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EDITORIAL

DIE ZUKUNET AKTIV GESTALTEN

Gastronomie und Hotellerie sind seit jeher stindigen Verdnderun-
gen unterworfen. Neue Trends entstehen und wirken sich in unse-
ren Betrieben aus, neue Produkte werden von den Gésten verlangt.
Das ist fiir viele von uns eine stindige Herausforderung.

Zum einen miissen wir wissen, was gerade im Trend liegt, welche
Innovationen es iiberhaupt gibt. Wir miissen einschitzen, ob sich
diese Trends durchsetzen werden. Und wir miissen entscheiden,
ob wir sie in unseren Betrieben umsetzen — ob es Sinn macht und
ob sich Investitionen lohnen.

Fiir viele von uns, die in der téglichen Arbeit im Betrieb mehr denn
je eingebunden sind, ist das eine der groffen Herausforderungen
fiir die Zukunft. Denn es zeigt sich immer wieder: Wer nicht mit
der Zeit geht, geht mit der Zeit. Verdnderung und Wandel sind die
Schlagworte der Stunde.

Deshalb muss jeder von uns jede Gelegenheit nutzen, um sich iiber
Innovationen und Trends zu informieren — sei es durch den Besuch
von Messen, durch die Lektiire einschldgiger Medien oder durch
eine ganz individuelle und eigene Trendtour durch Betriebe, die
gerade neu erdffnet haben. Das 6ffnet die Augen und bringt Input
fiir den eigenen Betrieb.

Zum anderen bieten Verdnderungen aber auch Chancen. So kann
beispielsweise die Digitalisierung dazu beitragen, die Strukturen

Ralf Barthelmes
Schriftfiihrer des DEHOGA Bayern

so zu gestalten, dass wir mit weniger Mitarbeitern auskommen
und mit schlanken Prozessen die Herausforderungen von morgen
bewiltigen kénnen.

Ich kann nur allen Mut machen, auf Verdnderungen aktiv zu re-
agieren. Man muss ja nicht gleich den eigenen Betrieb auf den
Kopf stellen. Aber neue Produkte ins eigene Angebot aufzuneh-
men, neue Dekotrends umzusetzen sind ein Muss fiir alle, um die
Wiinsche und Anforderungen der Giste zu erfiillen und sie immer
wieder neu zu begeistern. Und die Schaffung klarer Strukturen
durch digitalisierte Prozesse ist eine der Grundvoraussetzungen
fiir kiinftigen Erfolg.

Bei allen Verdnderungen wiinsche ich Ihnen viel Erfolg!

Ralf Barthelmes
Schriftfithrer
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AUFGETISCHT

Ich kann die Enttduschung
der Hoteliers und Gast-
ronomen nach den Koa-
litionsverhandlungen gut
verstehen. Der nach endlos
scheinenden Monaten
ausgehandelte Koaliti-
onsvertrag geht vollig an
den Themen der Branche
vorbei. Eine dringend not-
wendige Flexibilisierung des ldngst nicht mehr
zeitgeméflen Arbeitszeitgesetzes soll nur in
tarifgebundenen Unternehmen mit Betriebsrat
erprobt werden. Kennen die in Berlin eigentlich
die Strukturen der Wirtschaft in Deutschland?
Wissen die, dass das Gastgewerbe eine solche
Flexibilisierung am dringendsten braucht, aber
von kleinen und mittelstdndischen Unterneh-
men gepragt ist — eben genau nicht diesen
Betrieben, fiir die jetzt eine Losung gefunden
wurde? Dass die CSU bei ihrem Parteitag im
Dezember die Flexibilisierung des Arbeits-
zeitgesetzes ,beschlossen” hat, es aber nicht
durchsetzen konnte, ist dann auch nur noch
eine traurige Randnotiz in diesem Koalitions-
und Machtpoker.

Dafiir haben die Politiker gleich mal selbst ge-
gen das Gesetz verstofSen. Von Nachtsitzungen
war die Rede, tagelangen Dauerdiskussionen,
einer ,Losung nach 24 Stunden Verhandlungs-
marathon® So etwas haben die miide und
erschépft wirkenden Politiker gleich reihenwei-
se in die Kameras gesagt. 24 Stunden? Nachte
lang durchverhandelt? War da nicht was mit
dem Arbeitszeitgesetz, das besagt, dass nach
acht Stunden Schluss ist mit Arbeit — in Aus-
nahmefillen nach zehn Stunden? Was fiir die
Bedienung bei einer Hochzeitsfeier und ihren
Chef gilt, miisste doch fiir die Vorbilder in der
Politik auch gelten: sich an Recht und Gesetz
halten und das Arbeitszeitgesetz einhalten.
Und gerade weil sie es am eigenen Leib gespiirt
haben, dass man Verhandlungen (und auch
Feierlichkeiten) nicht nach der Stechuhr ab-
brechen kann, mussten sie doch merken, dass
Handlungsbedarf besteht. Dringender Hand-
lungsbedarf! Nachsitzen bitte!

VL,«/P@»

> Andreas Tiirk, Chefredakteur

&

Andreas Tiirk

KOALITIONSVERTRAG: NIX MIT
ARBEITSZEITFLEXIBILISIERUNG

Die Hoffnungen des Gastgewerbes auf eine Flexibilisierung
des Arbeitszeitgesetzes im neuen Koalitionsvertrag haben
sich zerschlagen. DEHOGA-Prasident Guido Zéllick spricht
gar von einer ,schallenden Ohrfeige”.

o Fhlias i

Zwar wurden im Koalitionspapier Fle-
xibilisierungsmoglichkeiten bei der
Arbeitszeit eingebaut, doch sollen die-
se Regelungen ausschlieflich fiir tarif-
gebundene Betriebe gelten, in denen
mit dem Betriebsrat eine solche Rege-
lung vereinbart werden kann. Formu-
liert ist eine Tarif6ffnungsklausel im
Arbeitszeitgesetz, durch die Experi-
mentierrdume fiir tarifgebundene
Unternehmen geschaffen werden, um
eine Offnung fiir mehr selbstbe-
stimmte Arbeitszeit der Arbeitnehmer
und mehr betriebliche Flexibilitit zu
erproben. Die meisten der kleinen
und mittelstdndischen Betriebe des
Gastgewerbes werden es in Ermange-

lung eines Betriebsrates also schwer
haben, diese Anforderungen zu erfiil-
len. Guido Z6llick: ,Wertschitzung
und Anerkennung fiir den Jobmotor
Gastgewerbe sieht anders aus.“
Einziger Lichtblick im Koalitionspa-
pier ist die Tatsache, dass die kiinftige
Bundesregierung den Tourismus als
wichtigen Wirtschaftsfaktor aner-
kennt. Entsprechend zufrieden zeigt
sich auch der Deutsche Tourismusver-
band iiber das Ergebnis der Koaliti-
onsverhandlungen. Eine nationale
Tourismusstrategie hatte der Verband
schon lédnger gefordert, ebenso eine
engere Verzahnung der Forderinstru-
mente von EU, Bund und Lindern.

KEINE EXTRA-GEBUHREN FUR
KREDITKARTENZAHLUNGEN

Seit Jahresbeginn diirfen Unternehmer
keine Gebiihr mehr verlangen, wenn
der Kunde mit einer Kreditkarte zahlt.
Eine EU-Richtlinie verbietet diese Zu-
satzgebiihren fiir géngige Zahlungsmit-
tel. Dazu zéhlen auch die gingigen
Kreditkarten Visa oder Mastercard,
deren Gebiihren die EU bereits bei 0,3
Prozent gedeckelt hatte. Ausnahmen

gibt es nur noch fiir Zahlungsmetho-
den, bei denen tatsiachliche hohere
Gebiihren anfallen. Darunter fallen die
Kreditkarten von American Express
und Diners Club, aber auch Zahlungen
via PayPal. Die fiir Kreditkartenzahlun-
gen anfallenden Gebiihren miissen alle
Unternehmen also kiinftig in die Kos-
ten einkalkulieren.
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MINDESTLOHN KONNTE 2019
AUF 9,19 EURO STEIGEN

MELDUNG & MEINUNG @

UNTERNEHMER-VERSICHERUNG:
NEUE HOCHSTGRENZEN

Der monatliche Index der tariflichen Stundenverdienste ohne Son-
derzahlungen ist nach Angaben des Statistischen Bundesamtes
(Destatis) im Zeitraum von Dezember 2015 bis Dezember 2017 um
4,8 Prozent gestiegen, meldet der DEHOGA Bundesverband. Die
Entwicklung des Tarifindex ist relevant fiir die Anpassung des gesetz-
lichen Mindestlohns. Die Mindestlohnkommission hat in ihrer Ge-
schiftsordnung festgelegt, sich bei der zweijdhrlichen Anpassung des
gesetzlichen Mindestlohns an der Entwicklung des Tarifindex zu
orientieren und als Ausgangswert fiir die Anpassung zum 1. Januar
2019 nicht den derzeitigen Mindestlohn von 8,84 Euro, sondern 8,77
Euro zu verwenden. Die bei der erstmaligen Anpassung des Mindest-
lohns vorgezogene Berticksichtigung eines Tarifabschlusses im 6ffent-
lichen Dienst wurde bei diesem niedrigeren Ausgangswert wieder
herausgerechnet, damit dieser Abschluss nicht doppelt in die Erho-
hung einfliefit Sieht die Kommission ,keine besonderen, gravierenden
Umsténde in der Konjunktur- oder Arbeitsmarktentwicklung*, wird
sie der Tarifentwicklung folgen. Unter diesen Voraussetzungen wiirde
der Mindestlohn ab dem 1. Januar 2019 auf 9,19 Euro ansteigen.

84.000 Euro betrégt seit dem 1. Januar 2018 die Hochstversiche-
rungssumme fiir die Unternehmerversicherung/freiwillige Ver-
sicherung bei der BGN (bisher 72.000 Euro). Unternehmer, die
weiterhin die héchstméglichen Geldleistungen im Versiche-

rungsfall in Anspruch nehmen wollen, miissen die neue Hochst-
versicherungssumme beantragen. Auch die Mindestversiche-
rungssumme wurde zum 1. Januar auf 30.000 Euro angehoben
(bisher 28.800 Euro). Alle bestehenden Versicherungen mit der
bisherigen Mindestversicherungssumme werden automatisch
auf die neue umgestellt.

DER UNTERNEHMER ALS BUROKRATIE-DOMPTEUR
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GEMA-TARIFVERANDERUNGEN 2018

Die Bundesvereinigung der Musikveranstal-
ter (BVMV), die grofite Musiknutzerverei-
nigung in Deutschland, in der sich z.B.
DEHOGA, HDE und andere Verbidnde
zusammengeschlossen haben, musste im
Jahr 2017 erneut Tarife bzw. Tarifverdnde-
rungen mit der GEMA verhandeln, die suk-
zessive 2018 (je nach Félligkeit der beste-
henden Lizenzvertrdge) zur Anwendung
kommen. Bei Veranstaltungen mit Verzehr-
zwang gelang es dem DEHOGA, die
GEMA nun endlich davon zu iiberzeugen,
dass nicht nur Speisen, sondern auch Ge-
trdnke, die in einem Pauschalpreis inklu-
diert sind, bei der GEMA-Berechnung in
Abzug zu bringen sind!

Hier die wichtigsten Anderungen

im Uberblick:

v Fiir die Nutzung von Tontrédger- und/
oder Radiomusik in Sanitdranlagen wur-
de mit der GEMA ein neuer, einheitli-
cher Beschallungstarif WR-San verhan-
delt, der jeweils Herren-, Damen-,
Unisex- und ggfls. Behindertentoilette
sowie Wasch- und Wickelrdume als eine
Sanitdranlage umfasst und bei 50 Euro

pro Anlage/Jahr liegt.

v Der Tarif VR-O fiir die Vervielfiltigung
von Musik erhoht sich von 0,13 Euro auf
0,14 Euro je Werk bzw. von 55 Euro auf
59 Euro fiir die 500-Werke-Pauschale.

v Der Tarif U-St (Stadtfeste, Straflenfeste
und sonstige Veranstaltungen im Freien)
erhéht sich geringfiigig von 81,55 Euro auf
82,40 Euro je 500 m? Veranstaltungsfla-
che. Zur Klarstellung: der Anwendungs-
bereich umfasst 6ffentliche wie auch pri-
vate Pldtze, wobei ganzjihrig oder nur
saisonal gastronomisch bewirtschaftete
Flichen (z.B. Biergirten) wie auch Festi-
vals oder Konzerte nicht unter diesen Ta-
rif fallen. Bei der Fldchenberechnung fiir
Lsonstige Veranstaltungen im Freien® wird
zukiinftig nur die zur Veranstaltung zu-
gingliche Flache zugrunde gelegt.

v Der Tarif U fiir regelmifliige Musikauf-
fithrungen mit Musikern ohne Tanz,
ohne Eintrittsgeld und ohne Veranstal-
tungscharakter (Barpianistentarif)
kommt zukiinftig nur noch zur Anwen-
dung, wenn kein elektronisches Musik-
instrument und keine elektronische Ver-
stirkeranlage genutzt wird.

HOTELIER DES JAHRES 2018

Weitere GEMA-Forderungen, die zu Verén-
derungen und Kostensteigerungen in ande-
ren Tarifen gefiihrt hétten, konnten im In-
teresse der Verbandsmitglieder abgewehrt
werden. Alle weiteren Tarife (z.B. fiir Ein-
zelveranstaltungen mit Live- oder Tontra-
germusik, Hintergrundmusik, Radio, Musik
in Musikkneipen oder Discotheken etc.)
unterliegen mehrjahrigen Einfithrungspha-
sen und erhéhen sich entsprechend den in
den letzten Jahren getroffenen Vereinbarun-
gen. Die ansonsten noch verbliebenen Tari-
fe (z.B. Fernsehtarif, Hotelsendetarif etc.)
erhohen sich ab 1.1.2018 um 2,0 Prozent.

Uber notwendige Strukturverinderungen
im Tarif FS (Fernsehen) konnte hingegen
keine Verstdndigung mit der GEMA erzielt
werden. Nach einem ergebnislosen Ver-
handlungszeitraum von fast vier Jahren
wird der DEHOGA/die BVMV daher gegen
die GEMA im Jahr 2018 ein Verfahren vor
der urheberrechtlichen Schiedsstelle einlei-
ten und entsprechende Anderungen und
Anpassungen einfordern. Der bestehende
Tarif Fernsehen gilt wihrend dieser Zeit
unverandert weiter mit allen Vorteilen/
Nachléssen fiir Verbandsmitglieder.

Micky Rosen und Alex Urseanu (Roomers-Hotels) sind Preistrager. Ein Special Award geht an DEHOGA

Ehrenprasident Ernst Fischer

Foto: DEHOGA Bundesverband/Antonia Jenner
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Die Erfinder der Roomers-Hotels, Micky Rosen und Alex Urseanu,
wurden mit dem renommierten Branchen-Preis ,Hotelier des Jahres“
ausgezeichnet. Die beiden arbeiten bereits seit 2002 zusammen und
haben aus dem ersten gemeinsamen Hotelprojekt, dem Hotel Bristol
in Frankfurt, die Roomers-Hotels entwickelt. Inzwischen umfasst die
Gekko Group sieben Hotels mit rund 800 Zimmern, dazu Bars, Res-
taurants, Boardingh&user und Immobilien. Insgesamt arbeiten rund
1000 Mitarbeiter in der Firma. Weitere Expansionen sind geplant. Der
Juryvorsitzende Rolf Westermann, Chefredakteur der AHGZ — All-
gemeinen Hotel- und Gastronomie-Zeitung, begriindet die Entschei-

dung wie folgt: ,,Rosen und Urseanu zeigen, wie Luxus modern inter-
pretiert werden kann, ohne dabei die Leichtigkeit des Seins aus dem
Auge zu verlieren. Sie verbinden Hotellerie mit eindrucksvollen
Bar-Konzepten und wegweisender Gastronomie und schaffen damit
inspirierende Meeting-Spots, wie man sie in den grofSen Metropolen
der Welt findet.“

Der ,Special Award® ging an den langjahrigen Prisidenten des
DEHOGA Bundesverbandes, Ernst Fischer. Der 1944 in Geislingen
an der Steige geborene Fischer hat als Jugendlicher selbst eine harte
Ausbildung erlebt. Von Beginn an war jedoch sein Ziel klar: Er wollte
sein eigener Herr werden. Nach seiner Ausbildung zum Koch sowie
Kiichen- und Serviermeister folgten zunéchst Stationen in internati-
onalen Spitzenhédusern wie dem George V. in Paris. Im Jahr 1970
machte sich Ernst Fischer dann selbststéndig, von 1976 bis 2012 als
Betreiber des Restaurants Rosenau in Tiibingen sowie des Landhotels
Hirsch in Bebenhausen. Trotz des beruflichen Trubels arbeitet Ernst
Fischer seit 1971 ehrenamtlich fiir den DEHOGA und war bis zum
Jahr 2016 Président des Bundesverbands. Fischers Amtszeit von 15
Jahren war unter anderem von Abwehrkdmpfen gegen Biirokratie

gepragt
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GUT-HOTELS STARTEN
MIT INDIVIDUELLER
FIRST-CLASS-MARKE

bund fiir Privathotels, starten mit

! . ihrer neuen Marke fiir hohe An-

. . am
spriiche ins neue Jahr. Die An-
g‘ ‘ ‘ _H Oll'e IS schlusshduser versprechen ein

Die gut-Hotels, der Servicever-

. besonderes Erlebnis und grenzen
COI I ecflon | sich so von der Konkurrenz ab.
Was das ,,Besondere sein soll,
lassen die gut-Hotels den Betreibern frei. Ein auf(ergewhnliches
Thema, ein auffallendes SPA-Angebot oder sportliche Ambitio-
nen: Der Kreativitdt der Hoteliers sind keine Grenzen gesetzt.

Die einzige Voraussetzung ist ein Mindestniveau von vier Ster-
nen. Ein paar der oben genannten Besonderheiten treffen auf das
erste Collection Mitglied zu. Das 4-Sterne-Hotel absolute
gut-Hotels Collection ist ein Business- und Golfhotel im Herzen
eines 36-Loch Golf Resorts in der Ndhe von Frankfurt/Main.
Weitere gut-Hotels Collection Hauser in Deutschland und an-
grenzenden Lindern sind in Planung.

WETTBEWERB FUR
NACHHALTIGEN TOURISMUS

Mit dem Projekt ,Katzensprung®, ein vom Bundesumwreltminis-
terium gefordertes Projekt, soll der nachhaltige Deutschlandtou-
rismus gestdrkt werden, um jiingere Reiseinteressierte anzuspre-
chen. Dazu werden im Rahmen eines Wettbewerbs 50 Leucht-
tiirme des nachhaltigen Tourismus gesucht. Teilnehmen an dem
Wettbewerb kénnen alle, die ein auflergewdhnliches und klima-
schonendes Reiseerlebnis in Deutschland anbieten. Bewerbungs-
schluss ist am 31.3.2018. www .katzensprung-deutschland.de

SCHNELLERER CHECK-IN
FUR HRS-KUNDEN

Das lastige Ausfiillen des Meldescheines beim Check-in kostet
viel Zeit. Deshalb bietet HRS einen neuen kostenlosen Service
an und verschickt bereits am Vorabend die vorausgefiillten Mel-
descheine sowie — wo nétig — das Formular zur Kulturforderab-
gabe. Diese miissen nur noch ausgedruckt werden. Vorausset-
zung ist natiirlich, dass die Géste einen My HRS Account
besitzen und ihr Profill ausgefiillt haben.
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PROFESSIONAL

360° Systemlosungen
fur Hotellerie und Gastronomie

Self Service Wascherei

A
Wellness & Spa

T Sl Kiiche &
' Restaurant

Effiziente L6sungen aus einer Hand

e Waschereimaschinen fiir universelle Textilpflege

e Splilsysteme fir die Bar, Frihstiicksraum und zentrale Spulkiiche
¢ Ausgezeichneter Kundendienst ganz in lhrer N&he

¢ Individuelle Finanzierungskonzepte

Intergastra, Halle 3, Stand C55

Infos: 0800 22 44 644
www.miele-professional.de
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VIELE BESUCHER, GUTE GESCHAFTE -
UND DIE SUCHE NACH DIGITALEN LOSUNGEN

Fiir alle Beteiligten waren es ereignisreiche, inspirierende und vor allem erfolgreiche Messetage. In ihrer
29. Ausgabe konnte die Intergastra erneut einen Spitzenplatz unter den européischen Fachmessen fiir
Hotellerie und Gastronomie behaupten. Rund 100 000 Besucher aus iiber 70 Lindern informierten sich
bei 1420 Ausstellern iiber die neuesten Produkte und Trends.

Der hohe Zuspruch sei ,eine schéne Besti-
tigung fiir die Leuchtturmfunktion der
Intergastra®, freute sich Ulrich Kromer von
Baerle, Geschiftsfithrer der Messe Stutt-
gart. . Die positive Entwicklung der letzten
Jahre hat sich auch 2018 fortgesetzt. Das
Konzept, ein umfangreiches Produktange-
bot mit einem attraktiven Rahmenpro-
gramm zu verbinden, iiberzeugte. Hinzu
kommen die guten Wirtschaftsdaten, die
allgemein fiir neuen Schwung in der Bran-
che sorgen“

Ahnlich begeistert zeigte man sich aufsei-
ten der Partner: ,Die Intergastra hat 2018
nicht nur an Grofle, sondern auch weiter
an Qualitdt gewonnen®, lobte Fritz Engel-
hardt, Vorsitzender des DEHOGA Ba-
den-Wiirttemberg. ,Das Engagement der
Aussteller war beeindruckend und hat
deutlich gemacht, welches enorme Inno-
vationspotenzial die Digitalisierung, aber
auch viele nicht digitale Neuentwicklun-

gen fiir unsere Branche erdffnen. Gleich-
zeitig hat die starke Resonanz auf unser
Fachprogramm gezeigt: Eine starke Messe
ist viel mehr als eine Produktschau.“

Digitalisierung im Blickpunkt

Hohe Frequenz herrschte an fast allen
Messetagen vor allem im Bereich der Stin-
de, die digitale Lésungen anbieten, sowie
klassischerweise in den Food- und Getran-
ke-Hallen. Ging es bei den digitalen L6-
sungen vor allem darum, den eigenen Be-
trieb zukunftsfihig aufzustellen und
einfache und sichere Losungen zu finden,
herrschte bei Food und Beverage Innova-
tionsstimmung. Die Gastronomen waren
auf der Suche nach neuen Produkten, mit
denen sie ihre Giste begeistern kénnen.
Neue Geschmacksrichtungen bei Limona-
den und Séften, neue Biere, aber auch im-
mer hochwertigere und vielfiltigere Con-
venience-Produkte, die durch einfache

Verarbeitung iiberzeugen und einen Bei-
trag zur Bewéltigung des Fachkréfteman-
gels leisten.

Digitale Trends gab es iibrigens auch dort,
wo man es kaum vermuten wiirde, beispiels-
weise bei der klassischen Kiichentechnik.
Auch hier werden die Geréte vernetzt und
digital, auch hier werden Prozesse verein-
facht, um mit weniger Personal auszukom-
men oder Arbeitszeiten verlagern zu kén-
nen.

Hauptthema im digitalen Bereich waren
aber vor allem die Schnittstellen. Fiir fast
alles im Betriebsablauf von Hotellerie und
Gastronomie gibt es inzwischen digitale
Lésungen. Doch nicht immer sind diese
verkniipft, werden Daten ausgetauscht oder
sogar Prozesse automatisch ausgeldst. Viele
Hersteller nutzten denn auch die Messe, um
mit Kollegen tiber ,Briicken zu sprechen,
tiber Schnittstellen und Datenaustausch, um
die vielen Insellésungen zu verbinden.
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Foto: Andreas Tiirk

Ministerprdsident Winfried Kretschmann, DEHOGA Baden-Wiirttemberg-Vorsitzender Der Stand des DEHOGA war fiir viele Messebesucher
Fritz Engelhardt und Messe-Geschdftsfiihrer Ulrich Kromer von Baerle (v.l.). eine wichtige Anlaufstelle.

Positive Bewertungen

Bei den Messebesuchern war das Interesse
an Losungen und Investitionsmoglichkeiten
mit einem Entscheideranteil von fast
80 Prozent sehr grofs, was fiir die Hersteller
Aussichten fiir gute Geschifte bedeutet:
39 Prozent der befragten Besucher wollen
definitiv investieren, 46 Prozent vielleicht
und zeitnah, 54 Prozent in den kommenden
sechs Monaten. Das spiegelt die allgemeine
Investitionsbereitschaft in der Branche wi-
der.

Von der Breite des Messeangebots voll und
ganz liberzeugt duflerten sich 86 Prozent.
Entsprechend positiv waren auch die Bewer-
tungen der Besucher: Mit einem Durch-
schnitt von 1,8 erhielt die Intergastra/Gela-
tissimo von den Besuchern eine gleich-
bleibend gute Gesamtnote. Gute Vorausset-
zungen also fiir die nichste Intergastra, die
vom 15. bis 19. Februar 2020 auf der Messe
Stuttgart stattfinden wird. > Andreas Tiirk

,SUPER START" FUR
ENTSCHEIDER-FORUM
GASTRO VISION

Wie ein Magnet zieht die Intergastra immer mehr Veranstaltun-
gen an. Premiere feierte in diesem Jahr das Entscheider-Forum
Gastro Vision. Ein ,super Start“ sei es gewesen, meinte Veranstal-
ter Klaus Klische. ,Der Verlauf der Gastro Vision war hervorra-
gend. Im Stiden einen zusitzlichen Branchentreff durchzufiihren,
ist fiir uns eine logische und gute Investition in die Zukunft — die
Intergastra hat sich in der deutschen Messelandschaft einen
wichtigen Platz gesichert. Beim weiteren Ausbau in den nédchsten
Jahren sind wir gern als Partner dabei.”

Und die Bedeutung der Intergastra wird weiter wachsen, denn
bei der néchsten Auflage 2020 wird die IKA/Olympiade der
Koche nach Stuttgart kommen. Beim Kick-off-Tag reisten schon
mal Delegationen aus iiber 20 Landern an, um sich mit Gegeben-
heiten und Reglement vertraut zu machen.
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Gastronomie 4.0

GENUSS MIT ALLEN SINNEN

nRestaurant der Zukunft” hei8t der Wettbewerb, der alle zwei Jahre vom Gastronomie-Report
veranstaltet wird. Seit 2004 werden hier Impulse und Visionen fiir die Gastronomie von morgen

gezeigt. So auch bei der neuesten Ausgabe des Wettbewerbs, der auf der Intergastra zu sehen war.
Kooperationspartner war das Architekturmagazin BAUMEISTER; Architektur-Studenten aus Deutschland
und dem angrenzenden Ausland nahmen an dem Wettbewerb teil.

Priiderie und Verklemmtheit waren ges-
tern! Mit dem Entwurf ,Lucullus Palace,
einem Gastro-Palast, in dem die Giste mit
allen Sinnen geniefen kénnen, hat das
Studententeam Janina Sieber (TU Berlin)
und Nick Forster (TU Miinchen) den
Wettbewerb ,Restaurant der Zukunft —
Gastronomie 4.0 gewonnen.

Im Konzept ,Lucullus Palace" sollen die
Giste am Eingang nicht nur ihr Handy,
sondern auch ihre Hemmungen abgeben.
Dafiir erhalten sie eine Maske und kénnen
sich danach unerkannt durch das Restau-
rant bewegen. Zu den Highlights im ,,Lu-
cullus Palace” gehért das Durchschwim-
men eines kleinen Sees, der nicht mit
Wasser, sondern einem Cocktail gefiillt ist.
Zur Belohnung erreichen die Besucher
den Eingang einer riesigen Ente, in deren
Inneren das Paradies wartet. Wie das aus-
sieht, wird leider nicht verraten — das soll
sich im Kopfkino abspielen.

yLucullus Palace” ist ein Konzept, das po-
larisiert, Emotionen weckt und fiir Diskus-
sionsstoff sorgt. Die dahinter liegende Bot-
schaft lautet: Im Restaurant der Zukunft
spielt das Stillen von Hunger und Durst
eine untergeordnete Rolle. Vielmehr sollen
die Giste in einem unvergesslichen Erleb-
nis mit allen Sinnen angesprochen werden.
Bei der Jury-Sitzung wurde ,,Lucullus Pa-
lace” zum Sieger gekiirt. ,Das ist eine fan-

tasievolle, utopische Riickfithrung auf die
Urtriebe“, so der Juror und Gastro-Archi-
tekt Philipp Zimmermann.

»Die Nahrungskette"

auf Platz zwei

,Eine sehr urbane Losung fiir die Stadt der
Zukunft“, so nennt die Jurorin Sabine
Schneider das Konzept ,Die Nahrungsket-
te“, mit dem Frederick Daniel Leinfelder
(TU Berlin) den 2. Platz des Wettbewerbs
erreichte. Dieser ,Gastro-Tower* bietet ein
Okosystem unter einem Dach, das vom
Produzieren (Urban Gardening und Vieh-
wirtschaft) tiber das Konsumieren (Kultur-
café, Restaurant und Kitchen-Sharing) bis
hin zum Recycling und zur Kompostie-
rung reicht.

Ernahrung der Zukunft in der
nSeetangstelle” aufgegriffen

Das Thema ,Alles unter einem Dach® steht
auch beim 3. Platz, der ,Seetangstelle“ von
Marius Westermann (TU Dortmund), im
Mittelpunkt. Damit wird eine Ressource,
die eine wichtige Rolle bei der Erndhrung
der Zukunft spielen kann und schon heute
von vielen Spitzenkéchen weltweit verwen-
det wird, in den Fokus geriickt. Gesund,
eiweifShaltig, lecker: Seegras, Tang und Al-
gen werden in der ,Seetangstelle” aber
nicht nur in Miso-Suppen & Co. kdstlich
zubereitet, sondern an der Hausfront hinter
einer griinen Glasfront auch angebaut (mit
Wasser, Warme und Licht) und geerntet.

—
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,ERFOLGSGASTRONOMIE
BRAUCHT EIN KLARES PROFIL"®

Welche Trends sind fiir die Gastronomie wichtig? Seit vielen Jahren beschiftigt sich die europaweit
gefragte Trendforscherin Karin Tischer mit der Zukunft. Im Exklusiv-Interview mit Gastgewerbe
Magazin gibt sie einen Einblick in die aktuellen Entwicklungen. Auf der Internorga prasentiert sie im
Trendforum Pink Cube noch mehr Details zu den Trends von morgen.

Gastgewerbe Magazin: Das Aufler-Haus-
Geschift boomt, aber immer mehr traditi-
onelle Wirtshauser schlieen. Neue Betrie-
be mit neuen Konzepten entstehen. Taugt
das Alte nicht mehr?

Karin Tischer: Da muss man ein bisschen
differenzieren. Zum einen: Neue Konzepte
und Entwicklungen sind ganz normal. Wir
fahren ja auch nicht mehr mit der Kutsche
und ziehen uns an wie im Mittelalter. Die
Menschen entwickeln sich weiter, und so
entwickelt sich auch die Gastronomie. Ge-
rade die Gastronomie ist sehr lebendig und
hat in der Vergangenheit schon oft den
Wandel mitgestaltet. 98 Prozent der Inno-
vationen im Lebensmittelbereich kom-
men beispielsweise aus der Gastro-
nomie und werden dann von der
Industrie aufgegriffen.

Zum anderen kann ich es
nicht so stehen lassen, dass

die Wirtshéuser schliefSen.
Richtig ist: Altbackene Kon-

zepte schlieffen. Aber wir
erleben heute die Wieder-
entdeckung der Brau- und
Wirtshduser.

Ist Heimat also einer der gro-

Ben Trends?

Mit Sicherheit. Wir erleben eine
Renaissance der deutschen und re-
gionalen Kiiche. Sie muss aber richtig
dargestellt und modern interpretiert wer-
den, ein raffinierter Mix aus traditionellen
und jungen Elementen.

Was ist auBerdem Trend?

Grundsitzlich muss man sagen, dass es
eine grofSe Vielfalt von Entwicklungen gibt
und nicht einen grofSen Trend. Ich will mal
ein paar Highlights herausgreifen: Was die
Gastronomie besonders beschaftigt, ist die
Digitalisierung — auch wenn viele noch
nicht wahrhaben wollen, dass es sie betrifft.
Eine rasante Entwicklung erleben wir hier

zum Beispiel im Delivery-Bereich, also
dem AufSer-Haus-Geschift. Dieser Markt
gestaltet sich gerade neu, wichst aktuell
um 15 Prozent und betrifft fast jeden.

Was bedeutet das fiir die Gastronomie?
Jeder Gastronom sollte sich die Frage stel-
len: Was kann ich aufler Haus liefern? Passt

es zu meinem Konzept oder wie differen-
ziere ich mich? Dazu muss man sich mit
den Speisen auseinandersetzen und tiber-

legen, was wie beim Gast ankommt. Ein
attraktives Konzept, Umgestaltung des
operativen Managements, neue attraktive
Verpackungen mit Branding- und Schiittel-
tests zum Transport der Speisen sind gefor-
dert. Hinter diesem verédnderten Vertrieb

steckt der Trend des Homing, also dass
Menschen wieder lieber mehr in den eige-
nen vier Wanden bleiben wollen. Das hat
Folgen fiir die Gastronomie, beispielsweise

bei der Grofle von Restaurants — bis hin zu
dem Punkt, dass es Gastro-Konzepte gibt,
die gar kein stationdres Restaurant mehr
haben, sondern nur noch ausliefern.

Das sind ja eher vertriebliche Trends. Wie
sieht es auf dem Teller aus?
Wir haben auf jeden Fall eine Entwicklung,
die sich mit ,,more healthy“ beschreiben
lasst. Die Verbraucher sind immer mehr
sensibilisiert und informiert, wie sie sich
besser und gesiinder erndhren kénnen.
Gleichzeitig sind die Menschen aber auch
in einem Dilemma. Wir sprechen in der
Trendforschung von der pseudo-gesunden
Erndhrung des Verbrauchers. Er weif§ ei-
gentlich, wie er sich erndhren muss, hat
aber keine Lust, sich konsequent dar-
an zu halten: weniger Fleisch, dafiir
mehr Gefliigel und ungesunde
Siinden mit Salat und Joghurt
ausgleichen, mal so, mal so.
Die Gastronomie ist auf jeden
Fall gut beraten, sich mit den
Themen Vegetarisch und Vegan
zu beschiftigen und das Thema

zu bedienen. Denn Kklar ist: Der

Foto: privat

Verbraucher wiinscht sich gesun-

de Alternativen zur Auswahl —

selbst wenn er es dann gar nicht

wihlt. Der Gastronom zeigt aber da-

mit, dass er sich um gesunde Erndhrung

kiimmert — und gibt dem Gast damit
schon ein gutes Gefiihl.

Was ist Trend bei ,healthy Food“?

Aktuell kommen immer mehr alternative
Protein-Quellen wie Algen, Saitan und
Lupinenprodukte auf die Teller. Auch das
Thema ,free from* wird immer wichtiger.
Da gibt es fiir Gluten und Laktose bei-
spielsweise mittlerweile viele Alternativen.
Diese gesunden Produkte, wie z.B. Ma-
cadamia-, Dinkel- oder Cashew-Sifte als
Milchersatz oder die neuen glutenfreien
Mehlsorten wie Erbsen-, Linsen, Kicher-



erbsen- oder Teff-Mehl bieten zudem
viele Méglichkeiten fiir neue Ge-
schmacksrichtungen.

Spielt Nachhaltigkeit eine Rolle?

Auf jeden Fall. Von vielen Gésten wird
nachhaltiges Wirtschaften als selbstver-
stindlich erwartet und ist Pflichtpro-
gramm, wenn es um Einwegbecher, Ver-
packungsmaterial oder Lebensmittel-
verschwendung geht. Das Thema wird
aber in Zukunft noch wichtiger!

In diesem Zusammenhang erleben wir
in der Kiiche einen Trend zuriick zu den
Waurzeln, z.B. die Verwertung des ganzen
Tieres ,,from Nose to Tail“ oder bei den
Pflanzen von der Wurzel bis zu den Blat-
tern, von Radieschenblattern bis Sonnen-
blumenwurzeln. ,,Zuriick zur Natur® ist
eine echte Chance fiir neue Ideen.

Wie grof sind denn die zukiinftigen
Chancen fiir die Gastronomie?

Da kann ich Sie beruhigen: Essen ist to-
tal angesagt und zum Lifestyle geworden.
Essen ist das neue Shoppen, und Foodies
sind die neuen Stilikonen unserer Zeit.
Die Leute gehen heute lieber zu einem
Streetfood-Festival als zu einem Konzert.
Das birgt unheimliche Chancen fiir die
Gastronomie.

Muss man jeden Trend mitmachen?
Nein, muss man nicht. Aber jeder Gas-
tronom muss ein waches Auge haben
und immer priifen, welche Trends ihn
und sein aktuelles Konzept beriihren. Wo
es moglich und sinnvoll ist, sollte man
aktuelle Themen aufgreifen. Wenn ich
beispielsweise Produkte habe, die sehr
delivery-geeignet sind, sollte ich mich
diesem Thema stellen.

Neue Automodelle kommen in immer
kiirzeren Abstinden auf den Markt, die
technische Entwicklung verlauft expo-
nentiell - wird das auch in der Gastrono-
mie so sein?

Ja, wir erleben in allen Bereichen immer
kiirzere Lebenszyklen, auch bei den
Gastro-Konzepten. Wichtig ist, dass jeder
priift, welches Invest sich lohnt, ob man
das Geld wieder erwirtschaften kann. Vor
diesem Hintergrund muss man auch die

immer hiufiger anzutreffenden Ketten
und Franchise-Konzepte sehen, wo ver-
sucht wird, durch Multiplikation wirt-
schaftlich zu sein, gerade in Hinblick auf
das Thema Fachkréftemangel.

Woher kommen die Trends? Wo muss
ich hin, um zu sehen, was in Zukunft
relevant ist?

Wo Trends herkommen, ist sehr unter-
schiedlich. Als Inspirationsquelle dienen
grofSe Fachmessen wie z.B. die Internor-
ga, Intergastra, diverse Fachmagazine
und natiirlich Trendforschungsreisen,
z.B. nach New York, London und einigen
asiatischen Zielen.

Wohin wird sich die Gastronomie entwi-
ckeln? Was wird erfolgreich sein?
Generell ist wichtiger denn je: Gastrono-
men brauchen unique Konzepte mit
Key-Produkten, beispielsweise ein her-
ausragendes Gericht, fiir das die Géste
kommen — immer wieder kommen, im
Zeitalter von Selfies und Food-Porn die
Speise bestenfalls posten und Freunden
empfehlen. Um Neues zu probieren,
kann iibrigens ein Food-Truck teilweise
eine einfache und kostengiinstige Test-
Area sein.

Neben den reinen Produkten spielt das
Eatertainment eine wichtige Rolle. Der
Gast will unterhalten werden, will etwas
erleben, vom Katzencafé in Tokio iiber ein
Restaurant im Wasserfall auf den Philip-
pinen bis zum Speisen im Treibhaus zwi-
schen Salatstauden in den Niederlanden.
Ubrigens kann die Rolle eines leiden-
schaftlichen Gastgebers, der im Kontakt
mit den Gésten steht, eine grofSe Chance
fiir Einzelgastronomen sein. Je nach pas-
sendem Konzept schitzen es viele Géste,
wenn der Gastronom authentisch zu sei-
nen Produkten steht, und mochten ihn als
Person sehen und ,erleben‘

Fiir den einzelnen Gastronomen heif3t
es aber auf jeden Fall, sein Konzept zu
scharfen ...
Die Zukunft ist zwar bunt und vielfaltig.
Das bedeutet aber nicht, dass jeder alles
machen soll, sondern vielmehr geht es
um ein scharfes Konzept, eine kleine
Karte und ein klares Profil.

> Das Interview fiihrte Andreas Tiirk

Zu food & more

food & more ist als unabhéngiges food-
innovation-center international titig. Ka-
rin Tischer, Unternehmerin des Jahres,
und ihr dynamisches, fast 30-képfiges
Team sind mit hohem Engagement, viel
Leidenschaft und geballtem Food- und
Marketing-Know-how fiir ihre nationalen
und internationalen Kunden aus Indust-
rie, Gastronomie und Handel tétig,
Fiir den gesamten Out-of-Home-Sektor
bietet food & more die Entwicklung von
neuen Gastro-Konzepten, Speisekarten,
Rezepturen, Promotions und Aktionswo-
chen mit entsprechenden Werbemitteln
und Koch-Shows auf Veranstaltungen.
www.food-and-more.de

Das Trendforum Pink Cube

Auf der INTERNORGA

in Hamburg (9. —13.3.2018)
Spannende Fachvortréige zu
weltweiten Food-Trends (kostenlos)
Fotogalerie von internationalen
Trendforschungsreisen mit
spektakuldren Food-Kreationen
Standort Pink Cube:

Halle B2.EG, Stand 217

Das Programm des
Pink Cube 2018:

Taglich um 11.30 Uhr und 14.30 Uhr:
Internationale Trends, Facts & News
Inspirierende Konzepte zu

Food & Beverage

New international Breakfast
Tausend und ein Geschmack

Taglich um 13.00 und 16.00 Uhr:
Lifestyle | Digital | Food

Die digitale Revolution 2.0

New Food Hopping

Comfort Food: new Bowls

Foto: © Nottomanvi - iStockphoto.com
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WAS BEWEGT DIE
BRANCHE IN ZUKUNFT?

Kaum eine Branche ist einem derartigen Wandel unterworfen wie das Gastgewerbe. Immer neue Trends
entstehen und werden in Konzepten umgesetzt. Nicht alles setzt sich durch, doch zeigen gerade die
Neugriindungen, in welche Richtung sich die Gastronomie entwickeln wird.

Diese Entwicklungen und gastronomischen Griindertrends von
heute und morgen haben Orderbird und der Leadersclub in einer
Trendstudie ermittelt. Eines ist klar: Die Griinderszene in der
Gastronomie pulsiert und es kristallisieren sich immer neue, span-
nende Trends heraus, die die Branche aufriitteln und gesellschaft-
liche Entwicklungen aufgreifen.

Dabei ziehen sich — das hat die Trendstudie ergeben — fiinf Leit-
motive wie ein roter Faden und eine Antriebsfeder durch die
gastronomischen Griindungen. Diese sind:

Revival des Wirtshauses

Trotz Kneipensterben erlebt das Wirtshaus ein Revival —

allerdings in einem neuen, frischen, mutigen und unter-
haltungsorientierten Gewand. Das Miteinander, das Besondere
und das Urspriingliche stehen im Zentrum.

Mut fiir Neues

Ganz authentisch erobern die Heimatkiichen rund um

den Globus die Welt der Restaurants, sei es aus Korea
oder Siidamerika. Aber auch ganz neue Food-Konzepte sind am
Start. Innovative Eiscreme-Konzepte gibt es schon seit einiger Zeit.
Neu kommen jetzt mehrwertorientierte Gastronomiekonzepte, in
denen Funktion und Effizienz des Essens eine grofie Rolle spielen.
Dazu gehéren Begriffe wie Superfood, Functional Food, Glu-
ten-free, vegan oder vegetarisch. ,Diese Besonderheiten erreichen
den gastronomischen Massenmarkt farbenfroh, stylisch und fern
jeglicher Belehrung®, heifdt es in der Studie.

Grenzen aufheben

Immer 6fter werden Gastro-Konzepte zu Vorreitern gelun-

gener sozialer Integration, indem sie brisante Themen wie
Fliichtlingsintegration und Inklusion 16sungsorientiert umsetzen.
Essen erweitert auf solche Weise sowohl den kulinarischen als auch
den kulturellen Horizont und auch die Migranten aus aller Welt
bringen eine neue Vielfalt und Geschmaécker in die Gastronomie.

Sensibilisierung fiir Ressourcenmangel
18 Millionen Tonnen Lebensmittel landen in Deutschland
jedes Jahr im Miill. Gastronomische Konzepte der heuti-

Die Grenzen zwischen diesen Schlagworten verschwimmen. Des-
halb finden sich mehrere davon in den verschiedenen Konzepten,
die in den letzten zwei Jahren auf dem gastronomischen Markt
aufgetaucht sind. In der Umsetzung finden diese Schlagworte
Niederschlag in den Themen Heimat, Verschwendung und
Professionalisierung.

Hier der Link zur kompletten Studie:

% gastgewerbe-magazin.de

gen Zeit suchen nach Losungen. ,From Nose to Tail“, ,Zero
Waste“ oder ,,From Farm to Table“ verfolgen alle dasselbe Ziel:
Ganzheitlichkeit. Eine Komplett- und Resteverwertung verhindert,
dass Teile und Speisen im Abfall landen, die sich noch hervorra-
gend fiir kulinarische Hochgeniisse eignen wiirden. Auch hier geht
es um Umsetzung ohne erhobenen Zeigefinger.

Regionalitat

Kurze Lieferwege und das Wissen {iber die Herkunft sind

ganz wichtige Elemente. Der Trend zu Regionalitit, Lo-
kalitdt und Natiirlichkeit geht sogar so weit, dass Restaurants in-
zwischen ihre Lebensmittel selbst anbauen — in eigenen Gérten
oder sogar in den eigenen vier Wanden. Das schafft beim Gast
Bewusstsein, Vertrauen und Transparenz fiir Lebensmittel.

Professionalisierung

Die Gastronomie ist anspruchsvoller geworden und die

Zeiten uniiberlegter Quereinsteiger sind vorbei. Gut
durchdacht, analysiert und teilweise in Extremform vorbereitet
geht die heutige Griindergeneration ihre gastronomische Selbst-
stindigkeit an. Insgesamt nehmen die unabhéngigen Gastrono-
miebetriebe ab, dafiir sind die bestehenden umsatzstirker als
frither. Langfristig werden nur die iiberleben, die auch betriebs-
wirtschaftlich und strukturell gut aufgestellt sind. Dabei spielen
betriebswirtschaftliches Know-how und Digitalisierung eine ge-
nauso grof8e Rolle wie Fithrungsqualititen, Teambuilding und
zwischenmenschliche Stirke. Viele Existenzgriinder planen bereits
vor dem Start des ersten Restaurants gleich mit einer Expansions-
strategie fiir die Zukunft.

Wir werden uns in den nichsten Ausgaben den einzelnen Trendthemen widmen, diese ausfiihrlich beleuchten, mit Praxisbeispielen
veranschaulichen und Experten zu Wort kommen lassen. Los geht es in dieser Ausgabe mit dem Thema Professionalisierung.



e UNTERNEHMER & ENTSCHEIDER

PROFESSIONALISIERUNG

OHNE KLAR DEFINIERTE
STRUKTUREN GEHT ES NICHT

Die Zeiten von Zettelwirtschaften und Chaos in Biiro
und Kiiche sollten eigentlich der Vergangenheit
angehoren. Wer in Zukunft erfolgreich wirtschaften
will, braucht klare Strukturen, die auf nachhaltigen
Erfolg und maximale Optimierung ausgelegt sind.

Diesen Trend zur Professionalisierung haben auch die Macher des
Gastro-Griinderpreises registriert. In ihrer Trendstudie heifSt es
deshalb: ,Insbesondere seit 2015 streben immer mehr Griinder be-
reits im Vorfeld ein Filial- oder Franchise-System oder auch mehre-
re Liden an® Die Expansion werde zum integralen Bestandteil der
Unternehmensstrategie, um die eigene Idee als Erfolgsrezept még-
lichst erfolgreich und zahlenmafig rentabel auszubauen.

Diese Expansionsbestrebungen lassen sich aber nur umsetzen, wenn
die Strukturen passen, wenn von Anfang an darauf geachtet wird,
dass von der Werbung bis zum Einkauf, von der Bestellung bis zur
Buchhaltung alles rechtlich sauber, nachvollziehbar und effizient
ablduft. Ein ,Mal schauen® darf es da nicht mehr geben. Deshalb
registriert die Jury beim Gastro-Griinderpreis auch ,eine extrem
starke Professionalisierung unter den Gastronomie-Griindern®
Nahezu nichts werde mehr dem Zufall iiberlassen — vom Busi-
ness-Plan vor der Griindung iiber einen Fahrplan fiir die Zukunft.
,Es wird sich auch nicht mehr davor gescheut, ,vom Start weg Ex-
pertenhilfe zu holen, wo es nétig ist.“

,Der Gastronom von heute begreift, dass das alte Modell der Perso-
nalunion nicht iiberlebt und keine Erfolgsaussichten hat*, so die
Griinder-Studie. Es entstehe ein neues Verstdndnis des Unterneh-
mertums und Managements im Gastgewerbe.

Was beim Gastro-Griinderpreis fiir die Innovatoren der Branche
gilt, gilt natiirlich auch fiir die etablierten Unternehmer. Auch diese
miissen bekannte und vielerorts sicherlich auch bewéhrte Gedanken
tiber Bord werfen und sich neu aufstellen. Externe Dienstleister,
kundige Berater oder eben digitale Losungen, die wirklich weiter-
helfen, sind fiir das zukiinftige Uberleben der Betriebe dringend
notwendig. Immer mehr Unternehmer klagen {iber die hohe Ar-
beitsbelastung, sprechen von 80-Stunden-Wochen und immer mehr
Biiroarbeit und Biirokratie. Dabei sind das meist die Gastronomen
und Hoteliers, die oft noch selbst in der Kiiche oder an der Rezep-
tion stehen. Es ist sicherlich auch gut und richtig, ein guter und
préasenter Gastgeber zu sein. Doch wer diese Rolle spielen will, muss
die Strukturen im Hintergrund so gestalten, dass ihm dafiir auch
Zeit bleibt. Und diese Strukturen setzen ein Hochstmaf$ an Profes-

sionalisierung voraus. > Andreas Tiirk

BAD APE: FEEL GOOD
FOOD AUF HOHEM NIVEAU

Dass im Bad Ape in Kéln Profis am Werk sind, sieht und
schmeckt man sofort. Fiir die besonderen Feel-good-
Kreationen von Eileen Lehr und Moritz Ochsenbauer muss
die Petersilie schon mal frittiert, der Tonkabohnen-
Pudding mit Johannisbeeren garniert, die Ochsenbrust
36 Stunden lang geschmort oder der Rucola getriiffelt
werden. Wer in dem kleinen Café keinen Platz mehr findet,
um die bunten Koéstlichkeiten zu genieflen, muss nicht
verzagen: Die auflergew6hnlichen Sandwiches, Salate,
Suppen und Desserts gibt’s auch zum Mitnehmen und
schon bald sogar zum Vorbestellen iiber die Bad Ape-App.
Dabei haben die beiden Griinder klein angefangen: Die
Gourmet-Version des Sandwiches verkauften sie aus einem
gerade einmal 15 Quadratmeter groffen Store in der Kolner
Innenstadt. Doch schon ein Jahr spéter folgte ein zweiter
Laden, das Peng Chapelle. Fiir den dritten Betrieb, ein
neues Brauhauskonzept, schlossen sich die Griinder mit
der Siinner Brauerei zusammen. Die Brauerei profitiert von
den Ideen der Griinder, diese wiederum von einem finanz-
starken Partner.
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STICHWORT

PROFESSIONALISIERUNG

Fragen an Professor Thomas Meuche zur Professionalisierung der

Betriebe

Gastgewerbe Magazin: Warum ist Profes-
sionalisierung heute so wichtig?

Thomas Meuche: Wir erleben, dass die
Anforderungen der Behérden an die Be-
triebe immer hoher werden. Das fangt bei
der Allergenkennzeichnung auf der Karte
an, setzt sich bei der Kasse und der Buch-
haltung fort und hoért bei diversen Doku-
mentationen noch lange nicht auf. Ein
y,Durchwursteln® gibt es da nicht mehr.
Nur wer in seinem Betrieb klare Struktu-
ren hat, kann all diese Anforderungen er-
fiilllen. Gleichzeitig geht es aber auch um
die eigene Arbeitsweise. Nur wer hier pro-
fessionell aufgestellt ist, seine Zahlen
kennt und analysiert und entsprechend
reagiert, kann den Uberblick behalten und
langfristig Erfolg haben.

Welchen Beitrag kann die Digitalisierung
dabei leisten?

Die Digitalisierung ist einer der Schliissel
zur Professionalisierung. Zum einen
schafft sie die Strukturen, die heute nétig
sind, zum anderen kann die Digitalisierung
— wenn sie richtig eingesetzt wird — zu ei-
ner erheblichen Zeitersparnis fithren —
Zeit, die der Unternehmer dann wieder fiir
andere Aufgaben oder den Kontakt zum
Gast nutzen kann. Reduziert die Digitali-
sierung den Aufwand, kann das auch ein

Thomas Meuche ist Professor fiir Betriebs-
wirtschaft an der Hochschule Hof. Er be-
gleitet Unternehmen als Beirat und berét
sie in Fragen der Strategieentwicklung
und Prozessoptimierung. Als Gesellschaf-
ter der ServicePlus GmbH setzt er sich seit
zwei Jahren intensiv mit der Digitalisie-
rung der Gastronomie und deren Lieferan-
ten auseinander.

Beitrag zur Bewiltigung des Fachkrifte-
mangels sein, denn automatisierte Prozes-
se binden weniger Personal.

Was muss man bei der Digitalisierung be-
achten?
Digitalisierung darf kein Mehraufwand
oder Selbstzweck sein. Man muss klare Zie-
le formulieren und diese konsequent um-
setzen. Allerdings warne ich vor Insell6sun-
gen, also individuellen Software-Lsungen
fiir einzelne Themen. Das fiihrt zu erhebli-
chem Mehraufwand und birgt Fehlerquel-
len. Aus meiner Sicht sind integrierte L6-
sungen mit modularem Aufbau die einzige
Chance fiir Unternehmer, von der Digitali-
sierung langfristig zu profitieren. Je besser
die Integration mit Lieferanten und Gésten,
desto weniger Aufwand entsteht fiir die
Datenpflege, denn diese kommen dann
iiber die Produktkataloge oder die Einga-
ben durch den Gast. Die Verbrauche wer-
den mit der Buchung in der Kasse erfasst
und Aufzeichnungen z B. der Kiihltempe-
raturen erfolgen ebenfalls iiber das automa-
tisierte Auslesen der Daten. Ein integriertes
System bringt nur diese Daten in Verbin-
dung und erméglicht so jedem Gastrono-
men auch ohne IT-Kenntnisse einen schnel-
len Uberblick {iber seinen Betrieb.

> Die Fragen stellte Andreas Tiirk
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DIGITALE DIENSTE
AUF DEM
VORMARSCH

Eine OpenTable-Umfrage zeigt, was
deutsche Restaurantbesucher von den
Top-Technologietrends in der Gastro-
nomie halten. Dabei haben die Exper-
ten vom weltweit fithrenden Anbieter
fiir Restaurantreservierungen heraus-
gefunden, dass Automatisierungen
am Tisch fiir die Géste ganz oben auf
der Wunschliste stehen: Per Knopf-
druck bestellen oder auch bezahlen
— das ist fiir die Befragten eine gute
Idee und damit der Top-Trend in die-
ser Befragung. 44 Prozent wiirden die
Méglichkeit begriiflen, mit Kreditkar-
te oder bargeldlos direkt auf dem
Smartphone bezahlen zu kénnen.
Gerite, die automatisch herausfinden,
wer am Tisch welchen Anteil des Ge-
samtbetrags bezahlen sollte, wiin-
schen sich ebenso viele Menschen.
Zudem wiirden 40 Prozent gerne per
Touchscreen-Speisekarte automatisch
bestellen. Zukiinftig diirfte die Ab-
wicklung dieser restauranttypischen
Abléufe dank Automatisierung deut-
lich vereinfacht werden.

Kritischer stehen die Befragten den
Méglichkeiten der virtuellen Realitdt
gegentiber. Gerade einmal 4,5 Prozent
der Befragten glauben, dass Restau-
ranterlebnisse in der virtuellen Reali-
tit ihren Restaurantbesuch berei-
chern kénnten. Ebenso kritisch wird
der Einsatz von Robotern gesehen,
den 79 Prozent der Befragten ableh-
nen. Zu grofl seien die Einbuflen bei
Gastfreundschaft und Restaurantge-
werbe. 11 Prozent der deutschen Gés-
te war es hingegen egal, von wem
sie ihr Essen serviert bekommen —
Hauptsache, sie bekommen es. Und
gerade einmal 4 Prozent wiirden Ro-
botik begriiflen. Erst langsam bahnen
sich die neuen Technologien ihren
Weg in die Gastronomie, doch im
Laufe der niachsten Jahre wird sicher-
lich der ein oder andere Gast erstaunt
sein, was ihm sein Restaurant bietet,
bilanziert OpenTable die eigene Um-
frage.
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Das Gastgewerbe lebt von
Innovationen, von immer neuen Ideen
und Produkten, mit denen die Gaste
iiberrascht und begeistert werden
konnen. Gastgewerbe-Magazin stellt
hier einige Innovationen vor.

Die hier vorgestellten Produkte sind auch
Teil einer Fachmesse, die Transgourmet am
12. April in Bremen veranstaltet. Das Team von
DerProfitester sorgt dort in der Newcomer-
Area fiir eine Ausstellung innovativer Unter-
nehmen — sowohl kreative Start-ups als auch
Manufakturen, die bio, regional oder nachhaltig
produzieren sind dort vertreten.

Swarm

Ein Fitnessriegel mit qualitativ hochwertigem sowie nachhalti-
gem Protein aus Insekten. Nur mit natiirlichen Zutaten und
ideal fiir die Regeneration nach dem Sport bietet Swarm als
erster Anbieter auf dem deutschen Markt eine ganz neue Ener-
giequelle, die sich durch einen hohen Proteingehalt, wichtige
Mikronéhrstoffe, aber vor allem nachhaltige Produktion aus-
zeichnet, weil Insekten nur einen Bruchteil der

natiirlichen Ressour-

cen im Vergleich
zur Viehhaltung
verbrauchen.

Cucumis

Cucumis ist eine neue Generation Limo-
nade, die aktuell in den Geschmacks- } q \
richtungen Gurke, Lavendel und Ka- '

mille erhéltlich ist. Die zuckerfreie : |
Limonade erklért sich selbst, ist ge-
kennzeichnet durch beste Zutaten
sowie ein zeitloses Design. Cucumis
ist nachweislich die erste Gurken-/ s e Tl
Lavendel-/Kamillenlimonade Europas ' f""j
in der Flasche und hat einen enormen . 'n’-;hjf

Trend ausgelost. i

Lizza

Lizza ist eine echte Pizza-Alternative, die den Puls
der Zeit trifft. Frei von Zusatzstoffen und Allergenen,
vegan, Low-Carb sowie aus hochwertigen Rohstoffen
in Bio-Qualitit hergestellt. Dazu ist sie dank einer
revolutiondren Zusammensetzung eiweif3- sowie
ballaststoffreich, aber auch kalorienreduziert. Und
dann auch noch lecker. Von Lizza gibt es auch Low-
Carb Wrap und Low-Carb Pasta.
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PRODUKTE FUR DIE

Helga

HELGA ist ein Erfrischungsgetrink mit Chlorel-
la-Alge. Eine Flasche deckt 25 % des Tages-
bedarfs an Vitamin B12 und ist mit nur 13kcal/
100ml kalorienarm. HELGA ist eine gesunde
Alternative zu zuckerlastigen Limonaden.

Grillido

Grillido ist der Gourmet-Mix fiir er-
ndhrungsbewusste Feinschmecker mit
hochqualitativen Gefliigel-, Schwei-
ne- und Rinderwiirsten. Sie zeich-
nen sich durch einen sehr geringen
Fettgehalt von nur 5 bis 10 Prozent
aus, aber mit umso mehr Ge-
schmack. Deshalb sind die Ndhrwerte

ein grofles Alleinstellungsmerkmal von Grillido.

Bio Kombucha (RAW)

Mit aktuell drei KombuChas (Ingwer, Nanaminze, Granatapfel),
dem Trendgetrénk in den USA, und drei Crafted Teas (Touareg
Mint a la Maroc, LemonGrass a la Vietnam, GenmaiCha-Japan)
erfrischt Bio Kombucha Menschen, die sich in ihrem aktiven,
urbanen Alltag gesund erndhren und belohnen wollen. Das
Credo lautet deshalb: ,HealthStyle meets LifeStyle“ Natiirlich
sind alle Produkte 100 Prozent bio und vegan, vor allem aber
Raw, also aus lebenden Kulturen, die nicht durch Pasteurisie-
rung abgetétet werden.

LUKUNFET

Kaffee Cold Brew

Das neue Produkt ,KAFFEE® von Lycka ist ein
24 h kalt gebriihter Kaffee (sog. Cold Brew) mit
fair gehandelten Bohnen aus Peru, Honduras
und Indonesien. Es ist erhaltlich in der klassi-
schen Variante ,KAFFEE Schwarz“ (98 % echter
Kaffee, 2 % Kokosbliitenzucker) und in der vega-
nen Milchvariante ,KAFFEE Latte Vegan“ (80 %
echter Kaffee, 18 % Reismilch, 2 % Kokosbliiten-
zucker).

Budel

Biidel erfiillt das Bediirfnis nach hochwer-
tigem Tee in Bioqualitdt und bietet fiir
den preissensiblen Gastronomen hoch-
wertige Feinschnitte, die konsequent
bio-zertifiziert sind und auf Nachhaltig-
keit setzen.

The Earl Spirit

The Earl Spirit ist die weltweit einzigartige Schwarz-
teespirituose und eine echte Alternative zu Gin. Kenn-
zeichen sind intensive Teearomen. Mit Bitter Lemon
lasst sich ein besonderer Aperitif mischen, der es mit
den Gin & Tonics, Aperol Sprizz und Pimm’s dies
Welt locker aufnehmen kann. —
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o MESSEN

INTERNORGA 2018:
NEULAND BETRETEN

Innovationen und neue Ideen sind gefragt, um die Branche voranzubringen.
Nicht nur deshalb hat die Internorga, die vom 9. bis 13. Marz 2018 in
Hamburg stattfindet, ein klares Motto ausgegeben: ,Neuland betreten”

Die Besucher erwartet fiinf Tage lang eine Welt voller Inspiration mit
visiondren Konzepten und richtungsweisenden Innovationen.

Der Besuch in den Hamburger Messehallen ist
ein Muss fiir viele Unternehmerinnen und
Unternehmer aus der Branche, ein Pflichtter-
min fiir Marktfiihrer, Top-Entscheider und
Newcomer. Wie im Vorjahr werden 2018 er-
neut iiber 1300 internationale Aussteller erwar-
tet, die in den thematisch geordneten Hallen
ihre Produkte und Innovationen vorstellen.

Claudia Johannsen, Geschiftsbereichsleiterin
bei der Hamburg Messe und Congress GmbH
blickt mit Vorfreude auf die Internorga: , Wir
wollen unsere Fachbesucher mit exklusiven
Einblicken und Produktinnovationen begeis-
tern. Dafiir stehen wir im engen Austausch mit
der Branche und den Ausstellern. Dank ihrer
Insights kénnen wir Innovationen des gesam-

Wegweiser zu den Trends

Dieses Konzept wird nicht nur an den einzel-
nen Stinden sichtbar, sondern in den Sonder-
bereichen, in denen die Messe innovative und
wichtige Themen zusammenfasst: Newcormer,
Craft Beer, BBQ — und in diesem Jahr eine
neue Area fiir Craft Spirits, um nur einige zu
nennen. Ergénzt wird dieses Programm durch
hochkariétige Kongresse und Veranstaltungen
sowie Wettbewerbe.

Doch es ist nicht nur die Messe allein, die die
Reise nach Hamburg lohnend macht. Die Stadt
an der Elbe ist ein spannender Hotspot fiir
innovative Konzepte aus Hotellerie und Gas-
tronomie. Diese zu erleben, lasst sich ideal mit

ten Aufler-Haus-Marktes présentieren, wichti- einem Messebesuch verbinden. > atk
ge Impulse geben und einen europdischen =~ www.internorga.de
Branchentreffpunkt bieten.“
Eo® - ::;:mr:ﬁ:;“ﬁdbﬁnhe und
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DIGITALISIERUNG
IHRES GASTRO-
BETRIEBS

Internorga, Hamburg:
Halle B3.EG, Stand 110

PROZESSE OPTIMIEREN
UND VEREINFACHEN

Vectron-Kassen unterstiitzen Sie
bei der Digitalisierung Ihres
Unternehmens:

Vv Flexible Software

Vv Zahlreiche Hard- & Software-
Schnittstellen

v Analyse- und Reporting-Tools

v 100 % finanzamtkonform & keine
Probleme bei Kassen-
Nachschauen

Foto: Michael Zapf

Sichere Kasse
sei Dank:
Wie Sie

bése Finanzamt.

Schatzungen
Vermeiden

INTERNORGA AUF EINEN BLICK

9 bis 13. Marz 2018 | taglich: 10 Uhr - 18 Uhr | Messegelinde Hamburg
Eintrittspreise KOSTENLOSE

Tagesticket: 32,50 Euro VORTRAGSREIHE

(giiltig ab 10:00 an einem beliebigen Tag wihrend der Messelaufzeit)

Zwei-Tage-Ticket: 41,50 Euro Eine Kooperation von
(giiltig an zwei unterschiedlichen Tagen ab 10 Uhr wihrend der Messelaufzeit) deimel Steuerberatungs-

Tagesticket Fachschiiler, Fachstudent: 17,00 Euro gesellschaft & VECTRON

(nur an der Tageskasse gegen Vorlage eines Schiilerausweises)

Termine: Mo., 12.03. und Di., 13.03,,
Eingang Mitte (Halle Al) jeweils 11:30 und 15:00 Uhr

Eingange:

Eingang Ost (Halle B4) ort:  B6.2, Halle B6
Eingang Stid (Halle B6)
Eingang West (Halle A3) Anmeldung unter

www.vectron.de/anmelden
Alles Infos auch in der App:

* Ausstellerverzeichnis * Angebotsverzeichnis

* Produkt- und Markenverzeichnis ¢ Thementouren

* Alle Rahmenprogramme * Aussteller- und Messe-News

* Interaktiver Hallenplan (inkl. ,,Wo bin ich?“-Funktion)

* Rahmeninfos (Anreise, C)ffnungszeiten, Preise, Besucherservices u.v.m.)

VECTRON
)Jlk Leading in POS Technology
200.000 Installationen

www.vectron.de

Download unter www.internorga.de


http://www.vectron.de/anmelden
http://www.vectron.de
http://www.internorga.de

20

H
'ﬁ.:
)
! a

DIE HIGHLIGHTS DER
INTERNORGA AUF EINEN BLICK

Mit einer ganzen Reihe von Sonderschauen und Veranstaltungen, Verleihungen und Kongressen versorgt
die Internorga die Besucher mit aktuellen und trendorientierten Themen. Dort vorbeizuschauen und
Informationen fiir den eigenen Erfolg abzugreifen, ist ein absolutes Muss fiir die Messebesucher.

Specials

Neu: Craft Spirit Lounge | Halle B4.0G

Handgemacht ist Trend. Neben der beliebten Craft Beer Arena geht
die Internorga mit der Craft Spirit Lounge an den Start. Hier dreht
sich alles rund um handgefertigte Spirituosen. In entspannter At-
mosphére werden Genuss und Leidenschaft fiir Hochprozentiges
vereint und gekonnt in Szene gesetzt. Produzenten edler Destillate
wie Gin, Whiskey, Rum, Obstbrand oder Wodka présentieren hier
ihre Produkte in einem einzigartigen Umfeld.

Grill & BBQ Court | Halle A2 und Freigelande zwischen A2 und A3

Grillen und BBQ stehen bei Gastronomen hoch im Kurs. Mit dem
Grill & BBQ Court stellt die Internorga gemeinsam mit dem Part-
ner Grill-Kontor Hamburg den spannenden Gastro-Trend in den
Fokus. Zahlreiche Aussteller prasentieren in Halle A2 und auf dem
Freigeldnde ihre Innovationen und Produktneuheiten: Das techni-
sche Angebot reicht von klassischen Grillgerdten iiber BBQ-Smo-
ker, Dry-Aging-Kiihlschrdnke bis hin zum passenden Cate-

— Anzeige —

Tl By .

MIT KLEINEN BADERN
GROSSE ZEIGEN

GASTEBADER DER BESONDEREN ART
BERATUNG - PLANUNG - BAU

\M¥ DIE BADGESTALTER

TELEFON (0352 05) 6030

ring-Equipment. Auf dem Freigelidnde der A-Hallen wird ordentlich
eingeheizt: Das hochwertige Rahmenprogramm halt Tastings und
Live-Showgrillen bereit.

Newcomers Area | Halle B4.0G

Die Newcomers Area auf der Internorga ist fiir Fachbesucher Pflicht
und Kiir zugleich. Sie gilt als eines der absoluten Messe-Highlights,
denn innovative Konzepte und Ideen werden hier erstmals der
Branche présentiert und haben die Chance auf ihren grofSen Durch-
bruch. Insgesamt présentieren iiber 20 Newcomer sich und ihre
Produkte. Das Angebot reicht von auflergewthnlichen Service-
dienstleistungen bis hin zu internationalen Food- und Getréinkein-
novationen.

Food Truck Village | Messevorplatz Eingang Mitte

Vorhang auf fiir Gaumenfreuden pur: Auch im Jahr 2018 &ffnet das
Internorga Food Truck Village seine Pforten und macht auf dem
Messevorplatz Station. Neben leckeren kulinarischen Angeboten
erhalten die Besucher beim , Truckers Talk“ wertvolles Know-how
aus der mobilen Praxis.

Craft Beer Arena | Halle B4.0G

Handgebrautes Bier ist beliebt wie nie. Mit der Craft Beer Arena
zeigt die Internorga, mit welchen neuen Bier-Kreationen Gastrono-
men ihre Giste beeindrucken kénnen. Uber 30 kreative Unterneh-
mer prisentieren sich, darunter sowohl Brauer, die von Anfang an
die Treue halten, als auch viele spannende Neuentdeckungen. Es
werden nationale, aber auch internationale Craft-Bier-Brauer zu
sehen sein, die ihren Vertrieb in den deutschen und europdischen
Markt von der Internorga aus starten.

GASTGEWERBE MAGAZIN  03/2018
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Trendbiihne und Branchentreffpunkt

Pink Cube | B2EG

Der Pink Cube ist Trend-Instanz fiir Gastronomen und Bécker
und einer der zentralen Besuchermagneten auf der Internorga.
Karin Tischer, renommierte und europaweit gefragte Trend-
forscherin und Inhaberin von food & more, verschafft Besu-
chern einen schnellen Uberblick iiber die angesagtesten Food-
Trends weltweit und présentiert dariiber hinaus spannende
Produkte und wegweisende Konzepte.

Café FUTURE live | Foyer Ost EG

Hospitality-Lounge und Denk-Bar der Profi-Gastronomie: Das
Café FUTURE live erstrahlt im neuen Look und ist der Bran-
chen-Treffpunkt auf der Internorga — innovativ und kommu-
nikativ. Kulinarisch kreative Kostproben, coole, entspannte
Atmosphdre, echte Gastfreundschaft und spannende Talkrun-
den (drei Tage lang, immer um 12 Uhr) mit drei bekannten
BranchengrofSen.

SKYWALK Tafel | Glaserne Briicke zwischen A- und B-Hallen
Welche Tischdekoration darf es sein? Die Internorga zeigt, was
angesagt ist in Sachen Table-Top und welche neuen Trends auf
den Tisch kommen. Namhafte Hersteller prasentieren auf der
30 Meter langen Skywalk-Tafel auf der gldsernen Briicke zwi-
schen Halle Al und Halle Bl auf8ergewdhnliche Ideen und
bieten jede Menge Inspiration, wie Tischdekoration eindrucks-
voll in Szene gesetzt werden kann.

DEHOGA Club | Halle B4.0G

Der DEHOGA Club der Landesverbénde Bremen, Hamburg,
Lippe, Niedersachsen, Sachsen-Anhalt und Schleswig-Holstein
im Foyer Halle B4 Obergeschoss ist Treffpunkt fiir die Hotel-
lerie und Gastronomie.

— Anzeige —
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Awards, Nachwuchsférderung und
Live-Entertainment

Internorga Zukunftspreis | Handelskammer
Donnerstag, 8. Mérz 2018, nur mit Einladung

Neu: Deutscher Gastro-Griinderpreis | Eingang Mitte, Saal Chicago
Freitag, 9. Mdrz 2018, 15 Uhr

Neu: Deutscher Vorentscheid fiir die Pizza-Weltmeisterschaft |
Halle A2 Montag 12. Marz 2018, 10 Uhr

Next Chef Award by Internorga | Foyer Ost 0G
Challenge 1: Samstag, 10.03. 14.00 bis 1700" Uhr
Challenge 2: Sonntag, 11.03. 14.00 bis 1700" Uhr
Challenge 3: Montag, 12.03. 11.00 bis 14.00" Uhr
Finale: Montag, 12.03. 15.00 bis 1730" Uhr
( *Anderungen der Uhrzeiten vorbehalten)

Kongresse
37. Internationales Foodservice-Forum | Mehr! Theater am Gromarkt
Donnerstag, 8. Mérz, 10.00 bis 18.00 Uhr

Deutscher Kongress fiir Gemeinschaftsgastronomie | Hamburg Messe,
Saal Chicago Montag, 12. Mérz, 9.30 bis 14.30 Uhr

8. Internorga-Forum Schulcatering | Hamburg Messe, Saal Chicago
Dienstag, 13. Mirz, 9.30 bis 14.00 Uhr

Besu

chen

Sie uns!

ﬁ

NTER

NORGA

Halle B2.EG

Stand

Interesse? Kontaktieren Sie uns unter: foodservice@teekanne.de - Tel.: 0211 - 5085-0 - www.teekanne.de/foodservice
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RUND UM DIE INTERNORGA 2018

TRENDS: NACHHALTIG,
DIGITAL UND EINZIGARTIG

Reisen und die Welt entdecken ist nach wie vor eine der beliebtesten Freizeitbeschaftigungen der Deutschen.
Hotels boomen und die Zahl der Ubernachtungen steigt. Doch Innovationen sind gefragt - und die gibt es auf

der Internorga zu sehen.

L Individualitdt, Authentizitdt und Story-
telling sind die drei Schlagworte fiir ein
zukunftsfihiges Hotel“, weiff Corinna
Kretschmar-Joehnk, Innenarchitektin und
Geschiftsfithrerin von JOI-Design, einem
der fithrenden européischen Innenarchitek-
tur- und Design-Studios. ,,Die Géste werden
anspruchsvoller. Sie kénnen heute per
Mausklick unzdhlige Hotels online anschau-
en und miteinander vergleichen. Umso
wichtiger ist es, dass Hoteliers ihren Gésten
Neues bieten und sich vom iibrigen Angebot
klar differenzieren

Hygge und Nachhaltigkeit sind in
Skandinavische Gastlichkeit, besser bekannt
unter dem dénischen Lebensgefiihl Hygge,
und der Wunsch nach Nachhaltigkeit haben
die Hotelbranche erreicht. Beides spiegelt
sich in der Ausstattung und im Gesamtkon-
zept wider. Natiirliche Farben, Formen und
Materialien wirken beruhigend und strahlen
Gemiitlichkeit aus — so setzen nicht nur
nachhaltigkeitsorientierte Hotels auf Natur-
stein, Holzelemente, Bio-Textilien oder So-
larmodule. Weiterhin von grofer Relevanz
sind Produktionsstandorte sowie Herstel-
lungsprozesse, die im Zusammenhang mit
Umweltschutz und einem verantwortungs-
bewussten Umgang mit Ressourcen immer
stirker in den Fokus riicken. Auf der Inter-
norga gibt es deshalb Hersteller von wasser-
und energiesparenden Systemen oder Bet-
ten, Matratzen und Textilien aus natfirlichen

Materialien zu sehen. Impulse fiir neue na-
turnahe Wohlfiihl-Einrichtungskonzepte
liefern zahlreiche Raumausstatter, die auf
nachwachsende Rohstoffe setzen.

Einzigartigkeit

In ist, was gefillt und die Zielgruppe an-
spricht. ,Die vorherige Zielgruppendefiniti-
on ist bei der Erstellung des Gesamtkon-
zepts essenziell. Dabei ist es nicht mehr so
einfach wie frither: Die Grenzen zwischen
Stadthotel und Urlaubshotel verschwim-
men®, erlautert Innenarchitektin Corinna
Kretschmar-Joehnk. Design und Farbgebun-
gen sind entscheidende Faktoren und Diffe-
renzierungsmerkmale in der Hospitality-
Branche. Einzigartige Gestaltungselemente
tragen dazu bei, Geschichten zu erzihlen,
und begeistern dariiber hinaus die Géste,

was sich auch in den sozialen Netzwerken
widerspiegelt.

Digitalisierung gehort dazu

Die Nutzung digitaler Losungen ist fiir Ho-
teliers ein immer wichtiger werdendes Un-
terscheidungsmerkmal. Buchungsoptionen,
Kassensysteme, digitaler Roomservice, Self-
Check-in, Keylook-Systeme und Big Data
sind nur einige relevante Aspekte, die in den
Hotels Einzug halten. Die Internorga zeigt
eine grofSe Bandbreite an zukunftsweisen-
den Innovationen und présentiert unter ei-
nem Dach Neuheiten aus unterschiedlichen
Geschiftsbereichen. Im Gespréch mit Aus-
stellern digitaler Softwarel6sungen kénnen
sich Hoteliers iiber Moglichkeiten fiir eine
effiziente Digitalisierung im eigenen Haus
informieren.

GASTRO VISION HAMBURG

Das Motto der Gastro Vision Hamburg, der Netzwerk-Fachmesse parallel zur

Internorga im Empire Riverside Hotel, lautet Leidenschaft. Denn das ist das bes-
te Rezept fiir Erfolg in Hotellerie und Gastronomie. Dariiber hinaus setzt der
exklusive Branchentreff dieses Jahr noch stérker auf Konzepte. ,Unsere Besucher
und Aussteller nutzen die Gastro Vision vor allem, um sich innerhalb der Branche

zu vernetzen und zu Konzepten und Ideen auszutauschen. Darum war es fiir uns
ein logischer Schluss, hier einen Schwerpunkt zu setzen®, sagt Gastro-Vision-Ver-

anstalter Klaus Klische.

Offnungszeiten der Gastro Vision Hamburg: tiglich von 14 bis 21 Uhr
Information und Anmeldung: www.gastro-vision.com.

Foto: © exdez - iStockphoto.com


http://www.gastro-vision.com

BESUCHEN SIE UNS AUF DER INTERNORGA
ALLE BZ STAND 216
WIR FREVEN UNS AUF THREN BESUCH

MESSEN o

VEGETARISCHES IM BLICKPUNKT

Der Trend zu vegetarischer und veganer Erndhrung hilt an und wird zunehmend auch fiir die
Gastronomie zum Thema. Auf der Internorga hat dieses Thema in diesem Jahr eine besondere Bedeutung.

Die Messe arbeitet dabei mit ProVeg (ehe-
mals Vegetarierbund Deutschland) zusam-
men, um kompetente Unterstiitzung zu
bekommen und das Thema stirker in den
Blickpunkt der Messebesucher zu riicken.
Wihrend der fiinf Messetage wird ProVeg
ein zentrales Informations- und Kompe-
tenzzentrum rund um die pflanzliche Kii-
che an seinem Stand im Ubergang der
Halle Al zur Halle A4 bereitstellen. Fiir inte-
ressiertes Fachpublikum bietet ProVeg Food
Services dort Beratungen und Workshops
an. Die Workshops von ProVeg Food Ser-
vices bieten einen Einblick in Themen wie
Zukunftsaussichten der pflanzlichen Kiiche
sowie Klimaschutzpotenziale in der Gastro-
nomie. Dariiber hinaus geben sie praxisna-
hes Fachwissen sowie Tipps fiir vielfiltige
vegetarisch-vegane Gerichte an die Hand.
Fiir weiterfithrende Gespréche und Diskus-
sionen steht das Team vor Ort bereit. Der
Stand ist ein Muss fiir alle, die entsprechen-
de Angebote in ihre Gastronomie integrie-
ren wollen.

Auflerdem gibt es einen von der Internorga
und ProVeg erarbeiteten vegetarisch-vega-
nen Pfad in der Messe-App, der in diesem
Jahr mehrere hundert Aussteller listet —
auch das eine wichtige Informationsquelle

— Anzeige —

fiir dieses wichtige Trend-Thema. ,Das ak-
tuelle GV-Barometer 2018 bestitigt, dass
der Veggie-Trend in der Gastronomie wei-
terhin an Bedeutung gewinnt*, sagt Katleen
Haefele, Leiterin von ProVeg Food Services
und Events. Immerhin gibt es in Deutsch-
land nach Schitzungen von ProVeg bereits
acht Millionen Vegetarier und 1,3 Millionen
Veganer, aber noch viel mehr Menschen,
die im Rahmen einer gesundheitsbewussten

" VON BARITA
FOR BARISTA

oder Tierwohl schiitzenden Erndhrung auf
Fisch und Fleisch verzichten. Nach Pro-
Veg-Schitzungen kommen zu den aktuellen
Zahlen tdglich etwa 2000 Vegetarier und
200 Veganer hinzu.

Weitere Informationen zum Angebot von
ProVeg: www.vebu.de/vebu-business
Internorga App
www.internorga.com/besucher/besucher-
service/app/

L
F0R PROFESSONAS

DIE VEGANEN ALTERNATIVEN FUR
[1RE KAFFEESPEZIALITATEN

i <f

AUFSCHAUMBAR  HEISS ' KALT

ALPRO.COM/ FOR-PROFESSIONALS

Foto: ProVeg,



http://www.vebu.de/vebu-business
http://www.internorga.com/besucher/besucher-service/app/
http://www.internorga.com/besucher/besucher-service/app/
http://www.internorga.com/besucher/besucher-service/app/
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DIGITALISIERUNGSINDEX MITTELSTAND:
DAS GASTGEWERBE KOMMT VORAN

Mittelstandische Hotel- und Gastbetriebe arbeiten mit Hochdruck an der Digitalisierung ihrer Prozesse:
Die Zahl der Firmen, die die Digitalisierung fest in ihrer Geschiftsstrategie verankert haben, hat sich
im Vergleich zum Vorjahr verdreifacht und liegt nun bei knapp 32 Prozent. Dies ist das Ergebnis der
zweiten repriasentativen Telekom-Studie ,Digitalisierungsindex Mittelstand“.

Im Digitalisierungsindex konnte sich das
Gastgewerbe im Vergleich zum Vorjahr um
drei auf 52 Punkte steigern und liegt jetzt im
Branchenvergleich nur noch knapp hinter
dem branchenweiten Gesamtdurchschnitt
von 54 Punkten.

Die Studie zeigt, dass deutsche Gastbetriebe
auf fast allen digitalen Handlungsfel-
dern Fortschritte machen. Immer
mehr Unternehmen sehen die Digi-
talisierung als festen Bestandteil ihrer
geschiftlichen Entwicklung und als
Grundvoraussetzung fiir ihren kiinf-
tigen Erfolg. 41 Prozent der Betriebe
setzen laut der Studie einzelne digitale Pro-
jekte um. So ist ein digitales Kassensystem
bereits bei 51 Prozent aller Firmen Alltag,
wihrend 25 Prozent aller Betriebe angeben,
demnichst eine digitale Kasse einfiihren zu
wollen. Ein besonderes Augenmerk legt die
Branche auf die Themen Sicherheit und
Datenschutz: Hier steigerte sich die Branche
um fiinf auf 61 Indexpunkte.

Kundenfreundlicher durch
Digitalisierung

Unternehmen aus dem Gastgewerbe haben
laut Studie viele Mdglichkeiten, die eigene
Wertschopfungskette zu digitalisieren. Das
Spektrum reicht von Online-Reservierungen

— Anzeige —

iiber digitale Kassensysteme bis hin zu Kon-
takten mit Lieferanten. Um ihre Wettbe-
werbsposition zu stirken, bieten Gastrono-
men ihren Gésten immer hdufiger an, online
zu bestellen oder den eigenen Service im
Netz zu bewerten. Viele Unternehmen er-
ginzen ihr Angebot um Lieferdienste aufSer

DIE DIGITALISIERUNG
HAT EINFLUSS AUF DEN
GESCHAFTSERFOLG.

Haus — Basis sind hier in der Regel
Cloud-Anwendungen. Auch zukiinftige Gés-
te profitieren von digitalen Angeboten: Sie
schlendern vor der Reservierung virtuell
durch das Hotel oder nutzen mobile Zah-
lungsméglichkeiten.

Erfolg durch Digitalisierung

Erstmals kann die Studie einen Zusammen-
hang zwischen digitalem Reifegrad und Ge-
schiftserfolg nachweisen. Der Digitalisie-
rungsindex jener Betriebe, deren Umsatz
2016 gestiegen ist, liegt bei 55 Punkten. Un-
ternehmen mit stagnierenden oder riickléu-
figen Umsitzen kommen dagegen nur auf
einen Indexwert von 46 Punkten. ,Dies zeigt:

o7t o8 Internorga - Halle B2.0G - Stand 127

Kassensysteme
seit 1976

Innovative Kassen-Lésungen

Investitionen in digitale Losungen rentieren
sich. Sie tragen dazu bei, den Umsatz zu stei-
gern, Kosten zu verringern und flexibler zu-
sammenzuarbeiten®, sagt Thomas Spreitzer,
verantwortlich fiir den Vertrieb im Bereich
Kkleine und mittlere Unternehmen sowie den
Partnervertrieb und das Marketing bei der
Telekom Deutschland. ,Doch auf der ande-
ren Seite gibt es zahlreiche mittelstindische
Unternehmen, die nicht einmal iiber eine
Internetprésenz verfligen, geschweige denn
in den sozialen Medien aktiv sind. Fiir sie
ist es das Wichtigste, jetzt mit der Digitali-
sierung anzufangen.”

Effizienzsteigerung

Schon einzelne Digitalisierungsmaf$nahmen
wirken sich positiv auf die Umsatzentwick-
lung, die Kundengewinnung oder die Quali-
tit der Prozesse aus. So gaben 78 Prozent der
Unternehmen an, dass sie mit der Cloud
interne Prozesse effizienter und die Organi-
sation flexibler gestalten kénnen. Auch sorgt
eine hohere Digitalisierung fiir eine groflere
Zufriedenheit mit den unternehmerischen
Kennzahlen.

Kostenloser Self-Check

Der aktuelle Gesamtbericht sowie zwolf
Branchenteilberichte stehen auf der Websei-
te digitalisierungsindex.de zum Download
bereit. Innerhalb weniger Minuten kénnen
interessierte Unternehmen mit dem Self-
Check ihren persénlichen Status quo ermit-
teln.
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INNOVATIONSPREISE
IM DIGITALEN ZEITALTER

Wie sehr die digitalen Losungen die Branche beherrschen, zeigt sich in diesem Jahr auch beim
Innovationspreis, der von der Messe Stuttgart, dem DEHOGA Baden-Wiirttemberg und der ahgz auf der
Intergastra vergeben wurde. Denn: Alle vier ausgezeichneten Lésungen haben im Kern mit digitaler oder

zumindest innovativer Technik zu tun.

Was bringt die Branche wirklich voran? Wias ist besonders innovativ?
Diese Fragen stellte sich die Fachjury des Intergastra Innovations-
preises. Bewertet wurden bei der Auswahl Kriterien wie Innovati-
onsgrad, Bedeutung fiir die Praxis, Benutzerfreundlichkeit, Nach-
haltigkeit und Wirtschaftlichkeit bei Einsatz und Umsetzung. Egal,
ob es digitale Lésungen fiir die Dokumentation oder die Vernetzung
von Kiichengeriten ist: Es zeigt sich, dass die Digitalisierung Einzug
hélt in immer mehr Bereiche der betrieblichen Abldufe — sowohl in

Bezug auf den Gast als auch hinter den Kulissen. Wenn das alles

dazu beitrégt, dem Fachkriftemangel zu begegnen, die immer héher
werdenden Anforderungen der Biirokratie zu bewaltigen oder etwas
fur die Umwelt zu tun, umso besser.
Fiir die Auszeichnung wihlten die Fachleute unter den zahlreichen
aktuellen Neuentwicklungen fiir die gastliche Branche letztlich vier
Sieger in den Kategorien Qualitétssicherung und Wirtschaftlichkeit,
Design und Funktionalitét, IT Solutions und Kiichentechnik aus. Es
sind die Firmen Code2order, Echtermann, Flowtify und Rational.
> Andreas Tiirk


http://www.echtermann.de
http://www.flowtify.de
http://www.rational-online.com
http://www.code2order.de
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RINKWASSER-ABG

JR KOSTENLOSE
AN RESTAURANTS? »

' Europa ist bei der Trinkwasserqualitit schon sehr weit, will mit einer

Y

noch einen Schritt weiterkommen. Ganz nebenbei soll europaweit geregelt werden, dass Trinkwasser in

der Gastronomie kostenlos angeboten werden muss.

Die EU reagiert mit der Richtlinie auf den Willen der Biirger.
1,7 Millionen Menschen in ganz Europa hatten sich bei der eu-
ropdischen Biirgerinitiative ,, Wasser ist Menschenrecht” fiir eine
strengere Regulierung der Wasserwirtschaft ausgesprochen.
Deshalb also die niedrigeren Schadstoffwerte, aber auch mehr
Transparenz bei den Wasserversorgern, um Wasser auch weiter-
hin zu erschwinglichen Preisen anbieten zu kénnen. Aktuell
liegt das Risiko einer potenziellen Gesundheitsgefdhrdung bei
gerade einmal vier Prozent — und soll auf unter ein Prozent
sinken. Durch bessere Qualitét soll mehr Vertrauen entstehen,
damit dann mehr Trinkwasser genutzt werden kann.
Wichtigster Effekt der neuen Trinkwasser-Richtlinie soll die
Vermeidung von Plastikmiill sein. Die einfache Konsequenz:
Haben die Menschen mehr Vertrauen ins Trinkwasser, wird
weniger Wasser aus Plastikflaschen getrunken. Um 17 Prozent
soll dieser Konsum sinken — mit entsprechend weniger Plastik-
miill, der in der Umwelt oder im Meer landet.

Miissen Restaurants und Kantinen
Leitungswasser kostenlos anbieten?

Ein weiterer Bestandteil der geplanten Richtlinie ist die Idee,
dass Restaurants und Kantinen Leitungswasser kostenlos anbie-
ten miissen. Was aktuell in einigen Landern schon gesetzlich
vorgeschrieben ist, soll dann in der ganzen EU gelten. Allerdings:
Es handelt sich weiterhin um eine Empfehlung; die Ausfiih-
rungsbestimmungen sollen den Mitgliedsstaaten iiberlassen
werden. Frans Timmermanns, Vizeprésident der EU-Kommis-
sion, sieht in dem Angebot ,eine nette Geste“ der Gastronomen,
die bei der Entscheidung der Géste kiinftig sicherlich eine Rolle
spielt. Eine konkrete, sanktionsbewehrte Verpflichtung soll es
von der EU aber nicht geben — auch keine Verpflichtung fiir die
EU-Staaten, die Richtlinie in nationales Recht umzusetzen.

Gute Chancen zur Zustimmung

Der neuen Trinkwasser-Richtlinie werden gute Chancen zur
Zustimmung durch die EU-Kommission und zur Umsetzung
eingerdumt, weil sie wenig verbindlich ist und sowohl den Mit-
gliedstaaten die Freiheit der Umsetzung lésst als auch Sanktio-
nen vermeidet. > Andreas Tiirk

— Anzeige —

Kassen mieten:

www.kassen-huth.de

ab € 49,- zuziigl. MwSt.
dann stimmt die Kasse auch noch 2017 und 2020
Tel.: 0221 - 510 22 31

Ein altes Thema

Die EU greift mit der neuen Richtlinie und der Uberlegung fiir ein
kostenloses Wasserangebot in der Gastronomie ein altes und im-
mer wieder hochkommendes Thema auf, das jedoch in der Gas-
tronomie nach wie vor sehr kontrovers diskutiert wird. Gastgewer-
be Magazin hat deshalb dazu eine Umfrage unter den Lesern des
Newsletters durchgefiihrt. Fast 400 Gastronomen beteiligten sich
binnen weniger Stunden daran und zeichnen ein klares Bild.

Das sagen die Gastronomen
Was halten Sie von der Trinkwasser-Richtlinie und dem Vorschlag,
dass es in Restaurants kostenlos Leitungswasser geben muss?

Nicht durchdacht,
die Zeche zahlt
der Gastronom

’

Bieten wir unseren

Gute Idee Gisten bereits an

Das sagt der DEHOGA Bundesverband

,Der Vorschlag einer iiberarbeiteten EU-Trinkwasser-Richtlinie
stoft in der Gastronomie auf Unverstidndnis. Die Griinde fiir
diesen Vorstof$ erschlieflen sich dem DEHOGA in keiner Wei-
se. Der DEHOGA wird sich dafiir einsetzen, dass es auch zu-
kiinftig der Gastwirt ist, der iiber sein gastgewerbliches Angebot
entscheidet — und nicht die EU.

Schon heute gibt es Betriebe, die ihren Gésten zum Beispiel zum
Kaffee oder auch auf Nachfrage ein Glas Leitungswasser kosten-
los anbieten. Fakt ist aber auch: Der Service von Leitungswasser
ist eine gastgewerbliche Leistung, fiir die Kosten entstehen. Das
Glas wird zur Verfiigung gestellt, serviert, gespiilt. Die Service-
kraft muss bezahlt werden, fiir das angenehme Ambiente im
Restaurant fallen Betriebskosten an ... Es liegt in der Hand des
Gastwirtes, mit Blick auf die konkrete Situation zu entscheiden,
ob er Leitungswasser anbietet und wenn ja, zu welchen Konditi-
onen. Die Preisgestaltung ist in unserem Land ein hohes unter-
nehmerisches Gut. Das muss auch so bleiben.

Der DEHOGA wird sich im Sinne seiner Gastronomen in die
Diskussion einbringen
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DEUTSCHE TRINKEN
20,9 LITER WEIN IM JAHR

Der Wein-Pro-Kopf-Verbrauch
in Deutschland belief sich im
vergangenen Weinwirtschafts-
jahr auf 20,9 Liter und liegt
damit 0,2 Liter unter dem des
Vorjahreszeitraums. Dies teilte
das Deutsche Weininstitut
(DWI) auf Basis der Wein-Kon-
sum-Bilanz mit, die vom Deut-
schen Weinbauverband fiir das
DWI erstellt wurde. Ihr liegt
die hierzulande konsumierte Weinmenge von insgesamt 17,2 Mio. Hektolitern zu-
grunde, bezogen auf die deutsche Gesamtbevolkerung von 82,5 Mio. Einwohnern.
Rechnet man den gegeniiber dem Vorjahr stabil gebliebenen Schaumweinkonsum
von 3,5 Litern hinzu, ergibt sich fiir Deutschland ein Pro-Kopf-Verbrauch von 24,4
Litern Wein und Sekt mit einer Gesamtmenge von rund 20 Mio. Hektolitern. Die
Wein-Konsum-Bilanz basiert im Wesentlichen auf den Offizialdaten des Statistischen
Bundesamtes zur Weinerzeugung, der Bestandslage sowie dem Im- und Export.
Aufgrund einer neuen Berechnungsgrundlage fiir Weine, die der Weiterverarbeitung,
beispielsweise zu Weinessig, zugefiihrt werden, wurde der Wert fiir den Wein-Pro-
Kopf-Verbrauch des vergangenen Weinwirtschaftsjahres riickwirkend von 20,6 auf
211 Liter angepasst.
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www.deutscheweine.de

HANDMADE VODKA UND GIN

Charakterstark und bodenstédndig présentieren sich die Marken Spirit of Bavaria und
Soul of Bavaria des Herstellers Miinchner Spirituosen. Bei dem Miinchner Betrieb
handelt es sich um ein echtes Familienunternehmen. Die Herstellung von Alkohol
war schon seit 1907 Teil des landwirtschaftlichen Familienbe-
’.* triebes der Familie Schlemmer. Heute fiihrt Johannes Schlem-
1 mer die Tradition fort und hat neben dem Premium-Vodka
auch einen hauseigenen Gin im Sortiment, den Gin Soul of
Bavaria. ,Regionalitdt und beste Qualitét sind uns sehr
wichtig. Der Weizen stammt von unserem Hof, das Wasser
kommt aus dem Mangfalltal. So wissen wir vom Korn tiber
das Wasser bis zum fertigen Produkt, wo es herkommt
und wie es verarbeitet wird. Wir kaufen nichts zu, Roh-
und Feinbrand kommen bei uns aus einer Hand“, so
Griinder Johannes Schlemmer. Die Produkte sind iiber
den Online-Shop erhiltlich.
www.muenchner-spirituosen.de
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FRITZ-KOLA
AUSGEZEICHNET

Im Rahmen der alljahrlichen Handelsum-
frage der Getranke Zeitung wurde fritz-ko-
la zum ,,Getrénk des Jahres® in der Katego-
rie ,Softdrinks“ gewihlt. ,Wir freuen uns
sehr iiber die Auszeichnung®, sagt Mirco
Wolf Wiegert, Geschiftsfiihrer der fritz-kul-
turgiiter GmbH. ,Damit zeigen wir, dass
wir nicht nur eine groffartige Kola entwi-
ckelt haben, sondern auch, dass unsere Un-
ternehmenswerte und unsere Nachhaltig-
keitsstrategie gut aufgehen und wir uns so
seit Langem auf dem groflen Markt der
Softdrinks erfolgreich behaupten kénnen.
Neben der Kola mit natiirlichem Koffein
gehoren mittlerweile safthaltige Limona-
den, Bio-Schorlen und die Fairtradelimona-
de Anjola zum Sortiment. Abgefiillt werden
die Kultgetrinke dezentral und verbrau-
chernah, um lange Transportwege und un-
notigen CO,-Ausstoff zu vermeiden, und
dies ausschlieSlich in Glasflaschen.

www.fritz-kulturgueter.de
INTERNORGA: Halle B4.0G, Stand 203
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BRINGT POTENZIALE AN BAR UND GASTETISCH

Mit dem Hopfen wichst die Biervielfalt - und das zugunsten der Gastronomiebranche.

Der Bierkonsum nimmt zwar von Jahr zu
Jahr immer weiter ab, doch speziell in der
Gastronomie bleibt Bier nicht nur ein Muss,
sondern entwickelt sich immer mehr zum
Trendprodukt. Denn: Am Markt herrscht
grofler Innovationsreichtum.

Der Hopfen macht’s

Deutschland war schon immer ein Land der
Biervielfalt. Nirgendwo auf der Welt gibt es
so viele Brauereien und so viele verschiedene
Biersorten und Bierstile. Mit den kreativen
Craft-Brauereien ist da noch mal einiges
dazugekommen. Plétzlich ist ein Pale Ale
eine gefragte Sorte, sorgt ein hopfiges IPA fiir
neue Geschmackserlebnisse oder sorgt ein
Stout fiir einen neuen Boom der dunklen
Biere.

Oftmals ist es dabei der Hopfen, der den
Unterschied macht. Immer mehr fruchtige
Dolden werden angebaut, gerade Deutsch-
land baut seine Rolle als fithrende Hopfen-
nation aus. Doch es ist nicht nur die schiere
Hopfenmenge, es ist vor allem die Vielfalt:
Mittlerweile gibt es weltweit mehr als 250
verschiedene Hopfensorten, die Brauereien
zur Verfiigung stehen und viele unterschied-
liche Biere méglich machen. Die Brauer pro-
fitieren von dieser Vielfalt, Gastronomen
kénnen das aber auch fiir sich nutzen.

Potenziale fiir die Getrankekarte
Doch bei der steigenden Anzahl von Craft-
bieren, Mixgetrianken sowie Klassikern im
neuen Gewand stellen sich Gastronomen
schnell Fragen: Welche Biersorten muss ich
haben? Welche sollte ich haben? Aber auch:
Wie prisentiere ich die Biervielfalt?
Allgemeine Trends spielen hier eine grofie
Rolle. Einer davon heifit Regionalitit. Das
heif3t: Ein Bier aus der Region sollte auf je-
den Fall auf der Karte sein. Dazu kommt
der Trend zu einem gesundheitsbewussten
Lebensstil. Deshalb: Ein alkoholfreies Bier
sollte ebenso dabei sein wie ein leichter
eingebrautes, alkoholreduziertes Bier, das
oft auch als ,seasonal“ bezeichnet wird. Al-
koholfreie Biere werden inzwischen oft als
Alternative zu Softdrinks gesehen und sind
auf der Karte manchmal sogar besser bei
den alkoholfreien Getrénken aufgehoben
als bei den Bieren. Nicht vergessen darf man
den immer noch starken Markt der Bier-
mixgetrinke. Hier geht es um Individualitit
— weshalb es nicht immer fertige Biermixe
sein miissen, sondern man sich mit bierigen

Cocktail-Kreationen auch als besonders
kreativ beweisen darf.

Und dann sind es die Craftbeer-Spezialitd-
ten, die weiterhin im Trend liegen. Mit einer
feinen Auswahl besonderer und individuel-
ler Biere kann jeder Gastronom nicht nur die
Gaste begeistern, sondern auch fiir eine or-
dentliche Rendite sorgen. Denn Preis und
Marge sind hier meist hoher, der Preisver-
gleich zum Sonderangebot im Supermarkt
meist aufSen vor. Craftbiere entsprechen dem
Gistewunsch nach Kreativitit und Individu-
alitdt, miissen aber auch richtig kommuni-
ziert und présentiert werden.

Fiir das Bierangebot gilt: Starke Marken
schaffen weiterhin Vertrauen bei den Gés-
ten, aber auch eine kleine, nicht unnétig
tiberfordernde Auswahl an alkoholfreien
und Biermixgetridnken sowie trendigen
Craftbieren bereichert die Getrankekarte
und kann zu dem ein oder anderen neuen
Stammgast fithren. Entscheidend ist der
Mix, damit fiir jeden Gast etwas dabei ist.
> Ronja Plantenga/Andreas Tiirk

Gastronomen, die mehr tiber die deutsche Braukultur erfahren méchten, konnen tiber
die Homepage www.reinheitsgebot.de einen Erklérfilm des Deutschen Brauerei-Bun-
des und des Forderkreises Forum Bier abrufen, der die Geschichte des Hopfens und

seine Bedeutung fiir die Brauwirtschaft erlautert.

Foto: © FoxysGraphic - iStockphoto.com


http://www.reinheitsgebot.de

DAUERTREND BIER - EINE EXPERTENSTIMME

Dem Erfolg des Biermarktes auf der Spur. Drei Fragen an Josef Westermeier, Geschiftsfiihrer Marketing
und Vertrieb der Privatbrauerei ERDINGER Weif3brau.

Gastgewerbe-Magazin: Welchen Trend be-
obachten Sie aktuell im Biermarkt? Setzen
Sie einen bestimmten Schwerpunkt fiir die
kommende Outdoor-Saison in der Gastrono-
miebranche?

Josef Westermeier: Der Trend zu alkohol-
freien Bieren halt nach wie vor an, vor allem
Biere mit zusétzlichen Geschmackskompo-
nenten sind gefragt. AufSerdem stehen beim
Verbraucher rein natiirliche Lebensmittel
hoch im Kurs. Diese beiden Trends erfiillen
wir mit unseren neuen Mischgetrénken Er-
dinger Alkoholfrei Zitrone und Grapefruit
perfekt. Daher werden wir 2018 die Out-
door-Saison fiir alle Freizeitaktive wie Sport-
begeisterte dazu nutzen, auch in der Gastro-
nomie diese Sorten zu pushen.
Nachhaltiges und kréftiges Wachstum sehen
wir weiterhin beim Hellbier. Die Biertrinker

— Anzeige —

schétzen hier traditionelle bayerische Brau-
kunst. Mit unserem Stiftungsbriu Hell ha-
ben wir ein erstklassiges Helles im Angebot,
das wir in unserem Hause brauen.

Gastgewerbe-Magazin: Welche Rolle spielen
hierbei Individualitat und Kreativitat?

Fiir den Erfolg am Markt ist es entscheidend,
den Gésten etwas Einzigartiges, Einmaliges
zu bieten. Kreativitit ist nicht zielfiihrend,
wenn nur herumexperimentiert wird. Das
gibt meist nur Eintagsfliegen. Auf die Quali-
tit kommt es an. Wir setzen als einzige Brau-
erei bei unseren alkoholfreien Mischgetrén-
ken auf rein natiirliche Zutaten ohne
Stabilisatoren und kiinstliche Zusitze.

Gastgewerbe-Magazin: Thre Empfehlung fiir
das Bier-Angebot auf der Getriankekarte?

Worauf sollten Gastronomen besonders ach-
ten?
Bier hat wieder einen steigenden Stellenwert.
Viele Verbraucher schétzen qualitativ hoch-
wertige Biere und sind bereit, auch in der
Gastronomie besondere Biere zu probieren
und dafiir einen héheren Preis zu bezahlen.
Bier muss dementsprechend in der Gastro-
nomie auch hochklassig angeboten werden.
Das reicht von der Zapfanlage iiber einen
kompetenten Service bis zur Prisentation im
Lokal und vor allem in der Getrénkekarte.
Eine ausfiihrlichere Beschreibung der Biere
wie beim Wein kdme den Gésten wie uns
Brauereien entgegen. Bier kann auch einmal
zu einem iiberraschenden Anlass angeboten
werden: Unser Erdinger Pikantus zum Bei-
spiel ist bei Kennern als Aperitif vor dem
Essen beliebt. www.erdinger.de
INTERNORGA: Halle B1.0G, Stand 104
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NEUES FUR DIE
BIERKARTE

Von klassisch bis auergewdhnlich, alkoholisch
und alkoholfrei. - Bier bleibt im Trend. Eine kleine
Auswahl an Bieren fiir die Getrankekarte.
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Andechser Weil3bier
alkoholfrei:

Das Sortiment der Klosterbrauerei
Andechs umfasst acht Klosterbiere:
den Andechser Bergbock Hell, das
Spezial Hell, den Doppelbock Dun-
kel und das Weifdbier Hell, das alko-
holfreie Andechser Weiflbier, das
Vollbier Hell, Export Dunkel sowie
das Weifdbier Dunkel. Das alkohol-
freie Weiflbier ist das erste alkohol-
freie Bier, das die Klosterbrauerei
Andechs in ihrer Geschichte auf den
Markt gebracht hat. Schonend ental-
koholisiert bewahrt es den charakte-
ristischen Andechser WeiSbier-Ge-
schmack fiir bewusste Genief3er.
Die Verbindung benediktinischer
Brautradition und modernster Brau-
technik konnten jiingst die Besucher
der INTERGASTRA in Stuttgart ver-
kosten. Hier fithrte der deutsche
Meister der Biersommeliers 2015, Dr.
Markus Sailer, durch die Verkostung
und konnte auch Kenner mit neuen
Einsichten iiber alkoholfreie Weif3-
bier-Spezialititen tiberraschen.
www.andechs.de

Maisel & Friends bringen
frischen Wind in die Glaser:

Die Sessionbiere von Maisel & Friends
sind etwas fiir all die Durstigen, die
einfach MEHR von einem Bier erwar-
ten und sich frischen Wind in den
Glésern wiinschen. Als einer der Vor-
reiter im deutschen Craftbiermarkt
erfiillen die Bayreuther Brauer das
Bediirfnis der Bierliebhaber nach Kre-
ativitdt. Diese wiinschen sich aufler-
gewohnliche Geschmaécker, gut trink-
bare Biere und dahinter eine authen-
tische Brauerei mit Braumeistern, die
etwas von ihrem Handwerk verstehen
und die mit Leidenschaft Bier brauen.
Die vier Craftbiere Pale Ale, IPA,
Citrilla und Choco Porter kommen
alle mit einem gewissen Extra um die
Ecke und sind dauerhaft sowie natio-
nal in der 0,33-Liter-Longneckflasche
erhiltlich. Ihr Alkoholgehalt ist eher
moderat, die Geschmacksmomente
aber sind besonders und ausgefallen.
www.maiselandfriends.com
INTERNORGA: Halle B4.0G, Stand 200 & 202

Foto: Maisel

Libzer Grapefruit
Alkoholfrei:

Liibzer Grapefruit Alkoholfrei erwei-
tert nach dem isotonischen Liibzer
Zitrone Alkoholfrei die fruchtig-alko-
holfreie Produktlinie der Brauerei. Die
neueste Bierkreation der Mecklenbur-
gischen Brauerei Liibz wurde nun von
der Fachzeitschrift Getrdnke Zeitung
in der Kategorie Bier zur Neuheit des
Jahres 2017 gekiirt. ,Mit Liibzer Grape-
fruit Alkoholfrei sind wir vergangenes
Jahr zuversichtlich gestartet, denn wir
wussten, dass wir nach dem grofSen
Erfolg des alkoholarmen Pendants
Liibzer Grapefruit ein Erfrischungsge-
trénk fiir jeden Moment kreieren woll-
ten. Dass unsere neue Bierkreation von
den Konsumenten so gut angenom-
men wird und wir auch die Fachleute
iiberzeugen konnten, ist eine schéne
Bestitigung fiir uns und unsere Mitar-
beiter und spornt uns auch fiir 2018
weiter an®, freut sich Wilfried Horn,
Geschiftsfiihrer der Brauerei Liibz.
Erhéltlich ist Libzer Grapefruit Alko-
holfrei im 20 x 0,5-1-Kasten sowie auch
im praktischen 6 x 0,33-1-Gebinde.
www.luebzer.de

Foto: Carlsberg Deutschland GmbH

\ Foto:© gmastsr= iStockphoto.-com
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Foto,
Dr. Auguse Oetker Nahrungsmitte/ KG

EXOTISCHE
PREMIUM MOUSSE

Einfach in der Zubereitung, dazu frei von Aroma-
und Farbzusitzen und exotisch-fruchtig: Dr. Oetker

Professional erweitert seine Premium Mousse-

Range auf Wasserbasis um die Variante Mango-Ma-
racuja. Wie die iibrigen Sorten au Chocolat, Dark
Cookies, Erdbeere und Limette braucht auch die neue Sorte keine Aromen oder
Farbstoffe, um ihren Geschmack und eine ansprechende Optik zu entfalten. Das ge-
schmacksgebende Mangopiiree und das Maracujakonzentrat reichen dafiir vollkom-
men aus. Auch die Sorte Mango-Maracuja wird statt mit Milch nur mit kaltem Wasser
aufgeschlagen, bis eine sahnige Konsistenz erreicht ist. Portionieren und circa zwei
Stunden kaltstellen — schon steht eine luftig-lockere Premium Mousse ohne kenn-

zeichnungspflichtige Zusatzstoffe bereit, die mit ihrem exotisch-fruchtigen Ge-
www.oetker-professional.de

schmack gut in die warme Jahreszeit passt.
INTERNORGA: Halle B4.EG, Stand 110

NEUE KREATIONEN FUR
DIE KUCHENTHEKE

Zwei neue Torten und eine Sahneschnitte
erginzen das Sortiment von Schéller Back-
waren: die Apfel-Vanille-Crunchy-
Ecke mit einer Schicht aus feiner Creme und
Waffelblittchen sowie die Brombeer-Limet-
ten-Torte und die Aprikose-Zitronen-Torte
mit einer erfrischenden und intensiven
Fruchtzubereitung. Beide Torten kommen
im Naked-Cake-Look daher. Ganz ohne
Randverzierung sehen die Kreationen aus
wie von Hand gemacht. Neben dem Geschmack und der Optik profitieren Gastronomen
auch vom einfachen Handling. Alle Variationen sind bereits fertig gebacken, tiefgefroren

und bedarfsgerecht vorgeschnitten. So kann exakt kalkuliert und portioniert werden.
www.froneri-schoeller.de

Foto: Froneri Scholler

JOGHURTCREMES NACH
GRIECHISCHER ART

_ Mit den zwei neuen fruchtigen Joghurtcremes nach griechischer Art
der frischli Milchwerke lésst sich der Geschmack des Stidens am

Foto: frischli Milchwerke GmbH

Géstetisch verbreiten. Durch das besondere Herstellungsverfahren
sind die cremig-sommerlichen Joghurtkreationen nach griechischer
Art im Vergleich zu herkémmlichem Joghurt eine Proteinquelle. Dank
des Quarkanteils von 23 Prozent sind die Joghurtspezialititen zudem
besonders cremig in der Konsistenz. Zur Auswahl stehen die Sorten
Holunderbliite-Minze sowie Melone nach griechischer Art. Wie alle
anderen Desserts sind auch die neuen Joghurtcremes nach griechischer

Art kennzeichnungsfrei fiir Zusatzstoffe, direkt aus dem wiederverschlief3-

baren 5-kg-Eimer servierfertig und ungekiihlt haltbar. ~ www.frischli-foodservice.de
INTERNORGA: Halle Al, Stand 403
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INSPIRATIONEN
IN EIS

Mit dem neuen Jahr beginnt die Zeit fiir
frische Ideen und neue Kreationen. Inspi-
rationen rund um Speiseeis gibt es von
Mévenpick und Nestlé Schéller. Die bei-
den Eis-Experten aus dem Hause Froneri
Schéller haben neue Sorten im Gastrono-
miesegment, darunter laktosefreie Vanille
und markenstarke Eiswannen von Milka
und Oreo. Fruchtiges Highlight sind die
Sorten Guave Mango und Blaubeere Skyr
von Mévenpick. Das neue Mévenpick
Blaubeere Skyr steht dabei ganz im Zei-
chen Islands. Aromatisches Blaubeer-
fruchteis und saftige Blaubeerstiickchen
kombiniert mit Eis mit Skyr. Bei Moven-
pick Guave Mango ist erfrischendes Gua-
venfruchteis verfeinert mit saftigen Man-
gostiickchen und Guavensauce.
www.froneri-schoeller.de
INTERNORGA: Halle Al, Stand 104
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Veredeln, Verfeinern und dem Gericht
die perfekt harmonierende Wiirze
verleihen, sodass selbst ein Gericht,
das dem Gast schon oft serviert
wurde, wieder neu iiberraschen

kann. Eine Kunst in der Profi-Kiiche,
die mit den richtigen Saucen und
Gewiirzen nicht mit groem Aufwand
verbunden sein muss.

Leichter Genuss: Gemiisenudeln.
Der Trend Low Carb setzt sich immer mehr
durch und ist am Géstetisch angekommen. Um
dennoch nicht auf Pasta und Co. verzichten zu
miissen, sind Gemiisenudeln eine leckere Alter-
native. Mithilfe eines Spiralschneiders lassen
sich aus vielen Gemiisesorten knackige Nudel-
varianten kreieren. Zucchini-Spaghetti mit
Frischkése und Tomaten oder Zoodles mit Gar-
nelen bieten eine gesunde Abwechslung auf der
Speisekarte. Auch der italienische Klassiker mit
einer herzhaften Bolognese-Sauce, verfeinert
mit Parmesan, funktioniert mit Gemiisenudeln.
Mohrenspaghetti in einer kréftigen Hithnersup-
pe sind eine spannende Variation zur her-
kémmlichen Brithe. Bei der Zubereitung von
Salaten als Vor- oder Hauptspeise lassen sich
Gurken oder Rote Bete ideal verwen-
den. Dabei lésst sich knackiges Ge-
miise on top ideal mit Obst verfei-
nern. Denn Apfel, Birnen und
Mangos lassen sich ebenfalls mit
dem Spiralschneider zubereiten. Fiir
die richtige Wiirze bei Spaghetti
und Co. hat der Gewiirzspezialist
Ubena verschiedene interessante
Produkte im Sortiment. Mit Selle-
riesalz, Tomatenflocken, Chilirin-
gen und vielem mehr lassen sich
Gerichte schnell und einfach verfei-
nern. www.ubena.de
INTERNORGA: Halle B4.EG, Stand 205

Kulinarisches Must-have: Tabasco Pepper Sauce!

Tabasco gehort nur in die scharfe Kiiche? Dies ist definitiv ein Irrglaube. Denn der
Klassiker, der in diesem Jahr sein 150-jdhriges Jubildum feiert, ist ein wahrer All-
rounder, der sich sowohl zum Verfeinern unterschiedlichster Gerichte verschie-
denster kulinarischer Ausrichtungen als auch zum Abrunden von Drinks eignet.
Das Beste daran: Die natriumarme Tabasco®-Sauce mit null Kalorien wird aus nur
drei natiirlichen Zutaten hergestellt — zerkleinerten Tabasco-Chilischoten in weifSen
Eichenfdssern, ein wenig Salz und hochwertigem Essig. Bereits seit 150 Jahren
produziert die McIlhenny Company die Sauce auf Avery Island unter Verwendung
der typischen Tabasco-Chilischote. Jede einzelne 60-ml-Flasche ergibt 720 Tropfen.
Ergiebig, natiirlich und flexibel in der Anwendung ist die Sauce ein prakti-

sches Hilfsmittel, wenn Kreativitdt und ein wenig experimentier-
freudiges Verfeinern gefragt sind. Erhéltlich sind das Kult-
produkt sowie kreative Rezeptideen bei dem Senf- und
Feinkostspezialisten Develey.

www.develey.de

Tabasco Original: Walter MclIlhennys Chili
Zubereitungszeit: 15 Minuten | Kochzeit: 1 Stunde 45 Minuten

Zutaten (fur ca. 5 Portionen)

Fiir Chili

v 60 ml Pflanzenol

v 15 kg magerer Rinderhals, in 2 cm
grofle Wiirfel geschnitten

v 150 g gehackte Zwiebel

v’ 3 Knoblauchzehen, gehackt

v 3 EL Chilipulver

v 2 TL gemahlener Kreuzkiimmel

v 2TL Salz

v 1% TL TABASCO® Sauce

v 720 ml Wasser

v 1Dose (ca. 110 g) gehackte griine Chilis

Zum Servieren

v’ 800 g gekochter Reis

v Gehackte Zwiebel

v Gehobelter Cheddar

v/ Sauerrahm

Zubereitung:

Das Ol in einem groen Topf bei
mittlerer bis hoher Temperatur erhit-
zen. Das Rindfleisch in drei Runden
anbraten und beiseitestellen.

Die Zwiebel und den Knoblauch in
den Topf geben und unter stindigem
Riihren 5 Minuten lang anbraten.
Chilipulver, Kreuzkiimmel, Salz und
TABASCO® Sauce unterriihren und
eine Minute kochen lassen. Wasser
und Chilis dazugeben und zum Ko-
chen bringen. Geben Sie das Rind-
fleisch zurtick in den Topf. Die Hitze
reduzieren und ohne Deckel ca. 1,5
Stunden kécheln lassen.
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VERFEINERN LEICHT GEMACHT:
SUPPEN, DRESSING UND GEWURZE

Schon mit wenigen hochwertigen Produkten lassen sich neue kulinarische Kreationen leicht an
den Gastetisch bringen.

Cube the Soup: .
Mittels der Kochsahne Debic Culinaire Original 20 Prozent A
Salatdressings: und kreativen Rezepturen wird das beliebte Thema
Kreativen Spielraum ermdglicht der Feinkost-Spezialist Ho- ~ Suppe in den Fokus geriickt. Denn Suppen liegen bei 5 h
mann mit zwei neuen Sorten des Salatdressings:  den Gisten schwer im Trend — die Vorbereitung ~, £ % A

Kréuter und Joghurt-Kréuter. Auch die Um-  gelingt mit den neuen Inspirationen von Debic nun

stellung des runden 4-1-Eimers in ein eckiges ~ kinderleicht, zeitsparend und besonders warenwirt- -
Format erleichtert nun das Handling und  schaftlich. Das ,,Cube The Soup“-Konzept ermdg- b :
bietet zusitzliche Vorteile. Mit den zwei neu-  licht eine effiziente A-la-minute-Zubereitung diverser
en Sorten stehen insgesamt acht Salatdres-

Suppen — in Premiumqualitit und das ganze Jahr tiber.
sings im 4-1-Eimer sowie vier Variantenin  Eine Basiscremesuppe mit der Culinaire Original 20
der praktischen 875-ml-Profitube zur Verfii- ~ Prozent-Kochsahne und weiteren Zutaten wird mit Wiirfeln,
gung. Die quadratische Verpackungsform  den sogenannten Cubes, aus einer zuvor zubereiteten und eingefrorenen
des eckigen Eimers dient einer platzsparen- ~ Reduktion aromatisiert. Am Messestand bietet sich Gastronomen die Ge-
den Lagerung. Einen weiteren Vorteil bietet ~ legenheit, die Innovation vor Ort kennenzulernen.
die integrierte AusgiefSfunktion ,iiber die

Ecke* des Eimers, welche in Kombination mit
dem diagonal befestigten Henkel ein sicheres
und prizises Arbeiten gewihrleistet. Zudem

sind die Salatdressings ungedffnet nicht kiihlbediirftig,
www.homann-foodservice.de
INTERNORGA: Halle B4.EG, Stand 200

Foto: Debic
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www.debic.com
INTERNORGA: Halle B4.EG, Stand 402

. KG
Foto: Homann Feinkost GmbH & Co.

Kraftbriihe:

Eine natiirliche Briithe nach alter Tra- e

dition von Grizzly Snacks: Die Briithe — \

eignet sich als Basis fiir Suppen und

Saucen oder zum Diinsten, kann aber i
’ -C N-:

auch pur erwdrmt als Trinkbrithe zum = HICKE

y__.»
GRIZZLy

Wit Hnr s

Einsatz kommen. Verwendet werden | ==
nur Zutaten aus 6kologischer Erzeu-
gung; die Knochen werden iiber 24
Stunden lang mit frischem Gemiise
und feinen Gewiirzen ausgekocht. Zur Auswahl stehen eine
Bio-Rinderbriihe, eine Bio-Hithnerbriihe sowie eine vegane
Pilzbriihe. www.grizzlysnacks.de

INTERNORGA: Halle B4.0G, Stand 211E

Foto: Grizzly Snacks

Kréuter Doppelrahm:

Philadelphia Krauter Doppelrahmstufe gibt es nun in der 1,65-
kg-Profigrofe. Mit seiner cremigen Konsistenz ist er ein All-
rounder: Die mild-wiirzige Frischkésezubereitung mit aroma- i
tischen Kréutern eignet sich ideal als Aufstrich fiir Brétchen, 1 : =4 ':’3- _
Sandwiches und Hippchen, zum Verfeinern von _ \ 5 \ cf
. B Saucen und Suppen sowie zum Uberbacken
und Fiillen. Philadelphia ist kochstabil und
gelingsicher in der Profikiiche. Zudem ver-
zichtet Philadelphia Krauter Doppelrahm-
stufe auf Geschmacksverstarker und Kon-
servierungsstoffe. Rezeptideen gibt es unter

www.philadelphia-professional.de

Schwein

Gewirrsaly

S
A
TRt

ﬁ 'I' E R Treffen Sie uns.

Halle: B4 / EG
NORGA Stand: 205
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Foto: Winterhalter Gastronom GmbH
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INNOVATIV UND EDEL:
MOBILER TELLERWARMER
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Der neueste Tellerwarmer aus dem Hau-
se Caterers friend gleicht einer edlen Vi-
trine — eine Innovation, die TV-Koch Jo-
hann Lafer warmstens empfiehlt und
unterstiitzt. Denn wo viele Tellerwdrmer
oft unhandlich waren und optisch nicht
in das gehobene Ambiente passten, wird
der neue Tellerwérmer hohen Ansprii-
chen gerecht. Ausgestattet mit einer
transparenten Acrylglashaube und dop-
pelfliigeliger Schwenktiir ist er minima-
listisch schén und gleichzeitig sehr flexi-
bel einsetzbar. So stehen — insbesondere
fiir Buffet, Bankett und Catering — nicht
nur immer geniigend warme Teller zur

Verfiigung, durch seine edle Optik wertet der Tellerwdrmer zudem das Ambiente zu-

satzlich auf.

www.caterers-friend.de
INTERNORGA: Halle A3, Stand 401

WINTERHALTER BIETET
BESTE SERVICEQUALITAT

Eine hohe Servicequalitdt und eine gute
Rundum-Beratung sind wesentliche Kri-
terien, um von dauerhaft reibungslosen
Spiilvorgingen profitieren zu kénnen.
Dabei geht es vor allem um Prozesssicher-
heit und im Falle einer Stérung um ein
schnelles, kompetentes Eingreifen. Um
dies zu garantieren, hat die Winterhalter
Deutschland GmbH im November eine
neue Serviceniederlassung in Stuttgart
eroffnet. Die neuen Rédumlichkeiten wer-
den auch als Schulungszentrum genutzt,
um Fachhandelspartner aus der Region
noch einfacher und effizienter schulen zu

kénnen. In Zusammenarbeit mit zertifi-
zierten Fachhandels- und Servicepartnern
bietet Winterhalter einen flichendecken-
den, reibungslosen Kundendienst. Marcel
Beyer, Regionalleiter Siid-West erklart:
LJUnser Ziel ist es, Prozesssicherheit zu
garantieren. Deshalb sind wir 365 Tage im
Jahr fiir unsere Kunden da und sorgen fiir
ein dauerhaft optimales Spiilergebnis.
Wenn es doch einmal zum Servicefall
kommt, kénnen wir hidufig schon am Te-
lefon weiterhelfen und ein Serviceeinsatz
ist gar nicht mehr notwendig.“
www.winterhalter.de
INTERNORGA: Halle A4, Stand 402

ENERGIEEFFIZIENTE
KUHLGERATE: EU
STARTET PROJEKT
,PROCOLD"

Lagerkiihlgerite und Verkaufskithimébel
verbrauchen sehr viel Strom. Zudem enthal-
ten sie zum Teil klimaschédliche Kaltemittel.
Die EU hat daher das Projekt ,,ProCold“
gestartet. Ziel ist es, die Energieeffizienz von
steckerfertigen Gewerbekiihlgerdten zu ver-
bessern und die Umstellung auf klimaf-
reundliche Kéltemittel zu beschleunigen.
Das Oko-Institut aus Freiburg hat in diesem
Zusammenhang die Bestenliste EcoTopTen
erstellt. Auf EcoTopTen finden Sie die ener-
getisch besten Kiihl- und Gefriergerite fiir
den professionellen Bereich. Neben einem
geringen Energieverbrauch verfiigen alle
Gerite iiber klimafreundliche Kaltemittel.
Ob sich auch fiir Sie der Ersatz eines kon-
kreten Gerits in Ihrem Betrieb durch ein
effizientes Modell lohnt, l4sst sich mithilfe
des ProCold Rechners ganz einfach selbst
ermitteln. Den Rechner finden Sie unter:
www.ecotopten.de

REINIGUNGSTIPP:
L,SYSTEMASHINE"™

Das Miele-Komplettpaket fiir alle Spiill-
sungen ist um wichtige Komponenten er-
weitert worden. Neu sind ein Reiniger und
ein Klarspiiler, die mit dem EU-Label ,Eu-
roblume“ gekennzeichnet sind — und
nachweislich zu einer Verringerung der
Umweltbelastung beitragen. Neben den
Reinigungschemikalien, die speziell auf
Miele-Gewerbegeschirrspiiler abgestimmt
sind, bietet Miele auch eine interne Um-
kehrosmose fiir Tankspiiler an. Sie sorgt
fiir bestmogliche Wasserqualitdt und da-
mit fiir strahlend saubere Gldser ohne

Nachpolieren. www.miele.de
INTERNORGA: Halle A3, Stand 308
-]
s A



http://www.caterers-friend.de
http://www.winterhalter.de
http://www.ecotopten.de
http://www.miele.de

The clean solution

Eine richtig gute Idee erkennen Sie sofort. Zum Beispiel unsere griine Idee fir den gewinnbringenden Umgang mit Speiseresten.
Oder unsere Power-ldee, mit der Béckern das Brotkistenspllen so leicht féllt, wie das Brétchenbacken. Unsere Ergonomie-ldee
fur schnelleres, krafteschonenderes Arbeiten. Oder unsere Qualitats-ldee, mit der die Entscheidung fiir bessere Spultechnik wirklich
einfach wird. Diese und viele weitere MEIKO-Einfélle mit splrbaren Vorteilen kénnen Sie jetzt fiir sich entdecken. Neugierig?
Dann geht’s hier weiter: www.meiko.de/de/frische-ideen

MEIKO auf der INTERNORGA:
Hauptstand Halle/Stand A4.315
Backerstand Halle/Stand B6.423


http://www.meiko.de/de/frische-ideen

@ TECHNIK

INTELLIGENTE TECHNIK FUR DIE PROFI-KUCHE

Innovationsstarke Neuheiten prasentieren sich aktuell im Zuge der Fachmessen Intergastra und
Internorga. Bereit, kulinarische Prozessablaufe weiter zu optimieren.

Alles in einem: das multifunktionale Gerdt
VarioCookingCenter von Rational.

Individualitdt und Flexibilitdt:
mit der neuen MasterLine von MKN.

Multifunktionales Baukastensystem: Die Palux
Topline ist nun auch als ,,Black Edition* mit
schwarzer Bedienfolie und Frontblende verfiigbar.
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Multifunktionalitit, einfachste Bedienbar-
keit, Stromsparen, hohe Arbeitssicherheit,
transparente Datenanalyse und smarte Wa-
renwirtschaft — ein breites Portfolio mit neu-
en Moglichkeiten bietet die Welt der innova-
tiven Kiichentechnik. Wer eine individuelle
Bedarfsanalyse macht und darauf abge-
stimmte Gerite in sein Konzept integriert,
wird dauerhaft von den Vorteilen der digita-
len Kiiche profitieren und Zeit und Geld
einsparen.

Schliisselwort Multifunktionalitat
Fiir einen erfolgreichen Kiichenbetrieb spie-
len Individualitdt und Flexibilitit eine ent-
scheidende Rolle. Neue Trends, Konkurrenz-
konzepte, der herrschende Personalmangel
oder auch stark begrenzte Platzverhéltnisse
in der Kiiche konnen dabei immense Her-
ausforderungen bedeuten. Doch bestehende
Mingel lassen sich dank intelligenter K-
chentechnik ausgleichen. So ist beispielswei-
se das VarioCookingCenter von Rational ein
wahres Multifunktionstalent auf kleinem
Raum, das die Funktionen konventioneller
Gargerite wie Herd, Grillplatte, Fritteuse,
Kipper und Kessel bei minimalem Energie-
verbrauch vereint. Mit dem VarioCooking
Center gelingen nicht nur Kochen und Bra-
ten, sondern auch Blanchieren, Druckgaren
und Frittieren miihelos und schnell. Neben
feinen Schépfgerichten, wie Suppen und
Saucen, Milch- und Siifspeisen, eignet es
sich auch fiir die automatische Zubereitung
von Frittiertem, Fleisch, Fisch, Gemiise, Bei-
lagen und Eierspeisen. Die Zubereitung der
Speisen erfolgt in einem oder zwei unabhén-
gig zu betreibenden Tiegeln. Dabei erkennt
die im Gerit eingebaute Garintelligenz, Va-
rioCookingControl, in 7 Prozessgruppen
(Fleisch, Fisch, Gemiise und Eierspeisen,
Suppen und Saucen, Milch- und Stif¢speisen,
Finishing und Service) selbststéndig die pro-
duktspezifischen Anforderungen, die Gréfe
des Gargutes sowie die Beschickungsmenge.
Unter Beriicksichtigung des Wunschergeb-
nisses werden Garzeit und Temperatur lau-
fend angepasst und dem Bediener angezeigt.
Lastige Routinearbeiten wie das permanente

Regeln der Temperatur und das Uberwachen
entfallen. Statt Rithren und Kontrollieren
bleibt dem Kiichenchef mehr Zeit fiir Verfei-
nern, Wiirzen und neue Rezeptideen, denn
beispielsweise 300 Portionen Geschnetzeltes
lassen sich in der GerétegréfSe 211 in nur 34
Minuten auf Knopfdruck in bester Garqua-
litdt zubereiten.

Baukastensystem fiir Mafarbeit
Fiir klare Strukturen im Arbeitsablauf kén-
nen auch modulare Kiichensysteme, auf die
individuellen Bediirfnisse zugeschnitten,
sorgen. Der funktionale und modulare Auf-
bau der Kiichenlinie Palux Topline beispiels-
weise minimiert Laufwege und Energiekos-
ten, vereinfacht die Abliaufe und die
Kommunikation im Kiichenalltag. In der
Ausfiihrung Palux Topline Twin-Go bringt
das modulare Kiichensystem hochste Leis-
tung auf kleinster Fliche. Die kompakte Kii-
chenlésung ist bei freier Aufstellung von
beiden Seiten zugénglich. So sind die Wege
in der Kiiche extrem kurz, was die Produkti-
vitét erhoht und den Personaleinsatz flexibel
gestaltet. Die langlebigen Topline-Elemente
sind aus hochwertigem Chromnickelstahl
gefertigt. Der reinigungsfreundliche Aufbau
der Gerite und das patentierte Verbindungs-
system garantieren dabei perfekte Hygiene.
Auflerdem gewdhrleistet die einheitliche
Hohe aller Arbeitsbereiche von 900 mm
beste Arbeitsergonomie.

Auch die neue MasterLine von MKN bietet
individuelle Kiichenl6sungen. Angepasst auf
die jeweiligen Anspriiche unterschiedlicher
Kiichenkonzepte ist die neue MKN Master-
Line verfiigbar in den Ausfithrungen ,a la
carte®, ,catering® und ,cruise Die Geri-
te-Kombinationen sowie Design-Features
sind individuell und solide bis ins Detail. Die
oft vielfiltigen Installationsméglichkeiten
einzelner Gerite sollten im Vorfeld gepriift
werden. Das VarioCookingCenter beispiels-
weise lésst sich als Standgerét, auf Rollen, auf
einem Sockel oder mit einer Wandhalterung
integrieren. >rp
www.rational-online.de

www.palux.de, www.mkn.de

INTERNORGA: Rational - Halle A3, Stand 213; Palux - Halle A4, Stand 408; MKN - Halle A4, Stand 417


http://www.rational-online.de
http://www.palux.de
http://www.mkn.de

WENIGER IST MEHR:
PLATZSPARENDE GERATE
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Effiziente Kochprozesse gelingen selbst auf kleinstem Raum.

Der Arbeitsplatz Kiiche ist ein Ort, an dem
es nicht immer strukturiert und sicher
nicht gemiitlich hergeht. Improvisationsta-
lent und Flexibilitét sind vom gesamten
Kiichenteam gefordert, und dies auf be-
grenztem Raum. Sperrige Geréte sind da oft
im wahrsten Sinne fehl am Platz. Dass aber
auch kleinste Kiichengerite, die sich in jede
noch so sparsame Kiichenaufteilung integ-
rieren lassen, zu kulinarischen Meisterleis-
tungen verhelfen konnen, zeigen die Kii-
chenhersteller mit neuen Gerdten im
komprimierten Format. Hier zwei Beispiele:

Mini-Kombidampfer,
kompakt und doch vo-
luminés

Dank seiner geringen Geréte-
grofle — mit einer Breite von
nur 51,5 cm — gepaart mit ei-
nem grofSen Garraum, eignet
sich der Convotherm mini
ideal auch fiir kleinere Betrie-
be. Da der mini stapelbar ist,
kénnen auch ohne Raumver-
luste die Kapazititen miihelos
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GASTRO HERO

So kauft man Gastronomiebedarf heute!

GASTROBEDA

<7 ONLINE. <~ SCHNELL. < GUNSTIG.

erweitert werden. Der Kombiddmpfer ist
zudem durch die Verwendung von 1/1 GN
Behiltern und Zubehor (mini 6.06 2/3 GN)
voll kompatibel. So kénnen auch vorhande-
ne Trays einfach integriert werden. Gastro-
nomen kénnen zwischen zwei Bedienober-
flichen wihlen, der manuellen Steue-
rungsvariante mittels Tasten und Ein-
stellwippe oder der Bedienoberfliche ea-
syTouch® mit intuitiver Steuerung per
Touchscreen. Mithilfe von manuellen und
automatischen Kochmodi kénnen nicht
nur Zeit und Energie gespart werden, son-
dern wird auch das Personal im stressigen
Arbeitsalltag entscheidend entlastet. Mit
Press&Go gehen zudem
personliche Garideen in
Serie: Ausgefeilte, selbst
entwickelte Garprofile
kénnen mit einem indi-
viduellen Foto im Gerét
abgespeichert werden.
Clevere Garprofile ma-
chen passende Vorschlé-
ge fiir Mischbeschickun-
gen und sorgen so fiir die

www.gastro-hero.de

% 0231 177 263 69

perfekte Auslastung des
mini zu Spitzenzeiten.
www.convotherm.com

INTERNORGA:
Halle A3, Stand 408

Zwei HeiBluftdampfer,

ein Gehause

Herrscht in der Kiiche Platzmangel, so ist
oft auch nur eine einzige HeifSluftddmpfer-
Anschlussméglichkeit vorhanden. Eine
,2-in-1“-Lésung bieten die Lainox-Serien
,Naboo Reloaded und ,Sapiens Reloaded".
Jeweils zwei unabhéingig voneinander ge-
steuerte Lainox HeifSluftddmpfer sind in
nur einem gemeinsamen Gehéuse und mit
nur einem gemeinsamen Anschluss ver-
eint. Somit stehen auf einer bedienfreund-
lichen maximalen Héhe von 160 cm zwei
unabhéngige Garrdume zur Verfiigung.
Alle Lainox ,,2-in-1“-Gerite sind zudem
wahlweise als Kombinationen von Boi-
ler-Boiler- , Boiler-Direktdampf- oder Di-
rektdampf-Direktdampf-Heiffluftddmp-
fern lieferbar. www.krefft.de

INTERNORGA: Halle A4, Stand 205

©

TRUSTED
SHOPS

98%

Kundenzufriedenheit
unabhangig gepriift
von eKomi

Foto: Krefft Grofkiichentechnik GmbH



http://www.convotherm.com
http://www.krefft.de
http://www.gastro-hero.de
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INTELLIGENTE SPULTECHNOLOGIE

Wirtschaftlicher, 6kologischer, einfacher zu bedienen - was die persénliche Spiillésung im Betrieb leisten kann.

Piinktlich zur Messezeit warten die profes-
sionellen Hersteller im Bereich der Spiil-
technik mit Neuheiten fiir die Branche auf.
Im Vordergrund stehen dabei immer Effizi-
enz und Wirtschaftlichkeit, die in der tagli-
chen Praxis fiir den Gastronomen und sein
Team spiirbar sein sollten.

Neue Glaser- und
Geschirrspiilmodelle

Neues Display mit Touchscreen, unschlag-
bares Trocknungsergebnis. Bereiche, bei
denen die weiterentwickelten Glaser- und
Geschirrspiilmaschinen von Hobart viel
Neues zu bieten haben. Frei nach dem Mot-
to ,Work smart, not hard“ vereinen die neu-
en Maschinen minimale Betriebskosten mit
héchstem Bedienkomfort und gestalten
dadurch den Spiilalltag so einfach wie mog-
lich. Kurze Spiilzeiten, garantierte Spiiler-
gebnisse sowie geringe Wasser-, Energie-
und Chemieverbriduche komplettieren das
Gesamtbild. Die Top-Dry-Trocknung sorgt
fiir ein einwandfreies Trocknungsergebnis,
sodass manuelles Abtrocknen und Polieren
entfallen. Das Maschinen-Feature Vapo-
stop2 eliminiert sowohl beim Spiil- und
Trocknungsprozess als auch beim Offnen
der Spiilmaschine den herausstromenden
Dampf und gewdhrleistet ein angenehmes
Raumklima. Ein neues, modernes Design
prégt die Frontseite der Untertischmaschi-
nen-Modelle der Generation 2018. Die Steu-
erung Visitronic-Touch besticht durch ein
farbiges Touch-Display und setzt weiterhin
auf die bewéhrte Ein-Knopf-Bedienung.
Neben Bedienerfreundlichkeit und optima-

len Spiilergebnissen sollten Gastronomen
bei der Anschaffung auch 6kologische Fak-
toren bedenken. Mit neuester Spiiltechnik
ist es moglich, sowohl den Wasser- als auch
den Energieverbrauch mafigeblich zu ver-
ringern. Insbesondere Wasser ist als wich-
tigstes Reinigungsmitteln und Trédger von
Chemikalien sowie Leiter von Wirme ein
zentraler Kostenfaktor. Wird also
der Wasserverbrauch gesenkt, re-
duziert dies auch den Energiebe-
darf und die Menge an Reinigungs-
mittel, die in die Umwelt gelangen.
»Wir beobachten bei den Bera-

rechnen sich durch geringe Verbrauchswer-
te, geschonte Mitarbeiter und bis zu 30 Mi-
nuten eingesparter Arbeitszeit tdglich. Die
Haubenautomatik erleichtert zudem die
Inklusion von Mitarbeitern mit kérperli-
chen Einschrénkungen, wodurch mit Blick
auf die Ausgleichsabgabe Betreiber und
Anwender gleichermaflen profitieren kén-

» EFFIZIENZ UND
WIRTSCHAFTLICHKEIT
MUSSEN SPURBAR SEIN. «

tungsgesprichen im Betrieb oft,

dass die Spiiltechnik veraltet ist*, berichtet
Walter Spangenberg, Geschiftsfiihrer bei
Saro Gastro-Products. ,Dabei rentiert sich
die Anschaffung fortschrittlicher Gerite
schon nach kiirzester Zeit. Gegeniiber den
Altgeriten kénnen die Betriebskosten deut-
lich gesenkt und die Umweltbelastung
gleichzeitig reduziert werden.“ Saro Gast-
ro-Products stellt sich derzeit mit einem
iiberarbeiteten Programm, das auch vier
verschiedene Spiilmaschinenmodelle um-
fasst, noch breiter auf. Je nach Bedarf hat der
Kiichenausstatter die passenden Gerite fiir
die Gastronomie im Angebot.

Ergonomisch raffinierte
Haubenautomatik

Spiilen mit Effizienz und Leichtigkeit bietet
auch die innovative M-iClean H von Meiko:
Leichteres Arbeiten, kiirzere Spiilzeiten,
besseres Raumklima sowie optimale Spiil-
und Trocknungsergebnisse — die Vorteile

INTERNORGA: Hobart - Halle A4, Stand 209; Meiko - Halle A4, Stand 315 & Halle B6, Stand 423

nen. Statt in einem, wird nun sogar in zwei
Korben fiir brillantes Geschirr und Kiichen-
equipment gesorgt. Der Spiilprozess wird
noch schneller vonstattengehen und ergo-
nomische Aspekte noch mehr ins Gewicht
fallen, denn auch die XL-Haube bewegt
sich federleicht durch sanftes Antippen.
Joachim Féhr, Geschiftsfiihrer der Féhr
Event-Catering & Service GmbH, bringt es
auf den Punkt: ,Die Arbeit geht dank der
Haubenautomatik viel angenehmer von
der Hand und auch das Raumklima hat
sich deutlich verbessert, da kaum Wasser-
dampf entweicht. Neben dem sehr guten
Spiilergebnis besticht die Maschine durch
ihre leise Arbeit — ein hoher Larmpegel in
der Kiiche ist Stress pur und auch die Kom-
munikation leidet darunter. Das ist tiber-
haupt kein Problem mehr.
www.hobart.de

www.saro.de

www.meiko.de
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DIE NEUE SPULWELT - SMART WIE NIE ﬁ
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Foto: Winterhalter Gastronom GmbH

Kundennahe Online-Welt

Die Winterhalter Online-Welt erscheint ab
sofort mit neuen Funktionalititen und neu-
em Design. Vor allem aber inhaltlich gibt es
Neuigkeiten: Die Seiten wurden speziell fiir
Endkunden und Fachhandelspartner entwi-
ckelt. Im Mittelpunkt stehen daher nicht
mehr nur die verschiedenen Produkte und
deren Vorteile, sondern auch echte Praxisbei-
spiele, in denen Profis ihre Anforderungen
an Spiiltechnik erldutern. Kunden navigieren
damit sicher und schnell zu ihrer personli-
chen Spiillésung. Im ,Newsroom‘ kénnen
sich Gastronomen und Vertriebspartner ta-
gesaktuell iiber Winterhalter informieren. Es
stehen Videoclips zur Verfiigung und im

— Anzeige —

Lassen Sie uns

12 Minuten

Uber lhre Kiiche reden

Bereich ,Services“ konnen sich Gastrono-
men iiber individuelle Finanzierungs- und
Wartungsméglichkeiten wie beispielsweise
das Spiilkonzept ,,Pay Per Wash®, bei dem
ohne Kauf oder Miete pro Spiilgang bezahlt
wird, sowie die Optimierung von Spiilpro-
zessen informieren. www.winterhalter.de

Hobart App Washsmart

Mit der Hobart App Washsmart lassen sich
per Knopfdruck umfassende Informationen
iiber den Status der neuen Gléser- und Ge-
schirrspiilmaschinen abrufen. Dazu zdhlt,
dass dem Endkunden rechtzeitig bevorste-
hende Wartungsintervalle, etwaige Systemin-
formationen oder die Chemieverbriuche

L

f/

kann der Nutzer Stillstdn-

de vermeiden, direkt per

App Verbrauchsmittel

nachbestellen oder dem Servicetech-

niker vorab erste Informationen liefern. Indes
bietet Hobart in der Applikation die passen-
de Anleitung zur Behebung kleinerer St6run-
gen an, sodass der Nutzer in der Lage ist,
diese selbststindig zu beheben. Andernfalls
besteht die Moglichkeit, dass sich der Kunde
via Hobart App direkt an den werkseigenen
Kundendienst oder an die geschulten Ser-
vice-Partner wenden kann. www.hobart.de

Gastrobedarf aus dem Warenkorb
Um Gastronomen das Einkaufen von Grof¢-
kiichentechnik méglichst unkompliziert zu
gestalten, bietet GastroHero einen Gastro-
nomiebedarf-Online-Shop. Hier kénnen
Produkte von der Kiihltechnik iiber Kiichen-
gerite bis hin zu Kiichenzubehor, online
bestellt werden. Als Beratungsangebot steht
eine 24-h-Service-Hotline zur Verfiigung,
Zudem ist auch die Planung und Projektbe-
treuung fiir Gastronomiekonzepte méglich.

www.gastro-hero.de

Foto: HOBART Grypyy

Nehmen Sie sich Zeit fiir Ihre

Jede Profikiiche hat ihren eigenen
Charakter. Ihn zu kennen lohnt sich,
um bei aktuellen und kinftigen Inves-
titionen die richtige Entscheidung zu
treffen. Bei unserem Speed Dating auf
der INTERNORGA steht lhre Kiiche
im Mittelpunkt. In einem Gesprach
von nur 12 Minuten definieren wir
gemeinsam lhr individuelles Profil.

Kiche und sprechen Sie mit uns
auf der INTERNORGA, Halle A4,
Stand 417. Oder vereinbaren
Sie lhren Speed Dating Termin
auch auBerhalb der Messe unter
Tel.: 05331 89198.
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FRONTCOOKING - EIN
GENUSS FUR ALLE SINNE

Mehr Transparenz geht nicht. Mit dem Konzept Frontcooking gewdhren

Profi-Kéche exklusive Einblicke in ihr kulinarisches Handwerk.

Dem Koch dabei zuschauen, wie er Spei-
sen zubereitet, sich von der Frische selbst
iiberzeugen konnen, vom Schneiden der
Zutaten bis hin zum Servieren auf dem
Teller. Frontcooking bietet dem Gast ein
Erlebnis, das tiber das eigentliche Verzeh-
ren der Speisen hinausgeht. GeniefSen mit
allen Sinnen sozusagen.

Wichtig ist in jedem Fall, dass starke
Schwaden und extreme Geruchsbildungen
vermieden werden, damit das Erlebnis
,Frontcooking® ein angenehmes fiir die
Giste bleibt. Dafiir sorgt beispielsweise bei
der Libero Line von Zanussi Professional
unter anderem ein Filtersystem bestehend
aus drei Filtern: einem mechanischen Fil-
ter fiir grobe Partikel und Fett, einem fein-
maschigen und einem Carbonfilter fiir
Geruchs- und Feuchtigkeitsabsorption. Ein
Liftungssystem saugt beim Kochen ent-

— Anzeige —

stehende Schwaden an, filtert diese Luft
und blést sie gereinigt am unteren Teil des
Tresens wieder aus.

Auch die nétige Flexibilitdt, die der Pro-
fi-Koch an seinem Arbeitsplatz braucht,
wurde bei der Libero Line bedacht. Die
Kochtresen-Elemente, wahlweise gekiihlt
oder neutral, kénnen je nach Ausfithrung
mit bis zu drei Tischgeriten ausgestattet
werden. Tischgerdte kénnen Induktions-
herd, Infrarotkochfeld, Elektro-Grillplatte
oder Induktionswok sein.

Die Kochtresen-Elemente bieten Stau-
raum in Form von gekiihlten oder unge-
kiihlten Schubladen fiir bis zu zwei
GN-Behilter 1/9-100. Zusatzlich sind seri-
enmifig vier GN-Behalter 1/9-65 auf dem
Tresen integriert. Viel Platz also, um pro-
fessionelle Gerichte direkt vor dem Gast
zuzubereiten. www.nordcap.de

INTERNORGA: Halle A3, Stand 403

Erontcooking - ein Konzept mit Potenzial

v Sichtbare Kompetenz
Durch die offene Kiiche kénnen Fahig-
keiten unmittelbar présentiert werden.

v Erlebnischarakter
Die Verbindung von Speisen mit der
Kochkunst ,hinter den Kulissen® wertet
den Besuch auf und schafft eine beson-
dere Atmosphire, die den Gast in das
Geschehen einbindet.

v Transparenz
Herkunft und Frische der Zutaten spie-
len fiir immer mehr Géste eine wichti-
ge Rolle. Von Qualitéit und Sorgfalt ldsst
sich hier leicht {iberzeugen.

v Inszenierung
Die offene Gastfreundschaft, Transpa-
renz und der Erlebnischarakter konnen
sich schnell herumsprechen. Das Kon-
zept sollte daher aktiv beworben wer-
den, um neue Umsitze zu generieren.

Foto: NordCap GmbH & Co. KG

winterhalter
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KEINE INVESTITION — NULL RISIKO

PAY PER WASH

L
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Winterhalter bringt das gewerbliche Spulen auf das nachste Level: mit der ersten Spulmaschine fur die Sie nur dann bezahlen, wenn die Maschine

PAY PER auch lauft. Das bedeutet erstklassige Spulqualitat fur alle — unabhéngig vom Budget und mit maximaler Flexibilitdt. PAY PER WASH schlieBt die
WASH Lucke zwischen einem hohen Anspruch an Sauberkeit und Hygiene und den damit verbundenen Anschaffungskosten. Mit dem neuen Bezahimodell

erhalten Sie die Markenqualitat von Winterhalter als Rundum-Sorglos-Paket: in Kombination mit den Maschinen der Serien UC und PT und perfekt
A NEXT LEVEL SOLUTION darauf abgestimmten Systemkomponenten. www.pay-per-wash.com
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KUCHENUMBAU ALS TEIL
EINER ERFOLGSGESCHICHTE

Aus der Alten Miihle nahe Coburg wurde eine beliebte Anlaufstelle
fiir Geniefer. Hochste Effizienz erlangte das Hotelrestaurant nicht
zuletzt durch einen professionellen Umbau der Kiiche.

Umringt von zwei romantisch platschern-
den Miihlbéchen befindet sich das ruhig
gelegene Haus mit 24 Zimmern inmitten
unberiihrter Natur abseits des Coburger
Stadtlebens. Das war vor einigen Jahren
noch anders, denn urspriinglich befand
sich an dieser Stelle eine Mehl- und Sage-
miihle, die nach fast 40-jahrigem Dorn-
roschenschlaf von der Familie Knorr
wachgekiisst wurde. Was die Alte Miihle
heute neben Ubernachtungsmoglichkei-
ten der gehobenen Kategorie noch bietet:
ein hochwertiges Restaurant, in dem die
Familie sowohl frénkische als auch inter-
nationale Spezialititen zubereitet. Offen-
bar stimmt das Gesamtpaket. Und so
wuchsen die Besucherzahlen stetig und
die Alte Miihle wurde zunehmend Schau-
platz von Firmen- und Familienfesten.
Manuel Knorr berichtet: ,,Im Zuge dessen
mussten wir unsere Kapazititen ausbauen,
besonders im gastronomischen Bereich.“

Hochglanz in
Hochgeschwindigkeit

Anfang 2017 konnte die Sanierung und
Erweiterung starten. Ein besonderes Her-
zens- und Mammutprojekt fiir den Kii-
chenchef war der Umbau der Kiiche, die
mittlerweile in neuem Glanz erstrahlt.
,Dieser riithrt von den Edelstahlmobeln
her, die eigens fiir uns angefertigt wur-
den.“ Dabei setzte das Miihlen-Team auf
den erfahrenen Dienstleister KEK aus
dem séchsischen LaufSnitz.

,Die knapp 70 Quadratmeter sind ein Au-
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genschmaus fiir jeden Kiichenchef*,
schwiarmt Manuel Knorr. Um eine Kii-
cheninsel herum, die von allen Seiten be-
dienbar ist, finden sich Schrinke, Arbeits-
flichen, Regale, Schubladen und hoch-
wertige Kiichengerite — alles aus Edel-
stahl. Er ergénzt: ,Die Ausstattung und
Anordnung der Mébel erméglichen mir
und meinem Kiichenteam einen reibungs-
losen Ablauf. Wir sind mit dem Ergebnis
sehr zufrieden, die Mobel sind auf unsere
Bedarfe abgestimmt.“ Der Edelstahldienst-
leister KEK war fiir das Herstellen des
kompletten Mobiliars und den Zusam-
menbau zustidndig. Riicksicht nahm der
Edelstahldienstleister auch auf den Ar-
beitsalltag der Gastronomen und stand
tiber die normale Arbeitszeit hinaus zur
Verfiigung. Das Fazit von Herrn Dr. Schir-
mer, Marketing- und Vertriebsleiter von
KEK: ,Den kompletten Umbau haben wir
in gerade einmal acht Wochen gestemmt.

Kiichenumbau zahlte sich aus
All der Aufwand hat sich gelohnt, denn
mittlerweile ist es méglich, 100 Géste zu
bewirten. Die neu gewonnene Effizienz
und Flexibilitit nach einer tiberschauba-
ren Umbauphase weif der Kiichenchef,
der das Team von KEK auch fiir kiinftige
Erweiterungen in der Kiiche im Blick hat,
zu schétzen und betont: ,In puncto Quali-
tdt und Zeitmanagement machen wir nun
mal keine Abstriche — das gilt sowohl fiir
unsere Speisen als auch fiir die Ausstat-
tung, www.kek-dresden.com
INTERNORGA: Halle A4, Stand 219

«

MEHR RAUM

FUR IHRE
KREATIVITAT.

Wir kiimmern uns um den Rest.

Landlust Burg Flamersheim, Euskirchen,
1 Michelin-Stern

Moderne Interpretationen der deutschen
Kiche, Spezialitaten aus der Eifel und
originelle kulinarische Kreationen - das
ist die Handschrift von Sternekoch Oliver
Roder. Dank bewahrter Kichentechnik
entsteht kulinarischer Freiraum fir gren-
zenlose Kreativitat.

Mehr Leidenschaft in Perfektion
erleben Sie hier.

INTERNORGA
HAMBURG

9.-13. MARZ 2018
HALLE A4/ STAND 408

Oder schauen Sie sich unsere
Referenzen im Internet an.

www.palux.de

Clevere Kiichenlosungen
made in Germany.


http://www.kek-dresden.com
http://www.palux.de
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NEUE MOBEL FUR DEN AUSSENBEREICH

Wichtig fiir einen ansprechend gestal-
teten Freiluftbereich sind zum Gesamt-
konzept passende Mdbel. Fiindig wer-
den Gastronomen bei Go In. Der
Mobelspezialist hat sein umfangreiches
Outdoor-Sortiment, zu dem Klassiker
ebenso gehdren wie Designmébel, um
einige neue Trendsetter erweitert.
Leichtigkeit und Sommer-Feeling vermitteln beispielsweise die neuen Stithle — darunter
Elias. Das Modell im Retro-Design und mit seinen schlanken Proportionen ist in schlich-
tem Weif$ und in den Trendfarben Ziegelrot und Olivgriin, wahlweise mit geschlossener
oder mit Lochmuster versehener Riickenlehne, verfiigbar. Das Gestell besteht aus pulver-
beschichtetem Stahl, die bequeme Sitzschale aus Polypropylen. www.goin.de

INTERNORGA: Halle B5, Stand 423

NEUES FUR DAS HOTELZIMMER

Auf der Internorga présentiert der Hotelwésche-
spezialist Waschekrone Neuheiten aus seinem um-
fangreichen Produktsortiment 2018. Darunter brin-
gen Tagesdecken, Bettldufer und Dekokissen
Abwechslung in das Hotelzimmer. Neu im Pro-
gramm von Waschekrone sind Waffelpiqué-Baum-
wolldecken in WeifS, Mokka, Hellgrau und Anthra-
zit. Die Decke ist aufgrund der pflegeleichten
Baumwoll-Qualitit leicht, atmungsaktiv und langlebig. Ein Blickfang auf dem Bett ist
auch die neue Bettldufer- und Dekokissen-Kollektion aus samtweichem Feinvelours. Die
Bettldufer werden mit Rauten- oder Karosteppung sowie ungesteppt mit breitem Saum
angeboten. Beide Produktlinien sind in 16 Farben erhiltlich. =~ www.waeschekrone.de
INTERNORGA: Halle B7, Stand 215

HOUSEKEEPING & FRIENDS
SORGT FUR NEUE IMPULSE

Am 25. April 2018 findet zum sechsten Mal
das Branchenevent House-keeping &
Friends statt. In Deutschlands gréfftem
Hotel, dem Estrel im Berliner Stadtteil
Neukolln, erwartet die etwa 400 Teilneh-
mer ein spannendes Programm. Wie im-
mer geben Koryphéen — darunter Event-
ausstatter Peter Liibbert — viele neue Anre-
gungen und Impulse fiir die Branche. Auch
der Publikumsliebling Make-up-Artist
Beni Durrer ist wieder dabei. Eine umfassende Begleitausstellung rundet das Programm,
das aufSerdem viel Zeit zum persénlichen Austausch und Netzwerken bietet, ab. Infor-
mationen zur Anmeldung fiir das Branchenevent, ins Leben gerufen von Greif Textile
Mietsysteme und 3B Dienstleistungen, unter www.housekeeping-and-friends.de.

TNEE
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FARBENFROHE
SCHIRMBEZUGE

Nicht nur das Schirmmodell als solches
wirkt in seiner Funktionalitidt und im De-
sign, sondern gleichermafSen der Schirm-
bezug in seiner Stoffstruktur und Farbe.
Der Schweizer Schirmhersteller Glatz hat
seine Stoffkollektion um 16 neue Dessins
erweitert, die stark in der Stoffstruktur
und bestens gegen wetter- und witterungs-
bedingte Verschmutzung gewappnet sind.
Die neuen Dessins in beruhigenden und
erfrischenden Tonen wirken auf den ersten
Blick und aus der Ferne unifarben, zeigen
aber bei ndherer Betrachtung einzigartige
Farb- und Lichtspiele unter dem Einfluss
von Sonne, Wolken und Schatten. Robust
und strapazierfihig gefertigt, halten die
neuen Schirmstoffbeziige widrigen Witte-
rungsbedingungen stand und sind auf ihre
Lichtechtheit gepriift. Sdmtliche Stoffbe-
ziige sind mit dem Glatz Priifsiegel ,UV
Protection’ versehen und bieten einen
UV-Strahlenschutz von iiber 98 Prozent.
www.glatz.ch
INTERNORGA: Halle B5, Stand 520
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Foto: Glatz AG


http://www.goin.de
http://www.waeschekrone.de
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http://www.housekeeping-and-friends.de

ASTHETIK AM TISCH: PORZELLAN

Lassiger Chic:

Der kulturell-kulinarische Mix liegt im
Trend und sorgt fiir neue Food-Erlebnisse.
Eine beliebte Priasentationsméglichkeit
sind Bowls. Den Charme dieser Schiissel-
gerichte machen aber nicht nur die oft ge-
sunden, zum Teil exotischen Zutaten aus,
sondern vor allem auch deren Arrange-
ment nach Form und Farbe. Ein Augen-
schmaus der besonderen Art, der stilecht
présentiert werden will: Hier bietet sich die
Porzellankollektion Eatery aus feinem No-
ble China in BoneWhite von Tafelstern an.
Sie hilt unterschiedlich groffe Bowls mit

/]
‘w{f’»o/f [ o &
gdler Blicktang
Vielseitig einsetzbar und mit dsthetischer
Raffinesse prasentiert sich die Porzellan-Se-
rie COUP Fine Dining von Seltmann Wei-
den. Die fldchige, fast schon organische For-
mensprache wirkt stets edel und bildet mit
ihrer schlichten Eleganz eine optimale Biih-

und ohne Deckel bereit, die mit den Coup-
tellern und -platten aus der Porzellankol-
lektion Delight kombiniert werden kén-
nen, um zum Beispiel den Trend Sharing
auf den Tisch zu bringen. Um die verschie-
denen Foodkonzepte stilecht préisentieren
zu koénnen, werden auch ein Saucenschal-
chen, eine Stibchenbank, Gourmetloffel
oder eine kleine Kanne ohne Henkel ange-
boten. Dank dieser Formen- und Grof3en-
vielfalt bietet die Kollektion immer das
passende Setting fiir die verschiedensten
Foodkonzepte. =~ www.shop.tafelstern.de

INTERNORGA: Halle B7, Stand 409

ne fiir die Speisen-Présentation, gleich ob am
Bankett, dem Buffet, der Tafel oder fiir das
auflergewdhnliche Event. Ausgefallen wird
es mit ,Karma“ Trotz schlichter Eleganz wird
das Porzellan schnell zum Blickfang am Gés-
tetisch. www.seltmann-weiden.com

INTERNORGA: Halle A4, Stand 515; Halle B7, Stand 209

— Anzeige —

Fotos: Tafelstern

PAP:
STAR

Auf der Internorga finden Sie uns in:
Halle B7, Stand 218
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NATURLICH VON PAPSTAR

KUNSTLERBEDARF

ROYAL
Collection

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

PAPSTAR.COM
PAPSTAR-SHOP.DE n



http://www.shop.tafelstern.de
http://www.seltmann-weiden.com

Foto: Tafelstern
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BRINNER - EIN OPULENTER

FRUHSTUCKSTREND

Aus Breakfast und Dinner wird ,Brinner”. Ein Friihstiicksangebot, das es den ganzen Tag gibt!

Brinner-Spezialitdt: siifer Pancake mit
Ei, présentiert auf Porzellan der Kollektion
Avantgarde von Tafelstern.

— Anzeige —
| ©07333 804 840 | wschekrone.de
IR " ¥

Hotelwasche

Komplettldsungen

Spurbar Qualitat

ll/\/dschekrone
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wurde, findet auch in Europa immer mehr
Anhénger: Frithstiick bis zum Abendessen.

Raum fiir Kreativitat

Weniger ist mehr? Bei Brinner sicher nicht
—im Gegenteil: Speisen, die es klassischer-
weise zum Friihstiick gibt, werden mit
herzhaftem Abendbrot kombiniert. Klingt
ein bisschen nach Brunch, aber ist viel ex-
perimenteller: Hier wird nicht einerseits
Friihstiick und andererseits Herzhaftes
geboten, sondern siifSe Friihstiicksklassiker
und Deftiges werden in neuen Snacks und
Kleinen Speisen kombiniert. Croissants gibt
es mit Kése und scharfen Chilis iiberba-
cken, das Miisli darf auch mal Gemiise
enthalten und ein siifSer Pancake trifft auf
Ei mit Speck und Konfitiire als Sauce.
,Eine wilde Mischung®, sagt Gabrielle Det-
telbacher, Marketingleiterin bei Tafelstern:
Aber ein geschmackliches Abenteuer, bei
welchem verschiedene Aromen aufeinan-

hmecken
tation
d-Trend und die
ses stilecht zu prasentie
ellan ve det, das den Bri

ner-Speisen geniigend Raum zur Entfal-
tung bietet. ,Je opulenter die Speisen sind,
desto eher sollten minimalistische und
runde Formen ohne Schnoérkel oder De-
kor zum Einsatz kommen — wie beispiels-
weise unsere Porzellankollektion Avant-
garde®, sagt Gabrielle Dettelbacher. ,,Ganz
aufs individuelle Kombinieren ausgelegt
ist auch unser Sortiment: Das Baukasten-
system erlaubt, die Porzellanteile aus un-
terschiedlichen Kollektionen frei mitein-
ander zu mixen. So sind der Experimen-
tierfreude mit Brinner-Food keinerlei
Grenzen gesetzt und der positive Uberra-
schungs-Effekt beim Gast wird gelingen.
Inspirieren und informieren kénnen sich
Gastronomen im eShop von Tafelstern,
der neben komfortablen Einkaufsfunktio-
nen (Mein Sortiment, Meine Bestellun-
gen) zahlreiche Anregungen fiir individu-
elle Artikelkombinationen bietet.

www.shop.tafelstern.de



http://www.shop.tafelstern.de

n»Bubbles*-Serie aus der Papstar ROYAL-Collection:

v’ FSC®-zertifiziertes Tissue

v Hohe Umweltvertréglichkeit der gesamten

Produktions- und Lieferkette

v Frische Farben in modernem Design

TABLETOP

Tischwasche ROYAL Collection Plus:

v Beschichtung aus Bio-Kunststoff

v Abwischbar und wasserdicht

v Biologisch abbaubar und kompostierbar

FRISCHE IMPULSE BRINGT DER FRUHLING

Mit dem neuen Jahr kommen frische Gestaltungsméglichkeiten. Am besten funktional und umweltfreundlich.

Dekorationsartikel, Einmalgeschirr und Serviceverpackungen sind
nicht nur praktisch, sondern tragen auch zu einem gelungenen
Wohlfithlambiente bei, das sich je nach Saison entsprechend ge-
stalten ldsst. Passend zu den ersten Sonnenstrahlen im neuen Jahr
sollte es dabei nicht an frischen Farben und modernen Designs
fehlen. Kombiniert mit funktionalen Vorziigen und umweltfreund-
lichen Eigenschaften werden Tischwésche und Co. dem Einsatz am
Gdstetisch gerecht.

Nachhaltige Losungen fiir den gedeckten Tisch

Fiir qualitativ hochwertige und umweltfreundliche Premium-Tisch-
wische in modernem Design steht beispielsweise die Marke ROY-
AL Collection von Papstar. Fiir seine umfangreiche Auswahl aufei-
nander abgestimmter Servietten, Tischdecken, Tischsets und

— Anzeige —

Tischldufer aus Tissue mit stoffdhnlicher Struktur verwendet
Papstar nur Holz aus nachhaltiger Forstwirtschaft. Das Tissue der
ROYAL Collection-Linie ist FSC®-zertifiziert und die Produkte
tragen das Nordic Ecolabel ,Svanen®, das skandinavische Oko-Sie-
gel, das eine hohe Umweltvertraglichkeit der gesamten Produk-
tions- und Lieferkette garantiert. Die Servietten der ROYAL Col-
lection sind weich im Hautkontakt und geruchsneutral. Sie sind
gut faltbar und sehr formstabil und entsprechen in ihrer Haptik
und Optik annéhrend einer gewebten Stoffserviette. Passend zu den
Servietten bietet Papstar Tischldufer, Tischdecken und Tischsets in
vielen Farben und aktuellen Dekoren. Alle Produkte aus der ROY-
AL Collection-Serie sind feuchtigkeitsabsorbierend. Mittlerweile
sind rund 1500 Artikel des fithrenden Anbieters fiir Einmalgeschirr
und Serviceverpackungen FSC-zertifiziert. www.papstar.de

INTERNORGA: Halle B7, Stand 218

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

die in Erinnerung bleiben. Eine ideenreiche Dekoration
unterstreicht diesen Moment, macht ihn zum Erlebnis
fur alle Sinne. Wir von Duni liefern das richtige
Wohlfuhlambiente, wir liefern goodfoodmood.

] -
' %'ﬂ GOOD
FOOD
MOOD

BOOD TIMES

EINLADEND. PRAKTISCH. NACHHALTIG.

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

>

a

SUPPLIER OF GOODFOODMOOD’



http://www.papstar.de
http://www.duni.de

Foto: Duni
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DEINE PROFIBEKLEIDUNG

DEIN ERLEBNIS! &

¥ Chef

KOCHJACKEN - KOCHHOSEN - VORBINDER - SHIRTS - HEADWEAR

www.chefworks.de

Tel: 08272/6043971 - Fax: 08272/6043429

FRISCHE DESIGNS

Duni bietet den Géasten einen Vorgeschmack auf
den Friihling.

Neue Motive fiir den Innen- und AufSenbereich. Wahrend Jenia
mit malerischen Blumen auf leinwanddhnlichem Grund eine
kiinstlerische Eleganz verbreitet, wirkt Vanessa mit farbigen
Schmetterlingen auf einem leichten Zitronengelb fréhlich und
ungezwungen — perfekt fiir das erste Friihstiick auf der Hotelter-
rasse. Ein elegantes Bankett lédsst sich mit der weiflen Evolin-
Tischdecke und unifarbenen Dunilin-Servietten zaubern. Da es
Evolin nun auch auf Rolle gibt, kdnnen die Reihen ruhig noch um
einen oder zwei Tische verldngert werden, ohne dass sich die
Tischdecken unvorteilhaft iiberlappen. Passend zur Jahreszeit
bietet Duni zudem Kerzenhalter aus Glas (Conscious), umgeben
von geflochtenem Bambus, welche sich wunderbar mit den neu-
en Friihlingsservietten kombinieren lassen. Aus gleichem Mate-
rial, aber in einer vollkommen anderen Optik besitzt die neue
Serie Easy mit gebogenem Halter und reduzierter Gestaltung
schon jetzt das Potenzial, zum Designklassiker zu werden. Die
neue Serie Easy ist dank Fernbedienung und aufladbaren Akkus
perfekt fiir die Auflengastronomie geeignet. www.duni.com

INTERNORGA: Halle Al, Stand 106; Halle B7, Stand 208

READY TABLE - ALLES FUR
DEN GEDECKTEN TISCH

ey

Foto: Werra Papier Wernshausen GmbH

Uber eine anwenderfreundliche Produktlinie verfiigt Paper-
net mit der Ready Table-Linie. Die vielseitigen und prakti-
schen Produkte wurden speziell fiir die Hotellerie und
Gastronomie entwickelt und lassen sich problemlos in
vielen Bereichen und zu fast jedem Anlass einsetzen. Be-
sonders sticht die Tischset-Rolle mit 100 einzeln abreifSba-
ren Platzsets hervor. Diese bietet die optimale Losung fiir
einen stets sauberen Tisch und bringt zugleich einen Hauch
Farbe mit sich. Ganz nach der umweltfreundlichen Philo-
sophie von Papernet lassen sich die Tischsets komplett
recyceln. Neben der Tischset-Rolle wurden zur Ready Tab-
le-Linie ebenfalls die 2-lagigen, weiffen Tisch-Servietten
und der dazu passende Tisch-Spender mit aufgenommen.
Die klassischen weifSen Servietten, die in verschiedenen
Varianten und Formaten erhiltlich sind, runden das Kom-
plettangebot ab. www.papernet.com



http://www.duni.com
http://www.papernet.com
http://www.chefworks.de

Helden

PROFI-MUST-HAVE: mogen keinen
DIE KOCHJACKE Waschtag.

Und Sie?

Die Kochjacke ist Markenzeichen des Profi-Kochs. Doch sie kann
noch mehr: Funktionalitit und Individualitit bestimmen auch die
Kollektionen im neuen Trendjahr.
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Mietberufskleidung.
Sauber. Clever. DBL.

Leichtigkeit par excellence

Einen professionellen Auftritt legen Kéchinnen und Kéche

mit der leichten Kochjacke Kent von Jobeline hin. Die styli- DBL - Deutsche

sche Kochjacke aus feiner, hochwertiger dgyptischer Baum- Berufskleider-Leasing GmbH

wolle ist im Arbeitsalltag kaum zu spiiren. Sie i'1b"erzeugt mit info@dbl.de | www.dbl.de

modischen abgesetzten Paspeln an Kragen und Armeln und

bietet mit der zweigeteilten Oberarmtasche und einem Frot-

teeband im Kragen praktische Extras. Der kleine Unterschied

fiir Sie und Ihn: Die Herrenkochjacke hat eine zusitzliche

Brusttasche, die Damenkochjacke ist leicht tailliert geschnit- e

ten. www.jobeline.de
INTERNORGA: Halle B5, Stand 221

Miettextilien
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Work meets Fashion
Der Textilhersteller Karlowsky Fashion setzt in seiner Kollektion auf die
Kombination aus Funktionalitdt und Style. Besonders im Fokus stehen
dabei die Themen Jeans und leichte Materialien. Mit der neuen Jeans-Kol-
lektion serviert Karlowsky eine gehorige Portion Fashion. Zur Kollektion
gehoren nicht nur Kochjacken, sondern auch Latzschiirzen, Bistroschiirzen,
Serviceschleifen und Krawatten in den Farben vintage blue und vintage
black. Im Premiumsegment préisentiert Karlowsky Fashion mit der Koch-
jacke Diamond Cut Avantgarde ein sportives und zugleich luxuriéses
Modell. Hier trifft zeitloses Design mit schlanker Silhouette, Stehkragen
und Manschetten auf feinste Pima-Baumwolle und funktionale Details.
Waschbarkeit bei 95 °C, extrem leichte Materialien, Druckknépfe und
Reiflverschliisse fiir schnelles An- und Ausziehen oder Brusttaschen, die
ausreichend Platz fiir Smartphones, Stifte und kleine Kiichenutensilien
bieten, sind Merkmale, die den Arbeitsalltag erleichtern sollen.
www.karlowsky.de
INTERNORGA: Halle A4, Stand 216
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2 work - fashion - fun

TRENDS

MEINE

JOBELINE
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trade emﬁert m&bel der ProT:luk

www.jobeline.de

Berufsmode fur Gastronomie, I
Hotellerie & Catering

48


http://www.karlowsky.de
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BERUFSBEKLEIDUNG:
AUFTRITT MIT INDIVIDUALITAT

Fiir ein stimmiges Konzept darf auch eine bedachte Wahl der Berufsbekleidung nicht fehlen.

,Wie passe ich mein Konzept den gewachsenen Erwartungen mei-
ner Giste an?“ — Mit welchen Merkmalen kann ich mich von an-
deren Hotels und Restaurants abheben?* — ,Uber welche Kanile
erreiche ich meine Géste?” Fragen, die sowohl Unternehmer sowie
Geschiftsfiihrer als auch Direktoren und Kiichenchefs zu Beginn
eines neuen Geschiftsjahres und Trendjahres beschaftigen.

Konzept: ein Erlebnis fiir den Gast

,Dem Alltag entkommen“ — das wiinschen sich die meisten Géste.
Um das Ziel zu erreichen, sind auch Anpassungen notwendig, die
den Berufskleidungsmarkt betreffen. Mitarbeiter-Outfits im coolen
Look, mit bequemen Schnitten und einem stimmigen Farbkonzept
tragen elementar zu einem neu durchdachten Konzept bei.
Weitblick bietet hierfiir mit seinem Kollektionsangebot eine vielfél-
tige Auswahl an stylischen Outfits fiir die Kiiche, das Restaurant
oder auch die Rezeption. Hochwertige Materialien und ein groft-
mogliches Farbspektrum definieren die Berufskleidung von Weit-
blick. Durch dezente Farbstellungen lassen sich die einzelnen Kol-
lektionen untereinander optimal kombinieren. Alle Produkte von

Y\feltbl'lck konr?en in .der 1n(.1ustr1ellen Reinigung aufbereitet und Immobilien: Ve rpac htun g /Verkauf
iiber einen textilen Dienstleistungspartner bezogen werden.
Verkaufe kleines Kneipendorf, Gaststétte, Musikcafe, Spielhalle,

Tipp: Einen ganz personlichen Auftritt vor den Gésten erreichen Sie Kiosk mit Terrasse in Stefling bei Nittenau. Infos: 0171/4584615
durch die Individualisierung der Kleidung mit einem Patchemblem

oder einer Einstickung. Sowohl der Mitarbeitername als auch ein
mogliches Firmenlogo stirken den Wiedererkennungswert in der
Auflenprasenz und festigen zudem die Identifikation der Mitarbei-

ter mit dem Unternehmen. www.weitblick.vision

INTERNORGA: Halle B1EG, Stand 210 Der Goifelub Garanisch-Partenkivchen . ¥, mit seiner 90-jihrigen Geschichte
Liegt inemdtten der reizvollen Matur des Werdenfelser Lands. Mingleder wie Gaste
schitzen den gepileglen 18-Loch-Platz und die traditionelle Gastlichkeit des Clubs.

. Zum nachstmaglichen Zeltpunkt suchen wir einen
Fachschulen / Ausbildung

Pdchter des Club-Restaurants

T I e

Foto: WEITBLICK | Gottfried Schmidt OHG

* Bewirtung der Mitglicder Offene, serviceorienticrie und
" urd der Giste des Golfelubs kommunikationsstarke Persnlichiedt
‘-‘l . D HA im Club-Restaurant und Biergarten - Dienstlestungsorientiert
- QOrganisation und Durchfighrung und teamidhig
DEUTSCHE i i i
r—i()]'}-,{,(:\}(:\m-,m[} der Bewirtung im Rahmen - E,f.{'-‘lrtlﬁg fin der .Fllhll.ll.ig
Z - = | won Golfturnicren eines Gastronomicbetriches
eig, was in <
WIR BIETEN:

L
d I r Stec kt! - gin Club-Restavrant mit vollausgestatieter Kiche

- Ulber SO0 Mitglieder sowile zahbirelche Gaste

Haben wir Ihr Interesse geweackt?
Dann freuen wir uns aul Ihre Bewerbung per E-Mail an bewerbung@golfciub-pap.de

Hotelbetriebswirt (DHA) = Kiichenmeister (IHK)
Fit4Leadership (DHA) = Revenue Manager (DHA)
Fachwirt im Gastgewerbe (IHK)

Betriebliches Gesundheitsmanagement
E-Commerce Manager (DHA)

F&B Manager (DHA) * Sommelier-Ausbildungen
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BERUFSBEKLEIDUNG. TIPPS FUR EXISTENZGRUNDER

Alles vorbereitet. Das Team steht. Fehlt nur noch die richtige Berufskleidung. Jetzt nur keine (kostspieligen) Fehler
machen. Textilexpertin Anja Scherbel-Erlinghagen von DBL steht Unternehmensgriindern bei Fragen zur Seite.

Es ist eine Herausforderung, eine gelungene,
von den Mitarbeitern akzeptierte und finan-
zierbare Losung zu finden. Bevor Kleidung
angeschafft wird, sollte also sorgfiltig ge-
plant und ein klares Konzept entwickelt
werden. Was brauche ich wirklich? Welches
Budget habe ich zur Verfiigung? Existenz-
griinder sollten nicht scheuen, sich beim
Thema Berufskleidung von externen Profis
beraten zu lassen. Das spart oft Zeit, Geld
und so manche Fehlentscheidung, weif§
Textilexpertin Anja Scherbel-Erlinghagen
von DBL. Dabei kann auch das Leasing ein
guter Weg sein. Dienstleister wie DBL iiber-
nehmen die Ausstattung aller Mitarbeiter

Die nachste Ausga

Vorschau

Foto: Froneri Scholler

Sommer-Eis und Desserts

Sommerliche Tipps und Trends fiir die kreative
Dessertkarte.
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sowie die fachgerechte Pflege und Reparatur
aller Kleidungsstiicke. Zum Service gehéren
Hol- und Bringdienst in vereinbarten Inter-
vallen. Der Organisationsaufwand wird da-
mit erheblich minimiert.

Das sollten Sie beachten:

Gute Planung. Mit einer Bedarfsanalyse kon-
nen Aspekte wie Farbspektrum, Logo, Men-
gen fiir die Mitarbeiter und favorisierte Kol-
lektionsteile im Vorfeld geklért werden.
Mitarbeiter mit einbeziehen. Nicht am
Team vorbei entscheiden, eine personliche
Anprobe kann von Vorteil sein.

GrofBen beachten. Jeder ist unterschiedlich,

\

Spargel und Gemiise

Umsatzbringer Spargel — Rezeptideen rund um das edle
Gemiise.
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erscheint am 03. April 20
IM NACHSTEN HEFT ERWARTET SIE UNTER ANDEREM:

entsprechend grof§ sollte das Spektrum an
verfiigbaren KollektionsgrofSen sein.
Nachkaufméglichkeit sichern. Wird die
Kleidung gekauft, sollte der Lieferant die
Kollektionsteile mindestens fiinf Jahre nach-
liefern kénnen.

Budget im Blick. Gerade bei Existenzgriin-
dern sollten die Kosten fiir Anschaffung,
Pflege und Organisation vertretbar sein.
Dazu gehért auch die Uberlegung, ob die
Kleidung kduflich erworben oder geleast
wird.

Mit einem ausfiihrlichen Beratungsangebot
rund um die Berufsbekleidung steht DBL
zur Seite: www.dbl.de
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Toiletten und Géstebad

Mit smarten Lésungen wird das Gdstebad im
Handumdrehen zur Wohlfiihloase.

Produktion, Controlling, Druck

Inproma GmbH,

Geschaftsfuihrer: Eberhard Fiedler

Am Hofe 10, 42349 Wuppertal

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

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

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

Bezugspreis

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

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

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

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

4. Quartal 2017

Verbreitete Auflage: 31.371
Verkaufte Auflage: 29.208
Abonnierte Auflage: 20.857
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FINDEN STATT SUCHEN

GASTGEWERBE

Neue Produkte auf einen Blick.

Sie kennen das: Neuer Tag, neue Produkte — die von
lhnen gekauft werden sollen. Doch woher wissen,
was wirklich innovativ, nachhaltig und sinnvoll ist?
Wir helfen lhnen bei der Auswahl und Sie konzen-
trieren sich wieder auf das, was wirklich wichtig
ist: Zufriedene Mitarbeiter und gliickliche Gaste.
Ab April 2018 unter www.gastgewerbe-magazin.de
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@ l'i sinalco.de

00%0 Zucker
10090 Geschmack

i L

COLA ZERO

@® Mit natiirlichem
Mineralwasser

® Frei von Gluten,
Laktose und Milcheiweil3

® Fiir vegane
Ernahrung geeignet

Sinalco Cola ZERO

jetzt auch in der 0,33 Liter Glasflasche



