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(@ mit 80 % Fruchtanteil total
(¥ mit 55 % roten Frichten
(M mit 6 % zugegebenem Zucker

Besuchen Sie uns auf der INTERNORGA ®
Halle A1 - Stand 403 o

www.frischli-foodservice.de



=S IST WIEDER SOWEIT!

Bewerben Sie sich
ab dem 15. Marz 20719

fUr den

Preis fur Nachhaltigkeit
im Aul3er-Haus-Markt

Srunes Bend 2020

Informationen finden Sie
im Internet.

Oder rufen Sie uns einfach an:
030/42151-380

www.gruenesband.de



Web-Kompass

Ambiente

AUSSTATTUNG

» Online-Shop

W. Ebinger Metallwaren GmbH
www.ebinger.net

» Servietten, Tischtiicher, Table Top
Fasana, eine Marke

von Metséa Tissue
www.fasana.com

» Thekenbau, Innenausbau, Mobel
Edgar Hurtenbach
www.hurtenbach.de

» Equipment fiir den AuBenbereich:
Biergartenmobel, Loungemabel,
Liegen, Schirme, Windschutz;
Mobel fiir den Innenbereich:
Stiihle, Sessel, Barhocker, Banke,
Couches, Thekenbau

KONWAY GmbH

www.konway.de

» indoor/outdoor/furniture
H. May KG
www.may-kg.de

» Tische, Stiihle, Banke
Stuhlfabrik Schneider GmbH
www.schnieder.com

» GroB- & Werbeschirme, Wind-
schutzanlagen, Event Zelte

Tophoven GmbH

www.tophoven-gmbh.de

Technik

HOTELSOFTWARE
hotline hotelsoftware gmbh
www.hotlinesoftware.de

Hotel- und Fewo-Software
Redlin
www.redlin-software.de

KAFFEE-/
ESPRESSOMASCHINEN
COFFEMA INTERNATIONAL
HANDEL GMBH
www.coffema.de

Melitta SystemService GmbH
& Co. KG
www.melitta.de/mss

Food

CONVENIENCE

» TK-Backwaren

EDNA International GmbH
www.edna.de

Nestlé FoodServices GmbH
www.nfs.de

» Fingerfood, Snack, Ethno
SIERRA MADRE

TREND FOOD GMBH

Food USA, Mexico, Spanien,
Australien, Asien
www.sierra-madre.de

VOGELEY GmbH
GroBverbraucher-Service
www.vogeley.de

FRISCHWAREN

» Fingerfood, TK-Ware

Farm Frites Kartoffelprodukte
www.farmfrites.com

KASSENSYSTEME
PC-Cash-Team
Klinkradt Laasch GmbH
www.pc-cash-team.de

» Touch-Kassensysteme,
Mobile Kassensysteme,
Hotelsoftware
Blichter Systemservice GmbH
www.b-ss.de

Buchung Web-Kompass

Méochten Sie lhre Internetadresse im Web-Kompass
der gastronomie & hotellerie veréffentlichen?

Dann nehmen Sie Kontakt mit uns auf:
Telefon: 030 42151-454 | Telefax: 030 42151-214
E-Mail: gastro.anzeigen@hussberlin.de

gastronomie
hotellerie

Das Unternehmer-Magazin

KOCHMESSER

Feine Kochmesser

vom Fachversand
www.kochmesser.com

» Doppel-Kontakt Grill
Silex Elektrogerate GmbH
www.silex-de.com

Sonstiges

Attraktives Einwanderungs- und
Geschaftsobjekt in BC, Kanada,
zu verkaufen.

EINZIGARTIGES RESTAURANT
& PUB

Erstklassige Lage

mit fantastischer Seesicht
Etablierter Betrieb

in Top Zustand
www.RestaurantKanada.ca

AUS- UND WEITERBILDUNG
,Nie war Bildung so nah!“ —
flexible und branchenspezifische
Fernlehrgange flir Fachkréafte
des Gastgewerbes

Fachwirt im Gastgewerbe (IHK),
Hotelbetriebswirt (DHA),
Betriebswirt fiir System-
gastronomie DHA),
Kichenmeister (IHK)

Deutsche Hotelakademie (DHA)
www.dha-akademie.de

Gastro-Service
Personalleasing, Headhunting,
Unternehmensberatung
Immobilien, Drucksachen flir
die Gastronomie und Hotellerie
Gastrobulls Limited
www.gastrobulls.de
www.gastrodruckwerksatt.de

Private Label

Gewiirzmihlen, Essig & Ole
mit Ihrem personalisierten
Etikettfiir Ihre Werbung oder
als Giveaway.
www.meinegewuerzmuehle.de

Bezugsquellen

Induktionsgerate

=

Fur Dich!
Ein Kinderlacheln. Was gibt es Schéneres?
Mit Ihrer Hilfe kénnen noch mehr Kinder
eine unbeschwerte Kindheit erleben. Ihre
Zuwendung an die SOS-Kinderdorf-Stiftung
bewirkt mehr Freude. Mehr Gliick. Mehr
Kindheit. Und das nachhaltig!

Petra Trag, 089 12606-109
petra.traeg@sos-kinderdorf.de

S0S-Kinderdorf-Stiftung

www.sos-kinderdorf-stiftung.de

ANZEIGENSCHLUSS

fur die April-Ausgabe
ist am

20. Marz 2019
Wir beraten Sie gern unter

Telefon 030 42151-454.
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Edles Design,
exklusive Vielfalt.

Mit der Gourmet Linie von Staatl. Fachingen im edlen Facetten-Design bietet Staatl. Fachingen
Mineralwasser-Genuss auf héchstem Niveau. Eine exklusive Vielfalt in drei attraktiven Sorten
MEDIUM, STILL und NATURELL — und diese in den Gastronomie-Gebinden 0,25I, 0,51 und 0,75l.
Da bleiben beim Geschmack und den Einsatzmdglichkeiten keine Wiinsche offen. Abgerundet wird
das Angebot durch eine hochwertige Gastronomie-Ausstattung, die der Qualitdt der Gourmet Linie
in nichts nachsteht. Darliber hinaus wird die Marke kontinuierlich kommunikativ und durch individu-
elle MaRnahmen fiir die Hotellerie und Gastronomie unterstiitzt.

SIRATL
Hermnes™

Das Wasser. Seit 1742.



(@ bester Geschmack bei 3,5 % Fett
(¥ fur die vegetarische Erndhrung
W glutenfrei

| Frihling &
) Sommer
8

Besuchen Sie uns auf der INTERNORGA
Halle A1 - Stand 403

www.frischli-foodservice.de




(@ mit 80 % Fruchtanteil total
(¥ mit 55 % roten Fruchten
(¥ mit 6 % zugegebenem Zucker

kgt
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Besuchen Sie uns auf der INTERNORGA
Halle A1 - Stand 403

www.frischli-foodservice.de
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Online-Bewertungen: 360 Grad

Liebe Leserin, lieber Leser,

Vereinfachung, Transparenz und Schnittstellen sind die
Schlagworte, die bei Branchengesprachen (iber
Digitalisierung fallen. Zwar seien manche Anwendungen und
vor allem das Zusammenspiel von Software-Angeboten oft
noch nicht ausgereift, aber alles sei im Fluss, so der Tenor.

Das trifft allerdings noch nicht auf einen anderen Aspekt
der Digitalisierung zu, der zwar auch zu Transparenz flhrt —
allerdings flr die Gaste: Online-Bewertungen.

Emotionale Negativbeispiele machen dann schnell

die Runde. Das ist kaum verwunderlich. Denn man sollte
sich vergegenwartigen, welcher Kulturwandel hier

in klrzester Zeit stattgefunden hat.

Bis vor Kurzem noch kam die Rolle des Feedback-Gebers
einzig der Printpresse zu. Gaste beschwerten sich in der
Regel direkt. Das war es. Heute hat sich die Situation
komplett gewandelt: Eine nicht steuerbare digitale
360-Grad-Bewertung ist eingetreten, denn nicht nur
Journalisten, Blogger und Gaste bewerten, sondern
auch Mitarbeiter und Behdrden. NGOs initiieren

die Offenlegung von Hygienekontrollen wie

jungst Foodwatch mit der Aktion Topf Secret.

Dieser Trend wird sich fortsetzen.
Unternehmenszukaufe machen deutlich, dass
Plattformen weiter auf das Engagement von
Usern durch Reviews setzen. Eine Regulierung
ist zurzeit nicht absehbar, Gerichtsurteile
markieren die Eckpfeiler. Aus diesem Anlass
haben wir uns in der Branche umgehort,
welche Losungen Branchenteilnehmer
in der Praxis entwickeln und welche
unternehmerische Perspektive
professionalisiert.

w
&
N
2
S

IS
g
X
N
&
S

Ich wlnsche lhnen eine gute Lektlre!

Mit den besten GriBen aus Berlin

Katharina Hohnk
Chefredakteurin

huss

HUSS-MEDIEN GmbH
10400 Berlin

Redaktions-Service:
Telefon 030 42151-490

Anzeigen-Service:
Telefon 030 42151-380

Leser-Service:
Telefon 030 42151-228

Newsletter-Anmeldung:
www.gastronomie-hotellerie.com

www.facebook.com/
gastronomiehotellerie

twitter.com/
gastrohotel

Diese Ausgabe enthalt:

Eine Beilage von

Mébel-Einrichtungen
GmbH,
Bad Bentheim

Eine Beilage von
Konway GmbH,
Stockstadt

Wir bitten freundlich
um Beachtung.

Titelbild:
lijphoto/stock.adobe.com

Schreiben Sie mir:
k.hoehnk@
gastronomie-
hotellerie.com

A.B.C. Worldwide Import fiir
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Im Gesprach

Gastro-Vision-Veranstalter Klaus Klische
Uber den Schliissel zum Erfolg: , Jeder
sollte sich die Frage stellen, was ist der
Kern meiner Unternehmung?“

3 w

MaBnahme zum Erfolg? . .

P SO

E|n gutes Team werden und bleiben

Tlpps wie Unternehmer aus Mitarbeitern ein wertvolles. -
Team formen. AuBerdem: Wie wird die Teambuilding- o

= =l

QUELLE: ALEXANDER LUPIN/STOCK.ADOBE.COM

entwickeln & bewahren

panorama
6 Unsere Experten 16 Teambuilding
Unsere g&h-Impulsgeber stellen Worauf es beim Teambuilding
sich vor ankommt
7 Perspektive 20 Infografiken
Impulsgeberin Katja Die wichtigsten Kriterien fir
Schellknecht: Warum Customer Mitarbeiterzufriedenheit
Centricity so wichtig ist
22 Online-Reviews
8 Panorama Kritiker gestern, 360-Grad-
Neuigkeiten, Nitzliches & Bewertungen heute
Einblicke
26 Nachhaltige Hotels
12 Persénlichkeiten Nachhaltigkeit in der
Interessante Kopfe & Macher der Kommunikation gewinnbringend
. Branche nutzen
% 14 im Gesprach
B Klaus Klische — , Jeder sollte sich
§ die Frage stellen, was ist der
§ Kern meiner Unternehmung?“
Perspektive

g&h-Impulsgeberin Katja Schellknecht:

Was bedeutet der Fokus auf den Gast in Zeiten
einer digitalisierten Hotelbranche?

Griines
Storytelling

Nachhaltige Hotels fiihren noch immer
ein Nischendasein. Warum sich die
Umstellung lohnt und wie die
Kommunikation gelingt, skizziert
unsere g&h-Autorin.




QUELLE: HAMBURG MESSE UND CONGRESS/MICHAEL ZAPF

wissen & managen

30 Kassensysteme
Im Vergleich: Welche Kasse
passt zum Betrieb?
34 Riickblick g&h-Event
»Nische als Chance" — die
richtige Nische finden und
besetzen
36 Internorga 2019
Trends & Innovationen fiir den
AuBer-Haus-Markt im Uberblick
51 Gastro Vision 2019
20 Jahre Branchentreff:
Highlights und Inspirationen

investieren

52 Tableware
Tischwéasche und Porzellan als
Basis einer gelungenen Tafel
58 Outdoor-Gastronomie
Neue Trends und Konzepte zum
Start der Freiluftsaison
60 HeiBluftdampfer
Energieeffiziente All-in-one-
Lésungen erleichtern den
Kichenalltag
62 Kassen
Welche Regelungen
Gastronomen kennen missen

64 Kaffee 4.0
Nachhaltigkeit und
Digitalisierung bestimmen das
Angebot
70 Seminarriickblick
J.J. Darboven verrat
Praxiswissen und Trends rund
um Tee und Kaffee

genieBen

72 Eis & Desserts
Selbstgemacht oder Convenience
— was sind die Vorteile?

76 Mineralwasser
Experten-Tipps zu Auswahl und
Vermarktung

78 Kase

Der Kéase erlebt ein Revival und
wird zum Lifestyle-Lebensmittel

entdecken

81 Impressum

82 Warme Dusche

/2

Neue Desserts

Der Nachtisch ist der wichtige Schlussakkord

eines Menus und hat Einfluss auf die
Wiederkehr eines Gastes. Wir zeigen kreative

Losungen flir Selbstgemachtes und
Convenience.

36

Internorga & Gastro Vision 2019

Wir haben die Trends und Themen der Internorga und
Gastro Vision fir Sie vorbereitet. Mit unserem Spezial
als Planungshilfe verpassen Sie nichts — inklusive
Hallenplane fiir schnelles Ankommen.

QUELLE: NOMAD _ SOUL/STOCK.ADOBE.COM

gastronomie
hotellerie

64 "N

Kaffee & Tee

Die Anforderungen an }—PeiBgetrénke
wandeln sich: Gaste wollen mehr
nachhaltige Produkte, Gastronomen
einen hoheren Gewinn. Erfahren Sie,
wie das gelingt.

Das Unternehmer-Magazin

Neue Trends

entdecken!
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Unsere g&h-Impulsgeber sind
auch in dieser Ausgabe dabei:

Cynthia Barcomi:
g&h-Impulsgeberin fiir Gastronomie, Inspiration und
(weibliches) Unternehmertum

Als Gastro-Unternehmerin erlebt sie immer wieder, dass Gastebewertungen
sachlich wie fachlich falsch sein kdnnen. Lesen Sie ab Seite 22, was zu tun ist.
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Suzann Heinemann:
g&h-Impulsgeberin fiir Nachhaltigkeit, Hotellerie, HR

»,Nachhaltig handeln und darlber sprechen“ — warum es sich lohnt,
zeigt Suzann Heinemann ab Seite 26 auf.

Frank Horl:
&h-Impulsgeber fiir HR, Nachhaltigkeit und Digitales

Um negative Gastebewertungen im Vorfeld zu vermeiden, setzt Hotelier Frank Horl
auf besondere MaBnahmen. Ab Seite 22.

Zeév Rosenberg:
g&h-Impulsgeber fiir Innovation, Digitalisierung, HR

Der Hotelier empfiehlt den Blogbeitrag Basics zum Thema Online-Distribution
von Markus Luthe, Hauptgeschaftsfiihrer des IHA.

Mehr dazu: hotellerie.de/go/basics

Fabio ZiemBen:
g&h-Impulsgeber fiir Digitalisierung,
Gastro-Innovationen und junges Unternehmertum

Der Griinder des Meet-up-Formats Rising Spoon stellte bei dem vergangenen Netzwerktreffen
die Griinder Raphael Beckmann und Sebastian Hirsch des Start-ups Butter Place vor.
Wir haben ihnen drei Fragen gestellt. S. 11.

6 gastronomie & hotellerie 3/2019



Customer Centricity:
Ein Revival?

Wenn Uber Digitalisierung gesprochen wird, fallt auch das
Stichwort Customer Centricity. g&h-Impulsgeberin Katja
Schellknecht stellt die Frage, warum eigentlich?

as bewegt die Branche im

Jahr 20197 Digitalisierung?

Auf jeden Fall. Der Einfluss

technischer Entwicklungen

auf das eigene Unternehmen

bewegt alle — nicht nur Hotelle-

rie und Gastronomie. Aber wie
verandert die Digitalisierung unsere téagliche
Arbeit? Unseren Umgang untereinander und den
mit unseren Gasten? Kommen wir bald ohne
Menschen aus? Die Diskussion fithrte uns immer
wieder zu dem Schlagwort ,,Customer Centricity“
oder auf Deutsch: Kundenorientierung. Lassen
Sie uns vergegenwartigen, was damit gemeint
ist: ,Unter Kundenorientierung werden in der
Betriebswirtschaftslehre die Anteile einer
Prozessorientierung und Marketingausrichtung
verstanden, mit Hilfe derer die Abhangigkeit der
Unternehmen vom Kunden in den Mittelpunkt
unternehmerischer Entscheidungen gestellt wird.
Fehlende Kundenorientierung kann die Umsatze
bzw. Ertrage mindern.” (Quelle: Wikipedia)

Als Neuerung propagiert

Aber warum diskutiert gerade unsere Branche
Customer Centricity? Haben wir als Hotelier
oder Gastronom jemals etwas Anderes im
Fokus gehabt als die Bediirfnisse unserer
Gaste? Stellt die Erflillung ihrer Wiinsche nicht
unser originares Geschaftsmodell dar? Wir sind
schlieBlich zu allererst Gastgeber. Die Antwort
muss ,Ja, aber” lauten.

Zwar haben sich die Prozesse technisch ver-
andert und auch die Géaste sind internationaler,
vielleicht auch reiseerfahrener. Aber ihr Grund-
bediirfnis ist gleich geblieben: Sie mdchten sich
willkommen flihlen. Und ein sauberes Bett ist
ohnehin eine Selbstverstandlichkeit.

Neues Unternehmertum & Mittelstand 4.0,

Digitales und Innovation. Sie ist Griinderin von

Die Komplizen. Der anderen Unternehmensberatung.
Fir Gastgeber. Flir Unternehmer. Fiir den Mittelstand.
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Der entscheidende Unterschied von gestern
zu heute liegt in dem Miteinander von Gast
und Gastgeber. Heute steht der emphatische
Umgang wieder bzw. noch starker im Vor-
dergrund. Sich ehrlich verstanden und auf-
gehoben zu fiihlen, spielt gerade im Zeitalter
der Digitalisierung eine lberragende Rolle.

Unser Trumpf!

Es ist exakt das, was die ,,GroBen“ wie
Airbnb & Co. mit dem Claim ,Zu Hause
bei Gastgebern“ fiir sich reklamieren. Sie
versprechen dem Reisenden individuelle
Erlebnisse sowie einzigartige Erfahrungen.
Die neuen Player am Markt verwirklichen dabei
ein Schlusselkriterium der Hospitality-Branche,
auf dessen Grundlage auch wir bereits lange
erfolgreich sind — und das soll so bleiben.

Und unsere Chancen stehen gut:

Die neuen technischen Moglichkeiten
werden uns nicht nur den zeitlichen
Raum geben, weil das operative
Geschaft entschlackt wird, sondern
auch das Wissen liber den einzelnen
Gast. Damit haben wir die Moglich-
keit in der Hand, seinen Aufenthalt

zu etwas Besonderem zu machen, | et
zu personalisieren.
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Customer Centricity ist so alt

wie die Wirtschaftsgeschichte der
Menschheit. Sie ist auf der einen
Seite eine Selbstverstandlichkeit.
Auf der anderen Seite aber mit neuen
Herausforderungen verbunden, die
sich weiter verandern werden. Und
die wir im Auge behalten sollten.

Katja Schellknecht

ist unsere g&h-Impulsgeberin fir

Mehr: diekomplizen.com

QUELLE: ANNA NESTERENKO
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Transparenz und
und Unterne

Sustainabill

Das Kolner Start-up Sustainabill hat mit der
sozial-6kologischen GLS Bank einen neuen
Investor an Bord. Das 2017 gegriindete
Software-Unternehmen sorgt fiir Transparenz
von Nachhaltigkeitsrisiken entlang der Liefer-
kette. Die cloudbasierte Plattform gibt
Auskunft, woher Produkte und Rohstoffe
stammen und wie sie hergestellt werden.

Mehr auf: sustainabill.de

HMEUE BADER FOR IHR HOTEL!

Wi/ KONIG BADER
DIE BADGESTALTER

KOENIG-BAEDER.OE | TEL 035205 6030

8
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Insektenburger

Die Burgergrill-Kette Hans im
Glick bietet fiir einen
zweimonatigen Zeitraum den
Burger ,,Ubermorgen“ aus 27 %
Buffalowirmern an. Ziel ist es,
das vegetarische und vegane
Angebot um ein Produkt aus
tierischer Proteinquelle zu
ergéanzen, das flr einen
zukunftsweisenden Ressourcen-
Umgang steht. Die Larven des
Getreideschimmelkafers werden
Ublicherweise als Tierfutter fiir
Terrarientiere genutzt.

Onboarding bindet
Mitarbeiter

In einer Studie hat die Jobplattform StepStone unter-
sucht, wie Fach- und Fiihrungskrafte durch ein struktu-
riertes Onboarding langfristig an ein Unternehmen
gebunden werden kdnnen. Kern eines gelungenen
Einfihrungsprozesses ist demnach die friihzeitige fachli-
che und soziale Integration neuer Mitarbeiter in das
Unternehmen. Wichtig sind dabei u. a. die Phase nach
der Vertragsunterschrift und der erste Arbeitstag: Eine
personliche BegriiBung durch den Vorgesetzten, ein
fertig eingerichteter Arbeitsplatz sowie die Versorgung
mit allen nétigen Informationen im Rahmen des Pre-
Boardings erleichtern den Einstieg erheblich. Oft
vernachlassigt wird eine systematische fachliche Einar-
beitung, die zum selbststandigen Arbeiten befahigt.
RegelmaBige Feedback-Gesprache und eine der Realitat
entsprechende Stellenausschreibung reduzieren so

die Wahrscheinlichkeit, dass der neue Kollege innerhalb
des ersten Jahres kiindigt.

Zur Studie: bit.do/onboarding-studie
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QUELLE: LULLA/STOCK.ADOBE.COM



Klimaschutz auf
dem Teller?

Mit ihrer offiziellen Vorstellung am
12.02.2019 in Berlin ist die neue kostenlose
KlimaTeller-App nutzbar, ein Verbundprojekt
von Greentable e.V. und NAHhaft e.V. in
Kooperation mit der Schweizer Eaternity AG
als Entwickler. Die App soll Gastronomen
und Gemeinschaftsverpflegern durch eine
grammgenaue Angabe der CO,-Emissionen
eine Hilfestellung bei der Berechnung der
Klimabilanz ihrer Gerichte und bei der
Entwicklung klimafreundlicher Rezepte
geben. Verursacht ein Gericht 50 % weniger
CO, als ein Durchschnittsgericht, erhalt die
Speise das KlimaTeller-Label, z.B. in der
Speisekarte. So sollen auch Gaste fiir die
Emissionsproblematik in der Ernahrungsin-

Plastlk am Korper dustrie sensibilisiert werden.

Registrieren auf: app.klimateller.de/register
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Die Hotelkette Room Mate lebt Nachhaltigkeit auch bei der Berufs-
bekleidung ihrer Rezeptionsmitarbeiter. Die Arbeitskleidung der
Angestellten — vom Jackett bis hin zu den Schniirsenkeln — besteht
zu 100 % aus recycelten Plastikflaschen aus dem Mittelmeer.
Hergestellt werden die Uniformen von der spanischen Bekleidungs-
firma Ecoalf.

Aktiv gegen Menschenhandel

Die Hotelgruppe Marriott International engagiert sich mit
einem umfassenden Trainingsprogramm gegen Zwangsar-
beit. Bereits (iber 500.000 geschulte Mitarbeiter sollen
Anzeichen fir Menschenhandel besser erkennen und
wissen, wie dagegen vorzugehen ist. Marriott ist Unter-
zeichner des ECPAT-Kodex, der sexuelle Ausbeutung im
Tourismus verhindern will.
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winterhalter

Die neuen Untertischspiilmaschinen der UC-Serie.

MEISTERSTUCK

ufmn/en flar Gt i ol Jukurff ereit

UC Serigs

Intuitiv und komfortabel in der Bedienung. Absolut sicher und zuverlassig im Betrieb. Und in jedem Detail von
Besuchen Sie uns auf der hochster Qualitat. Mit der neuen UC-Serie prasentiert Winterhalter die nachste Generation Untertischspiilmaschinen.
INTERNORGA 2019 Messe Hamburg, Die UC ist ein Stiick Ingenieurskunst. Ein Profiwerkzeug fir perfekte Spiilergebnisse. Bereit fiir die Anforderungen
15.-19.03.2019, Halle A4, Stand 402 von heute und morgen. www.winterhalter.de/uc
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Personlichkeit siegt

Das Start-up Mountlytics hat sich auf dem AHGZ
Deutschen Hotelkongress & Hotel Expo 2019 den
ersten Platz beim Start-up-Battle gesichert. Unter
seinem Pitch-Motto ,,Ungenutztes Potential ,Perso-
nalisierung’ in der Kommunikation mit dem Gast
von heute” hatte Griinder und CEO Bastian Kneissl
in Berlin finf Minuten Zeit, die Jury zu liberzeu-
gen. Mit Erfolg: Seine digitale CRM-L&sung flr
Hoteliers, die den einzelnen Gast besser kennen-
lernen und individuell ansprechen kann, setzte
sich gegen drei Konkurrenten durch. Warum? Die
Software soll mit einem modularen best-of-breed
Ansatz zur Vereinfachung der personalisierten
Guest Journey beitragen. Zentraler Bestandteil ist
das Data Management, welches Daten aus den
verschiedenen Losungen (CRM, PMS, Upselling,
Mailing etc.) in einem Gastprofil zentralisiert.

Mehr auf: mountlytics.com

e
®  Die Akademie fiir
Hotel- & Gastrohelden!

Berufsbegleitende Weiterbildungen
Inhouse-Schulungen
NEU: Offene Trainings & Seminare!

~ |DHA

HOTELAKADEMIE
|
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QUELLE: THOMAS FEDRA

QUEL L, Qneee

QUELLE: DENYS PRYKHODOV/STOCK.ADOBE.COM

Gunstiger Preis,
schlechtes Ranking

Eine Studie des Leibniz-Zentrums flir Europaische Wirt-
schaftsforschung (ZEW) heizt die Diskussion um OTAs
erneut an: Der Untersuchung zufolge werden Hotels auf
den Buchungsplattformen Booking.com und Expedia mit
schlechteren Positionen in den Suchergebnissen belegt,
wenn die Hauser auf ihrer eigenen Webseite oder einer
anderen Plattform einen glinstigeren Preis anbieten.

Je groBer der Preisunterschied dabei ist, desto schlechter
die Position. Der Verbraucherzentrale Bundesverband sieht
Hoteliers damit gezwungen, den glinstigsten Preis bei den
OTAs einzustellen, wenn sie auf den klickstarken vorderen
Positionen erscheinen wollen. Erschwerend fiir Hoteliers
kommt hinzu, dass Booking.com nun auch in Europa das
Produkt Booking.Basic eingefiihrt hat: Damit bezieht die
Plattform Raten von Drittanbietern und kann so immer den
glinstigsten Preis flir ein Hotelzimmer anbieten, auch wenn
das betreffende Hotel den Preis auf Booking.com gar nicht
direkt eingestellt hat.

Zur Studie: bit.do/zew-studie

Payback 4.0

Das Blockchain-Start-up giibee erschlieBt neue Wege der
Kundenbindung in der Gastronomie. Prominente Kunde
sind bisher Lattesso und Sausalitos. Bonuspunkte aus
dem Loyalty-Programm der Restaurantkette bspw.
werden auf der giibee-Blockchain abgespeichert und
dort in die gleichnamige Kryptow&hrung umgewandelt.
AnschlieBend soll das Guthaben bei allen Partnern des
Start-ups eingelost werden kénnen. Auch untereinander
sollen Nutzer ihre Tokens zukinftig tauschen und
dadurch schneller an eine gewtlinschte Pramie kommen.
Bei einer Finanzierungsrunde konnte giibee 2018
mehrere Millionen US-Dollar einsam-

meln. Mit der Blockchain-Technologie

will das Unternehmen auch kleineren
gastronomischen Betrieben ermdgli-
chen, ihr Treueprogramm auf die
Blockchain zu bringen.

Mehr auf: giibee.com




Buchungskanale
im Wandel

Eine Studie von SiteMinder listet fiir
verschiedene Lander die 12 ertrag-
reichsten Hotelbuchungskanale fiir das
Jahr 2018 auf. Dabei ergaben die
Daten, dass sich landerlbergreifend die
Bandbreite der Distributionskanale
erhoht. Dies lasst sich als Anzeichen
daflir werten, dass der Online-Sektor
erheblich an Bedeutung gewonnen hat.
Die Plattform Airbnb ist bisher aller-
dings nicht im Ranking vertreten. Den
deutschen Markt beherrschen mit
Booking.com, Expedia und HRS
bekannte Marken. Auf Rang vier folgt
die Direktbuchung tber die hoteleigene
Webseite. Die Erweiterung des Spekt-
rums lasst Hoteliers dennoch aufhor-
chen: Der Fokus auf einige wenige
Kanale als Vertriebsstrategie ist
demnach nicht mehr zukunftsféahig.

Der Gast bestimmt
den Preis

Eine andere Herangehensweise an das
Thema Vermittlungsportale beschreitet
die Schweizer Plattform BunaNotg: Auf
dem Portal von Chur Tourismus und
Graubiinden Ferien bestimmen die
Gaste, wie viel sie fiir ihr Hotelzimmer
zahlen wollen. Neben einigen Praferen-
zen wird auch das gewtlinschte Budget
abgefragt. Teilnehmende Hotels kénnen
sich dann gegen oder flr einen Gast und
seine Preisvorstellung entscheiden und
so zusatzliche Buchungsanfragen gene-
rieren. Bisher gilt das Angebot nur fir
die Stadt Chur und Umgebung.

Foodtruckbetrieb in der Metropolregion Rhein-Neckar giinstig zu vermieten

Sie spielen schon langer mit dem Gedanken sich selbststandig zu machen? Hier ist lhre Gelegenheit — greifen Sie zu!
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Meet-up Rising Spoon
Die Macher der Gastro-Software Butter Place

,Vom Tablet auf den Tisch: (Alb)-Traum digitale Gastro?“ war
Thema des vergangenen Netzwerktreffens in Diisseldorf. Teilge-
nommen haben auch Raphael Beckmann (re.) und Sebastian
Hirsch (li.). Die beiden Geschéftsfiihrer der Cebex GmbH haben
2018 die Gastro-Software Butter Place gelauncht. g&h hat ihnen
drei Fragen dazu gestellt.

Was kann Butter Place und fiir wen wurde die Software
entwickelt?

Butter Place wurde von Gastronomen flir Gastronomen

entwickelt und vereinfacht die Betriebsablaufe auf ein Minimum.
Die Software ist modular aufgebaut und deckt dabei einige der
wichtigsten Bereiche ab: Tischreservierung, HACCP-Management,
Warenbestellung und interne Kommunikation.

Was war euch bei der Entwicklung wichtig?

Die taglichen Aufgaben eines Gastronomen dirfen durch Software
nicht komplizierter zu l6sen sein als mit Stift, Papier und Fax. Im
Vordergrund der Entwicklung von Butter Place steht deshalb eine
intuitive Bedienbarkeit ebenso wie die Ausschopfung aller Vorziige
der Digitalisierung, z. B. Ubersichtlichkeit, Erreichbarkeit, Nachvoll-
ziehbarkeit, Geschwindigkeit und Flexibilitat.

Welche weiteren Module sind in Planung?

Bereits in Testphase ist das Gastefeedback-Modul, in dem Gaste in
einem Zusammenspiel aus Kasse und QR-Code an Befragungen
teilnehmen und der Gastronom sich anhand der internen Bewertun-
gen gezielt verbessern kann. Auch die Themen E-Training, Dienst-
plan und Zeiterfassung werden uns beschaftigen. Weiterhin bauen
wir die bereits bestehenden Module weiter aus und integrieren sie
in die vorhandene Systemlandschaft, sei es Kasse, sei es Lieferant.

Vielen Dank!

meetup.com/de-DE/Rising-Spoon-Germany

Wir bieten lhnen ein top ausgestattetes Foodtruckunternehmen inkl. Zubereitungskiiche zur Anmietung an.

2 Foodtrucks
1 Kiuhlwagen

Premium Equipment zum kleinen Preis
geringes finanzielles Risiko aufgrund Anmietung

QUELLE: CEBEX GMBH

Know-how unserer Gastro-Experten
Foodtrucks und Kiichengerate absolut neuwertig

voll ausgestatte Zubereitungskiiche
inkl. Kiihlraum, Lager und Personalraum

Weitere Informationen auf Anfrage.

Melden Sie sich noch heute und vereinbaren Sie
einen Besichtigungstermin.

Kontaktaufnahme perTelefon oder E-Mail mdglich.
Wir freuen uns auf Sie!

Nik’s Barbecue GmbH & Co. KG
Bahnhofstral3e 58 - 67459 Bohl-lggelheim
Telefon: 0151 275 264 58 - E-Mail: nik@niks-bbg.com

gastronomie & hotellerie 3/2019
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PERSONLICHKEITEN
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Jetzt auch Model

die sich weniger dem Look in der

Kiiche, sondern dem der Frei- *
zeit widmet. ,Mode ist etwas
sehr individuelles, ahnlich wie
bei unserem Geschmack, was
Essen angeht. Joop! hat so
viele tolle Modeteile, die genau
zu meinem Stil passen und wo
ich mich einfach wohl fiihle*,
erklart Nelson Miiller
die Kooperation.

-

_ﬁ.-' x \

QUELLE: JOOP.COM

o

Hotelier des Jahres

Christian und Anja Barth sowie Senior-Chef Eberhard Barth (re.) des Favorite
Parkhotels in Mainz wurden mit dem renommierten Branchenpreis ,Hotelier des
Jahres* ausgezeichnet Verliehen wurde der Preis am 4. Februar vor 1.000 Gés-

ten im Berliner Hotel Intercontinental anlasslich des Deutschen Hotelkongesses.

Herzlichen Glickwunsch!

gastronomie & hotellerie 3/2019

QUELLE: ANTONIA JENNER

Koch Nelson Miiller erweitert sein Tatigkeitsfeld. Der Koch mit
Michelin-Stern, Moderator, Autor und TV-Koch modelt nun auch
und zwar fiir die Friihjahrs- und Sommerkollektion der Modemarke
Joop!. , A Taste of Life” lautet der treffende Name der Kollektion,

Pioniere fiir veganes
Interior Design

Eine Premiere in puncto Nachhaltigkeit
gelang der Hilton-Gruppe. Dabei an ihrer
Seite: das wohl hippste Designer-Team der
britischen Insel. Bompas & Parr kreierte flr
die Niederlassung Hilton London Bankside
die erste komplett vegane Suite. Das Krea-
tiv-Duo, vor allem bekannt fiir seine kiinstle-
risch interdisziplinaren Jelly-Werke, verwen-
dete dabei ausschlieBlich tierfreie Produkte.
Im Mittelpunkt ihres Designkonzepts fir die
Hilton-Suite steht dabei die Ananas, die
erstmalig Giber den in der Hotelnachbar-
schaft gelegenen Borough Market importiert
wurde. Die Frucht war aber nicht nur opti-
sches Leitmotiv, sondern auch Kriterium bei
der Auswahl des in der Suite verwendeten
Bezugsmaterials namens Pinatex. Es wird
aus Cellulosefasern von Ananasblattern her-
gestellt und ist als Ananasleder gelaufig.
»Vegan zu leben ist mehr als nur ein Food-
Trend®, erklart James Clarke, Manager des
Bankside Hotel, seine Initiative.



Versuch der Erpressung

Das Berliner Gourmetrestaurant Friihsammer wird erpresst. Wie der
Tagesspiegel berichtete, wurde den Betreibern mit negativen Online-
Bewertungen gedroht, wenn sie nicht 300 € in Bitcoins zahlten.
Peter Friihsammer geht nun in die Offensive: Er hat Strafanzeige bei
der Polizei gestellt und verschiedene Bewertungsportale informiert.
Die Zeitung berichtet weiter, dass DEHOGA-Geschaftsfiihrer Thomas
Lengfelder derartige Falle bekannt seien und aus seiner Sicht das
Restaurant Friihsammer gut reagiert habe.

Vom Film-Catering Wiedereroéffnung
ZUur EU-KandIdatur 2011 schloss das katalanische Restaurant

elBulli des 3-Sterne-Kochs Ferran

Sarah Wiener will fur die EU-Parlamentswahl Adria, nun 6ffnet es wieder seine
im Mai kandidieren. Daflr bewirbt sie sich um Pforten. Allerdings nicht wie bisher
einen Listenplatz der dsterreichischen Griinen. als Restaurant, sondern als

Ihr Ziel ist es, sich politisch flir nachhaltige Museum fiir kulinarische
Landwirtschaft, gesunde Ernahrung und Innovationen. Es wird mit einem
Biodiversitat einzusetzen. Damit wiirde sie ihre Team von ca. 20 Fachleuten
Selfmade-Karriere fortsetzen: Die Unternehme- verschiedener Professionen aus-
rin, die in Berlin mit einem kleinen Film-Cate- gestattet sein. Damit setzt der

ring startete, bevor sie TV-K6chin und Autorin Mitbegriinder der Molekularkiiche
wurde, betreibt heute sieben Unternehmen und fort, was er bereits als Chefkoch
eine Stiftung. Handwerk und Biolebensmittel initiierte: die interdisziplinare Erfor-
stehen im Mittelpunkt. schung von kulinarischen Techniken.

WELCHE

MOGLICHKEITEN
STECKEN IN IHREM

WASSER?

@ O
E O\

DAS VERRATEN WIR IHNEN AUF DER INTERNORGA:

Bei einer kostenlosen Wasseranalyse an unserem Stand er- Wie Sie mit BRITA Vivreau Wasserspendern fir ein
fahren Sie, wie Ihre Gerate effektiv geschitzt werden kénnen. regional nachhaltiges Tafelwasserangebot sorgen kénnen.
Bringen Sie einfach 200 ml Leitungswasser in einem Einfach. Genial. Kostenginstig. Exklusiv:

sauberen, verschlossenen Gefaf mit. leckere Wassercocktails am Stand.

Mehr unter: www.brita.de/internorga



IM GESPRACH

QUELLE: GASTRO VISION

,Jeder sollte sich

die Frage stellen, was
Ist der Kern meiner
Unternehmung?*

... sagt Klaus Klische.

GASTRO Klaus Klische ist einer der beiden Griinder und Geschaftsfiihrer
; i der Gastro Vision, die in diesem Jahr ihr 20-jahriges Jubilaum
feiert. Er kennt die Branche von der Pike auf: Seiner Ausbildung
zum Restaurantfachmann folgte die zum Koch. Die berufliche
Heimat verlieB er 1997 fiir den Aufbau des Unternehmens Fresh
y [ Factory, 1999 initiierte er dann die Gastro Vision. g&h hat mit
VI S§51 ON ihm lber die Themen Personal, Digitalisierung und
Nachhaltigkeit gesprochen.
g&h sucht das neue
Talent im Team Gliickwunsch zum 20-jahrigen Bestehen der Gastro Vision, Herr
Machen Sie mit und erleben Klische. Sie begleiten die Entwicklung der Branche nun bereits seit
Sie Recrutainment in unserem einigfen Jahrzehnten. Wir haben t]eute in \./iek:':n Bereiche.n einen
mobilen Escape Room auf der gravierenden Personalmangel. Erinnern Sie sich noch, wie das
Gastro Vision. CrlESETR S
. > Das Thema Personalmangel ist nicht neu. Es war schon vor 25 Jahren
Wann: 15. bis 18. Marz 2019 relevant. Ich erinnere mich gut an damalige Gespréache mit Kiichen-
in Hamburg chefs, dass es immer weniger Kéche gébe, vor allem qualifizierte.
Wo: Empire Riverside Hotel Nur — der Mensch ist da ja einfach gestrickt — er schiebt so etwas weg,
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bis etwas getan werden muss. Jeder wusste, dass der de-
mografische Wandel kommt und jetzt ist er da.

Was hat sich von damals zu heute fiir die Mitarbeiter
verandert?

Wahrend meiner eigenen Ausbildungen gehorten Uber-
stunden in Gastronomie und Hotellerie als selbstverstand-
lich dazu. Heute mussen die Jobs in dieser Branche auf-
grund des akuten Personalmangels attraktiver gestaltet
werden. Es wird viel starker darauf geachtet, dass die
Mitarbeiter Freizeit und eine ausgewogene Work-Life-Ba-
lance haben, die heute in aller Munde ist. Das wird in der
Praxis von Arbeitnehmern auch eingefordert, manchmal
an der Grenze des Belastbaren fiir einen Betrieb. Arbeit
sei ja nicht alles. Das sehe ich zunehmend auch kritisch.
Der Wohlstand, den wir haben, kommt ja irgendwo her,
im Zweifel durch Mehrleistung.

Die Branche muss nun einen Kraftakt stemmen:
einerseits Personalmangel und die Verbesserung der
lang vernachlassigten Arbeitskultur, andererseits die
Digitalisierung. Wie reagiert sie darauf?

Das kann man so pauschal nicht beantworten. Letztlich
muss jeder das Problem fiir sich l6sen: Es gibt Macher,
Leute, die vorangehen, und dann gibt es die, die mit-
schwimmen, und die, die es ignorieren. Solange die
Schmerzen noch nicht groB genug sind, verandert sich
nicht viel. Aber die Schmerzen sind aktuell akut. Das er-
zeugt eine Bereitschaft flir Veranderungen. Und es findet
bereits eine merkbare Bereinigung statt. Gastronomische
Betriebe bieten zum Teil kein Abend- oder Mittagsge-
schaft mehr an. Auch gehobene Restaurants sind nur
noch an flinf Tagen geo6ffnet. Terrassen werden nur zur
Halfte gedffnet oder auf Selbstbedienung umgestellt.
Deutliche Signale.

Auf der Gastro Vision erwartet die Gaste ein mobiler
Escape Room - eine Kooperation zwischen Huss-Medien
und der Messe. Vorgestellt wird der Einsatz von Escape
Games zum Recrutainment fiir neue Mitarbeiter.
Sicherlich eine MaBnahme, die vor allem auf die junge
Generation zugeschnitten ist, obwohl sie sich fiir jedes
Alter eignet. Was finden Sie daran interessant?

Ich bin sehr gespannt, was da passiert. Der Input hierflr
kam aus der Hotellerie und Gastronomie. Ich bin zwar
kein HR-Experte, ich vertrete schlieBlich das ,Ende” der
Kette als Unternehmer im Sinne von ,Wir missen etwas
tun, wir brauchen Leute“. Das ist bei uns in der Produkti-
on von Fresh Factory nicht anders. Wir haben das auch
zum Anlass genommen zu fragen, sind wir noch auf dem
richtigen Weg, wie wir rekrutieren? Ich spreche mit mei-
nen 53 Jahren schlieBlich eine andere Sprache als junge
Menschen. Das Alter der Bewerber in der Hotellerie liegt
sogar eher bei 17, 18 und 19 Jahren. Und deren Sprache
muss man sprechen kdnnen, dafiir benétigt man ggf. ei-
nen ,Dolmetscher”.

Sie bezeichnen die Gastro Vision als Spiegelbild des
Marktes. Was erwartet uns auf der Messe noch?

Ein wichtiges Thema ist natirlich die Digitalisierung. Viele
analoge Prozesse werden gerade automatisiert. Der Vor-
teil liegt auf der Hand — angefangen bei Dokumentations-
pflichten flir HygienemaBnahmen oder Temperaturen von
Kihlanlagen. Die Anwendungen zeichnet zudem aus, dass
sie proaktiv sind. Auf der Gastro Vision prasentieren sich
einige Unternehmen mit ihren digitalen Produkten, die in
der Praxis Prozesse erleichtern.

Nicht alle sind bereit fiir den Wandel. Was gibt es fiir Griinde?

Es gibt ausgesprochene und unausgesprochene. Wenn heute der Kell-
ner den Bon noch analog in die Kiiche tragt, dann sind bei dem Unter-
nehmer die Schmerzen, von denen ich eben sprach, noch nicht groB
genug. Die Branche muss sich bewusster werden tber den Vorteil der
Arbeitsteilung. Jeder sollte sich die Frage stellen, was ist der Kern
meiner Unternehmung? Die Frage gilt auch flr den Kellner: Ist es das
Tragen eines Bons oder der Point of Sale, d. h. das Betreuen eines
Gastes und damit das Verkaufen? Oder: Wann muss der Koch da sein?
Morgens um neun Uhr zum Schélen des Gemuises oder um 13 Uhr
zum perfekten Braten eines Steaks? Naturlich letzteres. Dafiir ist er
ausgebildet. Hier gibt es viele Optionen zum Optimieren. Um einen
Blick in eine andere Branche zu werfen, in der das Prinzip im hohen
MaB erfolgreich angewendet wird: VW schraubt am Ende letztlich alle
Einzelteile nur zusammen. Ziel des Konzerns ist es vor allem, dass die
Kunden in seinem Laden stehen. Das VW-Emblem brauchen sie nicht
zu produzieren, das macht ein Spezialist.

Und ein unausgesprochener Grund ist, um darauf zuriickzukommen,
dass Digitalisierung Transparenz schafft und das will nicht jeder.

Lassen Sie uns iiber das Thema Nachhaltigkeit sprechen. Es gibt
Uberzeugungstiter, viele finden das Thema wichtig, aber es kommt
mit Ausnahmen nicht voran. Was sehen Sie?

Ich sehe das im Grunde wie Sie: Jeder redet, wenige machen es. Aber
in einigen Bereichen gibt es einen Kulturwandel. Plastikverpackungen
nehmen ab: Gab es bis vor Kurzem im Handel nur fiinf Prozent lose
Ware, sind es inzwischen 20 Prozent. Was ich nicht verstehe, ist,
dass die Hotellerie von Nachhaltigkeit spricht, aber den Gasten Ame-
nities und Beautyartikel angeboten werden, die einzeln verpackt sind
oder sogar doppelt foliert. Das sind kleine Dinge, aber eine Hotelkette
kdnnte mit einer einzigen Entscheidung fiir mehr Nachhaltigkeit viel
bewegen.

Wird sich das von selbst dndern oder nur mit gesetzgeberischem
Druck?

Zum Gliick passiert da bereit etwas. Motel One macht das gerade
vor mit dem kompostierbaren Zahnputzbecher. Und wenn eine erfolg-
reiche Marke vorangeht, dann ziehen die anderen nach.

Was begeistert Sie an der Branche der Hotellerie und Gastronomie?
Fir mich ist sie per se weltoffen und menschenfreundlich. Auch das
hohe MaB an Flexibilitat, Schnelligkeit und Kreativitat, um auf schwer
planbare oder unplanbare Geschehnisse zu reagieren, liegt mir. Fiir
mich ein absoluter USP ist aber die Tatsache, dass auf der ganzen
Welt gekocht, gegessen und serviert wird. Ergo — ich kann (berall
Arbeit finden. Gerade in jungen Jahren kann man so viel von der Welt
sehen.

Vielen Dank!

Das Gesprach fiihrte Katharina Hohnk.

Name: Klaus Klische

Position: Veranstalter der Gastro Vision und
geschaftsflihrender Partner bei der Fresh Factory
GmbH & Co. KG

Werdegang: Vor 20 Jahren Veranstaltung der ersten

Gastro Vision. Ein Jahr zuvor Griindung der Fresh
Factory zusammen mit Andreas Ballon. Zuvor:
Ausbildungen zum Restaurantfachmann und Koch

im Flrstenhof Celle und Renaissance Hotel Hamburg.
Im Anschluss Tatigkeit in verschiedenen Positionen
fur InterContinental Hotels in Paris und London.

gastronomie & hotellerie 3/2019
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as motiviert die Mitarbeiter in einem Unternehmen am
meisten? Laut einer Studie des Beratungsunternehmens
Ernst & Young aus dem Jahr 2017 sind das weder
Erfolgsprémien noch Karrierechancen. An erster Stelle
nannten 58 Prozent der Befragten ein gutes Verhaltnis
zu den Kollegen.
Mitarbeitende, die sich respektieren und verstehen, bei denen die
Zahnradchen miihelos ineinandergreifen — gerade in der Hotellerie und
Gastronomie hat das unschatzbaren Wert. ,Der Gast wird dieses Hand-
in-Hand-Arbeiten immer als Qualitatsmerkmal empfinden“, sagt Prof.
Dr. Nicola Zech, Fachgebietsleiterin Tourismus und Hospitality an der
IUBH Internationale Hochschule in Miinchen. Und Rebekka Brox, Mar-
keting-Verantwortliche fiir die Hotels der Johannesbad Gruppe, bestéa-
tigt: ,Nur wenn das Team funktioniert, kbnnen wir einen guten Job am
Gast machen.”

Gaste haben feine Antennen dafiir, wenn Mitarbeiter unzufrieden
und unmotiviert sind und tun dies schlimmstenfalls auf Bewertungs-
plattformen 6ffentlich kund. Ebenso leidet die Bewertung als Arbeit-
geber auf kununu.de oder hotelcareer.de unter schlechter Stimmung
im Team. Die Folgen: Hohere Fluktuation und noch gréBere Schwie-
rigkeiten bei der Rekrutierung neuer Mitarbeiter — eine Abwaértsspirale.

Doch auch umgekehrt kann Dynamik entstehen: In einem harmoni-
schen Team steigt die Zufriedenheit und es wird leichter, qualifizierte
Mitarbeiter zu finden, die wiederum gut ins Team passen — mit positi-
vem Effekt auf die Arbeit und damit auf Umsatz und Reputation: ,Egal
ob Gastronomie oder Hotellerie: Die Hardware, also beispielsweise die
Ausstattung von Hotelzimmern, die Betten, das WLAN, ist ja (berall
ahnlich®, erlautert Zech. ,,Den Unterschied machen die Mitarbeiter.”
Fur sie ist Employer Branding der allererste Schritt in Richtung Team-
building: ,Ich muss schauen, dass ich die richtigen Bewerbungen
bekomme.”

Regeln, Kommunikation & gemeinsame Ziele

Wie aber wird aus vielen Einzelnen ein gutes Team? Vor allem wenn
Fluktuation, Schichtwechsel, Zeitdruck und eine heterogene Zusammen-
setzung aus gelernten und ungelernten Kraften das Zusammenspiel
erschweren. Rebekka Brox ist wichtig, dass die Mitarbeiter ahnlichen
Stellenwert wie die Gaste bekommen: , Erstes Ziel ist natirlich, dass der
Gast glucklich ist. Aber fiir uns ist gleichwertig, dass der Mitarbeiter
zufrieden ist.“ Es gibt Voraussetzungen, die erflllt sein mussen, damit
sich der Team-Spirit einstellt. Die Beraterin und Coach Ute MaBmann

Mitarbeiter-Events & ihre Ziele

Gemeinsame Erlebnisse auBerhalb des Arbeitskontexts
sind fiir ein Team wichtig. Bei der Auswahl ist zu beach-
ten, dass das Ziel der MaBnahme passt.

Reflexionszeit: Ein konkretes Thema ist zu bearbeiten
(z. B. Kommunikation)

Experimente: Das Team muss gemeinsam Lésungen
entwickeln

Sozialengagement: Gemeinsam flir andere etwas tun
Olympiade: Spiel, Sport, Wettkampf, Siegerehrung
Spannung & Herausforderung: Was schaffen wir als
Team?

Kochevent: Was gelingt uns in der vorgegebenen Zeit?
Bauen & Gestalten: Teamarbeit
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S UTE MASSMANN ist Beraterin, Coach und Mediatorin.
% Mehr auf entwicklungsgesprach.de
3 »,Dann ist es wichtig zu sagen:
3 Ich kimmere mich*
% Was ist als Fithrungskraft zu tun, wenn Konflikte ein Team
= beherrschen. Ein Gespréach iiber den Einsatz von Teambuilding-
% O\E\,\QFFOTOGRAFENGMEH MaBnahmen zur Lésung.
Wann muss man eingreifen und eine Teambuilding-
& MaBnahme ansetzen?
f Nattirlich bei Konflikten oder wenn die Arbeits-
g qualitat nicht stimmt. Dann ist es wichtig zu
sagen: Ich kiimmere mich. Darlber hinaus ist
Teambuilding aber immer ein ganz normales
Element und ein Qualitatsmerkmal innerhalb
des Unternehmens.
Was sollte ich bei einer Stérung als erstes tun? r SR e
Ganz wesentlich ist es, Ursachenforschung zu Ko mmuni katrb ;
betreiben und zu schauen: Woran liegt es denn? Haufig = o g
bilden sich Schwierigkeiten im System oder in Arbeitspro- u nd gemel nsame _
zessen in Konflikten zwischen Mitarbeitern ab. Wenn man das - '
nicht herausfindet, wird das Problem immer wieder auftauchen. = -
Wie entscheide ich, welche Aktion die richtige ist?
Es sollte im Vorfeld geklart werden: Welche Ziele verfolgen wir sieht hier zunachst weiche Faktoren: das
damit? Will man sich besser kennenlernen oder das Miteinander in Geflhl, einen sicheren Arbeitsplatz zu haben
einem motivierenden Umfeld erleben, dann ist ein Event das rich- etwa, verlassliche Information und Kommu-
tige, Stichwort Kletterpark und dhnliches. Aber wenn es konkrete nikation, Einbeziehung, Respekt, Wertschat-
Arbeitsthemen gibt oder auch Stérungen, dann ist ein Workshop zung. Zu den harten Faktoren zahlt sie ein-
oder Trainingstag mit passenden Ubungen geeigneter. deutige Regeln, angemessenes Arbeitsmate-
Wen sollte ich einbeziehen -
muss es immer das gesamte Team sein? . -
Sinnvoll ist es, je nach Arbeitsinhalt der MaBnahme bestimmte 4 Tlpps fiir
Gfuppen zusammenzufiihren, also so etwas ent.weder auf der d|e WOkahOp-
Flihrungsebene zu machen oder — dann aber mit anderen Inhalten
— auf der Ebene darunter oder innerhalb der Abteilung. Planung
Das kommt auf die Fragestellung an.
Planung/Vorlauf: Je nach
Wann brauche ich externe Unterstiitzung? Terminkalender
Eine fachbezogene Schulung zum Beispiel kann ich als Vorgesetz- von Teilnehmern und Trainer
ter durchaus selbst durchfiihren. Wenn es aber um ein Reizthema ist mit einer Vorlaufzeit von
geht oder Themenstellungen, die vielleicht Schwierigkeiten mit vier bis acht Wochen zu
sich bringen, dann sollte ich jemanden von auB3en holen. rechnen.
Dauer: Sie sollten sich einen
Muss ich als Fiihrungskraft trotzdem dabei sein? ganzen Tag Zeit nehmen.
Auf jeden Fall, damit ich weiB, was passiert! Und zwar auch als Bewihrt hat es sich, den
Direktor oder Geschaftsfiihrer, wenn es auf der Flihrungsebene Vorabend dazu zu nehmen.
stattfindet. Sich rauszuhalten und alles dem Trainer zu (iberlassen S
. . . Ort: Besser nicht in den
dient der Sache in der Regel nicht. : .
eigenen Raumen.
Wie lege ich die Themen fiir so einen Tag fest? ) E;sgészjzlsleégggg:t;mh -
Es ist gut, die Mitarbeiter friih mit einzubeziehen bei der Uberle-
gung, wozu man arbeiten will. Das ist ein wichtiger Motivations- Budget: Fir den Trainer
; faktor. Als Vorgesetzter kann ich das moderieren und schauen, rechnen Sie ab 500 Euro
dass die Wunschliste nicht allzu lang wird. Aber damit hat man pro Tag, je nach
E dann die Basis fiir die Abstimmung mit dem Trainer. Anforderungen und
> GruppengroBe
e Was macht man mit den Ergebnissen? aHCh Cll Vlelfgches - das
Ll Schon wihrend des Trainings selbst sollte klar werden: Was hgngt vom Trainer ab.
— machen wir danach eigentlich mit dem, was wir da erarbeitet H”_]Z” kommen ggf. _
= haben? Wichtig ist der Transfer der Ergebnisse ins Unternehmen. Reisekosten, Raummiete
— Und dazu gehért auch, dass diese Ergebnisse in irgendeiner Form und Verpflegung.
von Protokoll festgehalten werden.
18 gastronomie & hotellerie 3/2019
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rial, eine klare und realistische Arbeitsaufgabe, bei der man auch den
Sinn der Arbeit kennt. ,Wenn der Arbeitgeber dies bestmdglich erfiillt,
dann identifizieren sich die Mitarbeiter auch mit dem Unternehmen.
Es entsteht daraus ein gutes Klima — und Motivation“, so MaBmann.

Teambuilding sollte selbstversténdlicher Teil der Unternehmenskultur
sein. Beim Bio- und Wellnessresort Stanglwirt wurde bereits im Leit-
bildprozess daran gedacht. ,Wir haben zuerst das Leitbild im Team
mit den Abteilungsleitern entwickelt, erzahlt Junior-Chefin Elisabeth
Hauser-Benz. Danach entwarfen aber auch die einzelnen Abteilungen
intern ihr eigenes Leitbild und legten ihre jeweiligen Werte fest. ,Fir
das Teambuilding war es sehr gut, sich innerhalb der Abteilung mal auf
einer anderen Ebene zu treffen und zu Gberlegen: Was wollen wir
eigentlich gemeinsam erreichen?*

Ebenso wichtig in Sachen Teambuilding ist die Kommunikation inner-
halb des Teams. Im Zuge der Digitalisierung, auch im Personalmanage-
ment des Hauses, hat man beim Stanglwirt gute Erfahrungen mit einer
Mitarbeiter-App flir den Austausch von Neuigkeiten, persoénliche Nach-
richten, konkrete Ubergaben und die Weiterleitung von Aufgaben
gemacht: ,Das hat die Kommunikation sehr verbessert, weil man viel
schneller miteinander verbunden ist“, so Hauser-Benz.

Professionalitat von Beginn an

Auch einen neuen Mitarbeiter gut zu empfangen, daflir zu sorgen, dass
er in seine neuen Aufgaben und sein Team integriert wird — Stichwort
Onboarding — gehért zum Teambuilding. Neben einer guten Vorberei-
tung, der selbstverstandlichen Bereitstellung aller Arbeitsmittel und
der intensiven Einarbeitung kann man ihm einen Paten zur Seite stel-
len, ein Kennenlern-Event im Team veranstalten und natirlich nimmt
man ihn in die gemeinsame Pause mit.

Selbst wenn aktuell im Team alles glatt 1auft: Eine Teambuilding-
MaBnahme ist dennoch sinnvoll und dient der sogenannten Teamhy-
giene. Sie gibt Zeit fiir Reflexion und Weiterentwicklung und ,hat
einen hohen Motivationsgrad”, weiB Ute MaBmann. Das kann zum
Beispiel ein Kick-off-Tag zu Jahresbeginn sein, bei dem man Priorita-
ten oder Ziele auslotet, sich neu fokussiert, sich um anstehendes
Change-Management kiimmert.

Und dann sind da noch die allseits beriihmt-beriichtigten Team-
Ausfliige und SpaBaktivitaten, die Schnitzeljagd, der fast schon sprich-

wortliche Hochseilgarten. Sie fordern vor allem das gegen-
seitige Kennenlernen. Die Vielfalt der Angebote ist groB
und reicht vom Kochkurs tiber sportliche oder kreative
Aufgaben bis hin zu Paintball-Spielen oder der Einstudie-
rung einer Zirkusauffiihrung. Zu den neueren Formaten
gehdren Spiele, die Virtual Reality nutzen. Oder sogenann-
tes Corporate Volunteering, bei dem sich die Belegschaft
freiwillig fur gemeinnltzige Zwecke engagiert. So tut man
beispielsweise bei einem Social Nature Day etwas flir den
Naturschutz und entwickelt frischen Teamgeist. Wichtig
bei der Auswahl: Die Herausforderungen missen fiir alle
Beteiligten gut zu bewaltigen sein, damit das Erlebnis
nicht ins Negative kippt und sich Einzelne sogar ausge-
schlossen flhlen.

Darauf kommt es beim Fiihren an

Damit sind die Fiuhrungskrafte, Abteilungs- und Teamlei-
ter mit ihrer sozialen Kompetenz gefragt. Sie missen ihre
Mitarbeiter genau kennen, um sie nicht zu iberfordern,
weder bei einer Teambuilding-MaBnahme noch im Job:
Wie werden Aufgaben sinnvoll verteilt? Wer spielt welche
Rolle im Team? Wer passt als neues Team-Mitglied dazu?
Das sind Fragen, die sie beantworten kénnen sollten. Was
sie brauchen, ist ein offenes Ohr, eine Art Radar fir die
Bediirfnisse und Befindlichkeiten im Team. Aber auch flir
innovative ldeen, die aus dem Team kommen. ,Dadurch
haben die Mitarbeiter das Geflihl: Wir werden gehért und
kénnen uns einbringen®, erklart Hauser-Benz. Also muss
auch hier die Kommunikation stimmen.

Vorsicht ist bei der Neubesetzung von Fuhrungspositi-
onen und der Frage ,Frischer Wind von auBen oder jemand
aus dem Team?“ geboten: ,Es kann motivierend sein, wenn
man Aufstiegschancen hat und weiB, dass man nicht ewig
auf der gleichen Ebene bleibt”, erklart Zech. Das funktio-
niere aber nur, wenn im Team ein gesunder Kampf um die
Beforderung moglich ist.

Was aber tun, wenn die Stimmung auf dem Tiefpunkt ist?
Bei schwelenden oder offenen Konflikten innerhalb des
Teams oder zwischen Abteilungen? Hier rat Ute MaBmann,
die auch als Mediatorin arbeitet, zunachst zu Ursachen-
forschung. Und dann heiBt es fir Unternehmensleitung
oder Fliihrungskrafte: Aktiv werden, nicht zu lange abwar-
ten, sondern die Situation richtig einschatzen und die Ini-
tiative ergreifen. (siehe Interview)

Die Quintessenz: Lassen Sie es gar nicht zu Stérungen
und Konflikten kommen. ,Was viele, die groBe MaBnah-
menpakete schniiren, (ibersehen: Das Allereinfachste ware,
dem Team schlichtweg mal ,Danke!‘ zu sagen“, weil3 Prof.
Dr. Nicola Zech auch aus ihrer eigenen Erfahrung in der
Hotellerie. ,Nach einem stressigen Zwolf-Stunden-Tag zu
sagen: ,Danke, das haben wir toll hinbekommen!"*

Uber die Autorin:

Christine Persitzky ist freie Journalistin, Texterin und Lektorin.
lhre Schwerpunktthemen sind Beruf und Karriere, Natur und
Garten sowie Umwelt und Nachhaltigkeit.

Mehr auf: christinepersitzky.de
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Arbeitsatmosphare,
Kollegialitat, Gehalt

Mit dem Anstieg des Personalmangels wird es immer wichtiger,
dass die vorhandenen Mitarbeiter zufrieden sind. Ein Blick auf
die wichtigsten Faktoren.

#glucklicheMitarbeiter

groBere Produktivitat, der Arbeithnehmer hohere Zufriedenheit,
wenn Mitarbeiter sind glucklich, wenn wenn Kollegen
gltcklich sind ihre Chefs sich auf ihre enge Freundschaften
Quelle: Flex Financial Solutions Sta rken fOkUSS|eren pﬂegen
& +
O
T B>
+
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Wichtige Merkmale eines Was sind Griinde fiir einen
attraktiven Arbeitgebers Arbeitsplatzwechsel?
90 % — gute Arbeitsatmosphare 61 2% — schlechte Bezahlung
89 % — Kollegialitat 53 % — schlechtes Arbeitsklima
88 % — Arbeitsaufgabe 24 9% — Kiirzerer Weg zur Arbeit
87 % — Work-Life-Balance 22 % — keine Weiterentwicklung moglich
87 % — Gehalt 12 9% — mehr Verantwortung
Quelle: Employer Attractiveness Monitor 2018 Quelle: GfK

20 gastronomie & hotellerie 3/2019



Wichtige MaBnahmen zur Gestaltung der Work-Life-Balance

”M

— klare Trennung von Arbeit und Privatem

— flexible Arbeitszeiten

— Integration personlicher Interessen

Erhalten Sie Unterstitzung
von lhren Kolleg*innen, wenn
Sie dies benotigen?

3% — gar nicht
12 % — in geringem MaB
52 % — in hohem MaB
33 % — in sehr hohem Maf

Quelle: DGB-Index Gute Arbeit

Inwieweit bringt Ihr Vorgesetzter
Ihnen personlich Wertschatzung
entgegen?

6 % — gar nicht
26 % — in geringem MaR

A8 % — in hohem MaB
20% — in sehr hohem MaB

Quelle: DGB-Index Gute Arbeit

Quelle: Employer Attractiveness Monitor 2018

Was eine gute
Fithrungskraft ausmacht

91 2% — Aussprechen von
Wertschatzung

91 2% — regelmaBiges und
ehrliches Feedback

88 % — zeigt Interesse an
mir als Mensch

869% — Uberlassen von Verantwortung,
Forderung durch neue fachliche
Herausforderung

/8% — agiert als Mentor fur
Mitarbeiter

Quelle: Statista

Nl

©

Die starksten Belastungen
im Arbeitsalltag?

38 % — standiger Termindruck
37 % — schlechtes Arbeitsklima
36 % — emotionaler Stress

34 % — Uberstunden

30 % — standige Erreichbarkeit
30 % — hoher Erfolgsdruck

Quelle: Statista

gastronomie & hotellerie 3/2019
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ONLINE-REVIEWS

Die Suppe zu salzig,
das Zimmer zu klein

Mit dem Internet ist eine neue Kultur der Kritik entstanden. Betriebe
werden permanent und allumfassend online bewertet — von Gastro-
Bloggern Uber Behorden bis Mitarbeitern. Wir haben uns umgehort.

Text: Esther von Krosigk

ichts ist so alt wie die Zeitung von gestern. Und dem entge-

gengesetzt: Kein Medium ist so bestandig wie das World

Wide Web. Lob, Kommentare, Kritik, Verrisse — alles bleibt

oder ist zumindest schwierig zu entfernen und vergessen zu

machen. Viele Unternehmen und Einzelpersonen kénnen

ein Lied davon singen, was ein ,Shitstorm* anrichten kann
oder nur eine einzige Abwertung durch einen enttauschten Gast, einen
frustrierten Mitarbeiter, einen zu wenig beachteten ,Influencer”. Hinzu
kommt: Die Bandbreite an, teilweise selbst ernannten, Kritikern in der
Gastro- und Hotelleriebranche scheint sich kontinuierlich zu vergro-
Bern, die Zahl ihrer Plattformen ebenfalls.

Selbst Behorden nutzen das Internet als sogenannten Pranger. Wie
im Fall von Maria GroB, einst jlingste Sternekdchin Deutschlands und
bis Dezember 2018 offiziell Botschafterin von Erfurt. Sie legte ihr Amt
nieder und schloss den Biergarten ihres Lokals, nachdem die Stadt-
verwaltung auf der stadtischen Internetseite HygieneverstoBe 6ffent-
lich gemacht hatte. Als eine Kampagne gegen ihre Person wertete es
Maria GroB3, denn zum Zeitpunkt der Veroffentlichung waren die bean-
standeten Mangel langst behoben und eine Nachkontrolle hatte dies
auch bestéatigt. Nachzulesen ist der Streit im Netz — heute, morgen
und in den nachsten Monaten und Jahren. Mehr noch: Wer den Na-
men Maria GroB googelt, findet gleich daneben das Keywort ,Hygie-
ne“ wie einen unausléschbaren Stempel. War es klug, den Konflikt so
offensiv auszutragen? Die Branche ist inzwischen unsicher, was gegen
die Flut so unterschiedlicher Kritik zu tun ist. Ignorieren, kontern oder
offensiv vorgehen?

Frank Horl, Regionaldirektor der drei Berliner Hauser der Azure Group,
rat in seinen Betrieben zu einer sofortigen mindlichen Aussprache
statt zu einem schriftlichen Hin und Her: ,Die Gaste sind heute sehr

schnell mit ihren Bewertungen; sie checken im Hotel ein
und kénnen dem Hotel gleich z. B. via Expedia-Guest-
Connect eine Nachricht hinterlassen wie ,mein Zimmer
war schmutzig" oder ,super Check-in“. Solche Kommen-
tare sind schnell von der Brust weg geschrieben. Wir
mussen den Gast dann einfangen und uns sagen: Nutzen
wir diese Chance der Kommunikation flir uns. Gehen wir
proaktiv in den Dialog, denn dies erwartet der Gast in der
Regel nicht. Der Austausch face to face ist stets sehr
wichtig, da kann man viel auffangen. Schriftlich nimmt
dies gerne ungeahnte Wege.“

Optimierungsmaoglichkeiten nutzen

Haufig fihren zu hohe oder falsche Erwartungen auf Seiten
des Gastes zu Enttduschungen, die dann in die Gesamtbe-
wertung eines Hotels oder Lokals einflieBen und diese

1 8.8 .6 8 ¢

»Selbst bei einem Verriss machen sich
andere Leute zu dem Lokal auf, um zu

uberpriifen, ob es wirklich so schlecht ist."

Christian Stromann,

Griinder von sternefresser.de
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»ich habe den Eindruck, dass manche

Leute tiber Social Media einfach Dampf
ablassen wollen.*

Cynthia Barcomi, g&h-Impulsgeberin,
Unternehmerin von Barcomi’s

schmalern. Darliber &rgert sich Cynthia Barcomi, die in der Hauptstadt
ein Café und ein Deli sowie einen Catering-Service betreibt: ,Neulich
wurden uns Punkte in einer Bewertung abgezogen, weil wir keine Wi-
ckelstation auf der Damentoilette haben. Das ist weder sachlich noch
fachlich — das hatte mit dem Essen und dem Service rein gar nichts zu
tun, die waren perfekt. Ich habe den Eindruck, dass manche Leute iber
Social Media einfach Dampf ablassen wollen. Die haben da eine Platt-
form gefunden und tun das anonym, was friher ja nicht méglich war.”

Einen fehlenden Pool beméngelte neulich jemand in einem der
Azure-Hotels. Frank H6rl nahm diese Kritik zum Anlass, die Angebote
seines Hotels noch klarer herauszuarbeiten. Damit es schon im Vorhi-
nein nicht zu Fehlinterpretationen kommt: ,Wir gehen immer mehr
dazu Uber, auf den Content klarer hinzuweisen, sprich: Wie stelle ich
mich dar, was biete ich an Leistungen an? Auch mehrsprachig. Da
kann ich in einem solchen Fall sagen: ,Moment mal, da habe ich doch
dieses und jenes stehen. Es tut mir leid, wenn dies missverstandlich
war.* Und dann schaut man das nochmals an und redet mit dem Gast
dariiber. Ansonsten kann man auch einmal entgegnen: ,Ich weil
nicht, wie Sie zu dieser Information kommen, dass...""

Solche MaBnahmen mogen Muhe kosten, machen jedoch Sinn in ei-
ner Welt, in der schnelle und emotionale Reaktionen von Gasten eine
lang andauernde und breitgefacherte Wirkung haben — eben auch auf
Webseiten wie booking.com, OpenTable, TripAdvisor oder Google.

Wer liest was?

Aber nicht nur Gaste bewerten, sondern auch Blogger. Anfangs bela-
chelt, hat sich das Medium etabliert. Die Protagonisten und das Mit-
einander nur bedingt. ,Fir viele Gastgeber stellt die Frage: Macht es
Sinn Blogger einzuladen? Oder ist das mehr Nepp und Abzocke? Ohne
Zweifel hat sich die Blogger-Kultur seit etwa flinf Jahren professionell
nach vorne entwickelt. Ich sehe sie nicht als Konkurrenz fiir uns Jour-
nalisten, sondern sie sprechen eine andere Zielgruppe an,“ meint Eva-
Maria Hilker von der Gastro-Zeitung EssPress Berlin.

Nach ihrer Meinung haben sich sowohl die Leser wie auch die Kon-
sumenten in den vergangenen Jahren ziemlich deutlich aufgeteilt:

»Diejenigen, die Geld haben und fiir ein gutes Essen am
Abend 200 oder 250 Euro ausgeben, verlassen sich nach
wie vor auf die Print-Journalisten. Das sind die gutbirger-
lichen, etablierten GenieBer. Und die andere Gruppe ist
die Foodie-Welt, da spielt alles rund ums Digitale eine
groBBe Rolle.”

Bei letzterer kann jedes Foto-Posting eines gelungenen
Gerichts die beste Werbung fiir ein Restaurant sein, dar-
ber sind sich Gastronomen wie Kritiker einig. Nur: Jubel
und Likes sind das eine. Ob es sich finanziell entspre-
chend niederschlagt, steht auf einem anderen Blatt. ,Ei-
nige Blogger haben jede Menge Follower, doch man sollte
auch betrachten, wie viele von diesen dann den Postings
folgen oder deren Story liken. Hier reduziert sich das
schon wieder. Oftmals sind das unter hundert regelmagi-
ge Follower. Wir missen stets hinterfragen: Wie viel Zu-
satzaufmerksamkeit und -geschéaft bringt uns dies wirk-
lich?“, duBert Frank Horl.

Reputation
Management Systeme

Digitale Tools helfen, User-
Bewertungen auf Plattformen zu
identifizieren und managen:

* customer-alliance.com/de

* reputativ.com

* reputami.com/de

* reviewpro.com/de

* toocan.biz/hotelnavigator
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Dennoch setzt er mit speziellen Veranstaltun-
gen auf den zunehmenden Einfluss solcher
Influencer und versucht sie flr seine Hotels
und das Hostel in der Hauptstadt zu gewin-
nen. Einen ganzen Tag lang werden rund vier-
zig Blogger zu einer Art Messe mit verschie-
denen Workshops und Events eingeladen.

Am Ball bleiben und lernen

Auch wenn das Ergebnis der MaBnahme
nicht klar messbar sei: Ausprobieren, analy-
sieren und Erfahrungswerte sammeln, so lau-
tet die momentane Herangehensweise der
Branche. Auch weil die Regeln des Erfolgs
nicht gesetzt sind, sondern sich als Folge des
digitalen Innovationsdrucks permanent andern. Plattformen ver-
schwinden, neue kommen hinzu. Das wird auch in Zukunft so blei-
ben.

Christian Stromann, Griinder des Gourmet-Portals sternefresser.de,
sieht Kritik naturgemaB gelassen. Nach seiner Auffassung ist es heut-
zutage schlimmer ignoriert zu werden, als eine negative Kritik abzube-
kommen. ,So etwas wie schlechte Presse gibt es meiner Meinung
nach nicht mehr. Selbst bei einem vermeintlichen Verriss machen sich
andere Gaste zu dem Lokal auf, um zu Gberpriifen, ob es wirklich so
schlecht ist. Bei einer Michelin-Abwertung ist es etwas anderes — da-
mit kann die Reputation eines Restaurants schon deutlichen Schaden
nehmen*, so Stromann.

entwickeln & bewahren

Mitarbeiter werden sichtbar
Spannend aktuell ist, dass sich neben der neuen Bewertungskultur
auch Gegengewichte entwickeln mit dem Motto: Social Media kann
man nicht kontrollieren, aber beeinflussen, nutzen und eine eigene
Stimme entwickeln. Fir die jingeren, renommierten Digital-Native-
Koche ist die aktive Rolle selbstverstandlich. Sie wissen die verschie-
denen Kanale fur die Selbstinszenierung entsprechend zu nutzen. ,Die
sind heute ganz anders als die Generation von Winkler, Witzigmann
oder Wohlfahrt. Das sind Typen wie Daniel Schimkowitz, Aufsteiger
des Jahres beim Gault Millau. Tatowiert, sehr kreativ. Die zahlten
einst zu den jungen Wilden und wurden teilweise belachelt, heute sind
sie sehr gefragt,” sagt Wolfgang Ritter, ehemaliger Ressortleiter Res-
taurants, Food & Wein von Bunte, der heute fiir den Gourmet-Blog
gourmino-express.com schreibt. schreibt. Wir mussten einen Mitarbeiter nach zehn Jahren
Aber es gibt auch einen anderen Aspekt. Mitarbeiter kdnnen fir den  entlassen und er war einfach sauer. Er hat (iberall, wo man
Betrieb digital niitzlich sein, aber ihn auch &ffentlich bewerten — im  Bewertungen abgeben kann, eine schlechte Beurteilung
Guten wie im Schlechten. Auf Jobbdrsen wie Hotelcareer und der Ar-  hinterlassen. Das ist wie ein Liebhaber, der irgendwie ent-
beitgeber-Bewertungsplattform Kununu werden Punkte in Kategorien tauscht ist,” berichtet Cynthia Barcomi.
wie Arbeitsatmosphare, Vorgesetztenverhalten und Work-Life-Balance
verteilt. Sensible Themen, bei denen begriindete Erlauterungen, aber Was aber kann man im Nachhinein noch ausrichten,
auch Frust einen Kanal finden. In Zeiten von Personalmangel kénnen  wenn eine Kommunikation nicht mehr moglich ist oder
sie eine eigene Dynamik entwickeln, wenn im Betrieb die Hausaufga- der User anonym agiert? Hier kénnen verschiedene Wege
ben nicht gemacht werden. Besonders Kindigungen kénnen sich heikel  probiert werden: Bei schlechten oder nachweislich unge-
gestalten. ,Man weiB doch nie, aus welchem Grund jemand etwas rechtfertigten Kritiken hilft zuweilen diplomatisches Ge-

1 8.8 .6 8 ¢

»Der Austausch face to face ist ganz l
wichtig. Denn schriftlich eskaliert so
etwas gerne."

Frank Horl, g&h-Impulsgeber,
Regional Director bei Azure Hotels
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,Diejenigen, die Geld haben und fiir ein

gutes Essen am Abend 200 oder 250 Euro
ausgeben, verlassen sich nach wie vor auf
die Print-Journalisten.”

Eva-Maria Hilker,
Herausgeberin & Chefredaktion EssPress Berlin

schick bei einem Gesprach mit Verlag, Plattform oder Urheber, um ten Leben — Gastgeberqualitaten. Nachfolgende Leser

redaktionelle Beitrage zu l6schen bzw. zu andern. Wer sich Schméh-  kdnnen Vorgang, Motivation und Akteure so besser ein-

kritik ausgesetzt fiihlt, kann dariiber nachdenken, sich juristisch bera-  ordnen. Uberhaupt sind Gelassenheit, Versachlichung

ten zu lassen. Auch Reputationsagenturen helfen. und Professionalisierung die besten Berater im Umgang
Ratsam ist es aber immer, sich die Griinde fir kritische und ableh-  mit der neuen Bewertungskultur.

nende Kommentare zu verdeutlichen. Sie kdnnen wie ein Zerrspiegel

sein, der temporare Schwéchen im Betrieb reflektiert. Fiir ein effizien- - oroooorororormrmrmrmmm s

tes Vorgehen helfen hier Reputation Manager Tools, die User-Aktivita- ~ Uber die Autorin:

ten und Plattformen analysieren. Sie vereinfachen und kanalisieren  Esther von Krosigk ist Buchautorin, freie Journalistin und

die neu entstandene Aufgabe. Texterin. Sie war in verschiedenen Redaktionen von Axel
Grundsatzlich ist es klug, zumindest den kommunikativen Spitzen  Springer, Gruner + Jahr und Hubert Burda Media tatig, ehe sie

zu antworten, um sich als kritikfahig zu profilieren und zu signalisie- ~ Sich selbststandig machte. Heute arbesitet sie abwechselnd in

ren, dass man mitliest. Authentische und héfliche Antworten, aber ~ 1nrem Biiro am Indischen Ozean (Mauritius) und im Rheinland.

auch ein Dankeschén bei Komplimenten unterstreichen — wie im ech-  Mehr auf: esther-von-krosigk.de
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Lieblingsthema: Weinbau! Winzer Josef Maier vom Geyerhof
und Bastian Ehret, Leitung Vertrieb Wein.

lhre Gaste werden Sie lieben!

Die heutige Winzergeneration macht von sich reden. Kleine, feine Be-  uniibertroffene Sekte sowie regionale Terroir-Weine. So entsteht unser
triebe produzieren die interessantesten Weine, unkonventionell und  Top-Angebot, fernab vom Massenwein — mit dem Sie ganz schnell zum
leidenschaftlich. Unsere Fachberater, durch ihre Ausbildung auf Augen-  Lieblingslokal werden kénnten ...

héhe mit den Winzern, sind daher sténdig auf Entdeckungsreise: Unter

anderem fiir beste Rieslings und Weiburgunder, auch mal feinherb, @,

Transgourmet Deutschland GmbH & Co. OHG
Albert-Einstein-Str. 15 * 64560 Riedstadt * kontakt@transgourmet.de * Hotline: 0800 - 1722 722 » www.transgourmet.de TRANSGOU RM ET



schatzung durch
Aste und Mitarbeiter.
mso wichtiger ist es,
sie auf allen Kanalen
zu kommunizieren.
So lasst sich aus dem
Wettbewerbsvorteil
Gewinn ziehen.

QUELLE: MRPHOTOMANIA/STOCK.ADOBE.COM
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CHANCEN NUTZEN

Nachhaltigkeit
kommunizieren

Wenn ein Gast sich bei seiner Suche nach nachhaltigen
Restaurants und Hotels auf das Internet verlasst, dann findet
er ein paar Vorzeigebetriebe, mehr nicht. Warum reden so
wenige dartber? Denn die Praxis zeigt, es lohnt sich.

Text: Sabine Schlimm

chaut man naher hin, stellt man fest, dass in vielen Unter-

nehmen durchaus einiges fir den Planeten, das Klima und

ein faires Miteinander getan wird — nur nach auBen dringt

davon wenig. Suzann Heinemann, Initiatorin des GreenSign-

Nachhaltigkeitssiegels flir Hotels, erklart: ,Das Thema nach

auBen zu kommunizieren hat fiir die meisten keine hohe Prio-
ritat. Sie konzentrieren sich erst einmal darauf, gute Gastgeber zu sein.”
Ein Befund, den Matthias Tritsch teilt. Er hat mit Greentable ein Siegel
flr nachhaltige Restaurants ins Leben gerufen, das inzwischen
72 Betriebe tragen. ,Aber nur rund ein Drittel zeigt das auch auf der
Website oder an der Tir. Marketing geht im Tagesgeschéft bei den meis-
ten unter und in den einschlagigen Ausbildungsgangen kommt das
Thema bis heute viel zu kurz.“ Womdoglich befiirchten sogar manche,
es kdnne mehr schaden als niitzen, sich Nachhaltigkeit auf die Fahnen
zu schreiben. Christian Bickelbacher, der mit der BJW essenundtrin-
ken Gastronomie GmbH etliche Restaurants in Bochum betreibt, gibt
zu: ,Mir personlich ist das Thema ein echtes Anliegen und wer mit offe-
nen Augen durch unsere Restaurants geht, sieht das auch. Aber ich
will nicht missionieren.*

,Die Gaste interessiert das nicht"

Lassen sich also Gaste tatsachlich durch griine und soziale Themen
abschrecken? Oder sind sie — so die am haufigsten gehorte Begriin-
dung - einfach nur nicht besonders interessiert daran? Belastbare
Zahlen sind schwer zu bekommen, aber Anhaltspunkte fir Trends
durchaus. So ergab eine Studie von booking.com zu nachhaltigem
Tourismus 2017, dass sich 59 % der befragten Deutschen vorstellen
kdnnen, im kommenden Jahr eine nachhaltige Unterkunft zu buchen.

Sicher, das heiBt nicht, dass sie es auch tun. Aber die interessante
Information liegt woanders. Ein Jahr zuvor waren es namlich erst
29 % — ein deutlicher Sprung nach oben. Ein weiterer Indikator sind
die Umséatze mit Bio-Lebensmitteln, die seit Jahren auf Wachstums-
kurs sind, 2017 mit einer Steigerung von knapp 6 % gegenlber dem
Vorjahr. Beides zeigt: Das Thema setzt sich durch. Okologische und
soziale Kriterien wie Bio oder Fairtrade flieBen bei immer mehr

Menschen in Kaufentscheidungen ein. Und allen Progno-
sen zufolge wird diese Entwicklung nicht so schnell
abflauen.

Mit kleinen Schritten fangt es an

Moglicherweise ist die Zurlckhaltung also doch eher
aufseiten der Betriebe zu suchen als auf der der Gaste.
»Nachhaltigkeit klingt erst mal komplex und zeitaufwen-
dig“, erklart Suzann Heinemann. ,Viele fragen sich, was
da Uberhaupt auf sie zukommt und ob sie das umsetzen
kénnen. Aber wenn man sich erst einmal damit beschéaf-
tigt, wird schnell klar, dass es kein Hexenwerk ist.”

Zumal es ja nicht darum geht, den gesamten Betrieb
von heute auf morgen umzukrempeln. Wer die eigenen
Ablaufe aufmerksam betrachtet, findet mit Sicherheit eine
Menge Ansatzpunkte fiir effektive MaBnahmen, die sich
positiv auf den Planeten, das Klima oder das soziale Mitei-
nander auswirken. Nachhaltigkeit fangt mit vielen kleinen,
aber bewusst gegangenen Schritten an. Und wenn diese
Schritte umgesetzt sind, dann lohnt es sich, das auch zu
kommunizieren.

Griines Image-Plus

Aktuell haben Unternehmen noch die Chance, sich
dadurch von der Masse abzuheben. Ein Betrieb, der

»Ich bekomme jede Menge
Bewerbungen - und zwar, weil die
Leute bei uns auf der Website von

Nachhaltigkeit lesen und sagen:

1]

,Da will ich arbeiten’.

STEPHAN BODE
Eigentimer des Hotels Schwarzwald Panorama

gastronomie & hotellerie 3/2019
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glaubwiirdig auf Nachhaltigkeit setzt und auch darlber
spricht, vermittelt dadurch eine positive Grundhaltung.
Anders ausgedriickt: Das Hotel, das Restaurant oder Café
bekommt ein Gesicht, ein Herz und eine Seele.

Das wiederum kann dazu beitragen, neue Kunden-
kreise zu erschlieBen. Matthias Schulze Dieckhoff, der
das heutige Biohotel Sturm ab 2010 konsequent auf
Nachhaltigkeit umgestellt hat, berichtet: , Plétzlich
kamen Gaste zu uns, die wir vorher so gar nicht kann-
ten: Wohltuende Menschen, die an das glauben, was wir
da tun, und weniger auf den Preis gucken. Sie haben
eine enorm positive Energie in unser Hotel gebracht.”
Und auch wirtschaftlich hat er profitiert: ,Wir kénnen
héhere Preise nehmen und haben eine bessere Auslas-
tung. Friher mussten wir im Winter Mitarbeiter entlas-
sen, heute nicht mehr.”

entwickeln & bewahren

Dass sich Nachhaltigkeit lohnt, davon ist auch Stephan
Bode, Eigentiimer des Hotels Schwarzwald Panorama in
Bad Herrenalb, lberzeugt. ,Wir konnten beispielsweise
die Jahresauslastung innerhalb von finf Jahren von 42 %
auf 70 % erhdhen. Mit unserer nachhaltigen Ausrichtung
leisten wir nicht nur einen Beitrag zum Gemeinwohl und
zum Klimaschutz, sondern ziehen auch Gaste an. Das setzt
sich sogar auf der Mitarbeiterebene fort: Ich bekomme
jede Menge Bewerbungen — und zwar, weil die Leute bei
uns auf der Website von Nachhaltigkeit lesen und sagen:
,Da will ich arbeiten.”

Kommunikation ist alles

Fir solche Effekte muss allerdings von dem eigenen
6kologischen und sozialen Engagement auch genug nach
auBen dringen.

Welche Kommunikationswege kénnen und sollten
HOGA-Betriebe nutzen, um sich mit dem Thema Nach-
haltigkeit zu positionieren?

... fiir die Branche

Blaue Schwalbe
wirsindanderswo.de/unterkuenfte

Certified Green Hotel certified.de

DEHOGA Umweltcheck
dehoga-umweltcheck.de

Earth Check
Green Chef
Green Globe

earthcheck.org
green-chefs.de
greenglobe.com

Green Key

umwelterziehung.de/projekte/GreenKey
Green Sign greensign.de
Greentable greentable.de

Viabono viabono.de

... brancheniibergreifend

BDNK
deutscher-nachhaltigkeitskodex.de

EMAS
GRI
1SO 14001

emas.de
globalreporting.org

umweltbundesamt.de
(dort Suche nach
ISO 14001)
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QUELLE: WWW.SCHWARZWALD-PANORAMA.COM

74

HLIMANEUTRALER ALK

ENTHALT

Das Hotel Schwarzwald
Panorama hat seine
Auslastung infolge der
nachhaltigen Ausrichtung
innerhalb von flinf Jahren
von 42 % auf 70 % erhoht.

Die eigene Website: Hier gehdren alle, wirklich alle relevanten Infor-
mationen hin, denn die Website ist das wichtigste Aushangeschild
des Unternehmens. SchlieBlich sollen diejenigen, die gezielt nach
nachhaltigen Hotels, Restaurants oder Caterern suchen, auf diesem
Weg flindig werden. Griine Siegel, Zertifikate und sonstige Auszeich-
nungen finden ihren Platz ganz vorn, Naheres zu Haltung und Werten
des Hauses spatestens auf einer ,Uber uns“-Seite. Erzdhlen Sie die
Geschichten Ihres Wegs in Richtung Nachhaltigkeit und sprechen Sie
ruhig auch Hirden an, die Sie nehmen mussten. Das macht Sie glaub-
wirdig und sympathisch.

Das Unternehmensblog oder der Bereich ,Aktuelles” auf der Website
kann hervorragend dazu genutzt werden, (iber neue Entwicklungen
zu informieren. Der Betrieb bezieht ab sofort Okostrom? Statt der
plastikverpackten SiiBigkeit gibt es zum Kaffee jetzt einen Keks aus
einer Biobackerei? Perfekte Kommunikationsanlasse! Oft bietet es
sich an, in diesem Bereich mit lokalen Lieferanten zu kooperieren.
Wenn beispielsweise auf dem Biohof die ersten Erdbeeren der Saison
geerntet wurden, macht sich ein Foto vom Hof mit der entsprechen-
den Nachricht auch gut im Blog des Restaurants, auf dessen Spei-
sekarte die Erdbeeren auftauchen. Schon ist das Stichwort , Bio*
einmal mehr gefallen und beide Betriebe profitieren.

Social Media: Facebook und Instagram eignen sich, um Kunden lang-
fristig zu binden und dem Unternehmen eine Persénlichkeit zu geben.
Anlasse kdnnen dieselben sein wie fiir Artikel im Unternehmensblog,
aber auch kleine Einblicke in den Unternehmensalltag eignen sich,
wenn sie spannend verpackt sind. Auf diesen Kanélen lassen sich in
regelméaBigen Abstédnden auch gut Dinge kommunizieren, die nicht
unbedingt neu sind, aber im Gedachtnis bleiben diirfen: Dass
beispielsweise Gaste die Reste ihrer Mahlzeit selbstverstandlich mit
nach Hause nehmen dirfen und dass es dafiir umweltfreundliche
Verpackungen gibt. Oder wie viel Wasser im vergangenen Jahr gespart
werden konnte, weil immer mehr Gaste ihre Handtlicher mehrfach
verwenden.

Im Betrieb selbst: Uberall da, wo Gaste Beriihrung mit nachhaltig-
keitsrelevanten Themen haben, kénnen sie darauf aufmerksam
gemacht werden. Werden in der Kiiche Bio-Lebensmittel oder solche
von nachhaltig arbeitenden lokalen Produzenten verwendet, dann



»Plotzlich kamen Gaste zu uns, die
wir vorher so gar nicht kannten:
Wohltuende Menschen, die an das
glauben, was wir da tun, und
weniger auf den Preis gucken. Sie
haben eine enorm positive Energie

in unser Hotel gebracht.”

MATTHIAS SCHULZE DIECKHOFF
Geschaftsfliihrer Biohotel Sturm

gehoren diese Infos in die Speisekarte und/oder auf einen
Aufsteller auf dem Frihstlcksbuffet. Fir die Gaste rele-
vante Zertifikate und Siegel sollten fiir die Gaste auch
sichtbar sein, beispielsweise im Eingangsbereich oder am
Empfang. Infomaterial auf den Zimmern kann genutzt
werden, um uber die Nachhaltigkeitsziele zu informieren
und die Gaste um Mithilfe zu bitten, beispielsweise beim
Strom- und Wassersparen.

Die Mitarbeiter: Sie sind die wichtigsten Nachhaltigkeits-
botschafter eines Unternehmens und missen auf Fragen
der Gaste reagieren kdnnen. Deshalb muss das Thema
unbedingt vom Team mitgetragen werden. Es sollte einen
festen Platz in den Teambesprechungen bekommen und

Deutsche, die sich
vorstellen konnen, eine
nachhaltige Unterkunft

zu buchen

Quelle: booking.com

2010 wurde das Biohotel
Sturm auf Nachhaltigkeit
umgestellt. Nicht nur wirt-
schaftlich hat sich das gelohnt.

QUELLE: HOTEL-STURM.COM/PAUSCHALEN-EVENTS-HOTEL-RHOEN

alle Mitarbeiter sollten ihre Ideen einbringen kénnen. Nur wenn Nach-
haltigkeit wirklich von allen im Unternehmen gelebt wird, kann das
Engagement authentisch und glaubwirdig nach auBen wirken.

Engagement mit Brief und Siegel

Und wie sieht es mit griinen Siegeln und Zertifikaten oder gar Nach-
haltigkeitsberichten aus? Kénnen sie dabei helfen, Nachhaltigkeit im
Unternehmen zu verankern und die Botschaft nach auBen zu tragen?
Jein. Auf der einen Seite hat sich bisher kein Siegel wirklich durch-
setzen kénnen und der Bekanntheitsgrad ist gering. Die meisten
potenziellen Gaste wissen nicht, welche Kriterien zugrunde gelegt und
ob sie tatsachlich unabhéngig liberprift werden, geschweige denn,
wer genau hinter den Zertifikaten steht.

Auf der einen Seite helfen die Siegel und Zertifikate mit ihren Krite-
rienkatalogen dabei, zu analysieren, wo das eigene Unternehmen in
puncto Nachhaltigkeit steht, und setzen im Idealfall Prozesse in Gang.
Ist die Zertifizierung geschafft, kommuniziert man mit dem Siegel nach
auBen, dass man nicht nur griin daherredet, sondern nachprifbaren
Kriterien geniigt. Und schlieBlich haben die meisten Anbieter eigene
Online-Verzeichnisse der Mitglieder bzw. zertifizierten Betriebe — ein
hervorragender zusatzlicher Baustein fiir das eigene Marketingkonzept.

Handle nachhaltig und sprich dariiber!

Aber welche Wege Sie auch wahlen, um lhre Bemihungen fiir ein
nachhaltigeres Unternehmen nach auBen zu kommunizieren: Tun Sie
es. Zum einen in lhrem eigenen Interesse. Je mehr lberall in der
Gesellschaft Giber das Klima, die Umwelt und ein faires Miteinander
gesprochen wird, desto stérker werden die Menschen auch bei der
Wahl des Hotels fiir den néchsten Kurzurlaub oder des Restaurants
fir das Geschaftsessen auf solche Kriterien achten. Zum anderen
kénnen Sie mit dazu beitragen, dass die ganze Branche sich endlich
ernsthaft mit dem Thema Nachhaltigkeit auseinandersetzt. Und wenn
viele Unternehmen mit ihren Zulieferern und Dienstleistern viele kleine
Schritte tun, dann kann sich daraus GroBes entwickeln — fiir alle.

Uber die Autorin:

Sabine Schlimm hat sich als freie Journalistin, Texterin und
Lektorin auf die Themen Genuss und Nachhaltigkeit spezialisiert

Mehr auf: sabineschlimm.de

gastronomie & hotellerie 3/2019
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IPAD & STAND-ALONE

- [ .S
Mehr zu den neuen

gesetzlichen Regelungen
fiir Kassensysteme

ab Seite 62

Cloudbasiert, Echtzeit,
Zusatzverkaufe —moderne
Kassensysf‘eme unterstitzen
die wachsenden Anforderungen
an einen Betrieb.

Kassensysteme
Im Vergleich

Die Anforderungen an das Herzstlck eines gastronomischen
Betriebes sind vielfaltig — manches ist Pflicht, anderes ist Kar.

Text: Sonja Theile-Ochel

as Wesentliche zuerst: Eine Kasse muss schnell

und stoérungsfrei funktionieren. In Zeiten hoher

Personalfluktuation fehlt zudem die Zeit, neue

Mitarbeiter aufwendig in komplizierte Kassen-

systeme einzuarbeiten. Zusatzlich stellt das Fi-

nanzamt gewisse Pflichtanforderungen an das
Kassensystem. Die Finanzbehérden haben die Anforde-
rungen an die Buchfiihrung und die Aufzeichnungspflicht
geandert: Seit 2018 kdénnen Finanzbeamte unangekiin-
digt im Restaurant stehen und eine Kassennachschau
durchfuihren. Dabei missen die elektronischen Kassenda-
ten umgehend zur Priifung vorgelegt werden.

Gangige Kassensysteme im Vergleich

Vielfaltige Anforderungen also, die ein Gastronom bei der
Wahl seines Kassensystems bedenken muss. Grundséatz-
lich kénnen auch weiterhin offene Ladenkassen gefuhrt
werden. Es besteht keine Verpflichtung von Seiten des
Gesetzgebers eine elektronische Kasse zu flihren. Den-
noch kann man mit erhdhter Aufmerksamkeit seitens der

gastronomie & hotellerie 3/2019

Finanzprifer rechnen, wenn Gastronomiebetriebe eine offene Laden-
kasse flihren.

Wir haben daher die gangigen Systeme am Markt unter die Lupe
genommen und verglichen. Der Trend geht in Richtung cloudbasierter
Software-Lésungen und iPad-Kassensystemen. Die Vorteile liege auf
der Hand, erlautert Hubert Domscheit, Geschaftsfiihrer des Herstel-
lers helloTESS!: ,Eine cloudbasierte iPad-Kasse bietet zahlreiche Vor-
teile flir den Kunden: vom internen Reporting Uber einen oder mehrere
Betriebe bis hin zum ortsunabhéngigen Management von Betrieben.”

Das bestatigt auch Gianna Gilgen. Die 35-Jahrige flihrt seit drei Jah-
ren im rechtsrheinischen Kéln das Café Heimisch. Die Entscheidung,
mit der Er6ffnung eines eigenen Cafés auf ein iPad-Kassensystem zu
setzen, fiel ihr nicht schwer. ,Aus meiner Ausbildung kannte ich noch
die komplexen Kassensysteme, die zwar auch einen Touchscreen ha-
ben, aber sehr sperrig in der Bedienung sind", beschreibt sie.

Zusatzverkaufe dank Bestellroutinen

,Eine iPad-Kasse ist aus Mitarbeiter- und Arbeitgebersicht sinnvoll: Die
Funktionen sind quasi selbsterklarend. Die Kasse schickt Nachrichten



bei Fehlern oder Wahimaéglichkeiten an den jeweiligen Mitarbeiter,
der sich damit sicher in der Bedienung fiihlt. Uber gefiihrte Bestel-
lablaufe erzeuge ich zudem Zusatzverkaufe: Wenn Kunden ein
Frihstiick bestellen und wir das in der Kasse bonieren, fragt die
Kasse automatisch nach, ob der Kunde noch ein Ei dazu wiinscht.”

Als Arbeitserleichterung empfindet Gianna Gilgen die Flihrung

des digitalen Kassenbuchs, das bei dem von ihr verwendeten
iPad-Kassensystem integriert ist. ,Meine Mitarbeiter kdnnen
Auslagen direkt selber im Kassenbuch eintragen und verbuchen.

Damit entfallt am Ende der Schicht die zeitraubende Abrechnung

durch mich. Auch mein Horror vor der abendlichen Kassenab-
rechnung hat sich nun gelegt. Die Kasse weist mich auf eventu-
elle Fehler hin.”

Neben der gesetzeskonformen Kassenfiihrung wirden iPad-
Kassen noch weitere Vorteile bieten, so Domscheit: ,,Die Motiva-
tion unserer Kunden ist, steuerliche Vorgaben maglichst zeitspa-
rend und effizient umzusetzen. Unser Produkt (Anm. d. Red: wie

alle Kassenhersteller auch) erfillt alle Anforderungen des Ge-
setzgebers und schafft darliber hinaus Moglichkeiten, sich f
vor sogenanntem Fraud durch Mitarbeiter zu schiitzen.” f

Datensicherheit inklusive

In Auswahl und Funktionen unterscheiden sich die
Kassenanbieter nur minimal. Hohe Sicherheitsstandards
und die DSGVO-konforme Speicherung der Daten auf
deutschen Servern finden sich bei allen Anbietern.

Diese Funktionen bieten die Systeme in unserem

Vergleich alle:

» Rabatt- wie Stornofunktion flir Rechnungen sowie Tische

* unterschiedliche Mehrwertsteuersatze (in Haus, auBer Haus)

* vielfaltige Tischoptionen, wie etwa splitten, umbuchen usw.

* freie Wahl der Génge sowie Abrufbons fiir Génge

* Rabattmdglichkeit fir Tische und Artikel

* Einlésbarkeit von Gutscheinen und Pfand

» schnelle Wahl unterschiedlicher Beilagen zum Hauptgericht,
ggf. mit Aufpreis

e Zurlickholbarkeit von Tischen

» Sofortrechnung, Zwischensumme und Kassenabschlag

* Versandmoglichkeit per E-Mail und Abspeichern in Cloud

» Tischplane als Vollgrafik

* Zugangsberechtigungen zu Funktionen flr
verschiedenen Mitarbeiter, beispielsweise diirfen Kellner
keine Abrechnung machen

* Mitarbeiterbericht Giber Umsatze, geleistete Stunden und
ahnliches

 diverse Umsatzberichte flir Tag, Monat, Quartal und Jahr

» Kassenbuchbericht

« Storno- sowie Rabattberichte

* Rechnungsjournal

Mit cloudbasierten Kassensystemen kdnnen zukunftsorientierte
Betriebe nichts falsch machen. Alle vorgestellten Kassen bieten
dem Anwender zentrale Management-Plattformen, die (ber
Schnittstellen zu Drittanbietern wie Lohnbuchhaltung, Waren-
wirtschaft und Zeiterfassung verfiigen. Als Betriebsleiter oder
Hotelbesitzer missen Sie zudem nicht direkt an der Kasse ste-
hen, um betriebswirtschaftliche Auswertungen zu erzeugen. In
Echtzeit haben Sie (iber die Cloud Zugriff auf die Kassenvorgange
in ihrem Betrieb.

Uber die Autorin:

Sonja Theile-Ochel ist Journalistin, Social Media Beraterin und Dozen-
tin flir Social Media. Mit ihrem Restaurant holte sie erfolgreich

die Sudtiroler Kiiche nach Kéln. Inzwischen berat sie mit ihrer KéIner
Agentur ,Rheinda“ Unternehmen beim ganzheitlichen Online-Marketing.

Mehr auf: rhein-da.de
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Dipl.-Kfm. ARNO BOTTCHER berét als Steuerberater
gastronomische Unternehmen. Mehr auf kanzleiboettcher.de

.,Betriebe sollten darauf
achten, dass der Speicher
groB genug ist"

Worauf sollten Gastro-Unternehmer bei der Wahl ihres
Kassensystems achten?
Zunachst missen wir festhalten, dass es keine gesetzli-
che Verpflichtung zu einer elektronischen Kasse gibt. Wir
betreuen tatsachlich weiterhin Kunden, die noch mit
einer offenen Ladenkasse arbeiten und trotzdem alle
steuerlichen Vorgaben erfiillen. Bei der Wahl des Kas-
sensystems sollten die Betriebe darauf achten,
dass der Speicher groB genug ist, um Um-
oder Neuprogrammierungen dokumentieren
zu koénnen, beispielsweise beim Wechsel
der Speisekarte und Preisanderungen.

Was sind typische Stolperfallen?
Ein haufiger Fehler bei der Benutzung
eines Kassensystems ist die falsche
Programmierung der Mehrwertsteuer-
satze. Jedem einzelnen Produkt muss
der entsprechende Satz von 19, sieben
oder null Prozent zugeordnet werden. Bei
Stornos oder zurlickgeholten Tischen achten
die Finanzbeamten auf plausible Erklarungen.
AuBerdem sollten die Stornos zeitnah erfolgen.
Unabhéngig vom verwendeten Kassensystem unterliegen
alle Unternehmen natirlich den GoBD (= Grundséatze zur
ordnungsmaBigen Flhrung und Aufbewahrung von BU-
chern, Aufzeichnungen und Unterlagen in elektronischer
Form sowie zum Datenzugriff) — unabhéngig vom Kassen-
system.

Was bedeutet das fiir den einzelnen Unternehmer?

Die GoBD verpflichten u.a. Unternehmen mit Bargeldge-
schaften zur tagesaktuellen Kassenbuchflihrung. Auch
z.B. alle Entnahmen mdssen zeitnah eingetragen wer-
den. AuBerdem sollte die Lebensfiihrung des Unterneh-
mers zu den verzeichneten Entnahmen im Kassenbuch
passen: Ein aufwandiger Lebensstil und nur minimale
Entnahmen fiir den Privatgebrauch machen Finanzprifer
schnell stutzig.

Fehlende Z-Bons, die friiher schon mal zu empfindlichen
Rohgewinn-Aufschlagen geflihrt haben, gehoren ja dank
der cloudbasierten Kassensysteme der Vergangenheit an.

Was kommt noch auf die Gastronomie zu?

Es gibt zwei Termine, die viele nicht kennen: Ab dem
01.01.2020 sind alle Betriebe mit einem elektronischen
Kassensystem verpflichtet, Typ, Modell und Seriennum-
mer der Kasse an das Finanzamt zu melden und zwar
unverzlglich nach Anschaffung. Vorhandene Geréate
missen dem zustandigen Finanzamt bis Ende Januar
2020 gemeldet werden.

AuBerdem sollten sich alle den 31.12.2022 vormerken:
Bis dahin missen alle Kassensysteme verpflichtend mit
einem zertifizierten Sicherheitschip ausgeristet sein.
Dieser protokolliert jede Eingabe, sodass nachtraglich
nichts mehr verandert werden kann.

Vielen Dank fiir das Gesprach!

gastronomie & hotellerie 3/2019 31
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Duratec S14 / POS PC

Stand-alone/
Netzwerk-Kassensystem

Gastrofix
iPad-Kassensystem

gastronovi
Kassensystem (erweiterbar)

0251 28 56 154

vertrieb@duratec-systems.de
duratec-systems.com

030 762 303 44

sales@gastrofix.com
gastrofix.com

0421 408942-0

kontakt@gastronovi.com
gastronovi.com

24/7 Support tber
Fachhandlernetzwerk

24/7 (lUber Telefon, E-Mail,
Chat, Website-Formular)

Individuelles Setup, Installatio-
nen, Schulungen sowie Daten-
pflege und Support

Schulung

Hardware-
Anforderung/
Software

Preisstruktur
(Kosten/Gebiihren)

Vorteil laut
eigener Aussage

Nach Absprache lber
Fachhandlernetzwerk

Kostenlose Einfliihrung bei
Vor-Ort-Installation, zusatz-
liche Schulungen jederzeit
buchbar

Sowohl vor Ort beim Kunden
oder online

Windows PC-Hardware oder
eigene proprietare Hardware:
Beide Plattformen kdénnen in
einem Netzwerk betrieben
werden

Apple iPad, iPad Mini, iPod
und/oder iPhone/iOS, Zugriff
auf Cloud Uber alle Systeme
moglich

Hardewareunabhéngig: mobile
Endgerate (i0OS, Android, Web)
sowie stationare Arbeitsplatze
(Windows, Mac OS X, Web)
moglich

Kauf, Leasing oder Miete

(in bonVito Vertrag) moglich
Kaufpreise: je nach Modell
2198 € bis 2498 €

Leasing: je nach Modell

ab 49 € monatlich

ab 59 € pro Monat
zzgl. Hardware

Die Preise starten bei 49 € im
Monat, was im Jahrestarif auf
40,83 € verringert werden kann.
Auch Saison- und Wochentarife
(ab 15 €/Woche) sind moglich.

« zusatzliche Bediener-
Bestell-App und myVectron
Reporting-App verfligbar

« Eigenes myVectron
Fiskalarchiv in der Cloud

- Eigenes webbasiertes
Loyaltysystem (bonVito)

* Intuitives Kassensystem

» Wenig Installationsaufwand

* Cloudbasiert: Steuern Sie
Ihren Betrieb von zu Hause
aus

« Offlinefahig: Kein Internet?
Kein Problem!

* Multikompatibel:
Einzigartiges Allroundtalent

» Mehrplatzfahig & mobil:
Unbegrenzte Kassenplatze,
mobile Bestellterminals &
tagesgenaue Mietpreise

» Finanzamtkonform: Nie
mehr Angst vorm Fiskus

Die cloudbasierte Software-
Komplettlésung von gastronovi
deckt von Kassensystem Uber
Warenwirtschaft, Einkaufssys-
tem und Tischreservierung die
Prozesse im Betriebsalltag ab.
Dieser Single-Source-Gedanke,
also Daten aus einer Quelle an
verschiedenen Stellen nutzen
zu kdnnen, ist einzigartig und
bietet einen entscheidenden
Vorteil: Alle Informationen
laufen im Kassensystem, dem
Herzstlick der Software, zusam-
men.

Benotigter Vorlauf

fiir Einrichtung

Laufzeit bzw.
Kiindigungsfristen

Individuell mit Fachhandler
abzustimmen

ca. 2 Wochen

sofortiger Start moglich

Bei Miete mind. 36 Monate
(Uber bonVito Vertrag)
Bei Leasing 36 oder 48 Monate

Mindestlaufzeit 3 Monate
Kindigungsfrist 3 Monate

Die Mindestvertragslaufzeit bei
Monats- und Erfolgstarifen be-
tréagt 3 Monate, danach monat-
lich kiindbar mit einem Vorlauf
von 1 Monat. Der Jahrestarif ist
mit einer Frist von 1 Monat vor
Vertragsablauf kiindbar.

4 Buchhaltung

8 Warenwirtschaftssystem
8 Zeiterfassung

8 Lohnbuchhaltung

4 Datev-Schnitstelle

4 Buchhaltung

4 Warenwirtschaftssystem
4 Zeiterfassung

4 Lohnbuchhaltung

4 Datev-Schnitstelle

4 Buchhaltung

4 Warenwirtschaftssystem
4 Zeiterfassung

4 Lohnbuchhaltung

4 Datev-Schnitstelle

Zusatzliche
Schnittstellen zu

Weitere Schnitt-
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digitale Kassen-
buchfunktion
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8 nein « Self-Ordering (u.a. Better- Hotelmanagementsoftware,
stellen space, MENU, mynOber, Einkaufsportale und Liefe-
Table Duck) ranten, Schankanlagen und
» Hotelsoftware (u.a. ibelsa, Kaffeemaschinen, Pager und
Oracle, Protel) Gasterufsysteme, Zahlungs-
systeme, Personalmanagement,
Bonusprogramme
Anbindung 8 nein SumUp, iZettle, payworks, SumUp, EC-Terminals per OPI-
Kartenlesegerate Twint, Zapper Schnittstelle (z.B. tber CCV)
= 8 nein 4ia 4ja

(als Erweiterung zubuchbar)



HelloTESS!

iPad-Kassensystem

orderbird
iPad-Kassensystem

posmatic
Stand-alone/
Netzwerk Kassensystem

Vectron POS Touch
1511, 12Il, 14 Wide
Stand-alone/

Netzwerk-Kassensystem

089 416127570

info@hellotess.com
hellotess.com

030 96 53 50 1528

hello@orderbird.com
orderbird.com

069 954 095 37

info@posmatic.de
posmatic.de

025128560

info@vectron.de
vectron-systems.com

Fir Notfalle 24/7, ansonsten
technische Unterstitzung zu
den Ublichen Geschéftszeiten
(Mo bis Fr 9 bis 18 Uhr) oder
support@hellotess.com

24/7 Notfall-Support via
Telefon oder E-Mail, zusatzlich:
umfangreiche Wissensdaten-

bank mit vielen Anleitungen zur

Selbsthilfe

24/7 Support tUber
Fachhandlernetzwerk

24/7 Support tUber
Fachhandlernetzwerk

Schulung wird bei Einfihrung
des Systems durchgefiihrt

Ein spezieller Customer Success

Manager fihrt den Neukunden
durch die Funktionen und die
Einrichtung. Dieser Customer
Success Manager steht 30
Tage lang fir alle Fragen zur

Verfligung, bevor der allgmeine

Support Ubernimmt.

Nach Absprache tber
Fachhandlernetzwerk

Nach Absprache tber
Fachhandlernetzwerk

Internetanschluss, Bedienter-
minal iPad, ansonsten Stan-
dardkmponenten wie Drucker,
WLAN, Kellnerschloss, EC-Kar-
tenleser, Zugriff auf Backoffice
Uber Browser

iPad und nach individuellen

Anforderungen ein oder mehre-

re Bon-Drucker sowie ggf. eine
Kassenlade

Apple iOS Hardware
(iPod, iPhone, iPad)

Windows PC-Hardware oder
eigene proprietare Hardware:
Beide Plattformen kdénnen in
einem Netzwerk betrieben
werden

Je nach Hardware/Anforde-
rungen monatliche Kosten pro
Terminal bei 49,99 € zuzlglich
Support und Backoffice

Die Geratelizenz kostet 29 €
pro Monat

Die Servicelizenz kostet 360 €
pro Jahr

Pro Arbeitsplatz (iPad,
iPhone, iPod) 59 € monatlich
1 Jahr 599 €

3 Jahre 1199 €

10 Jahre 2399 €

Kauf, Leasing oder Miete

(in bonVito Vertrag) moglich
Kaufpreise: je nach Modell
2698 € bis 4098 €

Leasing: je nach Modell

ab 59 € monatlich

helloTESS! kann sehr fein-
granular an unterschiedliche
Arbeitsablaufe angepasst

werden. Erstes Cloudsystem fiir

die Gemeinschaftsverpflegung.
Viele Funktionen speziell fur
Sytemgastronomie, Franchiser
und Filialisten.

orderbird ist eine einfach zu
bedienende, zuverldssige und
glinstige Kasse. Der Chef-
zugang (online), monatlich
flexibles Funkbonieren mit
mobilen Geraten und intege-
rierte bargeldlose Bezahlung
sind nur einige wenige Vorteile
der iPad Kasse. Bereits tber
10.000 Kunden vertrauen dem
Rundume-sorglos-Service von
orderbird. Die viel geflirchtete

Kassennachschau ist mit einem

Klick erledigt.

* App mobil und stationar
nutzbar

» Sichere Anmeldung per
Bedienerschloss

+ 100 % offlinefahig

» Kundendisplaylésung
integriert

» Kiichenmonitorlésung
integriert

» Dashboard

« Pagerintegration

* Unterschiedliche Hard-
waresysteme je nach Kun-
denanforderung verfligbar

« Flr Handel, Backer, Gastro-
Anforderungen ausgelegt

* Individuell anpassbare
Software (Bildschirmlayout,
Betriebsprozesse etc.)

* Zusatzliche Bediener-
Bestell-App und myVectron
Reporting-App verfligbar

- Eigenes myVectron Fiskalar-
chiv in der Cloud

« Eigenes webbasiertes Loyal-
tysystem (bonVito)

1 bis 2 Wochen

Innerhalb weniger
Werktage moglich

Individuell mit Fachhandler
abzustimmen

Individuell mit Fachhandler
abzustimmen

4 Wochen zum Monatsende

monatlich

bei Monatslizenzen monatliche
Kindigung moglich,

Jahres- oder Mehrjahreslizenzer
kénnen nicht geklindigt werden,
werden vorab flir die gesamte
Laufzeit bezahlt

Bei Miete mind. 36 Monate
(Gber bonVito Vertrag)

Bei Leasing 36 oder 48
Monate

4 Buchhaltung

4 Warenwirtschaftssystem
4 Zeiterfassung

4 Lohnbuchhaltung

4 Datev-Schnitstelle

4 Buchhaltung

4 Warenwirtschaftssystem
8 Zeiterfassung

8 Lohnbuchhaltung

4 Datev-Schnitstelle

Schnittschnellen sind
in Planung

4 Buchhaltung

4 Warenwirtschaftssystem
4 Zeiterfassung

4 Lohnbuchhaltung

4 Datev-Schnitstelle

SAP Lohn/Gehalt, Dallmayr

Card Systeme, SAP Loyalty, sell

& pick, Dirmeier Schanksyste-
me, EC-Kartenterminals, Con-
cierge Service, igetnow Bestell
App, Conference Service

Gastro-Cockpit der Hospitality
Digital (Metro)

Hotelsoftware, Pager

Hotelsoftware, Videolber-
wachung, Backprogramme,
Kitchen-Monitor, Reporting/
Bl, Pager, diverse bargeldlose
Zahlungslésungen

alle Kartenlesegerate mit
ZVT-Schnittstelle

orderbird Pay, iZettle

SumuUp, iZettle, verifone, CCV

diverse (Dallmayr, Evis,
Kontrollsysteme etc.)

4 ja

4 ja (fur alle Kunden verfiigbar
ab 03/2019)

4ja

Hinweis d. Red.: Diese Ubersicht erhebt keinen Anspruch auf Vollstindigkeit.

8 nein
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QUELLE: KRISTINA HORNUNG/HUSS-MEDIEN GMBH (ALLE FOTOS)

wissen & managen

Katja Schellknecht
und General Manager
Marc Lorenz in der
Diskussion (groBes
Bild), im Uhrzeiger-
sinn: die Teilnehmer
bei der Hotelbesichti-
gung und beim Vor-
trag, Einblick ins
Hygge-Hotel Lulu
Guldsmeden, Marc
Lorenz teilt seine
Nischen-Erfahrun-
gen.




GASTRONOMIE & HOTELLERIE EVENT

Die Nische als

Chance

Gemeinsam mit Marc Lorenz, General Manager des Lulu

Guldsmeden Berlin, begrufiten wir am 31. Januar unsere Gaste
im charmanten und wabhrlich ,hyggeligen® danischen Boutique-
Hotel, um zu ergrinden, was genau ein Haus besonders macht.

arum ist eine eindeutige Positionierung wichtig und wie

finde ich die Nische fiir mich und mein Unternehmen?

Mit dieser Fragestellung erdffnete die g&h-Impulsgebe-

rin Katja Schellknecht (,Die Komplizen“) die Veranstal-

tung und machte gleich deutlich, dass Individualitat

nicht nur mit, sondern aus dem Ort — ob Region oder
Hotel — entspringen muss.

Entspannter Boho-Oko-Luxus

Marc Lorenz nahm den Ball auf und berichtete iber die Erfahrungen,
die er in gut einem Jahr seit Er6ffnung des ersten Guldsmeden Hotels
in Berlin gesammelt hat. Die Hotelgruppe von Sandra und Marc Wei-
nert steht von Anfang an konsequent fiir die Leitidee, luxuriése Einfach-
heit, ungezwungene Atmosphare und gelebte Nachhaltigkeit in einem
Hotelerlebnis zu vereinen. Neben der anspruchsvollen Green-Globe-
Zertifizierung spiegelt sich dies in der Einrichtung der Zimmer mit zahl-
reichen Naturmaterialien, der biobasierten und saisonalen nordischen
Klche sowie den ausgewahlten Korperpflegeprodukte wider.

Hinter dem Konzept stehen die Inhaber personlich. Ihr Produkt ist
bis hin zur Spezialitdt Smarrebrgd — raffinierte Kunstwerke aus Rog-
genbrot — authentisch und glaubwiirdig. Es wird auch von den Mitar-
beitern und den Fuhrungskraften gelebt und transportiert. Es darf
probiert werden, auch wenn nicht alles so erfolgreich wird wie ge-
dacht, verriet Marc Lorenz. Selbst ein behutsamer Franchise-Ansatz
war moglich, weil die Franchisenehmer zum vertrauten Kreis gehorten
und so gewahrleistet war, dass das Konzept gelebt werden wird.

Bereits jetzt liegt der Gedanke in der Luft: Es kann nur funktionie-
ren, wenn Du selbst die Nische bist. Du musst nach innen und auBen
fur das Konzept stehen und es an jedem Punkt vertreten.

Pseudoindividualitat wird als Farce enttarnt

Komplizin und Beraterin Katja Schellknecht scharfte den Blick fiir das
erfolgreiche Besetzen einer Nischenposition weiter. Individuelle Tou-
risten kénnen mit individuellen Konzepten individueller Standorte ge-
wonnen werden. Alles andere wird sich ber kurz oder lang aufbrau-
chen, so die Behauptung. Die Nische kénne in einer bestimmten Kun-
dengruppe bestehen, in speziellen Produkten oder in einer bestimm-
ten Region. Es gilt, das richtige Produkt fiir den richtigen Gast zu
schaffen. Fiir die Gewinnung des richtigen Gastes ist die richtige Stra-

tegie zur definieren — und umsetzen. Dafiir miisse man
mutig, innovativ, disruptiv und offen sein. Hinterfragen,
ausprobieren, andere Branchen beobachten — (iber den
Tellerrand hinausschauen.

Und alles wird nur funktionieren, wenn das ganze Team
hinter dem Konzept steht. Nicole Kobjoll vom Schindler-
hof Nirnberg verdeutlicht den Zusammenhang: ,Wir sind
ein visionsgefiihrtes Unternehmen — mit sehr viel Freiheit
und Vertrauen fiir jeden Einzelnen im Team. Und wir lie-
ben es, innovativ zu sein und Neues auszuprobieren. Da-
durch befinden wir uns in einem standigen Veranderungs-
und Verbesserungsprozess. Denn jeder im Team hat alle
Moglichkeiten, eigene Ideen einzubringen — auf diese Wei-
se gehen sie nie aus.” Auch hier wird schnell klar: Wer nur
so tut als ob, wird scheitern.

Kind und Kegel

Michael Albert, ehemaliger Vorstand Familotel, gewahrte
komplizenhaft einen Blick hinter die Kulissen von Famili-
enhotels — eine klare und gut spielbare Nische mit groBer
Zielgruppe. Allein die Bildsprache des Hauses kdnne be-
reits vermitteln, ob das Konzept lberzeugend ist. Die Be-
durfnisse von Eltern im Urlaub kenne jeder, der selbst
Kinder hat. Letztendlich gehe es darum, das Angebot zu
realisieren, was man sich selbst als Elternteil im Urlaub
wiinscht. Habe man nichts ubrig fiir Kinder, wird es kein
authentisches Konzept geben, so die Quintessenz.

In der Workshop-Arbeit zeigte sich abermals, dass auch
ganz spitze Zielgruppen wirtschaftlich erfolgreich er-
schlossen werden kénnen, wenn Individualitat aus dem
Haus entspringt. Exemplarisch wurden Hauser vorge-
stellt, die sich auf die Themen Yoga- bzw. Pferdeliebhaber
spezialisiert haben.

Kulinarische Koéstlichkeiten und eine Fithrung durchs
Haus rundeten das Programm ab und zeigten exempla-
risch, wie ein Nischenhotel sein Konzept authentisch,
nachhaltig und sehr sympathisch bis hin zur Kérperpflege
umsetzt.
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Auf der Internorga in Hamburg, der Leitmesse fur den
gesamten AuBer-Haus-Markt, prasentieren internationale
Aussteller vom 15. bis 19. Marz 2019 aktuelle

Trends und Innovationen fur die Gastronomie und
Gemeinschaftsverpflegung.

Text: Martin Schneider & Rike Krollpfeiffer
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ehr als 1.300 nationale und in-

ternationale Aussteller prasen-

tieren auch in diesem Jahr wie-

der Uber 95.000 Fachbesu-

chern ihre Produkte, Trends, In-

novationen sowie digitalen LO-
sungen fir den gesamten AuBer-Haus- Markt.
Begleitet wird die Fachmesse durch internati-
onal besetzte Kongresse, ein umfassendes
Rahmenprogramm und innovative Branchen-
wettbewerbe. Vom Verband der Deutschen
Messewirtschaft (AUMA) ist die Internorga
als einzige internationale Fachmesse fiir Gas-
tronomie und Hotellerie in Deutschland klas-
sifiziert.

Mit immer héheren Qualitdtsanspriichen der
Gaste wachsen auch die Anforderungen an
die Gastronomieverantwortlichen immer wei-
ter. Insbesondere zu StoBzeiten wie wéahrend
des Mittags- und Abendgeschafts sind Gerate

QUELLE: HAMBURG MESSE UND CONGRESS/MICHAEL ZAPF

und Prozessoptimierungen notig, die zur Ver-
einfachung von Arbeitsablaufen beitragen
und vorhandene Ressourcen schonen. Auch
das Thema Convenience spielt hier eine groBe
Rolle, ist doch die heute Uberall geforderte
Vielfalt im téglichen Speisenangebot beim
heutigen Personalmangel ansonsten kaum
noch zu schaffen. Zahlreiche schwierige An-
forderungen warten auf die Gastronomie, die
es erfolgreich zu meistern gilt. Auf der Intern-
orga in Hamburg gibt es dafiir die passenden
Loésungen in Form interessanter und zu-
kunftsorientierter Konzepte und Produkte.

Gefragt sind in den Profikiichen heute Alles-
kénner, die die hochspezialisierte Ausstat-
tung in der Gastronomie nach und nach ablé-
sen. ,Es wird immer wichtiger, mit einer Ku-
che mehrere Systeme gleichzeitig umsetzen
zu kénnen, sowohl Frischkiiche flir Gaste vor
Ort als auch Cook & Chill oder Warmverpfle-
gung fur AuBenstellen und Wochenendeinsat-
ze“, erklart Rainer Roehl, Geschéftsfiihrer
des Beratungsunternehmens A'verdis und
Jurymitglied des Internorga Zukunftspreises.
Mit diesem Anspruch kénnten Betriebe und
Gastronomen gleich mehrere Zielgruppen an-
sprechen und flr sich gewinnen, so der Ex-
perte.

Vernetzte Kiichengerate, intelligente Waren-
wirtschaftssysteme und bargeldloses Bezah-
len verandern die Gastronomie in rasantem
Tempo. Die Digitalisierung bietet Caterern
und Unternehmern der Branche zahlreiche
Méglichkeiten zur Optimierung von taglichen
Betriebsablaufen und Prozessen. Von der
neuesten Kichentechnik Uber intelligente
Software-Lésungen bis hin zu Innovationen
im Bereich Convenience-Food. Die Internorga
spiegelt die gesamte Bandbreite der Gastro-
Trends und macht sie fiir den Fachbesucher
erlebbar. ,Die Herausforderungen an Gastro-
Unternehmer sind enorm vielschichtig. Nur
wer am Puls der Zeit bleibt, sich informiert
und austauscht, kann langfristig erfolgreich
sein. Wir freuen uns, dass wir der Branche
mit der Internorga auch in diesem Jahr genau
die Innovationen, Trends und Netzwerkplatt-
form bieten kénnen, die sie fir ihren Erfolg
von morgen braucht”, sagt Claudia Johann-
sen, Geschéftsbereichsleiterin der Hamburg
Messe und Congress GmbH. Um das Thema
,Alles dreht sich um den Gast — Konsumver-
halten & Anspruchsdenken. Losungen fir die
Praxis geht es auch beim Deutschen Kon-
gress flr Gemeinschaftsgastronomie auf der
auf der Messe in Hamburg. Vor Ort diskutie-
ren renommierte Branchenexperten ({ber
drangende Fragen wie den Wertewandel des
Essens am Arbeitsplatz. Um spezielle innova-
tive Konzepte und aktuelle Trends in der Kin-
der- und Schilerverpflegung geht es beim
Forum Schulcatering.

33 KOMPROMISSE
SIND NICHT
MEIN STYLE !

Warum sollte man sich

mit weniger zufrieden geben,
wenn man das Beste auf
den Tisch bringen will?

Der MKN FlexiCombi
beherrscht meinen Style
perfekt.

MKN FlexiCombi

Kompromisslos anders.

WWW.MKN.COM

Besuchen Sie uns!
Internorga 2019
Halle A4, Stand 417
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Auch das Thema Ressourcenschonung und nachhaltiges
Handeln steht im Fokus der Internorga 2019. Die gastrono-
nomische Branche in ihren verschiedenen Ausprégungen
ist gefordert, den Ressourcenverbrauch in ihren Betrieben
so gering wie moglich zu halten. Die Einsparung von Was-
ser, Energie oder Chemie spielt dabei eine ebenso tragende
Rolle wie die Nutzung regionaler und pflanzenbasierter
Speisen, um lange Transportwege zu vermeiden. Jeder Kii-
chenchef sollte heutzutage ein vegetarisches Gericht auf
der Speisekarte haben. Wie der optimale Einsatz pflanzli-
cher Gerichte aussehen kann, zeigt unter anderem der Sie-
ger des Internorga Zukunftspreises 2018 — das Betriebsre-
staurant des Modekonzerns Esprit e*lounge.

Auch transparente Lieferketten werden vom Gast ver-
starkt eingefordert. ,Der Gast méchte wissen, woher das
Fleisch auf seinem Teller kommt und Informationen zur
Tierhaltung und weiteren relevanten Faktoren erhalten,
damit er beim Essen ein gutes Gefiihl hat,” bestatigt
Horst Krawutsche, Geschéftsfiihrer von Mammut Cate-
ring und Aussteller auf dem Grill & BBQ Court der Intern-
orga 2019. Ein weiterer Trend in diesem Kontext ist
,Back2Nature’ — die laut der Branchenuntersuchung In-
ternorga FoodZoom gewiinschte Besinnung zurlck zur
Natur und die natirliche Verarbeitung von Lebensmitteln
(unser Bericht auf den Seiten 6 und 7 in dieser Ausgabe).
»Gastronomen sind heute gut beraten, sich im Sinne ihrer
Gaste intensiv mit der Herkunft der verwendeten Lebens-
mittel zu beschaftigen. Als Internorga bieten wir die idea-
le Branchen-Plattform, um neue Zulieferer kennenzuler-
nen, Produkte zu testen und sich ein nachhaltiges Netz-
werk aufzubauen®, sagt Claudia Johannsen, Geschaftsbe-
reichsleiterin der Hamburg Messe und Congress GmbH.
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Die Auswahl an ressourcenschonenden Produktlésungen
flr die Profikiiche nimmt stetig zu und reicht von Energie-
managementsystemen bis hin zu effizienter Spil- und
Kihltechnik. Auch die Lebensmittelverschwendung be-
wegt die Branche. Und so stehen Digitale Organisations-
systeme, die Sensibilisierung von Mitarbeitern zu diesem
Thema sowie die Strategien zur Vermeidung von Plastik-
artikeln heute auf der Prioritatenliste vieler Unternehmer
ganz oben.

Mit einer groBen Auswahl an Food- und Beverage-Pro-
dukten von Marktfihrern und Newcomern setzt die In-
ternorga auch dieses Mal wichtige Impulse fir eine zu-
kunftsfahige Branche. Beratung zu pflanzenbasierten An-
geboten bietet der Kompetenzpartner ProVeg Deutsch-
land, der auch den vegan-vegetarischen Pfad in der In-
ternorga-App qualifiziert hat. Alternativen zu Einwegplas-



tik und Hersteller von regionalen Con-
venience-Produkten reihen sich auf
dem Gelédnde der Hamburg Messe und
Congress an Anbieter von wasser- oder
energiesparender Kichentechnik.
Fachliche Impulse setzen zudem die
Sprecher des Internationalen Foodser-
vice-Forums sowie des Deutschen Kon-
gresses fur Gemeinschaftsgastrono-
mie.

Vielseitig vernetzt

Ein hoch aktuelles Thema auf der In-
ternorga wird auch die fortschreitende
Vernetzung in der Profikiiche sein.
Smarte Kiichentechnik unterstitzt die

Teams und schafft neuen Freiraum —
multifunktional, cloudbasiert oder intu-
itiv bedienbar, bringt sie im Zeitalter
der Digitalisierung zahlreiche Vorteile.
Von intelligenten Spllgeréaten tber digi-
tale Organisationssysteme bis hin zu
hochwertigen Kombidampfern zeigen
Uber 300 renommierte Hersteller in
Hamburg das gesamte Spektrum der
Kichentechnik von morgen.

Flihrende Hersteller von Kiichen-
technik arbeiten kontinuierlich an neu-
en Funktionen. Im Fokus dieser Ent-
wicklungen steht die Vernetzung der
Gerate und die damit einhergehende
Effizienzsteigerung sowie der verant-
wortungsvolle Umgang mit Ressourcen
im Hinblick auf Energie, Chemikalien
oder Wasser. In insgesamt drei Messe-
hallen zeigen namhafte Produzenten
dem Fachpublikum ihre Innovationen.

Effizienz auf hochstem Niveau

Im Bereich Spiltechnik erwarten die
Besucher Innovationen, die sowohl den
Wasserverbrauch als auch den Arbeits-
aufwand senken. Neue Gerate ,denken’
fur den Anwender mit und analysieren
Geschirrspllmengen oder verfligen
Uber variable Wasserdruckregulierung.
»Die unkomplizierte Bedienung der Ge-
rate ist ein wichtiger Faktor”, betont
Manfred Kohler, Geschaftsfiihrer Ver-

QUELLE: HAMBURG MESSE UND CONGRESS/MICHAEL ZAPF

trieb und Produktion bei Hobart. Der
Marktfihrer fir gewerbliche Spiiltech-
nik arbeitet gemeinsam mit weiteren
Herstellern an standardisierten Schnitt-
stellen fiir die Branche, um das Thema
Kiche 4.0 voranzutreiben.

Bei der Speisenzubereitung sind vor
allem multifunktionale, mit dem Inter-
net verbundene Geréte gefragt. Diese
entlasten nicht nur die Kiichenteams,
sondern vereinen zudem auf kleinem
Raum Funktionen mehrerer GroBgera-
te. Sie nehmen Kochen Routinearbei-
ten ab, optimieren Prozesse und er-
moglichen von unterwegs den Zugriff
auf Kennzahlen und Einstellungen. Ein
weiterer Vorteil der Digitalisierung ist
die optimierte Aufzeichnung von Lager-
und Transportwegen sowie die damit
verbundene Einhaltung der HACCP-
Richtlinien.

Vernetzung als Kostenvorteil

,Die Vernetzung einzelner Gerate wird
heute in GroBkiichen immer bedeutsa-
mer. Wer investieren und dadurch lang-
fristig seine Wirtschaftlichkeit verbes-
sern will, sollte die Gelegenheit nutzen,
sich auf der Internorga umfassend zu
informieren,” rat Claudia Johannsen,
Geschéftsbereichsleiterin der Hamburg
Messe und Congress GmbH. ,,Dank des
breiten Spektrums, das wir im Bereich
Kiichentechnik in insgesamt drei Mes-
sehallen bieten, findet der Fachbesu-
cher die unterschiedlichen Lésungen
kompakt an einem Ort.”

Convenience-Trends

Natirlich kommt auch das Thema Con-
venience in Hamburg nicht zu kurz.
Viele Lebensmittel sind im AuBer-
Haus-Markt ,convenient” erhaltlich,
Tendenz steigend. Die Vorteile von
Convenience Produkten sind vielfaltig.
sWir sind die Vorbereitungskiiche fir
den Gastronomen”, weist Jochen Kra-
mer, Marketingleiter bei Salomon Food-
World, auf den primaren Einsatzgrund
hin: Durch die fertigen Lebensmittel
entfallen Vorbereitungszeiten in der Ki-
che, wodurch mit gleicher Personal-
starke in kiirzerer Zeit mehr Speisen
zubereitet werden kénnen. Und dank
portionsgerechten Convenience-Ange-
bote mit einzelner Entnehmbarkeit kon-
nen Kichenchefs besser planen. Auf
der Internorga 2019 prasentieren nam-
hafte, internationale Aussteller die neu-
esten Produktinnovationen im Conveni-
ence-Bereich. Hier kdnnen Koche die
gesamte Vielfalt der Convenience Pro-
dukte entdecken. Dank des breiten An-
gebots renommierter Hersteller, die auf
der Messe fir den gesamten AuBer-
Haus-Markt anzutreffen sind, ist fiir je-
den das richtige Produkt dabei.

Alles im

Erfolgreich seit 1972
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Biirger feiert Jubilaum: Seit 85 Jahren produziert das Familienunter-
nehmen regionale und (iberregionale Teigwaren-Spezialitaten von
hochster Qualitat. Im Jubilaumsjahr zeigt sich die Biirger Profikiiche
innovativer denn je auf der Internorga. GroBe Beilagenkompetenz und
Mut zu Farbe auf den Tellern beweist das Unternehmen beim Auftritt
im Jubildumsjahr 2019: Mit den roten Gnocchi di barbabietole und
den orangenen Gnocchi di patate dolci haben die Schwaben letztes
Jahr bereits einen groBen Erfolg gelandet.
Die griinen Gnocchi di spinaci erweitern
seit Kurzem die Farbpalette. Die Gnocchi
aus Kartoffeln und Spinat iberraschen mit
einer kraftigen Basilikumnote. Auch die
neuen SlBkartoffel-Schupfnudeln haben
eine einzigartige Farbe und sind durch
den besonderen Geschmack eine moder-
ne Alternative zu klassisch schwabischen
Schupfnudeln. Zudem werden folgende
Neuheiten am Stand prasentiert: Lau-
gensemmelknodel, Lasagne Mediterran
sowie eine Putenlasagne.

Halle Al, Stand 404

Halle A1 Erdgeschoss
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Burgis bringt bayerische Kiiche mit Gelingsicherheit zur
Internorga. Zinftig bayerisch geht’s auf dem Gemein-
schaftsstand von Burgis und Forster zu. Denn neben der
breiten Auswahl an Knddel- und Fleischspezialitaten wer-
den Konzeptlésungen fiir die authentische bayerische Kii-
che prasentiert. ,Wir sehen uns nicht als reinen Lebens-
mittelproduzenten, sondern vielmehr als Partner der Kii-
chenchefs. Als ebensolcher wollen wir den Kiichenprofis
neben unseren High-Convenience-Produkten praktische
Losungen anbieten. Mit cleveren Konzepten rund um die
bayerische Kiiche bieten wir Hilfestellung bei der aktuel-
len Personalsituation”, betont Timo Burger, Ge-
schaftsfiihrung Burgis. Bayerische Aktionswochen
oder das Angebot bayerischer Spezialitaten lassen
sich mit den Ideen und Knddelspezialitaten von
Burgis einfach, zeitsparend und in hoher Qualitat
umsetzen. Inspirationen fiir die Umsetzung kénnen
sich die Messebesucher in gemitlicher Biergarten-
atmosphare holen.
Halle B4 EG, Stand 105

Debic, die Premiummarke von FrieslandCampina
Foodservice, begriiBt Profi-Anwender am neu gestal-
teten Messestand im Erdgeschoss und préasentiert
spannende Konzepte, rezeptorische Inspirationen,
Anregungen fiir eine beeindruckende Inszenierung in-
dividueller Kreationen sowie eine maBgeschneiderte
Beratung durch drei Culinary Advisors. Der neue Mes-
sestand ist zweigeteilt, dabei offen und modern gestaltet.
Auf der einen Seite werden live spannende Desserts zube-
reitet, auf der anderen Seite kdnnen interessierte Profis
am Chef’s Table Platz nehmen und die alltaglichen Her-
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ausforderungen, Losungen sowie Tipps und Tricks fiir das
perfekte Dessert diskutieren. Die Culinary Advisors ri-
cken das Motto , 1 Flasche, unendlich viele Mdoglichkei-
ten“ in diesem Jahr in den Mittelpunkt und demonstrieren
eindrucksvoll den Mehrwert, der sich mit den Lésungen
von Debic im Alltag flir jeden Kiichenprofi bietet.

Halle B4 EG, Stand 402

Edna ist auch in diesem Jahr wieder mit seinem umfang-
reichen Sortiment an Backwaren in Hamburg vertreten.
Da gibt es beispielsweise das neue knusprige 2ab-Brot-
chen aus 2ab-Weizen flir Gaste und Kunden, die sensibel
auf konventionelle Weizenprodukte reagieren. Das wert-

QUELLE: FRIESLANDCAMPINA GERMANY GMBH
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Magnesium-Technologie reichert das Wasser

mit dem wertvollen Mineral Magnesium
volle Urgetreide enthélt ausschlieBlich leicht vertragliches Urgluten an. Genau das richtige Filtersystem zum
sowie kaum FODMAP und ist deswegen besonders leicht verdaulich.
So eignet sich dieses rechteckige Brotchen optimal flr eine ausgewo-
gene Ernahrung. Und auch das Bio Pannini Vital, ein gluten- und lak-
tosefreies Brotchen, kommt mit Sicherheit gut an. Mit seinem kerni- Ergebnisse bei der Zubereitung von Kaffee.
gen Charakter und der feinen Kruste ist es eine leckere Alternative zu
herkdommlichen Backwaren. Die Zutaten stammen aus kontrolliert
biologischem Anbau und sind von Natur aus ballaststoffhaltig.
Halle Al, Stand 422

Schutz von Kaffeemaschinen vor Kalk- und
Gipsablagerungen und fir beste sensorische

Eipro, Europas Marktfuhrer fir innovative und si-
chere Eiprodukte, weiB seit 30 Jahren was den
Markt bewegt. Und wie dem sensiblen Lebens-
mittel Ei fir die AuBer-Haus-Branche immer neue
Perspektiven gegeben werden kénnen. Jetzt hat
sich das Unternehmen selbst fiir die Zukunft ein-
deutig aufgestellt. Auf der diesjahrigen Internorga
prasentiert sich Eipro nun in einem neuen Look:
Mit einer veranderten Markenarchitektur und ei-
nem kompletten Design-Relaunch. Doch es bleibt
die verlasslich hohe Qualitat und Sicherheit der
Eiprodukte, die markt- und trendgerechte Pro-
duktvielfalt und auch das kundenorientierte Den-
ken und Handeln. Wer wissen moéchte, wie die
Zukunft der ,Eipro“-dukte aussieht, besucht das
Unternehmen auf der Internorga 2019.

Halle B2 EG, Stand 308

Filterldsungen fiir stets perfektes Wasser:
Kaffee, Vending, Spiltechnik,
Backen, Kochen und Wasserspender

QUELLE: EIPRO

www.watertops.de

Besuchen Sie Uns auf der www.bwt-wam.com

Foodworks zeigt besondere Burger und weitere Snacks flir den schnel- \N“{RNORGA 7-0‘9
len Genuss. Der diesjahrige Messeauftritt steht ganz im Zeichen hoch- Halle B 'E(’,\S\und 302
wertiger Burger-Kreationen fiir jeden Geschmack und Anlass — von roh
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Halle A4 Erdgeschoss

bis vorgegart, von ungewdirzt bis pikant abgeschmeckt. Ganz neu im
Sortiment prasentiert Foodworks den Topseller ,,Angus-Burger” in neuer
Grammatur als 50-g-Burger. Kombiniert mit auBergewohnlichen Buns,
exotischem Relish oder hochwertigem Pfeffer, werden die neuen ,Klei-
nen“ zu auffalligen Exponaten am Buffet oder zum kleinen Snack im
»Modern-Classic-Look". Somit umfasst das Angus-Sortiment mittlerwei-
le sechs Grammaturen von 50 g bis 285 g. Alle werden zu 100 Prozent
aus zertifiziertem Angus-Rind hergestellt und lassen sich tiefgefroren
einzeln aus der Packung entnehmen. Neben dem Schwerpunktthema
Burger stellt Foodworks auch das Thema Nuggets in den Fokus.

Halle Al, Stand 500

Friesenkrone punktet mit seinen Matjes- und Heringsspezialitaten.
Neben einer Innovation, die auf der Messe gezeigt wird, sind die neu-
en Tapas sowie SJ@ und das Erfolgsduo Matjes & Spargel bei Friesen-
krone zu Gast. Nach dem Siegeszug der Friesisch Tapas setzt Friesen-
krone die Erfolgsgeschichte mit dem Eventsortiment Tapas fort, die es
in unterschiedlichen Formen und mit innovativen Rezepturen gibt: je
zwei Tapas-Sorten als Blini,
Wrap und Burger im Minifor-
mat. Die Happchen sind ohne
Deko oder SpieB perfekt fur
das letzte Finish in der Kiche.
Die tiefgefrorenen Mini-Tapas
sind schnell und einfach bin-
nen drei Stunden nach dem
Auftauen verzehrfertig. Das
Unternehmen prasentiert au-
Berdem die junge Alternative
zu Matjes nach Hausfrauen-
art: SJ@*, der echt norwegi-
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sche Matjes, gibt der Matjes-Tradition ein frisches Ge-
sicht, dank seiner Vielseitigkeit, seines milden Ge-
schmacks und der leichten Salznote. Und schlieBlich wird
auch das Genussduo ,,Matjes & Spargel“ ein Thema sein.
Halle Al Stand 115

Die frischli Milchwerke haben zur Internorga wieder
mehrere Uberraschungen im Gepéck. Die Fachbesucher
kénnen sich mit der Roten Griitze und den cremigen But-
termilch-Desserts in den Geschmacksrichtungen Apfel
und Kirsche auf fruchtig-stiBe Highlights fiir den Frihling
und Sommer 2019 freuen. Alle Spots werden am Stand
von frischli auf einen unverwechselbaren Klassiker gerich-
tet sein, der bislang im Sortiment gefehlt hat: Rote Grit-
ze. Neben diesem Dessert-Highlight hat man noch zwei
Sorten der erfrischenden Buttermilch-Desserts dabei.
Wie cremig der Friihling und Sommer schmeckt, dass
zeigt das Buttermilch-Dessert Kirsche Amarenage-
schmack als neues Saisondessert. Wer eher auf Apfel
steht, der kann sich auf das Buttermilch-Dessert Apfel
mit Jonagold-Apfeln freuen, welches dauerhaft ins Sorti-
ment aufgenommen wird. Wie alle anderen Desserts sind
auch die neuen Buttermilch-Desserts sowie die Rote
Griutze kennzeichnungsfrei flir Zusatzstoffe, servierfertig
und ungekihlt haltbar.

Halle Al EG, Stand 403

Schne-frost prasentiert Innovationen von Avita, der Pre-
mium-Marke flir kreative, tiefkihlfrische vegetarische
Produkte. Die neuen Avita Highlights greifen zwei aktuel-
le Trends rund um den AuBer-Haus-Markt-Liebling Gemdi-
se auf: Alte Gemisesorten — modern interpretiert und
Fusion-Gemiise-Snacks. Avita kombiniert jetzt die vielsei-
tige Steckriibe mit dem Liebling Kiirbis zu einer trendigen
Gemiise-Frikadelle Kiirbis-Steckriibe. Die innovative ,Bu-
lette” enthalt neben der Steckriibe und dem Kiirbis weite-
re hochwertige Gemisesorten wie Karotten und Blumen-
kohl. Die Avita Gemdlse-Frikadelle Kiirbis-Steckribe ist
laktosefrei und vegan. In der neuen Avita Kiirbis-Falafel
trifft heimischer Kirbis auf orientalische Kichererbsen.
Der zarte Kirbis verleiht den orientalischen Kichererbsen-
Béllchen eine saftigfluffige Konsistenz. Die Avita Kiirbis-
Falafel sind gluten- und laktosefrei sowie vegan. Beide
Gemdse-Innovationen sind frei von geharteten Fetten,
Konservierungsstoffen kiinstlichen und natlrlichen Farb-
stoffen sowie deklarationspflichtigen Zusatzstoffen.

Halle B4 EG, Stand 407
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Brita zeigt auf der Internorga einerseits seine gesamte Band-
breite an Filtern und Wasserspendern. Andererseits bietet
der Messestand eine exponierte Prasentationsflache fiir Pro-
guard Coffee, Britas erste Umkehrosmose-Anlage mit exklu-
sivem Aromasystem. Dank Letzterem hebt sie sich von ver-
gleichbaren Anlagen ab. ,Leihen” mdchte sich Brita das hei-
- mische Leitungswasser der Messegaste — und zwar flir eine
Analyse im Wasserlabor. Die Wasserexperten geben Besu-
chern danach Tipps fiir den perfekten Kaffee und Tee. Zu-
dem erlautern sie, wie sie ihre Maschinen effektiv vor Kalk,
Gips oder Rost und anderen Ablagerungen schiitzen kénnen.
Flr ein buntes Programm sorgen Top-Barista Goran Huber
und Cocktail-Champion llias Kousis — umrahmt von , Brita-
Blau“. Das Wasser fiir die Verkostungen passiert zunachst
die aktuellste Innovation aus dem Hause Brita: Proguard
B Coffee ist eine patentierte Umkehrosmose-Anlage, die Ma-
schinen neben Kalk und Gips nun auch vor Rost schitzt.
Produkthighlight ist allerdings das selbst entwickelte Aroma-
system mit individuell einstellbarer Mineralisierungstechno-
logie. Die Anlage kann damit nicht nur an das ortliche Lei-
tungswasser, sondern sogar an jede einzelne Kaffeesorte
angepasst werden. Proguard Coffee funktioniert ohne eigene
Stromquelle, denn die Anlage macht sich den Leitungsdruck
zunutze. Damit nicht genug warten noch viele weitere inter-
essante Uberraschungen auf die Messegéste am Brita-Stand.
Halle B2 EG, Stand 101

Halle B1 Erdgeschoss

Vandemoortele prasentiert mit den zwei neuen gefiillten Korncrois-
sants Honigzauber und Beerenzauber ein Geschmackserlebnis, bei
dem zarter Plunderteig mit trendigen Zutaten geschickt kombiniert
wird. Beide Sorten verlocken optisch zum Zugreifen durch einen ein-
zigartigen Kornmix und die Flllungen Honig-Ingwer bzw. Rote Friich-
te-Holunderbliite. Die Kombination der Getreidearten und Samen, wie
Weizen, Gerstenmalz, Leinsamen und Mohn verleihen dem Produkt
einen ausgepragten Geschmack mit leichter Salznote. In Kontrast zu
der aromatischen SiiBe der Fiillungen, erhalten die Croissants ihren
unverwechselbaren Geschmack. Die franzésischen Croissants sind 90
g schwer, bestehen aus einem zart-blattrigem Plunderteig und weisen
eine feine Butternote auf. Die Fillungen bestehen bei der Sorte ,Ho-
nigzauber” aus Honig und einem Hauch Ingwer und bei der Sorte
,Beerenzauber” aus Brombeer-, Erdbeer-, Himbeer-und Heidelbeer-
mark mit botanischer Note.

Halle A1, Stand 200A
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Gastronovi stellt seine multifunktionale Kasse
nahbarer denn je aus: Dank einer interaktiven,
multimedialen Prasentationswand kénnen Mes-
sebesucher das Zusammenspiel unterschiedli-
cher Geschaftsbereiche in der Gastronomie-
Software unmittelbar erleben. Darliber hinaus
prasentiert der Full-Service-Experte flr die Gas-
tronomie das neue Online-Gaste-Service-Center:
Neben neuen Marketingmoglichkeiten erdffnen
sich dem Gastronomen weitere, bisher unge-
nutzte Vertriebswege, darunter der Online-Ver-
kauf von Gutscheinen oder die Vorbestellung von
Speisen und Getranken. Zudem kann der Gast
seine Kundenkarte selbststandig aufladen. Das
Kassensystem sowie weitere Module hat gastro-
novi darliber hinaus durch zahlreiche praxisnahe
Funktionen von Performanceverbesserungen
Uber Buchhaltungsservices bis hin zur Produkti-
onsoptimierung erweitert. Bereits bestehende
Anbindungen von Drittanbietern hat der Kassen-
systemhersteller weiter ausgebaut, sodass Kun-
den neue Schnittstellen zu u. a. international
fuhrenden Softwareherstellern aus der Hotellerie
oder FachgroBhandlern zur Verfligung stehen.
Halle B3 EG, Stand 201
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Miele punktet mit deutlich niedrigeren Verbrauchen und
einfacherer Bedienung: Dies sind die wichtigsten Plus-
punkte der neuen Tankspller. Wahrend diese Produkte
nicht zuletzt durch ihre kompakte Bauweise beeindru-
cken, bietet der Messeauftritt als solcher viel Platz: Auf
fast 100 Quadratmetern kdnnen interessierte Messebesu-
cher das aktuelle Portfolio begutachten. In einer neuen
und verbesserten Ausfiihrung kommen im Mai die be-
kannten Tankuntertisch-Spiilmaschinen auf den Markt.
Dank einer vereinfachten Bedienung lassen sich bei die-
sen Anwendungsfehler nahezu ausschlieBen. Auch senkt
ein optimiertes Reinigungssystem die Betriebskosten. Der
46 Zentimeter breite Glaserspiler bendtigt zum Beispiel
beim Nachsplilen lediglich zwei Liter Wasser. Dartiber hi-
naus stellt Miele wahrend der Messe das komplette Port-
folio vor, das in Hotels und Restaurants die Arbeitsablaufe
erleichtert: unter anderem natirlich Spiltechnik vom
kompakten Glaserspuler bis hin zum Haubendurchschub-
system. Auf Wunsch erhalten Besucher Informationen
Uber Finanzierungs- und Leasingmaglichkeiten.

Halle A 3, Stand 308
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MKN prasentiert sich auf der Internorga digital, frisch und modern, wie
auch auf der neuen Unternehmenswebseite www.mkn.com, die piinkt-
lich zur Messe im neuen Design erstrahlen wird. Die Besucher dirfen
zudem auf ein neues Standkonzept mit modernen Features und spannen-
den Live-Kochshows mit zahlreichen Anwendertipps gespannt sein. Und
die Technik steht dem Design natdrlich in nichts nach. Mit einem groBen
Sortiment aus klassischer Kochtechnik und moderner Multifunktions-
technik bietet die MKN Kochwelt intelligente Techniklésungen flr die
unterschiedlichsten Profikiichen, ob in Hotellerie, Gemeinschaftsverpfle-
gung oder Systemgastronomie. Vom MasterLine Herdblock bis zum
platzsparenden Kombidampfer findet am MKN Stand jeder seine indivi-
duell passende Lésung. Und auch beim Next Chef Award wird in den



mitreiBenden Live-Challenges der Nachwuchstalente wieder
mit MKN Technik gekocht. Es gibt viel zu entdecken.
Halle A4, Stand 417

Palux zeigt modulare Kichentechnik, leistungsstarke
Komponenten und individuelle Thekenmdbel. Zentrales
Element ist der massive, nahtlos gefertigte Herd Palux
Maitre. An der Anlage demonstrieren Kéche wie die Kom-
bination aus maBgeschneiderter Kiichentechnik und vor-
ausschauenden Konzepten Zeit, Personal und Aufwand
spart. Mit zeitversetzter Produktion etwa optimieren Ké-
che ihre Prozesse, setzen Waren nachhaltig ein und pla-
nen ihren Personalbedarf optimal. Grundlage fiir den er-
folgreichen zeitversetzten Kochprozess ist unter anderem
die genau abgestimmte, leistungsstarke Palux-Kichen-

Halle B2 Obergeschoss
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QUELLE: PALUX

technik. Neben Prozessoptimierung und Planungskompe-
tenz ist auch leistungsstarke ,,Hardware” ein Thema. Live
in Action zu sehen sind die HeiBluft-Dampfer-Generation
Touch 'n’ Steam, der Palux Druck-Steamer sowie die mo-
dular aufgebauten Kiichenlinien BistroLine und Function-
Line. Passend zum Jubildum der multifunktionalen Topli-
ne darf man auf Neuheiten aus dem Programm gespannt
sein.

Halle A4, Stand 480

Rational zeigt auf der Internorga modernste Gartechnolo-
gie in Action mit FrontCooking, Theatershows und Erleb-
nisinseln. Prasentiert werden erstmals beide Geratelinien
- SelfCookingCenter und VarioCookingCenter — an einem
groBen gemeinsamen Stand. Wer moderne Kichentech-
nik in allen Variationen und deren digitale Vernetzung live
erleben mochte, ist hier genau richtig.

Halle A3, Stand 213

mit Melitta® TopFoam

JAHRE

Melitta

Professionelle Kaffeemaschinen der Melitta® Cafina®
XT-Generation, besondere Kaffees, werkseigener

technischer Kundendienst.
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www.melitta-professional.de

® Registrierte Marke eines Unternehmens der Melitta Gruppe.




QUELLE: SAECO

Saeco zeigt auf der Internorga unter anderem
den neuen Vollautomaten Aulika EVO Top. Die
moderne Kaffeemaschine mit dem eleganten De-
sign ist seit Mitte Januar 2019 in Deutschland
erhéltlich. Sie ist eine perfekte Mischung aus mo-
derner Optik und robuster, zuverlassiger Techno-
logie. Die bewahrten technischen Komponenten
der Aulika Serie werden erganzt durch ein neues,
kapazitives Bedienpanel mit Hintergrundbe-
leuchtung und integrierten Foto Icons. So kommt
der Kunde schnell und einfach zu einer groB3en
Auswahl an direkt anwahlbaren Kaffee-Speziali-
taten. Zusatzlich wurde der Getrankeausgabebe-
reich mit blauen und weiBen LED-Leuchten aus-
gestattet. Sie verleihen dem Zubereitungsprozess
einen Hauch von Raffinesse und Eleganz. Mit
zwei Durchlauferhitzern fir die schnelle Zuberei-
tung von Kaffee,
HeiBwasser und
Dampf  sowie
den groBen Be-
haltern fir Kaf-
feebohnen und
Wasser ist die
Aulika EVO Top
auch fir Standorte mit
hohem Tagesverbrauch
bestens gerlistet. Neben
der intuitiven Bedienung
dank  fotorealistischer
Getrankesymbole  ver-
flgt die Maschine auch
Uber die praktische ,One
Touch* Cappuccino- und
Latte Macchiato-Funkti-
on. Ebenso einfach wie
die Bedienung ist auch
die Reinigung und Pfle-
ge. Dank automatischem
Entkalkungs- und Milch-
reinigungsprogramm ist die tagliche Reinigung ein Kinder-
spiel.

Halle B1 EG, Stand 205

internorga 2019
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Saro Gastro Products hat den Messebesuchern auf der
Internorga einiges zu bieten. So hat man am Messestand
neben bewahrten Publikumslieblingen wie Slim Line und
Wow-Grill auch viele neue Highlights im Gepéack. Unter
anderem beispielsweise neu entwickelte Sous-Vide-Ga-
rer. Die neuen Gerate sind platzsparend und kosteneffizi-
ent. Der groBte Vorteil: Die Gartemperatur lasst sich je-
derzeit prazise steuern. Ebenfalls mit an Bord sind be-
heizbare Bankettwagen mit Steam, die durch ihre innova-
tive Bauweise miheloses Warmhalten mit erstklassigen
Arbeitskomfort verbinden. Im Gegensatz zum herkémmli-
chen HeiBluftverfahren wird die Erwarmung durch Dampf

FRILICH

buffet & table top :
Faszinierend anders im Material. | "'-41:.

-

-
!kl

Uberraschend leicht im Handling.
Die neuen FRILICH Buffet & Table Top Lésungen!
www.frilich.de
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splrbar beschleunigt, so der Anbieter. Abgerundet wird das Angebot
unter anderem durch Haubenspllmaschinen sowie Induktionsherde
und -kocher.

Halle A2, Stand 111

Schaerer kiihlt Kaffee auf der Internorga in wenigen Sekunden ge-
konnt runter. Der Schweizer Kaffeemaschinenhersteller Schaerer zeigt
eine innovative Technologie, die kalte Kaffeekreationen vollautoma-
tisch auf einem neuen Qualitatsniveau zubereitet: ,,Hot & Cold*“ fiir die
Schaerer Coffee Soul. Am Messestand ladt das Unternehmen die Be-
sucher ein, sich selbst vom vorziiglichen Geschmack des Kaffees und
der Funktionsweise der ,Hot & Cold“-Technologie zu tberzeugen. Ein
weiteres Highlight in Hamburg ist die weiterentwickelte Schaerer Pre-
mium Coffee Corner. Das Konzept geht ab 2019 in Serie und ist in
verschiedenen Ausfiihrungen erhaltlich, die sich exakt an den Bediirf-
nissen der unterschiedlichen Kundengruppen ausrichten. Zudem pra-
sentiert sich Schaerer den Internorga-Besuchern in diesem Jahr mit
einem neuen Messestanddesign und macht die in 2018 entwickelte
internationale Markenpositionierung so erstmalig erlebbar.

Halle B1 EG, Stand 207

Stierlen zeigt nicht nur einige seiner neuesten Gerate flir Hochleis-
tungs-Garprozesse, fiir eine moderne Speisenverteilung sowie flir res-
sourcensparendes Splilen. Zur Leistungsschau des Unternehmens
gehdren auch maBgeschneiderte Lésungen nach Kundenwunsch. Der
neue multifunktionale Rihrwerkskessel Metos Proveno 3G beispiels-



QUELLE: STIERLEN

weise wurde u.a. flir Cook-Chill und Cook-Freeze Prozes-
se in einem einzigen ununterbrochenen Arbeitsgang mit
einer ganz neuen Turbo-Doppelmantelkiihlung ausgestat-
tet, die das Ruckkihl-Rihrwerk ersetzt. Die neue Tempe-
raturregelung durch Kombination von Mantel- und Pro-
duktflihler erméglicht auch bei empfindlichen Produkten
rasante Ankochzeiten. Delta-T und Sous-Vide-Garen ist
jetzt moglich. Neben vielen anderen Highlights hat man
auch beim ressourcensparenden Splilen einiges zu bie-
ten: Die Korbtransportmaschinen-Serie KTM MR (iber-
zeugt mit einem Wert von nur 0,5 Liter pro Spiilkorb beim
DIN Frischwasserverbrauch. Das neue, im laufenden Be-
trieb herausnehmbare RED Filtersystem reduziert bereits
in der Vorabraumzone weitgehend den Spilschmutz.
Halle 4, Stand A4.212

Thermoplan stellt auf der Messe seinen Vollautomat
Black&White4 vor. Die Baureihe bietet zahlreiche Detail-
I6sungen, die fir das professionelle Kaffeegeschaft von
Vorteil sind. In Bezug auf die Qualitét geht Thermoplan
keinerlei Kompromisse ein — besonders dann nicht, wenn
es um die Kernkompetenzen geht: einzigartige Pro-
duktqualitat in der Tasse und maximale Zuverl&ssigkeit im
Betrieb. Aufgrund der langen Entwicklungszeit wurden
hier viele kreative ldeen und niitzliche Gestaltungsdetails
realisiert. Die Black&White4 vereinigt hochwertige Mate-
rialien, klares Design und Funktionalitat. Zahlreiche tech-

Angus Burger

e 100% zertifiziertes
Rindfleisch
e ungewirzt

nische Ausstattungsdetails, wie der vergroBerte Briihkammerdurch-
messer, die automatische Muhlenjustierung, das duale Boiler-System
fir unterschiedliche Wassertemperaturen sowie die ISQ-Technologie
(intelligent shot quality) garantieren jederzeit erstklassige Kaffeequali-
tat. Auch das Milchsystem wurde weiter perfektioniert.

Halle B1 EG, Stand 108

True ist ein US-amerikanischer Hersteller von gewerblichen Kiihl- und
Gefriergeraten. Das Unternehmen produziert eine breite Palette von
professionellen Kiihl- und Gefrierschranken. Die neueste Geratelinie
beinhaltet Gastronorm-Kiihl- und Gefrierschranke mit der Modellbe-
zeichnung TGN. Sie fassen 10 x 2/1 GN oder 20 x 1/1 GN. Auflage-
schienen in E-Form ermdglichen eine maximale Kapazitatsausnut-
zung. Die Kihl- und Gefriertheken mit der Modelbezeichnung TCR
(Kihlen) bzw. TCF (Tiefkiihlen) sind auf GN 1/1 ausgelegt und mit
zwei oder drei Kiihlelementen lieferbar. Aus verschiedenen Schubla-

Halle B4 Obergeschoss
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den- und Turvarianten kann jede Theke individu-
ell zusammengestellt werden. Die neuen Gerate
werden mit dem Kohlenwasserstoff-Kaltemittel
R290 betrieben. R290 Natural Refrigerant ist
mit einem Ozonabbaupotenzial von O Prozent
und mit GWP 3 eingestuft. Nicht nur in Bezug auf
das Kaltemittel konnen die neuen Gerate punk-
ten, die Kithlschréanke haben zudem Energie-Effi-
zienzklasse A.

Halle A3, Stand 301

Winterhalter préasentiert auf der Messe unter an-
derem die neue Generation der Untertischspiil-
maschinen der UC-Serie. Neues, wie das sensiti-
ve Touchdisplay und das innovative Spilfeld mit
der Wasserduckregulierung VarioPower zeigen,

Knodelliebe.

Beste Knodelspezialitaten
vom bayerischen
Oktoberfestlieferanten.

Besuchen Sie uns
auf der Internorga.
Halle B4 EG, Stand 105

gastronomie & hotellerie 3/2019

was heute technisch moglich ist. Das Grundkonzept der UC basiert
auf vier unterschiedlichen Anwendungen. Kunden erhalten ihre UC
exakt zugeschnitten auf ihre spezifischen Anforderungen als Glaser-,
Geschirr-, Besteck- oder Bistrosplilmaschine in jeweils vier GroBen S,
M, L oder XL. Jede UC hat eine variable Wasserdruckregulierung an
Bord: ,VarioPower" passt den Spildruck exakt dem jeweiligen Spiilgut
und Verschmutzungsgrad an. So werden Verschmutzungen zuverlas-
sig gelost und das Spilgut schonend behandelt. Wie gefiihlvoll ,Vario-
Power" arbeitet, ist live am Messestand zu sehen. Die neue UC spiilt
sogar Kunststoff-Becher hygienisch sicher, ohne dass sie herumge-
worfen werden.

Die neue Generation der UC-Serie kann (iber Connected Wash ver-
netzt werden.

Halle A4, Stand 402

WMF prasentiert seine Spezialitdtenmaschine WMF 5000 S+. Neben
einem video- und audiofahigen 10-Zoll-Touch-Display, der sensorge-
steuerten, automatischen Tassenhéhenerkennung sowie einem Paral-
lelbezug flir Kaffee und Teewasser (bei allen 400 Volt-Modellen) tber-
zeugt der Vollautomat mit selbstregulierenden, vernetzten Technologi-
en. Um die Kaffeequalitat zu jeder Zeit zu halten, Gberwacht die WMF
5000 S+ ihren Betrieb in Eigenregie und justiert im Bedarfsfall
selbststandig. Dariiber hinaus beinhaltet sie ein innovatives Technolo-
giekonzept. Besucher kdnnen sich davon iberzeugen, wie zwei Kaf-
feewelten in einer Maschine bestens miteinander verschmelzen. Emp-
fohlen fiir einen durchschnittlichen Tagesbedarf von bis zu 250 Tas-
sen bringt der Vollautomat digitale Kaffee-Exzellenz auch auf kleine
Flachen. Mit zwei Bohnenbehaltern (700 Gramm und 1.100 Gramm
Fassungsvermdégen) sowie einem Pulverbehalter (fir 2.000 Gramm)
und einem Handeinwurf fir Kaffeemehl sind der Kreativitat keine
Grenzen gesetzt.

Halle B1 EG, Stand 109 und Stand 206
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A.B.C. Worldwide zeigt auf der Messe die Outdoor-
Trends fir 2019. Sie heiBen Streckmetall und Polypropy-
len. Outdoor-Stiihle aus Streckmetall haben eine gitterar-
tige Oberflache im Sitzbereich. Im Handumdrehen zieht
mit den neuen Outdoor-Stihlen so eine ganz neue Leich-
tigkeit auf der Terrasse ein. Polypropylen ist der Lieblings-
werkstoff renommierter Designer, ist er doch elastisch
und fest zugleich. Polypropylen-Stiihle gibt es in fantasie-
vollen Designs, sie sind leicht, unempfindlich gegen Krat-
zer und UV-besténdig und in jeder Hinsicht wetterfest.
Die neuen Outdoor-Stiihle machen nicht nur eine exzel-
lente Figur im AuBenbereich, sondern sind zudem noch
ergonomisch geformt und angenehm leicht. Unempfindli-
che Tische mit Designplatten aus Resistalit und Resistalit
Compact bieten dazu die optimale Erganzung.

Halle B5, Stand 206

Y
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Frilich und sein Kreativ-Partner G.E.T haben fiir die Intern-
orga viel im Gepack: Neue Servierelemente aus Bugambi-
lia iberraschen mit hochinteressanter Temperaturleitfahig-
keit, frohliche Farben bringen Frische in die Speisenpréa-
sentation. Servierelemente und GN-Behélter aus dem
neuartigen Material lassen sich Indoor und Outdoor, in
Gastronomie und Hotellerie, Gemeinschaftsverpflegung
und Catering ohne weiteres im Temperaturbereich von —29
Grad Celsius bis +93 Grad Celsius fiir den Speisenservice
und die Speisenbevorratung einsetzen. Der innovative Ge-
trankedispenser Ace of Vase markiert den Beginn einer
kombinierten Fruchtsaft- und Friichteprasentation. Frilich
und G.E.T. liefern zum schlanken Getrankedispenser ergan-
zende Vasen, die mit frischen Friichten befiillt werden kon-
nen und auf diese Weise fiir einen auBerordentlich verfiih-
rerischen Auftritt des Fruchtbuffets sorgen.

Halle B7, Stand 220

Hagola hat flir sein umfangreiches und vielseitiges Show-
case-Programm, welches individuell auf die unterschied-
lichsten Waren (z. B. Kuchen, Torten, Snacks, Pralinen,
Salate etc.) ausgelegt ist, den
Edelstahlaufbau im Prasentati-
onsbereich formschéner und ele-
ganter gestaltet. Zusatzlich ist
die Ausflihrung ,Isolierglas” jetzt
mit ganz neuen Glasaufsatzen
ausgestattet. Diese bieten durch
die verfeinerte Optik und den de-
zenteren Siebdruck nicht nur eine
bessere Warenprasentation, son-
dern sind auch deutlich energie-
effizienter. Der  verbesserte

QUELLE: HAGOLA
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Unser

Meisterwerk

flir anspruchsvolle Kunden

S

Black&White|4

Die Black&White4 ist ein Kaffeevollautomat der Super-
lative. Unser innovatives Multitalent ist optimiert auf den
Einsatz im Profibereich und bietet Ihnen zahlreiche Vorteile:

* frei konfigurierbare Ausstattung

* passende Stellflache fiir jeden Einsatzbereich
* einzigartiges Design

* intuitive Bedienung

* herausragende Milchschaum-Technologie

* perfektioniertes Modulsystem

» einfachste Reinigung

* Telemetrie-System ThermoplanConnect

Verlassen Sie sich auf die Thermoplan
Exzellenz — Tasse fiir Tasse fiir Tasse.

www.thermoplan.eu

INTER Halle B1.EG - Stand 108
NORGA 15.-19.03.2019 | Messe Hamburg

thermeplan

Swiss Quality Coffee Equipment




U-Wert und die noch geringere Kondensation
sind ein wichtiges Plus in Sachen Optik und Fri-
sche. Weitere Hagola-Hightlights sind: Die mobi-
le Eventtheke ,Yourbar®, die Gberall mobil und
flexibel einsetzbar ist und jede Menge Extras flr
den stilvollen Getrankeausschank bietet. Die ex-
klusiven Weinklimaschranke mit patentierter Fla-
schenlagerung préasentieren Wein von seiner bes-
ten Seite, bieten optimale Lagerruhe und zeigen
die ganze Weinkarte auf einen Blick.

Halle A3, Stand 111

internorga 2019

Hartmann prasentiert in Hamburg erstmals eine
neue Generation an Zimmersafes. Die Zimmer-
tresore der Casino Line lassen sich bequem mit
einer RFID-Zimmerkarte 6ffnen. Wer eine Kredit-
karte, EC-Karte, Personalausweis oder ein
Smartphone mit NFC-Technik besitzt, kann in
Zukunft auch diese sicheren Medien fiir das Off-
nen und SchlieBen seines Zimmersafes verwen-
den. Zusatzlich zu der kontaktlosen Technologie
sind die Tresore aus der Casino Line mit einer
beleuchteten Tastatur ausgestattet. Diese An-
wendung ist fiir alle Gaste, flir die die herkdmm-
liche Bedienung eines Zimmersafes mittels Pin-
Code angenehmer ist. Das Highlight-Produkt der
Serie ist der Top-Open-Safe. Dieser Tresor lasst
sich in Schubladen verbauen. Der Deckel 6ffnet
sich nach oben. Zwei Hydraulikdampfer, die das
Gewicht des Deckels abfangen, sorgen fiir ein
komfortables, weiches SchlieBen des Tresors
(Soft-Close-Funktion). Das Fassungsvermdgen
des Top-Open-Safes ist perfekt fiir den Ge-
schaftskunden, denn hier lasst sich spielend ein
15,6-Zoll-Laptop unterbringen. Zu der Serie ge-
horen ebenfalls ein Zimmersafe, der klassisch
nach vorn zu 6ffnen ist, und auBerdem ein Mo-
del, bei dem sich das Wertsachenfach wie eine
Schublade herausziehen lasst.

Halle B7, Stand 504

——— | TARTMANN
| | TRESORE

Vega kommt mit hochaktuellen Produkten und Trends auf die Intern-
orga. Der Gastro-Ausstatter prasentiert eine Auswahl aus seinem viel-
faltigen Sortiment: von kreativ und mit Liebe fiirs Detail gedeckten
Tischen unterschiedlichster Themenwelten bis zu attraktiven und
funktionalen Mébeln fiir drinnen und flir den Outdoor-Bereich. Die
Auswabhl bietet alles, was im Restaurant oder flir die Hotelausstattung
und furs Catering benétigt wird. Vega zeigt, wohin sich die moderne
Gastro-Szene entwickelt: Greenery, Food in a Bowl und Vintage-Buf-
fet sind echte Highlights, die der Ausstatter auf der Messe spannend
inszeniert. Damit nehmen die Besucher eine Fiille an kreativen Impul-
sen mit nach Hause, wie sie Trends einfach und schnell umsetzen
kénnen. Oft sind nur wenige Mittel nétig, um Gaste mit neuen Ideen
zu Uberraschen und zu begeistern.

Halle B5, Stand 422

QUELLE: VEGA

Sicherheit und Komfort
fur lhre Gaste!

Zimmersafes

HARTMANN
TRESORE ¢

Einwurf-/Deposittresore
Minibars
SchlieBfachanlagen
Backoffice-Tresore

HARTMANN TRESORE AG
PamplonastraBBe 2 - 33106 Paderborn

Der Hotelsafe, der sich mit info@hotelsafes.de
der Zimmerkarte 6ffnen lasst. www.hotelsafes.de




20 Jahre Trends, Leidenschaft und Inspirationen feiert der innovative
Branchentreff vom 15. bis 19. Méarz 2019 im Empire Riverside Hotel
in Hamburg. Wir sind als gastronomie & hotellerie-Team mit unserem
,Recruiting Cube® im Jubildumsjahr Teil der Community.

Text: Kristina Hornung

it nur 13 Ausstellern 1999 gestartet, fillt die Gastro Vision

in diesem Jahr mit rund 150 Ausstellern und vielen The-

menraumen zwei komplette Etagen im Empire Riverside

Hotel unweit der Elbe. Der Erfolg des Branchen-Events

liegt vor allem an der klaren Abgrenzung zu anderen Veran-
staltungen und Messen.

Die Gastro Vision steht fiir innovative Formate. Neu dabei sind der
Themenraum ,,Deli* und der ,Recruiting Cube”. Die Fachbesucher er-
warten wie immer jede Menge innovative Konzepte und Ideen. Veran-
stalter Klaus Klische weiB, worauf es bei der Konzeption erfolgreicher
Events ankommt und verliert nie den Blick fiirs Wesentliche (s. Inter-
view auf Seite 14).

Deli — Fast. Casual. Good: Innovative Lésungen fiir Hotels und Retai-
ler, die bislang noch auf eine Gastronomie verzichtet haben. Wie kann
man Gasten und Kunden bereits mit wenig Aufwand und ohne klassi-
sche Kiiche eine gastronomische Leistung anbieten?

Stage of Taste: In der Showkiche und an den vier Bars préasentieren
namhafte Koche und Barkeeper innovative Food- und Beverage-
Trends. Heiko Antoniewicz, der ,Nationalheld 2018", der Sterne-Punk
Stefan Marquard, der Fleischpapst Lucki Maurer, Heiko Schulz und
Dirk Miller von der Kochbox sowie Philipp Kohlweg und Kolja Klee-
berg stellen stiindlich neueste Food-Trends aus aller Welt vor. Die Ver-
leihung des Gastro Vision Forderpreises lauft hier am Freitag, dem 15.
Marz, 14:15 Uhr.

Concepts — Ideen, Konzepte, Losungen: Dem AuBer-Haus-Verkauf
und den Lieferdiensten kommt eine immer gréBere Bedeutung zu. Da-
rum stellt die Gastro Vision im Themenraum ,Concepts* High-Conve-
nience-Produkte in Bio-Qualitat vor, die schnell und einfach zubereitet
werden kénnen und langer verkaufsfahig sind.

Out of the Box — die Konzept-Lounge: Im Thinktank dreht sich alles
um innovative Gastrokonzepte und digitale Erfolgsldsungen fiir Gast-
ronomie und Hotellerie.

Recruiting Cube: Im Foyer des Empire Riverside Hotels erwartet die
Besucher der gastronomie & hotellerie ,Recruiting Cube“. Recrutain-
ment ist eine neue Form des Recruitings. Wie bei einem Escape
Game befinden sich hier einige Bewerber in einem Raum und missen
gemeinsam eine Aufgabe I0sen. Ziel ist es, unter anderem herauszu-
finden, ob sich Bewerber als Team-Player eignen und unter Zeitdruck
erfolgreich agieren. Die Form des Escape Games ist dariiber hinaus
eine gute Teambuilding-MaBnahme. Das Team von gastronomie & ho-
tellerie freut sich auf die Escaper!

QUELLE: GASTRO VISION
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Die Teilnehmer melden sich einzeln oder als Team flr
Zeitslots zu jeweils 30 Minuten an und erhalten nach dem
Spiel eine professionelle Auswertung.

Super. Fancy. Cool: In dem Themenbereich werden au-
Bergewdhnliche Produkte und Innovationen vorgestellt,
die in einem exklusiven Testmarkt bereits Anklang gefun-
den haben.

Kitchen Club: Hier gibt es jede Menge Interaktion und
alles zum Thema Kiiche; von der Ausstattung uber
Dienstleistungen bis hin zu neuen Produkten. Die Besu-
cher schauen den Protagonisten direkt (ber die Schulter
und lassen sich inspirieren.

Jeden Tag um 19 Uhr: Beim ,,Bier mit Dir — Der kleinste
Gastro-Talk der Welt* gibt es Insights von Personlichkei-
ten aus der Hotel- und Gastroszene.

Jeden Tag um 17:45 Uhr: Vorstellung und Gesprach mit
den Gewinnern des Gastro Vision Forderpreises.

Reeperbahn-Talk: Dienstag, 19. Mérz, 17 Uhr/Stage of Taste

gastronomie & hotellerie 3/2019
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bot verlangt nach einer stimmigen Inszenierting:
Ein Bericht Uber die aktuellen Trends.

Text: Sabine Anton-Katzenbach, Barbara Euler

it dem Einzug neuer Tischqualitaten vor knapp zwei

Jahrzehnten begann in vielen Teilen der Gastrono-

mie der Auszug der Tischwasche. Die schéne Hol-

zoptik wurde Teil des Gesamtkonzepts im Restau-

rant und sollte nicht Gberdeckt werden. So blieb

und bleibt mancher Tisch ,oben ohne“ oder wird

lediglich mit schmalen Laufern oder Sets in verschiedensten

Ausfiihrungen belegt. Nun macht auch noch der in Skandinavien

beheimatete Hygge-Trend von sich reden. Er scheint die Tisch-

decke auch weiterhin zum seltenen Gast in der Branche werden

zu lassen, denn das Design der nordischen Lander ist durch

seine Schlichtheit und natirlichen Materialien und Farben

bekannt. Hinter der Begrifflichkeit des Hygge verbirgt sich

jedoch mehr als eine im skandinavischen Stil gepragte Gemut-

lichkeit. Es beschreibt das Zusammenspiel aus innerer und

auBerer Gemdtlichkeit. Die innere Gemiitlichkeit entspricht dabei

dem Wunsch, sich einzukuscheln, die Seele baumeln zu lassen

und schoéne Stunden mit Freunden und Familie zu verbringen.

Die auBere Gemiutlichkeit hingegen beschreibt die Atmosphare,
in der man das Gute des Lebens mit netten Leuten genieBt.

Zusammengenommen steht Hygge also fiir ein Lebensge-

fihl, das sich in einer angenehmen, warmen, kuscheligen

gastronomie & hotellerie 3/2019

Atmosphare einstellt. Darin sind Textilien keineswegs ausge-
schlossen, weiBB man bei Curt Bauer. Der Hersteller von Tisch-
und Bettwasche flr die gehobene Hotellerie und Gastronomie
sieht insbesondere in edlen, weiBen Tischtichern eine Ergéan-
zung fiir jeden Einrichtungsstil. WeiB habe eine freundliche,
noble, helle und optimistische Wirkung und wiirde in einer auf-
regenden Welt wie ein beruhigender Gegenpol wirken. Hygge
und eine schoéne, in schlichtem WeiB gehaltene Tischwasche
schlieBen sich nicht aus, sondern erganzen sich, so die Ein-
schatzung des Unternehmens.

Natirlichkeit wichtiges Kriterium bei Tischwasche

Flir Waschekrone aus Laichingen zeichnet sich der nordische
Lebensstil vor allem durch Tischwésche aus Materialien wie Lei-
nen oder Baumwolle in Leinenoptik aus. Klassisches WeiB oder
Erdténe wie Nougat, Beige oder Taupe sind hier die Farben der
Wahl. Ahnlich fallt die Einschatzung von Bertsch Hotelwasche
aus. Mit dem gerade erst einsetzenden Trend der skandinavi-
schen Gemuitlichkeit sieht das Unternehmen eine mittel- bis lang-
fristige Rickkehr der rustikalen Gewebe in der Gastronomie.
Tlcher aus Leinen oder Halbleinen und Baumwollgewebe mit
Leinenstruktur kdmen dem nordischen Lebensgefiihl entgegen.



Die neuen
Tischwaschetrends

Vielfaltig kombinierbare Tischwéasche in
Pastelltonen flir ein helles Interieur
Tischsets mit modernen Digitaldruck-
Motiven als passende Erganzung

zum Handlettering-Trend der Tafelbe-
schriftungen

Elegante, zeitlose Jacquard-Dessins in
Erdténen

Damast oder Leinen-Stoffe in
schlichten, aber wirkungsvollen,
geometrischen Dessins

Naturtone als Kombinationspartner fiir
die haufig im Innenraum verbauten,
natirlichen Materialien wie Holz oder
Stein

Baumwollgewebe mit leinenartiger
Struktur in natdrlichen,

pastelligen Farben

Japanischer Purismus vereint mit
skandinavischem Minimalismus
lasst die darauf servierten Gerichte
eine Geschichte erzahlen.

Hocelwaseie =
Erwin Muller NORCA
AMBIENTE SPUREN

Halle B5, Stand B5.221

TEXTILIEN FUR GASTRONOMIE, HOTELLERIE & CATERING
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Hygge bedeutet aber auch, dass die Decken, Laufer und Servietten
eine weiche, angenehme Haptik haben und dadurch Wohnlichkeit ver-
mitteln, ergénzt Erwin Mller. Gestarkte Textilien riicken daher ebenso
in den Hintergrund wie faltenfrei gebligelte Tischwéasche, die einem
natirlichen Erscheinungsbild widersprechen.

Ungeachtet der Trends, die bei der textilen Gestaltung des Tischs
kommen und gehen, gibt es Bereiche, in denen Tlcher und Servi-
etten immer gefragt sind. Nach den Erfahrungen von Erwin Mdiller
darf Tischwéasche in einem gepflegten Ambiente nicht fehlen. So
gehort die stilvolle Wasche zwangslaufig bei besonderen Anlassen
auf den Tisch. Als Beispiele nennt das Unternehmen Hochzeitsver-
anstaltungen oder das romantische Candlelight-Diner. Hier schaf-
fen hochwertige, edle Tischdecken und Stoffservietten einen ein-
maligen und festlichen Rahmen. Es sind aber nicht nur die ganz
besonderen Anlasse, bei denen Gastronomen zur Tischdecke grei-
fen. Insbesondere familiengefiihrte Landgasthéfe und (Wellness-)
Hotels nutzen beim Mittags- und Abendgeschéft das textile Oben-
auf als Ausdruck eines stilvollen Interieurs. Dank der groBen Aus-

wahl an unterschiedlichen Dessins und GréBen lassen sich mit einer Wir machen and eihem Au#hmﬂu eine Frihncmm[,
passenden Tischwasche jedes Gastronomiekonzept unterstreichen
und/oder farbige Kontraste setzen. Karierte Tischdecken etwa sind WWW.HOTELWAESCHE.DE

oft das beriihmte i-Tlpfelchen, um im traditionellen Landhaus-Ambi-
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AXEL GELHOT, International Trade Marketing
Manager Professional Table Top bei Duni

»Fur den Tisch gilt:
Weniger ist mehr"

Welche Trends beobachten Sie
in Hotellerie und Gastro-
nomie in puncto Tischbe-
deckung und Servietten?
In Bezug auf die Tischeinde-
ckung muss man sagen,
dass die Trends je nach
Anlass absolut unterschied-
lich sind: Bei Events und
Bankettveranstaltungen wie
Hochzeiten erwarten Géaste
nach wie vor die klassische
Gala-Eindeckung, haufig weiB,
aber immer 6fter auch farbig und
bunter. Im alltaglichen Geschaft dagegen
trennen sich mehr und mehr Betriebe von der
klassischen Tischwasche, investieren in tolle
Objekteinrichtungen und natirliche Tischober-
flachen. Fir den Tisch gilt dann die Devise
»Weniger ist mehr".

investieren

Welche Aspekte diirfen bei aller

Schlichtheit der Einrichtung nicht

vergessen werden?

Ganz wichtig ist die Gemitlichkeit fur den Gast,
sie darf nicht aus den Augen gelassen werden.
Denn ein optisches ,Wow“ und eine wahre Wohl-
flihlatmosphare machen — im Einklang mit den
Speisen — das positive Gesamterlebnis aus. Wir
bei Duni nennen dieses Gesamterlebnis ,,Good-
foodmood*.

Mit welchen Produkten unterstreichen

Sie das Wohlfiihl-Konzept der Hotellerie

und Gastronomie?

Wir liefern ,,Goodfoodmood". Mit diesem
Anspruch an uns selbst treten wir bei Duni
jeden Tag an und entwickeln Konzepte und
Ideen, wie Gastgeber sowohl im Tagesgeschaft
als auch fiir eindrucksvolle Events im Bankett-
bereich ihre Gaste immer neu verzaubern
kénnen. Dafiir beraten wir Gastronomen vor Ort
und definieren mit Betreibern und Eigentiimern
Konzepte, die das Ambiente unterstreichen und
die Gaste verwohnen. Wir bieten dafir Tisch-
wasche und Servietten aus stoffahnlichen
Materialien in einer breiten Farb- und Motivaus-
wahl. Fir Individualisten sind fast alle Produkte
auch im Kundenwunsch gestaltbar:

Neben einer reinen Logoplatzierung sind auch
komplett individuelle Gestaltungen machbar.
Mittlerweile bieten wir auch praktische
Lésungen wie verschiedenste Bambushalter zur
Prasentation von Servietten und Besteck auf
Buffets oder in Bistros an. Mit Profi-Systemen
aus wiederaufladbarer LED-Beleuchtung und
einem breiten Kerzensortiment setzen wir dann
eine ,,Goodfoodmood“-Tafel ins rechte Licht.
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Vielen Dank fiir das Interview!
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ente einen rundum stimmigen Gesamteindruck entstehen zu
lassen. Trotz aller Angebotsvielfalt ist und bleibt eine weiBe
Tischwasche die Nummer Eins in der Gastronomie, berichtet
Damino. Besonders beliebt sind glatte Tiicher mit umlaufen-
der Atlas-Kante oder dezent designte Damast-Decken.
Wahrend die Musterungen dem Auge Abwechslung bieten,
hat eine schlicht-weiBe Tischwasche andere Vorteile: Sie ver-
halt sich zu fast jeder Umgebung wie ein neutrales Element
und passt zu jedem Einrichtungsstil. Zum anderen harmoniert
eine weif3e Unterdecke mit jeder anderen Farbe und mit quasi
jedem Dessin. Durch die Wahl der Kombinationspartner las-
sen sich daher sehr unterschiedliche Stilrichtungen kreieren
und Restaurant oder Terrasse im Handumdrehen in ein neues
Licht tauchen. Weil3 harmoniert aber auch sehr gut mit sich
selbst. Zu einem festlichen Bankett passt daher sowohl eine
Komposition aus weiBer Unterdecke und weien Aufdeckern
als auch ein edler Laufer auf einer bodenlangen weifen
Damast-Tischdecke. Dariliber hinaus wird Wei mit Sauber-
keit und Hygiene assoziiert, an der es in keinem Restaurant
mangeln darf.

Larmschutz inbegriffen

Die Textilien flir den Restauranttisch haben aber nicht nur einen
dekorativen Charakter. Sie sorgen auch flr eine angenehmere
und gedammte Raumakustik. So macht ein Teller, der auf eine
blanke Oberflache gestellt wird, deutlich mehr Larm als einer,
der dem Gast auf einem Tischtuch oder einem Set prasentiert
wird. Gleichzeitig ddmpfen die Decken auch die Gerausche im
Raum: lhre groBe, durch die Webstruktur entstehende Ober-
flache absorbiert Schall und verringert dadurch das Getose,
das in manchem puristisch gestalteten Lokal auf die Ohren
geht. Ein weiterer Vorteil, den Waschekrone formuliert, ist das
saubere Gesamtbild eines fiir jeden Gast frisch eingedeckten
Tischs: Weder Brotkriimel noch klebrige Fliissigkeitsreste erin-
nern an einen vorherigen Besucher. Aufgrund ihrer vielen Vor-
teile hat die textile Tischwasche keineswegs ausgedient. Sie
hat in vielen Bereichen der Gastronomie ihren festen Platz und
weht mit neuen, trendigen Farben und Dessins immer wieder
eine frische Brise in die Branche.



QUELLE: HOTELWASCHE ERWIN MULLER

Der aus dem skandinavischen Raum stammende Hygge-Trend lasst sich durch
Tischtextilien in natiirlichen Farben und frischer Leinenoptik optimal ergénzen.

Mit Sitello bietet WMF
erstmals ein Besteck-
Design mit gehammerter
Oberflache.

QUELLE: VEGA

Porze"an a|s Unterstﬂtzer des Bunt macht lustig: Moderne Gastronomen zeigen Mut zur Farbe, zum
. R . Beispiel mit der neuen Schalen-Kollektion Gretje von Vega.
kulinarischen Storytellings

Porzellan als Counterpart zur Tischwasche ist heute alles andere net, stellt fest, wie viel SpaB es macht, zu entdecken, was der Markt an
als kihl und vermittelt mit warmen Farben und handwerklichen Farben, Formen und Materialien bietet. Die Top-Gastronomie macht vor,
Texturen Emotionen pur. Doch wo Geschirrtrends und -kollektio- was moglich ist. Wer sich einmal auf dem Instagram-Account von
nen wie Haute Couture mit der Saison wechseln, bleiben viele lie- Evgeny Vikentev, Kiichenchef des Berliner Restaurants Cell, umsieht,
ber beim vertrauten klassisch-weiBen Service. bekommt einen Eindruck von den opulenten, farb- und formfreudigen

»Meine Praferenz ist immer weiBes Geschirr”, sagt dazu Maike Tellern, auf denen die innovativen Kreationen des russischen Starkochs
Menzel, Kiichenchefin vom Restaurant Schwarzreiter im Hotel Vier serviert werden. Fazit: Das neue, bunte Angebot macht Gasten und
Jahreszeiten Kempinski Minchen. ,Das Hauptaugenmerk sollte Gastronomen gute Laune — und erlaubt ist, was gefallt!

immer auf dem Gericht liegen. Auf weiBem Grund kommen die Far-
ben und Zutaten stets mehr zur Geltung. Man kann noch immer
mit der Form oder der Haptik des Geschirrs spielen.”

Eins ist klar: Mit neutralem weiBem Geschirr liegt man niemals
falsch. Es fligt sich in jedes Ambiente, lenkt nicht von der Kompo-
sition auf dem Teller ab und ist in einer weiterhin wachsenden Viel-
falt erhaltlich. WeiB bleibt angesagt, aktuell sogar wieder im rei-
nen, klaren Ton, wie Trendspezialist Thomas Kastl von der Messe

° L]
Ambiente beobachtet. Doch auch ein cremefarbenes Service bie- T t I
tet Vorteile, die Farbe ist ein dankbarer Kombi-Partner zu anderen eX I Se rVI Ce
Porzellanténen, aber auch zu Naturmaterialien, und schlagt wie .
kaum eine andere die Briicke zwischen elegant und rustikal. m a d e I n
Germany.

Mix and Match macht flexibel

Und Kombinieren ist auch das Stichwort. Niemand muss seinen
gesamten Bestand austauschen; Mix und Match ist das Gebot der
Stunde und moderne Kéche loten aus, was zusammenpasst. ,Die
Prasentation der Speisen ist wichtig und auch wir legen sehr viel
Wert darauf, dass unsere Gerichte einen wiirdigen Rahmen bekom-
men*, sagt Maurizio Oster, Inhaber und Kiichenchef des Hambur-

ger Restaurants Zeik. ,Wir bevorzugen da eher schlichtes Geschirr, WWW.m ietwaESChe.d e

meist weiBe oder schwarze Teller, da wir dort am besten mit Kon-
@E&JIIIL

trasten arbeiten kdnnen. Aber auch Naturprodukte wie Steine oder
Baumstamme kommen bei uns viel zum Einsatz.”
Kombinieren ist angesagt und so kann man ganz entspannt den
Markt nach pfiffigen Neuheiten durchsuchen, die das eigene Sorti-
ment auffrischen, ohne das Budget zu strapazieren. Nachkaufen Textile Mietsysteme
kann man gute Produkte immer noch. Und wer sich fiir Neues 6ff-
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THOMAS KASTL, Leiter Ambiente Dining

,Die Tischkultur wird trendiger*

WeiB oder bunt — welche Farben
sind angesagt?
WeiB ist mit Sicherheit immer noch
Standard — weiBe Teller passen eben
zu jeder Tischdekoration. Der
Weil3ton verandert sich dabei aktuell
von Eierschale hin zu einem klaren
WeiB. Dies thematisiert Sauberkeit,
was ja sehr gut zu Lebensmitteln
passt. Aber die Tischkultur wird tren-
diger und es freut mich, dass wir jetzt
Farben auf den Tischen sehen, die man
aus der Mode kennt, vor allem Roségold
und Kupfer. In erster Linie natirlich immer
noch bei Besteck und Elektronikkleingeraten wie
zum Beispiel Wasserkochern oder Toastern. Es hat
lange gedauert, aber jetzt sieht man diese Tone
auch auf dem Porzellan, am Rand auf den Fahnen,
durchaus in Kombination mit irdenen Farbténen.
Dadurch wird das Porzellan auf eine besonders
hochwertige Ebene transportiert. Mode und
Lifestyle beginnen sich auf dem Tisch widerzuspie-
geln. Letztes Jahr sah man davon erste Anfange. Ich
bin sicher, das wird ein groBes Thema sein.

Und was sagen die Koche dazu?

Die bevorzugen traditionell weiBes Geschirr. Aber
die Sternegastronomie ist schon einen Schritt
weiter. Da steht nicht mehr der weiBe Teller im Vor-
dergrund, sondern es wird Uberlegt: Wie kommt die
Speise am besten zur Geltung? Es gibt dazu eine
eigene Wissenschaft, die Gastrophysik. Professor
Charles Spence aus Oxford forscht hierzu seit
vielen Jahren.

Ein Beispiel: Ein Dessert wirkt auf einem schwarzen
Teller fruchtiger und stiBer und der Gast ist bereit,
mehr dafiir zu zahlen. Diese Entwicklung geht von
der Sternegastronomie auch auf die normale Gastro-
nomie (ber: Weg von einer Geschirrserie flr alles.
Man ist freier. Ein Beispiel sind die kleinen Frittier-
kdérbchen flir Pommes frites, die in den letzten zwei
Jahren verstarkt aufgekommen sind. Die Geschwin-
digkeit dieser Entwicklung nimmt extrem zu. Es ist
ein groBer Markt, vor allem im Gastro-Bereich. Aber
auch privat mochten Menschen ihre Speisen auf
eine besondere Art anbieten.

Welche Trends gibt es hinsichtlich Formen und
Materialien?

Sehr stark ist der Naturtrend. Eine wichtige Rolle
spielt dabei die Drucktechnik: Auf Porzellan
werden naturgetreue Dekore wie Bambus, Gras
oder Holz aufgedruckt. Dann gibt es den Wabi-
Sabi-Trend: Dass etwas in seiner Klarheit doch
unperfekt ist und damit die hohe handwerkliche
Kunst betont wird. Ein Beispiel ist Porzellan, das
wie handgetoépfert wirkt, aber natirlich aus der
industriellen Produktion stammt. Wichtig ist, dass
die Produkte gastro-tauglich sind. Aussteller und
Waren, die genau diese Anforderungen erfiillen,

gastronomie & hotellerie 3/2019

findet man auf der Ambiente in unserem Contract-
Business- und HoReCa-Guide.

Wie oft sollten Gastronomen ihre Tableware
erneuern, um bei den Gasten im Gesprach zu
bleiben?

Ich kenne ein Restaurant, das zwei Mal im Jahr die
Karte wechselt und dabei immer auch GroBteile
seines Geschirrs austauscht. Das ist natiirlich ein
Sonderfall. Aber flir neue Highlights (iberlegen sich
Gastronomen schon etwas Besonderes zum Ser-
vieren. Ein anderes Restaurant serviert den Kase
auf einer sehr dicken Schieferplatte, die eine Vertie-
fung flr den Feigensenf hat. Einen besonderen
Gang mochte man auch auf etwas ganz Beson-
derem durchs Restaurant tragen. Ein anderes Bei-
spiel ist eine Glashaube fiir Rauch, wie man das
aus der Molekularkiche kennt.

Wie kann ich mit wenigen Mitteln die Bestdnde
auffrischen?

Das ist heute viel einfacher als friher. Mix und Match
ist angesagt. Es muss nicht mehr alles auf einer
Geschirrserie serviert werden. Auch die Anordnung
der Speisen auf dem Teller ist ja nicht mehr so
streng. Friiher musste das Fleisch unten liegen, das
Gemise rechts und die Sattigungsbeilage links. Ich
bin froh, dass wir davon weg sind. Diese Freiheit gibt
es auch beim Servieren. Wenn vier Gaste an einem
Tisch sitzen, missen nicht mehr alle den Hauptgang
auf dem gleichen Teller bekommen. Das macht es fir
Gastronomen einfacher, sich fir Neukaufe zu ent-
scheiden. Sie kdnnen 30 Teile flirs Dessert oder 50
Teller fiir den Hauptgang kaufen und missen nicht
eine komplette Serie fir alles haben. Bei Glasern ist
der Geschmack dagegen noch eher klassisch, gerade
beim Wein. Dank Moscow Mule sind allerdings Kup-
ferbecher in der Vergangenheit ein Trend geworden.
Es sind spannende Entwicklungen und ich glaube,
dass nach dem Kochen das Thema Tischkultur ein
neuer Hype wird und das Anrichten damit auch einen
héheren Stellenwert bekommt.

Vielen Dank fiir das Interview!

Messe-Erlebnis

Mit den drei Angebotsbereichen
Dining, Living und Giving ist die
Ambiente das Event des Jahres fiir
den globalen Konsumgtitermarkt.
Vom 8. bis 12. Februar 2019 pra-

sentierten rund 4500 Aussteller
aus aller Welt Produkte rund um
den gedeckten Tisch, Kiiche und
Hausrat, Einrichtungs- und Dekora-
tionsaccessoires, Wohnkonzepte,
Geschenkartikel sowie Schmuck
und modische Accessoires.



QUELLE: VEGA
QUELLE: SCHONWALD PORZELLAN

Zeitlos und zart
Die neue zeitlose Kollektion Premiora von Vega (iberrascht Ska I‘IdinaVien trifft Japan

mit durchscheinender Zartheit und ist dennoch tiberaus all-
tagstauglich und stabil. Die extrem widerstandsfahige Gla- Das neue Sortiment Shiro von Schénwald greift den Design-
sur macht das Porzellan besonders schnitt- und kratzfest. Trend Japanordic auf, der japanischen Purismus und skan-
Und die spezielle Materialzusammensetzung erhoht die dinavischen Minimalismus vereint. Die rund 30 Teile umfas-
Kantenschlagfestigkeit. sende Kollektion der Designer Stefan Diez und Andrea Len-
ardin besteht aus weiBem Hartporzellan und bietet ein mo-
dernes Basissortiment aus Bowls, Coup-Tellern und Tassen
mit und ohne Henkel. Verbindende Elemente sind die auffal-
lig breite Bordgestaltung und die weiche Linienfiihrung.

RG

QUELLE; SIEGER By FURSTENBE,

QUELLE: BAUSCHER

Natur Pur Goldener Genuss

Die neuen Champagnerbecher Drips & Drops erganzen die
Kollektion Sip of Gold von Sieger by Firstenberg. Jeder Be-
cher ist ein Einzelstiick und das Ergebnis von handwerkli-
chem Koénnen und gelenktem Zufall. Die kleineren oder gro-
Beren kobaltblauen Tropfen der Dekore Drips und Drops
veredeln das weiBe Porzellan und erzeugen immer wieder
neue Muster auf den hauchdiinnen Bechern, die innen
24-karatig vergoldet sind, sodass Getranke wie fllissiges

Gold erscheinen.

Das Dekorkonzept Sandstone von Porzellan-Spezialist Bau-
scher in edler Steinoptik entspricht dem Wunsch nach Na-
tlrlichkeit und Individualitat. Die drei Farbnuancen von
Beige Uber Grau bis zu Anthrazit erzeugen durch gedampfte
Ton-in-Ton-Effekte eine natdrliche Steinoptik, die auf jeden
Artikel individuell aufgebracht wird. Kombinationen mit
weiteren Naturmaterialien wie Schiefer oder Holz aus dem
Trendsortiment Playground unterstreichen den rustikalen,
natiirlichen Charakter von Sandstone.

Besuchen Sie uns wal i Goo D
| INTER auf der INTERNORGA ne _ Wo gegessen und getrunken wird, da kommen
NORGA| Halle B7 / Stand 208 : . s Foo D Menschen zusammen, es entstehen Momente,
d .0 g die in Erinnerung bleiben. Eine ideenreiche Dekoration
unterstreicht diesen Moment, macht ihn zum Erlebnis
M Oo D fur alle Sinne. Wir von Duni liefern das richtige
Wobhlfuhlambiente, wir liefern goodfoodmood.
GOOD TIMES EINLADEND. PRAKTISCH. NACHHALTIG.

Womit diirfen wir lhnen weiterhelfen?
Duni GmbH, Telefon 05461 82-632, www.duni.de
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QUELLE: GO IN

FREILUFTGASTRONOMIE

investieren

Die Sonne warm,

der Himmel blau

Im Wettkampf um einen
erfolgreichen AuB3enbereich
erdffnen Gestaltung und
Moblierung viele Chancen.
Erfahren Sie mehr Gber die
Ambiente-Trends 2019.

Text: Sabine Zimmerer

Pramierter Farbtupfer: Outdoor-Stuhl Net
aus Polypropylen wurde fiir sein Design

as Best Western Hanse Hotel Warnemiinde, direkt an den

Ostseediinen des herrlichen Warnemiinder Sandstrandes

gelegen, ist wie geschaffen zum Traumen, Entspannen und

Wohlfiihlen. Hoteldirektor Kai Dau plant fiir die kommende

Sommersaison eine weitere Attraktion fiir seine Gaste. ,Wir

méchten ein gastronomisches Angebot direkt am Stand
schaffen und denken dabei nicht nur an sommerliches Wetter", erklart
Dau. Geplant ist ein Pavillon direkt am Strand, auf einer Flache von
12 x 12 m und zusatzlich 2 m AuBenterrasse, der im Innenbereich
und im AuBenbereich fiir jeweils 40 Gaste Platz bietet. Der Hanse
Pavillon ist als ganzjahriges gastronomisches Angebot konzipiert. Bei
Sonnenschein werden die verglasten Seitenwénde entfernt und der
Pavillon verwandelt sich in eine groBe Sonnenterrasse. Geschlossen
bietet er Schutz vor Regen und Wind. ,Gibt es etwas Schoneres als in
einem geschltzten Raum auf ein wildes, brausendes Meer zu schauen,
mit einem warmen Getrank in den Handen?“, schwarmt Dau. Sturm
ist ein gutes Stichwort, denn auch daran wurde gedacht. Der Pavillon
wird aufgesténdert und kann so eventuellen Sturmfluten trotzen. Keine
30 Meter vom Hotel entfernt werden die Gaste im Pavillon von der
Hotelkiiche mit maritim-moderner Kiiche verwdhnt. Von Milchreis bis
Shrimps, von Snacks bis hin zu mehrgéangigen Menls wird jeder
Waunsch erfillt. Im Moment steht die Baugenehmigung noch aus, aber

QUELLE: NORDREISENDER/STOCK.ADOBE.COM

Wohlfiihlgastronomie mit Ausblick:
Dank eines durchdachten Outdoor-
Konzepts wird die AuBenflache
zum Hingucker mit Verweilfaktor.

—




Kai Dau ist zuversichtlich, dass die
Er6ffnung im Mai 2019 wie geplant
stattfinden kann. Realisiert wird das
Projekt mit dem Anbieter Pavillounge.

Fur das perfekte Ambiente spielt das
Mobiliar eine wichtige Rolle. Denn in der
Freiluftgastronomie werden nicht nur
hohe Anforderungen an das Design,
sondern auch an die Materialien
gestellt.

S

Terrassenmobel
werden leicht und elegant

2019 wird es elegant auf der
Terrasse. Waren in den letzten
Jahren Geflechtmobel in aller
Munde, gibt es nun neue Trend-

setter, wie aus dem Hause A.B.C.
Worldwide zu héren ist. Sie heien
Streckmetall und Polypropylen.
Outdoor-Stiihle aus Streckmetall haben
eine gitterartige Oberflache im Sitzbe-
reich. Diese entsteht durch versetzte
Schnitte bei gleichzeitigem Verformen
des Materials. Je nach Art der Verfor-
mung ergeben sich Rauten, Quadrate
oder andere Formen. Durch eine spezi-
elle Oberflachenbehandlung wird das
Material unempfindlich gegen Rost.
Terrassenmobel aus diesem Werkstoff
sind langlebig und preiswert zugleich.
Auch in der Kombination mit Bauholzti-
schen wirken sie elegant — Materialmix
ist erlaubt!

Designerstiihle aus Polypropylen

Polypropylen ist der Lieblingswerkstoff
renommierter Designer, ist er doch elas-
tisch und fest zugleich. Und es gibt noch
mehr positive Eigenschaften: Polypropy-
len-Stlhle sind leicht, unempfindlich
gegen Kratzer und UV-bestandig. Sie
sind in jeder Hinsicht wetterfest, also
ideal flir den langjahrigen Einsatz auf der
Terrasse. Designerstiihle aus Polypropy-
len machen eine gute Figur im AuBen-
bereich, sind zudem noch ergonomisch
geformt und angenehm leicht.

Fur den Einsatz auf der Terrasse oder im
Gastgarten bieten die Mébelspezialisten
eine Reihe von wetterfesten Tischplatten.

Besonders widerstandsfahig sind
Tischplatten aus Resistalit von A.B.C.
Worldwide. Resistalit besteht aus einem
Pressholz, das beidseitig kunststoffbe-
schichtet und damit nicht nur fr strah-
lenden Sonnenschein, sondern auch flr
Wind und Wetter geeignet ist. Bei den
moglichen Dekors sind kaum Grenzen
gesetzt.
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Maurus Reisenthel, Geschaftsfiihrer und Art Director der Go In GmbH,

iber die aktuellen Trends:

,Viele Gastronomen arbeiten

heute mit Zonierung*

Herr Reisenthel, was raten Sie
lhren Kunden, wenn es um die
Méblierung des AuBen-
bereiches geht?
Das héangt natirlich sehr
stark von der Ausrich-
tung der Location
und von der GroBe
des Outdoor-
Bereichs ab.
Komplexe Lounge-
Landschaften wirken
einladend, bendtigen
aber viel Platz. An
kleinen Tischen, kombi-
niert mit schlichten
Outdoor-Stiihlen, lassen sich
deutlich mehr Géste platzieren.
Viele Gastronomen arbeiten heute mit
Zonierung. Sie richten eine lassige
Lounge-Ecke ein — flir Gaste, die
gemltlich einen Drink und einen
kleinen Snack genieBen mochten —
und schaffen einen weiteren Bereich
mit Tisch-Stuhl-Einheiten oder auch
mit Hochtischen und Barhockern, um
die Terrasse oder den Gastgarten
optisch aufzulockern und die verschie-
denen Bediirfnisse ihrer Gaste abzude-
cken.

Welche Trends sehen Sie mit Blick
auf Materialien und Muster?

Breite, geflochtene Gurte, aufgeraute
Oberflachen mit natlrlicher Haptik,
leuchtende Farben, mediterrane

Muster — 2019 prasentieren sich Flecht-
optik-M6bel von einer ganz neuen Seite.
Ebenfalls ein Trend im Bereich der
Outdoor-Mobel ist die Verwendung von
aufgerautem Geflecht, das eine natir-
liche Struktur und Haptik aufweist.
Beliebt sind Metall, Kunststoff und Holz,
aber auch technische Outdoor-Gewebe —
haufig in Kombination miteinander.
Naturmaterialien wie Rattan, Geflecht
und Holz werden mittlerweile so authen-
tisch imitiert, dass sie oft eine unkompli-
zierte und pflegeleichte Alternative zum
Original sind.

Ein Beispiel dafir sind Mobel aus
Resysta, einem Hybridmaterial in Holz-
optik. Interessant ist, dass einige Trends
vom Innen- in den AuBenbereich
vordringen, wie man am Beispiel des
Industrial Style im typischen rauen Used
Look sehen kann.

Starke Farben, die frische Akzente im
AuBenbereich setzen, sind zunehmend
im Kommen — sowohl bei Metall- als
auch bei Kunststoffstihlen. Petrol, Griin,
Tirkis und Senf sind angesagt, ebenso
die Pantone-Farbe des Jahres ,Coral“ in
verschiedenen Abstufungen oder auch
Rot-Tone. Evergreens fiir den etwas
dezenteren Auftritt sind Anthrazit, Natur-
und Brauntdne.

Ganz praktisch gedacht,

miissen AuBenmabel vor allem
witterungsfest sein?

Ja, natlrlich. Outdoor-Mobel sollten
unabhéangig von saisonalen Trends und
Moden immer pflegeleicht, wetterfest,
stapelbar und flr das Servicepersonal
leicht zu handeln sein. Es gibt Modelle,
die Wind und Wetter standhalten, aber
auch solche — mit angesagter Gurt- oder
Schnuroptik —, die sich eher fiir den
liberdachten AuBenbereich eignen.
Darauf sollten Gastronomen bei der
Anschaffung achten. Auch ,Problem-
|6ser* fiir unebene Béden im AuBenbe-
reich wie unsere Flat-Technologie, das
Tischgestell Elon mit bis zu 18 mm
Hoéhenausgleich oder Flat Equalizer zum
Nachristen bewahren sich im Praxi-
salltag.

Vielen Dank fiir das Gesprach!

© 07333 804 840 | waschekrone.de

Hotelvvésché_

Komplettldsungen

Sporbar Qualitét

| Waschekrone
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HEISSLUFTDAMPFER

Kostensparend,
intelligent & intuitiv

Mit einer neuen Generation HeiBluftdampfern reagieren die
Hersteller auf die aktuellen Herausforderungen der Gastronomie.
g&h stellt die wichtigsten Entwicklungen vor.

Text: Martin Schneider

ie Anspriche, die in Profiklichen an die

Kiichentechnik gestellt werden, sind hoch und

sie werden immer hoéher. Daflir sorgt neben

steigendem Konkurrenzdruck ein immer pre-

karer werdender Fachkraftemangel. Dieser

flihrt unter anderem dazu, dass die Kiichen-
technik zum einen immer einfacher zu bedienen sein
muss, sie zum anderen aber immer mehr Funktionen
selbsttatig durchfliihren kénnen soll, die friher von
gelernten Kiichenprofis getatigt wurden. Angelerntes Per-
sonal muss heute mit hochintelligenten Kiichengeraten
arbeiten kénnen. Denn ohne deren kinstliche Intelligenz
lauft immer &fter gar nichts mehr.

Eine Anforderung, die einer ,Quadratur des Kreises*
entspricht und die trotzdem von den Herstellern und Ent-
wicklern moderner HeiBluftddmpfer mit Bravour geldst
wird: Zum Beispiel durch einfachste Eingabemaoglich-
keiten am Touchscreen mit allgemein verstandlichen
Symbolen, zahlreiche vollautomatisch ablaufende und
den eigenen Bedlrfnissen anpassbare Garprogramme
und die selbsttatige Reinigung des Innenraums.

Rundum optimiert

Doch damit ist es bei weitem noch nicht getan, wenn es
um die Zukunftstauglichkeit moderner HeiBluftdampfer
geht. Neben der in der Profikiiche heute immer weiter
fortschreitenden Multifunktionalitat der Gerate ist auch
deren gesteigerte Effizienz unabdingbar. So minimieren
sich beispielsweise die Aufheizzeiten der Gerate immer
mehr. Dadurch lassen sich immer geringere Produktions-
zeiten von Speisen erreichen und sich die Gerate wesent-
lich besser nutzen. Und das ohne einen Qualitatsverlust
bei der Speisenzubereitung — im Gegenteil! Wesentlich
schonendere Zubereitungsmaoglichkeiten als in friiheren
Zeiten minimieren Garverluste und bewahren Inhalts-
stoffe, Geschmack und Aussehen. Eine fortschreitende
Energieoptimierung sorgt auBerdem flir splirbare Einspa-
rungen bei Strom, Gas und Co.

Nicht vergessen werden darf, dass die Hersteller auf
die immer engeren Platzverhaltnisse in den Profikiichen
inzwischen mit kleineren leistungsstarken HeiBluftdamp-
fern reagiert haben, deren minimiertes Volumen auch fiir
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viele gastronomische Betriebe Einsparungen im Energieverbrauch
schafft. Denn groBe HeiBluftdampfer, die man auf Dauer immer nur
halb befillt, kosten auf der Energieseite unnétig Geld.

Auch die Moglichkeit, moderne HeiBluftdampfer mit anderen
Kichengeraten und dem PC der Kiichenleitung vernetzen zu kdnnen,
spielt — zumindest in groBen Hotel- und Restaurantkiichen — kiinftig
mit Sicherheit eine wichtige Rolle, um Ablaufe und Kichenlogistik
zu jeder Zeit problemlos im Griff zu haben.

Technische Finessen

In Zukunft werden die Kiichen immer kleiner, Fachkrafte werden
weniger und die Digitalisierung schreitet weiter voran, stellt man
auch bei MKN fest. Das Unternehmen biete, zum Beispiel mit seinen
FlexiCombi Kombidémpfern, die passende Antwort auf diese Gege-
benheiten. Mit der MagicPilot Steuerung sei die Bedienung intuitiv
und kinderleicht, individuell auf die Bedlrfnisse des Profikochs
abstimmbar und eine groBBe Hilfestellung fiir ungelernte Krafte. Tech-
nische Finessen wie zum Beispiel integrierte Infoschritte, Favoriten-
programme im Startmeni und die Bedienungsanleitung als Video-
clip direkt im Gerat wirden das Kochen einfach machen.

Fir optimierte Energieverbrauchswerte wiirden die dreifach ver-
glaste Garraumtir und der Warmetauscher in den Geraten sorgen.
Der FlexiCombi sei ein Quercombi, was das Handling der Bleche und
GN-Behalter sicher und komfortabel mache. Auch die automatische
Reinigung schaffe erhebliche Vorteile im Kiichenalltag. Mit nur einer
versiegelten 2-in-1-Kartusche flir Reiniger und Klarspiiler werde
automatisch alles sauber.

GroBe Flexibilitat biete der Kombidampfer FlexiCombi Team. Da
er (iber zwei Garrdume in einem Geréat verflige, kdnne der Nutzer
wahlweise mit zwei Gararten gleichzeitig in einem Kombidampfer
arbeiten. Besonders platzsparend seien die SpaceCombi-Modelle mit
ihrer geringen Breite von nur 55cm.

Multifunktionalitat groBgeschrieben

Multifunktionale Geréate, wie etwa das SelfCooking Center oder auch
das VarioCooking Center, sind die Grundlage einer modernen Kiiche,
ist man sich bei Rational sicher. Die Gerate des Kiichentechnik-
herstellers wirden nicht nur durch ihre Vielseitigkeit, sondern auch
durch einfache Bedienung tberzeugen. Obendrein sprachen mini-
maler Platzbedarf, Zeit- und Ressourceneinsparung (Energie und
Wasser) fiir den Einsatz in der Profikiiche. Dariiber hinaus lasse sich
die Technik dank der Vernetzungslésung ConnectedCooking digital



QUELLE: CONVOTHERM
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Den Convotherm 4 (links) gibt
es in sieben GerategroBen mit
je vier Grundvarianten.

Der MKN Kombidampfer Flexi-
Combi Team (oben) verfiigt iber
zwei Garraume in einem Gerat.

vernetzen und verwalten. Es sei wichtig, in der Profikliche auf multi-
funktionale Gerate zu setzen. Nur mit effizienten, vielseitigen Geraten
habe man Uber viele Jahre hinaus die Sicherheit, dass man auf Ver-
anderungen in der Menligestaltung und der Personalentwicklung fle-
xibel reagieren kénne.

Fiir jeden Bedarf

Das Produktportfolio von Convotherm biete fiir jeden Bedarf den pas-
senden Kombidampfer, betont das Unternehmen. So gebe es den
Convotherm 4 in sieben GerategréBen mit jeweils vier Grundvarianten
(Elektro/Spritzer, Elektro/Boiler, Gas/Spritzer, Gas/Boiler) und zwei
verschiedenen Bedienpanels easyDial und easyTouch. Die mini Serie
hingegen umfasse Kombidampfer in vier GréBen mit ebenfalls wahl-
weise zwei Bedienkonzepten — entweder der manuellen Steuerungs-
variante mittels Tasten und Einstellwippe oder der Bedienoberflache
easyTouch mit intuitiver Steuerung per Touchscreen. Die durchge-
hend intuitive Bedienlogik erstrecke sich lber alle Gerate, was im oft
hektischen Gastronomiealltag eine echte Erleichterung fur das Per-
sonal darstelle.

Nach Erfahrung von Convotherm legen immer mehr Gastronomen
groBen Wert auf Ressourcenschonung. Deshalb seien energie- und
wassersparende Gerate besonders gefragt. Der Trend gehe auBerdem
hin zur Vernetzung der Kiche: Immer mehr Kiichen wirden sich eine
einheitliche digitale Plattform wiinschen, von der aus sie all ihre
Kiichengerate steuern kdnnen. Mit KitchenConnect biete man bereits
einen ersten Schritt in diese Zukunft: Die innovative Technik verbinde
nicht nur Kiichengerate untereinander, sondern ermdégliche auch
einen Online-Remote-Zugriff auf die Geratedaten.
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Unser Vergleich
von Kassensystemen

hilft bei der
Neuanschaffung
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Unangeklndigte Kassenschauen
und mehr Sicherheit vor Die TSE im Detail

Ma n | pu Iat|onen - d |e VO rga ben Im Rahmen der Protokollierung werden
. folgende Daten abgesichert, wie die
des Gesetzgebers in Bezug auf Experten vom BS| erkldren:

Ba rgeldgeSChéfte betreffen die Seriennummer des elektronischen
. .. Aufzeichnungssystems
In der PraX|S Jeden GaStronomen . die Seriennummer des Sicherheits-
. . moduls
Ein Zwischenstand. o G Vi
Text: Volker Zwick die Daten des Vorgangs
die Zahlungsart
eine eindeutige und fortlaufende
eit gut einem Jahr gibt es die sogenannte Kassennachschau. Transaktionsnummer
Hierbei wird die korrekte Kassenfiihrung zum Zeitpunkt der ein eindeutiger und fortlaufender
Priifung Giberpriift — und zwar im Gegensatz zu einer Betriebs- Signaturzahler
priifung unangekiindigt. Werden bei dieser Uberpriifung Man- der Zeitpunkt der jeweiligen
gel oder Fehler in der Kassenfiihrung festgestellt, kann direkt Absicherung

zu einer AuBenprifung
Ubergegangen werden, sofern
diese eine sofortige Aufklarung des
Sachverhalts verspricht. Auf alle

Hiertiber wird ein Prifwert in Form
einer elektronischen Signatur berechnet
und mit protokolliert.

Falle drohen dann Zuschatzungen Die eindeutige und fortlaufende Trans-
durch das Finanzamt und damit aktionsnummer sowie der Signaturzahler
Nachzahlungen fiir den betroffenen und die Zeitpunkte der Absicherung
Unternehmer. werden gegen Manipulation gesichert

vom Sicherheitsmodul vergeben und
konnen nicht direkt durch die Kasse
beeinflusst werden.

Wichtig hierbei: Im Rahmen einer
Kassenschau missen vor Ort keine
BuBgelder oder Strafen bezahlt wer-
den.

QUELLE: TOSHIBA
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Wie eine solche Nachschau in der Praxis ablauft,
veranschaulicht die Steuerberaterin Monika Huber
des Beratungsunternehmens Ecovis beispielhaft
anhand einer Kassennachschau, die bei einem ihrer
Mandanten in Erding durchgefiihrt wurde: ,Mein
Mandant musste das Geld aus der Kasse vor den
Augen der Priifer zéhlen und sie wollten die Daten
aus dem Kassensystem auslesen.” Bereits bei meh-
reren Mandanten der Steuerberaterin gab es in der
Vergangenheit derartige Kassenpriifungen. ,Die
Mitarbeiter waren mit der Situation véllig Gber-
fordert“, so Huber, ,zum Glick wohnt der Chef
nicht weit vom Geschéft entfernt, sodass er sofort
hinkommen konnte.“ Um in einer solchen Situation
ruhig zu bleiben, ist es wichtig, genau zu wissen,
was im Rahmen einer solchen Kassennachschau
erlaubt ist und was nicht. Das hat das Bundes-
finanzministerium im Mai 2018 in einem Schreiben
klargelegt. Dieses Schreiben kann online unter
gastronomie-hotellerie.com abgerufen werden.

Jirgen Benad, Geschaftsfihrer im DEHOGA Bun-
desverband, kann dieser Kassennachschau jeden-
falls nicht viel Positives abgewinnen. ,Die Einfiih-
rung einer Kassennachschau hat der DEHOGA bereits im Gesetzge-
bungsverfahren scharf kritisiert”, betont der Anwalt und ergéanzt:
»Unsere Unternehmer berichten von teils erheblichen Stérungen der
Betriebsablaufe bis hin zu faktischen Betriebsunterbrechungen, wenn
die Priifung zu StoBzeiten beim Abendgeschéft oder in einem voll
besetzten Biergarten erfolgt.”

Die nachsten Hiirden kommen 2020

Zum Januar des nichsten Jahres gibt es bereits weitere Anderungen,
genauer gesagt Verscharfungen bei den Vorschriften fiir Kassen. Im
Detail sind es drei Auflagen, namlich die Belegausgabe, die Meldung
an die Finanzverwaltung und die dann vorgeschriebene Nutzung einer
zertifizierten technischen Sicherheitseinrichtung (TSE).

Die beiden ersten Auflagen sind relativ einfach zu erfillen. So mis-
sen Kassen zukiinftig in der Lage sein, fiir jeden einzelnen Geschéfts-
vorfall einen Beleg auszustellen. Dieser Beleg, der in elektronischer
Form oder als Papierausdruck vorliegen kann, diirfte moderne Kassen-
systeme vor keine groBen Probleme stellen. Christoph von Lingen,
Country Sales Leader fiir die Retail-Lésungen bei Toshiba, erklart auf
die Frage, ob jedem Gast immer ein Beleg mitgegeben werden muss:
»Ja, das deckt sich mit unserem Verstandnis. Bei Gasten, die dem Gas-
tronomen oder Hotelbetreiber zum Beispiel auf Grund ihrer Kunden-
karte bekannt sind, ist nattrlich ein elektronischer Bon die elegantere
Variante.“ Jirgen Benad vom DEHOGA Bundesverband betont in die-
sem Zusammenhang: ,Der Gast ist jedoch nicht verpflichtet, den Beleg
mitzunehmen.”

Und auch die zweite Auflage, dass namlich Registrierkassensysteme
innerhalb eines Monats nach Anschaffung und nach der AuBerbetrieb-
nahme beim Finanzamt gemeldet werden mussen, ist unproblematisch.
Allerdings sollte beachtet werden, dass dies natiirlich auch fiir Zweit-
kassen gilt.

Kommt die TSE wirklich zum Januar?

Ganz anders sieht es bei der TSE aus. Diese dient dazu, ,,Aufzeichnun-
gen mit Beginn eines aufzeichnungspflichtigen Vorgangs abzusichern.
Hierbei erhalten die Aufzeichnungen eine Transaktionsnummer und einen
Zeitstempel, sodass das Fehlen oder die nachtragliche Veranderung von
Aufzeichnungen fiir Prifer erkennbar sind“, erklart Tim Griese vom Bun-
desamt fir Sicherheit in der Informationstechnik (BSI) auf Nachfrage
der Redaktion. Die TSE besteht aus einem Sicherheitsmodul, einem
Speichermedium und einer einheitlichen digitalen Schnittstelle. ,Die
technische Sicherheitseinrichtung wird vom elektronischen Aufzeich-
nungssystem (z. B. einer Kasse) angesprochen, tibernimmt die Absiche-

,Da die Anpassung der
Kassensysteme unabhéngig
von der Zertifizierung des
Sicherheitsmoduls erfolgen
kann, ist aus Sicht des BSI
der Termin Januar 2020
grundsatzlich zu halten.*

TIM GRIESE
Bundesamt fiir Sicherheit in der
Informationtechnik

rung der aufzuzeichnenden Daten
gegen nachtragliche Veranderung und
Léschen und speichert die gesicherten
Aufzeichnungen in einem einheitlichen
Format", so der Experte weiter.
Finanzbehdrden kénnen die ge-
schiitzten Daten dann einfordern und
auf Vollstandigkeit und Korrektheit
prifen. , Die technische Umsetzung
kann dabei grundsatzlich auf unter-
schiedliche Arten erfolgen, z.B. als
lokales kleines Modul/Geréat (Smart-
card) oder einer Client/Server-Losung,
solange die notwendigen Sicherheits-
und Interoperabilitatsanforderungen
des BSI erfillt sind und im Rahmen
der Zertifizierung nachgewiesen wer-
den“, verdeutlichen die BSI-Experten.

Und genau hier scheint es zu haken,
denn erst ,im Juni 2018 hat der
Gesetzgeber erste technische Vorga-
ben der technischen Sicherheitsein-
richtung (TSE) definiert. Die ersten
Prototypen werden fiir Mitte 2019 erwartet; erst dann kon-
nen die notwendigen Anpassungen finalisiert und getestet
werden®, fuhrt Christoph von Lingen aus. Und so wundert
es nicht, dass der Experte von Toshiba sowie andere Bran-
chenexperten auch am Termin zur Einflhrung der TSE sei-
nen Zweifel hat: , Es spricht daher vieles daflr, dass der
Termin Januar 2020 zwar bestehen bleibt, es aber eine
langere Ubergangsfrist gibt. Nach Anpassung und Test
muss ja auch noch ein Rollout folgen, der gerade flir gro-
Bere Ketten nicht ,mal eben so“ erfolgen kann.”

Die TSE-Vorschrift betrifft Gibrigens sofort alle Kassen,
die vor dem 25.11.2010 angeschafft wurden. Sollte
das Kassensystem nicht mit einer BSI-konformen TSE
nachgeristet werden kénnen, ist eine neue Kasse zum
1. Januar zwingend notwendig. Fiir Kassen, die nach die-
sem genannten Termin angeschafft wurden und die sich
nicht nachristen lassen, gilt noch eine Schonfrist bis zum
1. Januar 2023. ,Man kann pauschal sagen, dass PC-Kas-
sen generell nicht unter die Ubergangsfrist fallen werden®,
fihrt von Lingen aus und erklart, wie dies in der Praxis
wohl aussehen wird: ,Die Kassensysteme missen mit der
TSE nachgeriistet werden, die voraussichtlich (iber eine
USB-Schnittstelle an die Kasse angeschlossen wird. Die
TSE muss bei ihrer Inbetriebnahme bei der Steuerbehérde
angemeldet werden. Mit der Anmeldung der TSE wird der
Steuerbehdrde dann im Resultat eine vollstandige Liste

aller Kassen vorliegen.”
RESWARE 3 GASTWARE
\ Hotelsoftware Kassensysteme
Hotelsoftware und Kasse - das perfekte Duo!

- ! — : h-'—-——-.-‘___‘ :;‘
v.resware.de / www.gastware.de / Tel. 05631-97570
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KAFFEE 4.0

Wenn der Gast
gerne mehr bezahlt

Das perfekte Kaffee-Erlebnis setzt auf den Dreiklang von
Technik, Handwerk und Bohnenqualitat. Neu dabei ist der
Aspekt der Nachhaltigkeit. Ein Bericht aus der Branche.

Text: Elisabeth Voigt

Neben dem Genuss spielen
heute Nachhaltigkeit und
Digitalisierung eine tragende
Rolle beim HeiBgetrankeangebot.
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affee ist ein wichtiger Margenbringer im deutschen AuBer-

Haus-Markt. Die Anspriiche an Kaffeevollautomaten in der

Hotellerie und Gastronomie sind entsprechend hoch. Die Digi-

talisierung er6ffnet dabei ungeahnte Méglichkeiten. Sie erwei-

tert die Kommunikation zwischen den Herstellern und ihren

Kunden, unterstiitzt den Service, hilft bei Abrechnung und
Pflege und setzt neue Standards in der Benutzerfreundlichkeit von
Kaffeevollautomaten.

Aber auch die Qualitat des Kaffees muss stimmen. Gut soll er
schmecken und in méglichst vielen Zubereitungen verfiigbar sein. Der
richtige Extraktionsgrad des Espressos oder die Cremigkeit des Milch-
schaums geben fiir qualitatsbewusste Gaste durchaus den Ausschlag
in der Frage, wo sie ihren Kaffee trinken. Doch ohne gute Rohware
nitzt die beste Zubereitung nichts. Fair gehandelter Kaffee und Tee
stehen dabei weiterhin hoch im Kurs.

Nachhaltigkeit als Marktvorteil nutzen

Aus Sicht der Géaste bleibt die Qualitat ausschlaggebend fiir den Kaffee-
genuss. Sie wiinschen sich zunehmend nicht nur hochwertige Produkte,
sondern auch mehr Transparenz bei Produkten mit dkologisch nach-
haltiger Herkunft. Der Gedanke, etwas Gutes flr sich und fiir Andere
zu tun, geht dabei Hand in Hand mit vollem Kaffeegenuss. Gastgeber
in Gastronomie und Hotellerie profitieren von der hohen Glaubwiirdig-
keit und Bekanntheit der beiden Siegel Fairtrade und BIO.

Rund 1,5 Milliarden Euro gaben deutsche Verbraucher im Jahr 2017
fir Produkte aus fairem Handel aus — das sind 13 % mehr als im
Vorjahr. Seit Jahren ist dabei Kaffee der Spitzenreiter unter den fair
gehandelten Produkten. Sein Anteil am Gesamtumsatz betragt 34,3 %.
Betrachtet man dagegen den gesamten Kaffeekonsum, ist fair gehan-
delter Kaffee noch immer etwas Besonderes. Der Marktanteil von
Kaffee aus nachhaltig zertifiziertem Anbau, der auf der Verpackung als
solcher gekennzeichnet ist, lag nach Schatzungen des Deutschen
Kaffeeverbandes im Jahr 2017 bei 11 %.

Gastronomen und Hoteliers, die auf fairen Biokaffee setzen, sind
damit noch immer in der Minderheit und grenzen sich von den
Mitbewerbern ab, indem sie ihr hohes Qualitats- und Verantwortungs-
bewusstsein betonen. Das schafft Vertrauen beim Gast. Dariiber hinaus
lasst sich uber ein héheres MaB3 an Nachhaltigkeit auch ein héherer
Tassenpreis rechtfertigen.

Zertifiziert, ganzheitlich, nachhaltig

Zu 100 % aus biozertifizierten Fairtrade-Bohnen besteht das neue
Sortiment Jacobs Good Origin von Jacobs Douwe Egberts (JDE) Profes-
sional. Der Name ,,Good Origin“ — guter Ursprung — spannt gedanklich
den Bogen zu den Ursprungsléandern Peru, Honduras und Indien, aus
denen die erlesenen Rohkaffees kommen. AuBerdem steht er dafiir,
am Ursprung der Erzeugerkette etwas nachhaltig Gutes fiir Mensch
und Natur zu tun.

»Uns war es wichtig, faire Arbeitsbedingungen und s
nachhaltigen Anbau in einer Range zu vereinen. é@%@ )
Deshalb ist das Sortiment sowohl Fairtrade- als &2
auch biozertifiziert”, erlautert Christian Papen- ;
dieck, Marketing Manager bei JDE Professional.

»Ganzheitliche Nachhaltigkeitskonzepte
umfassen drei Ebenen: Wirtschaft, Umwelt und
Soziales. Fur uns bedeutet nachhaltige Entwick-
lung daher, soziale, 6konomische und 6kologi-
sche Ziele in ein ausgewogenes und stabiles
Gleichgewicht zu bringen. Daflr arbeiten wir mit
allen einschlagigen Zertifizierungsorganisationen

¥
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Enger Kontakt zu Kooperativen

Fairtrade-Pionier J.J.Darboven erkannte bereits 1993 den Trend und
brachte als erster GroBroster Fairtrade-zertifizierten Kaffee auf den

Christian Papendieck, Marketing
wie UTZ Certified, Jane Goodall, Bio, Fairtrade und Manager bei JDE Professional

der Rainforest Alliance zusammen®, sagt Klaus
Rodel, Geschéftsflihrer von Dallmayr Gastronomie Service.

Erfahren Sie meh-

Internorga Hambuyr
Stand B2.EG 1 12

-
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Besserer Anbau
Bessere Zukunft

MEBMER PROFILINE
TEE FUR GASTGEBER

MelBmer ProfiLine
Gastronomie- und GroRverbraucher-Service
Tel.: 04105/5 04-0 - Fax: 04105/6 24-0
E-Mail: profiline@LSH-ag.de - www.profiline.otg.de



investieren

66

deutschen Markt. Das Unternehmen pflegt personliche Beziehungen
zu Fairtrade-Kooperativen wie z. B. Café Orgéanico Marcala (COMSA)
in Honduras und Cenfrocafe in Peru. Durch stabile Mindestpreise und
langfristige Liefer- und Abnahmevertréage kdnnen sich die Produzenten
mit ganzer Leidenschaft dem Kaffeeanbau widmen. Fairtrade-Préamien
werden flir Gemeinschaftsprojekte wie Verbesserungen der Infrastruk-
tur, Bildungseinrichtungen und nachhaltige Anbaumethoden eingesetzt.

»Die Bekanntheit des Fairtrade-Siegels steigt seit Jahren und Zerti-
fizierungen dieser Art beeinflussen auch in der Gastronomie die Kauf-
entscheidungen positiv. Besonders flr die doppelt zertifizierte Produkt-
linie Café Intencion especial bio verzeichnen wir eine verstérkte Nach-
frage”, so Ralf Neubert, Geschaftsfiihrer J.J.Darboven.

Bio auch beim Tee im Kommen

Der Teetrend in der Gastronomie ist laut Statistiken des Deutschen
Teeverbands anhaltend. 5,2 % des Tees in Deutschland werden (iber
GroBverbraucher und die Gastronomie vertrieben. Einen deutlichen
Trend setzen die Verbraucher beim Biotee: Teetrinker in Deutschland
genieBen immer mehr Tee aus kontrolliert biologischem Anbau.

Der Anteil von Biotee am Gesamtverbrauch stieg erneut

um knapp zwei Prozentpunkte auf insgesamt 9,4 %. &@N :
»Tatsachlich ist der Anteil sogar noch héher, denn &&“”
auch konventionelle Mischungen enthalten haufig Qé%
Anteile an Biotee, ohne als Bio ausgezeichnet zu §
sein®, erklart Maximilian Wittig, Geschaftsfiih-
rer des Deutschen Teeverbands.

Auswerten, steuern und

beraten auf einen Klick

Viele Hersteller nutzen die Digitalisierung, um
ihren Kunden in Hotellerie und Gastronomie
immer bessere Steuerungsmoglichkeiten in die
Hand zu geben.
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Maximilian Wittig, Geschéftsfiihrer
des Deutschen Teeverbands

Kaffeeproduzent Freddy Chinga
Taboada flihrt die Tradition
seiner Eltern weiter. Er ist
Mitglied der Fairtrade-
Kooperative Cenfrocafe in Peru.

Mit dem Telemetrie-System ThermoplanConnect stellt
Thermoplan Deutschland ein vielseitig nutzbares Instru-
ment zur Verfligung, das dem Anwender ermoglicht, die
Performance der Kaffeemaschinen zu iberwachen und den
Verlauf des Kaffeegeschéfts faktenbasiert zu bewerten.
Detaillierte Analysemoglichkeiten schaffen Transparenz
und liefern so wichtige Erkenntnisse fir die professionelle
Steuerung von betrieblichen Ablaufen. Auch der Zugriff auf
die protokollierten Daten von einer oder mehreren einge-
bundenen Black&White-Kaffeemaschinen ist jederzeit
maoglich. Der Nutzer erkennt auf einen Blick, wie viele
Produkte in einem bestimmten Zeitraum zubereitet
wurden, welche Kaffeeprodukte besonders gefragt sind
und ob Auslastungsspitzen erkennbar sind. Aus den proto-
kollierten Konsumdaten lasst sich der Kaffeeverbrauch
ermitteln und eine exakte Bedarfsprognose ableiten.

Bei der Jura Gastro erweitern drei digitale Instrumente die
individuelle Beratung der Vertriebspartner. In der Jura
Gastro App werden samtliche Kundeninformationen
und -winsche hinterlegt. Anhand der Tassenleis-
tung und der gewiinschten Kaffeespezialita-
ten durchsucht der Konfigurator das
komplette Portfolio nach der exakt
passenden Maschine. Das Ergebnis ist
ein konkretes Angebot, in welches von
der Tagespreisberechnung bis zur
Berechnung der Amortisation samtliche
relevanten Parameter einflieBen. Darlber
hinaus erfolgt eine Energiebewertung.
Das zweite digitale Beratungsinstrument
leistet optische Uberzeugungsarbeit: Eine
3D Augmented Reality App projiziert in
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»Wir unterstiitzten unsere Kunden dabei, ein auf
Nachhaltigkeit bedachter Gastgeber fiir Tee zu
werden und zu bleiben. Die Tassenportionen von
MeBmer ProfiLine sind mittlerweile auf 50 %
UTZ-zertifizierte Rohwaren umgestellt.*

ANDREA ERBEN
Marketing Managerin MeBmer ProfiLine

,,Mit dem Ausbau des Green Sortiments aus
biologisch angebauten und fair gehandelten
Kaffees beweist Seeberger, dass bio und fair
in der Gastronomie langst vom Nischen-
angebot zum Umsatzbringer geworden sind.*

TOBIAS WORF
Marketingleiter Kaffee, Seeberger GmbH

»Wichtig ist, dass der Gastronom selbst aktiv
hinter der Nachhaltigkeit steht und unsere
Kaffees in sein Gesamtkonzept passen. Wir
wollen das Thema fiir den Gast transparent

machen, u. a. iiber Tischaufsteller.*

KLAUS RODEL
Geschaftsfihrer Dallmayr Gastronomie Service

"PROFESSIONAL

Wo ausschliefslich
Hochstleistung zahlt

Die neue GIGA X8
Kaffeegenuss - frisch gemahlen, nicht gekapselt

= 32 Kaffeespezialitaten tiber das
4,3"-Touchscreen-Farbdisplay
wahlbar

® 2 Prazisions-Keramikscheiben-
mahlwerke mit Automatic Grinder
Adjustment (A.G.A.®) flr eine
konstant gleichméfSige Mahlung

® Speed-Funktion: HeiBwasser-
Bypass fiir perfekte Kaffeespezia-
litaten in Rekordzeit und mehr
Anwenderkomfort

}INTE R 93. Internationale Fachmesse

fur Hotellerie, Gastronomie,
Béckereien und Konditoreien

NORGA ixresnorca.com

Ideale Einsatzgebiete:
Etagenlosung, Seminar-|
Tagungsbereich, Catering,
Coffee to go

Empfohlene
Tageshochstleistung:
200 Tassen

www.juragastroworld.de

Besuchen Sie uns auf
der Internorga vom

15. bis 19. Mdrz 2019 in
Halle B2.EG, Stand 211
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@ Neben der exakten Analyse des
b7 Koasumverhaltens der Kunden lassen
g sich auch Logistik, Bevorratung und
= Einkauf mit Schaerer Coffee Link
wirtschaftlicher gestalten.
Medical Park Chiemseeblick
Die Patienten im bayrischen Medical Park
Chiemseeblick mochten neue Krafte sammeln.
Die Lage am See und die gehobene Gastronomie
bilden den passenden Rahmen fiir das integrative
Klinikkonzept. Dazu gehort auch Spezialitaten-
kaffee, den die Gaste auf der Terrasse mit Seeblick
genieBen. Die Digitalisierung unterstiitzt dabei
den Service dezent im Hintergrund.
»Die wichtigsten Parameter fiir die Kaffeezubereitung
Die Klinik fiir Psychosomatik Medical Park Chiemsee- werden vor Ort noch einmal feinjustiert, um den
blick hat ein gehobenes Hotel- und Gastronomieniveau. gewl(inschten Geschmack fiir Espresso, Café Creme,
Die Patientenzimmer verfiigen (iberwiegend Uber eine Cappuccino und Co. genau zu treffen”, erklart Biichimeir.
Terrasse oder einen Balkon mit direktem Blick auf den
Chiemsee. Kiirzlich ersffnete ein Erweiterungsbau direkt ~ Touch-Display als Werbeflache
am See mit dem Café Seeterrasse und dem klinik- Die Digitalisierung erleichtere die Bedienbarkeit der
eigenen Steg am ,,bayrischen Meer*. Maschine, so Biichimeier. ,Die digitale Steuerung
Ll - : ermoglicht das einfache Bedienen und Progfammieren
O Kaffeespezialititen als Wahlleistung am robusten Touch-Display der Maschine. Uber die
—  Zu den Wahlleistungen nach dem Essen gehéren unter Stapelfunktion kénnen zum Beispiel Sammelbestel-
— anderem leckere Kaffeespezialitaten. In der Lounge lungen zunachst nacheinander eingegeben und anschlie-
(O bedienen sich die Patienten selbst an der Melitta Cafina Bend abgerufen werden.*
<E XT7. ,Wir schépfen das breite Spektrum dieser neuen
D: Kaffeemaschine aus und stellen hier auch laktosefreie Aber das groBe Display mit drei Millimeter starkem
ol Milch, Kakao, Tee und entkoffeinierten Kaffee zur Verfii- Glaspanel kann noch mehr: ,Es ist zugleich ein Multi-
gung”, berichtet Restaurantleiter Michael Dirsch (Foto). media-Bildschirm, der die Getrankezubereitung veran-
|— schaulicht und auch als Werbeflache genutzt werden
(/) Dirsch wird in Sachen Kaffee beraten und betreut durch kann. Mit aufgespielten Bildern kdnnen die Gaste zum
L Michael Blichimeir, Gebietsleiter fiir Melitta Professional Beispiel auf Termine oder Angebote aufmerksam
Q)  Coffee Solutions in Miinchen und Umgebung. gemacht werden®, erklart der Maschinenexperte.
68 gastronomie & hotellerie 3/2019
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»Der Zugriff auf den Kaffeevollautomaten
tiber Tablet und Handy wird weiter ausgebaut.
Die dazu notwendigen Apps werden weitere
Verlinkungsméglichkeiten bieten und
Bestellsysteme direkt beim Hersteller optimieren.
Zudem sind Verlinkungen zu den sozialen
Medien wie Facebook, Twitter und Co. denkbar.
Die Vernetzung erlaubt ungeahnte Moéglichkeiten
in der Kommunikation zwischen Hersteller
und Kunde.

Ein spannendes Thema wird sicherlich auch der
Einsatz von Spracherkennungsprogrammen sein.”

OLIVER SCHILLER
Strategischer Serviceleiter bei der
Jura Gastro Vertriebs-GmbH

Echtzeit berechnete, digitale 3-D-Modelle in die von der
Tablet- oder Smartphone-Kamera erfasste Umgebung. Der
Bildschirm oder der ausgedruckte Screenshot zeigt dann,
wie die Maschine spéater in Restaurant, Bar oder Foyer
aussehen wird und was sie flr Eigenschaften besitzt.

Die Jura Gastro Landing Page macht regionale Gastro-
Partner im Internet prasenter. Derzeit nehmen lber 50
Servicepartner daran teil, final sollen 200 Partner vernetzt
sein.

Wirtschaftlichkeit erhohen

Auch Hansjirg Marti, Geschéaftsfihrer der Schaerer
Deutschland GmbH, betont die zahlreichen Vorteile,
welche die Digitalisierung und Vernetzung von Kaffeema-
schinen flr den Betreiber mit sich bringen: ,Die digitale
Loésung Schaerer Coffee Link liefert eine Fiille an Daten
sowie Auswertungs- und Steuerungsoptionen, um die Effi-
zienz und Wirtschaftlichkeit (iber die gesamte Wertschop-
fungskette zu erhdhen sowie das Angebot an den Kaffee-
konsumenten weiter zu verbessern und zu differenzieren.
So stellt die Plattform Informationen dariiber bereit, welche
Getranke am starksten nachgefragt werden, zu welchen
Zeiten am meisten Kaffee verkauft wird oder — bei Filialis-
ten — wie sich die Performance einzelner Standorte
darstellt. Auf Basis dieser Daten lassen sich verschiedene
MaBnahmen einleiten.”

—
JACOBS

PROFESSIONAL

360° KAFFEE-
LOSUNG

Wir bieten ein vielfaltiges Produkt-
und Markenportfolio mit passender
Maschine, Service und Beratung.
Wir haben auch fur Sie und
Ihre Gaste das passende Angebot.

Jacobs-KaffeeService.de

JACOBS DOUWE EGBERTS DE GmbH
D-28199 Bremen - Servicetelefon: 0421/42789 4200
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Inhaber und Geschéfts-
PRAX'SSEM'NAR fiihrer Albert Darboven

(oben Mitte) stattete
den Seminarteilnehmern

| . -
einen persénlichen
Besuch ab. Und auch
die Verkostigung und
Prasentation hatten
. O b t

Highlight-Potenzial.
Sie wachst auf den Baumen und

er erste Tag stand ganz im Zeichen des Tees. So
erkundeten die 24 Teilnehmer gemeinsam mit

» 1 1 1 den Tea Tastern Lars Volsch und Karen Lassig
maCht g|UCk|ICh' Mlt dleser Theorie und Praxis dieses facettenreichen
gefuh|ten Erken ntnis endete das Getranks..Dabel ging es um Il-lerkunft., Aanu,

. . Ernte sowie Produktion — und immer wieder rie-
Zweltaglge Semlnar, We|CheS chen, kosten, schmecken und beurteilen.
gastronomie & hotellerie, Tee — heiB und kalt im Trend

Die Geschichte des Tees begann 2.737 vor Christus und
GV' kom pa kt u nd J J . Da rboven wurde erstmals in der Literatur erwahnt. Er wurde in China

H durch den damaligen Kaiser entdeckt. Albert Darboven
berelts Zum aChten Mal hatte die Marke Eilles 1987 Gbernommen und weiter auf-
gemeinsam mlt Lesern und ausgebaut. Die Teilnehmer erfuhren viel zu Zuberei-

tung, Briih- und Ziehzeiten und zur Lagerung von Tee. Wird
veranstaltete. er im Glas oder in der Tasse zubereitet? Was passt zu
. welchem Tee? Darjeeling wird dem Gast mit ein wenig
Aber der Re| he naCh. Zucker oder Kandis gereicht. Ceylontee kann fir sich ste-
o hen. Frische Milch oder Sahne und brauner Kandis verlei-
Text: Ines Neumann & Kristina Hornung hen dem Assamtee das gewisse Etwas. Traditionell pur
wird Griintee getrunken. Die Zugabe von Zitrone lehnen

die Profis ab.
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Die Experten von J.J. Darboven empfeh-
len flr das Frihstick mindestens acht
Sorten, fiir die Zimmerausstattung drei
bis vier Sorten, flir Tagungen sechs bis
zwolf Sorten und fiir das Restaurant acht
bis zwolf Sorten. Weiter im Trend liegen
die Klassiker wie Pfefferminztee, Bio- und
Krautertees sowie verschiedene Schwarz-
teesorten. Aber auch selbstgemachte
Eistees und ganz aktuell Teecocktails und
Cold Brew Tea sind stark im Kommen.

»Wir haben uns sehr wohl gefiihlt bei Lars Vélsch demonstrierte im Ver-
J.J. Darboven. Die Professionalitat der kostungsraum, wie Tee weltweit nach
Mitarbeiter war beeindruckend. einer einheitlichen Prozedur in speziellen
Geballte Informationen verbunden mit Tassen verkostet wird, um die Qualitat der
anschaulicher Praxis und natiirlich der Ware zu beurteilen. Die Seminarteilneh-
Verkostung haben keine Langeweile mer durften probieren, ihre Meinung
aufkommen lassen.* sagen, diskutieren und ihren personlichen
Favoriten beim Geschmack erklaren.
SYLVIA MOHN
Inhaberin, Ludwigsluster Schloss-Café Cold Drip bleibt hip

Als ebenso faszinierend und facettenreich
wie Tee erwies sich am Folgetag der Kaf-
fee. Albert Darboven, Eigentiimer des
Hamburger Traditionsunternehmens, lie
es sich nicht nehmen, die aus ganz
Deutschland angereisten Teilnehmer mor-
gens personlich zu begriiBen. Beherzt
Gbernahmen im Anschluss an das tradi-
tionelle Gruppenfoto die Kaffeespezia-
listen Roman Adam und Frank Minten die
Regie und leiteten mit den Worten ,Hier fahrt niemand weg und  Nichts fir
sagt, er hatte nichts probiert* den unterhaltsamen, kurzweiligen ~ Ungeduldige:
sowie lehr- und genussreichen Vormittag ein. Cold Drip

Dass Cold Drip nicht Cold Brew ist, demonstrierten die Coaches C_Of_fee braucht
. : . . . . einige Stunden
live. Beim Cold Drip tropft uber_t_amen Zeitraum von mehreren Stunden fiir die Herstel-
kaltes Wasser auf Kaffeepulver. Uber einen Filter gelangt der Kaltauszug

,Um das Genusserlebnis perfekt zu dann in ein AuffanggefaB. Angereichert mit Mandel- bzw. Kokosmilch, Il-éjr;i%idsa:ind
machen, fehlte mir bisher eine Apfelsaft oder Tonic entstanden Kultgetranke, die auch verwéhnte ¢ ¢ s o
Geschichte. Diese Geschichte kann Gaste Uberraschen. Das Tasting loste zahlreiche Aha-Effekte aus. Aha-Effekt.

ich jetzt erzahlen.”

HOLGER HOFMANN
Coffeebar, Studierendenwerk Berlin

Schliirfen erwiinscht

Das Vorurteil, 100 % Arabica garantiere hdchste Qualitat, wohinge-
gen auf ,minderwertige” Robusta-Bohnen nur aus Kostengriinden
ausgewichen wiirde, wurde als nachstes auf die Probe gestellt. Auch
bei den Teilnehmern schien dieser Gedanke im Hinterkopf zu spu-
ken — bis es zur Verkostung kam. Hier zeigte sich, dass die individu-
elle Wahrnehmung von Kaffeequalitat héchst unterschiedlich ist.
Was der eine als weich und mild, mit geringer Saure goutiert,
schmeckt fiir den anderen wie ,Muckefuck”. Lautstarkes Schliirfen
kennzeichnete beim Geschmackstest die wahren Experten, die sich
im Gegensatz zu den Leise-Schlirfern nicht wie ungezogene Kinder
fihlten. Ein weiteres Highlight des Tages war der Rundgang durch
die Rosterei.

Das SiiBe kommt am Schluss

Als Karina Marques die Geschichte von der géttlichen Herkunft des
Kakaos erzahlte, lief manch einem bereits das Wasser im Munde
zusammen. Beim Tasting gab es dann kein Halten mehr, versuchte
doch jeder, einen groBen Schluck der kostlichen Trinkschokoladen zu
genieBen. Als neuester Coup der Kakaoproduzenten gilt die natiirlich
rote Ruby-Schokolade aus dem Hause Barry Callebaut. In Verbindung
mit Milch ergibt sich eine fast pinkfarbene Schokoladenkreation.

Es lag nicht nur an den von der Trinkschokolade freigesetzten

,Der Blick in die Produktion war sehr
interessant. Man fiihlte sich
eingebunden und brauchte keine Scheu
haben, Fragen zu stellen.*

LISA GOSWIN Glickshormonen, dass die Teilnehmer mit einem Lacheln den Heim-
Restaurant, Seeblick Genuss & Spa weg antraten. Vielmehr waren sich alle Gastronomen einig, dass sie
Ressort, Amrum eine rundum gelungene Veranstaltung erlebt hatten.

gastronomie & hotellerie 3/2019 71



genieBen

DESSERTS

Homemade oder
Convenience?

Der stiBe Gang finalisiert den Eindruck beim Gast. Ein Uberzeugen-

der Abschluss ist daher unverzichtbar. Aber wie gelingt das in der
Praxis?
Text: Dorte Wehmoller

ntlastung im Kiichenalltag, Fachkraftemangel und
stets gleichbleibende Qualitat auch bei hohen Gés-
tezahlen sind in Profikiichen wichtige Argumente
fir den Einsatz von Convenience-Produkten. Das
gilt auch fur Desserts. Hier kommt es insbeson-
dere auf hochwertige Zutaten und Kreativitat beim

So geht kreative Anrichten an. Gleichzeitig findet das Selbermachen viele
Dessertkiiche: - Anhéanger und macht auch vor der Eigenproduktion von Eis
Eine herzhaft-siiBe oder sogar Schokolade nicht halt. Frisch oder Conveni-
Kreation aus Roter 2 ence? Wir haben uns umgehért.

Beete, Cranberry, e

Tofu und Haselnuss . ' Selbstgemachtes ohne Ausnahme

g N G \r / Willi Schélimann ist Inhaber zweier Restaurants

in Offenburg. ,,Im Schoellmanns servieren wir
bis zu 200 Essen gleichzeitig, in unserem
\  ,Haus Zauberfléte finden je 80 Gaste
innen und auBen Platz.” Fir ihn muss
das Dessert ohne Ausnahme selbstge-
\ macht sein. ,Es gibt einfach nichts
vergleichbar Gutes im Fertigbereich,
\ es fehlt immer die individuelle
\ Note“, so Schéllmann. ,Ich glaube,
\ | unsere Gaste wiirden schmecken,
| wenn wir ihnen Convenience ser-
~=. .| vieren.” Am Selbermachen schatzt
Schoéllmann, dass er ein Dessert
individuell kreieren kann. ,Neh-
men wir zum Beispiel unsere
Dessert-Dummys, wie wir sie nen-
nen. Da servieren wir etwa Pfann-
kuchen mit Salzkaramell, karamel-
lisierten Bananen und Erdnusseis.
So etwas lasst sich nicht als Conve-
nience kaufen.“

Dass Desserts nicht erst den Abschluss
bilden mussen, sondern als mehrgangi-

ges Menu mit abgestimmten Drinks eine
neue Erfahrung sind, zeigt das Coda in Ber-
lin. ,,Bei uns erlebt man vom ersten bis zum

QUELLE: JUNI FOTOGRAFEN




,Bewusster Genuss ist ein Trend, der den
Food-Bereich dieses Jahr weiterhin pragen
wird. Gefragt sind hohe Vollkornanteile oder
vegane und glutenfreie Rezepturen. AuBer-
dem liegen Bowl-Rezepte derzeit voll im
Trend, vor allem bei der jiingeren Zielgruppe.*

BABETTE SCHMIDT
Head of Communication
bei erlenbacher backwaren

letzten Gang eine Reise durch alle Geschmacksrichtungen.
Wir bieten nicht die klassisch-siiBen Desserts wie Scho-
koladen-Tarte oder Créme br(ilée, sondern eine Abfolge
Uberraschender Gerichte“, erklart Kiichenchef René Frank
sein Fine-Dining-Konzept. In der klassischen Gastronomie
seien Desserts Ublicherweise sehr siB, weil Zucker billig
und ein guter Konservierungsstoff ist. ,So etwas wollen
wir nicht“, so Frank.

»Wir nehmen Produkte, die an sich schon siiB sind, wie
z. B. sehr reife Friichte. Ansonsten arbeiten wir nur mit
unraffinierten SiBungsmitteln wie Honig oder Ahornsirup.
Und auch Herzhaftes kann ein Dessert sein.” Spitzenpa-
tissier René Frank, der schon in der internationalen Ster-
negastronomie zu Hause war, findet die klassische Patis-
serie zu deftig, unbekdmmlich und nicht mehr ganz zeit-
gemaB. ,Es gibt wenig Entfaltungsmdglichkeiten, weil
immer streng nach Rezepten zubereitet werden muss.
Klassische Desserts sind oft voller Chemie und es werden
primitive Produkte wie kinstliche Farben, Ei aus dem Tet-
rapack oder WeiBmehl verwendet. Hauptsache, es sieht
schon aus. Damit ist es aber nicht automatisch auch toll.”
In aller Regel seien die Anspriiche an die herzhafte Kiiche
viel hoher, dort wiirde der Gast auf Qualitat achten. ,Fir
das Dessert galt dies bisher nur selten. Da ist der Gast
meist mit weniger Qualitédt und dafiir mit viel SiiBe
zufrieden.”

Das Dessert als Hauptgang

In seinem Dessert-Restaurant bricht René Frank mit die-
sen Ansichten. ,Ich gebe dem Dessert eine héhere Wer-
tigkeit, indem ich hochwertige Produkte verwende und

(&)
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»Gastronomen sollten eine feine Auswahl an
Desserts anbieten, die die verschiedenen
Wiinsche der Gaste abdeckt. Es sollte etwas
Schokoladiges geben, etwas Fruchtiges,
Frisches und den einen oder anderen Klassiker
wie Creme Briilée oder Panna Cotta."

KAJA SCHNELL
Marketing-Managerin Foodservice,
frischli Milchwerke

die herkdbmmliche Menlreihenfolge aufhebe. Wir kiimmern uns um
das Dessert mit der gleichen Aufmerksamkeit wie andere um das
Fleisch.” Im Coda sind etwa 90 % der Zutaten in Bio-Qualitat, kiinst-
liche Aromen, Farben oder Zusatze sind tabu. Sogar die Schokolade
wird direkt aus der Kakaobohne ,in house” produziert. ,Natirlich
enthalten unsere Desserts auch Sahne oder Butter. Wir setzen aber
verstarkt auf pflanzliche Proteine oder Nussmilchen, die wir selber
herstellen. Wir mdchten, dass unsere Gaste gesattigt sind, aber auf
eine bekdmmliche Art und Weise.“

Mit der Verwendung von Bio-Produkten lasst sich auch bei Desserts
nachhaltig arbeiten. Dartiber hinaus kdnnen Desserts gut saisonal vari-
iert werden. ,Wahrend es im Winter schokoladiger und tppiger wer-
den darf, sind im Sommer Frichte und Eis der Renner®, so Niels
Konzack, geschaftsfiihrender Gesellschafter der bindi Deutschland
GmbH. Fiir Eva Kiene von Rapunzel miissen Desserts immer bio sein.
»Das gilt fiir jedes Essen und auch fiir das Dessert. Es sollte auch mog-
lichst regional und saisonal sein.“ Doch gerade bei klassischen Des-
sertzutaten wie Kakao, Kaffee oder Zucker wird regional schwierig.
»Auf die Exotik muss niemand verzichten“, so Keine. ,,Dann ist uns aber
wichtig, auf die sozialen Aspekte in den Erzeugerlandern zu achten.
Und das geht am besten mit Produkten aus fairem Handel.”

G
HUG

www.hug-foodservice.ch

A

Karl Zieres GmbH Tel. 06181'18046-0
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»Der Fachkraftemangel ist
ein groBes Problem.
Deshalb werden Lésungen
wichtiger, die auch mit ungelerntem
Personal einen perfekten
Teller erzielen."

NIELS KONZACK
geschaftsflihrender Gesellschafter der
bindi Deutschland GmbH

Convenience wenn es passt

Dass Convenience fiir Kiichen eine Alternative ist, zeigt
Bernhard Kampmann, Inhaber und Kichenchef im
Schlichte Hof in Bielefeld. Er ist einer der wenigen Kéche,
die Gber den Einsatz von Convenience offen sprechen.
,Gleichbleibende Qualitat zu realisieren ist das Schwie-
rigste in einer Kiiche. Deshalb nutze ich gerne ab und zu
und nicht immer ein Convenience-Produkt, mit dem ich
sehr gleichbleibende Qualitat habe. Jedoch muss das aus
natlrlichen Lebensmitteln hergestellt worden sein und
es muss meiner Restaurantphilosophie entsprechen. Wir
setzen bindi-Desserts sowohl & la carte als auch bei gro-
Beren Veranstaltungen ein. Gerade bei Caterings fir
1.000 Personen ist die Qualitédt dann exakt gleich. Das
lieben unsere Kunden. Und beim Essen bleibt am meis-
ten das Dessert hédngen.”

Selten sei das Dessert schon am Anfang eines Menls
geplant, ist sich Niels Konzack sicher. ,Vielmehr ist es
ein Impulsgeschaft. Das Servicepersonal sollte das Des-
sertangebot kennen und bestenfalls probiert haben, um
eine glaubhafte Empfehlung geben zu kénnen*, so Kon-
zack. Und Niklas Friedrich, Brand Manager der Premi-
ummarke Debic von FrieslandCampina Foodservice,
zahlt Produkteigenschaften auf, die Kiichen wichtig
sind: ,Hochste Qualitat, die immer gleichbleibend ist,
unkomplizierte Zubereitung, sodass das Handling auch
flir ungelerntes Personal problemlos méglich ist und
Schnelligkeit, um hektischen Spitzenzeiten zu
begegnen.”

Auf jliingere Zielgruppen stellt sich
erlenbacher mit seinem Konzept Casual
Caking ein. ,Essgewohnheiten ver-
andern sich. Das gilt vor allem
aktuell fir die Millennials, die
nach Alternativen verlangen,
die weniger schwer sind“, so
Babette Schmidt, Head of
Communication bei erlenbacher
backwaren. ,Wir haben neue Sah-
netorten entwickelt, die Gber mehr
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»Klassische Desserts sind oft voller Chemie
und es werden primitive Produkte wie
kiinstliche Farben, Ei aus dem Tetrapack
oder WeiBmehl verwendet. Hauptsache, es
sieht schén aus. Damit ist es aber nicht
automatisch auch toll.”

RENE FRANK
Spitzenpatissier und Kiichenchef im
Coda Dessert Dining & Bar, Berlin

Bdden verfligen. Statt Gppiger Sahne gibt es cremige Fiillungen auf
der Basis von Skyr, Buttermilch oder Frischkase.”

Basis fiir Abwandlungen
Viele Kiichen nehmen hochwertige Convenience als Basis fir eigene
Abwandlungen. ,Auch in der gehobenen Gastronomie greifen Kéche zur

Entlastung auf praktische Convenience-Produkte zuriick, um Desserts G E N U S S P L U S
individuell zu veredeln. Besonders internationale Desserts wie Créme

brlilée, Panna Cotta und Tiramisu dienen als gelingsichere Basis, die NATURLlCH BEWUSST GENIESSEN

auch anspruchsvolle Gaste begeistern®, so Katja Schnell, Marketing-

Managerin Foodservice bei frischli Milchwerke. » Beeren-Skyr-, Apfel-Cranberry- und Aprikosen-
»An den gelernten Klassikern geht in Deutschland kein Weg vorbei“, Limetten-Schnitte, das ist trendiger Genuss der

ist Marcus Hannig, Fachberater Gastronomie Icecream & OOH bei Uni- e CeaEa
lever, (iberzeugt. ,Schokolade, Erdbeere und Vanille gehdren immer noch
zu den beliebtesten Eissorten. Viele Nahrungsmittel verbinden wir mit
personlichen Erlebnissen. Deshalb begeben wir uns auf eine Zeitreise in
unsere Kindheit und entdecken die Klassiker Nogger, Solero und Wald- )
meister neu.“ In der gehobenen Gastronomie ginge es allerdings weni- pflanzliche Fette/Ole

ger um ,ready to use“, sondern eher um die Anwendbarkeit von Eis- o TIPP: unsere Sorten Beeren-Skyr- und Aprikosen-
creme als Komponente in einem Dessert. Limetten-Schnitte sind glutenfrei

o mit Frucht, vollem Korn oder proteinreichem Skyr

« ohne kiinstliche Aromen, ohne Farbstoffe,

ohne Konservierungsstoffe und ohne gehartete

Fiore-Eistértchen von Unilever:
Die Verpackungen sind aus
100 % recyceltem Plastik.

R
K e
QUEY

EINMAL PROBIERT - FUR IMMER VERFUHRT

www.erlenbacher.de
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MINERALWASSER

Upselling-

Potenzial nutzen

Der Konsum von Mineralwasser verzeichnet weiter
/Zuwachszahlen. Anlass, das Angebot kundenorientiert
zu optimieren. Lesen Sie, wie das gelingt.

Text: Ute Schalberger

u den beliebtesten Erfrischungsgetranken in

Deutschland zahlt Mineralwasser. Heute mehr

denn je. Wahrend in den 70er Jahren lediglich

12,5 Liter pro Kopf im Jahr getrunken wurden, lag

der jéhrliche Pro-Kopf-Verbrauch von Mineral-

und Heilwasser 2017 bei 147,7 Litern pro Kopf.
Am liebsten trinken die Deutschen Mineralwasser mit
wenig Kohlensaure (44 %), gefolgt von klassischem Mine-
ralwasser mit CO, (36,8 %) und weiter abgeschlagen von
stillem Mineralwasser ohne Kohlensaure (16,9 %). Nur ein
geringer Anteil trinkt Mineralwasser mit Aroma (1,6 %) und
Heilwasser (0,7 %).

»In den letzten Jahren stdBt stilles Mineralwasser bei den
Verbrauchern in Deutschland zunehmend auf Zuspruch. Im
Jahr 2017 konnte Mineralwasser ohne Kohlensaure einen
Zuwachs um 7,5 % im Vergleich zum Vorjahr verzeichnen.
Was das fir die Mineralwasserauswahl der Gastronomie-
und Hotelbetriebe bedeutet, erklart Wibke SpieBbach von
der Informationszentrale Deutsches Mineralwasser folgen-
dermaBen: ,In Deutschland gibt es rund 500 unterschied-
liche Mineralwasser, die sich durch individuelle Minera-
lisierungen und somit auch im Geschmack unterscheiden.
Welche Mineralwasser den Anspriichen oder Bediirfnissen
der Gaste von Gastronomiebetrieben am besten entspre-
chen konnten, muss jeder Hotel- oder Restaurantbetrieb

selbst entscheiden.” Wibke SpieBbach weist auf die zahlreichen Einsatz-
moglichkeiten hin: ,Natlrliches Mineralwasser ist ein vielseitiger Beglei-
ter fur viele verschiedene Speisen und Getranke und kann die Génge
eines Meniis geschmacklich betonen und harmonisierend wirken. Bereits
als Aperitif eignet sich ein Mineralwasser mit Kohlenséaure, da es die
Geschmacksknospen auf der Zunge reinigt und sich Aromen, zum Bei-
spiel von Gewlrzen, so erst richtig entfalten kénnen. Welches Mineral-
wasser sich zu welcher Speise eignet, ist eine Frage der Zutaten und der
Textur. Fir eine cremige oder fetthaltige Speise eignet sich eher ein sprit-
ziges Mineralwasser, um die Zunge freizuspdlen. Ein frischer Salat hin-
gegen wird ideal durch ein Mineralwasser mit einem geringen Gehalt an
Mineralstoffen und wenig Kohlensaure erganzt.

Bei herzhaften Fleischgerichten unterstiitzt ein sehr spritziges Mine-
ralwasser mit einem hohen Mineralstoffgehalt das Geschmackserleb-
nis. Zu Fisch passen natriumreiche Mineralwasser mit einer leicht salzi-
gen Note besonders gut. Zu Desserts passen im Allgemeinen Mineral-
wasser mit einer niedrigen Mineralisierung, da sie weich, samtig und
teilweise slBlich wirken. Wahrend sich ein sahniges Dessert gut von
einem Mineralwasser mit feinperliger Kohlensaure begleiten lasst, um
das cremige Mundgefiihl zu unterstreichen, passt zu einer dunklen
Schokolade mit einem hdheren Bitteranteil eher ein stilles Wasser. Die
groBe Vielfalt an Mineralwéssern in Deutschland bietet viel Kombinations-
spielraum. Dabei gilt immer: Probieren geht Uber Studieren. Es lohnt
sich, verschiedene Mineralwasser auszutesten und nach eigenem
Geschmack zu entscheiden.”

QUELLE: AARON AMAT/STOCK.ADOBE.COM



»Mittlerweile sieht man in Cafés, Bars

und teilweise auch Hotels immer haufiger
Wasserkaraffen, an denen sich Gaste selbst
bedienen kénnen. Ich persdnlich fiihle mich
durch dieses Angebot direkt willkommen
geheiBen und dabei ist es letztlich eine
Kleinigkeit, mit der die Gastronomie

und Hotellerie dem Gast Wertschatzung
entgegenbringen kann. Besonders schon
macht sich das Ganze natirlich als Infused
Water — mit Friichten und Krautern
aromatisiertes Wasser.”

Empfehlung von Nadine Hiittenrauch,
Health Coach und Food-Bloggerin

Rosmarin Grapefruit
Infused Water

QUELLE: INFORMATIONSZENTRALE DEUTSCHES MINERALWASSER (IDM)

Fiir die warmere Jahreszeit empfiehlt
Nadine Hiittenrauch

Infused Water mit Grapefruit

und Rosmarin:

Zutaten:

e 1 Liter Mineralwasser,
still oder sprudelnd

e 1 Bio-Grapefruit

e 4 7weige Rosmarin

e FEiswirfel (optional)

Zubereitung:

Die Grapefruit und den Rosmarin
griindlich waschen.

Die Grapefruit in Scheiben schneiden
und die Scheiben halbieren.

Die Grapefruitscheiben und die
Rosmarinzweige in eine groBe Karaffe
geben, mit Wasser auffiillen und

ca. 30 Minuten ziehen lassen.

Je nach Belieben Eiswiirfel
dazugeben.

INTERVIEW

Dr. Peter Schropp, Geschaftsfiihrer
der Wassersommelier Union e.V.

Wasser aktiv empfehlen

Herr Dr. Schropp, wie viele unterschiedliche
Mineralwasser sollten im Restaurant auf der
Karte stehen?

Auch bei nicht so exklusiven Restau-
rants sollte auf jeden Fall ein
grundlegendes Angebot verschie-
dener Kohlensaurekategorien
vorratig sein, das heiBt ein
kohlensaurefreies stilles Mine-
ralwasser, ein Medium-Mineral-
wasser mit dezenter Kohlen-
saure, aber auch ein klassischer
‘ erfrischender Sprudel mit kraftiger
Kohlenséaure. Alle Kategorien am
besten sowohl gekiihlt als auch unge-
kiihlt, um die individuellen Vorlieben der
Gaste zufriedenstellen zu kénnen.

Um eine auBergewdhnliche Mineralwasser-
kompetenz zu zeigen, ware in der gehobenen Gast-
ronomie eine Auswahl von vier bis etwa sechs Mine-
ralwassermarken empfehlenswert. Unerlasslich ist
aber immer eine neutrale Beratung durch einen aus-
gebildeten Wassersommelier.

Wie kann der Mineralwasserkonsum in der Gastro-
nomie angekurbelt werden?

Durch gezielte aktive Ansprache des Gastes kann
man oftmals groBes Interesse wecken. So sollte man
beispielsweise bei der Bestellung von Wein immer
ein dazu passendes Mineralwasser aktiv empfehlen
oder bereits in der Weinkarte jeweils auf ein dazu
geeignetes Mineralwasser als Begleiter hinweisen.
Genauso verhalt es sich beim Kaffee. Auch hierzu
sollte man immer ein stilles Mineralwasser als
Begleiter genieBen.

Und was erh6éht den Wasserkonsum
in der Hotellerie?

Auch in der Hotellerie gibt es Mdglichkeiten,

den Mineralwasserkonsum anzukurbeln.

So sollte entsprechend der Zielgruppe ein maB-
geschneidertes Mineralwasserangebot vorhanden
sein und aktiv angeboten und empfohlen werden. In
einem Sporthotel kann man eine Auswahl an héher
mineralisierten Wassern mit entsprechend hoher
Konzentration an Natrium, Calcium und Magnesium
anbieten, um dem Hotelgast die Méglichkeit zu
bieten, sein — durch die sportlichen Aktivitaten verur-
sachtes — Mineralstoffdefizit auszugleichen. In einem
Wellness-Resort ist hingegen ein siliciumreiches
Mineralwasser erste Wahl, da Silicium als
sogenanntes ,Wellnessmineral” gilt.

Unerlasslich ist hier naturlich auch die ent-
sprechende Information, beispielsweise (iber eine
schon gestaltete Mineralwasserkarte, in der die
angebotenen Wasser kurz, aber trotzdem spannend
und informativ beschrieben werden.

Herr Dr. Schropp, vielen Dank fiir das Gesprach!

gastronomie & hotellerie 3/2019 77
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KASE

Handwerk

Die Kasehersteller punkten mit
neuer Regionalitat, Vielfalt und
Qualitat. Jetzt heiBlt es, die Gaste
zu Uberzeugen. Die aktuellen
Ernahrungstrends helfen dabei.
Text: Michela Dulz

gastronomie & hotellerie 3/2019

Kaselager fiir den Hermannsdorfer Bio-Kéase.

reloaded

ase gehort wie das Brot zu den éaltesten Lebens-

mitteln der Menschheit. Bereits in der Steinzeit

haben die ersten Bauern Kase aus Milch herge-

stellt. Heute gibt es rund 4.000 verschiedene

Késesorten auf der Welt. Spétter kdnnten jetzt ein-

wenden, dass sich der Kase auf manchen Hotel-
Frihstlcksbuffets qualitativ wahrscheinlich nicht sonder-
lich von der Steinzeitware unterscheidet. Und tatsachlich
sind die oft vorgeschnittenen, gekiihlten Emmentaler- oder
Goudascheiben nicht unbedingt Produkte, bei denen Kéase-
Connaisseurs mit der Zunge schnalzen. Doch wird dies der
Sache nicht wirklich gerecht, denn es kommt immer auch
auf den Verzehranlass an. Die Kasescheibe auf dem Friih-
stiicksbrot erfillt einen anderen Zweck als der Késegang
zum Abschluss eines Men(s. Ein Schweizer Grand Cru
Classé passt einfach nicht zum Latte Macchiato.

Dennoch kénnte mehr Sortenvielfalt auch dem Friih-
stlicksbuffet zu mehr Attraktivitat verhelfen. Viele unter-
schiedliche Kasesorten lassen sich sogar in der jeweiligen
Region finden, denn auch in diesem Segment gibt es mitt-
lerweile eine veritable ,Craft“-Szene.

Mit einem seit fiinf Jahren unveranderten Pro-Kopf-Ver-
zehr von etwa 24,1 kg Kase liegt Deutschland europaweit
an dritter Stelle hinter Frankreich und Finnland; es gibt also
noch Luft nach oben.

Kase braucht Heimat

Vielen Gastronomen fehlen die Kenntnisse tiber wahre
Késequalitat und regionale Anbieter. Doch die Gaste moch-
ten heute auch Infos zum Genuss. Unterstlitzung bietet da
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das neue Konzept ,Transgourmet Ursprung®. Die unter die-
ser Marke angebotenen Kasesorten stehen flir hervorra-
gende Qualitat, urspriingliche und authentische Produzen-
tengeschichten sowie eine abgesicherte Nachhaltigkeits-
leistung fiir mehr Transparenz. Je nach Verzehranlass
(Fruhstlick, Dessert/Kasewagen oder Snack) erhalten Gas-
tronomen Beispiele zur Sortenauswahl und alle damit ver-
bundenen Informationen (iber Herkunft und Produktion
sowie Vorschlage fir die perfekte Prasentation.

René Miinzer ist Kadse-Sommelier an der Heiderbeck Aka-
demie und der Kasewagen sein Reich. ,Ein Kasewagen
muss die Vielfalt der internationalen Kaselandschaft abbil-
den. Einige prominente Sorten mit AOP- oder DOP-Her-
stellungs- bzw. Herkunftssiegel sind dabei ein Muss*,
erklart der Fachmann. ,Kuh-, Schaf- und Ziegenmilchkase
missen vertreten sein, ebenso Kase mit WeiB-, Rot- und
Blaukultur. Hiervon kénnen auch mehrere Varianten pro
Gattung prasentiert werden. Und dann sind natdrlich die
Kasegruppen von Frischkase bis Hartkdse anzubieten.”
Wichtig sei auch die Wahl des richtigen Werkzeuges:
getrennte Messer fiir unterschiedliche Kulturen, die Lyra
(ein Kasedraht) fiir Frisch- und Weichkase und ein Hart-
kasemesser. ,,Unabhangig von den Sorten wird ein Kése-
teller im Uhrzeigersinn — mit Start bei 12 Uhr — von mild
bis kraftig angerichtet”, weil der Sommelier. ,Und perfekt
wird die Prasentation durch die Beigabe von frisch aufge-
schnittenem Obst, Nlssen, frischem Brot, Senffriichten
und -soBen”.

QUELLE: DAIRYGOLD

Cheddar ist ein vielseitiger Begleiter in der warmen Kiiche.

BEL FOODSERVICE ENGAGIERT SICH NACHRALTIG
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BEST PRACTICE

Craft-Kase aus
Norddeutschland

Die Tradition der Kaseplatte als Dessert,

ob vom Kasewagen oder direkt aus der Kiiche,
scheint auch bei Gasten in Vergessenheit
geraten zu sein.

»Aktiv danach fragen tun unsere Gaste nicht, erzahlt Thomas
Sampl, Koch und Inhaber der Hobenkdok, hochdeutsch: Hafen-
kiiche mit Restaurant, Markthalle und Catering-Service, ansas-
sig im Hamburger Oberhafen.

Doch auf der Speisekarte seines auf saisonale und regionale
Klche ausgerichteten Restaurants steht selbstverstandlich auch
der Kaseteller; als Dessert und als Hauptgang mit sechs bis acht
verschiedenen norddeutschen Spezialitaten. ,Wir haben in
unserem Sortiment 48 verschiedene Kasesorten und alle kom-
men ausschlieBlich aus Norddeutschland, wie alle anderen Pro-
dukte, die wir hier einsetzen, librigens auch”, erklart der Chef.
»Wenn von Gourmetkase gesprochen wird, sind meist Produkte
aus Frankreich, Italien oder Spanien gemeint. Doch die wahren
Spezialitaten dieser Lander gelangen nicht in den Export. Und
Qualitat gibt es nicht in der Masse", ist Thomas Sampl ber-
zeugt. ,Nur was in der Region produziert wird, hat auch den
besten Geschmack und die beste Qualitat“. Die Renner in der
Markthalle sind der Dunkle Deichgraf (12 Monate gereift und
mit Bier eingerieben) und der Aschekése (marmoriert wie ein
Blauschimmel, aber mit Asche im Késeteig).

Kase hat Saison

Auch in der warmen Kiiche der Hobenkook hat Kase einen fes-
ten Platz. ,Fir unser Risotto verwenden wir zum Beispiel den
Flachlandtiroler, einen wiirzigen Hartkase aus Schleswig-Hol-
stein. Den Namen hat er, weil der Kése von einem Tiroler herge-
stellt wird, der hier bei uns im Flachland lebt", lacht er. Fiir die
KasesolBe aus Blauschimmelkase wird die Blaue Kornblume
statt Roquefort verwendet. Schafsfeta aus dem Wendland gibt
es auf GemlUse. Grillkase zu Salat oder Ellerbeker Biiffelmozza-
rella mit Tomate und Krautern, Frischkase, Ricotta — alles von
,umme Ecke“.

LWir richten uns mit unseren Gerichten nach der Saison

und dies gilt auch fiir die Kasesorten. In den Wintermonaten
gibt es mehr Hartkase, im Friihjahr und Sommer mehr
Weichkase“, erklart Thomas Sampl.

gastronomie & hotellerie 3/2019

QUELLE: M. DULZ

Nachhaltigkeit punktet

,Fur uns hat Kase eine zentrale Bedeutung,
denn er ist eine essenzielle Zutat fiir unsere
Burger. Deshalb legen wir besonders viel Wert
auf seine Qualitat”, erklaren Antonin Krejbich
und Igor Alin, Geschaftsfiihrer von Orange Die
Burgermanufaktur in Fulda. ,,Zudem ist Nach-
haltigkeit ein elementarer Bestandteil unseres
gastronomischen Konzepts. Damit sind wir
erfolgreich hier in der Region. Und wir arbeiten
gern mit Irland zusammen. Daher ist Dairygold
ein wichtiger Partner fir uns, weil sie auch
nachhaltig arbeiten®, erklaren sie. Neben dem
Kase stammt auch das Fleisch von der griinen
Insel. Am wichtigsten sei aber der Geschmack.
,Kéase ist praktisch in allen unseren Gerichten
enthalten. Fur den Standard-Burger verwenden
wir einen Two-Cheese-Mix, eine Mischung aus
Cheddar und Monterey Jack. Damit haben wir
das Beste aus beiden Kasesorten: Den Fettge-
halt und die natiirliche Farbe des Cheddar und
den wiirzigen Geschmack des Monterey Jack".
Auch die Burger-SoBen sind mit Kdse gemacht:
Regato und Mallo geben hier die richtige Wiirze.

Kase fiir Eilige

Das Sortiment des franzdsischen Herstellers
Bel findet mit flinf Marken seinen Weg in die
Gastronomie und sorgt bei kalten und warmen
Késesnacks flir groBe Nachfrage, dynamische
Umsatze und attraktive Margen: Leerdammer,
der kleine Kasesnack Mini Babybel, der Butter-
kase Bonbel, der Frischkase Cantadou und der
streichfahige Kiri. Dabei ist eine nachhaltige
Milchwirtschaft unter besonderer Berlick-
sichtigung des Tierwohls ein wesentliches Ele-
ment der Nachhaltigkeitsstrategie des Unter-
nehmens. Deshalb realisiert Bel nach der Leer-
dammer Initiative fiir Weidehaltung ab sofort
auch fur Kiri eine Initiative flir Weidehaltung mit
transparentem Siegel.

Das Siegel der
Kiri Initiative flr
Weidehaltung.

QUELLE: BEL FOODSERVICE

Die Initiative sorgt dafiir, dass die Milchkiihe
der franzésischen Partnerbauern ihr natirliches
Herdenverhalten auf der Weide verstarkt aus-
leben konnen. Fir die Umsetzung investiert Bel
in Workshops fiir die Partnerbauern sowie
regelmaBige Kontrollen fiir die Umstellung auf
Weidehaltung.

Auch preiswerte, appetitliche All-in-one-
Rezepturen sorgen rund ums Jahr fiir Genuss.
Die frischli Gratin-SoBe aus Sahne und mild-
wirzigem Kéase Uberzeugt mit ihrer Gelingga-
rantie fiir Auflaufe und Gratins.
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Was kommt Neues?

Die nachste Ausgabe erscheint am 5. April 2019.

:

Neue Kooperationen:
Landwirte & Gastronomen

Partnerschaften zwischen landwirtschaftlichen
und gastronomischen Betrieben haben eine
lange Tradition. Junge Restaurantchefs
beleben diese.
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Gemiise mit
Nachhaltigkeitsfaktor

Spargel ist der Inbegriff von Saisonalitat.

Doch auch von Regionalitat? Wir haben bei
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Das Unternehmer-Magazin

Generation Z
begeistern

Die Generation Z stromt auf den
Arbeitsmarkt. Sie bringt eine andere
Arbeitsmoral und Erwartungen mit.
Was heif3t das flir Fiihrungskrafte?

QUELLE: DUSAN ZIDAR/STOCK.ADOBE.COM

Perspektive Digitalisierung
g&h-Impulsgeber Zeév Rosenberg
(iber neue Herausforderungen.

Kiichenchefs nachgefragt: Kommt der Spargel

frisch vom Bauern aus der Region?

Es gilt die Anzeigenpreisliste
Nr. 30 vom 1. Januar 2019
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Vertrieb: E-Mail gastro.vertrieb@hussberlin.de
Betty Sitz, verantwortlich, Telefon 030 42151-384

Online-Leserservice:
www.leserservice.hussmedien.de

Kerstin Pernt
Telefon 030 42151-228 - Telefax 030 42151-232

Druck: Konradin Druck GmbH, Leinfelden-Echterdingen

Erscheinungsweise: Monatlich (Doppelhefte 1-2, 6-7, 8-9,
11-12)

Bezugshinweise: Bestellungen direkt an den Verlag.
Jahresabonnement:

€ 80,00 inklusive Mehrwertsteuer, zuziiglich

€ 8,00 Porto- und Versandkosten.

Vorteilspreis flir Auszubildende, Schiiler und
Studenten (gegen Nachweis) € 40,00 inklusive

Mehrwertsteuer, zuziglich € 8,00 Porto- und Versandkosten.

Einzelheft:
€ 10,40 inklusive Mehrwertsteuer,
zuziiglich € 1,80 Porto- und Versandkosten.

Preise flir Sammelbezug und Kombinationsrabatte auf Anfrage,
Abonnementgebiihren sind im Voraus zu entrichten.

Der Abonnementpreis fiir das Ausland betragt € 99,80
inklusive Porto- und Versandkosten und erhéht sich um
eventuelle Differenzen aus dem Mehrwertsteuerrecht.

Das Abonnement verlangert sich automatisch um ein Jahr,

wenn es nicht 6 Wochen vor Jahresende beim Verlag schriftlich
gekiindigt wurde.

Fur Mitglieder des VKK e. V., des PARTY SERVICE BUND
DEUTSCHLAND e. V., des FCSI Deutschland-Osterreich e.V.,
des VSR — Verband der Serviermeister, Restaurant- und
Hotelfachkréfte e. V., des DEHOGA Sachsen-Anhalt e. V.,
des DEHOGA Mecklenburg-Vorpommern e. V., der Akzent-
Hotels e. V. sind die Bezugsgebiihren fiir gastronomie &
hotellerie im Mitgliedsbeitrag enthalten.

Hohere Gewalt entbindet den Verlag von der Lieferungspflicht,
damit verbundene Ersatzanspriiche werden nicht anerkannt.
Preisanpassungen an die Teuerungsrate wegen steigender
Kosten bei Einkauf, Herstellung und Versand bleiben
vorbehalten.

Die Zeitschrift und alle in ihr enthaltenen Beitrage sind
urheberrechtlich geschitzt. Jeder Nachdruck — auch
auszugsweise — sowie jede andere Verwertung bedarf — sofern
sie nicht ausdriicklich vom Urheberrechtsgesetz zugelassen
ist — der Zustimmung des Verlages.

Fir alle Preisausschreiben und Wettbewerbe in der Zeitschrift
ist der Rechtsweg ausgeschlossen.

Vereinigt mit GASTRONOMIE.
ISSN 0323-4762 - 8109

Offizielles Organ des PARTY SERVICE .?
BUND DEUTSCHLAND e. V.
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Was Gaste lieben ...

Stefan Fak, Geschaftsfiihrer, lotao.com

Ich liebe an Hotels den persénlichen Service. Oft sind es
Kleinigkeiten, mit denen ich mich als Gast willkommen
und gewertschatzt flihle — sei es durch die personliche
BegriiBung oder durch eine Empfehlung toller Restaurants
und Sehenswiirdigkeiten. Auf Geschaftsreisen finde ich es
besonders schon, wenn ich gefragt werde, ob ich einen
besonderen Zimmerwunsch, z. B. ruhige Lage, bevorzuge,
wie zuletzt im Radisson Blu Hotel Rostock geschehen.

QUELLE: KUCHENMEISTER




