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DEHOGA Bayern

Gastgeber — das sind wir. Mit Leib und Seele. Wir

schaffen unvergessliche Momente und gliickliche
Erinnerungen. Unsere Tiren sind offen fiir Gaste
unterschiedlichster Kulturen aus aller Welt. Fiir sie
sind wir die Reprasentanten unseres Landes. Bei
uns findet jedes Talent seine Heimat, Personlichkeit
ist gefragt. Wir verstehen Menschen. Wir sind fester
Bestandteil des kulturellen und gesellschaftlichen
Lebens, vom wirtschaftlichen Aspekt ganz zu
schweigen: Das Gastgewerbe hat eine zentrale
Bedeutung als Arbeits- und Wirtschaftsfaktor.
Mittlerweile arbeitet jeder 20. Erwerbstatige in
Bayern in einem Hotel oder Gastronomiebetrieb.
Jeder 10. Auszubildende Bayerns lernt derzeit
einen Aushildungsberuf unserer Branche. Hotellerie
und Gastronomie sind mittlerweile die regiona-

len Wirtschaftsmotoren. Sie sind Garanten einer

Gastgeber Bayern Editorial

positiven landlichen Entwicklung. Kurzum, Hoteliers
und Gastronomen sind mittlerweile systemrelevant
fir den Erfolg unseres Freistaates, sie sind die

Visitenkarte Bayerns.

Fiir uns Grund genug unser neues Magazin , Gast-
geber Bayern” zu nennen. Von Gastgebern fiir Gast-
geber. Inhaltlicher Schwerpunkt unserer Erstausgabe
sind Antworten auf die Fragen , Warum sollte ich
unbedingt Mitglied des Verbandes bayerischer Gast-
geber — des DEHOGA Bayerns — sein?”, ,Welche
Vorteile bietet mir die Mitgliedschaft?” und , Wie ist
der Bayerische Hotel- und Gaststattenverband denn
liberhaupt organisiert?”. So viel vorab: Die Mitglied-
schaft bietet Stérke durch Gemeinschaft, Sicherheit
durch Beratung und Mehrwert durch Dienstleistung.

Doch lesen Sie selbst ...
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...werden rund 10.000 Auszubildende
ausgebildet, also rund jeder

10. Auszubildende Bayerns. WW
4

...wovon 60 Prozent an direkt
dem Gastgewerbe zuordenbaren
Vorleistungen zuflieRen

...und 4,3 Milliarden
Euro an Grof3- und
Einzelhandel

J B gehen.

...arbeitéen mehr als 400.000 Erwerbstatige,
also jeder 20.‘Erwerbstitige Bayerns.

...darunter 5,3 Milliarden Euro

an Vorleistungen wie Handwerker,
Béacker, Taxifahrer, Steuerberater,
Marketingagenturen,
Energieversorger...

Von diesen Vorleistungen fliefen 30 Prozent in die

Léhne der entsprechenden Firmen, sodass zusédtzlich

zu den 400.000 Erwerbstiatigen in Hotellerie und

Gastronomie nochmals 150.000 Personen in Bayern

in anderen Branchen vom Gastgewerbe
direkt leben!
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Zusammenkunft bei

der HOGA (von links):
Messe-Organisator und
AFAG-Geschaftsfiihrer Heiko
Konicke, Thomas Forster,
Vizeprasident des DEHOGA
Bayern, Stefan Wild,
Prasidialmitglied und

e

.

Vorsitzender des Fachbe-
reichs Hotellerie, Angela
Inselkammer, Présidentin
des DEHOGA Bayern,
Prasidialmitglied Ralf
Barthelmes, Christian
Schmidt, Bundesminister fiir
Emé&hrung und Landwirt-
schaft, sowie Guido Z6llick,
Président des DEHOGA
Bundesverbands

HOGA 2017 in Nirnberg

as Reiseland Bayern hat 2016
mehr als 35 Millionen Gaste

angezogen, die tber 90 Millio-

nen Ubernachtungen tétigten.
Damit gehort Bayern zu den fiihrenden Ganzjah-

res-Destinationen in Europa und ist Tourismusland
H I ﬁ H lI ﬁ H-I-S Nummer 1 in Deutschland. Dariiber hinaus kommt

dem Tourismus eine auBerst wichtige Image-

funktion zu, denn er fungiert als sympathischer
Als Leitmesse flir das Gastgewerbe hat sich die HOGA Werbetrager des Freistaats, schlieBlich verbringen
langst fest im Kalender der Branchenbetriebe etabliert. die Menschen ihre schonste Zeit des Jahres in der
Einmal mehr hat die Fachausstellung von 15. bis 17. Regel dort, wo sie sich am wohlsten fiihlen.
Januar 2017 Tausende Interessierte nach Niirnberg
gelockt, um sich tber die wichtigsten Neuheiten des
Jahres zu informieren. Deren Auswirkungen werden
viele im Freistaat spiren, schlieBlich ist das Gastgewer-

be der Hauptleistungstrager des Tourismus — und dieser
ist wiederum anerkannte Leitokonomie in Bayern.

Gute Stimmung in der DEHOGA-Bayern-Arena (von links):
Thomas Forster, Vizeprasident des DEHOGA Bayern, Guido
Z6llick, Prasident des DEHOGA Bundesverbands, Angela In-
selkammer, Prasidentin des DEHOGA Bayern, und Dr. Thomas
Geppert, Landesgeschaftsfiihrer des DEHOGA Bayern

Seite 6 |
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Vor diesem Hintergrund hat der DEHOGA Bayern
in Nirnberg drei Tage lang nonstop ein hoch-
karatiges Programm fiir Fachbesucher, Nach-
wuchskrafte, aber auch fiir Brancheninteressierte
prasentiert. Nach Messeer6ffnung durch die Mes-

semacher Heiko und Hermann Kdnicke von der

AFAG, Bundesernahrungs- und Landwirtschaftsmi-

nister Christian Schmidt und Angela Inselkammer,
Présidentin des DEHOGA Bayern, folgten am
ersten Messetag Vortrage zu Onlinevertrieb und

Onlinebewertungen, digitalem Gastro-Manage-

ment, Energieeinsparungsmaglichkeiten, Hygiene-

tipps und Mineralwasser als Umsatzbringer. Doch
auch die Unterhaltung kam mit Fashion-Shows
nicht zu kurz. Zusatzlich gewahrten Wein-, Bier-,
Wasser-, Kase- und Gewiirzsommeliers Einblicke
in ihr Konnen. Im Rahmen der Messe wurden
auBerdem die Bayerischen Jugendmeisterschaften
in den gastgewerblichen Ausbildungsberufen

ausgetragen.

Der zweite Messetag begann mit der Ubergabe
von Urkunden der Klassifizierung , Ausgezeich-

nete Bayerische Kiiche” durch Inselkammer und

Hubert Bittlmayer, Amtschef des Bayerischen
Staatsministeriums fiir Erndhrung, Landwirtschaft
und Forsten. Bei der landesweit stark beachteten
Gastro-Klassifizierung wurden unter dem Motto

"

.Regional. Saisonal. Original.” die Besonder-
heiten der regionalen Kiiche in den Mittelpunkt
geriickt, denn jede Region Bayerns verfiigt tiber
typische Zutaten, Gerichte und Zubereitungsarten.
Im Anschluss daran fanden auf der Biihne die
stiddeutschen Barkeeper-Meisterschaften der

Deutschen Barkeeper Union statt.

Zum Abschluss der Messe standen dann noch
zwei branchenpolitische Highlights auf dem Pro-
gramm: Wahrend Bayerns Tourismusstaatssekretér
Franz Josef Pschierer und Inselkammer gemein-
schaftlich bayerische Beherbergungsbetriebe

mit den Klassifizierungsurkunden der Deutschen
Hotel- und G-Klassifizierung auszeichneten, ging
am Stand des DEHOGA Bayern der Karrieretag des
bayerischen Gastgewerbes ber die Biihne. Mehr
tber diese unterhaltsame Veranstaltung mit den
beiden TV-Kdochen Alexander Herrmann und Tobi

Stegmann lesen Sie auf Seite 8 dieser Ausgabe.




Lacheln ist

die Sprache,
die man auf der
ganzen Welt
versteht.

DEHOGA Bayern

GroBer Karrieretag auf der HOGA 2017

Gastgeber Bayern

Aus dem Landesverband

Auf Du und Du mit Stars der Branche

Volles Haus in der DEHOGA-Bayern-Arena: Mehr als
500 Schiiler und Auszubildende haben die Chance
genutzt, beim Karrieretag auf der HOGA 2017 die
Starkdche Alexander Herrmann und Tobi Stegmann
hautnah zu erleben.
usammen mit ihrem Kochkollegen
Franz Kuttenberger, Deutschlands
Jugendmeisterin Sandra Hofer und
Bayerns Nummer eins Stefanie
Gehrlein hatten die beiden Fernsehkdche Alexander
Herrmann und Tobi Stegmann eine beeindruckende
Fingerfood- und Talkshow auf die Beine gestellt.
Unterstiitzt wurde die besondere Veranstaltung des
DEHOGA Bayern von den bayerischen Industrie- und
Handelskammern sowie der Bundesagentur fiir
Arbeit. Dirk von Vopelius, Prasident der IHK Niimberg
fir Mittelfranken, und der Schirmherr des Tages,
Niirnbergs Oberbiirgermeister Ulrich Maly, lobten die
duale Ausbildung in der Gesprachsrunde mit Angela
Inselkammer, Prasidentin des DEHOGA Bayern, und

weiteren Prominenten.

Doch die Besucher durften sich nicht nur tiber Show
und Glamour freuen: Einen echten Mehrwert bot das
ganztagige Beratungsforum fiir Schiiler, Auszubil-
dende und Fachkréfte. Sie konnten mit Hoteliers und
Gastronomen, Personalleitern sowie Bildungs- und

Berufsheratern ihre persénliche berufliche Karriere

planen und besprechen. Michaela H. aus Wiirzburg
und Daniel D. aus Miinchen wissen beispielsweise
nun, was sie nach der Aushildung machen: erst einmal
im Ausbildungsbetrieb bleiben, anschlieBend fiir ein

Jahr ins Ausland und danach zurtick.

Dazu passte schlieBlich der interkulturelle Vortrag
+Andere Lander, andere Sitten”: Zwei Auszubildende
des , Schiitzenhofs" in Wiirzburg, die Russin Lisa
Gaskov und der Afghane Awas Shinwari, berichteten
dabei von den kulturellen Unterschieden aber auch
Gemeinsamkeiten mit Bayern. , Denn Léacheln ist die
Sprache, die man auf der ganzen Welt versteht.”

Ein runder Tag mit sensationellem Zuspruch, nicht
zuletzt weil die 120 DEHOGA-Bayern-Ausbildungs-
botschafter, die als Berater den Tag mitgestaltet
haben, einen richtig guten Job machen und erstmals
ein kleines Plus bei den Aushildungszahlen von

0,38 % geschafft haben.

Seite 8

Prominente Talkrunde mit
Dirk von Vopelius, Prasi-
dent der IHK Niirnberg fir
Mittelfranken (von rechts),
Angela Inselkammer,
Présidentin des DEHOGA
Bayern, Schirmherr Dr.
Ulrich Maly, Oberbiirger-
meister der Stadt Niirn-
berg, Moderator Gerald
Kappler, Hans Schneider,
Vorsitzender Berufsbildung
beim DEHOGA Bayern,
und TV-Koch Alexander
Herrmann

Hochkarétig:
erster Karrieretag
auf der HOGA




DEHOGA Bayern

ie neue ,Akademie junger
Gastronomen”, die von Angela
Inselkammer, Prasidentin des
DEHOGA Bayern, und Klaus
Stéttner, Landtagsabgeordneter und tourismus-
politischer Sprecher der CSU-Landtagsfraktion,
gemeinsam ins Leben gerufen wurde, richtet sich
an interessierte Auszubildende gastgewerblicher
Berufsschulen in Bayern, die an einer spateren

Unternehmensgriindung interessiert sind.

Hierfiir wurde von Fachleuten aus dem Gastgewerbe
und bayerischen Brauereien sowie dem Bayeri-
schen Staatsministerium fiir Bildung und Kultus,
Wissenschaft und Kunst eigens eine Qualifizierungs-
maBnahme entwickelt, bei der junge angehende
Gastronomen von einem engen Erfahrungsaustausch

mit Profis aus der Praxis profitieren sollen.

Die insgesamt zweiwdchige QualifizierungsmaB-

nahme verbindet die klassische gastronomische

Gastgeber Bayern

Aus dem Landesverband

Ausbildung in Betrieb und Schule mit weitergehenden
Kompetenzen und Inhalten im Bereich der Exis-
tenzgriindung. Wesentlicher Bestandteil dieser neu
entwickelten Workshops ist neben der umfangreichen
Wissensvermittlung die Anleitung zur Erstellung eines
Business-Plans und der Aufbau eines Netzwerks aus
Gastronomen und Fachleuten des Bayerischen Brauer-

bundes und der Privaten Brauereien Bayern.
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Erste Absolventen der
+Akademie Junger
Gastronomen” in Bayern
bilden die Zukunft des
bayerischen Gastgewerbes:
Schiiler der Staatlichen
Berufsschule | in Rosen-
heim zusammen mit ihrem
Schulleiter Reinhard Pobel
(links), Oberstudienratin
Marion StrauB (Zweite von
links), Klaus Stottner, tou-
rismuspolitischer Sprecher
der CSU-Landtagsfraktion
(erste Reihe, Achter von
links) sowie Susanne
Droux, Geschéftsfiihrerin
fiir Berufsbildung und
Branchenférderung beim
DEHOGA Bayern (erste
Reihe, Dritte von rechts)
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Nevjahrsemprang des Baverischen

Rrre ero\vw\s;

_Preisverieihng in Bodenmais; Angela Inselkammer, Prasidentin des

DEHOGA Bayern (von links), Dr. Thomas

Dr. Thomas Geppert, Landesgeschaftsfiihrer Geppert, Landesgeschéftsfiihrer des DEHOGA
DEHOGA Bayern (von links), Dr. August Bayern, Franz Inselkammer, Inhaber der Brau-
Markl, ADAC-Prasident und Vorsitzender des erei Aying, und Dorothee Bér, Parlamentari-
ADAC Siidbayern, sowie Herbert Behlert, sche Staatssekretdrin beim Bundesminister
Vorsitzender des ADAC Nordbayern fiir Verkehr und digitale Infrastruktur

Sterrstunden-&ala ina - =
, f

o L Andrea Luger, oberfrankische Bezirksvorsitzende des DEHOGA Bayern
Angela Inselkammer, Présidentin des DEHOGA

. . : : (von links), Dr. Ulrich Maly, Oberbiirgermeister von Niirnberg und
Bayern (links), iiberreicht einen Spendenscheck

; ) Vizeprasident des Deutschen Stadtetags, Alexander Herrmann, Sterne-
von bayerischen Hpteliers und Gastronomen

o e und-TV-Koch, Sandra Hofer, amtierende Deutsche Jugendmeisterin der
in Hohe von 25.000 Euro zugunsten der Wohl-

b 2 y ; Kdche vom Schloss Hohenkammer, Dirk von Vopelius, Prasident der IHK
tatigkeitsaktion , Sternstunden” an BR-Mo-

4 | " Nirnberg fiir Mittelfranken, Franz Kuttenberger, , bayerischer National-
deratorin Sabine Sauer. Damit Sternstunden

: ) : trainer” der Koche, Stefanie Gehrlein, amtierende Bayerische Jugend-
e.V. keine Kosten fiir Catering entstehen,

‘ meisterin der Kéche vom ,,Der Pschorr”, Hans Schneider, Vorsitzender
haben acht Gastroteams aus ganz Bay€rn im y
des DEHOGA-Bayern-Berufsbildungsausschusses, Angela Inselkammer,
Prasidentin des DEHOGA Bayern, TV-Koch Tobi Stegmann und Gerald

Kappler, Moderator von Radio Charivari

Nachgang der Show alle Mitwirkenden zum
Essen eingeladen.

10
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Tretren dev Mitelstands—Union;
Dr. Thomas Geppert, Landesgeschaftsfiihrer

des DEHOGA Bayern - hier im Dialog mit Gastronomie;
CSU-Generalsekretar Andreas Scheuer -

diskutiert mit anderen Teilnehmern, unter Markus Blume MdL, stellvertretender
anderem Andreas Eisele, Prasident des BFW CSU-Generalsekretar (links), und Frank-Ulrich
Bayern (rechts im Hintergrund), iiber aktuelle John, Chefredakteur von_, Gastgeber Bayern”
Themen. und Pressesprecher des DEHOGA Bayern

“MiniEsehe 2v Gast in Berlin; “Wittetstandstag der CSU;

Andreas Brunner, Vizeprasident des DEHOGA Bayerns Ministerprasident Horst Seehofer
Bayern (rechts), zusammen mit den Miniko- (links) im Gesprach mit Dr. Thomas Geppert,
chen im Deutschen Bundestag bei Bundesmi- Landesgeschaftsfiihrer des DEHOGA Bayern

nister Alexander Dobrindt
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UrEunateniberadbe "Reisen

T ur Atte" in Miesbach,;

Angela Inselkammer, Préasidentin des DEHOGA
Bayern (vorderste Reihe, links) und Wirt-
schaftsministerin llse Aigner (Bildmitte)

Sitzung des Sropen Vorstunds des  Negiatvesempfang dev

Ay > “Mittetstanas-Union ina Minehner
Verbraveherschvtzministerin m
UIiEe Schac

Hans Mittelbach-MdB, Chef der Mittel-

Stefan Wild, Prasidialmitglied und Vorsitzender
des Fachbereichs Hotellerie (von links), 2. Vize-
prasident Andreas Brunner, Angela Inselkam-
mer, Prasidentin des DEHOGA Bayern, Ulrike
Scharf, Bayerische Staatsministerin fiir Umwelt
und Verbraucherschutz, und 1. VizepraSident
Thomas Forster

stands-Union (Zweiter von links), Thomas
Kreuzer, Vorsitzender der CSU-Fraktion im
Bayerischen Landtag (Dritter von links), und
MdEP Markus Ferber (rechts) mit Dr. Thomas
Geppert, Landesgeschéftsfithrer des DEHOGA
Bayern (Zweiter von rechts)
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" Jvaendmeisterschaften in den

?sewerlicke Avsbildunas—

bevrvien duvi dev HOGA;

Angela Inselkammer, Présidentin des DEHOGA

Bayern (Mitte), im Gesprach mit Christian
Schmidt, Bundesminister fiir Emahrung und
Landwirtschaft, und einer Teilnehmerin des
Wettbewerbs

DEHOGA-Landesgeschaftsfiihrer Dr. Thomas
Geppert (von links), MdL Robert Brannekam-
per, MdL Klaus Stéttner, tourismuspolitischer
Sprecher, MdL Eberhard Rotter, wohnungs-
baupolitischer Sprecher, Martin Stiirzer vom
DEHOGA Bayern Kreisvorstand Miinchen,
Miinchens Biirgermeister und Wirtschaftsrefe-
rent Josef Schmid und Conrad Mayer,
DEHOGA Bayern Kreisvorsitzender Miinchen

o

T Hetellerie und Gastrenentie:

-

dwif-Projektleiter Dr. Joachim Maschke (von
links), Dr. Hans Schleicher, stellvertretender
Vorstandsvorsitzender der LfA-Forderbank
Bayern, Bayerns Wirtschaftsstaatssekretar
Franz Josef Pschierer, MdL, DEHOGA-Bay-
ern-Présidialmitglied Jirgen Lochbihler und
dwif-Vorstand IDr. Bernhard Harrer

Martin Schmitz, Wirtschaftsforderer Landkreis Coburg (von links), Stefan Hinterleitner, Ge-
schaftsfiihrer der Coburg Stadt und Land aktiv GmbH, Stephan Grah, Hotel-Gasthof , Braunes
RoB" in Weidhausen, Thomas Rose, stellvertretender Vorsitzender der Kreisstelle Coburg,
Michael Busch, Landrat des Kreises Coburg, Andrea Luger, oberfrankische Bezirksvorsitzende a4
des DEHOGA Bayern; Michael Amthor, Betriebsleiter Tourismus, Stadtmarketing, Citymanage-

ment Coburg, Bjorn Cukrowski, Bereichsleiter Standortpolitik bei der IHK zu Coburg, Michael

Moslein, Leiter des Bildungszentrums Kloster Banz der Hanns-Seidel-Stiftung, und Fritz-Ludwig

GroBmann, Restaurant am Froschgrundsee in Schonstadt-Rodental
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DEHOGA Bayern — unser Service ist lhr Vorteil

Als Unternehmer- und Berufsorganisation vertritt der DEHOGA Bayern
die Interessen von Hotellerie und Gastronomie. Der Verhand setzt sich
fiir die Verhesserung der politischen Rahmenbedingungen und eine
Wirtschaftspolitik ein, deren Ziel der unternehmerische Erfolg ist. Er-
génzt durch vielfiltige Beratung, Marketingaktionen und Rahmenver-
triige werden damit die Grundlagen fiir Dienstleistung und Service auf
hiochstem Niveau geschaffen. Mitglieder diirfen sich nicht nur darauf
verlassen, dass ihren Anliegen Gehdr verschafft wird, sie sparen dank
umfangreicher Serviceleistungen auch bhares Geld.

Starke durch
Gemeinschaft

Ob Arbeitsmarkt- oder Tarifpolitik, Aus- und Wei-
terbildung, Recht und Steuern, Umweltschutz und
Urheberrecht — der DEHOGA Bayern spricht mit
starker Stimme fiir die Hotellerie sowie Gastro-
nomie und arbeitet dabei von der Orts- bis zur
Bundesebene Hand in Hand. Als Branchenvertre-
tung von rund 11.500 Unternehmen aus Hotellerie
und Gastronomie, die zusammen etwa 80 Prozent
des Branchenumsatzes ausmachen, setzt sich der
DEHOGA Bayern fiir ein besseres Branchenimage,
Flexibilisierung des Arbeitszeitgesetzes, faire
Wetthewerbsbedingungen, selbstveranwortliches
Handeln, gegen wuchernde Biirokratie sowie gegen
unnotig hohe Kostenbelastungen ein und handelt
als Tarifpartner Entgelt-, Mantel- und betriebliche

Altersvorsorgetarifvertrage fiir die Branche aus.

>> Mehr ab Seite 16

Sicherheit durch
Beratung

Mitglieder erhalten zudem Beratung in allen
betriebsbezogenen arbeits- und sozialrechtlichen
Fragen — und das bereits in der Existenzgriin-
dungsphase. Als zusatzlicher Service stellt der
Verband obendrein Vertragsmuster, Tarifvertrage
und weitere Vorlagen zum Download bereit.
Ebenfalls viel Geld sparen Mitglieder dank kosten-
loser Erstberatung in den Bereichen Steuer- und
Wirtschaftspriifung, Energieversorgung, Wasser-
und Abwasserwirtschaft sowie Entsorgung bei den
Partnerfirmen des DEHOGA Bayern. RegelmaBige
Hinweise sowie Handlungs- und Ausfiihrungs-
konzepte zu Gesetzesanderungen, Hygienevor-
schriften und Gefahrdungsbeurteilungen runden
den Service genauso ab wie die Mdglichkeit zur

Teilnahme an Fachvortragen.

>> Mehr ab Seite 24

Seite 15

Dariiber hinaus bietet der Verband eine breite
Palette an Sonderleistungen an: Durch regelma-
Bige Newsletter, Fachbereichs-Ticker, geschiitzten
Mitgliederbereich auf der Verbands-Website und
das viermal jahrlich erscheinende Magazin
»Gastgeber Bayern” sind Mitglieder immer

auf dem neuesten Stand und werden schnell
mit allen wichtigen Informationen versorgt.
Zusatzlich erhalten alle Mitgliedsunternehmen
einen exklusiven Rabatt in Hohe von 20 Prozent
auf alle Tarife der GEMA sowie, je nach GroBe
und Standort des Betriebs, einen individuellen
Nachlass auf ein SKY-Jahresabonnement. Hinzu
kommen verschiedene Sonderrabatte bei vielen
Strom- und Gaslieferanten, beim Autokauf und

beim Anschluss von Versicherungen.

>> Mehr ab Seite 28
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Guido Zéllick, Geschéftsfl'jhrer des Hotels Neptun in Warnemiinde, ist seit
21. November 2016 Prasident des DEHOGA Bundesverbands. Der 46- Jahrige
trat die Nachfolge Ernst Fischers an, der nach 15 Jahren an der Verbandsspit-
ze nicht mehr zur Wiederwahl stand. , Gastgeber Bayern” hat sich mit Z6llick
iber sein ehrenamtliches Engagement, die Rolle des Verbands fiir die Mit-

gliedsunternehmen und di e unterhalten.




—err Zottick, Vereine und Ver-

; aben ja oft ein sehr

_verstaubtes Image. Wieso sin
—eigentlich Sie beim Verband?

Der DEHOGA ist die Interessenvertretung von Gast-
ronomie und Hotellerie. Wer kampft denn sonst fiir
die Branchenanliegen, wenn nicht wir! Und zwar lo-
kal, regional, im Land, im Bund und in Briissel. Durch
die Mitgliedschaft in unserem Branchenverband
erhalte ich auch fiir mein Unternehmen eine Stimme
an Orten, an denen ich personlich gar nicht sein
kann, und das in einer Lautstarke, die ich allein nicht
erreichen kann. Zusammen, in unserem Verband,
kann ich viel mehr erreichen als ich jemals allein
bewegen konnte — daher gibt es keine Alternative zu

einer Mitgliedschaft im DEHOGA!

Ein ganz gewichtiger personlicher Grund ist, dass ich
der Branche viel verdanke. Dass es bei uns fiir jeden
Einzelnen sehr gute Karrieremdglichkeiten gibt,
durfte ich am eigenen Leib erfahren. Mit Dankbar-
keit und aus Uberzeugung fiir diese tolle Branche
versuche ich, Gastronomie und Hotellerie durch mein
ehrenamtliches Engagement etwas zuriickzugeben.
Ich bin nicht nur Dienstleister fiir meine Gaste,
sondern sehe mich in meinem Amt als Dienstleister

fir die Branche insgesamt.

“Gdbeesdenmein Punkt bei dem Sie aus dem
“Verband-austreten wiirden?

Darliber habe ich noch nie nachgedacht. Und bevor
man austritt, wirde ich intern auch immer erst fiir
Verbesserungen kampfen. Einfach hinschmeiBen

— das ist nicht mein Stil. SchlieBlich treten wir ja

als Probleml6ser an. Richtig ist: Ein Verband muss
Erfolge vorweisen. Er muss in der Offentlichkeit
stattfinden. Er muss einen guten Draht zur Politik

haben. All diese Punkte erfiillen wir gut und gerne,

und wir untermauern damit unsere Starke und
Relevanz. Besser geht dabei immer — das gilt in allen
Lebensbereichen. Mein Ziel ist es, den Verband noch
schlagkraftiger zu machen. Wir wollen attraktiver fiir
junge Unternehmer werden. Wir wollen wachsen.
Wir wollen Synergien noch starker nutzen und Dop-

pelstrukturen vermeiden — dafiir bin ich gewahlt.

Das Beste ist Aktivitat, Teilhabe und konstruktive
Kritik. Wir wollen wissen, welche Themen unseren
Betrieben auf der Seele liegen. Von der Kreis- bis zur
Bundesebene muss es einen lebendigen Austausch
geben. Die Vitalitat und der Erfolg eines Verbandes
hangen am Ende maBgeblich auch vom Engage-
ment seiner Mitglieder ab. Was ich personlich gar
nicht mag sind , Trittbrettfahrer’. Es argert mich und
entspricht nicht meinem Verstandnis von Freiheit und
Demokratie, andere machen zu lassen, gleichzeitig
aber alle Vorteile und Erfolge zu nutzen. Wenn ich
mich nicht in die Gemeinschaft einbringe, schmiicke

ich mich auch nicht mit den Erfolgen anderer.

_Wo sehen Sie die Stérke des DEHOGA als Unterneh-

_mergemeinschaft?

Mit 65.000 Mitgliedern représentieren wir die
Gesamtbranche in ihrer ganzen Vielfalt. Um
ernstgenommen zu werden, braucht es einen
schlagkraftigen Verband, der die Branchenanliegen
gemeinsam, kraftvoll und 6ffentlichkeitswirksam auf
den Punkt bringt. Themen gibt es mehr als genug.
Und die Aufgaben und Herausforderungen werden
eben nicht weniger, sie werden mehr. Einzelstimmen
oder Partikularinteressen bringen die Branche keinen
Deut weiter. Gastronomie und Hotellerie brauchen
weiterhin einen schlagkraftigen DEHOGA als
Interessenvertretung und Sprachrohr dieser, unserer
wunderbaren Branche. Insofern bleibt es dabei:

DEHOGA, wer sonst!

Seite 17
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Arbeitsaufzeichnungen mit einem Programm?

Mag. Andreas Vogl,
GF rota GmbH & Co KG

Ein Grof3teil der Betriebe macht ihre Ar-
beitsaufzeichnungen noch immer han-
disch. Dagegen gibt es nichts zu sagen.
Es handelt sich dabei um ein probates
Mittel zur Aufzeichnung der geleisteten
Arbeitsstunden von Mitarbeitern. Neben
einem den Vorschriften der Bundes-
abgabenordnung entsprechenden
Programm, sind nicht radierbare

Schreibmittel, wie der Kugelschreiber, die einzigen taugli-
chen Mittel zur ordnungsgemafen Fiihrung von Grundauf-
zeichnungen iiber die geleistete Arbeitszeit der Mitarbeiter.

Werden Grundaufzeichnungen je-
doch mit Tabellenkalkulations-
programmen wie Excel gefihrt,
so entsteht ein Problem! Es wird
ein untaugliches Mittel zur Fih-
rung von Grundaufzeichnungen
verwendet und somit besteht ein
prufungsrelevanter Mangel in der
OrdnungsmafRigkeit.

Aber zurlck zu den handischen
Arbeitsaufzeichnungen. Diese

haben einen erheblichen Nachteil.

Man hat zwar die Arbeitszeiten

ordnungsgemaf aufgezeichnet,
aber man muss nunmehr diese
Arbeitsstunden in Programme
und Tabellen Ubertragen, um
Berechnungen und Auswertungen
zu erhalten.

Fir die unterschiedlichsten
Zwecke werden arbeitsaufwéandig
Listen und Tabellen erstellt und
geflhrt. Teilweise mit dhnlichem
Inhalt und natdrlich doppelt und
dreifach. Spezielle Auswertungen
fur die Unternehmensleitung,

rota plus

Die Software vom Dienstplan- und Zeiterfassungs-
Spezialisten fiir Hotellerie und Gastronomie.

o) ache Bedienu
Dokumentenverwaltung
schnelle Dienstplanerstellung
arbeitsrechtliche Warnungen im Dienstplan
Stundenlisten nach den arbeitsrechtlichen

Vorgaben |

3
ity
!

L

rota GmbH & Co. KG

Mattigplatz 8-9, 5162 Obertrum, Osterreich
T.+43 - (0)662 - 48 12 90, office@rota.at

Stundenlisten fir die Mitarbeiter
und flr den Steuerberater die not-
wendigen Listen fur die Lohnver-
rechnung. Das kostet Arbeitszeit!
Mit einem Programm wie rota
erleichtert man die Erfassung der
tatsachlichen Arbeitszeiten von
Mitarbeitern. Nach Erfassung der
Arbeitszeiten erhéalt man alle mit-
arbeiterrelevanten Auswertungen
flr Unternehmensleitung, die
Mitarbeiter und den Steuerberater
automatisch. rota ist kompatibel
mit verschiedenen Lohnverrech-
nungsprogrammen.

Héndische Zeitaufzeichnungen
sind in der Regel vergangenheits-
orientiert. Ein entscheidender
Vorteil von Personalverwaltungs-
programmen wie rota sind die
einfachen, zeitnahen und in die
Zukunft gerichteten Auswertun-
gen von geplanten Mitarbeiter
einsatzstunden. Durch Schnitt-
stellen zu Hotel- und Tischreser-
vierungsprogrammen liefert rota
alle fur eine bedarfsorientierte
Personalplanung notwendigen
Daten und Informationen.

SO B '

L

Die einfachen Personalplanungs-
moglichkeiten erleichtern den
Planungsprozess. Man erhélt be-
reits wahrend der Planung sémt-
liche mitarbeiterrelevanten Daten
wie Uberstunden, Gut-Tage und
Feiertage, natirlich auch den
offenen Urlaub, den Krankenstand
und die sonstigen Nichtleistungs-
zeiten. Auswertungen Uber die
gesamten Mitarbeiter und deren
Stunden gehoren zu den Stan-
dardfunktionen. Die Auswertungs-
moglichkeiten sind vielfaltig.
Saisonbetriebe erhalten mit rota
die Mdglichkeit ein eigenes
Ruhezeitenkonto zu flhren. Dies
ist besonders wichtig, da gerade
dieses Konto eine enorme
Kostenfalle darstellt. Keine Uber
raschungen mehr am Saisonende!
Lassen Sie sich bei der Verwal-
tung lhrer groften Fixkosten-
position — namlich dem Personal —
durch rota unterstitzen.

rota erleichtert lhnen lhre Arbeit,
spart Verwaltungskosten und Zeit.
Informieren Sie sich unter
www.rota.at

SCHAFFT STRUKTUR

www.rota-zeiterfassung.com
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Das A-vbei-\-sze_i-i—é at wmait
devr Redlitat nichts mehr 2v tun. '
Ver dllenmt meine Mitarbeiter welle
wmehr Flexibilitat. Penn jede Stunde wird
voll bezahlt, nur leider Eann ich sie nieht
so drbeiten lassen, wie sie wellen. Pas &Gesetz
verhindert die so wic.H-iée, Selbstbestimamtheit
des Menschen. Es ist Nie.lr\""ié_ vind éu-l—. dass

sich der PEHOGA Ba\é_e,w\ Aeweinsana wait

vns bei der Politie- dafiv einsetzt,

Aass dieser Trrsinn behoben wird."

Alexander Herrmann
Inhaber des mit einem Michelin-Stern ausgezeichneten Restau-
rants , Alexander Herrmann”, Autor und TV-Koch (, The Taste”,

Kampf der Koche")
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132 bayerische
Arbeitgeber- und
Wirtschaftsverbande
und 40 Einzelunter-
nehmen sind Mitglied

der vbw

4,4 Millionen

Beschaftigte arbeiten

7 Geschafts-

: stellen in Bayern
in den Branchen der

vbw-Mitgliedsver-

bande

3 Verbindungsbiiros

weltweit



Bertram Brossardt,
geboren 1960, ist seit 2005
Hauptgeschéftsfiihrer der
Vereinigung der Bayerischen
Wirtschaft (vbw) und der
bayerischen Metall- und
Elektroarbeitgeberverbéan-
de der vbm und bayme.
Zuvor war der Jurist unter
anderem im Bayerischen
Staatsministerium fiir
Wirtschaft, Infrastruktur,
Verkehr und Technologie
tatig, zuletzt als Leiter der
Abteilung AuBenwirtschaft
und Standortmarketing.

DEHOGA Bayern

Gastgeber Bayern

Starke durch Gemeinschaft

Im Gesprach mit Bertram Brossardt, Hauptgeschaftsfihrer der Vereinigung der Bayerischen Wirtschaft

ERST UNSERE MITGLIEDER
MACHEN UNS ZUR STIMME
DER WIRTSCHAFT"

Die Vereinigung der Bayerischen Wirtschaft (vbw) reprasentiert branchen-
ibergreifend rund 4,4 Millionen Beschaftigte und versteht sich als zentrale
Interessensvertretung der bayerischen Wirtschaft. , Gastgeber Bayern” hat
sich mit Hauptgeschaftsfiihrer Bertram Brossardt iiber die Bedeutung dieser
Gemeinschaft und die Rolle der Politik unterhalten.

err Brossardt, wir haben
gehort, dass es wichtig ist,
einem Verband anzugehéren.
Mit der vbw gibt es einen
brancheniibergreifenden Verband der baye-
rischen Wirtschaft. Was ist denn das fiir eine

Gemeinschaft?

Die vbw ist die Stimme der bayerischen Wirtschaft.
Wir sind die freiwillige brancheniibergreifende

und zentrale Interessenvereinigung der bayeri-
schen Wirtschaft und vertreten 132 bayerische
Arbeitgeber- und Wirtschaftsverbande sowie 40
Einzelunternehmen. In den Branchen der vbw-Mit-
gliedsverbande sind bayernweit etwa 4,4 Millionen
sozialversicherungspflichtig Beschaftigte tatig.

Die vbw biindelt die Anliegen ihrer Mitglieder und
sorgt so dafiir, dass sie in Politik, Medien und Ge-
sellschaft Gehor finden. Auch als Landesvertretung
der BDA und des BDI vertritt die vbw gemeinsame
wirtschaftliche, soziale und gesellschaftspolitische
Interessen. Die vbw leistet somit ihren Beitrag, den
Freiraum fir wirtschaftliches Handeln und gleich-

zeitig den sozialen Frieden zu sichern.

Welche Bedeutung hat in dieser groen Verbén-
delandschaft ein einzelner Branchenverband wie
der DEHOGA Bayern?

Erst unsere Mitglieder machen uns zur Stimme der
Wirtschaft, denn gemeinsam mit ihnen erarbeiten
wir die politischen Entscheidungsgrundlagen. Mit
einer starken, brancheniibergreifenden Gemein-
schaft konnen wir wirtschaftliche Interessen im
politischen Bereich besser durchsetzen. Deshalb
lohnt es sich gerade fiir einen einzelnen Bran-
chenverband, gemeinsam mit anderen Verbanden

bei der vbw organisiert zu sein.

Unternehmer fiihlen sich oft von der Politik
nicht verstanden oder sogar im Stich gelassen.

Ist das so und was kann man dagegen tun?

Die Politik handelt im Spannungsfeld vieler
verschiedener Interessen. Als Unternehmer ist
es deshalb wichtig, die eigenen Anliegen an die
politischen Entscheidungstrager zu kommuni-
zieren. Das gelingt oft am besten iiber einen
schlagkraftigen Verband. Mit Geschéftsstellen
in allen sieben bayerischen Regierungsbezirken
sowie Verbindungsbiiros in New York, Briissel und
Teheran ist die vbw ein kompetenter Gestalter
und zentraler Ansprechpartner der Politik. Die
vbw als freiwilliger Interessenverband biindelt
Kompetenzen und Erfahrungen der Wirtschaft in
Bayern und versteht sich als aktiver Teil unserer

pluralistischen Gesellschaft.

Seite 21



DEHOGA Bayern

Gastgeber Bayern

Starke durch Gemeinschaft

GroBer Vorstand und Landesgeschaftsstelle des DEHOGA Bayern

Hand in Hand

Mit 39.500 Hoteliers und Gastronomen, mehr als 400.000 Erwerbstatigen
und rund 10.000 Auszubildenden ist das Gastgewerbe ein starkes Stiick
bayerische Wirtschaft und das Riickgrat der heimischen Tourismusindustrie.
Der Bayerische Hotel- und Gaststattenverband biindelt die Stimmen aller
Unternehmer der Branche zu einer Stimme bei Politik, Medien, Offentlichkeit
und Gasten auch Uber die weiBblauen Landesgrenzen hinaus.

er DEHOGA Bayern gliedert
sich regional in 75 Landkrei-
se und sieben Bezirke mit
Geschéftsstellen sowie der

Landesgeschaftsstelle. Dariiber hinaus vertreten die
beiden Fachbereiche Hotellerie und Gastronomie
mit ihren Fachabteilungen sowie die landesweiten
Ausschisse die speziellen Belange ihrer Mitglieder.

. . . . ) Ziel der Branchenpolitik
,unsere Vision ist eine Gemeinschaft
. o Y ist es, Gegenwart und
von begeisterten Mitgliedern, fiir die die e
Zugehorigkeit zu ihrem Berufsverband eine St

Selbstverstandlichkeit ist, die fiireinander st el i L
seinem Engagement
leistet der DEHOGA

Bayern wirkungsvolle

einstehen und stolz auf ihren Beruf sind“

Aus der Philosophie des DEHOGA Bayern

Beitrage zur Sicherung
der Arbeitsplatze und der Lebensqualitat in Bayern.

Auch zukiinftig werden Hotellerie und Gastronomie

Seite 22
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mit ihren dberdurchschnittlichen Investitionen nicht
nur im Bereich der Aushildung und bei der Schaffung
von Arbeitsplatzen in Bayern ihrer Verantwortung
voll gerecht. Die Vision des Verbands ist eine
Gemeinschaft von begeisterten Mitgliedern, fiir
die die Zugehdrigkeit zu ihrem Berufsverband eine
Selbstverstandlichkeit ist, die fiireinander einstehen
und stolz auf ihren Beruf ssind. Die
Mitglieder des DEHOGA Bayern

sind engagierte Unternehmer,

die ihre Betriebe zukunfts-

orientiert filhren und

Das Team der Landesgeschéfts-
stelle des DEHOGA Bayern (von
links): Wolfgang Sagerer, Leiter
Buchhaltung, Dualstudentin
Isabel Hytha, Stefanie Eizen-
berger, Assistentin Verwaltung/
Mitgliederverwaltung, Andreas
Schniek, Leiter Finanzen/Ver-
waltung, Kirsten Weinfurtner,
Assistentin Buchhaltung/
Finanzen, Susanne Droux, Ge-
schaftsfiihrerin Berufsbildung/
Branchenférderung, Julia
Schiffer, Personalwesen sowie
Assistentin Landesgeschafts-
fiihrung/Présidium, Landes-
geschéftsfiihrer Dr. Thomas
Geppert, Iris Reger, Assistentin
Landesgeschaftsfihrung/Pra-
sidium, Angela Cimmino,
Assistentin Informations-/
Telefonzentrale, Frank-Ulrich
John, Geschaftsfiihrer Kommu-
nikation und Pressesprecher,
Jahrespraktikant Armin Pieczka,
Bianca Riedmaier, Assistentin
Mitgliederverwaltung, und
Dualstudent Fabian Polster.
Nicht im Bild: Katja Herrscher,
Referentin Berufsbildung/
Branchenférderung, Julia
Lautenbacher, Assistentin
Landesgeschéftsfiihrung/
Prasidium, sowie Dualstudentin
Laura Schmidt



sich ihrer sozialen Verantwortung als Arbeitgeber und

Ausbilder bewusst sind. Durch seine Verbandsarbeit
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nen jedes einzelne Mitglied erfolgreich handeln kann
— zum Wohle seines Unternehmens, seiner Gaste und
Mitarbeiter sowie unseres Landes. Die partnerschaft-

liche Beziehung zwischen Mitgliedern, gewahlten

Reprasentanten und hauptamtlichen Mitarbeitern

des DEHOGA Bayern beruht auf Respekt, Ehrlichkeit, SCHATZMEISTER VORSITZENDE DES VORSITZENDER DES BEZIRKSVORSITZENDER
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Hotel- und Gaststattenberatungsgesellschaft mbH, Miinchen

Expertenwissen mit Praxisorientierung und Kompetenz aus mehr als 45 Jahren
Beratungstatigkeit mit Gber 18.000 untersuchten und beratenen Betrieben des
Hotel- und Gaststattengewerbes sowie artverwandten Betrieben und Einrichtungen
bedeuten qualifizierte Beratungsergebnisse.

= Individuelle Beratungen fiir Existenzgriinderinnen und Existenzgriinder

=  Betriebswirtschaftliche und betriebstechnische Beratungsleistungen fiir
bestehende Betriebe / fiir bereits Selbstandige

=  Erstellung von HOGA-Gutachten

Wir bieten lhnen nicht nur ein Optimum an ergebnisorientierter Beratung, sondern
zeigen lhnen auch Mdglichkeiten fiir Beratungszuschiisse und Foérderungen.

" 4 AN

089 45 74 710 — Wir informieren Sie gerne!
Prinzregentenstrale 89, 81675 Miinchen, www.hoga-muenchen.de




{ Bezirksgeschéaftsstellen }

| BEZIRKSGESCHAFTSSTELLE

Michael Schwagerl
Bezirksgeschaftsfiihrer
unterfranken@dehoga-bayern.de
Tel. +49 931 412409

Fax +49 931 416656
Schottenanger 6

97082 Wiirzburg

fZSGESCHAFTSSTELLE

Dr. Gerhard Engelmann
Bezirksgeschaftsfiihrer
Geschaftsfiihrer Fachbereich Hotellerie
mittelfranken@dehoga-bayern.de

Tel. +49 911 262611

Fax +49 911 284930

Am Plérrer 10

90429 Niirnberg

’EZIRKESCHAFTSSTELLE

Jochen Deiring
Bezirksgeschaftsfiihrer
schwaben@dehoga-bayern.de
Tel. +49 821 33714

Fax +49 821 35666
Nibelungenstr. 1

86152 Augsburg

DEHOGA Bayern

Gilnther Elfert
Bezirksgeschaftsfiihrer
oberfranken@dehoga-bayern.de
Tel. +49 921 56663

Fax +49 921 54364
Hohenzollernring 17

95444 Bayreuth

- BEZIRKSGESCHAFTSSTELLE

Ulrich J. Korb
Bezirksgeschaftsfiihrer

Geschaftsfiihrer Fachbereich Gastronamie

oberpfalz@dehoga-bayern.de
Tel. +49 941795249

Fax +49 941792206
Orleansstr. 1

93055 Regensburg

W

\\\\\\\\‘ iy, 0,
N %,
S

-

S
S
&
\\\\\‘\\\\

Z
Z
%,
Y
%y
IR,

Susanne Gruber
Bezirksgeschaftsfiihrerin
oberbayern@dehoga-bayern.de
Prinz-Ludwig-Palais

Tel. +49 89 28760-15

Fax +49 89 28760-166
TiirkenstraBe 7

80333 Miinchen

Gastgeber Bayern

[ BEZIRKSGESCHAFTSSTELLE

RitaMautz
Bezirksgeschiftsfiihrerin
niederbayern@dehoga-bayern.de
Tel. +49 871 640389

Fax +49 871 640379
Schwimmschulstr. 17

84034 Landshut
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Katharina Freund

stellvertretende Bezirksgeschaftsfiihrerin
oberbayern@dehoga-bayern.de
Prinz-Ludwig-Palais

Tel. +49 89 28760-15

Fax +49 89 28760-166

Tiirkenstrafie 7

80333 Miinchen

Sicherheit durch Beratung
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AUSSENDIENST AUSSENDIENST AUSSENDIENST

Reiner Hebermeht Christina Baumann SWESTLMITTELFRANKENS
AuBendienstleiter AuBendienstmitarbeiterin Michael Lauer
r.hebermehl@dehoga-bayern.de c.baumann@dehoga-bayern.de AuBendienstmitarbeiter

Tel. +49 160 96981977 Tel. +49 151 14847898 m.lauer@dehoga-bayern.de

Tel. +49 171 3032309
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AUSSENDIENST ~ AUSSENDIENST

Edmund aa!!eller Andreas Peller
AuBendienstmitarbeiter AuBendienstmitarbeiter
e.malleier@dehoga-bayern.de a.peller@dehoga-bayern.de

Tel. +49 151 11343023 Tel. +49 15114847893

~ AUSSENDIENST
Herbert Bittner  Alexander Ehrke
AuBendienstmitarbeiter AuBendienstmitarbeiter
h.bittner@dehoga-bayern.de a.ehrke@dehoga-bayern.de
Tel. +49 160 90956334 Tel. +49 151 14847896

{ Auflendienstmitarbeiter }

DEHOGA Bayern
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ng des DEHOGA Bayern
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aftsbereich Bervesbildvng/Branchentsrde-
O&k Bo\é_ervx und seine 120 A'usbi\o\uwé_sl:a-l-—
ben nur ein Ziel; dev Aus— und Wei-{—crlai\a\uwé_
in eré_&N&!rblic.lv\&Vs BervFen — den schinsten Be-
vuFen der Welt — das Ansehen zu verschaffen, ddas sie
verdienen. Was wavre Ba\é_&rvx ohne sein éﬂs{-&cv«crbe?
Bayer wivrde stillsfehen. Denn es sind éds-}-éewe,rbli—
he nehumer, Fachkvafte vnd Ausaubildende, die
vnvevaessliche Momnente schafFen vnd Fir Saste dus
Aemn Tin— vnd Ausland die ciée.vd-licke_w Reprasenta



DEHOGA Bayern

m dieses Ziel zu erreichen, hat
der DEHOGA Bayern fiir die
Aus- und Weiterbildung ein
umfangreiches Paket ge-
schniirt: Neben der individuellen und kompetenten
Berufs- und Karriereberatung ist er auf zahlreichen
Ausbildungsmessen in ganz Bayern mit professionel-
lem Equipment im Einsatz. Er stellt Aushildungs-Pro-
spekte sowie einen hochgelobten Ausbildungsfilm
zur Verfiigung und bietet auf seiner Website, auf
YouTube und anderen Social-Media-Kanalen alle
Informationen rund um die Aus- und Weiterbildung
im bayerischen Gastgewerbe. Diese Angebote stehen
allen Mitgliedsbetrieben und ihren Mitarbeitern,

aber auch Schiilern, kostenfrei zur Verfiigung.

Auch das Thema Fliichtlinge steht im Fokus. Mehr als
200 Betriebe aus ganz Bayern haben sich auf Initiative
des DEHOGA Bayern hin gemeldet und sich bereit
erklart, Fliichtlinge zu beschéaftigen und auszubilden.
Vor allem aber sind es die 120 Ausbildungsbotschaf-
ter, alles gastgewerbliche Ausbilder, die bei mehr als
250 Ausbildungsveranstaltungen auf Messen und in
Schulen unterwegs sind. Sie haben sich auf die Fahne
geschrieben, in Sachen Ausbildungsqualitét, Nach-
wuchswerbung und , Wertschatzende Ausbildung”

Vorreiter und Vorbild zu sein.

Weitere Leuchtturm-Projekte sind die bayerischen und
deutschen Jugendmeisterschaften. Voller Stolz durfte
der Verband 2016 die deutsche Kochjungendmeisterin
bejubeln, die 20-jahrige bayerische Kéchin Sandra
Voller Stolz durfte der Verband 2016 die 20-jahrige

Gastgeber Bayern

Sicherheit durch Beratung

bayerische Kéchin Sandra Hofer als deutsche Kochju-
gendmeisterin bejubeln, die heute in der Deutschen
Jugendnationalmannschaft kocht. Ganz neu dazuge-
kommen ist die , Akademie junger Gastronomen”,
bei der junge Auszubildende an die Existenzgriindung
herangefiihrt werden. Und ,,cool” ist auch das Werte-
biindnis-Projekt , Bayern schmeckt.”, mit dem bereits
mehr als 200 Realschiiler fiir die heimische Esskultur

und gastgewerbliche Berufe begeistert wurden.

Es gibt viele Themen, aber auch noch mehr Chancen,
die gemeinsam ergriffen werden kénnen. Ein erster
Erfolg, ndmlich wieder leicht steigende Aushildungs-
zahlen, bestatigen, dass der DEHOGA Bayern auf dem
richtigen Weg ist. Zogern Sie nicht, uns zu fordern,
wenn Sie mit uns die Branche beim Voranbringen der

schonsten Berufe der Welt unterstiitzen mochten.

Wir sind an lhrer Seite!

Susanne Droux
Geschéftsfiihrerin

Tel.:+ 49 89 2876 0-106
s.droux@dehoga-bayern.de

Katja Herrscher

Referentin

Tel.:+ 49 89 28760-118
k.herrscher@dehoga-bayern.de
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lhre Spllmaschinen-Spezialisten ...
..sind 365 Tage im Jahr fir Sie da — auch an Feiertagen und Wochenenden
.. leisten telefonische Soforthilfe

..optimieren lhren Spilprozess und lhre Spilergebnisse
beraten Sie kompetent bei Neu- und Ersatzbedarf
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Unsere Servicenummer

08142/506-584




Mehrwert fir Mitgliedsbetriebe

EIN STARKES TEAM
FUR IHREN ERFOLG!

DIE BAYERN TOURIST GMBH (BTG) HAT SICH ZUM ZIEL
GESETZT, MIT IHREN ANGEBOTENEN DIENSTLEISTUNGEN
EINEN MEHRWERT FUR DIE MITGLIEDSBETRIEBE DER
HOTELLERIE UND GASTRONOMIE UND SOMIT AUCH FUR
DEN DEHOGA BAYERN ZU BIETEN.

Wissen Sie

wie lhr Hotel online bewertet ist?

TrustYou hilft |hnen durch die Analyse von Bewertungen und

Fragebogen die Wiinsche |hrer Gaste zu verstehen. Die einfach zu

nutzenden Programme geben detaillierte Einblicke, wie gut lhr Hotel

bewertet ist, wie es von lhren Gasten gesehen wird und wie gut es im
TRUSTYOU """ Gegensatz zu den Mitbewerbern abschneidet.

Vorteile von Online-Reputationsmanagement:

- Ubersicht, Analyse und Bearbeitung aller Online-Bewertungen

+ Erh6hung des Umsatzes durch Verbesserung lhrer Reputation

+ Mehr Direktbuchungen durch intelligente Datennutzung und TrustYou Giitesiegel

Q;:&R;C‘Hq’ « Vereinfachtes Qualitatsmanagement und Investitionsempfehlungen
§° B '5% + Hohere Bewertungsnoten im Internet durch eigene Gastefragebdgen
:H }‘ < + Mehr Sichtbarkeit und bessere Darstellung auf Google
%Gl A

LA,
LEEP brcuiuw-parines)
DEHOGA Bayern

Exklusiver Aktionspreis fiir die Nutzung TrustYou Analytics, 1 25 €
Stars und Meta-Review fiir DEHOGA Bayern Mitglieder:

Wenden Sie sich fiir weitere Informationen und eine personliche Beratung an:

Maurice Sausse

maurice.sausse@trustyou.com
+4989 552735114

Seite 28
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ES IST UNS EIN BESONDERES AN-
LIEGEN IMMER AM BALL ZU
BLEIBEN — TRENDS ZU BEOB-
ACHTEN, ENTWICKLUNGEN
ZU KENNEN SOWIE DIE
SORGEN UND HERAUSFOR-
DERUNGEN DER BRANCHE
ZU VERSTEHEN. DAS IST
DIE BASIS, AUF DER WIR
DIE ANGEBOTENEN DIENST-
LEISTUNGEN IMMER AUFS NEUE

ADAPTIEREN, PRAGMATISCHE LOSUN- seminare und Weiterbildun
s  CEN PRASENTIEREN, INFORMATIONEN «  Seminarprogramm
RSOl WEITERGEBEN SOWIE NEUE KOOPERATI- o 75Termine/lahr

der BTG ¢ Inhouse-Seminare

ONEN EINGEHEN.
e Bayerischer Wirte- und
Unternehmerbrief
Aus einer Hand offeriert die BTG Qualitétsverbes- o QCoach & QTrainer
serung und Weiterbildung — kurzum ein ganzes *  Mystery Checks
Biindel an touristischen und gastgewerblichen

Marketinginstrumenten.

In drei Saulen —

, Seminare und Weiterbildung
sowie — bemiiht
sich die BTG, die Bediirfnisse der Branche zu erfas-

sen und Hilfestellung zu geben.

WIR FORDERN
BED AND BREAKFAST

Bayerns Mittelstand ist stark in seiner Vielfalt. Als Forderbank fir Bayern unterstiitzen

wir die Wachstumspldne erfahrener Hoteliers genauso wie erfrischende Ideen junger

Gastronomen. Gerne beraten wir Sie kostenfrei, wie Sie unsere Fordermaoglichkeiten

voll nutzen konnen. Tel. 0800 - 21 24 24 0 ' ' '

LfA FORDERBANK BAYERN

www.lfa.de Beratung. Finanzierung. Erfolg.
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DEHOGA Bayern

Delegation und Kontrolle im Fiihrungsalltag

Gastgeber Bayern

Mehrwert durch Dienstleistung
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Die beiden Fiihrungsinstrumente Delegation und Kontrolle sorgen in
Fachkreisen immer wieder fiir interessante Diskussionen. Wie sich diese
beiden Techniken richtig in den Arbeitsalltag integrieren lassen, verrat
der renommierte Experte Bernhard Patter von Diavendo im Rahmen
der Fiihrungs-Akademie der BTG. In , Gastgeber Bayern” gewahrt der

Experte vorab einen exklusiven Einblick.

eide Instrumente werden im ersten
Moment dem autoritaren Fiih-
rungsstil zugeschrieben und erst
bei néherer Betrachtung erkennen
die Teilnehmer die enorme Bedeutung dieser beiden
Fiihrungstechniken bei der Entwicklung von Mitar-
beitern. So ist beispielsweise die Delegation aus
Patters personlicher Sicht mit das wichtigste Werk-
zeug innerhalb einer modernen Fiihrungskultur und
damit passend fiir die Anleitung von Menschen, die
der Y- und Z-Generation angehdren. Es geht namlich
um das Ubertragen von Verantwortung — Delegation
hat nichts mit Anweisung zu tun. Die Delegation
deckt so wichtige Themen wie Kommunikation,
Motivation, Coaching und sogar das Thema Kontrolle
mit ab. Natirlich kénnen bei einer Delegation
auch schnell Fehler gemacht werden. Eine falsche
Delegation, sich nicht ausreichend Zeit zu nehmen,
fiihrt schnell zu ungliicklichen Situationen zwischen
Mitarbeiter und Vorgesetztem. Daher sind die folgen-

den Schritte unbedingt einzuhalten:

i SICHZEIT BEI DER DELEGATION ZU NEHMEN

DAS PERSONLICHE GESPRACH MIT

DEM MITARBEITER FUHREN

HINWEISEN AUF MOGLICHE SCHWIERIGKEITEN
DAS ENGAGEMENT DES MITARBEITERS EINHOLEN
GEDULD HABEN

PASSENDE KONTROLLPUNKTE DEFINIEREN
ANERKENNUNG ZEIGEN

B =@ 8 @ [>]

=

Natiirlich gilt es, bei den oben genannten
Schritten Acht zu geben. Jeder einzelne birgt

auch Gefahren und Herausforderungen fiir die
Fiihrungskraft. Je mehr diese Punkte eingehalten
werden, desto sicherer kann Verantwortung an die
Mitarbeiter iibertragen werden. Der Erfolg wird
sichergestellt — fiir beide, den Mitarbeiter und die
Flihrungskraft. Und sukzessive baut sich dadurch
ein Vertrauen zwischen diesen Menschen auf.

Ein Vertrauen, das unweigerlich zu Erfolgen auf
beiden Seiten fiihren wird, obwohl im sechsten
Schritt auch kontrolliert wird. Ein Thema, das wie-
derum auch zu einer modernen Fiihrung gehort.
Entscheidend ist, dass der Mitarbeiter auch die
Dynamik innerhalb der Kontrolle erkennt, dass er
versteht, dass Kontrolle nichts mit Misstrauen zu
tun hat. Richtig eingesetzt ist die Kontrolle sogar
ein Instrument zur Mitarbeiterentwicklung und die

Chance zum Lob fiir den Mitarbeiter.

Seite 31

Wie Delegation und
Kontrolle richtig in den
Arbeitsalltag integriert
werden, erfahren Sie in der
neuen Fiihrungs-Akademie
der BTG mit Bernhard Patter
von Diavendo.

www.btg-service.de/seminare

Fiihrungskompetenz |

Erfolg in der Fiihrung
6.und 7.Juli 2017 in
Miinchen
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Die Deutsche Hotelklassifizierung mit ihren
funf international anerkannten Kategorien
bietet Gisten eine verlissliche Entschei-
dungshilfe bei der Wahl ihrer Hotels. Sie
erhalten dadurch eine transparente Ubersicht
iiber die Leistungen und Angebote, die in
mehr als 8.000 klassifizierten Betrieben zur
Auswahl stehen. Warum dieses Gitesiegel
—und auch andere Zertifizierungen wie die
ServiceQualitit Deutschland oder das Projekt
Ausgezeichnete Bayerische Kiiche — so wichtig
fur die Branche sind, erkliren Ilse Aigner,
stellvertretende Ministerprisidentin und
Bayerische Staatsministerin fiir Wirtschaft
und Medien, Energie und Technologie, und
Helmut Brunner, Bayerischer Staatsminister

fiur Ernihrung, Landwirtschaft und Forsten.

Klassifizierung und Zertifizierung

‘mfassende Q
~1st das wichtigste =
Argument*
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,Umfassende Qualitat ist das wichtigste Argument im Wettbewerb um den Gast.
Auch im Zeitalter der Digitalisierung sind objektive Kriterien entscheidend, um
Angebote verlasslich abzubilden. Die Hotelsterneklassifizierung schafft Transpa-
renz und ist zugleich ein Giitesiegel, das sich unsere Unternehmer hart erarbei-
ten. Die Initiative ServiceQualitat Deutschland fiihrt zu stimmigen Qualitatsket-
ten. Der bayerische Wirtebrief ist ein exzellenter Befdhigungsnachweis. Mit dem
GastroManagementPass und dem Top Ausbildungshetrieb wird durchgéngige
Qualitét bereits an der Haustir sichtbar. Gaste, Geschaftspartner, Auszubildende
und ihre Eltern wissen sofort: Dies ist ein Betrieb der absoluten Spitzengrup-
pe. Ich sehe in diesen Auszeichnungen auch einen Vorteil im Wettbewerb um
die Talente von morgen. Ich bin dem DEHOGA Bayern sowie den Industrie- und
Handelskammern dankbar, dass sie die Angebotsqualitat mit aussagekraftigen
und belastbaren Zertifizierungen noch weiter verbessern helfen. Dies kommt den

Betrieben, den Gésten und dem Tourismusland Bayern zugute.”

lise Aigner,
stellvertretende Ministerprésidentin und Bayerische
Staatsministerin fur

Wirtschaft und Medien,

Energie und Technologie

a
b
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Gastgeber Bayern

Mehrwert durch Dienstleistung

.Wo immer ich hinkomme, stehen die bayerischen Klassiker als Symbole

fur Bayern in einer Reihe mit den Bergen, Sehenswiirdigkeiten wie Schloss
Neuschwanstein, dem Niirberger Christkindlesmarkt, dem Oktoberfest, dem FC
Bayern oder namhaften Automobilherstellern. Dass die bayerische Kiiche neben
diesen ,Weltberiihmtheiten’ noch viel mehr kann und vielfach duBerst raffiniert
und innovativ ihre vielen Starken ausspielt, ist noch zu wenig bekannt. Unsere
gemeinsame Initiative soll mithelfen, dies zu andern. Eines ist mir bei der Aus-
gezeichneten Bayerischen Kiiche besonders wichtig: Gastronomie und die Land-
wirtschaft vor Ort milissen zusammenarbeiten. Ich bin davon iiberzeugt, dass die
Zeiten vorbei sind, in denen sich eine Kiiche dadurch auszeichnet, die exotischs-
ten, fremdlandischsten Zutaten einzusetzen. Es zeugt heute bei vielen Gasten von
deutlich mehr Kreativitat und Kochkunst, eine alte Getreide- oder Gemiisesorte,
Wildkrauter der Region, traditionelle Tierrassen und regionale Milch- und Kasespe-
zialitaten geschickt und mit Leidenschaft am Kochen in die Speisen einzubauen.
Ohne die heimische Landwirtschaft wird die Gastronomie schnell ,seelenlos’. Und
nicht zu vergessen: Viele Gaste kommen gerade deswegen nach Bayern, weil Sie
unsere Natur und Kulturlandschaften so schatzen. Ohne diese typischen Land-
schaften, tber Jahrhunderte durch die dort typische Landwirtschaft gepragt, wiir-
de der Gastronomie und Hotellerie ein starkes Zugpferd fehlen. Ich freue mich, im
DEHOGA Bayern einen so starken und engagierten Partner zur Umsetzung dieser

Philosophie gefunden zu haben und wiinsche der Initiative weiter nur das Beste.

Helmut Brunner,

Bayerischer Staatsminister fur Erndhrung,

Landwirtschaft und Forsten

Seite 33



Starke Partner
fir unsere

Mitglieder

Der DEHOGA Bayern unterhalt derzeit Partnerschaften
mit rund 80 fiihrenden Unternehmen der gastgewerbli-
chen Zulieferindustrie. Dabei reicht das Produktportfolio
von B wie Berufskleidung bis Z wie Zahlungsabwick-
lung. Um hochste Produkt- und Dienstleistungsqualitat
sicherzustellen, unterziehen wir jede neue Partnerfirma
im Vorfeld einer genauen Priifung.




»2Der Versicherungsmakler Blichner-
Barella hat uns in den ersten Monaten
nach der Betriebsiibernahme mit der

Analyse unserer betrieblichen und ,\
privaten Versicherungen unterstitzt. Ve f (

Daraus folgend hat uns BlichnerBarel- (4
la ein geblindeltes, vollumfangliches
Versicherungspaket geschnirt, wodurch
wir als Unternehmer insgesamt rund 40
Prozent Einsparungen erzielen konnten.

Das ist klasse!“

Andreas Wiirtz,
7 Hotel ,Wiesseer Hof",

=¥ Bad Wiessee, iiber den

I"""'" . Kompetenz-Partner
BiichnerBarella

B

,von der Mitgliedschaft beim BHG pro-
fitieren wir sehr stark, zum Beispiel bei
den Beitragen fiir die GEMA oder durch
die Zusammenarbeit mit TourOnline. Die
Betrége, die man durch die Angebote der
Partnerfirmen monatlich sparen kann,
sind viel hoéher als der Mitgliedsbeitrag.
Zudem sind der Verband und die Partner
vor allem bei arbeitsrechtlichen Themen

und Fragestellungen eine gute Stiitze.“

Tilman Miiller,

Hotel am Peterstor,
Regensburg, tiber die
Firmenpartnerschaften
des Verbands im

Allgemeinen




N\AKEIT /0
4 'Il !.i’é/’{é

I
i

< =

DEHOGA Bayern

Chefs Culinar Std neuer Kompetenz-Partn DEHOGA Baye ﬂ '

Gastgeber Bayern h Di

1

,ERFOLGREICH SEIN HEISST, ™™
SICH HERAUSFORDERUNGEN
GEMEINSAM ZU STELLEN"

DER DEHOGA BAYERN FREUT SICH UBER EINEN NEUEN KOMPETENZ-
PARTNER: MIT CHEFS CULINAR SUD GEWINNT DER VERBAND NICHT
NUR EINEN VON DEUTSCHLANDS FUHRENDEN FOOD- UND NON-FOOD-
GROSSHANDLERN, SONDERN AUCH EINEN VERBUNDETEN, DER DAS
DIENSTLEISTUNGSSPEKTRUM DER DEHOGA-BAYERN-PARTNERFIRMEN
UM DAS ANGEBOT DER GROSSKUCHENPLANUNG ERGANZT.

esprache Uber eine Ko-

sich auch Theodor Heindl, Prokurist und

operation des Bayerischen Verkaufsleiter bei Chefs Culinar, Gber die

Hotel- und Gaststattenver- gelungene Kooperation: , Erfolgreich sein

bands mit Chefs Culinar Sid  heiBt, sich Herausforderungen gemeinsam

standen bereits seit langerer Zeit im Raum. zu stellen. Der DEHOGA Bayern und Chefs

Am 26. Januar ist die Partnerschaft in der

Culinar Std haben hier viele Gemeinsam-

Niederlassung von Chefs Culinar Std in Zu- keiten und Ziele festgestellt , die es nun

smarshausen nun offiziell besiegelt worden. gilt, in Angriff zu nehmen und umzusetzen.

Neben Dr. Thomas Geppert, Landesge-

Es ist doch leichter und erfolgreicher, mit

einem Partner den Weg des Erfolges zu ge-

schaftsfihrer des DEHOGA Bayern, freut hen, als diesen Weg allein zu beschreiten.”

_§

A1000
DIE NEUE GENUSS-DINENSION.

Jede Person hat einen eigenen, personlichen Lieblings - Kaffee.
Fir diese enormen Anspriiche haben wir von Franke die neue, wegweisende
A1000 entwickelt. Sie ist 5-mal einzigartig:

* Noch mehr Kaffee-Genuss, neu mit 6 Flavors

* Neue, intelligente Kiihleinheit: Bis zu 2 Milchsorten mit 2 parallelen
Kihlkreislaufen

* CleanMaster: Vollautomatisches Reinigungssystem serienmassig

* Multimedia-Touchscreen: Video inklusive Ton, Nahrwert- und Allergen-
Informationen

* loT: Zugriff via Internet auf jede A1000

(=3 E! Mit der A1000 wird Kaffee zum ganz

by ‘ﬁ personlichen Lebensstil.
El-tF" 7%  al1000.franke.com

Besuchen Sie uns auf der Internorga
17. - 21. Marz, Halle B2EG, Stand 213
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Die Partnerfirmen des DEHOGA Bayern setzen sich

fiir die Belange der bayerischen Hotellerie und
Gastronomie ein. Sie tragen somit unmittelbar zur
Lukunftssicherung des bayerischen Gastgewerbes bei.
Als fiihrende Vertreter der gastgewerblichen Zuliefe-
rindustrie und Dienstleistungsbranche garantieren sie
hdchste Produktqualitat und Beratungskompetenz.

METRO & InterCard

Canb & Darra Dastgmbigna

TRUSTYOU" Acconsis [T

ho @ HGK ©

(") PENTACODE @.gm LIQUIDA
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Finanziert mit
Fordermitteln
der Europaischen
Union

WELTGENUSSERBE
BAYERN: WEIL'S ECHT AM
BESTEN SCHMECKT.

Parmesan aus Italien, Champagner aus
Frankreich oder Serrano-Schinken aus
Spanien — viele Késtlichkeiten sind
unmittelbar mit einer bestimmten Region,
Rezepttradition und Geschichte verbunden.
Ihre Herkunft und Heimat machen sie
einzigartig, und das teilweise schon seit
mehreren Hundert Jahren. Uberall in
Europa werden diese regionaltypischen
Spezialitaten gepflegt und auch in
Deutschland und insbesondere in Bayern
gibt es eine Vielzahl dieser Kostlichkeiten.
Um diese regionalspezifischen Schatze
zu bewahren und vor Nachahmung zu

schitzen, zeichnet die EU sie seit 1992
mit Herkunftszeichen aus: ,geschiitzte
geografische Angabe“ g.g.A. und ,ge-
schitzte Ursprungsbezeichnung g.U.

Nur traditionsreiche, hochwertige Spe-
zialitaten, die untrennbar mit einer be-
stimmten Region verkniipft sind, dirfen
die EU-Herkunftszeichen tragen. Beide
weisen Konsumenten den Weg zu echten
Originalen. Gastronomen, Spitzenkéche,
aber auch Einzelhdndler kénnen dank der
Schutzzeichen auf eine sichere Herkunft
der Lebensmittel und hochste Qualitat

der Spezialitaten vertrauen. Viele von
ihnen sind bereits dazu tGbergegangen,
entsprechende Produkte als feste Be-
standteile in ihr Angebot aufzunehmen.
Und auch immer mehr bayerische Wirte
besinnen sich auf das Regionale und
verwenden vermehrt g.U.- und g.g.A.-zer-
tifizierte Produkte in ihrer Kiiche.
Ubrigens: Christian Jurgens, Bayerns Drei-
Sterne-Koch, ist bereits seit Jahren eng
mit den Produkten und der Botschaft des
WeltGenussErbe Bayerns verbunden.



Eine Verdffentlichung von Weltgenusserbe Bayern
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DAS ZEICHEN

.

DAS GUTE GEFUHL, ZU WISSEN,
WO ES HERKOMMT.

Rund 1.300 regionaltypische Spezialitaten
stehen bereits unter EU-Herkunftsschutz,
80 davon aus Deutschland. In Bayern
tragen aktuell 30 regionale Produkte

die Herkunftszeichen, darunter das
Bayerische Bier g.g.A., Abensberger und
Schrobenhausener Spargel g.g.A., Bay-
erisches Rindfleisch g.g.A., Nirnberger
Rostbratwiirste g.g.A. sowie Allgauer
Emmentaler g.U. und Allgduer Bergkase
g.U. Unter dem Motto ,WeltGenussErbe
Bayern® haben sich deren Hersteller und
Erzeuger zusammengeschlossen, um das
Bewusstsein flr regionale Spezialitaten
zu starken und die Hochwertigkeit dieser
Erzeugnisse zu betonen.

Doch die EU-Herkunftszeichen stehen
nicht nur furr die Bewahrung traditioneller
Spezialitaten, sondern auch fiir Bestan-
digkeit von Geschmack und Qualitat
durch strenge Kontrollen und nachhaltige
Uberpriifungen. Sie setzen ein klares
Zeichen: Bei EU-geschtitzten Produkten
kdnnen Gastronomen und ihre Gaste
gleichermaflen unbesorgt zugreifen. Wer
Genuss mit eindeutiger Herkunft, Heimat
und zertifizierter Glte sucht, wird die
geschiitzten Produkte aus dem WeltGe-
nussErbe Bayern schatzen.

Die EU-geschitzten Produkte begeistern
besonders in der modernen Kiiche: Neben
Endverbrauchern, die Orientierung im
Handel suchen, profitieren vor allem auch

Restaurants von der Verwendung entspre-

chender Produkte: Sie alle kdnnen damit

die klassische, bayerische Kiiche neu in-
terpretieren oder ihren eigenen Gerichten
einen innovativen Touch verleihen.

VERRAT’S

Im Handel erkennt man die EU-zertifi-
zierten Spezialitdten am gelb-blauen
bzw. gelb-roten EU-Herkunftszeichen
beziehungsweise am Zusatz g.g.A. oder
g.U. hinter dem Produktnamen.

Den Titel ,geschiitzte geografische
Angabe g.g.A.“ vergibt die EU an Produkte,
die in der genannten Region und getreu
traditioneller Rezepturen und Verfahren
hergestellt und verarbeitet werden. Die
Rohstoffe beziehungsweise einzelnen
Zutaten missen nicht unbedingt aus der
Region stammen, so wie zum Beispiel
bei den Nurnberger Rostbratwirsten;

bei ihnen sind die exakte Einhaltung der
Original-Rezeptur (seit 1314!) und die
Herstellung entscheidend. Haufig ist dies
aber der Fall: Schrobenhausener und
Abensberger Spargel werden ausnahms-
los in den genannten Regionen angebaut
und auch Rindfleisch aus Bayern ist nur
echt von Tieren, die hier geboren und
aufgezogen worden sind. Eines der ersten
bayerischen Produkte, dem von der EU
die ,geschitzte geografische Angabe®
verliehen wurde, ist das Bayerische Bier:
Seit nunmehr 500 Jahren lasst das
Bayerische Reinheitsgebot Wasser, Malz,
Hopfen und Hefe als einzige Zutaten fir
echten Biergenuss aus Bayern zu.

Produkte mit ,,geschiitzter Ursprungs-
bezeichnung g.U.“ miissen ausnahmslos
in der genannten Region erzeugt, ver-
arbeitet und hergestellt werden. Auch
alle Roh- und Inhaltsstoffe missen aus
der genannten Region stammen, so wie
zum Beispiel beim Allgduer Bergkase und
dem Allgduer Emmentaler. Beide Kase-
spezialitaten sind nur dann g.U.-konform,
wenn sie ausschliefllich aus 100 Prozent
Allgduer Rohmilch hergestellt werden.




WELTGENUSSERBE — FUNF AUTHENTISCHE
SPEZIALITATEN AUS BAYERN IM FOKUS

WELCH' EIN KASE

Das Allgau ist heute eine der wichtigsten
Milch- und Kaseregionen Europas. Seit
mehr als 200 Jahren werden hier, tief im
bayerischen Stden, Hartkase hergestellt.
Zwei von ihnen gehdren mittlerweile zu
den gefragtesten regionalen Kasesorten
Uberhaupt: Allgduer Emmentaler g.U.
und Allgduer Bergkése g.U. Das EU-Her-
kunftszeichen garantiert, dass beide
Hartkase-Spezialitaten traditionell aus
100 Prozent Allgauer Rohmilch hergestellt
werden. Einzelhandel, Gastronomiebe-
triebe und Spitzenkdche kdnnen so auf
eine sichere Herkunft der Lebensmittel
und hdchste Qualitat vertrauen und
durch deren Verwendung ihre Kompetenz
gegeniiber den Kunden starken.

Die bis zu 130 Kilo schweren Laibe

des Allgauer Emmentalers g.U. mit den
markanten Lochern reifen mindestens
drei Monate lang, bevor sie im Handel
angeboten werden. Seine feste und
gleichzeitig geschmeidige Konsistenz
macht ihn zu einem vielseitigen Begleiter
in jeder Kuiche: Er ist auf jeder guten
Brotzeitplatte zu finden, ebenso auf dem
Kasebuffet und auch gehobelt und geras-
pelt schmeckt er gut, beispielsweise zu
Gemdse und Friichten. Besonders appe-
titanregend ist seine Verwendung in DER
typisch allgauerischen Leibspeis’, den
Kasspatzle. Der mit maximal 50 Kilo un-
gleich kleinere Bruder des Emmentalers
ist der Allgauer Bergkase g.U. Mit seinem

intensiv nussig-wirzigen Geschmack
verwohnt er die Gaumen in ausgefeilten
Gerichten wie zum Beispiel pochiertem
Rinderfilet, gefillt mit Allgduer Bergkase
an Petersilien-Kartoffel-Plree.

FLUSSIGES GOLD

,Hopfen und Malz — Gott erhalt’s”. Mit
kaum einem anderen Produkt wird
Bayern so sehr verbunden wie mit dem
Bayerischen Bier g.g.A. Egal ob Helles,
Export, Kellerbier, Weizen oder Pils: Dass
Bayern das Bierland schlechthin ist, hat
viele Griinde. Seit nunmehr 500 Jahren
sorgt das Bayerische Reinheitsgebot fiir
eine reine Bierqualitat — lediglich Wasser,
Malz, Hopfen und Hefe sind als Zutaten
zugelassen und garantieren damit nach
jahrhundertealter Tradition den typischen
Geschmack bei gleichbleibend hoher
Qualitat. Bis heute stellt das Reinheits-
gebot sicher, dass die Bayerischen Biere
zum Beispiel keine chemischen Zusatze
oder minderwertigen Malzersatzstoffe
enthalten.

Mehr als 620 Brauereien, etwa 40 Bier-
sorten und 4.000 Markenspezialitaten
gibt es im Bierland Bayern zu entdecken.
Knapp 100 Brauereien diirfen ihre
traditionellen Spezialitaten bereits als
,geschitzte geografische Angabe“ g.g.A.
auszeichnen. Wer als Gast in eine baye-
rische Wirtschaft kommt, erwartet dort
bayerische Spezialitaten — nicht nur auf
dem Teller, sondern auch im Glas.




Das europaische Signet fiir die geschiitzte
geografische Angabe in der Bierkarte, ggf.
sogar erganzt um eine kurze Beschrei-
bung der angebotenen Bierspezialitat,
versichert dem Gast: Hier gibt’s das echte
Bayerische Bier. Und das ist nicht nur

als Getrank eine echte Wucht — neben
klassischen Zubereitungen wie Obazda
oder Dunkelbiersauce zum Braten sind
es zum Beispiel raffinierte Sifispeisen
wie Bockbier-Tiramisu oder Biereis, die

es in der modernen Kiiche besonders zur
Geltung kommen lassen.

NURNBERGER WURSTKULTURGUT
Gerade einmal sieben bis neun Zentimeter
lang und 25 Gramm leicht, bestehend aus
viel hochwertigem, magerem Schweine-
fleisch, mittelgrob gehackt oder gewolft,
mit der typischen Majoran-Mischung
abgeschmeckt und in schlanke Schafsait-
linge abgefiillt — das ist die Niirnberger
Rostbratwurst. Was das ,Wé6rschdla“
sonst noch so besonders macht? 2003
kam die Mini-Spezialitat zu ganz groflen
Ehren: Die EU-Kommission verlieh der
Nirnberger Rostbratwurst als erster
Bratwurst der Welt die Rechte einer
geschiitzten geografischen Angabe g.g.A.
In Nirnbergs Wirtshausern serviert man
die Rostbratwdirste bis heute stilecht auf
einem Zinnteller — zu sechs, acht, 10 oder
12 Stiick. Dabei sind der Zubereitung kei-
ne Grenzen gesetzt, sie schmecken frisch
vom Buchenholzgrill, in Essig-Zwiebel-Sud
als sogenannte ,saure Zipfel“ gekocht
genauso wie pur im ,Weckla“. Ubrigens:
Der Begriff ,Bratwurst” leitet sich nicht
wie vermutet von der Zubereitung auf
dem Grill oder in der Pfanne ab, sondern
vom ,Brat”, dem gehackten oder fein
zermahlenen Fleisch.

SAISONALER STANGENGENUSS
Egal ob gediinstet, gebraten oder gegrillt,
ob mit Schinken, Fisch oder klassisch mit
Sauce hollandaise — Spargel ist ein viel-
seitiger und schmackhafter Alleskdnner.
Jedoch ist Spargel nicht gleich Spargel.

In puncto Qualitat und Geschmack
stehen in Bayern zwei Anbaugebiete ganz
vorne: Abensberg und Schrobenhausen.
Rechtzeitig zur Spargelsaison, die Ende
Méarz beginnt und bis 24. Juni andauert,
wachsen hier auf insgesamt tiber 1.200
Hektar die kalorienarmen Turbo-Sprossen.
Sowohl der Abensberger als auch der
Schrobenhausener Spargel sind mit dem
EU-Herkunftszeichen g.g.A. geschiitzt.
Den besonderen Boden verdanken Abens-
berger Spargel g.g.A. und Schrobenhau-
sener Spargel g.g.A. ihre besondere Qua-
litdt und den einzigartigen Geschmack:
Wahrend Erstgenannter durch seine
leicht sUf3e Bitterkeit besticht, zeichnet
sich der Schrobenhausener Spargel g.g.A.
durch seinen kraftigen, leicht nussigen
Geschmack aus. So oder so: Gastronomen,
die die schmackhaften Stangen in ihr
Angebot aufnehmen, erméglichen mit
beiden Herkiinften den Genuss regionaler
Authentizitat.

Eine Verdffentlichung von Weltgenusserbe Bayern

TIERISCH GUT

In Deutschland werden ca. 12,5 Millionen
Rinder gehalten —und Bayern liegt im
nationalen Vergleich mit rund 3,2 Millionen
Rindern ganz klar auf Platz eins. Die
bayerische Viehzucht geniefit international
einen sehr guten Ruf: Bayerisches Rind-
fleisch g.g.A. wird wegen seiner hohen
Qualitdt und seines hervorragenden
Geschmacks von Gastronomen wie Privat-
personen gleichermaflen geschatzt.
Zudem ist es die Gewissheit fir die Ver-
braucher, die das Bayerische Rindfleisch
g.g.A. so besonders macht: die Gewiss-
heit, zu 100 Prozent nachvollziehen zu
kdnnen, wo genau das Rindfleisch her-
kommt. Denn nur die Tiere, die von Geburt
an in Bayern gehalten, hier aufgezogen,
gemastet und bis zur Schlachtung nicht
langer als drei Stunden transportiert
wurden, werden von der EU mit dem Her-
kunftszeichen ,geschiitzte geografische
Angabe" ausgezeichnet. Egal ob Profikoch
oder Anfanger, ob in der Pfanne oder auf
dem Grill zubereitet: Es gibt unzahlige
Méglichkeiten, Rindfleisch zu genieflen.
Bayerisches Rindfleisch g.g.A. eignet sich
hervorragend als klassischer Braten, als
deftige Suppeneinlage oder als herzhafte
Zutat im Salat.

UBER DAS WELTGENUSSERBE BAYERN

Die von der Europaischen Union gefdrderte Informationskampagne
WeltGenussErbe Bayern wird getragen vom Bayerischen Staatsministerium

far Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten, von der Landesvereinigung der
Bayerischen Milchwirtschaft, dem Milchwirtschaftlichen Verein Allgdu-Schwaben
e.V,, dem Bayerischen Brauerbund e.V., dem Schutzverband Nurnberger Rostbrat-
wirste e.V,, der Erzeugergemeinschaft Abensberger Qualitatsspargel e.V., dem
Spargelerzeugerverband Stidhayern e.V. und der Landwirtschaftlichen Qualitats-

sicherung Bayern GmbH.

Weitere Informationen, Rezepte und Anregungen unter

www.weltgenusserbe.eu
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Existenzgriindung in der Gastronomie

Konstantin Graf von Keyserlingk ist 1987 in
Miinchen geboren und betreibt seit 2012
Deutschlands erste Bar-Destillerie ,, Munich
Distillers”. AuBerdem ist er Mitbetreiber wei-
terer Gastronomien in Miinchen. Dazu zahlen
unter anderem das Kasefondue-Restaurant
.Gartnerplatz Alm“, das zentral gelegene
Bayerische Hostel , Gspusi” sowie die Bar
.Nachtbad”. Von Keyserlingk berat dariiber
hinaus gastronomienahe Firmen und Startups
aus dem Lebensmittelsegment in den Berei-
chen Steuer, Genehmigungsverfahren sowie

Finanzierungsplanung.

e suchel, aey final —
abey nww mel Kongopt?

Eine Existenzgriindung stellt junge Gastronomen vor eine Vielzahl an Her-
ausforderungen: Konzept, Startkapital, juristische Fragen — da féllt es oftmals
schwer, den Durchblick zu behalten. Hinzu kommt jedoch eine weitere Hiirde,
die sich in manchen Fallen sogar als die schwerste erweist: das Finden des
richtigen Standorts. Worauf Griinder dabei achten sollten, verrat der erfolgrei-
che Bar-, Restaurant- und Hostelbetreiber Konstantin Graf von Keyserlingk.

m Anfang jeder unternehmeri-
schen Tétigkeit steht der Wille
etwas Eigenes zu beginnen.
Dabei gilt es jedoch zu beden-
ken, dass sich Gastronomie und Hotellerie aufgrund
des verhaltnismaBig hohen Kapitalbedarfs und
langwierigen Amortisationszeiten von Griindungen
in anderen Wirtschaftssegmenten unterscheiden.
Entsprechend schwer ist es, Banken und traditionelle
Kreditgeber von seiner Idee zu tiberzeugen. Denn
ohne ausreichend Startkapital ist es schlichtweg
unmoglich, ein passendes Objekt zu finden, um diese

Idee mit Leben zu fiillen.

Dass bei Objekten in 1A-Lagen in deutschen
GroBstadten regelmaBig Abldsen in GroBenordnun-
gen von 1.000 bis 2.000 Euro pro Quadratmeter

fallig werden, ist fiir viele junge Gastronomen eine

enorme Belastung. Fiir ein Restaurant mit knapp

80 Sitzplatzen gehen in manchen Fallen mehr als
300.000 Euro alleine fiir die Ablose drauf. Die gute
Nachricht: Es ist durchaus machbar, ein Objekt zu
finden, das einen guten Start in die Selbststandigkeit
ermdglicht — und zwar ohne sich gleich zu Beginn
wirtschaftlich in allerhdchste Not zu bringen. Ausgie-
bige Recherche ist dabei aber unumganglich.

Neben privaten und gewerblichen Angeboten gibt es
insbesondere in groBen Stadten viele Liegenschaf-
ten, die der offentlichen Hand gehoren. In Miinchen
ist beispielsweise die Stadt selbst Eigenttimerin
vieler Grundsticke, ebenso wie der Freistaat Bayern,
die Bundesanstalt fiir Inmobilienaufgaben oder

die Kirche. Gemeinsam haben diese , 6ffentlichen”
Akteure, dass sie nicht notwendigerweise nur auf die
Maximierung der Rendite zielen miissen, sondern

auch ,weiche” Faktoren eine Rolle spielen.
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Die hochsten Quadratmeterpreise werden fiir
zentrale und hoch frequentiere Lauflagen aufge-
rufen, weshalb diese Objekte regelmaBig nur fiir
Systemgastronomien mit deutlich vorteilhafteren
Kostenstrukturen in Frage kommen. Allerdings finden
sich beispielsweise auch unweit der FuBgangerzonen
haufig attraktive Standorte, die es zu entdecken gilt.
Und wenn dann schlieBlich das Objekt der Begierde
identifiziert ist, folgt der entscheidende Schritt: die

Vorstellung beim Eigentiimer.

Wie aber kann der Vermieter davon tiberzeugt wer-
den, einem jungen Unternehmer ohne Referenzen
oder groBe Erfahrungen eine Chance zu geben? Das
Geheimnis liegt in einem schliissigen Gesamt-
konzept. Darin sollten alle Fakten kurz und knapp
dargestellt und grafisch ansprechend aufbereitet
sowie Besonderheiten herausgearbeitet werden.
Pluspunkte sammeln kann man unter anderem mit
einer abwechslungsreichen Tageskarte mit vielen
Spezialitaten aus der bayerischen und dsterreichi-
schen Kiiche oder stylischem Interior-Design unter
Verwendung zahlreicher Altholz-Elemente. Eine aus-

gefeilte Speise- und Getrankekarte sowie konkrete

Fir mehr Reichweite, mehr Buchungen und mehr Umsatz.

Modular

Schalten Sie samtliche Schnittstellen nach Be-

i

Effizient

darf zu und erhohen Sie Ihr Buchungsvolumen | Plattform.

Schritt fur Schritt.

/

Zahlen zu Investition und Finanzierung runden das
Ganze ab. Das wohl wichtigste Alleinstellungsmerk-
mal ist jedoch das Betreiberteam — mit ihm steht
und fallt das Konzept. Junge Griinder miissen also
nicht nur mit ihrem Konzept, sondern auch als Per-
sonen Uberzeugen. Denn Konkurrenz gibt es immer.

Oftmals mehr als einem lieb ist.

Bei Objekten in Top-Lagen ist es beispielsweise in
Miinchen nicht uniiblich, dass sich mehr als 20 Inte-
ressenten fiir ein und dasselbe Objekt bewerben; bei
stadtischen Objekten sind es sogar haufig mehr als
100. Erfolgreiche Gastronomen wissen deshalb, dass
bei zehn Bewerbungen im besten Fall ein positives
Ergebnis folgt, meist schafft man aber nicht einmal
diese Quote. Kaum zu glauben, aber wahr: Einer der
heute bekanntesten Wiesn-Wirte hatte sich zuvor 16
Jahre lang erfolglos um einen der begehrten Platze
beworben, bis er endlich zum Zug kam. Dass sich
seine Beharrlichkeit am Ende ausgezahlt hat, sollte
deshalb Motivation fiir alle junge Griinder sein, dau-
erhaft an sich zu glauben und das eigene Konzept
kontinuierlich weiterzuentwickeln anstatt es beim

ersten Riickschlag gleich zu verwerfen.

DIRS”

#ALLESINEINERHAND

Zuverlassig

Steuern Sie alle Aktivitaten uber eine zentrale | Werden Sie einer von tber 4.900 zufriedenen

Kunden. Vertrauen Sie dem Marktfihrer im
deutschsprachigen Raum.

Erfahren Sie mehr unter www.dirs21.de
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ZAHLEN,

Inlandstourismus 2016:
Neuer Rekord mit knapp 448 Millionen

Gasteilibernachtungen

d \“'L i
MILLIONEN &

Wie das Statistische Bundesamt (Destatis) nach
vorlaufigen Ergebnissen mitteilt, gab es im Jahr

2016 in den Beherbergungsbetrieben in Deutsch-

land 447,3 Millionen Ubernachtungen von in- und
auslandischen Gasten. Dies entspricht einem Plus

von 3 Prozent gegentiber dem Vorjahr. Damit stiegen
die Ubernachtungszahlen zum siebten Mal in Folge
und erreichten einen neuen Rekordwert. Die Zahl

der Ubernachtungen von Gésten aus dem Ausland
erhohte sich 2016 im Vergleich zum Vorjahr um ein
Prozent auf 80,8 Millionen. Die Zahl der Ubernachtun-
gen von Gasten aus dem Inland stieg um 3 Prozent
auf 366,5 Millionen. Im Dezember 2016 betrug die
Gesamtzahl der Gasteiibernachtungen 27,2 Millionen.
Sie lag damit um 2 Prozent (iber dem entsprechen-
den Vorjahresmonat. Davon entfielen 5,6 Millionen
Ubernachtungen auf Géste aus dem Ausland und

21,6 Millionen auf inlandische Gaste.

FHHTEN

Entgelttransparenz: Kabinett beschlieBt

Gesetzentwurf

Der Entwurf eines Gesetzes zur Forderung der
Transparenz von Entgeltstrukturen ist Mitte Januar
vom Bundeskabinett beschlossen worden. Das
Entgelttransparenzgesetz ist eines der letzten
groBeren streitigen Gesetzgebungsverfahren dieser
Legislaturperiode. Fiir den Auskunftsanspruch wurde
ein Schwellenwert von 200 Beschaftigten eingefihrt,
was eine deutliche Entlastung fiir kleine und mittlere
Unternehmen darstellt. Fiir Arbeitgeber mit Tarifver-
trag gibt es deutliche Verbesserungen. So ist nun
eine ausdriickliche Angemessenheitsvermutung fiir
tarifvertragliche Entgeltregelungen vorgesehen, damit
keine Gleichwertigkeitspriifung bei Arbeitgebern mit
Tarifvertrag erfolgt. Es gibt keine Verpflichtung mehr
zur Durchfiihrung von Entgeltpriifverfahren. Statt-
dessen werden alle Arbeitgeber ab 500 Beschéftigte
aufgefordert, freiwillig mindestens alle fiinf Jahre ein

Priifverfahren durchzufiihren. Erreicht wurde weiter,

Neues Informationsportal der

Sozialversicherung fiir Arbeitgeber

Der Spitzenverband der Gesetzlichen Kran-
kenversicherung betreibt ab sofort unter der
Internetadresse www.informationsportal.de ein
Informationsportal fiir Arbeitgeber. Die Einrich-
tung des Portals ist Konsequenz einer gesetz-
lichen Verpflichtung im Sozialgesetzbuch. Mit
seiner Hilfe konnen sich Arbeitgeber — teilweise
interaktiv — tiber Melde- und Beitragspflichten
in bestimmten Lebenslagen informieren. Dazu
gehdren beispielsweise Informationen tiber die

Pflichten zu Beginn einer Beschaftigung oder
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dass die Berichtspflichten nur fiir Unternehmen mit
mehr als 500 Beschéftigten bestehen, die einen
Lagebericht nach dem Handelsgesetzbuch abgeben
missen. Trotz der Erleichterungen bleibt es bei der
grundséatzlichen Kritik des DEHOGA genauso wie
der Bundesvereinigung der Deutschen Arbeitge-
berverbande. Das geplante Gesetz ist mit neuem
Auskunftsanspruch, Regelungen tber Priifverfahren,
Berichtspflichten, neuen Verfahren fiir den Betriebs-
rat und die Tarifvertragsparteien biirokratisch und

erreicht sein Ziel nicht.

8-
L
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fiir die Beantragung einer Betriebsnummer. Die

Ausfiihrungen sind einfach gehalten und richten

sich primar an Arbeitgeber mit wenig Erfahrung im

Beitrags- und Melderecht.
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Tourismus in Europa 2016: Neuer Ubernachtungsrekord

Der europdische Tourismusmarkt war auch 2016 weiter auf
Wachstumskurs. Laut vorlaufigen Zahlen der europaischen
Statistikbehérde Eurostat legten die Ubernachtungen in Euro-
pa um rund 2 Prozent auf 2,9 Milliarden zu. Fast alle Lander
konnten sich dabei iiber ein Ubernachtungsplus freuen. Die
groften Zunahmen verzeichneten Bulgarien (+17,9 Prozent),
die Slowakei (+16 Prozent) und Polen (+11,8 Prozent), einen
Riickgang gab es in Frankreich (-4,6%), GroBbritannien
(-4,5%), der Schweiz und Malta. Beliebtestes Ziel innerhalb

der EU blieb Spanien, mit einem Ubernachtungsplus von 7,8

Prozent baute es seinen Spitzenplatz vor Frankreich, Italien

und Deutschland weiter aus.

Tarifliche Verdienstentwicklung fiir Auszubildende 2016

Das Bundesinstitut fiir Berufshildung (BIBB) hat Daten zur Entwicklung der tariflichen Ausbildungsvergiitun-
gen im vergangenen Jahr verdffentlicht. Der Durchschnitt aller Bundeslander und Berufe lag dabei 2016 bei
854 Euro monatlich, das bedeutet eine Steigerung um 3,4 Prozent. Aufgrund der guten Wirtschaftslage in
Deutschland, vor allem aber wegen der wachsenden Schwierigkeiten vieler Betriebe, ihre Ausbildungsplatze
zu besetzen, wurden die tariflichen Ausbildungsvergiitungen das vierte Jahr in Folge deutlich angehoben. Das
gilt auch fiir die gastgewerblichen Berufe; bei den Restaurantfachleuten und Kéchen wurden die Vergiitungen
im Westen statistisch um 4,1, im Osten sogar um 5,6 Prozent angehoben. Bei den Fachleuten fiir Systemgast-
ronomie stieg die durchschnittliche tarifliche Ausbildungsvergiitung sogar in Ostdeutschland um 9,0 Prozent,

in Westdeutschland um 4,0 Prozent.
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GroRe Koalition plant neuen Anspruch

auf befristete Teilzeit

Die Parteien der GroBen Koalition hatten es bereits
im Koalitionsvertrag vereinbart; Arbeitsministerin
Andrea Nahles Ende vergangenen Jahres in ihrem
WeiBbuch Arbeiten 4.0 erneut angekiindigt — nun
ist das Gesetzgebungsvorhaben zur Einfiihrung
eines neuen Anspruchs auf sogenannte befristete
Teilzeit konkret. Das Bundesministerium legte einen
Referentenentwurf vor, nach dem Arbeitnehmer das
Recht erhalten sollen, ihre Arbeitszeit nur flr eine
begrenzte Zeit zu verringern und spéter zur alten
Arbeitszeit zurlickzukehren. Verbunden werden soll
dies mit einer Umkehr der Beweislast zu Lasten

des Arbeitgebers in den Fallen, in denen teilzeitbe-

schaftigte Mitarbeiter ihr Recht geltend machen,

bevorzugt fiir Arbeitszeitverlangerungen berticksich-
tigt zu werden. Der DEHOGA lehnt die zusétzlichen
gesetzlichen Anspriiche als weitere biirokratische
Belastung des Arbeitsverhaltnisses ab. Positiv ist
lediglich, dass der Referentenentwurf des BMAS —
wie vom DEHOGA auch schon zu Beginn der GroBen
Koalition gefordert — fiir den neuen Rechtsanspruch
auf befristete Teilzeit einen Schwellenwert von 15

Arbeitnehmern vorsieht.
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Siegel ,Reisen fiir Alle” hilft bei der Orientierung

Gastgeber Bayern
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Fur ein ruvw\uw\ée\wxéevxes

Urlavbserlebnis

Bayern ist ein Freizeitparadies — fiir alle! Ob Familien mit Kleinkindern, Men-
schen mit Behinderung oder Reisende hoheren Alters: Barrierefreie Erlebnisse
sorgen fiir jede Menge Spal3, Bewegung, Erholung und fiir einen Urlaub ohne

Hindernisse.

rlauber, die auf Barrierefreiheit

angewiesen sind, kénnen

sich dank des bundesweit

einheitlichen Informations- und
Kennzeichnungssystems , Reisen fiir Alle” bei
der Reiseplanung detailliert informieren und das
geeignete Urlaubsziel auswahlen. Denn die fiir Gaste
notwendigen Informationen zur Barrierefreiheit
werden in jedem beteiligten Betrieb und bei jedem
Anbieter durch ausgebildete Erheber zu allen Perso-
nengruppen (beispielsweise mobilitdtseingeschrankt,

sinnesbeeintrachtigt) erfasst.

Zudem werden Mitarbeiter mit den besonderen
Anforderungen unterschiedlicher Gastegruppen
vertraut gemacht, sodass sie ihre Besucher professio-
nell beraten und unterstiitzen konnen. Die gepriiften
und detaillierten Auskiinfte kdnnen vor Reiseantritt
eingesehen werden, so etwa Informationen zu Tiir-
breiten, Bettenhhen oder Bewegungsflachen inner-
halb der Unterkiinfte oder zu Sprechansagen im Lift

sowie zu unterfahrbaren Tischen im Restaurant oder

Machen Sie wait!

an der Rezeption. Géste wissen dadurch friihzeitig,
ob Angebote fiir sie erlebbar sind. Das gibt Sicherheit
und erhdht die Vorfreude auf die bevorstehende
Reise. Davon profitieren zum Beispiel auch Familien

mit Kleinkindern und Senioren.

Mittlerweile haben sich bereits 300 Betriebe und
Angebote in Bayern durch ,Reisen fiir Alle” iiber-
priifen lassen. Da fiir ein Rundum-Urlaubserlebnis
nicht nur geeignete Unterkiinfte ausschlaggebend
sind, haben ganze Orte und Regionen ihr Angebot
aufgestockt: Oberstdorf, das Frankische Seenland,
die Erlebnisregion Ochsenkopf-Fichtelgebirge, der
Naturpark HaBberge, drei Regionen rund um den
Nationalpark im Bayerischen Wald, die Alpenregion
Tegernsee-Schliersee, das Chiemsee-Alpenland und

Miinchen gehdren zu den zehn Pilotdestinationen.

Die Urlaubstipps und Informationen gibt es unter
www.bayern.by/tourismus-fuer-alle — hier kann
auch die Broschiire , Bayern barrierefrei erleben”

bestellt werden.

.Reisen fiir Alle” richtet sich an die gesamte touristische Servicekette. Nutzen auch Sie die bundesweit

einheitliche Kennzeichnung und lassen Sie Ihr Angebot zertifizieren. Ein , Durchfallen” gibt es dabei nicht

— jedes erfasste Angebot wird auf den Seiten www.reisen-fuer-alle.de und www.bayern.by detailliert

dargestellt und erhalt zudem einen internen Auswertungsbericht. Die Kennzeichnung ist drei Jahre

giiltig. Die Kosten setzen sich aus Erhebung- und Zertifizierungskosten zusammen, die vom Umfang des

Angebots abhangig sind. Aufgepasst: Wer schnell ist, profitiert von einer Anschubfinanzierung, denn fiir

100 Betriebe werden 2017 die Kosten fiir die Erhebung von der by.TM ibernommen. Die Zertifizierungs-

gebiihr betragt ab 150 € zzgl. MwSt. Alle Informationen zur Teilnahme sowie den Praktikerleitfaden zum
Bestellen oder Downloaden hat die BAYERN TOURISMUS Marketing GmbH auf der Website

www.daby.bayern.by/barrierefrei zusammengestellt.
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Warvma ist barrierefreies
Reisen so Nicb\“"ié_?

Barrierefreiheit gewinnt — vor allem in einer
alternden Gesellschaft — als entscheidendes
Qualitdtsmerkmal mehr und mehr an Bedeutung.
Schon heute ist sie ein Komfortmerkmal, von dem
alle Gaste, wie Familien oder auch Geschaftsrei-
sende mit Gepack, profitieren. Der barrierefreie
Tourismus ist eines der wenigen Segmente mit
groBem 6konomischen Potenzial in Deutschland.
Ein Segment, bei dem die Nachfrage das Angebot
oftmals iibersteigt. Allein in Deutschland leben
mehr als zehn Millionen Menschen mit einer
staatlich anerkannten Behinderung. In der Summe
ist Barrierefreiheit flir zehn Prozent der Gaste
unentbehrlich, fiir 40 Prozent notwendig und fiir
100 Prozent komfortabel. Wer in barrierefreie An-

gebote investiert, setzt auf einen Zukunftsmarkt.

Viele Touristiker fragen sich allerdings, wie sie sich

dem Thema , Barrierefreiheit” in der Praxis nahern

TOURISMUS
FUR ALLE

sollen. Wo fangt man an und was sind die ersten
Schritte zum Erfolg? Die BAYERN TOURISMUS
Marketing GmbH (by.TM) hat fiir die bayerische
Tourismusindustrie einen Praktikerleitfaden er-
stellt, der umfassend Gber das Thema Barrierefrei-
heit im Tourismus, den damit verbundenen Chan-
cen und Umsetzungsmaglichkeiten informiert.
Dieser dient als Orientierungshilfe fiir Komfort

und Service, der allen Gésten gerecht wird.
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Quiz zum aktuellen Mehrwertsteuerrecht

’ edev 19 -

s

_—

FRAGE 3

FRAGE 1

—_Sie haben Appetit auf eine leckere Currywurst

3 +’nen Sie? Aber nicht fiir das Finanzamt! 3 77 497 (\ ’ )
? odey 192

Schulverpflegung -

77 49 Studentenverpflegung
? ode 192
e | —
Currywurst im Sitzen i
am Imbiss Ve € .

Currywurst im Sitzen
auf der Parkbank

= veriugung-stell nt, welche
Currywurst zum Mitnehmen E—Fmweggeschirr verwendet? Sie meinen,

Currywurst im Stehimbiss

E=Antwort Klar? Was ISt Gesetz?

¢ edev 192

Catering mit
Porzellangeschirr

Catering mit
Einweggeschirr



FRAGE 4

_ Welche Kiirbiscremesuppe mogen

ler: Die industriell gefertigte aus der Tiite

_ ’,or die frisch zubereitete im Lokal?

—_Und welche der beiden wird mit 7 Prozent FRAGE §
__besteuert, welche mit 19 Prozent?

72 edey 192

Kiirbiscremesuppe
im Restaurant

Kiirbiscremesuppe
_—~ aus der Tiite

7 eder 192

Verpflegung im Seniorenheim

Hundefutter

FRAGE 6

FRAGE 7

7 eder 192

servierte Pizza im Restaurant = ist threr Ansicht nach wohl steuerl

Stiick Pizza auf die Hand _—besser gestellt?

7 edey 192

im Restaurant frisch
angerichteter Salat

= — vitaminreicher, frischer Kt? Welcher S '

abgepackter Salat aus
dem Supermarkt
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Nach den Entscheidungen des Europaischen
Gerichtshofes und des Bundesfinanzhofes muss nur
derjenige den vollen Mehrwertsteuersatz bezahlen,
der seine Currywurst direkt vor Ort am Imbissstand
isst und sich dabei auch noch auf vom Kioskbetrei-
ber bereitgestellte Sitzmdglichkeiten setzt. Beim
Essen im Stehen oder auf der Parkbank gegeniiber
werden nach Aussagen der Richter nur sieben

Prozent fallig.

Doch auch wenn Tische und Sitzgelegenheiten
vorhanden sind und genutzt werden, kdnnen zum
Beispiel in Kinos und FuBballstadien die Umsatze

eines Imbissstandes dem reduzierten Mehrwertsteu-

ersatz unterliegen.

Die griine Welle rollt auch in der Politik. Zumin-

dest wenn man den Initiativen und Kampagnen

der Parteien Glauben schenken mag. Doch in der
Steuerpolitik sieht es in unserem Fall anders aus: Ein
Partyservice, der der Umwelt zuliebe von Einweg-
geschirr auf Porzellan umgestellt hat, darf nicht mit
der Unterstiitzung des Gesetzgebers rechnen, denn
fir ihn gelten nun 19 Prozent Mehrwertsteuer. Im
Gegensatz zu seinem Konkurrenten, der bei Plastik-

tellern geblieben ist.

In Zeiten der Pisa-Studien ist klar: Die Forderung
unseres Nachwuchses muss ganz oben auf der
gesellschaftspolitischen Agenda stehen. Dazu gehort
auch das Angebot einer gesunden Erndhrung in
Schulen und Kindergarten, die sich moglichst alle
Eltern leisten konnen. Denn da nach dem Willen

der Bildungspolitiker immer ofter eine ganztégige
Betreuung angeboten wird, brauchen die Kinder

und Jugendlichen eine entsprechende Mittagsver-

pflegung.

Gastgeber Bayern

Bayern und die Welt

Doch im Gegensatz zu Studenten, in deren Mensen
der reduzierte Mehrwertsteuersatz gilt, miissen die

Eltern der Schiiler und Kindergartenkinder den vollen

Satz bezahlen.

Die Suppe aus der Tiite wird nur mit sieben Prozent
besteuert, die frisch zubereitete Suppe im Restaurant
hingegen mit 19 Prozent. Eine Forderung von Esskul-

tur sieht anders aus!

Auch im Fall der Pizza kommen die Verfechter
entschleunigter Esskultur schlechter weg. Wer die
Pizza aus der Hand beim Gehen auf der StraBe isst,
muss nur sieben Prozent Mehrwertsteuer berappen.
In der Pizzeria, am sorgsam gedeckten Tisch, werden

dagegen 19 Prozent fallig.

Es klingt wie ein absurder Scherz, ist aber leider
voller Ernst: Hundefutter wird in unserem Land durch
Gewahrung des reduzierten Steuersatzes beginstigt.
Selbst auf so aberwitzige , Innovationen” wie Hun-
de- oder Katzenwasser werden nur sieben Prozent
aufgeschlagen. Die tagliche Kost von Senioren und
Krankenhausgasten hingegen — bei deren Herstel-
lung sowieso sehr knapp kalkuliert werden muss —

wird mit den vollen 19 Prozent besteuert.

Frischer Salat ist zwar gesund, aber steuerlich kommt
die vitaminreiche Variante schlechter weg als der
industriell verpackte Salat inklusive Fertigdressing im

Supermarktregal.
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Gastgeber Bayern ONLINE

Das Magazin fiir Gastronomie und Hotellerie
DEHOGA Bayern ist auch im Internet verfiigbar.

Besuchen Sie unsere Website

www.gastgeber.bayern

Dort finden Sie alle aktuellen Ausgaben
als kostenlosen Download
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WIE SIND SIE ERSTMALS
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Gastgeber Bayern
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= MIEBRANCHE IN BERUHRUNG GEKOMMEN?
Meine Eltern hatten eine Pension mit zehn Géste-
zimmern, weshalb ich schon in meiner Jugend
erfahren habe, worauf es in der Gastronomie
ankommt. Da mein Vater leider bereits mit 44
Jahren gestorben ist, habe ich mit 18, kurz
nach dem Abschluss meiner Metzgerlehre,
den elterlichen Betrieb Gbernommen. In dieser
Zeit habe ich mir ehrgeizige Ziele gesteckt und
die Vision entwickelt, einen Hotelbetrieb aufzubauen.
Durch standige Investitionen ist so unser Brunner Hof

zu dem geworden, was er heute ist.

—WAS SCHATZEN SIE BESONDERS AN IHRER
_BERUFLICHEN TATIGKEIT?

Der tagliche Umgang mit Menschen, Gastgeber

zu sein und den Gasten etwas Gutes zu tun, das

ist meine Berufung. Es ist mir ein groBes Anliegen,
regelmaBig zu den Gasten an den Tisch zu gehen und
mich mit ihnen auszutauschen. Auf diese Weise lerne
ich auch den eigenen Betrieb noch besser kennen und
bringe gleichzeitig in Erfahrung, was sich unsere Gés-
te wiinschen. Das ist aus meiner Sicht ein unschatzba-
rer Wert, denn ein zufriedener Gast ist immer noch der

beste Werbetrager.

Auf ein Bier ml_i

Ubernachtungszahlen sind auf das standige Erweitern

und die tiberdurchschnittlichen Investitionen der
bayerischen Hotelbetriebe zuriickzufiihren. Unser
Gast stellt heute einen hohen Anspruch und erwartet
ein auBergewchnliches Angebot im Hotel. Diesen
Standard miissen wir ausbauen und ihm auch gerecht

werden.

E WARUMISTES FUR SIE EHRENSACHE, SICH IM
_DEHOGA BAYERN ZU ENGAGIEREN?

Der DEHOGA Bayern ist ein starker Interessensver-
band, der den Anliegen seiner Mitgliedsbetriebe

— ganz gleich welcher GréBe — eine Stimme gibt. Ich
bin der Uberzeugung, dass die Branche ihre Ziele nur
dann erreichen kann, wenn gemeinsam dafiir ge-
kampft wird. Genau das tut der Verband: Wir wollen
aktiv die Zukunft des Gastgewerbes gestalten, jungen
Unternehmern fiir die Zukunft den Weg weisen und

junge Menschen fiir unseren Berufsstand begeistern.

e WELCHE CHARAKTERZUGE WURDEN SIE AN SICH
= ALSTYPISCH BAYERISCH BEZEICHNEN?

Offenheit, Herzlichkeit und Geselligkeit sind fiir mich
Wesensziige, die durchaus als typisch bayerisch gelten

diirfen. Dariiber hinaus bin ich sehr heimatverbunden.

—WWOBEI KONNEN SIE AM BESTEN NACH EINER

_WAS MACHT AUS IHRER SICHT GERADE BAYERN A —HARTEN ARBEITSWOCHE ENTSPANNEN?

ETOURISMUSREGION SO ATTRAKTIV?

Das sind in erster Linie die Menschen, die hier leben.
In Bayern wird Gastlichkeit so stark gelebt, wie

kaum in einer anderen Region. Herzlichkeit wird

hier groB geschrieben. Unsere regionalen Produkte,
das bayerische Bier und Essen, eine einzigartige
Naturlandschaft und vielféltige kulturelle Angebote
sind echte Alleinstellungmerkmale. Hinzu kommt, dass
Bayern eine enorme Vielzahl an infrastrukturellen

Freizeiteinrichtungen bietet. Die stetig steigenden

Als Vollblut-Gastronom gibt es fiir mich eigentlich
keine echte Entspannung. Als willkommenen Aus-
gleich empfinde ich es jedoch, wenn ich mich in mein
Biiro zuriickziehe, um meine Vision des Brunner Hofs
kreativ auszuleben. Dann greife ich zum Zeichenstift
und plane den nachsten Anbau oder schaue, wo sich
im Bestand raumlich etwas zum Wohl der Géste und
Mitarbeiter optimieren lasst. Und in Zeiten, in denen
mir die Arbeit ausnahmsweise doch iiber den Kopf
wachst, tut es auch gut, im Wald spazieren zu gehen.
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dce ffolelleece?

Gut sieben Jahre ist es nun her, ddass die Politike Faive V\leH—bawarstao{iV\éwx—
Aen Fir die Ho-{—allcricéeScb\o\{:{-ew hat. Zuna | Janvar 2010 hatte die Acdwralige
Bundesregiervng den redvzierten Umsatzsteversatz ave Beherberqungsdienst-
leis-{—vwg_e,vx aiwg_e,(—i)l:\r%. Avus den Bc{—viebsvarg\cickem des Devischen Wir{scb\o\HS-‘O)
wissenschaftlichen Tnstitvts Fir Fremdenverkehe (a\wi&'—)é&k—{— hevver, dass die
Heotellerie seitdem Forifwahrend in érajéewav.Awuwéav\ investiert, die weit ibev

ddas bis date bekannte Map hindusgehen. Die Wissenschaftler bommen zvdenn zv

'}" demn Schlvss; Die Einfikrung des avw\aP:ié{—aw Mehrwertsteversatzes, die den
Bakavbevguv\ésba{—viebav\ 2weifelles eine S-{—eiéerw\é_ dAev Ev{—vo\és— vnd Tnnnen—
Fimd\wzievuwésk#dﬂ‘é&bro\cb\-{- hat, ware Fir Gastrenenmiebetriebe zumindest
Aenduse V\c{—waiééawcscw" Pen aktvellen Bc{—vicbschéleicb\ erhalfen Sie bei
dev Bd\é_&vw Tourist GwbH | www.};-{—é—sewice.Ae

.Ich wohne im Allgau an der Grenze zu
Osterreich. Den jahrzehntelangen Wettbe-
werbsvorteil der 6sterreichischen Hotellerie
durch einen reduzierten Umsatzsteuersatz
hat man in vielen Fallen deutlich gesehen.
Seit der Umsatzsteuerreduzierung hat unsere
bayerische Hotellerie kraftigst investiert. Qua-
litativ liegt sie nun vorne. Davon profitieren
nicht nur die Gaste, sondern vor allem unsere
heimische Wirtschaft.”

Thomas Kreuzer,
Vorsitzender der
CSU-Fraktion

im Bayerischen
Landtag

o

Gastgeber Bayern ‘ Was wurde eigentlich aus...
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.Die Reduzierung des
. Martina Fehlner,
Umsatzsteuersatzes fiir oriatuspolie
die Hotellerie war eine sche Sprecherin

der SPD-Fraktion

im Bayerischen

steuerpolitisch sehr

kontrovers diskutierte
Landtag

Entscheidung. Sie hat
sich im Riickblick be-
wahrt. Die positiven Erwartungen wurden erfiillt.
Denn was besonders erfreulich ist, die erhoffte
Investitionsbereitschaft ist tatsachlich vielerorts
erfolgt. Die bayerische Hotellerie hat den finan-
ziellen Spielraum fiir notwendige Modernisie-
rungsmaBnahmen genutzt. Die positiven Zahlen
belegen, dass die bayerische Hotellerie gut da
steht. Sie ist gemeinsam mit der Gastronomie
der wichtigste Leistungstrager fiir den so erfolg-

: : e '
reichen Tourismus bei uns in Bayern.” :
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www.chefsculinar.de

WIR LIEFERN
HIPP HIPP
UND HURRA

... und eine groBe Flasche Champagner! Das Magazin ,Gastgeber Bayern®
feiert Premiere und CHEFS CULINAR ist als Partner dabei. Wir gratulieren dem
DEHOGA Bayern zur gelungenen ersten Ausgabe und freuen uns auf die weitere
Zusammenarbeit!

www.chefsculinar.de

CHEFS*CULINAR




GastroFruh Ing

Montag, 24. April 2017 - 14.50 Uhr — 22.30 Uhr.
Einlass ab 12.00°Unhr
HIPPODROM Festzelt aut dem Fruhlingstest Munchen

veranstaltungsort
NIFFUDRUIV Festzelt

Ineresienwiese
50356 Munchen

HIPPODRO

www.dehoga-bayern.de

Veranstalter: Bayerischer Hotel- und Gaststattenverband DEHOGA Bayern e.V.
Prinz-Ludwig-Palais - Tiirkenstr. 7 - 80333 Miinchen - Tel +49 89 28760-0 - Fax +49 89 28760-111 - info@dehoga-bayern.de



