisse zu bedienen. Doch was genau bedeu-
tet Innovation eigentlich in der gastgebenden Branche und worauf
kommt es dabei an? Die Intergastra in Stuttgart will darauf Antwor-
ten geben und hat dafiir zahlreiche Experten eingeladen, die schon
im Vorfeld Hinweise darauf geben, wo die Reise hingeht.

Der Qualititsanspruch an die Gastronomie und Hotellerie ist so
hoch wie nie. ,,Systematik ist wichtig fiir eine konstante Qualitét.
Der Kunde will davon aber nichts mitbekommen®, so Jan Dinter,
Geschiftsfithrer von Celebrate Streetfood. Gleichzeitig strebt der
Gast standig nach neuen Erfahrungen. ,Damit Konzepte noch
Aufmerksambkeit erregen und in Erinnerung bleiben, miissen sie
Emotionen wecken®, so Jean Georges Ploner, Griinder des Berater-
netzwerkes Global F&B Heroes.

Doch wie gelingt dieser Drahtseilakt? Industrielle Leistungen mit
individuellen Ansitzen sind gefordert. ,,Ein gutes Beispiel, wo dieses
Paradoxon bereits erfolgreich umgesetzt wird, ist das innovative
Konzept von Hans im Gliick. Es ist systemgastronomisch ausgelegt,
setzt aber mit gemiitlichem Ambiente, der Speisen- und Getrénke-
auswahl sowie Storytelling auf Atmosphire, so Dinter.

Neben der Emotion sind fiir erfolgreiche Innovationen die Faktoren
Erlebnis, Individualitdt und Promotion entscheidend. ,Mehr denn
je muss ich bei dem, was ich tue, authentisch sein®, sagt Dinter. Oft
geht es um die Inszenierung kleiner Details, um die Emotionalisie-
rung und Interaktion mit dem Kunden zu steigern.

Oft beinhaltet Innovation auch eine Umorientierung oder Erweite-
rung des vorhandenen Kerngeschifts. ,Buchhindler betreiben ge-
miitliche Gastronomien, Modeldden integrieren Restaurants und
Hotels verkaufen ausgewihlte Mobelstiicke und Accessoires®, weifs
Bernd Reutemann, Geschiftsfithrer von Mindness Consult. Dabei
entstehen spannende Shop-in-Shop- oder Shared-Economy-Kon-
zepte. ,.Der Gastronom der Zukunft muss sich iiberlegen, ob er nicht
bestimmte Produkte zusitzlich anbieten kann, die zu seinem Ge-
samtauftritt passen und den Kunden emotional binden®, erklért Jean
Georges Ploner. Ein regelmifSiiger Wechsel des Konzepts oder die
Integration neuer Trends und Produkte sorgen fiir Spannung und
Abwechslung.

Um Innovationen zu erzielen, ist der Mut neuer Griinder gefragt.
,Konzeptideen haben wir genug, Es fehlt an Leuten, die diese Ideen
erfolgreich umsetzen®, sagt Bernd Reutemann. Messen wie die In-
tergastra haben daher die Funktion, die Griinder und Start-ups in
die Branche einzufiihren. Die Intergastra als wichtigste européische
Fachmesse fiir Gastronomie und Hotellerie ist so nicht nur klassi-
sche Messe, sondern dient heute mehr denn je dem Austausch
zwischen Etablierten und Newcomern.
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MIT DER INTERNORGA
NEULAND BETRETEN

nNeuland betreten” - so lautet das Motto der Internorga, die vom
9. bis 13. Miarz 2018 fiinf Tage lang ihre Tore in den Hamburger
Messehallen 6ffnet.

Fachbesucher der internationalen Leitmesse
fiir den gesamten Aufler-Haus-Markt er-
wartet eine Welt voller Inspiration — visio-
nire Konzepte und richtungsweisende In-
novationen werden auf {iber 100 000
Quadratmetern fiir das Publikum erlebbar.
Die Grofle und Vielfalt der Messe eréffnen
den Besuchern neue Umsatzchancen fiir
den eigenen Betrieb. Als Katalysator fiir
Trends und wichtigster européischer Bran-
chentreffpunkt ist die Internorga ein Pflicht-
termin fiir Marktfiihrer, Top-Entscheider
und Newcomer aus Gastronomie, Hotelle-
rie, Bickereien und Konditoreien. Wie im
Vorjahr werden 2018 erneut iiber 1300 in-
ternationale Aussteller erwartet. Schon jetzt
sind alle Standplétze ausgebucht.

Claudia Johannsen, Geschiftsbereichsleite-
rin bei der Hamburg Messe und Congress
GmbH, blickt mit Vorfreude auf die kom-
mende Ausgabe der Internorga: ,,Als Veran-
stalter der Leitmesse haben wir stets einen
hohen Anspruch an uns und an die Inter-
norga. Wir wollen unsere Fachbesucher mit
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exklusiven Einblicken und Produktinnova-
tionen begeistern. Dafiir stehen wir im en-
gen Austausch mit der Branche und den
Ausstellern. Dank ihrer Insights konnen wir
Innovationen des gesamten Aufer-Haus-
Marktes prasentieren, wichtige Impulse
geben und einen européischen Branchen-
treffpunkt bieten.“ Daraus entstehen so
spannende Bereiche und Specials wie die
Craft Beer Arena, die Newcomers’ Area, der
Pink Cube mit Trendforscherin Karin Ti-
scher oder der Grill & BBQ Court.
Ein weiterer mit Spannung erwarteter Ho-
hepunkt ist die Verleihung des Internorga
Zukunftspreises, dessen Nominierte Jahr fiir
Jahr mit ihren Produkten, Konzepten und
Visionen MafSstibe fiir die Branche setzen.
Sie werden fiir ihre unternehmerische Initi-
ative sowie ihren Mut und Ideenreichtum
ausgezeichnet.
Deshalb: Den Termin der Internorga gleich
in den Kalender eintragen, denn neben der
Messe ist auch die Gastro-Szene in Ham-
burg immer eine Reise wert.
www.internorga.de
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Wann haben
Sie das
letzte Mal
etwas erlebt,
das Sie
beeindruckt
hat?

Messe neu erleben.
Die INTERNORGA.
Hamburg | 09.-13. Marz 2018
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RAUME VERMARKTEN

Die neue Internetplattform Bespaced vermittelt spannende
gewerbliche Locations auf Zeit nach dem Modell von Airbnb und ist
jetzt in Deutschland an den Start gegangen.

Aktuell bietet die Plattform mehr als tau-
send ausgefallene Kurzzeit-Locations fiir
Business Events jeder Art in Diisseldorf,
Frankfurt, Kéln, Kopenhagen und Amster-
dam zur Echtzeit-Buchung an. Die Platt-
form funktioniert dabei in etwa wie das be-
kannte System von Airbnb: Inhaber
exklusiver Galerien, atemberaubender
Show-rooms, ausgefallener Concept Stores,
gemiitlicher Cafés, exquisiter Restaurants,
interessanter Werkstitten, aber auch einfach
coole Biiros stellen ihre Rdume fiir Grup-
penveranstaltungen zur Verfiigung — im
operativen Betrieb, aber auch zu den Zeiten,
in denen sie diese selbst nicht nutzen.

Auf der anderen Seite stehen kleine und
grofle Unternehmen, Agenturen und Free-
lancer, die kurzfristig auf der Suche nach
spannenden Locations sind, die sie aber
nur fiir einen kurzen Zeitraum fiir Grup-
penveranstaltungen benétigen. So kénnen
ein Fotostudio, eine Kochschule oder ein
Yoga-Studio, die nur ein paar Stunden am
Tag oder in der Woche zur Verfiigung ste-
hen, zum inspirierenden Raum fiir ein Ge-
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schiftstreffen, ein Offsite-Meeting, einen
Workshop oder fiir Foto- und Videopro-
duktionen werden. Denn es gibt sehr
wahrscheinlich irgendwo jemanden, der
genau so einen Raum mit eben dieser Aus-
stattung zu diesen Zeiten sucht. Riume
von Unternehmen fiir Unternehmen.
Geldverdienen mit zeitweise nicht genutz-
ten Rédumen wird somit ganz einfach mog-
lich. Mit Bespaced kann jeder alle verfiig-
baren Locations in einer Stadt schnell
finden und buchen. Mit Bespaced lassen
die Gastgeber einfach ihre Flache fiir sich
arbeiten. Zusétzlich erhalten sie durch die
Vermietung die Méglichkeit, eigene
Produkte und Services ganz nebenbei zu
prasentieren — und erweitern so auch noch
das eigene Netzwerk.
Jeder Anbieter bestimmt den Preis fiir
seine Location selbst und kann frei ent-
scheiden, ob er sie fiir bestimmte Stunden,
halb- oder ganztags fiir Veranstaltungen
anbieten mochte. Bespaced erhilt lediglich
eine Vermittlungsprovision von 15 Prozent.
www.bespaced.com

WARTEZEITEN
CHECKEN

Google will mit einem neuen Feature
sowohl bei der Suche als auch bei
Google Maps die Wartezeiten fiir
Restaurants anzeigen. Aktuell sollen
die Angaben fiir rund eine Million
Restaurants weltweit verfiigbar sein.
Schon jetzt werden die stark frequen-
tierten Zeiten und die durchschnitt-
liche Aufenthaltsdauer angezeigt. Die
vermeintliche Wartezeit will Google
aus anonymisierten historischen Da-
ten ermitteln. Die hier veroffentlich-

ten Werte sollten Gastronomen auf
jeden Fall im Auge behalten. > atk
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QUALITATSSICHERUNG
VON BIO-SPEZIALBRANDEN

}' 7| Die Feinbrennerei Sasse setzt auf
regionale Rohstoffe sowie Bio-Zuta-

| ten als Grundlage fiir verschiedenste
Variationen. Das Wasser fiir die Her-
stellung wird aus einer eigenen
Quelle gewonnen, das Getreide fiir
das Spitzenprodukt ,Lagerkorn®
stammt von einem Bioland-Hof aus
der Region. Premiumqualitit erhal-
ten die Spirituosen durch jahrelange
Lagerung in Barrique-Féssern. Um
Ernteschwankungen besser begeg-
nen zu kénnen und gute Getrei-
desorten aufzunehmen, wenn sie
verfiigbar sind, investiert die Bren-
nerei nun in einen neuen ,Schnapsspeicher*: Kiinftig kénnen in sechs Behéltern fiir sechs
Sorten bis zu 150000 Liter Destillat gelagert werden. Sasse will damit eine gleichbleibend
hohe Qualitit seiner Spezial-Brinde iiber mehrere Jahre im Voraus sicherstellen. Ziel ist
es, unabhéngiger von Ernteausféllen beim Kauf von Bio-Getreide zu werden und nicht
von guten 6kologischen Rohstoffen abweichen zu mussen. www.sasse-shop.de

MIT DEM GLASTRINKHALM
GEGEN PLASTIKMULL

Weltweit werden tdglich
rund 3 Millionen Plastik-
trinkhalme weggeworfen.
Eine schlechte Bilanz, die
auf Kosten der Umwelt geht
und auch in der Gastrono-
mie fiir erheblichen Miill
sorgt. Eine umweltschonen-
de Alternative, die zudem
das Ambiente am Giéstetisch
aufwerten kann, bietet
HALM mit seinen wieder-

verwendbaren Trinkhalmen
aus Glas. Die Vorteile: Die Trinkhalme sind spiilmaschinenfest und damit wiederver-
wendbar. Sie sind ohne Plastik und somit frei von Weichmachern wie BPA; Glas ist
recyclebar. Die Trinkhalme werden in Deutschland aus hochwertigem Schott-Spezial-
glas hergestellt. Sie sind hygienisch, geschmacksneutral und nachhaltig — Giste, Gast-
geber und die Umwelt profitieren gleichermaflen davon. www.halm.co
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BIER GENIESSEN,
ARTEN SCHUTZEN

Bereits seit Jahrzehnten engagiert sich die
Krombacher Brauerei im Umwelt- und Na-
turschutz. Auch in diesem Jahr hat sie ihr
Engagement fortgesetzt und gemeinsam mit
den Naturschutzorganisationen WWF,
Deutsche Umwelthilfe und NABU die im
Jahr 2016 gestarteten Projekte konsequent
ausgeweitet. Diesmal gingen insgesamt
514.750 Euro fiir den heimischen Arten-
schutz direkt an die Partner. Alle durchge-
fithrten Artenschutzprojekte haben gemein-
sam, dass die Projektgebiete moglichst frei
von Nutzungsinteressen sind und somit die
besten Voraussetzungen liefern, die Arten
tatsdchlich zu schiitzen und zu férdern. So
wurde zum Beispiel im Pfdlzer Wald ein
neues grofSztigiges Auffanggehege finanziert,
in dem Luchse medizinisch versorgt werden
konnen. Wolfgang Schétz, Leiter Vertriebs-
marketing der Krombacher Brauerei und
verantwortlich fiir die Umsetzung der Natur-
und Umweltschutz-Projekte, erkldrt: ,Die
Krombacher Brauerei hat eine ausgewiesene
Naturpositionierung und steht zu ihrer Ver-
antwortung gegeniiber den Menschen und
der Natur. Daher mochten wir auch weiter-
hin zu einer langfristigen und nachhaltigen
Weiterentwicklung unserer Artenschutz-Pro-
jekte beitragen — kurz gesagt: Wir machen
weiter!” www.krombacher.de
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MILCHERZEUGNISSE

KONNEN MEHR

Mit raffinierter Eigeninitiative setzt sich die Profi-Kiiche
von der Konkurrenz ab. GroB ist die Gestaltungsfreiheit mit

Molkereiprodukten.

Individualitét zeichnet ein kulinarisches
Erlebnis aus. Milchprodukte sind nicht nur
Basis fiir unzihlige Desserts, Saucen und
Hauptgerichte, sondern bieten Freiraum fiir
schnell umgesetzte Eigenkreationen. So las-
sen sich Desserts mit wenig Aufwand bei-
spielsweise mit exotischen Gewiirzen verfei-
nern und auch optisch veredeln oder
Aufstriche selbst kreieren. Auf Basis von
Frischkése, Quark oder Butter geben ideen-
reiche Zugaben von Gewiirzen, Krdutern
und vielen anderen Zutaten das gewisse
Etwas. Der Gast wird die kulinarische Expe-
rimentierfreude zu schitzen wissen.

Und auch die vielseitige Welt der Késespe-

zialitdten ist eine Bereicherung fiir die Spei-
sekarte mit Umsatzmdglichkeiten. So sollte
eine individuell zusammengestellte Kdse-
platte im Speisenangebot nicht fehlen. Da
sich Kése gut mit Getrdnken wie Bier oder
Wein paaren ldsst, besteht hier Raum fiir
einen Mehrumsatz, wenn der Snack zum
Getrénk bei den Gésten beworben wird.

Wihrend aromatisierte Butter Fleischgerich-
te im Handumdrehen verfeinert, sorgen
kréftige Késesorten wie Blauschimmelkése
fiir eine passende Ergénzung zu deftigen
Hauptspeisen. So tut die Profi-Kiiche gut
daran, sich immer wieder neu inspirieren zu
lassen. > Ronja Plantenga

Kennzeichnungspflicht Laktose

Die Lebensmittelinformations-Verordnung (LMIV) schreibt die Kennzeichnung von
14 Allergenen auf der Speisekarte vor. Darunter fallen auch Milch und daraus gewon-
nene Produkte sowie Laktose. Von der Laktoseintoleranz sind hierzulande etwa 20
Prozent der Menschen betroffen. Doch nicht in allen aus Milch zubereiteten Produkten
ist das Allergen enthalten. Viele gereifte Kdsesorten sind frei von Laktose, so beispiels-
weise Gouda, Parmesan oder Bergkdse. (Als laktosefrei ausgezeichnet diirfen solche
Lebensmittel werden, deren Laktosegehalt bei unter 0,1 g je 100 g liegt.)

Kiasesnacks und mehr
- Tipps und Trends

» Kushi nennt sich der Snack, der von
Fleisch bis Kdsehdppchen alles auf-
spiefSt und als leichtes Fingerfood ser-
viert werden kann. Der Bambusspief$
gibt Gelegenheit fiir auffillige Kreati-
onen mit Kise und Co.

* Kashkaval ist ein Kése aus Schaf- oder
Kuhmilch, der seinen Ursprung im
ostlichen Mittelmeerraum hat. Wie
Mozzarella oder Provolone gehort er
zum Typ Filata-Kése, bei dessen Her-
stellung der Késeteig gebriiht und ge-
knetet wird. Pikant und leicht salzig
passt er gut als Beilage zu Brot oder
Salaten.

Lieblich wird es, wenn Kise und Senf-
saucen zusammenfinden. Késesnacks
lassen sich zudem auch mit hauseige-
nen Saucenvariationen veredeln.
Guter Kise verlangt eine gute Lage-
rung, Durch den natiirlichen Reifepro-
zess kann er sonst leicht verderben.
Auf eine kithle Umgebungstemperatur
muss stets geachtet werden.




Foto: Molkerei Berchtesgadener Land

MILCHPRODUKTE.
/U WELCHEN BEDINGUNGEN?

Gentechnik, Glyphosat, Milchpreise - diskussionswiirdige Punkte rund um
die Landwirtschaft, die auch Milch und Molkereiprodukte betreffen, gibt es

aktuell viele.

Und sie gehen auch den Gastronomen und
Profi-Koch an. Denn nicht nur im Fokus der
Politik stehen Themen rund um die natiirli-
chen Ressourcen und den Schutz von
Mensch und Umwelt. Die Giste stehen den
bestellten Speisen immer kritischer gegen-
iiber und méchten um die Herkunft und
eine nachhaltige Produktions- und Lieferket-
te der Lebensmittel wissen. Einige Hersteller
machen es vor und geben der Profi-Kiiche
damit die Méglichkeit, ganz im Sinne einer
nachhaltigen Wertschopfungskette mit na-
tiirlichen Qualititsprodukten zu arbeiten.

Bio-Kase aus dem Allgau:

Im Ziegelgewdlbe-Reifekeller der Bio-
Schaukiserei Wiggensbach eG entstehen
Hartkésevarianten in Bioqualitit. Das Hart-
késetrio mit naturbelassener Rinde und
Rotschmiere ist laktose- und glutenfrei,
heifit ,Allgduer Gliicksmomente“ und
schmeckt mild, cremig-wiirzig oder pi-
kant-kréftig, ,,Die natiirliche Reifung in un-
serem Ziegelkeller, die frisch produzierte
Allgéuer Bio-Heumilch sowie eine intensive
Pflege wihrend der Reifezeit verleihen un-
serem Kisetrio ein breites, bislang noch nie
erreichtes Aroma“, sagt Geschiftsfiihrer
Franz Berchtold.

Das Endprodukt ist vor allem eines: echte
Handarbeit. Wahrend der Reifezeit bei kon-
stant 12 Grad Lufttemperatur muss der
Kise im Wiggensbacher Ziegelgewdlbe
mehrfach sorgfaltig mit Steinsalz bearbeitet
werden. , Kiseschmieren mit Salzwasser ist
Pflege und Qualitétskontrolle zugleich: Salz
bindet Wasser, hilt das Innere des Kises
saftig und gewihrleistet, dass die Rinde des
Kises gleichmifSig und schon wird®, sagt
Franz Berchtold. Derzeit wird Kdse im Rei-
fekeller in Wiggensbach von Hand ge-
schmiert — in naher Zukunft soll diese Auf-
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gabe ein Robotersystem iibernehmen.

Die Bio-Heumilch fiir die aktuelle Wig-
gensbacher Kisespezialitdt mit 48 %
Fett i. Tr. stammt ausschlief¢lich von Kii-
hen der 17 Genossenschaftsmitglieder.
Reine Heu- und Grasfiitterung sorgt in der
Milch fiir einen hohen Anteil an Ome-
ga-3-Fettsduren, die fiir die menschliche
Erndhrung essenziell wichtig sind. Etwa
600 Kiihe produzierten zuletzt rund 3,5
Mio. Liter Heumilch pro Jahr fiir die
Bio-Schaukiserei. Dass die drei neuen Ké-
sesorten der Reihe ,Allgduer Gliicksmo-
mente“ in ein historisch anmutendes, ledig-
lich zweifarbiges Etikett verpackt sind, hat
einen Grund: ,Die Verpackung soll die Art
und Weise widerspiegeln, mit der wir Kése
produzieren — schlicht, einfach und gut —

WIRTSCHAFTEN

AN DEN LEITPLANKEN
DER NACHHALTIGKEIT

AUSRICHTEN.

Nachhaltigkeitsziele. Ein Nein zu Glyphosat
sowie Gentechnik ist klar definiert:

Ein bundesweites Verbot des umstrittenen
Unkrautvernichtungsmittels Glyphosat
scheint zum Arger vieler Kritiker zunzchst
in die Ferne geriickt, nachdem die erneute
Zulassung auf EU-Ebene beschlossen wur-
de. Eine ganz andere, einstimmige Entschei-
dung fillte der Aufsichtsrat
der Molkerei Berchtesgadener
Land: Mit sofortiger Wirkung
wird die Anwendung jeglicher
Totalherbizide in der Griin-
land- und Ackerbaubehand-
lung verboten. Geschiftsfiih-

ganz ohne Schnickschnack®, sagt Robert
Rohrle, Betriebsleiter der Bio-Schaukéserei
Wiggensbach.
Neben den neuen Geschmacksvarianten
LD’ Milde, .’ Wiirzige“ und ,,D’ Kraftige“
hat die Bio-Schaukaiserei derzeit rund 25
weitere Sorten im Kisesortiment, die
deutschlandweit vertrieben werden.
www.schaukaeserei-wiggensbach.de

Milch zu konsequenten
Bedingungen:

Die Molkerei Berchtesgadener Land ist eine
Molkereigenossenschaft mit rund 1800
Landwirten und verfolgt umfangreiche

rer Bernhard Pointner ist
entschlossen: ,Es gibt in unse-
rem Milcheinzugsgebiet keine Notwendig-
keit, ein Totalherbizid einzusetzen, dessen
wissenschaftliche Bewertung hinsichtlich
Auswirkungen auf Mensch und Umwelt
kontrovers ist.“

Mit dieser Entscheidung geht die mittel-
stdndische Molkereigenossenschaft konse-
quent den Weg, ihr Wirtschaften an den
Leitplanken der Nachhaltigkeit auszurich-
ten. Bereits 2010 entschied man sich fiir
gentechnikfreie Fiitterung. Die Landwirte
erhalten seit Jahren einen fairen Preis fiir
ihre Milch, in der viel Arbeit steckt.
www.bergbauernmilch.de
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PRODUKTHIGHLIGHTS ...
VON MILCH BIS KASE

Milch, Sahne, Quark und Co. machen die Gourmetwelt cremiger und lieblicher. Gute Zutaten fiir schnelle

und hochwertige Kreationen:

FRISCHKASE: %
DIREKT AUS DER TUBE

Foto: Arla Foods

Fiir Abwechslung im Frischkdsebereich sorgt die
neue Arla Buko Frischkidsecreme in drei Ge-

schmackssorten: Tomate und mediterrane Krauter,
Karamellisierte Zwiebel sowie Pur. Platz findet die ol -
Frischkdsecreme in der handlichen Flasche direkt am
Friihstiicksbuffet und eignet sich zudem zum Kochen o
oder zur Verfeinerung von Fleisch und Gemiise, fiir

Pasta, Burger oder herzhafte Dips. www.arlafoods.de

MILCHPUDDING:
BUTTERKEKS ZUM LOFFELN

Das beliebte Duo Schoko und Vanilla -
wurde bei frischli um die Sorte Butter-

keks erginzt. Fiir die Herstellung der

Milchpuddinge wird nur fettarme Milch o, |-

mit 1,5 Prozent Fett und bewusst ein gerin- = :;
ger Zuckeranteil verwendet. Die Sorte But- pre . §§
terkeks enthélt fein vermahlenen, echten - o g
Keks und weist dadurch einen allseits be- L £ T §
kannten Geschmack auf. Alle Milchpud- g

dinge sind im praktischen, wiederver-
schlieffbaren 5-kg-Eimer erhiltlich und
direkt servierfertig, www.frischli-foodservice.de

PARMESANKASE: DAS ORIGINAL

Original und natiirlich — der Parmigiano Reggiano ist ein Kdse mit jahr-
hundertealter Tradition, der heutzutage in der ganzen Welt bekannt ist.
Dabei handelt es sich um ein Produkt
mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung;
seine besonderen Merkmale und seine
Verbundenheit mit dem Ursprungsge-
biet werden damit garantiert. Die Milch-
erzeugung und die Késeherstellung des
Parmigiano Reggiano erfolgen in den
italienischen Provinzen Parma, Reggio
Emilia, Modena, Bologna sowie Mantua.

www.parmigianoreggiano.com

©
2
5§
3
N
5
<
s
=
S
3
$
=
o0
S
@
g
S
<
s

W
Gutes ans

ALPEHM[LEH

KOMFORTABEL UND
HOCHWERTIG: QUARK
UND SCHLAGRAHM

Die bayerische Molkerei Berchtesgadener Land setzt bei
ihren Produkten auf Regionalitit, Anwenderfreundlichkeit
und Qualitdt. Alle Landwirte aus der Region fiittern nach-
weislich garantiert ohne Gentechnik. Zu den Produkten
im praktischen Format fiir Profi-K6che gehoren neben
weiteren der Konditoren-Quark und Schlagrahm:
Der Konditoren-Quark schmeckt fein séuerlich, ist reich
an Protein und lésst sich gut mit Milch, Rahm oder Frucht-
saft vermischen. Fiir 1 kg Quark werden ca. 4,2 bis 4,4 Liter
Magermilch nach dem traditionellen Separatoren-Verfah-
ren verarbeitet. Durch die gute Stabilitét eignet sich der
Quark auch bestens zum Backen. Der Quark mit einem
absoluten Fettgehalt von 0,4 Prozent ist in Mehrwegei-
mern von 5 kg und 10 kg erhéltlich.
Der Feinste Schlagrahm wird mit mindestens 32 Prozent
Fett angeboten — also mehr als die gesetzlich vorgeschrie-
benen 30 Prozent. Durch den erh6hten Fettgehalt werden
eine ausgezeichnete Standfestigkeit und ein iiberdurch-
schnittliches Aufschlagsvolumen erreicht. Die Ausbeute je
Kilogramm Rahm ist damit vergleichsweise hoch und
bietet fiir Gastronomen eine gute Rendite.
www.bergbauernmilch.de
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REZEPTE

MILCHPRODUKTE -
BASIS FUR FEINSTE DESSERTS

u-Trifle mit

Ti\'ﬂmi’s s UW
Zutaten SC\“.OKO—B?&EV:{ZQ
* 1500 g Milram Milchreis &TQV\O&QV <9

* 80 g Milram ,Gute Butter”

* 100 g Mandeln, gehobelt

* 25 g Zimt-Zucker

* 1kg siuerliche Apfel, gewiirfelt

* 100 g Zucker

* 500 ml Apfelsaft

* 500 g Apfelmus

* 500 g Spekulatius, grob zerkleinert
* Mark einer Vanilleschote

ne—eils mit

Thumian-Mascarpe m Strudelteild

ge ackener Felge v

Zubereitung

© 500 ml der Debic Fliissigbasis Tiramis,
5 g frischen, gehackten Thymian und
eine Vanilleschote mitsamt dem Mark
fiir circa 8 Stunden gekiihlt ziehen las-
ser. Die Masse anschlieflend passieren

* gemahlener Zimt

Zubereitung

Foto: MILRAM Food-Service %

Mandeln in zerlassener Butter gold-
braun rgsten und in Zimt-Zucker kara-
mellisieren. Spekulatius unterriihren.
Apfel mit Zucker, Vanillemark und
Zimt vermengen und in ein tiefes GN-
Blech fiillen. Apfelsaft angiefSen und bei
200°C im Kombidédmpfer 25 Minuten
garen. Zwischendurch umriihren. An-
schlieffend mit Apfelmus vermischen.
Bratapfelkompott und Milchreis auf
To-go-Becher, Schalen oder Gléser ver-
teilen. Darauf den Milchreis verteilen
und mit Spekulatius-Crunch bestreuen.

Profitipp: Schmeckt auch als Hauptgericht.
Dazu Milchreis erwdrmen und mit war-
mem Bratapfelkompott servieren.

www.milram-food-service.de

und 40 ml Mandellik6r sowie den Saft
und Abrieb einer Limone hinzugeben.
Diese Masse sodann in der Eismaschine
rund 60 Minuten abdrehen.
200 ml Cassislikor, 200 ml Portwein,
100 g feinen Kristallzucker, eine Vanille-
schote und eine Zimtstange zusammen
aufkochen. 100 ml Weiffwein mit 20 g
Weizen- oder Kartoffelstirke verriithren,
leicht abbinden, aufkochen und passie-
ren.
100 g Landliebe-Butter aufschdumen
und 200 g Biskuitbrosel sowie 50 g fei-
nen Kiristallzucker darin goldgelb anrés-
ten. 15 geschélte Feigen in den Broseln
panieren und einzeln in 10 TK-Strudel-
teig-Bldttern einschlagen. Die Teigen-
den zusammendrehen.
@ Die Feigen in diesem Strudelteig bei
180°C rund 4 Minuten frittieren und in
100 g Zimtzucker walzen.
© Eine Kugel Thymian-Mascarpone-Eis
auf die Biskuitbrosel setzen, mit der ge-
backenen Feige, Feigenspalten und der
Portweinsauce anrichten. Mit Puderzu-
cker bestiubt servieren.
Zubereitungszeit: etwa 60 Minuten
www.debic.com

Zutaten

* 5 Blitter Gelatine

* 400 ml Granatapfelsaft

* 1kg frischli Tiramisu-Creme
* 100 g Schoko-Butterkekse

Zubereitung

@ Gelatine 10 Minuten in Wasser ein-
weichen, den Saft erhitzen, die aus-
gedriickte Gelatine darin auflésen
und in Gléser verteilen. Fiir 2 Stun-
den kalt stellen.

@ frischli Tiramisu-Creme darauf ver-
teilen.

© Butterkekse zerkriimeln und auf die
Creme geben.

Zubereitungszeit: 25 Minuten /

Kiihlzeit: 2 Stunden

www.frischli-foodservice.de
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Foto: Unilever Food S|

DER WEG DER TOMATE

Unilever Food Solutions hat sich mit
dem Grundprodukt Tomate und ihrer
umweltschonenden Verarbeitung aus-
einandergesetzt und macht mit seiner
Kampagne #Tomatoking transparent,
welche Verarbeitungsschritte die To-
maten fiir das Produkt Tomato Pronto
durchlaufen. Im Rahmen der Kampa-
gne traten sechs junge Kéche in zehn
Challenges rund um die rote Frucht
gegeneinander an; Héhepunkt war der
Besuch einer Landmark-Tomatenfarm
in Italien mit Besichtigung eines Ver-
arbeitungsbetriebs. Am Ursprungsort

der Unilever-Tomaten wurden der
nachhaltige Anbau und die Verarbei-
tung veranschaulicht. Innerhalb von
24 Stunden wird die Tomate verarbei-
tet, der Einsatz von Solarenergie und
der Schutz der Anbaufléchen gehdren
zu den strengen Nachhaltigkeitsstan-
dards von Unilever. Aus den kulinari-
schen Challenges ging letztlich Jung-
koch Mario Aliberti als Sieger hervor,
der mit einem von Unilever bereitge-
stellten Preisgeld ein soziales Projekt
seiner Wahl unterstiitzen konnte.
www.ufs.com

FANGFRISCH: GARNELEN AUS BAYERN

Dort ziichten, wo konsumiert wird. Aus dieser Idee entstand eine Garnelen-Zucht

direkt in Bayern. Deutschlands erster GrofS-
stadt-Fischer, Crusta Nova, errichtete nahe Miin-
chen eine Farm mit artgerechten Aufzuchtbedin-
gungen fiir Siifwassergarnelen. Nahezu jede
hierzulande konsumierte Garnele stammt als
importiertes Tiefkiihl-Produkt mit langen Trans-
portwegen aus fernen Landern — Frische und
Nachhaltigkeit scheinen fast unméglich. Anders
bei der bayerischen Garnele aus nachhaltiger
Aquakultur: Lange Transportwege werden auf
ein Minimum reduziert, was einen optimalen
CO,-FufRabdruck zur Folge hat. Auf den Einsatz
von Chemikalien und Antibiotika wird verzich-
tet. Fangfrisch wird die Ware am Folgetag der
Bestellung in die Kiichen in ganz Deutschland
und Osterreich geliefert. www.crustanova.com

Foto: Pacojet AG

INHOUSE-
CONVENIENCE
MIT PACOJET

Auch in der Profi-Kiiche bleiben viele Lebens-
mittel oder Teile von ihnen ungenutzt. Dabei
lassen sich, richtig verarbeitet, beispielsweise
bei vielen Friichten oder Gemiisen die Blatter
oder die Schale mitessen. Einige dieser Teile
bediirfen einer besonderen Verwendung oder
Verarbeitung; gewusst wie, lassen sich Waren-
einsétze reduzieren und Ressourcen einsparen.
Hier kommt der Pacojet zum Einsatz. ,In-
house-Convenience* heif$t das nachhaltige und
effiziente Prinzip fiir die Arbeitserleichterung
in der Profi-Kiiche: Beispielsweise lassen sich
angehéufte Gemiiseabschnitte sofort in einem
Pacossierbecher einfrieren. Sie stehen dann
bereits nach 24 Stunden als Konzentrat, Basis,
Geschmacks- oder Texturgeber in hoher Fri-
sche und Qualitit zur Verfiigung. Diese selbst
gemachte ,Inhouse-Convenience® ist perma-
nent abrufbar. Diese Art der Vollverwertung im
eigenen Betrieb macht zudem besonders flexi-
bel. Aufgrund des portionsweisen Arbeitens
mit extrem intensiven Aromen und Konzentra-
ten wird zum Beispiel im Suppenbereich ein
breites und kreatives Spektrum vorritig. Dazu
wird nur eine Suppenbeasis als Grundlage in der
Kiithlung benétigt, den Geschmack gibt der
Suppe eines der Konzentrate. Die Schnelligkeit
des Pacojet, der geringe Platzbedarf und die
Méglichkeit der Dezimalportionierung bietet
ein hohes Maf an Flexibilitdt fiir das Speisen-
angebot — ein nachhaltiges Abfallmanagement
inklusive. www.pacojet.com
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TAGLICH BROT,
TAGLICH FRISCH

Bei deutschen Gasten beliebt wie in kaum einem anderen Land:
Brot und Backwaren. Doch wie kommen Frische, Qualitit und
verantwortungsvolle Produktion zusammen?

Gerade hierzulande haben Backwaren eine
lange Geschichte als essenzielles und wert-
volles Nahrungsmittel. Herzhaft und siifs,
zu jeder Tageszeit, als Snack, Beilage oder
edel angerichtet geben Brot und Co. in der
Profi-Kiiche einiges her. Heutzutage gibt es
nahezu 3200 verschiedene Brotsorten — in
keiner anderen Gesellschaft findet man
mehr. Doch léngst nicht mehr nur die Viel-
falt und Qualitit sind gefragt; eine wichtige
Frage dréngt sich dem Gast von heute im-
mer hiufiger auf: Wo kommt das Brot her?

Faktor Regionalitat

Produkte aus der Region erfreuen sich im-
mer grofSerer Beliebtheit. So lassen sich ei-
nerseits lange, die Umwelt schidigende
Transportwege vermeiden, andererseits
weiff man genauer um die Qualitét der
Speisen und unterstiitzt die Partner in un-

DEN BACKER UM DIE ECKE
ALS BEZUGSQUELLE NUTZEN.

sowohl auf der Speisekar-
te gekennzeichnet als
auch direkt am Géste-
tisch présentiert werden.
Das vermittelt Verantwor-
tungsbewusstsein der Kii-
che im Umgang mit den
angebotenen Speisen und
schafft Vertrauen beim
Gast.

Genuss mit
Verantwortung
Nicht immer lassen sich alle
benoétigten Produkte beim Bé-
cker um die Ecke beziehen. Beson-

ders wenn gréflere Mengen vorritig
sein miissen, kann eine regionale Auswahl
schwierig werden. Dann kénnen insbeson-
dere tiefgekiihlte Produkte von Backwa-
ren-Spezialisten eine gute
Option sein. Dabei sind ver-
antwortungsvolle Quellen
gefragt. Denn hinter dem
Verlangen des Gastes nach

‘ ¥ ' Foto: © Rado_Kellne - iStockphoto.com; © PicturePartners - iStockphoto.com

mittelbarer Nahe. Fiir Brot und Backwaren
gilt, wenn mdoglich, den Backer um die Ecke
als Bezugsquelle zu nutzen. Lisst sich hier
partnerschaftlich kooperieren, so sollten
Gastronomen eines nicht vergessen: Fiir die
Produkte sollte am Géstetisch geworben
werden. Informieren Sie also Thre Giste
iiber die bewusste Auswahl der Backwaren
im Hause. Die Herkunft der Produkte kann

Regionalitit verbirgt sich
vor allem eines: der verantwortungsvolle
Umgang mit natiirlichen Ressourcen und
der Produktionskette — vom Bauern bis hin
zu den Transportwegen und der Lagerung.
So setzt zum Beispiel der Backwaren-Spe-
zialist Resch&Frisch auf Transparenz und
Riickverfolgbarkeit seiner Produkte, deren
Zutaten aus Regionen nahe dem Haus be-
zogen werden. Somit weifl man bei Back-

waren von Resch&Frisch ganz genau, wo-
her das Getreide, die Kiirbiskerne, Saaten
und Gewiirze kommen. Das hauseigene
Giitesiegel ,Genuss — mit Sicherheit!“ ga-
rantiert absolute Riickverfolgbarkeit und
strenge Kontrollen aller Etappen — vom
Saatgut bis in den Geback-Korb fiir den
Gast. Die Rohstoffe werden gentechnikfrei
und liickenlos riickverfolgbar angebaut.
Dabei setzt Resch&Frisch ganz bewusst auf
regionale Rohstoffe aus Osterreich und eine
enge Zusammenarbeit mit seinen Vertrags-
bauern. www.resch-frisch.com

FR'OL'CH s ORI AL ;’..Z’r —

Jetzt mit Webshop !
. www.frilich.de
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BACKWAREN FUR
DIE PROFI-ANWENDUNG

Brotchen, Baguette und Co. gehdren in jedes Restaurant-Konzept. Mit hochwertigen Produkten ist die

Beilage schnell angerichtet.

Glutenfreies Schnittbrot

Der Umgang mit verschiedenen Unvertraglich-
keiten und Allergenen kann besonders im Gas-

@ \ = tronomie- und Hotelleriebetrieb als grofle Her-
ﬂ;‘f‘f » ! ausforderung erscheinen. Um dem entgegen-
""w a1 zuwirken und den Gésten insbesondere bekann-

: «-,* - te Klassiker in einer glutenfreien Variante an-
(Mo 1_;‘.%» i bieten zu konnen, bietet der Dr. Schir Foodser-
& i " g ..\ vice die beliebten Brote einzeln verpackt oder
e “"_f?:;j:-":ft in backfester Aufbackfolie an. Nun ergénzt
e das White Bread/Pane Bianco das Sorti-

ment Die Einzelpackung enthilt zwei safti-

ge, weiche Scheiben des Schér Brots. Die Portionspackun-

gen eignen sich besonders fiir eine wirtschaftliche Kalkulation, da nur
die benotigte Menge aufgebraucht wird und so keine unnétigen Abfall-
produkte entstehen. www.drschaer-foodservice.com

Kakaobrotchen:

Wenn dem Gast die Entscheidung zwischen Siif§ und Herzhaft schwerfillt,
dann kann sich ein Kakaobrotchen am Friihstiickstisch oder auch als Er-
génzung zum Kaffee anbieten. Das 45 Gramm leichte Kakaobrétchen der
Marke Coup de pates® enthilt dunkle Schokoladenstiickchen und Kakao-
pulver und verspricht damit einen leicht herben Schokoladengenuss.
Aryzta Food Solutions bietet das Kakao-
brotchen halb gebacken an. Nach
6 Minuten Backzeit bei
180 bis 200 °C ist das

Brotchen servierbereit.
www.aryztafoodsolutions.de

(a<“"\A

Baguette extra schmal:

Vandemoortele erginzt sein Sortiment um gleich zwei weitere
italienische Snackvarianten: das neue Baguette ,Filino® in einer
hellen und dunklen Variante. Um den Gisten einen handlichen
und mundgerechten Snack bieten zu kénnen, hat das Baguette
eine besonders schlanke Form. Nach Belieben belegt, lasst es
sich zu jeder Tageszeit anbieten. Die beiden Baguettes bestehen
aus einem Sauerteig und haben eine rustikale Optik. Im Gegen-
satz zur 120 Gramm schweren hellen Variante ist das dunkle
Filino 130 Gramm schwer und enthalt zusitzlich Sonnenblu-
menkerne, Sesam, Roggen, Hafer, Gerste sowie gelbe und
braune Leinsaat. www.vandemoortele.com

Aromatische Stangenbrote:
Saftige Stangenbrote, die sich mit Olivenél
oder einem Rote-Riiben-Aufstrich verfei-
nern lassen, halt der Backwaren-Spezialist
Resch&Frisch bereit. Sie lassen sich so-

wohl zur Vorspeise servieren als auch am
Buffet einsetzen. Das Stangenbrot-Duo
Korner/Berry beinhaltet ein Roggenvoll-
kornbrot mit Saaten und ein Roggen-
mischbrot mit Mandeln und Cran- |
berrys. Die zweite Variante Stangen-
brot Speck/Roggen enthélt ein pikan-
tes Roggenbrot mit Speckwiirfeln
und ein Roggenmischbrot. Die Stan-
genbrote sind im Duo, insgesamt
6 Stiick — 3 Stiick je Sorte — erhalt-
lich. www.resch-frisch.com

Foto: l\’esclyg Frisch
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NEUE
KUCHENSCHNITTEN:
GEHEIMZUTAT?
NATURLICHKEIT!

Die neuen Mandel-Schnitten von erlenbacher
kommen ohne Gluten und Palmél aus.

Natiirlicher Geschmack, hochwertige Rohstoffe und ein verant-
wortungsvoller Umgang mit Ressourcen — das ist bei erlenbacher
backwaren Qualitdtsversprechen und Erfolgsrezept in einem.
Konsequent verarbeitet das Unternehmen daher auch bei den
beiden neuen Mandel-Schnitten keinerlei deklarationspflichtige
Zutaten sowie Farb- und Konservierungsstoffe, sodass kein Gast
verzichten muss.

Cremig, knackig und verantwortungsvoll

Bei den neuen Mandel-Schnitten sind zwei Texturen miteinander
kombiniert. Gerostete Mandeln treffen auf softe Buttercreme,
sodass eine aromatische, knackig-zarte Kombination fiir das
Kuchenangebot entsteht. Die Wahl haben die Géste dennoch,
denn die Mandel-Schnitten gibt es in zwei verschiedenen Sorten.
Dabei sind beide Schnitten glutenfrei und ganz ohne Zusatz von
Palmol. So bieten sich die Kuchenschnitten ideal fiir Géste mit
einer Lebensmittelunvertriglichkeit und fiir Konsumenten an,
die Wert auf verantwortungsvoll ausgewahlte Zutaten legen.

Genuss in zwei Sorten

Servierfertig, vorgeschnitten und tiefgefroren sind die Schnitten
sowohl mit heller Buttercreme als auch mit einer Schokocreme
erhiltlich. Beim Almond Success Cake liegt helle Buttercreme
zwischen luftigen Mandelbdden. Als Topping runden eine weite-
re Schicht Buttercreme und gerdstete Mandeln den Kuchen ab.
Der Almond Chocolate Cake kombiniert den nussigen Ge-
schmack mit einer feinen Schokonote. Die Buttercreme ist hier
mit Schokolade angereichert. Neben gerésteten Mandelsplittern
sorgt aullerdem eine Schokoglasur fiir optische und geschmack-
liche Akzente. www.erlenbacher.de
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Neue glutenfreie
Produktlosung
vom Marktftihrer

Pane Bianco / White Bread

+ zwei saftige, weiche Scheiben

* in praktischer Portionspackung

+ keine Kontaminationsgefahr

* kein Produktiberschuss und héchster Frischegrad
+ garantiert sicheres und einfaches Handling

Schar

Best in Gluten Free

DrSchar
Foodservice

Tel. +49 06424 303 772, foodservice.de@drschaer.com,
www.drschaer-foodservice.com


http://www.erlenbacher.de
mailto:foodservice.de@drschaer.com
http://www.drschaer-foodservice.com
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Nils Ulott, Kiichendirektor
Kameha Grand und Dorle Gothe,
Vorstand Regionalwert AG Rheinland:

DIE HOTELLERIE ALS VORBILD
FUR DEN KLIMASCHUTZ

Im Rahmen der UN-Klimakonferenz 2017 spielt das Thema Nachhaltigkeit auch in der Kulinarik eine
groBe Rolle. Wie die Hotellerie beispielhaft vorangehen kann, zeigt sich im Kameha Grand Bonn.

Kameha-Grand-Kiichendirektor Nils Ulott
sowie die Regionalwert AG Rheinland nah-
men die Bonner Klimaverhandlungen zum
Anlass, auf die Entstehung sowie Reduktion
von Treibhausgas-Emissionen in der Lebens-
mittelindustrie aufmerksam zu machen und
das offentliche Bewusstsein zu schirfen.

Nachhaltigkeit in vielen Bereichen
,Das Thema Klimaschutz hat im Kameha
Grand einen sehr hohen Stellenwert. Unser
Haus ist mit einer energiesparenden Geo-
thermie-Anlage ausgestattet und unseren
Gdsten steht rund um die Uhr eine E-Tank-
stelle fiir Elektro-Automobile sowie Elekt-
ro-Fahrrider vor dem Hoteleingang zur
Verfiigung, Bereits seit Eréffnung setzen wir
unseren Fokus auf einen nachhaltigen und
zukunftsorientierten Hotelbetrieb. Seit 2017
diirfen wir uns zum Férderkreis des Bonner
,BonnLAB“ zdhlen, wodurch auch die Ko-
operation mit der Regionalwert AG Rhein-
land und die Idee zu dem ,Nachhaltigen
Menii“ zustande kam. Wir freuen uns sehr,

uns auch in Zukunft mit starken lokalen
Partnern fiir mehr Nachhaltigkeit in der Ho-
tellerie einzusetzen®, erldutert Geschaftsfiih-
rer Norbert Rath weiter. Die Regionalwert
AG Rheinland fordert durch Biirgeraktien
6kologische regionale Lebensmittel vom
Acker der Bauern auf den Teller der Verbrau-
cher. Sie bringt die Betriebe in einem Part-
nernetzwerk zusammen und sorgt fiir eine
Landwirtschaft, die gut fiir Tiere, Mensch
und Umwelt ist. Rund ein Fiinftel der jahr-
lich in Deutschland entstehenden Treibhaus-
gas-Emissionen werden durch die menschli-
che Erndhrung verursacht, sprich: Transport
und Verarbeitung von Lebensmitteln, Lage-
rung, Konsumverhalten und Handel sowie
konventionelle Methoden der Landwirt-
schaft. Vor allem in der Hotellerie werden
jahrlich Tonnen von Lebensmitteln konsu-
miert, gelagert und weiterverarbeitet. Dabei
setzen bislang nur wenige Héauser aus-
schlieSlich auf regionale Produkte, kologi-
sche Aufzucht, einwandfreie Nachvollzieh-
barkeit und kurze Anfahrts- und Lieferwege.

Ein Menii mit griiner Botschaft
,Unsere kulinarische Gesellschaft ist unter
anderem gepragt von ganzjéhriger Verfiig-
barkeit, Verschwendung und internationa-
len Lieferwegen. Dabei konnen eine be-
wusste und gezielte regionale Erndhrung
sowie der saisonale Verzicht auf bestimmte
Lebensmittel einen nicht unerheblichen
Beitrag zum Klimaschutz leisten. Gemein-
sam mit der Regionalwert AG Rheinland
mochte ich im Rahmen der COP 23 den
Grundstein dafiir legen, unsere Giste in der
Brasserie Next Level dafiir zu sensibilisieren
und zu begeistern," erklart Kameha-Grand-
Kiichendirektor Nils Ulott. Mit einem ei-
gens fiir die Weltklimakonferenz im No-
vember kreierten Menti setzte Koch Nils
Ulott den Fokus bewusst auf Regionalitit,
Klimafreundlichkeit sowie biologische Qua-
litat. Mit 6kologisch produzierten Lebens-
mitteln sowie regionalen Partnern zauberte
das Kameha Grand kulinarische Nachhal-
tigkeit auf die Teller. > Ronja Plantenga
www.kamehabonn.de
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SECHS IM NOVEMBER

00
DIE FOOD INNOVATION BOX &%

Monatlich neue Produkte probieren und auf die Tauglichkeit fiir neue
Genussmomente im eigenen Betrieb iiberpriifen - das geht mit der Food Innovation
Box! Im November versprach der Inhalt, eine innovative Mischung aus Food und
Getranken fiir die Profitester zu werden. Thre Meinung geben sie weiter:

=

Ingwerer: Ingwer Likor Philosoffee: Kold Brew

Dieser vegane Likor kénnte seine Stammgiste finden. Von Mit ihrem Kold Brew Coffee bringen die Griin-

Hand hergestellt enthilt er Ingwer, Apfelsaft, Zucker, der von Philosoffee den fernen Getrianketrend
Gewiirze und 24 Vol-% Alkohol. Besonders positiv fiir nach Deutschland. Fiir fast 60 Prozent der Pro-
die Mehrheit der Profitester: Das Produkt ist frei von fitester war diese Art eines koffeinhaltigen
Zusatzstoffen. Wachmachers neu. Dennoch konnten Qualitat
= == Der Likor lief§ sich vielseitig einsetzen: Als Shot, auf Eis — verwendet werden nachhaltig angebaute Kaf-
——@-—‘ oder auch als Zutat fiir Cocktails fand der Ingwerer mit fees — und besonders das Design iiberzeugen.
o seinem speziellen Geschmack bei vielen Testern Gefallen. Ein Kaffeebegeisterter unter den Profitestern
II'IQI.I.IEFEF Eine Profitester-Stimme: ,Erfrischend anders und per- meint: ,Mehr als kalter Kaffee: fiir Kaffeelieb-
. fekt fiir den Winter. Trotz Vorurteilen gegeniiber Ingwer haber und dariiber hinaus"
—e positiv iiberrascht!"

HeiMart: Krosse Kerle Helga: Algen Erfrischungsgetrank
Die Krossen Kerle zeichnen sich durch die Pro- Auf der Suche nach einer Alternative zu stiffen Limo-

naden und auf Helga mit Chlorella-Alge gestofSen. Der
Algen-Drink ist allergen-, gluten- und lactosefrei, ve-
gan und low-carb. Eine Flasche enthalt nur 38 keal und

duktion am eigenen Hof aus — fiir eine ordent-
liche Portion Natiirlichkeit in der Tiite. Ge-
schmacklich konnten die Chips, darunter die

Fotos: Hersteller

besonders beliebte Sorte Karamell und Salz oder
Tomate und Paprika, iiberzeugen. Gleich die
Halfte der Profitester war sich sicher, ihr Sorti-
ment durch die Chips zu erweitern. Dabei spielt
auch die Geschichte hinter den Produkten eine
Rolle: Herstellung und Regionalitit konnten als
absolute Pluspunkte gewertet werden.

kénnte nach Meinung unserer Profitester besonders
in ein Angebot fiir gesundheitsbewusste Géste
passen. Ein ungewohnliches Produkt, das vom
Service zunachst erklirt werden miisste, sich dann
aber als Erfrischung durchsetzen kénnte, glauben
einige.

Die Meinung eines Profitesters: ,Die Alge ist erst

Die Profitester sind sich einig: ,Toll - und
dann noch direkt vom Feld. Die Geschmacks-

richtungen sind der Hit!*

Frau Ultrafrisch: Suppe und Smoothie-Kekse

Die Apfel-Lauchsuppe mit Chili sowie die Bio

mal ungewohnt, jedoch: geschmacklich angenehm
und nicht zu siR*

Reformkontor: Mandelmus
Sechs Sorten Mandelmus, davon gleich fiinf in Rohkost-Qualitit.

= ‘:‘ﬁw Smoothie-Kekse Heidelbeere-Rote Beete-Acai und Durch die schonende Herstellung bleiben die Nahrstoffe sowie
Mango-Kokos von Frau Ultrafrisch im Test: Die der natiirliche Geschmack der Mandeln

Smoothie-Kekse konnten mehrheitlich iiberzeugen, erhalten. Nur wenige Profitester nutzten

P besonders dank der natiirlichen Zutatenliste. Die Nussmus zuvor, viele fanden aber Verwen-
@‘?‘ Rote Beete wurde zum Favoriten. Die fruchtige dungsmdoglichkeiten fiir das Produkt, das

70 =4 Suppe konnten sich einige Profitester als interes- sich besonders fiir die vegane Kiiche eig-
aPEEL.Laucususpe  Santen Snack fiir Zwischendurch vorstellen. net. Eingesetzt wurde es im Smoothie, in
_d_'}'_ﬂ,ﬂ,.,___" Ein Profitester findet: ,Innovativ und zeitgemaR. "i, Suppen und Soflen oder direkt auf dem

©®

Leckere Kekse; man schmeckt die einzelnen Zutaten
gut heraus*

www.derprofitester.de
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5 H"_"tﬁﬁi"us Friihstiicksbrot.
m Eine Meinung: ,Wunderbar cremiges
Mandelmus, das sich auch zum Kochen

eignet. Unaufdringlich im Geschmack"
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Foto: CleanSmoke

Le

Bereits zum zweiten Mal in diesem Jahr fand in Frankfurt der CleanSmoke Coalition Congress statt.

80% CO2-EINSPARUNG: INITIATIVE FUR SAUBERES RAUCHERN

CO,-Emissionen sind aktuell ein groffes Thema. Auch konventio-
nelle Raucherverfahren im Lebensmittelbereich tragen einen Teil
zu den Umstédnden bei. Aufklarungsarbeit leistet die Initiative Cle-
anSmoke Coalition. Thr Kongress tagte nun zum zweiten Mal in
diesem Jahr in Frankfurt am Main. Rund 40 Teilnehmer aus meh-
reren europdischen Lindern diskutierten tiber die Vorteile nachhal-
tigen Réducherns mit CleanSmoke. In der CleanSmoke Coalition
mit Sitz in Briissel haben sich mittlerweile {iber 20 Hersteller von
CleanSmoke, Anbieter moderner Raucherkammern, Fleischwaren-
hersteller, Rauchereien, Handler und Lebensmitteleinzelhidndler
zusammengeschlossen, um die nachhaltige Lésung CleanSmoke
europaweit bekannter zu machen. CleanSmoke ist ein Verfahren,
mit dem sich sowohl frisch entwickelter Rauch als auch Raucharo-

AUSZEICHNUNG FUR BESTES
RESSOURCENMANAGEMENT

Convotherm Elektrogerite wurde mit dem Lean and Green Ma-
nagement Award ausgezeichnet. Mit dem ersten Platz gewiirdigt
wurden die herausragenden Ergebnisse Convotherms im Bereich
der ressourceneffizienten Produktion. Die verantwortungsvolle,
umweltpolitische Haltung bringt dauerhafte Vorteile mit sich.
Denn mit seinem Engagement bringt der Hersteller sein Exper-
tenwissen in Sachen Energieeffizienz und Wasserverbrauch auch
in die Produktentwicklung seiner Kombiddmpfer ein. Die neue
Produktlinie Convotherm 4 wurde beispielsweise besonders nach-
haltig in der Nutzung konzipiert. So wurden das wasserschonende
Rezirkulationssystem beim Reinigungsprozess und das optimierte
Advanced Closed System (ACS+) entwickelt. Im Betrieb profitiert
von diesen Mafinahmen nicht nur die Umwelt, sondern auch der

men ohne Einbuflen beim typischen
Réuchergeschmack herstellen lassen. ‘ ;
Zum Vorteil von Mensch und Um- '
welt entstehen bei diesem Verfahren
keine schédlichen Nebenprodukte

wie Asche, Teer oder polyzyklische aromatische Kohlenwasserstof-
fe (PAK). Vorteile hebt die Initiative nicht nur bei der Vermeidung
schédlicher Substanzen in gerducherten Lebensmitteln hervor. Es
wurde zudem darauf hingewiesen, welches Potenzial CleanSmoke
beziiglich der Umweltbelastung bietet. So lieffen sich zum Beispiel
allein in Deutschland bis zu 80 Prozent CO: gegeniiber dem kon-
ventionellen Riuchern einsparen. Weitere Informationen unter
www.clean-smoke-coalition.eu

Kunde des Unternehmens, der dank der ressourcenschonenden
Gerite Betriebskosten sparen kann.

www.convotherm.com
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Foto: Convotherm Elektrogeriite GmbH
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WEGWERFHANDTUCHER AUS PAPIER -
EINE SCHLECHTE BILANZ

Einweg-Mull in Deutschland - Papierhandtucher vorne
ferbravch 200 Tonnor

40,000

—

In Deutschland werden rund 100 Millio-
nen Einweg-Papierhandtiicher am Tag
verbraucht. Das geht aus dem Branchen-
report ,Euromonitor, Tissue and Hygiene
Research 2017 hervor. Dadurch entsteht
nicht nur viel Miill; Papierhandtiicher
haben auch eine schlechte CO,-Bilanz.
Dabei gibt es Alternativen fiir Papier-
handtticher.

In Deutschland wurden 2016 Einweg-Pa-
pierhandtiicher mit einem Gewicht von
66800 Tonnen genutzt. Bei einem Ge-
wicht von 1,5 bis 2 Gramm je Tuch sind
das 38 Milliarden Tiicher insgesamt, die
jahrlich in Gaststétten, Biiros und &ffent-
lichen Sanitdranlagen aus den Spendern
gezogen werden. Die Branche geht dabei
von einer weiteren Absatzsteigerung von
etwa einem Prozent jahrlich bis zum Jahr
2021 aus. Zum Vergleich: Pro Jahr gehen
rund 2,8 Milliarden Coffee-to-go-Becher
iiber die Ladentheke.

Papierhandtiicher landen durchweg im
Miill. ,Einweghandtiicher bestehen oft
aus Frischfasern, werden nicht mehr
recycelt und gehen damit dem Papier-
kreislauf endgiiltig verloren®, erklart
Henning von Gagern, Director Professi-
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onal bei Dyson. Eine Studie des Umwelt-
bundesamtes hat schon 2014 festgestellt,
dass jede Hiandetrocknung mit Papier-
handtiichern mit etwa 4,5 Gramm CO,-
Aquivalent in der persénlichen Klimabi-
lanz zu Buche schlédgt. So verursacht al-
lein das Abtrocknen nach dem Hénde-
waschen in betrieblichen Waschraumen
(25 Milliarden Besuche jéhrlich) iiber
100000 Tonnen CO,-Emissionen.
Einweg-Kaffeebecher, Plastiktiiten und
Kaffeekapseln stehen als unnétige Um-
weltsiinden des Alltags zu Recht in der
Kritik. Wegen der damit verbundenen
Ressourcenverschwendung und des Ab-
fallanfalls wird ihr Gebrauch bereits ge-
setzlich eingeschrinkt und die Ver-
brauchszahlen gehen teilweise zurtick.

Wegwerfhandtiicher lassen sich ebenso
leicht vermeiden. Sogenannte Jetstreams,
also Handetrockner mit hohen Luftge-
schwindigkeiten und ohne Erwdrmung
der Luft wie der Dyson Airblade Hande-
trockner, weisen laut dem deutschen
Umweltbundesamt ,unter anderem in
der Wirkungskategorie Treibhausgaspo-
tenzial die geringste Belastung auf®
www.dyson.de

TECHNIK @

NEIN ZUR WEG-
WERFMENTALITAT

Die hohe Lebensmittelverschwendung ist
fiir die Branche gleich in zweifacher Hin-
sicht problematisch. Zum einen leiden
unter dem schwierigen Ressourcenma-
nagement die Natur und Umwelt, zum
anderen die Umsétze der Betriebe. Vor
diesem Hintergrund berét Lieferspezialist
Transgourmet gemeinsam mit United
Against Waste e.V,, einer Initiative fiir die
Food-Branche, Kunden bei der Umsetzung
von praxistauglichen Lésungen zur Redu-
zierung von Lebensmittelabfillen. Dabei
geht es nicht nur um den Umgang mit
Lebensmitteln, sondern auch um wichtige
Faktoren wie Energieaufwand, Wasserver-
brauch und personelle Ressourcen. Mithil-
fe des ,MentiManagers* bietet Transgour-
met seinen Kunden die Méglichkeit, sich
im Prozess des bedarfsgerechten Einkaufs
IT-basiert unterstiitzen zu lassen. Durch
mehr als 10000 im System hinterlegte, auf
individuellen Bedarf abgestimmte Rezepte
wird der Verpflegungsaufwand im Vorfeld
kalkuliert, sodass bereits beim Einkauf
keine zu groffen Mengen bestellt werden.
Ein integriertes Controlling Tool ermég-
licht zudem eine permanente Ubersicht
des Verhiltnisses von Bedarf und Ver-
brauch und damit eine tagesaktuelle Bud-
getverfolgung. Auflerdem gehdren Semi-
nare zum Angebot, um Mitarbeiter fiir ein
nachhaltiges Abfallmanagement zu sensi-
bilisieren — Umweltschutz und Kosteneffi-
zienz stehen gleichermafien im Fokus.
www.transgourmet.de

Foto: Transgourmet Deutschland GmbH & Co. OHG
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SPULEN UND SPAREN

Hygienische Sauberkeit, effizientes Arbeiten, Leistungsfahigkeit und ein geringer Verbrauch sind bei
einer Spiilmaschine gefragt. Losungen, die alle Komponenten vereinen, sind in der Profi-Kiiche erste
Wahl.

# SMEG HTY520DH

Haubenspiilmaschine mit patentiertem Kondensationsverfahren:
Die Maschine des italienischen Herstellers Smeg Foodservice wurde
im Rahmen der Messe HOST mit einem der begehrten Smartlabels
ausgezeichnet. Grund dafiir ist das patentierte, besonders kompakte
System zur Kondensation von Was-
serdampf, mit dem die Haubenspiil-
maschine HTY520DH ausgestattet > System zur Wasser-
ist. Das SHR+ genannte System zur dampf-Kondensation
Energieriickgewinnung sorgt dafiir, > Trockeneres Geschirr
dass der Wasserdampf in der Durch- > Bis zu'30' Prozent
schubmaschine nach dem Spiilen Energieeinsparung
abgesogen, kondensiert und so ge-
kiihlt wird. Das Geschirr in dem 500 x 500 mm grofSen Korb ist damit
deutlich trockener. Auflerdem sparen Kiichenprofis mit dieser Tech-
nik bis zu 30 Prozent Energie ein, da durch die Kondensation des
Wasserdampfs gleichzeitig Warmeenergie fiir das Aufheizen des Zu-
wassers zuriickgewonnen wird. ~ www.smegfoodservice.com/de/

# KREFFT HI-LINE

Komfortserie mit innovativem Waschsystem:

Die vier voreingestellten Spiilzyklen und das Dosiergerét der Gléser- und
Untertischmaschinen der Komfortserie Hi-Line, im Deutschland-Vertrieb
von Krefft GrofSkiichentechnik, werden iiber ein modernes, alphanume-
risches Touch-Display gesteuert, das unter anderem neben den Pro-
grammzeiten und -temperaturen auch die Programm-Restlaufzeit anzeigt.
Alle Zeiten und Temperaturen kénnen kundenspezifisch eingestellt
werden. Ausgestattet ist die Serie mit dem neuen, patentierten Comenda
Wiaschsystern WRIS® 2+, das den Wasch- und Spiilkreislauf platzsparend
in einem einzigen Wasch-Nachspiilarm integriert. Er sorgt beim Spiilgut
mit einem doppelten Wasser-
schleier fiir eine verléngerte Kon-
taktzeit. Gleichzeitig ,schalt’ er
mithilfe seiner Wasserdiisen alle
Verunreinigungen spurlos ab. Die
hohe Wascheffizienz zeigt sich
nicht nur in reduzierten Verbrau-

Touch-Display mit
Restlaufzeit-Anzeige
- - Effizientes, platzsparendes

Waschsystem
Um 25 Prozent gesenkter
Erischwasserverbrauch

chen bei Energie und Chemie,
sondern auch im um 25 Prozent
gesenkten Frischwasserverbrauch. Sémtliche Maschinen der Serien Prime
sowie Hi-Line weisen zudem einen QR-Code auf der Maschinenfront auf.
Die App ,Comenda Parts’ erméglicht einen schnellen Zugriff auf die ge-
samte technische Dokumentation. www.krefft.de

Fotos: Hersteller
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# PALUX GSD 501-T/TE

Effiziente Spiilorganisation:
Die Geschirrspiilmaschinenserie GSD 501 von Palux wurde fiir einen
reibungslosen und schnellen Ablauf besonders in der mittleren Gastro-
nomie konzipiert. Zur Auswahl stehen drei Standardspiilprogramme
(60, 90 und 150 Sekunden) und sechs Sonderprogramme. Die rundum
doppelwandige Haubenausfithrung e m————— - -
garantiert einen niedrigen Gerausch-
pegel und geringe Wérmeabstrahlung,
Das spezielle Waschlaugenfiltersys-
tem, die serienméfig eingebauten
Klarspiil- und Reinigerdosiergerite
sowie eine Klarspiil- und Laugenpum-

Ergonomische
Ausfiithrung
Geringer Gerauschpegel

Verbessertes Raumklima
Bis zu 30 Prozent
Einsparungen

pe sparen bis zu 30 Prozent Wasser,
Energie und Reinigungsmittel. Die
Ausfithrungsvariante GSD 501-TE mit der integrierten Wrasenwérme-
riickgewinnung nutzt die vorhandene Wérme der Wrasen und erhéht
die Temperatur des zulaufenden Frischwassers um ca. 25° C. Zudem
verbessert die Wrasenwérmeriickgewinnung das Raumklima, denn
beim Offnen der Haube treten keine Wrasen mehr aus. www.palux.de

# WINTERHALTER MT-SERIE

Korb- und Bandtransportspiilmaschinen mit Sparfunktion:

Kostenreduzierung und Ressourcenschonung sind elementare Themen fiir den
Spiilspezialisten Winterhalter. Entsprechend wurde die Nachspiilzone der MT-Se-
rie technisch optimiert, um den Wasserverbrauch auf ein Minimum zu reduzieren.
Kern der Optimierung stellt die bewdhrte Winterhalter Mediamat-Technologie
dar. Mittels Zentrifugalkraft werden anna-
hernd 100 Prozent der Feinverschmutzun-
gen wie Gries oder Gemiisepartikel aus dem
Spiilwasser der Nachspiilzone entfernt. Zu-
dem wurden die Nachspiildiisen iiberarbei-

BRI tet. Diese ermdglichen durch ihre neue Geo-
> Um 25 Prozent gesenkter

Frischwasserverbrauch

> Touch-Display mit
Restlaufzeit-Anzeige
> Effizientes, platzsparendes

r____________J

metrie einen feineren Sprithficher und

erreichen so mit weniger Nachspiilwasser
eine bessere Flichendeckung. Auch die
Wirmepumpen wurden technisch {iberarbeitet. Das Ergebnis ist die neue Werme-
pumpe ClimatePlus. Sie iiberzeugt mit der Energieeffizienz der grofSen Warme-
pumpe, benétigt aber nur den Platz einer kleinen. www.winterhalter.de

# MEIKO M-ICLEAN H

Ergonomie und Effizienz in der Spiilkiiche:

Um einer iiberméfSigen physischen Belastung in der Spiilkiiche vorzubeugen, hat
der Spiilexperte Meiko bei der M-iClean H auf eine bedienungsfreundliche und
schonende Ausfiihrung geachtet. Ergonomische
Faktoren der Maschine schonen die Gesundheit 8§ Ergonomische

des Personals, wiahrend die Betriebskosten sinken Ausfithrung

und Zeit eingespart wird. Die neue Umsetzung ~ FSETAESIIEEAE SRR
der Haubenautomatik macht den schweren Biigel
hinfallig, wihrend auch ungesunde Dreh- und
Hebebewegungen der Vergangenheit angehéren.
Zudem soll sich das Arbeiten in der Kiiche auch
in Bezug auf die Luftfeuchtigkeit komfortabler gestalten: Inklusive Warmertickge-
winnung oder einem Wrasen zuriickhaltenden Blech im inneren der Maschine
wird das Raumklima zugunsten der Mitarbeiter verbessert. www.meiko.de

> Kosten- und
Zeiteinsparung
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STROMGEWINNUNG
AUS SPEISERESTEN

In der Umwelt Arena Schweiz — Eventloca-

tion und Ausstellungsort — stehen Nachhal-
tigkeit und erneuerbare Energien im Fokus.
Das Besondere: Die gebdudeintegrierte Fo-
tovoltaikanlage trdgt zu einem CO,-neutra-
len Betrieb bei und produziert mehr Strom,
als bendtigt wird. Fester Bestandteil ist die
Speiseresteanlage WasteStar CC von Meiko.
Aus den anfallenden Abfillen der Arena-
Kiiche wird mithilfe des WasteStar CC zu-
néchst Biogas gewonnen, aus dem mittels
eines Blockheizwerkes Wirme und Strom
erzeugt werden. Die Energie, die zur Lebens-
mittelproduktion aufgewendet wurde, kann
somit teilweise zuriickgewonnen werden.
Das ist ganz im Sinne des Konzepts der Um-
welt Arena, denn der Betrieb der Erleb-
nis-Ausstellung soll klimaneutral und 6kolo-
gisch auf héchstem Niveau sein. Jedes
Gramm {ibrig gebliebener Speisen wird in
der WasteStar CC zu einem sogenannten
Substrat verarbeitet und der hausinternen
Biogasanlage zugefiihrt — kein Lkw-Trans-
port, keine Lagerung, erneuerbare Energie
aus Biogas fiir die Umwelt Arena und eine
vorbildliche Arbeitsumgebung fiir das Kii-
chenpersonal.

www.meiko.de

BIOAKTIVES TOILETTEN-
PAPIER MIT WIRKUNG

Ein modernes Gastebad steckt voller Innovationen. Auch beim
Toilettenpapier lasst sich die Ausstattung nachhaltig und effektiv

gestalten.

RUCKSICHT AUF  VERSTOPFUNGEN
DIE UMWELT

Im Sanitérbereich sind Instandhaltungs-
einsitze und aufSerplanméflige Wartun-
gen das Leid eines jeden Gastgebers.
Dauerhaft weniger Zeit und Geld inves-
tieren und zugleich noch nachhaltig
agieren lédsst sich mit dem bioaktiven
Toilettenpapier Bio Tech von Papernet.

Das biologisch aktive Tissue-Papier ver-
mindert unangenehme Geriiche, verrin-
gert Verstopfungen in den Rohren und
macht Kldrgrubenreinigungen tiberfliis-
sig. Es ist vollstdndig biologisch abbau-
bar und trégt zu einem saubereren Ab-

Die Vorteile im Uberblick:

Foto: Werra Papier Wernshausen GmbH

REDUZIERT

GERUCHE VERBRAUCHSKOSTEN

wasser bei. Denn das aktive Toiletten-
papier — ein dermatologisch getestetes
und kontrolliertes Produkt — enthalt ver-
schiedene Arten von Mikroorganismen,
welche génzlich unbedenklich fiir den
Menschen und die Umwelt sind.
Signifikante, messbare Erfolge sind be-
reits nach 4-wochigem Einsatz feststell-
bar. Wird das Toilettenpapier regelméfig
eingesetzt, kénnen die Ergebnisse beibe-
halten und Kosten gesenkt werden, ohne
dabei der Umwelt zu schaden. >rp
biotech.papernet.it/de

* Verringerung schlechter Geriiche und der Schmutzauswirkung
* Dermatologisch und gynékologisch getestete Hautvertraglichkeit

* Verringertes Verstopfungsrisiko

* Unterstiitzung der Instandhaltung von Abwasserleitungen

* Vollstdndig biologisch abbaubar
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VOLLE KONZENTRATION FUR

BESTE WERTSCHOPFUNG

TECHNIK @

Reinigungschemikalien, die der Umwelt schaden, und Reinigungssysteme, die weder praktisch noch
effizient in der Anwendung nutzbar sind - mit dem prazisen Dosiergerit und mit hoch konzentrierten
Reinigern von Hagleitner lasst sich beides vermeiden.

Sich konzentrieren heifSt fiir
den Reinigungsspezialisten
Hagleitner: sich winzig machen.
Somit haben 2,6 Liter Reini-
ger in einer integral-2GO-Pa-
trone Platz. Doch heraus
kommen bis zu 1300 Liter
fertige Anwendungslosung.
Dies funktioniert vollauto-
matisch und auf Knopfdruck.
Damit erhalten Reinigungskraf-
te in der Hotellerie und Gastro-
nomie ein Dosiergerét, das nicht
nur tibersichtlich aufgebaut, son-

Das neue Reinigungsprinzip soll
nicht nur fiir mehr Prizision, son-
dern auch fiir ein Hochstmaf an

Nachhaltigkeit sorgen.

Denn sich konzentrieren heifdt
auch: weniger Transporte und
weniger CO,. Dafiir herrscht
mehr Platz im Lager. AufSerdem
arbeiten Reinigungskréifte mit
sauberer Chemie: allround
2GO ist ein kraftvoller Univer-
sal-, active 2GO ein fettlosen-
der Kiichenreiniger. Beide tra-

dern auch extrem prézise zu bedie- gen das EU Ecolabel sowie das
nen ist. Mit der Verwendung von Osterreichische Umweltzei-
integral 2GO entfallen einerseits chen.

korperliche Belastungen durch
das Tragen schwerer Kanister,
andererseits passieren keine
ungenauen Dosierungen, die
letztlich die Betriebskosten er-
hohen.

Beide zdhlen zu den sechs
integral-2GO-Konzentraten.
Mit ihnen ist im Housekeep-
ing-Bereich inklusive der Fla-
chendesinfektion alles abge-
deckt. www.hagleitner.com
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Reinigen mit 100% Natur

o v/ Rein pflanzliche Inhaltsstoffe

;!Dgsgm/g / Aus erneuerbaren Ressourcen
/ 100% biologisch abbaubar

/ Hocheffektiv

ENMIT NATURLICHEN INHALTSSTOFFEN

NEU: VAH-zertifizierte Hiandehygiene

Professionelle Ergebnisse mit einem reinen Gewissen
gegenuber unserer Umwelt

Die meisten SURE Produkte sind so formuliert, dass Sie ohne

PLANT BASED Handschuhe oder Schutzbrille angewendet werden kénnen. SURE
ist ein Produktsortiment, das all Ihre taglichen Anforderungen in der
Kichenhygiene, Gebaudereinigung und Personalhygiene erfillt.

RENEWABLE Diversey Deutschland GmbH & Co. OHG m }
RESOURCES Mallaustrafe 50-56 | 68219 Mannheim | info.de@diversey.com | 0621 8757 0 _
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ATLANTIC HOTEL SAIL CITY SETZT
AUF HUNGRIGE MIKROORGANISMEN

Probiotische Putzkolonne vs. chemische Reinigungskeule: In konsequenter Umsetzung seiner
Nachhaltigkeitsstrategie Green Sail setzt das Atlantic Hotel Sail City in der Klimastadt Bremerhaven

auf umweltschonende Reinigung.

Allein in Deutschland werden pro Jahr rund
220 Millionen Liter Haushaltsreiniger ver-
kauft, haufig belasten die enthaltenen Stoffe
Mensch und Umwelt. Einer umweltfreund-
lichen Lésung hat sich das 4-Sterne-Hotel in
Bremerhaven verschrieben: Anstatt vier ver-
schiedener Reinigungsprodukte kommen
nur noch zwei probiotische Mittel mit effek-
tiven Mikroorganismen zum Einsatz. Sie
sind zu 100 Prozent biologisch abbaubar
und enthalten keine Allergene.

Hygiene ohne Nebenwirkung
Vollig unschédlich fiir Material, Mensch,
Tier oder Pflanze leisten mikrobielle Wirk-
stoffe ganze Arbeit. Die probiotischen Mik-
roorganismen erndhren sich allesamt mit
Vorliebe von Schmutz. Thr unersittlicher
Appetit treibt sie sogar in Fliesenfugen und
an schlecht zugingliche Stellen. Nach Ge-
brauch bauen sich probiotische Reiniger
natiirlich ab. Bis zum vollstdndigen
Abbau sorgen sie fiir lang anhaltende
Innenraumhygiene, denn die Wirk-
stoffe verbleiben nach dem Putzvor-
gang noch fiir einige Zeit auf dem
Objekt und , fressen den Schmutz, der
sich im Laufe der Zeit wieder bildet.

Hoteldirektor Tim Oberdieck ist be-
geistert von den positiven Aspekten:

gesamten Team umgesetzt. Ob Ressourcen-
und Energieeffizienz, Vermeidung von Le-
bensmittelverschwendung, familienfreund-
liche Personalpolitik oder der CO,-Fufi-
abdruck: in allen Themen- und Prozessfel-
dern belegen messbare positive Auswirkun-
gen den Nutzen — 6kologisch, 6konomisch
und sozial.

Den Anspruch auf zukunftsorientiertes
Wirtschaften setzt das Hotel im Veranstal-
tungsbereich fort: Mit dem Angebot Green
Sail Meetings steht der Aspekt der Nachhal-
tigkeit im Mittelpunkt und ermdglicht eine
umweltbewusste und ressourcenschonende
Durchfithrung von Veranstaltungen, die
den CO, -FufSabdruck der Events so gering
wie moglich halten. Passende Rahmenpro-
gramme wie beispielsweise das ,Resteessen
— zu gut fiir die Tonne!“ oder Touren durch
das benachbarte Klimahaus Bremerhaven

NACHHALTIGKEIT

FUNKTIONIERT NUR,
WENN ALLE MITMACHEN.
Tim Oberdieck, Hoteldirektor
Atlantic Hotel Sail City

,Die Umstellung auf probiotische Rei-
nigungsmittel ist fiir uns ein vielseiti-
ger Gewinn: Wir schiitzen unsere Mitarbei-
ter und Giéste, schonen die Umwelt und
benoétigen deutlich weniger Reinigungsmit-
tel, die auch noch besser reinigen und ge-
ruchsneutral sind. Zudem ist keine Gefahr-
dungsanalyse mehr notwendig, da die
Produkte frei von Gefahrstoffen sind.“

Green Sail Meetings -
verantwortungsvoll tagen

Das Hotel hat sich aus Uberzeugung auf
den griinen Weg gemacht. Vom Azubi tiber
den Koch bis hin zum Servicepersonal und
der Direktion: Die Nachhaltigkeitsstrategie
Green Sail wird in der tdglichen Arbeit vom

8° Ost liefern einen zusétzlichen Informati-
onswert. Zudem ist alles fuf$ldufig und
CO,neutral erreichbar. ,Nachhaltigkeit
funktioniert nur, wenn alle mitmachen:
unser Team, unsere Lieferanten, Dienstleis-
ter und Géste. Hervorgegangen aus unse-
rem eigenen Transformationsprozess, zu-
kiinftig als Hotelbetrieb konsequent griin
unterwegs, organisatorisch und sozial inno-
vativ zu sein, sehen wir es als unsere Aufga-
be, diese Entwicklung in alle uns zugéngli-
chen gesellschaftlichen Bereiche zu
transportieren und unser Know-how zur
Verfiigung zu stellen®, betont Tim Ober-
dieck. www.atlantic-hotels.de
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PLUS X AWARD FUR DUSCH-WC
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Das Dusch-WC In-Wash Inspira vom
Badspezialisten Roca wurde so gestaltet,
dass es intelligente und moderne Tech-
nologie mit Asthetik und Komfort ver-
bindet. Dafiir wurde es im Rahmen des
Plus X Awards mit den Giitesiegeln fiir
High Quality, Design, Bedienkomfort
und Funktionalitit pramiert. Durch das
zeitlose Design ldsst sich das Dusch-WC
in jedes Badambiente integrieren. Das
Bedienfeld ist seitlich erreichbar zwi-
schen WC-Keramik und Deckel platziert.
Es erméglicht eine intuitive Steuerung
der wichtigsten Reinigungsfunktionen.

Weitere Funktionen des vielseitigen Hy-
gienesystems stellt eine Fernbedienung
bereit, die tibersichtlich und selbsterkla-
rend gestaltet ist. Besonders alltagstaug-
lich ist die spiilrandlose Gestaltung des
WC-Beckens, die Anhaftungen und
Schmutz vermeiden hilft und den Reini-
gungsaufwand erheblich verringert. Au-
Rerdem sind WC-Sitz und -Deckel mit
einer familienfreundlichen Absenkauto-
matik ausgestattet und lassen sich kin-
derleicht abnehmen, um auch an dieser
Stelle eine einfache Reinigung zu ge-
wihrleisten. www.de.roca.com

PRAMIERTE OBJEKTTEXTILIEN AUS
FAIR GEHANDELTER BAUMWOLLE

Vor einem knappen Jahrzehnt prasentier-
te das Unternehmen Dibella sein erstes
Sortiment aus fair gehandelter, nach dem
international anerkannten Global Orga-
nic Textile Standard (GOTS) zertifizierter
Baumwolle. Seither wurde der Anteil an
Bio-Baumwolle kontinuierlich gesteigert.
Um auflerdem nachhaltige Alternativen
fiir die Mischgewebe anbieten zu konnen,
ersetzt Dibella den Polyesteranteil in den
Textilien zunehmend durch recyceltes
Polyester der Marke Repreve. Dibellas
Anstrengungen, die Produktpalette mit
sozial und 6kologisch verantwortlichen
Faserrohstoffen zu gestalten, finden inter-

GASTGEWERBE MAGAZIN  12/2017

nationale Anerkennung, Die Marktstudie
,Preferred Fiber & Materials Market Re-
port 2017, die von der gemeinniitzigen
Organisation Textile Exchange herausge-
geben wird, weist dem Unternehmen
gleich zweimal einen Platz unter den Top
Ten zu. Beim Einsatz von Bio-Baumwolle
aus fairem Handel (Organic Fair Trade)
liegt Dibella inzwischen weltweit auf
Platz 4. Und auch im ,Recycled Polyester
Leaderboard“ wurde Dibella gewiirdigt.
Fiir das Wachstum beim Einsatz recycel-
ter Polyesterfasern ist das Unternehmen
weltweit mit Platz 7 ausgezeichnet wor-
den. www.dibella.de

AMBIENTE 6

STOFFQUALITAT
AUSGEZEICHNET

Der Objektausstatter drapilux hat in die-
sem Jahr einen flammhemmenden, blick-
dichten Stoff auf den Markt gebracht, der
besonders fiir die Ausstattung in trendigen
Hotels konzipiert ist. Fiir seine Designqua-
litdt erhielt der Stoff den German Design
Award 2018. Das Besondere der drapi-
lux-Artikelserie 235 aus der ,Boutique-Kol-
lektion® ist die neue Stoffqualitdt: ,Das
grobe Garn gibt den Textilien einen festen
Griff und ist dadurch auch fiir Tagesde-
cken und Mobelbezugsstoffe gut geeignet®,
erkldrt Designerin Kirstin Herrmann. Der
Stoff ist mit drapilux akustik ausgewiesen
— einer Funktion, die den Raumklang po-
sitiv beeinflusst. In ausreichender Menge
kann er zudem mit intelligenten Ausriis-
tungsvarianten geliefert werden: drapilux
air und drapilux bioaktiv verbessern aktiv
das Raumklima und bekdmpfen Keime
und Bakterien auf dem Textil.
www.drapilux.com
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6 AMBIENTE

WASCHETRENDS -
MODERN UND NACHHALTIG

Strom- und Wasserverbrauch, Qualitit und Langlebigkeit der Textilien - rund um den Waschprozess
kann an vielen Stellen auf eine erfolgreiche und kostensparende Umweltbilanz geachtet werden.

Woher kommen die Textilien und zu wel-
chen Bedingungen werden sie produziert?
Inwieweit lohnt es sich, auf die Qualitéit von
Bettwische bis hin zu Berufsbekleidung zu
achten? Ein bewusster Blick auf die Nach-
haltigkeit beziiglich der Wésche und der
Waschmaschinen kommt oft nicht nur
Mensch und Umwelt zugute, sondern senkt
auch dauerhaft die Kosten im eigenen Be-
trieb, wie einige Beispiele zeigen.

Reparieren statt Entsorgen

Das Mehrwegprinzip ist zentraler Bestand-
teil des Mietservice-Konzepts von CWS-
boco. Die Berufskleidung und Stoffhand-
tuchrollen werden in den eigenen Wesche-
reien gewaschen, repariert und instandge-
halten. Der Textilservice kommt letztlich
dem Gastronomen zugute, denn dieser
muss sich neben dem Tagesgeschift weder
um den Waschprozess noch um die Instand-
haltung und Neubeschaffung von Textilien
kiimmern. In der Produktion legt das Unter-
nehmen Wert darauf, mit allen Lieferanten
eine Vereinbarung zu schliefSen, die auf den
Grundlagen der ILO-Kernarbeitsnorm ba-
siert. Dieser Code of Conduct umfasst ne-
ben dem Verbot von Zwangs- und ausbeu-
terischer Kinderarbeit sowie Vorgaben zum
Umweltschutz auch eine Verpflichtung zur
Durchsetzung seiner Zielvorgaben in tiefe-
ren Wertschopfungsketten: Auf diese Weise
kann CWS-boco aktiv zu einem sozialen
Wandel beitragen. 2016 fithrte CWS-boco

seine erste Fairtrade-Kollektion ein, mittler-
weile sind es vier Berufskleidungskollektio-
nen. Das macht das Unternehmen zu einem
der gréfiten Anbieter von Fairtrade-Berufs-
kleidung in Deutschland und Europa. Allein
2016 wurden iiber 200 Tonnen Fairtra-
de-Baumwolle abgenommen. Die Baum-
wollbauern profitieren dabei von garantier-
ten Mindestlohnen und einer Fairtrade-
Pramie fiir Gemeinschaftsprojekte. Gleich-
zeitig wird die Baumwolle umweltfreund-
lich produziert. www.cws-boco.de
Recycling fiir gesunden Schlaf
Besonders gut schlift der Gast mit dem
Wissen, dass sich keinerlei giftige und che-
mische Mittel in seinen Laken, Decken- und
Kopfkissenbeziigen befinden. Zertifizierun-
gen an den Textilien sind ihm ein dezenter
Hinweis auf die Sicherheit und das aktive
Engagement des Hoteliers. So die Pure Eco
Linie von Blycolin: Die Bettwésche aus 100
Prozent biologischer Fairtrade-Baumwolle
wird innerhalb der gesamten Produktions-
kette unter kontrollierten Arbeitsbedingun-
gen vollstindig ckologisch hergestellt. Sie ist
mit zwei Labels ausgezeichnet, die garantie-
ren, dass die verwendete Baumwolle zu 100
Prozent organisch ist und aus fairem Handel
(Fairtrade) stammt.

Zudem koénnen Blycolin und BlueLOOP
Originals mit der Mission, Abfalltextilien zu
neuen Produkten zu verarbeiten, mit einem

warten: Comeback heifSt das Konzept, bei
dem Jeansstoffe fiir Hotelzimmer wieder-
verwertet werden. Nach der Sammlung von
alten Jeanshosen werden diese zu kleinen
Baumwollfasern zerhdckselt. Hierbei wer-
den ebenfalls ReifSverschliisse und Knopfe
entfernt. Nach Abschluss dieses Prozesses
sind von der alten Kleidung nur noch kleine
blaue Fasern tibrig. Diese Jeansfasern wer-
den danach erneut zu einem Garn gespon-
nen und zu dem kréftigen Comeback-Stoff
verwoben. Der Comeback-Stoff besteht aus
getragenen Jeanshosen, Textilverschnitt,
wiederverwerteten PET-Flaschen und neu-
em Polyester. So konnten bereits Bettvorle-
ger und Zierkissen aus alten Jeansstoffen

entstehen. www.blycolin.com

Smarte Kontrollfunktion

Findet die Reinigung im eigenen Betrieb
statt, so gilt es, die Daten zum Waschprozess
genau im Blick zu haben. Miele bietet seinen
Kunden dazu eine App an: Mit der App, die
zundchst fiir Android-Gerite verfiigbar ist,
ldsst sich jederzeit mobil abrufen, welche
Waschmaschinen gerade in Betrieb sind und
wie lange deren Programme noch laufen.
Stérungen werden in Echtzeit automatisch
angezeigt, sodass unverziiglich fiir Abhilfe
gesorgt werden kann. Im Archivbereich las-
sen sich die Waschldufe mit ihren Program-
men und deren Verbrauchswerten an Was-
ser und Energie tiber mehrere Tage hinweg

Recycling-Konzept der besonderen Art auf-  aufrufen. www.miele-professional.de
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Fotos: Duni GmbH

SPEISENPRASENTATION
MIT VERANTWORTUNG

Der Einsatz von nachhaltigen Rohstoffen macht sich auch direkt am
Gastetisch gut. Denn Naturprodukte konnen das Ambiente aufwerten und
zu nachhaltigem Wirtschaften beitragen.

Nachhaltige Tischkonzepte
Eine ideenreiche Dekoration sorgt fiir Wohlfiihlmomente am Gistetisch. Dass
bei aller Kreativitit das gute Gewissen nicht zu vernachléssigen ist, wissen die
Experten von Duni und haben daher kompostierbare Tischkonzepte entwi-
ckelt. Das Zertifikat ,,ok compost® bestitigt offiziell die Kompostierbarkeit der
Artikel in industriellen Kompostieranlagen. So kénnen Gastgeber ihre bewuss-
te Entscheidung zugunsten der Umwelt aktiv in die Kundschaft heraustragen.
Der Einsatz von Recycling-Produkten ist nicht immer unbedenklich, es wird
an vielen Stellen tiber das Risiko von Schadstoffbelastungen in Recyclingpa-
pieren und Verpackungen berichtet. Duni geht daher auf Nummer sicher und
bietet verschiedene Varianten 100 Prozent kompostierbarer Servietten aus
FSC-zertifiziertem Rohmaterial mit Ecoecho® Branding an. Gut zu wissen
dabei: Die Voraussetzung der Kompostierbarkeit und das FSC-Zertifikat sind
auch bei allen weiteren Duni-Farben gegeben. Zudem sind die Ecoecho®
Produkte auch mit zusétzlichem Kundenlogo individuell bedruckbar.
Das Duni-Ecoecho-Sortiment ist extra breit aufgestellt; neben Servietten
wurden auch Tischsets, Stearinkerzen, Kerzenhalter und Besteckkisten aus
Bambus entwickelt. Zudem sind im Rahmen von Ecoecho®
eine Vielzahl von To-go-Verpackungen und Einweg-
geschirrartikel verfiigbar. Das Ecoecho® Branding
bekommen Produkte bei Duni nur, wenn wenigs-
tens zwei der folgenden vier Umweltkriterien er-
fuillt werden: ressourcenschonend, aus nachwach-
sendem Rohstoff, kompostierbar und aus kon-
trollierten Quellen. www.duni.de
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Okologische Fingerfood-Schalen
aus Zuckerrohr
Besonders bei grofleren Events kann der Einsatz von
Einmalartikeln eine kostengiinstige, hygienische und
auch vom Handling her sinnvolle Alternative sein. Pap-
stars Fingerfoodschalen aus Zuckerrohr sind mit ihren
verschiedenen Formen nicht nur ein Hingucker auf dem
Buffet sowie praktisch und hygienisch in der Handha-
bung, sondern kénnen auch ohne schlechtes Gewissen
bei Events und Festlichkeiten eingesetzt werden. Denn
Zuckerrohr wichst bis zu dreimal im Jahr nach. Die
Fingerfood-Schalen von Papstar pure werden aus der
Bagasse, die bei der Verarbeitung des Naturprodukts
entsteht, hergestellt und sind biologisch abbaubar sowie
kompostierbar. Die kleinen Schalen gibt es in ausgefal-
lenen Formen wie Leaf, Drop und Egg oder klassisch als
quadratischer, runder oder sechseckiger Teller, die vier-
eckigen Teller auch mit Anfasser. Die Groflen variieren
von 5 mal 8 Zentimeter bis zu 13 mal 13 Zentimeter. > rp
www.papstar.de
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LANGLEBIGE SANITARLOSUNGEN
FUR HOTELBADER

Die Verantwortung fiir Wasser und das Bediirfnis nach einem Bad als Ort der Erholung und Entspannung
sind keine Gegensiatze, weil} die Initiative fiir nachhaltige Sanitirlosungen Blue Responsibility.

Um eine luxuriése Atmosphire fiir die Gés-
te zu schaffen, miissen Hoteliers verstarkt in
das Wellnesskonzept im zimmereigenen Bad
investieren. Dass das Badezimmer die Visi-
tenkarte des Hotels ist, wissen auch die Mit-
glieder von Blue Responsibility: Sie bieten
langlebige Sanitdrlésungen und hochwertige
Wellnessarmaturen, die den Wert und Kom-
fort eines Hotelzimmers nachhaltig steigern.
Die marktfithrenden deutschen Sanitiarher-
steller kldren Hoteliers und Planer zudem
iiber notwendige Systemldsungen zum Er-
halt der Trinkwasserhygiene auf.

Smart und sparsam regulieren
Mit smarten Lésungen wird das Bad zur di-
gitalen Komfortzone. So lassen sich mithilfe
elektronischer Armaturen zum Beispiel von
Kaldewei Temperatur und Menge des Bade-
wassers einfach und schnell regeln. Auch
vorprogrammierte Wasseranwendungen wie
von Dornbracht, die auf Knopfdruck abruf-
bar sind, werden immer beliebter: Kneipp-
glisse, Wechselduschen, Entspannungsbéder
und Wassermassagen sorgen als gesundheits-
férdernde Wasseranwendungen fiir Erho-
lung. Auch verschiedene Choreografien aus
den Elementen Duft, Nebel, Licht und ver-
schiedene Regenarten haben erheblichen
Einfluss auf das Wohlbefinden. So bietet
beispielsweise das Spa-Hotel Seegarten am
Sorpesee mit Armaturen und Regenbrausen
von Dornbracht hochwertiges Design, Erleb-
nismomente und Ambiente im zimmereige-
nen Bad.

Sauberkeit als oberstes Prinzip

Eine hygienische und komfortable Atmo-
sphire entscheidet dariiber, ob ein Gast zu-
frieden ist. Aufgrund der hohen Frequentie-
rung eines Hotelbades in der Hochsaison
und des stindigen Reinigungsbedarfs sind
langlebige und reinigungsfreundliche Pro-
dukte unabdingbar. Innovative Werkstoffe
wie beispielsweise das widerstandsfdhige
Diamatec von Ideal Standard tragen zu
Langlebigkeit und einem reduzierten Putz-
aufwand bei. Zusitzlich sorgen Spezialglasu-
ren fiir strahlenden
Glanz: Eine nahezu po-
renfreie Oberfléche ver-
hindert das Anhaften
von Schmutz weitge-
hend. ,Das reduziert

dern auch der Betreiber. Die Hauptgefahren-
quelle in weitverzweigten Wasserinstallatio-
nen nennt Volker Galonske von Honeywell:
,Da gerade in Hotels je nach Nebensaison
Zimmer iiber Tage oder Wochen wiederum
leer stehen konnen, wird das Wasser in den
Leitungen als Folge nicht richtig durchge-
spiilt” Jedoch: ,Der regelméfiige Wasseraus-
tausch ist eine wesentliche Voraussetzung fiir
sauberes Trinkwasser“, weifd Stefan Pohl von
Kemper. Mit dem prophylaktischen Einsatz
von Hygienespiilungen, wie sie Oventrop,

MIT SYSTEMLOSUNGEN DEN
WERT DES HOTELZIMMERS
NACHHALTIG STEIGERN.

den Reinigungsauf-
wand und entlastet das Betriebskostenbud-
get®, erkldrt Volker Rottger von Geberit.

Trinkwasserhygiene
gewihrleisten

Nicht nur die Sauberkeit von Sanitiranlagen
vor der Wand, wie Waschbecken und Co.,
spielt in Hotelbadezimmern eine wichtige
Rolle. Auch die Installationssysteme hinter
der Wand miissen keimfrei sein, bestitigt
Joachim Hildebrand von Mepa: ,Fiir Hotel-
betriebe ist insbesondere die Richtlinie BDI/
DVGW 6023 fiir den Erhalt einer hygienisch
einwandfreien Trinkwasserinstallation wich-
tig.“ Verantwortlich fiir die Einhaltung der
Vorschriften ist nicht nur der Planer, son-

Syr, Mepa und Viega anbieten, verhindern
Betreiber Stagnation in Wasserleitungen. Der
Vorteil: ,,Spiilintervalle lassen sich nach Zeit,
Menge und Temperatur {iber einen integrier-
ten elektronischen Regler miihelos einstel-
len®, erklart Walther Tillner von Oventrop.
Im Vergleich zu manuellen Spiilmaftnahmen
sparen automatische Produktlésungen Be-
triebs- und Personalkosten ein. Manche Sys-
teme, wie von Geberit, Syr, Mepa und Kem-
per, sind zudem per App steuerbar und
bieten Planungssicherheit fiir Hoteliers.
Auf ihrer Webseite informiert die Initiative
Blue Responsibility iiber die Moglichkeiten
nachhaltiger Sanitérl6sungen. >rp
www.blue-responsibility.net
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FARBIG GEDRUCKT UND GRUN GEDACHT

Hochwertiges Tissue-Material und Vorteile mit
Nachhaltigkeitsanspruch - bei der Tischwische
lasst sich durch die griine Brille auswahlen.

Rund um den gedeckten Tisch gibt es Méglichkeiten, Ressourcen
zu sparen und nachhaltig zu produzieren und zu verwenden: Ein-
weg-Servietten, Tischdecken oder Tischldufer lassen sich in hohem
MafSe nachhaltig produzieren und sind nach Gebrauch biologisch
abbaubar. ,Diesen Anspruch erfiillen unsere Produkte aus Tissue
bereits heute“, berichtet Mank Geschaftsfithrer Lothar Hiimmerich.
Auch sind samtliche verwendeten Farben fiir den Serviettendruck
Bio-zertifiziert. Der hohe Anspruch, den Mank an den eigenen
Workflow stellt, wird zudem sténdig durch angesehene akkreditier-
te Labore kontrolliert, um die guten Werte bescheinigen zu lassen.

Zertifiziertes Engagement

Mit der FSC-Zertifizierung hat Mank Designed Paper Products ein
weiteres wichtiges Signal zur Sicherung der hohen Qualitit weltweit
gesetzt. Mank demonstriert mit dieser Zertifizierung aber auch sein
Engagement fiir den Erhalt von Naturwaldressourcen und leistet
gleichzeitig einen Beitrag zum aktiven Umweltschutz. Janek Kunz,
Qualititsmanagement-Beauftragter bei Mank, erldutert dazu: ,Das
FSC (Forest Stewardship Council) ist ein Siegel fiir Rohholz und
Holzprodukte. Es zeigt dem Kaufer wie auch dem Endverbraucher,
dass das Holz aus vorbildlich bewirtschafteten Wéldern stammt.“
Damit wird auch der forstliche Herkunftsbetrieb nach international
vereinbarten Umwelt-, Sozial- und Wirtschaftsstandards von unab-
héngigen Stellen gepriift. Von den ersten Planungen zur FSC-Zerti-
fizierung bis zum Abschluss des gesamten Prozesses vergingen ge-
rade zwolf Monate: Der TUV Nord als Zertifizierungsgesellschaft
wurde durch Dipl-Ing. Bertram Schall vertreten, der alle Beteiligten
im Unternehmen mit viel Sachverstand und Engagement durch die
Zertifizierung begleitete. www.mank.de

Fachschulen / Ausbildung
o DHA

.. DEUTSCHE

HOTELAKADEMIE
|

Zeig, was in dir steckt!

Mit unseren berufsbegleitenden Weiterbildungen

Hotelbetriebswirt (DHA)
Revenue Manager (DHA) ’ ; ®
F&B Manager (bHA)

Erndhrungsberater ,»‘
Kiichenmeister (HK)

Fachwirt im Gastgewerbe (Hk) S
E-Commerce Manager (DHA) -
Fit for leadership - Flihrungsfiihrerschein (DHA)
Sommelier-Ausbildungen

J www.dha-akademie.de & 0800/34 22 100 (kostenfrei)
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Immobilien: Verpachtung/Verkauf

Restaurant in der UNESCO-Welterbestéatte Corvey bei Hoxter
(NRW) ab dem 01.01.2018 ablosefrei mit vollstandigem Inventar
zu verpachten. Das Restaurant hat ca. 200 Sitzplatze zuzlglich 80
Sitzplatze im Biergarten und groBziigigen Veranstaltungsrdumen im

Klostergebaude. Weitere Auskiinfte erteilt Michael Funk:
Tel. 05271-68124, Mobil: 0152-28631522, e-mail: funk@corvey.de

Festspielstadt Wunsiedel

Verkauf des

,Berggasthof Waldlust*

{arn Fulte der Erlebniswelt .Luizenbung™)

Die ,Erebnisgastronomie” bei den Luisenburg-Festspielen

200-235 Sdzplatze, zwei idylische Terrassen mit Pergola und Biergarien
und 7 Holelzimmenn sowie eigene Parkplalze
Gesaminutzflache (Wiischafls- und Nebenraurme) ca. 7450 m32

(B gl emeves auf
Vit duchi BaR STEKW RS
() O b Zvha Poinsng

Information baw. Exposébestelung
wwwowunsiedel. de o, www.wun-imm o.de
oder
Stade Wunsiedel, Marktplatz 6. 95632 Wunsiedel
Tel: 09232-602-135, Fax 09232-602-7-138, helmut kauer@wunsiedel de

Festspielstadt Wunsiedel Erster Blrgerm eister Harl-Willi Beck

Festspielstadt Wunsiedel
Neuverpachtung der

Theatergastronomie

(direkt meben dem Lssenburg-Theaer, Ersrg
Mitten in der Erdetriswel Lukenbug’) ey il
=), Swam
3 Gastraume mit ca. 135 Sitzplatzen, an- Tusalzicher S
grenzender Temrasse und Biergarten Verpachiung sinhal
Mehrasecksaal mit ca. 160 Sitzplatzen, Bewrlung der

Free-Flow-Bereich, Autenbewirung
Kiosk mit Biergarten

B Doppelzimmer, 1 Einzelzimmer
Pachtzrwohnung mit Buro

Luisenbungfestisoie

il der Thealerbar
(oberes Foyer) und demn
VIP-Gastro-Paint
Klingengrotie”.

Information bzw. Exposébe stellung
www.wun-immo.de oder www.wunsiedel.de
oder
Stadt Wunsiedel, Marktplatz 6, 35532 Wunsiedel
Tel: 09232-602-136, Fax: 09232-602-7-136, helmut kavenghwunsedel de

Bewerbungen bzw. Interessensbekundungen bitte direkt an die
Stadt Wunsiedel, Marktplatz 6, 95632 Wunsiedel

Festspielstadt Wunsiedel Erster Blrgermeister Karl-Willi Beck
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AMBIENTE

NEUER PROFIL-ROSTER FEIERLICH EINGEWEIHT

J.J.Darboven investiert in eine moderne Rostanlage fiir die bayerische Kaffeemanufaktur Burkhof.

Der Tag der Inbetriebnahme im vergange-
nen Monat wurde im Rahmen einer offiziel-
len Er6ffnung feierlich gewtirdigt. Am Stand-
ort Sauerlach wurden umfangreiche Um-
bauten und Erneuerungen vorgenommen,
die die bayerische Kaffeekultur wiirdigen
und die Produktion nach dem hohen Quali-
tatsanspruch des Hauses J.J Darboven weiter
vorantreiben. Der neue RFB-Réster ermdg-
licht eine sogenannte Profilrdstung. Mit ihm
konnen sowohl sehr helle als auch sehr
dunkle Kaffeerdstungen hergestellt und je
nach Bedarf die LosgrofSen variiert werden.
Mit bis zu 20 unterschiedlichen Temperatu-

Die nachste Ausga

Vorschau

Vegetarische/vegane Produkte

Ein Trend mit zusdtzlichen Umsatzchancen:
Gemiise, Friichte und Co. auf der Speisekarte
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ren wird ein Optimum in Bezug auf [
Korper, Aroma und Sduregehalt
erreicht. So entstehen in der Kaffee-
manufaktur Burkhof, der sich wei-
tere sichere Arbeitsplétze erschlie-
en konnten, auch in Zukunft
nuancenreiche Kaffees — und dies
nachhaltig produziert. Denn fiir die
moderne Technik der energetisch
effizienten Anlage hat man sich bei
Darboven ganz bewusst entschieden: Rost-
und Kiithlkammer sind voneinander ge-
trennt, wodurch der Energieverbrauch ver-
ringert wird. Zudem wird die warme Rostluft
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aus der Rostkammer mittels eines Warme-
tauschers dazu verwendet, den Rohkaffee
vorzuerwirmen; so ldsst sich die Energie
gleich zweimal nutzen. www.darboven.com

Januar 20

Restaurant & Bar

Wenn das Ambiente stimmt, bleiben die Gdste ldnger.
Einrichtungstrends fiir die Wohlfiihlatmosphdre
im neuen Jahr.

Produktion, Controlling, Druck

Inproma GmbH,

Geschaftsfuihrer: Eberhard Fiedler

Am Hofe 10, 42349 Wuppertal

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

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

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

Bezugspreis

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

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

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

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

3. Quartal 2017

Verbreitete Auflage: 31.414
Verkaufte Auflage: 29.259
Abonnierte Auflage: 20.910
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Foto: DITTEL ARCHITEKTEN GMBH


mailto:verlag@gastgewerbe-magazin.de
http://www.gastgewerbe-magazin.de
mailto:tuerk@gastgewerbe-magazin.de
mailto:plantenga@gastgewerbe-magazin.de
mailto:m.grothe@inproma.de
mailto:f.john@dehoga-bayern.de
mailto:info@dehoga-brandenburg.de
mailto:hohrath@dehogasaar.de
mailto:info@dehoga-thueringen.de
mailto:anzeigen@gastgewerbe-magazin.de
mailto:alda@gastgewerbe-magazin.de
mailto:l.werksnies@inproma.de
http://www.darboven.com

Perfekter
Mitarbelter

Er steigert
e |hren Ertrag

e die Produktivitat Ihres
Personals

Er spart lhnen
e wertvolle Arbeitszeit

» Kosten fur Einkauf, KUhlung
und Lagerhaltung

» lastiges Kistenschleppen

24 Std. Einsatz pro Tag
ohne Urlaub ab 8 € pro Tag*.

*zzgl. MwsSt.

Mehr Gewinn, zufriedene Gaste —
weniger Arbeit

Trotz einer attraktiven Erldssituation bringt
der Umsatzttrager Wasser eine Reihe zeit-
und kostenintensiver Aufgaben mit sich.

Tafelwasserautomaten hingegen sind leicht
in jede bestehende Infrastruktur zu inte-
grieren und vereinfachen in Ihrer Anwen-
dung zahlreiche Arbeitsschritte. Sie liefern
einfach per Knopfdruck wahlweise raum-
temperiertes oder gekUhltes Tafelwasser,
still oder sprudelnd.

Mit voreingestellten Abgabemengen lassen
sich Glaser und Flaschen kinderleicht
befullen, ohne dass lhre Mitarbeiter bei der
Befullung Zeit verlieren.

LELEIWasser

Angst vor Reaktionen lhrer Gaste
oder der Presse?

Keine Sorge, denn die Systemgastronomie be-
nutzt Tafelwasser schon seit Jahrzehnten. Auch
zahlreiche Top-Restaurants und Sternekéche
bekennen sich mittlerweile zu Tafelwasser und
machen in neuen Konzepten das ,Regionale
Wasser” salonfahig.

Schlagfertig durch unsere
Mitarbeiterseminare

Wahrend unseres Schulungs- und Einweisungs-
programm ,Qualitaet-Wasser” vermitteln wir
Ihnen alle Argumente fUr den Einsatz eines Tafel-
wasserautomaten. Im Anschluss kdnnen Sie und
lhre Mitarbeiter entspannt und schlagfertig mit
allen Fragen und Bedenken Ihrer Gaste umgehen.

JETZT INFORMIEREN UNTER

www.hoga-tafelwasser.de

Aufklaren &CD
Umdenk o
ProWater Geniossen s @
. Reduzieren <
Consuting UG Schatzen 3 WATERRANGER
Erleben?®

Wir unterstutzen den WaterRanger e.V.
www.waterranger.net

info@prowater-consulting.com

www.prowater-consulting.com www.qualitaet-wasser.de
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Aufklaren
Umdenken

Genlessen
Reduzieren
Schutzen
Erleben
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