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DEHOGA Bayern

Heimat und Regionalitét erleben eine ungeahnte

Renaissance. Bei Lebensmitteln ist Regional langst
das neue Bio. In einer Zeit zunehmender Globalisie-
rung wird wieder Vertrautheit und Nahe gesucht.
Gefragt sind nicht nur hervorragende Geschmacks-
erlebnisse sondern auch Nachhaltigkeit und

Authentizitat.

Von diesem Trend profitieren alle: Gaste erhalten
geschmacklich unverwechselbare Produkte, die im
saisonalen Wechsel auf den Tisch kommen, lokale
Wirtschaftsstrukturen werden gestarkt, kurze
Lieferwege genutzt und jedermann weiB, woher die
Waren stammen. Zudem wird die heimische Land-
wirtschaft unterstiitzt, Pflegerin unserer Kulturland-
schaft, die Voraussetzung fiir einen erfolgreichen
Tourismus ist, der wiederum nach der Industrie zur
zweitwichtigsten Leitokonomie unseres Freistaates

aufgestiegen ist.

Die vorliegende Ausgabe von Gastgeber Bayern
stellt Ideen und Initiativen vor, wie Gastronomen von
dieser Entwicklung direkt profitieren konnen. Nicht
alle Vorschlage werden fiir jeden Betrieb passen, sie
kénnen jedoch als Anregung dienen, auch Teil dieser

Erfolgsgeschichte zu werden.

Gastgeber Bayern Editorial

So positiv dies alles bis hierher klingen mag, die
Medaille hat jedoch zwei Seiten. Denn Heimat
und Regionalitat funktionieren nur dann, wenn
gastgewerbliche Betriebe auch wirklich flachen-
deckend vorhanden sind. Wo die Wirtschaft stirbt,
stirbt der Ort. Wenn es kein Wirtshaus mehr gibt,
fehlt der regionale Wirtschaftsmotor, schlieBt oft
der Einzelhandel, kommt es zu einem deutlichen
Verlust an Lebensqualitat vor Ort, riickt das
Verfassungsziel gleichwertiger Lebensverhaltnisse

in allen Teilen Bayerns in weite Ferne.

Der Staat hat dies erkannt und gehandelt. Zwar
konnten unsere branchenpolitischen Forderungen
nach einer Flexibilisierung des Arbeitszeitgeset-
zes, fairen Wettbewerbsbedingungen vor allem
hinsichtlich gleicher Steuern fiir Essen sowie der
Schaffung eines Umfeldes, das wieder mehr Raum
firr selbstverantwortliches Handeln zulasst, noch
nicht erfiillt werden. Die Staatsregierung hat
unsere Forderung aufgegriffen und eine eigene
Tourismusabteilung im Wirtschaftsministerium
umgesetzt sowie die Etablierung eines eigenstan-
digen Tourismuskompetenzzentrums angekiindigt.
Zusétzlich unterstiitzt das Wirtschaftsministerium

maBgeblich unsere Kampagne , Zukunft fiir das
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bayerische Gastgewerbe”, deren Kernbestandteil
eine fiir nahezu alle gastgewerblichen Unterneh-
mer kostenfreie Erstberatung ist. Dariiber hinaus
hat der Ministerprasident persénlich angekiindigt,
noch in diesem Jahr 30 Mio. Euro als direkte For-
derung fir kleine Wirtshduser, Gastwirtschaften,
Pensionen und Hotels zur Verfiigung zu stellen. Es
bewegt sich also vieles in die richtige Richtung,

doch lesen Sie selbst...

/, Oa&a&amma/

Angela Inselkammer
Présidentin des DEHOGA Bayern

W

Dr. Thomas Geppert
Landesgeschéftsfiihrer des DEHOGA Bayern
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DEHOGA Bayern | Gastgeber Bayern | Wussten Sie schon?

..., dass mehr als 250 regionale Spezialitidten in der
Schatzkiste des kulinarischen Erbes Bayerns gesam-
melt wurden (www.spezialitdtenland-bayern.de)
-
™, -

...y dass rund 3.000 Edelbrenner bayerische
Kulturlandschaft in h6chster Konzentration
schaffen und bewahren

..., dass 649 Erzeuger und 199 Verarbeiter ihre
regionalen Produkte auf der Homepage ,,Wirt sucht
Bauer anbieten (www.wirt-sucht-bauer.de)

¥

100/

..., dass 70 % der bayerischen
Verbraucher das bayerische
Qualitatssiegel ,,Gepriifte Qualitit
- Bayern‘“ kennenund 10 % der
Umséatze'in der bayerischen Er-
nihrungswirtschaft bereits damit

1 E 1 erzielt werden.

..., dass fiir das Bayerische Bio-Siegel mittlerweile

131 Unternehmen (inkl. Lebensmitteleinzelhandel
und Wiesnzelte) fiir mehr als 1.000 Produkte zuge-
lassen sind




Zukunft des bayerische
Gastgewerhes - Sl
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Rund 3.000 Hoteliers und Gas en aus allen Te

am 23. April nach Miinchen gekommen, um heim mi:tr'
GastroFriinling ein Zeichen der Geschlossenheit und Stéirke zu setzen.
Iu den zahireichen Ehrengiisten aus Politik, Verhéinden und Wirtschaft
zihiten auch der neue Ministerpréisident Dr. Markus Sder sowie der
neue Wirtschaftsminister Franz-Josef Pschierer. Im voll besetzen |
Hippodrom appellierte Angela Inselkammer, Présidentin des DEHOGA
Bayern, in einer flammenden Grundsatzrede an die Politik, dem Wirts-
haussterben nicht linger tatenlos zuzusehen.
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ereits im Vorfeld des GastroFriihlings hatten sich rund
2.000 Wirte am Konigsplatz versammelt, um lautstark
fiir den Erhalt des bayerischen Gastgewerbes und der

Vielfalt der bayerischen Wirtshauskultur zu demonst-
rieren. Angeflihrt wurde der Zug vom GroBen Vorstand des Verbands
sowie Ingrid Hartges, Hauptgeschaftsfiihrerin des DEHOGA-Bundes-
verbands. , Wir wollen aufmerksam machen, wie wichtig Hotellerie
und Gastronomie fiir Bayern sind. Unsere Betriebe sind die Grundvor-
aussetzung fiir den Tourismus, der nach der Industrie mittlerweile die
zweitwichtigste Leitokonomie des Freistaats ist. Bei uns arbeitet jeder
20. Erwerbstatige Bayerns”, betonte Inselkammer.

Soder und Pschierer zeigten sich vom Engagement der Wirte durch-
aus beeindruckt. Und der Ministerprasident hatte prompt eine frohe
Botschaft im Gepack: Das bayerische Kabinett werde ein Investitions-
forderprogramm in Hohe von 30 Millionen Euro auflegen, das , noch

in diesem Jahr als direkte Forderung fiir kleine Wirtshauser, Gastwirt-
schaften, Pensionen und Hotels zur Verfiigung stehen soll.” Séder: , Wir
miissen auch an die einheimische Bevélkerung und an die einheimische

Wirtschaft denken und zwar sofort. Wir wollen, dass auch die nachfol-
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DEHOGA Bayern

gende Generation der Gastronomie in Bayern
eine Heimat hat. Bayern wird hier selbst aktiv
werden.” Diese konkrete Hilfe zur Selbsthilfe
sei neben der politischen Unterstiitzung bran-
chenpolitischer Forderungen hinsichtlich einer
Flexibilisierung des Arbeitszeitgesetzes, der
Entbirokratisierung, gleicher Steuern fiir Essen
oder Steuererleichterungen fir die Sachwert-
bezlige Auszubildender, wichtig fiir Bayern.

Soder hatte bereits in seiner Regierungserkla-
rung in der Vorwoche des GastroFriihlings den
Tourismus sowie die Gastronomie als einen
»ganz besonders wichtigen” Wirtschaftszweig
bezeichnet und eine neue Tourismusoffensive
angekiindigt. Zugleich betonte er, dass Hei-
matwirtschaften wichtiger Bestandteil land-
licher Kultur seien. Soder wortlich: ,Bayerns
Zukunft liegt nicht nur in den Zentren, auch
die Dorfer miissen Lebensqualitat behalten.”

DEHOGA-Bayern-Prasidentin Inselkammer
betonte in diesem Zusammenhang die Sys-
temrelevanz des Gastgewerbes fiir den Erfolg
Bayerns: ,Hotellerie und Gastronomie sind
nicht nur die regionalen Wirtschaftsmotoren
schlechthin, sondern wichtig hinsichtlich der
Erreichung gleichwertiger Lebensverhaltnisse
in allen Regionen.” Denn gastgewerbliche

Gastgeber Bayern

Betriebe finde man in allen Regionen des
Freistaats, insbesondere dort, wo sich andere
Branchen zum Teil seit Jahren zurlickgezogen
haben. Inselkammer: , Gastgewerbliche Be-
triebe sind Garanten einer positiven landli-
chen Entwicklung. Wollen wir die Regionen
Bayerns fordern, miissen wir das Gastgewerbe
fordern.”

Doch diese Starke ist langst keine Selbstver-
standlichkeit, wie Berechnungen des Statis-
tischen Bundesamts belegen: So hat Bayern

Seite 8

Aus dem Landesverband

zwischen den Jahren 2006 und 2015 fast ein
Viertel seiner Schankwirtschaften verloren

und befindet sich damit auf Rang zwei des
groBten Gaststattenrlickgangs in Deutschland.
. Vor diesem Hintergrund ist die Entscheidung
des Ministerprésidenten zukunftsweisend fiir
unser Land”, sagte die DEHOGA-Bayern-Pra-
sidentin im Hinblick auf das angekiindigte
Investitionsforderprogramm. Zusatzlich hat der
neue Wirtschaftsminister Pschierer eine eigene
Tourismusabteilung im Ministerium eingerich-
tet sowie die Etablierung eines eigenstandigen
Tourismuskompetenzzentrums angekiindigt —
allesamt , extrem wichtige Weichenstellungen
zum Wohl des Tourismus”, so Inselkammer.

Zuvor hatte Landesgeschéftsfiihrer Geppert
betont, wie wichtig es den Teilnehmern des
GastroFriihlings sei, ,.ein positives Zeichen

fir unsere bayerische Wirtshauskultur” zu
setzen. Bayern sei weltoffen und traditionell
zugleich. ,Und wer lebt diese Philosophie
mehr als unser bayerisches Gastgewerbe?”, so
Geppert weiter. Gerade die mittelstandischen,
familiengefiihrten Klein- und Kleinstbetriebe
der Branche seien die Knotenpunkte, die Ge-
sellschaften auf dem Land zusammenhalten.
Direkt an den Ministerprasidenten gerichtet,




DEHOGA Bayern

Gastgeber Bayern

erneuerte der Landesgeschaftsfiihrer seine
Forderung, dass den Worten nun dringend Ta-
ten folgen missten: ,Sie haben betont, dass
der bayerische Tourismus und die Gastrono-
mie ein ganz wichtiger Wirtschaftszweig sind
und deshalb eine Toursimusoffensive geplant

wird. Nun sind Sie gefordert, dies umzusetzen.

Gemeinsam wollen wir unser Land am Leben
erhalten und dafiir sorgen, dass unsere Bran-
che den Gasten aus aller Welt auch in Zukunft
einen unvergesslichen Aufenthalt ermdglichen
kann.” Als greifbare Mahnung, an den geta-
tigten Versprechen festzuhalten, iiberreichte
der Landesgeschéftsfiihrer dem Ministerprasi-
denten auBerdem einen , Miniatur-Séder”.
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Aus dem Landesverband
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Eine zentrale These Gepperts griff anschlie-
Bend Inselkammer nochmals auf, indem sie
unter tosendem Applaus der Gaste feststellte:
,Ohne uns lauft nichts. Wir machen das Leben
lebenswert. Wir halten Bayern am Laufen.
Denn gabe es keine Gastronomie und Hotel-
lerie, kdmen gar keine Gaste nach Bayern.
Und weil wir gut sind, werden auch weiterhin
immer mehr Gaste nach Bayern kommen, die
auch Einzelhandel, Museen, Ausstellungen

und andere Dienstleistungen nutzen.”

Schaue man jedoch genauer hin, werde
deutlich, dass die Medaille zwei Seiten hat:
+Auf der einen Seite haben wir standig Um-



DEHOGA Bayern | Gastgeber Bayern Aus dem Landesverband

satzzuwachse in der Gesamtbranche. Auf der anderen Seite sind diese
Zuwdchse aber stark von Betriebstypen und -groBen abhangig: Bei
den Hotels sind die Gewinner groBe Hauser, die aufgrund der 7-Pro-
zent-Mehrwertsteuer sehr viel investieren konnten und dadurch noch
viel besser geworden sind. Uberlegungen, dieses zu kippen, miissen
deshalb im Keim erstickt werden!" In der Gastronomie gehe der Trend
in eine vergleichbare Richtung: ,Nach langen Jahren starken Wachs-
tums im Segment der Systemgastronomie zahlen aktuell vor allem
Event-Caterer, Imbissstuben und Cafés zu den Gewinnern der Branche.
Dorfwirtshauser — die das Gesicht Bayerns ausmachen — sind hingegen
vom Wirtshaussterben betroffen”, so Inselkammer weiter.

~Wer, wenn nicht die GroBe Koalition, kann etwas hewegen?*

.Passiert irgendwo ein Skandal, dann verscharfen Sie die Gesetze fiir
alle — und wir miissen das ausbaden. Dass die Rahmenbedingungen
mit all der Uberregulierung uns Alle {iberfordern, spiirt jeder. Beson-
ders schlimm spiiren es aber die Kleinen. Da die meisten Probleme auf
Bundesebene zu |6sen sind, hatten wir groBe Hoffnung auf eine neue
Bundesregierung. Eine Regierung, die endlich erkennt, dass man nur
das an Sozialleistungen ausgeben kann, was auf der anderen Seite
reingewirtschaftet wird. Diese Hoffnungen haben sich leider nicht
erfiillt”, stellte die Prasidentin fest. Das gelte gleichermaBen fiir die
Flexibilisierung der Arbeitszeit und gleiche Steuern fiir Essen. , Wer,
wenn nicht die GroBe Koalition, kann denn etwas bewegen?”, fragte
Inselkammer in die Runde. ,Noch dazu, wo unser ehemalige Minister-

1"

prasident jetzt Teil der Bundesregierung ist

Zum Abschluss ihrer Rede fand Inselkammer auch verséhnliche Worte
fiir die politischen Vertreter im Festzelt: ,Wir miissen gemeinsam alles
Menschenmégliche tun, um die Wirtshauskultur und die Vielfalt des
Gastgewerbes zu erhalten. Der erste sehr wichtige Schritt ist unsere
gemeinsame Kampagne ,Zukunft fiir das bayerische Gastgewerbe”.
Deren Ziel ist es, wirksame MaBnahmen gegen das weitere SchlieBen
von gastgewerblichen Betrieben und Beispiele fiir die Gaststatte mit
Zukunft anzubieten. Und noch viel mehr brauchen wir erganzend

zur Kampagne ein Investitionsforderprogramm speziell fir kleinere
Gastwirtschaften. Es geht bei dem Forderprogramm explizit nicht um
Geschenke an unsere Branche. Die Menschen in unserem Land wollen

gar nicht in allen Bereichen den Staat als Retter haben. Sie bendtigen

aber Rahmenbedingungen, dass sie sich selbst retten konnen.”
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Das schreibt die Presse iiher den

GastroFriihling 2018

Bayerns Wirte demonstrieren gegen hiirokratische Vorgahen

Bayerische Gastwirte haben heute in Miinchen fiir den Erhalt der Wirts-
hauskultur und zu viel biirokratische Vorgaben demonstriert. Der bayerische
Hotel- und Gaststattenverband warnt vor einem Aussterben der Wirtshauser.
Bayerischer Rundfunk

Wirte auf der Strafie

Sie klagen iiber zu viel Biirokratie, tber starre Regeln bei Arbeitszeiten und
tiber unfaire Konkurrenz zum Beispiel durch Wiirstchenbuden: Etwa 2.000
Wirte sind deshalb am Montag auf die StraBe gegangen.

Stiddeutsche Zeitung

Der Aufstand der Wirte

Zu viel Biirokratie, zu wenig Flexibilitat: Bayerns Wirte und Hoteliers sind
gestern in Miinchen auf die StraBe gegangen, um gegen immer mehr
Regulierungen zu demonstrieren.

Miinchner Merkur

Lenn die Wirtshauser sterhen, stirbt Bayern“

Ein Viertel der Wirtshduser hat in den vergangenen zehn Jahren dichtge-
macht. Wirte aus ganz Bayern demonstrieren dagegen in Miinchen. Und in
einem sind sie sich einig: Die Schuld daran trage vor allem der Staat.

Die Welt

Die Wirtshauskultur retten

Biirokratie und Steuern: Gastwirte aus ganz Bayern fiihlen sich in ihrer
Existenz bedroht. Bei ihrer groen Demo appellieren sie auch an den
Ministerprasidenten.

Abendzeitung

Wirte demonstrieren fiir den Erhalt der Wirtshauskultur
Volle Hitte im ,Hippodrom* auf dem Friihlingsfest: Nach einer Demo fiir
den Erhalt der bayerischen Wirtshauskultur saBen rund 3.000 Hoteliers und

Gastronomen mit MP Markus Soder beim , GastroFriihling” im Bierzelt.
Bild

Rus fiir die Dorfwirtschaft?

Gastronomen bangen um ihre Zukunft: Biirokratisierung zerstére die jahr-
hundertealte Gasthauskultur, beklagen sie. Der Freistaat reagiert — doch
das hilft nicht allen.

Niirnberger Nachrichten

Aus dem Landesverband

Die Demonstration der Mitglieder des DEHOGA

Bayern im Vorfeld des GastroFriihlings hat fiir
ein nie lagewesenes mediale Echo gesorgt.
iiber die Forderungen der Branche wurde
landesweit in sémtlichen renommierten
Zeitungen, Radio- und TU-Sendern sowie
Online-Portalen herichtet.

-
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Die Probleme der bayerischen Wirte

Arbeitszeitregelungen, zu viel Biirokratie und Personalmangel — die Hotel-
und Gaststattenbesitzer haben derzeit viele Sorgen. Jetzt protestieren sie.
Passauer Neue Presse

Bayerns Wirte protestieren auf der Strafie und im Zelt

2.000 Wirte haben in Miinchen Flagge gezeigt. Sie prangern den Nieder-
gang der bayerischen Wirtshauskultur an. Ministerprasident Markus Soder
ruft prompt ein Investitionsprogramm aus.

Allgemeine Hotel- und Gastronomie-Zeitung

30 Millionen fiir das Gastgewerhe

Beim GastroFriihling sprach Ministerprasident Markus Séder vor rund
3.000 Hoteliers und Gastronomen. Dabei sicherte er zu, noch in diesem
Jahr 30 Millionen Euro als direkte Forderung fiir kleine Betriebe zur
Verfligung zu stellen.

HOGA Page
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Das Gastgewerbe hat in Bayern eine lange Tradition und einen grof3en sozialen, kulturellen

tgeber Bayern

Aus dem Landesverband
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Lukunft

) fiir das bayerische ‘

und wirtschaftlichen Stellenwert. Insbesondere auferhalb der Ballungszentren fungieren seine

Betriebe als Treffpunkt aller sozialen Schichten und verkérpern einen hohen Grad an Lebens-
qualitat. Aus diesem Grund unterstl’j‘:zt das Bayerische Wirtschaftsministerium die vom DEHOGA
Bayern initiierte Kampagne , Zukunft fiir das bayerische Gastgewerbe”. Ziel der 550.000 Eu-
ro-MaRnahme ist es, Instrumente gegen das SchlieBen von gastgewerblichen Betrieben

*
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anzubieten und Beispiele fiir die Gaststatte mit Zukunft aufzuzeigen.

asthduser dienen als Ort der

Geselligkeit, als Plattform

zum Austausch der regiona-

len Bevélkerung und haben
einen positiven Einfluss auf die 6rtliche
Dorfgemeinschaft. Doch bereitss jetzt besitzen
etwa 500 bayerische Gemeinden kein Wirts-
haus mehr. Damit fehlt die wirtschaftliche
Grundlage fiir die Leitdkonomie Tourismus.
Dieser ist jedoch oftmals die letzte Chance
fir eine Region und damit notwendig zur
Herstellung und Wahrung gleicher Lebensver-
haltnisse.

Angesichts des demografischen Wandels,
der Herausforderungen durch die Digitalisie-
rung und des Fachkraftemangels wurde eine
strategische Kampagne mit verschiedenen
Bausteinen entwickelt, um dem Sterben des
Gastgewerbes insbesondere im landlichen
Raum entgegen zu wirken. Zudem wird
gerade auch fiir den Griinderbereich und
die Unternehmensnachfolge Unterstiitzung
geboten.

Mit dem Pilotprojekt, das vom Bayerischen
Staatsministerium flir Wirtschaft, Energie und
Technologie geférdert wird, beabsichtigt der
Bayerische Hotel- und Gaststattenverband
eine wirksame MaBnahme gegen das weitere
SchlieBen von gastgewerblichen Einheiten.
Zugleich werden Ideen fiir die Gaststétte mit
Zukunft modellhaft angeboten.
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Zur Zielerreichung werden alle Informa-
tions-, Beratungs- und Férderangebote von
der Griindung iiber die Fortbildung und die
Unternehmensnachfolge, die bereits jetzt zur
Verfiigung stehen, auf der zentralen Plattform
www.wirtshauskultur.bayern gebiindelt, noch
besser aufbereitet und verbraucherorientiert
tibersichtlich und in verstandlicher Sprache an-
geboten. Vervollstandigt wird die Aufbereitung
durch regionale Beratertage, eine kostenlose
Potential- und Schwachstellenanalyse, der
sogenannten , Blitzlichtberatung”, den Aufbau
und die Pflege einer fachspezifischen Berater-
datenbank und eines , FachkrafteNavigators”.

Essentieller Baustein der Kampagne , Zukunft
fir das bayerische Gastgewerbe" ist die Ergan-
zung bestehender Beratungsangebote durch
eine niederschwellige und kostenlose Erstana-
lyse des Potenzials von klein- und mittelstandi-
schen Betrieben des Hotel- und Gaststattenge-
werbes sowie deren Hinfiihrung an bestehende
Forderprogramme des Landes und des Bundes.

Der DEHOGA Bayern versteht sich dabei nur
als Organisator und Mittler der Unterstit-
zungsleistungen des Freistaats Bayern. Mit der
kostenfreien Momentaufnahme zur Potential-

und Schwachstellenanalyse, der sogenannten
.Blitzlichtberatung”, die einem Gegenwert

in Hohe von 500 Euro brutto entspricht, wird
zudem der weitere mégliche Bedarf von
MaBnahmen konkretisiert.
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BAYERN IST BESONDERS, UND ES IST BESONDERS ATTRAKTIV. EINZIGARTIGE LAND

REICHTUM, GELEBTE TRADITIONEN SOWIE KULINARISCHE HIGHLIGHTSIZIEHEN ZAHL
FERN AN, SODASS DER FREISTAAT AUCH IM TOURISMUS ERFOLGREICHER\IST ALS AND
JEDER FUNFTE EURO, DER IN DER TOURISMUSBRANCHE IN GANZ DEUTSCHLAND VERDI
ERWIRTSCHAFTET. EIN REKORD FOLGT DEM NACHSTEN, ALLEIN IM JAHR 2017 BESUCHTEN'MEHR ALS 37 MILLIONEN
MENSCHEN DEN FREISTAAT UND UBERNACHTETEN DABEI UBER 94 MILLIONEN MAL. EIN'NEUES REKORDERGEBNIS.
UND AUCH DIE ZAHLEN FUR DAS ERSTE QUARTAL 2018 LASSEN EINE STEIGERUNG VON RUND 7 PROZENT BEI GAS-
TEANKUNFTEN UND UBERNACHTUNGEN FUR DIESES JAHR ERWARTEN.

ine Reise nach Bayern ist nicht nur
lohnenswert fiir den Reisenden,
auch die Menschen in Bayern pro-
fitieren erheblich von den Gasten.
Die Tourismusbranche hat sich mittlerweile zu
einer wichtigen Saule der bayerischen Wirtschaft
entwickelt. Die Touristen geben jedes Jahr rund
31 Milliarden Euro in Bayern aus. Mehr als
560.000 Personen im Freistaat beziehen ihr
Einkommen vollstandig durch den Tourismus.
Berlicksichtigt man Zweitrunden- effekte, etwa
auf das lokale Handwerk oder den Einzelhandel,
diirfte die Zahl noch um ein Vielfaches hoher
liegen. Der Tourismus hat somit zentrale Bedeu-
tung als Arbeits- und Wirtschaftsfaktor und ist
mit seinen vielfaltigen kulturellen und sozialen
Verflechtungen ein hervorragender Werbetrager
fir unser Land. Auf den Punkt gebracht: Der
Wirtschaftsstandort Bayern profitiert insgesamt
erheblich von den touristischen Aktivitdten.
Das zeigt sich auch an der regionalen Vertei-
lung der Wertschdpfung: Uber zwei Drittel der

Ubernachtungen entfallen auf den landlichen
Raum. Damit ist der Tourismus gerade in
strukturschwacheren Gegenden ein wesentlicher
Motor fiir Wachstum und Wohlstand. Als neuer
bayerischer Tourismusminister ist es daher mein
zentrales Anliegen, diese Entwicklung weiter
voranzutreiben und dem Tourismus einen noch
hoheren Stellenwert beizumessen.

Neue Tourismusahteilung

Diese hohe Prioritat habe ich bereits in meinem
Ministerium abgebildet und eine eigene
Tourismusabteilung geschaffen. Im Kern soll es
darum gehen, den Tourismus zukunftsfahig und
nachhaltig weiterzuentwickeln. Dabei soll der
Tourismus in Bayern besonders bleiben, Natur
und Lebensart in Bayern sind Katalysatoren
einer positiven Entwicklung der Branche. Auch
meine tourismuspolitischen Ziele orientieren
sich daran. Es soll kein héher, schneller, weiter
geben, sondern ein Wachstum an Qualitat und
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Gastbeitrag von Wirtschaftsminister
Franz Josef Pschierer

DER: FAST

T WIRD, WIRD IN BAYERN

Wertschopfung und eine klare Orientierung an
Bayerns Besonderheiten.

In diese Strategie fiigt sich die Entscheidung am
Riedberger Horn, Modelldérfer fiir modernen
Ski- und Bergtourismus im Einklang mit der
Natur zu entwickeln hervorragend ein. Das
Projekt wird Strahlkraft weit tiber die Grenzen
des Allgéus hinaus entfalten. Ich bin der Uber-
zeugung, dass dieser Ansatz echte Perspektiven
und optimale Rahmenbedingungen fiir eine
nachhaltige wirtschaftliche Entwicklung aller
stark touristisch gepragten Regionen bietet.

In gleicher Weise gilt das im Ubrigen auch fiir
unsere bayerischen Bergsteigerdarfer. Bis Ende
2017 haben wir in Oberbayern mit Ramsau,
Schleching und Sachrang drei Bergsteigerdor-
fer auszeichnen kénnen. 2018 kommt unter
anderem Kreuth hinzu. Fiir diese Bergsteigerddr-
fer setzen wir Impulse zur Weiterentwicklung,
indem wir sie finanziell dabei unterstiitzen, ihre



ZUR PERSON

Franz Josef Pschiererwurde am 1. Juli 1956 in
Haunstetten geboren, ist romisch-katholisch und
verheiratet. Er hat zwei Kinder. Nach seinem Abitur
1976 am Maristenkolleg in Mindelheim absolvierte
Pschierer bei der Bundeswehr eine Ausbildung
zum Reserveoffizier. Von 1978 bis 1983 studierte er

Politik- und Sozialwissenschaften an der Universitat

Augsburg. Nach Tatigkeiten bei der Handwerkskam-
mer fiir Schwaben und Augsburg und bei der Deut-
schen Handwerks-Zeitung wurde er 1994 erstmals

in den Bayerischen Landtag gewahlt. Dort war er
tourismuspolitischer Sprecher der CSU-Fraktion, bevor
er von 2003 bis 2008 Vorsitzender des Wirtschaftsaus-
schusses im Bayerischen Landtag wurde. Von 2008
bis 2013 war Pschierer Staatssekretar im Bayerischen
Staatsministerium der Finanzen, von Oktober 2013 bis
Marz 2018 Staatssekretar im Bayerischen Staatsmi-
nisterium fiir Wirtschaft und Medien, Energie und
Technologie. Seit Marz 2018 ist er Staatsminister im
Bayerischen Staatsministerium fiir Wirtschaft, Energie
und Technologie. Im Ehrenamt ist Pschierer Prasident
des Allgau-Schwabischen Musikbundes.

naturvertraglichen Vorziige fiir Gaste marketing-
wirksam in Szene zu setzen. Auch 2018 stehen
fir neue Bergsteigerdorfer gut 90.000 Euro
bereit.

Ganz besonders am Herzen liegt mir auch
unsere Hotellerie und Gastronomie. In unseren
Stadten und Gemeinden gehért das Gasthaus
zu unserer bayerischen Lebensart und Tradition.
Gasthauser stehen fiir sozialen Zusammenhalt
und Austausch; gleichzeitig sind sie wesentlicher
Baustein fiir funktionsfahige Tourismusstruk-
turen in allen Regionen. Diese Strukturen sind
in Gefahr. Seit dem Jahr 2000 sind in Bayern
3.000 Wirtshéuser verloren gegangen, rund
500 bayerische Gemeinden haben kein eigenes
Wirtshaus mehr.

Deshalb unterstiitzen wir das Gastgewerbe
bereits mit Férderprogrammen, die sowohl
Beratungsleistungen als auch Investitionsmal-
nahmen umfassen. Beispielhaft mochte ich

hier das Bayerische Vorgriindungscoaching fiir
Existenzgriindungen und Betriebsiibernahmen
sowie die gewerbliche Tourismusférderung nach
den , Bayerischen Regionalen Férderprogram-
men” nennen. Allein mit letzterem konnten in
den Jahren 2013 bis 2017 mehr als 770 touristi-
sche Vorhaben mit knapp 180 Millionen Euro an
Zuwendungen gefordert und damit Investitionen
von knapp 1,1 Mrd. Euro angestoBen werden.
Um diese Forderméglichkeiten noch bekannter
zu machen und gebuindelt vorzustellen, wird
mein Haus im Juli 2018 ,Wirtshausgesprache”
in Nordschwaben, Franken und Ostbayern
durchfiihren.

Kampagne fiir das Gastgewerhe

Angesichts der Herausforderungen fiir das
Gastgewerbe bedingt durch Digitalisierung,
Fachkréftemangel und gesellschaftlichen Wandel
unterstiitzen wir zudem die Kampagne ,, Zukunft
fiir das Bayerische Gastgewerbe” des DEHOGA
Bayern mit einer halben Million Euro. Die Kam-
pagne soll Unternehmen an bestehende For-
derprogramme und Initiativen heranzufiihren.
Zudem werden kostenlose Blitzlichtberatungen
angeboten, die der Potenzial- und Schwach-
stellenanalyse dienen sollen. Hier wird echte
Hilfe zur Selbsthilfe geboten. Die bestehenden
Programme und Kampagnen sind ein solides
Fundament, auf dem wir gastgewerbliche
Unternehmen unterstiitzen. Insbesondere beim
kleinteiligen Gastgewerbe und den Dorfwirt-
schaften sehe ich jedoch noch Nachholbedarf.

Hauptleistungstrager des Tourismus in ganz
Bayern ist das klein- und mittelstandisch
gepragte Beherbergungsgewerbe. Um den
wachsenden Anspriichen der Gaste an Qualitat
und Komfort gerecht zu werden, sollen diese
Hotellerie- und Beherbergungsunternehmen
unabhangig von GroBe oder Klassifizierung
des Betriebs bei notwendigen Investitionen zu-
satzlich unterstiitzt werden. Mit einem neuen
Sonderprogramm , Tourismusland Bayern —
Qualitat und Gastlichkeit” kénnen ab Mitte des
Jahres noch mehr touristische Unternehmen

in den landlichen Regionen Bayerns vorange-
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bracht werden. So starken wir die Basis der
privaten Tourismuswirtschaft.

Angesichts der demografischen Entwicklung und
hoherer Anspriiche an den Komfort miissen wir
im Bayerntourismus noch mehr in die Barriere-
freiheit investieren. Deren Bedeutung ist enorm:
Barrierefreiheit ist fiir 10 Prozent der Bevélkerung
unentbehrlich, fiir 30-40 Prozent notwendig und
fiir 100 Prozent komfortabel. Barrierefreiheit stellt
zweifellos ein entscheidendes Qualitatsmerkmal
dar. Die bayernweiten Bemiihungen mit , Bayern
barrierefrei” und vor allem die Entwicklung von
20 touristischen Pilotdestinationen waren ein gro-
Ber Erfolg. Nun kommt es darauf an, Gasthauser,
kleinere Hotels und Pensionen bei den Investiti-
onen in die Barrierefreiheit zu unterstiitzen. Mit
einem Sonderprogramm , Tourismusland Bayern
— barrierefreie Gastlichkeit” werden wir ab Mitte
des Jahres diese Liicke schlieBen. 30 Millionen
Euro an Férdermitteln sind fiir diese zuséatzlichen
Initiativen eingeplant.

Forschungszentrum Tourismus

Neben gezielter finanzieller Hilfe will ich die
Tourismuswirtschaft aber auch bei der Bewal-
tigung aktueller Zukunftsfragen unterstiitzen.
Deswegen werde ich die Forschung im Bereich
Tourismus neu aufstellen. In einem neuen
Forschungszentrum sollen Konzepte fiir Nach-
haltigkeit im Tourismus entwickelt oder auch
Mdglichkeiten der Digitalisierung ausgelotet und
aufgezeigt werden.

Der Freistaat bietet beste Voraussetzungen

fir einen erfolgreichen Tourismus, und unsere
Partner vor Ort setzen den Dreiklang aus
Gastlichkeit, Tradition und Innovation seit Jahren
mit groBem Erfolg um. Mit unseren neuen Bera-
tungs- und Férderangeboten sowie zusétzlichen
Kompetenzen im Forschungsbereich werden
wir diesen Weg konsequent weitergehen. Wir
werden die touristische Basisinfrastruktur in
allen Landesteilen weiter verbessern und die
Grundlage fiir Innovationen und die Erneuerung
unserer gastgewerblichen privaten Tourismus-
wirtschaft schaffen.



DEHOGA Bayern

Gastgeber Bayern

Aus dem Landesverband

Im Gesprach mit BTG-Geschaftsfiihrerin Isabella Hren

Blitzlicht-Beratung

als Impulsgeber fiir neue Ideen

Die Bayern Tourist GmbH wurde vom DEHOGA Bayern im Rahmen der Kampagne ,,Zukunft

fiir das Bayerische Gastgewerbe® mit der Entwicklung und Durchfiihrung der Blitzlicht-Be-
ratungen beauftragt. Im Interview mit ,,Gastgeber Bayern® berichtet Isabella Hren, Ge-
schaftsfiihrerin der BTG, iiber die Blitzlicht-Beratung und welche Chancen neue Blickwin-

kel mit sich bringen.

rau Hren, die BTG wird im Auftrag
des DEHOGA Bayern in diesem
Jahr in bis zu 600 bayerischen
gastgewerblichen Betrieben eine
Blitzlicht-Beratung” durchfiihren. Was kénnen
sich die Betriebe erwarten?

Die Blitzlicht-Beratung ist eine Momentaufnahme im jeweiligen
Betrieb vor Ort. Ein erfahrener Fachmann analysiert gemeinsam

mit dem Unternehmer die Potenziale und etwaigen Schwachstellen
des Betriebs und gibt Anregungen sowie Tipps zur Umsetzung. Im
Anschluss folgt ein schriftlicher Kurzbericht der BTG mit weiteren
Ideen sowie praktischen Hilfestellungen. Wir zeigen unter anderem
Madglichkeiten zur Umsatzsteigerung auf, geben Anregungen fiir neue
Konzepte, unterstiitzen mit Kooperationen. Auch die Themen Fach-
kraftemangel, MaBnahmen zur Mitarbeiterbindung und professionel-
le Fiihrung sowie operative Organisation und Servicequalitat werden
aufgegriffen.

Was kann die Kurzberatung im Gegenzug nicht leisten?

Die Kurzberatung dauert nicht langer als zwei bis drei Stunden. Daher
kann und soll die Beratung keine vollumfangliche Betriebsberatung
leisten. Zum Beispiel sind Architektur-, Steuer-, Rechts- und Versiche-
rungsberatung nicht Gegenstand des ,Blitzlichts”. Es kann bestenfalls
der Beginn eines Veranderungsprozesses sein.

Was soll damit erreicht werden?

Die Beratung soll den Gastgebern Bayerns helfen, Potenziale, aber auch
Schwachstellen des untersuchten Betriebs aufzuzeigen; sie soll Impulsge-
ber fiir neue Ideen, Konzepte, MaBnahmen oder Kooperationen sein. Ein
Fachgespréch mit einem Berater, der dem Unternehmer zuh6rt und auf

seine Anliegen eingeht, hat aus meiner Sicht immer einen Mehrwert und
bringt fiir viele neue Motivation Themen anzupacken.

Fiir wen ist die ,Blitzlicht-Beratung” geeignet?

Prinzipiell fiir alle gastgewerblichen Betriebe mit Sitz in Bayern. Fiir die
im Rahmen der Kampagne , Zukunft fiir das Bayerische Gastgewerbe”
forderfahigen Betriebe ist die Beratung vollkommen kostenfrei. Alle
weiteren Mitgliedsbetriebe des DEHOGA Bayern kénnen die Dienstleis-
tung fiir 500 Euro brutto bei der BTG in Anspruch nehmen. Nichtmit-
glieder bezahlen daftir 700 Euro brutto. Wichtig ist auch eine gewisse
Offenheit fir Verdnderungen. Nachdem es Ziel ist, Betrieben zu helfen,
werden neben den Stéarken des Betriebes auch ,schonungslos” die
Schwachen aufgezeigt. Nur wer diese kennt und bereit ist, daran im
Nachgang etwas zu dndern, wird von der Beratung profitieren.

Wie kann es nach der Beratung weitergehen?

Die Inanspruchnahme der geforderten Blitzlicht-Beratung verpflichtet die
Betriebe selbstverstandlich zu nichts. In vielen Fallen erkennen wir im Zuge
der Beratung, dass zur raschen Losung von bestehenden Herausforde-
rungen weiterfiihrende Beratungsleistungen und neues Know-how iber
Schulungen oder die Kooperation mit einem Partnerunternehmen empfeh-
lenswert ware. Wir decken diesen Bedarf im Rahmen unseres Angebots
und mdchten die Betriebe bei einer schnellen sowie pragmatischen Lésung
unterstiitzen. In einigen Unternehmen stehen beispielsweise Investitionen
an. Die Kampagnenseite www.wirtshauskultur.bayern informiert auch
liber weitere Fordermdglichkeiten und biindelt die Informationen fiir die
Betriebe. Dariiber hinaus sind in den nachsten Wochen und Monaten 14
Beratertage in Form von kostenlosen Informationsveranstaltungen in
allen Bezirken Bayerns geplant. Dort kdnnen sich Interessierte kompri-
miert Uber die Blitzlicht-Beratung, Fordermdglichkeiten, Unterstiitzung
bei Investitionen sowie Finanzierungen informieren.
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DEHOGA Bayern Gastgeber Bayern Aus dem Landesverband

Bayern Tourist GmbH (BTG)

IHR WEG ZUR 089 280 98 99
KOSTENFREIEN BLITZ- info@bﬁg;s_g;v?ce.de
LICHT-BERATUNG R SCIvice de

DIE ANMELDUNG ZUR BLITZLICHTBERATUNG IST GANZ
EINFACH: SIE ERFOLGT UBER DAS ANMELDETOOL AUF
DER WEBSITE WWW.WIRTSHAUSKULTUR.BAYERN.

DORT GILT ES, ALLE ERFORDERLICHEN DATEN ANZU-
GEBEN, DAS ANTRAGSFORMULAR AUSZUDRUCKEN,
DURCH EINEN BERECHTIGTEN UNTERSCHREIBEN ZU

LASSEN, MIT EINEM STEMPEL ZU VERSEHEN UND AN - .
DIE BAYERN TOURIST GMBH ZURUCKZUSENDEN. V‘ \

RTIFIZIERUNGEN FIZIERUNG
QUALITAT )

Ho

Ausgeze
Motorradfreundliche
iMarke-Zertifizierung fiir Tou
ServiceQualitat Deutschland

QUALIFIKATION
AUS- UND WEITERBILDUNGSPROGRAMM

60 offene Seminartage

in den Bereichen Betriebs-wirtschaft, Verkauf, Marke-
ting, Service und Dienstleistungen, HSK, Mitarbeiter-
fiihrung sowie Qualitdtsmanagement

Schulungen in den Betrieben

Bayerischer Wirte- und Unternehmerbrief
Ausbildung zum Qualitats-Coach und Trainer
Mystery Checks

KOOPERATIONEN
STARKE PARTNER AN DER HAND

Qualitatsgepriifte Partnerfirmen

Gewinnbringende Kooperationen

Innovationen und Informationen

Veranstaltungen

Beratungs-Service

Mehr Wissen, mehr Erfolg

Blitzlicht: Momentaufnahme, Kurzbericht, Praxistipps
Berater-Tage: fachspezifisch, thematisch
Berater-Package: z. B. Unternehmensnachfolge

WEITERE INFORMATIONEN UNTER WWW.WIRTSHAUSKULTUR.BAYERN




DEHOGA Bayern griindet
~BayerigEhe Gastgeber AG"

2
Der DEHOGA Bayern hat die ,,Bayerische Gastgeber AG" mit Sitz in Miinchen gegriindet — allei-

niger Aktionar ist der DEHOGA Bayern. Der Verband hat damit die strukturellen Voraussetzungen
geschaffen, um die Aktivitaten der beiden bestehenden Wirtschaftsgesellschaften Bayern Tourist
GmbH (BTG) und der Hotel- und Gaststatten-Beratungsgesellschaft mbH (HOGA) sowie eventuell
weitere zukiinftige Wirtschaftsgesellschaften unter dem Dach einer Holding in Form einer
Aktiengesellschaft zu biindeln. Den Vorstand iibernimmt BTG-Geschaftsfiihrerin Isabella Hren.

Der Aufsichtsrat setzt sich neben DEHOGA-Bayern-Présidentin Angela Inselkammer, Vizeprésident
Thomas Forster und Schatzmeister Jiirgen Lochbihler aus Klaus Stéttner, tourismuspolitischer
Sprecher der CSU-Landtagsfraktion, dem Vorstandsmitglied der Dr. Sasse AG, Dr. Christine Sasse,
sowie Diplom-Betriebswirt Rainer Domani zusammen. Nicht im Bild: Dr. Jiirgen Hofmann.
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Bayerische Staatsmedaille
fiir Hoteliere Andrea Luger

Fur ihre herausragenden Verdienste um die Forderung der tourismus-
wirtschaftlichen Entwicklung der oberfrankischen Wirtschaftsregion
hat Andrea Luger vom Landhotel-Gasthof Frankengold die Bayerische
Staatsmedaille aus den Handen des neuen Wirtschaftsministers Franz
Josef Pschierer erhalten. Luger engagiert sich in vielfaltigen ehrenamt-
lichen Tatigkeiten, unter anderem als Bezirksvorsitzende fiir Oberfran-
ken des DEHOGA Bayern. Ein besonderes Anliegen ist ihr die solide
Ausbildung des Berufsnachwuchses. Neben ihrer Aushildungstatigkeit
im eigenen Hotelbetrieb setzt sie sich dafiir auch als Mitglied des
Berufshildungsausschusses des DEHOGA Bayern ein. Zugleich ist sie
eine von 120 offiziell durch die Arbeits- und Sozialministerin bestellten
gastgewerblichen Ausbildungshotschafter Bayerns.

Ausbildungsbotschaftertag des
bayerischen Gastgewerbes

Von A wie Ausbildungszufriedenheit bis Z wie Zukunft der dualen Ausbildung in
Deutschland reichte die Themenpalette des achten Ausbildungshotschaftertages des
bayerischen Gastgewerbes im Literaturhaus Miinchen, der auch dieses Jahr in Koope-
ration mit dem Bayerischen Industrie- und Handelskammertag (BIHK) stattfand. Als fei-
erlichen Hohepunkt tibergaben die damalige bayerische Arbeitsministerin Emilia Miller
gemeinsam mit DEHOGA-Bayern-Prasidentin Angela Inselkammer und Vizeprasident
Andreas Brunner die Erennungsurkunden an die neu ernannten Ausbildungsbot-
schafter der bayerischen Hotellerie und Gastronomie. Die 130 bayerischen Ausbil-
dungsbotschafter sind gastgewerbliche Unternehmer, die in ihren eigenen Betrieben
hervorragend ausbilden und in IHK Priifungsausschiissen tatig sind. Sie werden durch
eine Urkunde ernannt und informieren bei Messen und Schulveranstaltungen tiber die
o Aushildung und Karrieremdglichkeiten in Hotellerie und Gastronomie.




Natascha Kohnen zu Gast beim DEHOGA Bayern

Landtagsabgeordnete Natascha Kohnen (Dritte von links), Landesvorsit-
zende der Bayern-SPD, und SPD-Bundestagsabgeordnete Sabine Dittmar
(links), haben sich mit DEGOGA-Bayern-Prasidentin Angela Inselkammer
und Landesgeschéftsfiihrer Dr. Thomas Geppert iiber gastgewerbliche
Themen ausgetauscht. Auf der Tagesordnung standen Punkte wie die Fle-
xibilisierung des Arbeitszeitgesetzes, Regelungen zu , Arbeit auf Abruf”,
gleiche Steuern fiir Essen sqwiérdie Schaffung eines Umfelds, das den
Unternehmen mehr Raum fiir selbstverantwortliches Handeln lasst.

Neuwahlen in der Fachabteilung
Musik und Szene™

Neuer Vorsitzender der Fachabteilung , Musik und Szene” ist David S
(Sechster von links) vom Harry Klein Club in Miinchen, zum stellvertreten-
den Vorsitzenden wurde Leo Dietz (Vierter von links) von der Augsburger
Howdy GmbH wiedergewahlt. Gliickwiinsche erhielten sie unter anderem
von Landesgeschéftsfiihrer Dr. Thomas Geppert (links) sowie Matthias
Artmeier (rechts), Geschéftsfiihrer des Fachbereichs Gastronomie. Die
Fachabteilung nimmt die Interessen der Musik- und Szenebetriebe

wahr. So fordert sie unter anderem die Liberalisierung des bayerischen
Feiertagsgesetzes — denn trotz Lockerungen im Jahr 2013 ist das derzeit
geltende Gesetz immer noch nicht zeitgemaB. Weiter sind die Vernetzung
der Unternehmer und die Schaffung eines positiven Images der Musik-
und Szene-Branche Hauptaufgaben der Fachabteilung.
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Bayerische Jugendmeister in fiinf
gastgewerblichen Ausbildungsberufen stehen fest

Zwei Tage lang waren Bayerns beste 40 Kéche, Restaurant- und Hotelfachkrafte

sowie die Hotelkaufleute und Fachleute fiir Systemgastronomie unter dem Motto

. FuBball-Weltmeisterschaft 2018" in der Stadtischen Berufsschule fiir das Hotel-,
Gaststatten- und Braugewerbe Miinchen gegeneinander angetreten, um die Titel der
Bayerischen Jugendmeister unter sich auszukampfen. Offizieller Veranstalter war der
DEHOGA Bayern. Zu Siegern kiirten sich Hotelkauffrau Sophia Hartl vom Miinchner
Flemings Hotel, Restaurantfachmann Jonas Wittmann von der Kéfer Service AG in Pars-
dorf, Hotelfachfrau Katharina Klinger vom The Charles Hotel-Rocco Forte in Miinchen,
Kochin Carina Linnemann vom Starnberger Hotel Vier Jahreszeiten und Fachfrau fiir
Systemgastronomie Jessica Hawkins von McDonalds in Schwabmiinchen. Die Prési-
dentin des DEHOGA Bayern, Angela Inselkammer, und Wettkampfleiter Hans Schneider
Uberreichten gemeinsam die Urkunden und Preise.

Austausch mit dem
Frankischen Weinbauverband

Vertreter des DEHOGA Bayern, darunter Prasidentin
Angela Inselkammer und Landesgeschéftsfiihrer Dr.
Thomas Geppert, haben sich in Sommershausen mit
der Spitze des Frankischen Weinbauverbands getroffen,
um sich tiber Mdglichkeiten der Zusammenarbeit aus-
zutauschen. Im Mittelpunkt der Uberlegungen standen
die gemeinsame Positionierung zu politischen Themen
im Hinblick auf die Landtagswahl sowie verschiedene
Formen der Zusammenarbeit im Prasentations- und
Seminarbereich. Entsprechende Ideen sollen in

naher Zukunft gesammelt und im Rahmen einer

Kooperationsvereinbarung umgesetzt werden. o
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ER SPIELTE:EISHOEKEY, LEGTE IN EINER DISCO SCHMACHTFETZEN AUF UND JOBBTE ALS BADEMEISTER —ALS
o

GEBORENEN KOCH Hy

A.'III':_-SICH ROLAND TRETTL DERWEIL NIE GESEHEN. UNTER AUFSICHT VON DEUTSCHLANDS
JAHRHUNDERTKOCH EC'KART WITZIGMANN STIEG DER WELTENBUMMLER AUS SUDTIROL NACH EINER LEHRE
IM BOZNER PARKﬁOTIéL HOLZNER DENNOCH IN DIE SPITZENGASTRONOMIE EIN-UND UBERNAHM NACH
SEINEN STATIONEN IN DEN RENOMMIERTEN HAUSERN , AUBERGINE", , TANTRIS” UND ,CA'S PUERS" ALS
EXECUTIVE CHEF DAS ,,IKARUS" IM HANGAR-7. MEHR ALS ZEHN JAHRE LANG REALISIERTE TRETTL DORT MIT
DEN BESTEN KOCHEN ALLER KONTINENTE DAS WOHL AUFREGENDSTE RESTAURANTKONZEPT DER WELT. SEIT-
HER IST DER 47-JAHRIGE ALS BERATER, AUTOR UND TV-KOCH UNTERWEGS. IM INTERVIEW MIT , GASTGEBER

BAYERN" ERKLART ER SEINE LIEBE ZU GUTEN, REGIONALEN PRODUKTEN.




err Trettl, Sie sind in Siidtirol
geboren, haben in Osterreich
Kochgeschichte geschrieben,
gelten als kulinarischer
Weltenbummler. Gibt es fiir Sie eigentlich
einen bestimmten Ort, den Sie als Heimat

bezeichnen wiirden?

Heimat ist dort, wo die Familie ist. Wo meine
Frau und mein Sohn sind, da bin auch ich zuhau-
se, das ist sozusagen mein Heimathafen.

Sie sagen von sich selbst, dass Sie nicht als
Koch geboren wurden. An welchem Punkt in
lhrem Leben haben Sie die Liebe zum Beruf
fiir sich entdeckt?

Die echte Liebe zum Kochen kam eigentlich erst
zwei Jahre, nachdem ich meine Lehre abge-
schlossen hatte. Riickblickend wiirde ich sagen,
dass mein Wechsel ins Restaurant , Aubergine”
eine Art Initialziindung war. Zuvor hatte ich den
Beruf einfach nur ausgeibt, aber nicht als Beru-
fung gesehen, was in meiner eigenen Biografie
begriindet ist. Denn wenn man sich wie ich ent-
scheidet, mit 14 Jahren die Schule zu verlassen,
steigen einem die Eltern friiher oder spater auf
die FiiBe. Dann musst du eben einen bestimm-
ten Weg einschlagen. Und das Kochen war zu
diesem Zeitpunkt deshalb naheliegend, weil
meine Eltern damals Inhaber einer Diskothek in
meinem spateren Ausbildungsbetrieb waren.

Das klingt fast so, als ware die Lehre fiir Sie
nicht sonderlich erfiillend gewesen...

; N
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Dass ich mich anfangs schwer getan habe,
lag ausschlieBlich an mir, mein Chef war
zweifelsohne sehr gut. Es war einfach so, dass
ich nach einer gewissen Zeit im Ausbildungs-
betrieb selbst zur Erkenntnis gekommen bin,
etwas andern zu miissen — ganz nach dem
Motto: gescheit oder gar nicht. Diese Chance
hat mir Eckart Witzigmann seinerzeit véllig
unerwartet gegeben, was fiir mich natiirlich

ein ganz groBes Gliick war.

Inwiefern hat dieses neue Umfeld Sie moti-
viert, eine eigene kulinarische Handschrift

zu entwickeln?

In der ,Aubergine” habe ich von Beginn

die Passion gespiirt, mit der jeder Einzelne
seine Arbeit ausiibt. Der Anspruch, aus einem
Top-Lebensmittel eine Spitzenkreation zu
machen, wurde dort tagtaglich gelebt. Gerade
das hat mich damals auf Anhieb fasziniert und
begeistert mich noch heute.

Das diirfte auch der Grund sein, weshalb Sie
bei Ihren TV-Auftritten groBen Wert auf den
respektvollen Umgang mit hochwertigen

Produkten legen.

So ist es. Allein schon die Suche nach der
perfekten Zutat ist doch eine mehr als span-
nende Herausforderung. Wenn dieses Produkt
schlieBlich gefunden ist, ware es fahrlassig,
bei der Verarbeitung den gebotenen Respekt

und die notwendige Leidenschaft vermissen

zu lassen.
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Was raten Sie jungen Menschen, die sich
ebenfalls fiirs Kochen begeistern?

Aus meiner Sicht sollte es nie darum gehen,
einem bestimmten Vorbild krampfhaft
nachzueifern oder dessen Stil zu kopie-
ren. Junge Menschen sollten mutig
sein und ihren eigenen Weg
finden. Sie miissen sich
bewusst machen,
dass es immer

”
NEGTONALTTAT

Gastgeber Bayern Regionalitat

Sie haben die besten Kiichen rund um den

Globus gesehen. Die bayerische Wirthaus-

kultur diirfte lhnen deshalb ebenfalls nicht

fremd sein. Worauf sollten Gastronomen lhrer

Meinung nach besonderes Augenmerk legen,
um langfristig erfolgreich zu sein?

Zunachst einmal finde ich, dass

die Wirte, egal in welcher Re-

gion, viel starker zusam-
menhalten sollten

e MUSEINE e
eir;mal einen S[LBSTV[RS\-ANDLKHKHT die Preisgestal-

Schritt zuriick zu
gehen. Das war bei
mir selbst nicht anders.
Das Wichtigste ist, moglichst
viel Lebenserfahrung zu sammeln —
andere Lander zu sehen, neue Sprachen
zu lernen. Unterm Strich geht es einfach
darum, gliicklich zu sein.

Sie sind ja inzwischen selbst als Coach und
Berater unterwegs. Was wiirden Sie einem
Ausbilder empfehlen, wie er am besten mit
seinen Schiitzlingen umgehen sollte?

Oft sind es Kleinigkeiten, die den Unterschied
machen. Zum Beispiel morgens allen Mitar-
beitern zur Begr(iBung die Hand reichen. Ein
gemeinsames Mittagessen mit dem Team. Oder
in passenden Momenten einfach mal sagen:
,Schon, dass ihr hier seid.” Das Menschliche
darf bei allem Stress nie zu kurz kommen.

Wie wichtig ist es lhnen personlich, Kollegen
lhre Wertschétzung zu zeigen?

Enorm wichtig. Als ich beispielsweile Chef im
JIkarus” in Salzburg wurde, war es eine meiner
ersten Handlungen, einen Tischkicker anzu-
schaffen. Das war eine der besten Investitionen
meines Lebens. Es gab keinen Tag, an dem nicht
mindestens zwei Stunden gespielt wurde. Das
hat das Team zusammen-geschweil3t. Denn eins
ist klar: Ohne gliickliche Mitarbeiter, wirst du
auch keine gliicklichen Gaste haben.

SEINI”

Roland Trettl

tung. Meiner Meinung
nach ist gutes Essen iberall
viel zu billig. Das lasst sich
allerdings nur andern, wenn sich die

breite Mehrheit der Gastronomen dazu
entschlieBt, betriebsiibergreifend die Preise
zu erhdhen.

Sie teilen demnach die Auffassung, dass es
der Branche generell an Geld fehlt?

In erster Linie wiirden es héhere Preise ermég-
lichen, den Mitarbeitern bessere Gehalter zu
zahlen, was wiederum fiir die Nachwuchsgewin-
nung enorm wichtig ist. Denn Angestellte in der
Gastronomiebranche verdienen derzeit deutlich
zu wenig Geld — weil eben der Gast nicht genug
fiirs Essen bezahlt.

Hohere Preise lassen sich jedoch nur durch
entsprechende Qualitat rechtfertigen...

Das steht auBer Frage. Nur wer konstant gutes
Essen anbietet, wird bei den Gasten punkten
kénnen. Manchen fehlt einfach nur der Mut,
neue Dinge auszuprobieren und innovativ zu

kochen.

Allein wahrend lhrer Zeit im Hangar-7

haben Sie mit mehr als 120 internationalen
Gastkdchen zusammengearbeitet und kennen
nahezu alle Produkte, die weltweit in der
Kiiche zum Einsatz kommen. Wenn Sie ein

Restaurant in Bayern betreiben wiirden — wie
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wichtig ware Ihnen dann der Einsatz regiona-
ler Zutaten?

Regionalitdt muss eine Selbstverstandlichkeit
sein! Ich finde es Wahnsinn, dass dieses The-
ma iberhaupt diskutiert wird. Es kann doch
nicht sein, dass sich heute jemand ernsthaft
dafiir auf die Schulter klopfen lasst, wenn

er regionale Produkte einsetzt. Genauso irre
finde ich es, wenn Regionalitat zum Selbst-
zweck gemacht wird, indem beispielsweise
nur Produkte aus einem Umkreis von 60
Kilometern verwendet werden. Dann miisste
ich auch so konsequent sein, und auf Olivendl
verzichten. Wieso aber sollte ich mich als Koch
und damit auch die Gaste mit aller Gewalt
einschrénken? Das ergibt fir mich schlicht-
weg keinen Sinn.

Was mogen Sie am liebsten an der bayeri-
schen Kiiche?

Alles was gut und authentisch ist! Wenn ich
in Miinchen bin, gehe ich bewusst nicht beim
Japaner essen. Ich bin dann viel lieber beim
,Sedlmayr”, weil das fir mich Bayern pur ist.

MIT SECNER NEUEN
TV-SHOW, FIRST DATES - EIN'TLSCH
FUR IWET" 15T ROLANID TRETTL AKTUELL

TMMER MONTAGS BIS FRETTAGS VON
13 BT 19 UHR BETM BETM PRIVATSENDER
VOXZU SEHEN.
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Dann gibt es fiir Sie sicher auch eine typi-
sche Leib- und Magenspeise...

Nein, die gibt es nicht. Das hat in erster Linie
damit zu tun, dass ich mich nie in eine Ecke
drangen lasse. Bei mir kommt es auch ganz
stark auf die momentane Stimmung an — und
so unterschiedlich die ausfallt, so unterschied-
lich ist auch mein Bedrfnis, etwas Bestimm-
tes essen zu wollen.

Gibt es stattdessen etwas, was Sie
geschmacklich verabscheuen?

Barlauch!

Ehrlich? Als Pesto schmeckt der
doch wunderbar...

Fiir mich ist das ein perverses Kraut! Alle Re-
zepte mit Barlauch landen bei mir konsequent
im Miilleimer. Ich hasse die Jahreszeit, in der
fast alle Wirtshauser Gerichte mit Barlauch
anbieten. Sobald ich diesen penetranten,
ekelhaften Geruch wahrnehme, ist bei mir
alles aus.

Gastgeber Bayern Regionalitat

Nun sind Sie ja bereits seit einigen Jahren als
«Fernsehfratze” tatig, wie Sie es selbst nen-
nen. Was macht Ihnen bei Ihren TV-Auftritten

denn am meisten Spaf?

Wenn ich in einem Restaurant koche, erreiche
ich in der Regel 60 bis 80 Personen, von denen
10 Prozent Uberkritisch sind und 20 Prozent
chronisch ungliicklich mit sich selbst. Wenn ich
aber eine gute TV-Show mache, erreiche ich im
Idealfall zwei Millionen Menschen. Fiir mich ist
es eine ganz einfache Rechnung: Je mehr Men-
schen ich gliicklich mache, desto gliicklicher bin
ich selbst. Deshalb genieBe ich es, regelmaBig im
Fernsehen auftreten zu diirfen.

Sie leben mit lhrer Frau und lhrem Sohn in
Bad Reichenhall im Berchtesgadener Land.
Konnen Sie sich vorstellen, dort zu gegebener
Zeit einen eigenen Gastronomiebetrieb zu
eroffnen?

Nein. Das liegt aber nicht an der Region — meine
Familie und ich leben sehr gerne in Oberbayern.

Womit hat es dann zu tun?

i

Ein Restaurant zu betreiben, ist mir inzwischen
viel zu aufwendig geworden, gerade im Hinblick
auf Gesetze und Auflagen. Diese ganzen Biirden
nehmen mir die Freude am Beruf — und darauf
habe ich keine Lust. Wie bereits erwahnt, finde
ich es ein wichtiges Zeichen, wenn die Wirte in
dieser Sache den Schulterschluss suchen. Und
dann einfach mal flachendeckend ihre Laden ein
paar Tage lang zusperren. So kénnte man dem
Gesetzgeber am besten vor Augen flihren, was
los ware, wenn es unsere Branche nicht gabe.

Wenngleich die Hoffnung auf ein neues

Restaurant unter lhrer Leitung demnach ver-
gebens ist, haben Sie in naher Zukunft doch
sicher andere spannende Projekte im Blick...

Ich bin ein Mensch mit vielen Ideen. Konkret habe
demnachst vor, einen Platz zu schaffen, an dem
ich Dinge tue, die mir SpaB machen und an denen
ich moglichst viele Menschen teilhaben lassen
kann. Uber das genaue Konzept méchte an dieser
Stelle noch nicht zu viel verraten, da missen Sie
sich iberraschen lassen! Aber ich bin guter Dinge,
dass dieses Projekt nicht nur mir selbst, sondern
auch vielen anderen Freude bereiten wird.

Das Interview fiihrte

Chefredakteur Frank-Ulrich John

\}
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er Wettbewerb , 100 Genuss-

orte Bayern” ist ein Baustein

der Anfang 2017 gestarte-

ten , Premiumstrategie fiir
Lebensmittel”, die neben dem Wettbewerb den
Aufbau der , Genussakademie Bayern” und
die Begleitung von speziellen Wertschopfungs-
ketten fiir hochwertige Produkte umfasst. Mit
dem Wettbewerb haben sich das Bayerische
Staatsministerium fiir Erndhrung, Landwirtschaft
und Forsten und die Bayerische Landesanstalt
fiir Wein- und Gartenbau zum 100-jahrigen
Jubildum des Freistaates ein groBes Ziel
gesetzt : Insgesamt 100 Genussorte in Bayern
auszuzeichnen, um gezielt besondere Produkte,
welche die , Spitze der Qualitatspyramide”
bilden, sowie deren vielfaltige Regionen und
Orte mit den dahinterstehenden Menschen in
den Fokus zu riicken. Damit soll die Einzigartig-
keit heimischer Produkte betont sowie deren
Wertschatzung gefordert werden. Durch die
Auswahl von 100 Genussorten, in denen der
Genuss besonders gepflegt wird, wird zudem
die Spezialitatenkompetenz Bayerns fiir die
Verbraucher erlebbar gemacht. Dies soll vor
allem auch den landwirtschaftlichen Erzeugern
zu Gute kommen.

Im Rahmen des Wettbewerbs wurden beson-
dere Orte, Gemeinden und Stadte mit eigen-
standiger kulinarischer Tradition gesucht, die
sich durch eine gelungene Kombination aus
regionalen Spezialitaten, handwerklicher Her-

stellung und gelebtem Genuss auszeichnen.

Was aber macht eine Stadt oder Gemeinde
zum echten Genussort? Laut Wettbewerbssta-
tuten sollte der jeweilige Ort beispielsweise
eine oder mehrere kulinarisch hochwertige Be-
sonderheiten zu bieten haben, beispielsweise
ein ortstypisches Geback oder eine Wurstspe-
zialitat. Diese besonderen Spezialitaten sollten
fiir einen unverwechselbaren Genuss stehen,
Bezug zur lokalen Geschichte haben, aus
regionalen Rohstoffen hergestellt werden und

bei der Erzeugung oder Verarbeitung vor Ort
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aktiv erlebt werden kdnnen. Dariiber hinaus
sollten die ortstypischen Spezialitaten eine
lange Tradition oder interessante Entstehungs-
geschichte haben sowie zur Identifikation der
Menschen vor Ort mit ihrem kulinarischen
Erbe beitragen.

Die Festlegung der , 100 Genussorte in Bayern”
erfolgte durch einen offenen und landeswei-

ten Wettbewerb auf Basis eines festgelegten
Kriterienkatalogs durch eine unabhéngige Jury.
Sie setzte sich aus Vertretern der Bereiche Kultur,
Kirche, Wissenschaft, Tourismus, Slow Food,
Landwirtschaft, Lebensmittel-Handwerk, Gastro-
nomie, Verbraucherinteressen und Verbraucher-
schutz sowie den Medien zusammen und wéhlte
in zwei Wettbewerbsrunden die 100 Genussorte
Bayerns aus. Bis Ende des Jahres werden die
pramierten 100 Genussorte in einem ,Kulinari-
schen Reisefiihrer” prasentiert, der dazu einladt,
die Genussorte personlich zu erleben.

+Ein Gast, der sich im GenieBerland Bayern
kulinarisch verwéhnen lassen will, erwartet mit
Recht, dass er mit Produkten bester Qualitat
gesund ernahrt wird. Dass dieser Gast selten
enttduscht wird, liegt daran, dass wir alle

vom land- und forstwirtschaftlichen Reichtum
unserer Heimat profitieren”, macht Jakob Stief
vom Gasthof ,,Zum Schimmelwirt” in Schro-
benhausen, einem der Genussorte, deutlich. Vor
diesem Hintergrund hat die Staatsregierung
letztlich die Premiumstrategie fiir Lebensmittel

initiiert.

Weitere Informationen unter
www.100genussorte.bayern
www.genussakademie.bayern
www.Ifl.bayern.de/kaesewettbewerb

www.stmelf.bayern.de/premiumstrategie
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rau Staatsministerin, das Gastge-

werbe kann ohne regionaltypi-

sche Produkte nicht ,leben®, das

Thema Erndhrung ist untrennbar
mit unserer Branche verbunden, zudem
lieben Touristen die von unseren Landwirten
gepflegte Kulturlandschaft. Welche Bedeu-
tung haben fiir Sie Hotellerie und Gastrono-
mie in Bayern als Ministerin, aber auch ganz

personlich?

Ich stamme selbst aus einem Wirtsfamilie, des-
halb fiihle ich mich mit der Gastro-Branche eng
verbunden. Unsere Wirtshduser sind fiir mich
Schaufenster regionaler Gentisse.
Kein anderes Gewerbe kann
den Menschen besser die
regionaltypischen Spezi-
alitaten prasentieren
und gleichzeitig ein
Gefiihl von Heimat
vermitteln. Bayern
ist weltbekannt fiir
seine Gastlichkeit.
Das verdanken wir
ganz mafBgeblich
unseren vielen famili-
engefiihrten Betrieben,

deren Herzlichkeit die Gastronomie im Freistaat

pragt. Damit eng verkniipft sehe ich unsere
heimische Landwirtschaft. Unsere Bauerinnen
und Bauern erzeugen hochwertigste Produkte,
die in unseren Wirtshausern mit groBem Kénnen
weiter veredelt werden. Als Landwirtschaftsmi-
nisterin mochte ich einen Beitrag leisten, dass
Landwirtschaft und Gastronomie noch enger
zusammenarbeiten.

Wenn wir die symbolische Bedeutung des
Gastgewerbes einmal verlassen, wie sehen Sie
die Bedeutung der Branche als Wirtschafts-

kraft und Jobmotor fiir unseren Freistaat?

Das Gastgewerbe ist ein entscheidender
Wirtschaftsfaktor im Freistaat, vor allem in den
landlichen Regionen. Unsere Gastronomiebetrie-
be sichern nicht nur unverzichtbare Arbeits- und
attraktive Ausbildungsplatze. Sie sind auch ein
wichtiger Absatzmarkt fiir andere Wirtschafts-
bereiche, etwa die Land- und Erndhrungs-
wirtschaft. Ohne unsere Gastronomiebetriebe
ware eine zukunftsfahige Entwicklung unserer
landlichen Raume nicht vorstellbar.

Laut Bayerischer Verfassung sollen gleich-

wertige Lebensverhaltnisse und Arbeitshe-

e sie

ahrung,
ernannt.

dingungen in Stadt und Land geférdert und
gesichert werden. Welche Rolle spielt hierbei
das Gastgewerbe, inshesondere hinsichtlich

der Starkung des landlichen Raums?

Das Gastgewerbe leistet einen unschétzbaren
Beitrag zur Schaffung gleichwertiger Lebensver-
héltnisse in Stadt und Land. Denn unsere Gas-
tronomiebetriebe sichern als fester Bestandteil
unserer gelebten bayerischen Kultur den gesell-
schaftlichen Zusammenhalt in unseren Dérfern.
Ohne Wirtshauser, Backer oder Metzger waren
unsere Dorfer viel drmer an Lebensqualitat.
Deshalb ist es mein Ziel, moglichst viele dieser
Betriebe zu erhalten oder wiederzubeleben. Hier
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schaffen wir mit unseren Forderprogrammen
e

und ]niiiatii@n gezielt attraktive Anreize.

A

=
Wir haben==gefordert durch den Freistaat

Bayern —die Kampagne ,Zukunft fiir das
bayerische Gastgewebe” gestartet. Ziel ist es,
zukunftsfahige Ideen fiir Gastwirte aufzuzei-
gen.Jhr Ministerium bietet ja auch eine ganze
Reihe von UnterstutzungsmafRnahmen fiir

Gastronomen und Hoteliers.

Mein Haus unterstiitzt das Gastgewerbe mit
zahlreichen Initiativen, auch in Kooperation

mit dem DEHOGA Bayern. Den zunehmenden
Verbrauchertrend hin zu Frische, Qualitat und
kurzen Wegen greifen wir gemeinsam auf und
bieten verstarkt regionale Produkte an. Als
Paradebeispiel mdchte ich die Klassifizierung
+Ausgezeichnete Bayerische Kiiche” nennen.
Unter dem Motto , Regional. Saisonal. Original.”
haben sich bis heute mehr als 120 bayerische
Wirtshauser klassifizieren lassen. Gerade fiir
Bayern mit seiner besonderen Spezialitatenviel-
falt ist das eine Chance, die es zu nutzen gilt!
Mit unserer Internetplattform , Wirt sucht
Bauer” bringen wir interessierte Wirte mit den
Produzenten vor Ort direkt zusammen. Und mit
der 2013 gestarteten Initiative , Bayern Brand”
sowie der vom Freistaat unterstiitzten , Weinbar
Frank” in der Miinchner Residenz méchte ich
das Bewusstsein der Verbraucher fiir die Spit-
zenprodukte der heimischen Edelbrenner und
frankischen Winzer scharfen und die Verwen-
dung in der Gastronomie voranbringen. Das sind
nur einige Beispiele.

Die Gastronomie hat fiir Bayern eine system-
relevante Bedeutung, ,stirbt das Wirtshaus,
stirbt der Ort", so das Ergebnis einer Studie.
Jetzt hat lhr Ministerium im Rahmen der
Dorferneuerung neue Moglichkeiten zur For-
derung von Kleinstunternehmen geschaffen.
Wie sieht es diesbeziiglich mit Gastwirtschaf-

ten aus?

Wirtshauser haben in den landlichen Regionen
eine sehr grof3e Bedeutung. Fiir lebendige
Dorfer und intakte Dorfgemeinschaften sind sie
unentbehrlich: als Treffpunkte, an denen Men-
schen zusammenkommen und sich miteinander
austauschen oder neue Ideen entwickeln. In
unseren Dorferneuerungsprojekten, die derzeit
immerhin in rund 2000 bayerischen Dorfern
laufen, haben wir deshalb Férdermdglichkeiten
fir Dorfwirtschaften geschaffen. Seit langerem
fordern wir bereits dorfgerechte Bau- und Ge-
staltungsmaBnahmen an den Gebauden und im
Gebaudeumfeld. Neu ist die Fordermoglichkeit
fiir Gastwirtschaften als Kleinstunternehmen der
Grundversorgung. Fiir diese sind bis zu 200 000
Euro Zuschuss méglich.

Welche Initiativen planen Sie, um das Mitei-
nander von Land- und Gastwirtschaft weiter

zu starken?

Wir werden an den bewahrten Kooperationen
festhalten, sie weiter aushauen und — wo nétig
— auch verbessern. Konkret haben wir zum
Beispiel im November zum zweiten Mal unseren
Gastro-Regio-Tag geplant. Unter dem Motto

. Wirt sucht Bauer” und ,, Bauer sucht Wirt"
konnen sich dort Land- und Gastwirte treffen,
kennenlernen und austauschen — und im besten
Fall sogar gleich Lieferbeziehungen aufbauen.
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GASTWIRTSCHAFTEN ERMAETEN: = S

EINE GUTE NAHVERSORGUNG

INSBESONDERE WIRTSHAUSE

STAATSREGIERUNG IM RAHM

DORFLADEN, BACKER UND 3

SCHAFTEN — MIT EINEM ZUSC! =

ie Menschen im |
Raum erwarten g
Lebenshedingung 14
hohe Lebensqualita oi. Dorfla : L i

funktionierenden Grundversorgung in ihren Ggf('jr W ynnenInvi
Lebensumfeld. Darauf sind besonders ltere der Sicherung, Schaffu
Menschen und Menschen ohne eigenes Auto, Ausd'e nung der G

aber auch Familien dringend angewiesen. Um £r a

die Dorfer lebendig und attraktiv zu halten, ist G_ASTWIRI;C F1

ferner ein ausreichendes Angebot an Giitern Gefordert werde

der Grundversorgung sowie Dienstleistun- . _:'a'f erbesserung de 'Q

gen von hoher Bedeutung. Dieses Ziel ist ~ =von der Sanie
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Bestandteil aller Dorferneuerungen, in denen Mode ng (
. by, - ; .. g =
mit Investitionen in Kleinstunternehmen die Sanierungen der San

tagliche und wochentliche sowie unregelma- g "% -

Bige Nahversorgung in Gemeinden und ihren WIE S|_ DIE

Dérfern verbessert werden kénnen. KQNKﬁEI AUS
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WAS KANN Die zuwendungsfahigen-Aus fiir di unmitt .
GEFORDERT WERDEN? Investitionen miissen mindestens.10.000-4 h: r

betragen. Dann kann eine 6rdeﬂmg von
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< = Anfrage beim Amt fiir Landliche Entwicklung
Beratung durch das Amt fiir Léndliche Entwicklung

Antragstellung beim Amt fiir Landliche Entwicklung

T

Genehmigung der MaBnahme durch das Amt
fir Landliche Entwicklung

}

Ausfiihrung der MaBnahme durch den Antragsteller

!

Vorlage der Rechnungen und Belege durch den
Antragsteller beim Amt fiir Landliche Entwicklung

!

Priifung der eingereichten Unterlagen durch das
Amt fiir Landliche Entwicklung

7 —O Auszahlung der Forderung durch das Amt
ety fiir Landliche Entwicklung

e e e ] weitere Informationen und Beratung unter
WV .de/dorferneuerul i : o www.stmelf.bayern.de/landentwicklung/aemter
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ProGgramm ,,Gepriirre QuaLiTaT - Bavern"

Gutesiegel hilft Gasten

und Gastronomen

Das Programm ,,GepPRiirTe QuaLiTaT — Bavern" (GQ) HaT sicH seiT seiner EinFiiH-

RUNG Im JaHR 2002 aLs GLauBWiiRDIGes SieGeL Zur KennzeicHnunG HOHeReR QuaLITiT

in KomBinaTion miT per HerRKuNFT DerR RoHWaRen aus Bavern unp peren VerarBel-

TunG Im FreisTaaT am MarkT eTaBLIerT. Das zuneHmenpe 6FFenTLICHE InTeresse an

piesem SieGeL BieTeT aucH GasTRonomen zusaTzLicHe VeRMaRKTUNGSCHaNcen.

ach Uberzeugung der Staats-

regierung werden durch das

Programm langfristigregi-

onale Wirtschaftskreislaufe
aus- und aufgebaut und somit die bayerischen
Erzeuger gestérkt: Einzelne Produzenten
werden fiir die Handelspartner weniger leicht
austauschbar, Lieferbeziehungen stabilisiert
und zusatzliche Listungen ermdglicht. GQ-Pro-
dukte bestehen zu 100 Prozent aus bayerischer
Rohware. Klare Regeln, unabhangige Kontrol-
len und zusétzliche staatliche Systemkontrollen
sichern Transparenz und Verlasslichkeit.

Mehr als 19.000 zertifizierte landwirtschaft-
liche Betriebe sowie mehr als 460 Betriebe
der Ermnahrungswirtschaft sind derzeit in das
System eingebunden und bieten Produkte aus
mehr als 20 Produktkategorien an. Dartiber
hinaus sind rund 3.000 Filialen des Lebens-
mitteleinzelhandels in das Kontrollsystem
eingebunden, wodurch GQ-Produkte praktisch
flachendeckend in Bayern im Lebensmittelhan-

del vertreten sind. 78 Prozent der bayerischen
Verbraucher kennen das Siegel. Von Seiten der
Verbraucherverbande wird , Gepriifte Qualitat
— Bayern” ebenfalls als empfehlenswertes
Regionalzeichen mit hoher Transparenz und
Verlasslichkeit eingestuft.

Auf Anfrage und Wunsch der Marktbeteiligten
wurde das GQ-System in den zuriickliegenden
Monaten um die Produktbereiche Senfkdrner,
Wein und Sekt sowie Christbaume erwei-
tert. Zudem wird aktuell die Einfiihrung des
Produktbereichs Fische vorbereitet. Vom
Einsatz des GQ-Siegels kénnen {ibrigens auch
Restaurants und Hotels profitieren, wie die

aktuelle Studie , Giitesiegel Monitor 201
nahelegt, fir die das Marktforschungsinsti-

tuts , Splendid Reseach” insgesamt 1.223
Bundesbiirger befragt hatte. Das Ergebnis:
Die Kaufwahrscheinlichkeit eines Produkts
erhoht sich um 5,4 Prozent, sobald es mit
einem Siegel ausgezeichnet ist. Fiir Hoteliers
und Gastronomen ist es demnach durchaus
sinnvoll, entsprechende Logos in ihre Ange-
botslisten einzubinden.

Weitere Informationen unter

www.gg-bayern.de
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Pamit Quo\h'l—aﬂ— UM
Hevibontt sichtbar wevden

n den Programmbestimmungen fir das bayerische Bio-Siegel

werden die hohen Qualittsstandards der Oko-Verbénde in Bay-

ern mit der regionalen Herkunftsangabe verkniipft. Die Herkunfts-

angabe ,Bayern” besagt, dass alle Schritte von der Erzeugung
der Rohstoffe iiber die Verarbeitung bis zur Ladentheke in Bayern
erfolgen. Somit werden regionale Wirtschaftskreislaufe gestarkt und
heimische Erzeuger unterstiitzt. Der Handel und die Gastronomie haben
erkannt, dass die Verbraucher die Verbindung von hohen Bio-Standards
und nachvollziehbarer Herkunft schatzen. Deshalb hat sich die Nach-
frage nach dem Siegel ausgesprochen erfreulich entwickelt. Drei Jahre
nach dem Start nutzen es bereits 130 Unternehmen fiir mehr als 1.000
Produkte — und die Zahlen nehmen kontinuierlich zu. Als Gastwirtschaft
oder Hotel bietet die Aufnahme von regionalen und 6kologischen Le-
bensmitteln in die Speisekarte eine interessante Moglichkeit zusatzliche
Zielgruppen anzusprechen.

Gastgeber Bayern

Regionalitat

Neben dem groB3en Interesse des Lebensmitteleinzelhandels und dem
Bio-Einzelhandel hat das bayerische Bio-Siegel zwischenzeitlich auch
Einzug in die Gemeinschaftsverpflegung gefunden: Das Studentenwerk
Miinchen hat im Dezember 2016 und Februar 2017 zwei Gerichte
eingefiihrt, die mit dem bayerischen Bio-Siegel ausgelobt werden diirfen:
Kaiserschmarrn sowie Hahnchenkeule mit Kartoffelsalat.

Darliber hinaus will die Landeshauptstadt Miinchen auf Basis eines
Beschlusses des Stadtrats verstérkt bio-regionale Produkte beschaffen.
Das bayerische Bio-Siegel dient hier als Benchmark und Nachweis. Auch
bei der Anpassung der Bewertungssysteme der Stadt Miinchen fiir das
Oktoberfest, die Auer Dulten, das Stadtgriindungsfest und den Christ-
kindlmarkt erhalt das bayerische Bio-Siegel die héchste Bewertung.

Weitere Informationen unter www.biosiegel.bayern
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Jede Tankstelle und jeder Bahnhof ist heute zum Marktplatz fiir Lebensmittel geworden.
Backshops und Snack-Points schieBen an allen Ecken aus dem Boden. Dabei erzeugt man
wirklich gute und gesunde Nahrungsmittel eben nicht, indem man sie industriell fertigt.
Sie entstehen nur durch die Verwendung hochwertiger, regionaler Rohstoffe und durch
meisterliche Herstellung in handwerklicher Tradition. Qualitat muss man namlich nicht nur
wollen, man muss sie auch kdnnen! Wie die Mitglieder der Verbande, die sich in Bayern zur

Initiative ,lhre regionalen Genusshandwerke” zusammengeschlossen haben.

it den fiinf bayerischen Als gemeinsames Erkennungszeichen soll der

Ernahrungshandwerken Slogan ,So geht gut!” den Verbrauchern die

Leistungen der Handwerke signa-

privaten Bauern — wurde ” Q Rohstoffe und Erzeugnisse
ein Signet geschaffen, unter muss rmart W bei der Herstellung der

4: .j. e, 'l.,“

— den Metzgern,
Backern, lisieren: eine liberwiegende

Miillern, Konditoren und Verwendung regionaler

dem sich die beteiligten Produkte, gepriifte und

Verbénde mit Unterstlitzung exzellente Handwerksar-
des Bayerischen Staatsministeriums beit, wie sie nur die heimischen
fir Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten Mitgliedsbetriebe zuverlassig liefern sowie

offentlich wirksam darstellendarstellen. Engagement im Dienste hoher Lebensqua-
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litdt und Lebenskultur fiir die Verbraucher.

Fir das Jahr 2018 ist eine Informations- und
Aktivierungskampagne fiir die Ausbildungs-
maglichkeiten in einem der fiinf Gewerke
vorgesehen. Weiterhin wird auf Imagewerbung
fur die bayerischen Genusshandwerke gesetzt.
Ziel ist es, insbesondere die Primarzielgruppe —
die Generationen Y und Z — auf Berufe in den
Handwerksbetrieben aufmerksam zu machen.

Weitere Informationen unter
www.genusshandwerke.bayern
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STAATSMINISTERIUM UNTERSTUTZT ERZEUGER DURCH VIELFALTIGE MASSNAHMEN

QUALTTATSOFFENSTVE FUR BAYERTSCHE EDELBRANDE

DIE KULTUR DES BRENNENS VON EDELOBSTBRANDEN, GEISTEN UND LIKOREN BESITZT IN BAYER
UND QUALITAT DER ERGEBNISSE IST NICHT ZULETZT DEN WOHLSCHMECKENDEN FRUCHTEN DER
VOR ALLEM IN FRANKEN, IN DER BODENSEEREGION UND IM SUDOSTEN BAYERNS DIE LANDSCHAF
TATSOFFENSIVE FUR BAYERISCHE EDELBRANDE” HAT DAS STAATSMINISTERIUM FUR ERNAHRUNG,

VIELZAHL AN MASSNAHMEN ERGRIFFEN, UM DIE VERMARKTUNG
HOCHWERTIGE REGIONALPRODUKTE DEUTL

treuobstwiesen sind sei
den Kulturlandsch
suchender und

sraum von Landwirten aufrecht-
obst zu Branden haben sich viele
liches Standbein geschaffen, mit dem

In der Vergangenheit wurde ein GroBteil des aus Streuobst erzeugten 1

Alkohols an die Bundesmonopolverwaltung fiir B auft. Seit )
der Abschaffung des Branntweinmonopo "
sind die Klein- und Obstbrenner jed

zeugten O ‘ Um die

veiterhin durch

se F
BAYERN
BRAND

Wir brennen fiir Bayern!

GASTRONOMEN UND HOTELIERS, DIE IN

IHREN BETRIEBEN ENTSPRECHENDE PRODUKTE
ANBIETEN, KONNEN DAS SIGNET ,BAYERN
BRAND" AUCH IN SPEISEKARTEN EINBINDEN.

Nutzung des Streuobstes die bayerischen Streuobstwiesen zu erhalten,
wurde vom Staatsministerium fiir Erahrung, Landwirtschaft und Forsten
friihzeitig eine Qualitatsoffensive fiir Bayerische Edelbrande eingeleitet. In
enger Zusammenarbeit mit den drei bayerischen Brennereiverbanden, den
Bayerischen Edelbrandsommeliers und inshesondere dem Engagement
der Landesanstalt fiir Wein- und Gartenbau (LWG) werden MaBnahmen

ISSE DER BAYER

e Vermarktung der bayerischen Edelbrande als hochy

So wurde unter anderem mit der Brand — Wir brennen fiir

Bayern”, ein gemeinsamer Marktauftritt flir die bayerischen Edelbrenner
geschaffen. Die Basis dafiir bildet die Bayerische Obstbrandpramierung, bei
der die Brenner im Freistaat alle onnen unter Beweis stellen.
Bei der diesjahrigen Obstbrand

oben von Brennern

erden mit einer Gold- oder

diesen Ergebnissen erfolgt die alle
zwei Jahre stattfinde
Edelbrenner. Diese besondere _@uszeichnung erhalten die zehn besten

ergabe des Staatsehrenpreises fiir Bayerische

Brenner Bayerns, die mit ihrer handwerklichen Qualitatsarbeit besonders
herausragen.

Was es heilt, fiir B
brenner auch personlich bei ffentlichkeitswirksamen Veranstaltungen, die

zu brennen, das zeigen die ausgezeichneten Edel-

das Ministerium regelmaBig in Zusammenarbeit mit den Verbanden orga-
nisieren. Bei Auftritten unter anderem auf dem Viktualienmarkt gemeinsam
mit den Miinchner Innenstadtwirten, beim Genussfestival in Miinchen oder
der Fachmesse fiir Hotel und Gastronomie (HOGA) kdnnen Besucher die
Aromenvielfalt edler Destillate aus verschiedenen Regionen Bayerns kosten.
Die personliche Leidenschaft, die Handwerkskunst und die Spitzenqualitét
die hinter den Likoren, Geisten und Branden stehen tiberzeugen dabei
regelmaBig.

Bayerische Edelbrande sind Kulturgiiter, sie spiegeln in ihrer Vielfalt die Regi-
onen Bayerns wieder. Genau wie die bayerische Kiiche. Daher sind heimische
Edelbrénde auch eine Voraussetzung bei der Klassifizierung , Ausgezeichnete
Bayerische Kiiche”, die das Ministerium gemeinsam mit dem Hotel und
Gaststattenverband Bayern initiiert hat. Denn regionale Edelbrande berei-
chern nicht nur die regionale Speisekarte, sondern auch das Geschmackser-
lebnis der Gaste — als , Kronung eines guten Essens”.

Weitere Informationen unter www.bayern-brand.de




SPATESTENS SEIT SEINEM ZWEIFACHEN OLYMPIATRIUMPH IN LILLEHAMMER 1994 IST
MARKUS WASMEIER EINE LEBENDE LEGENDE DES SKISPORTS. NACH SEINEM RUCKTRITT
RBEITETE DER SYMPATHISCHE OBERBAYER 20 JAHRE LANG ALS TV-EXPERTE FUR DIE
ARD. DERWEIL BLIEB DER 54-JAHRIGE STETS ENG MIT SEINER HEIMAT VERBUNDEN UND

BAUTE AM SCHLIERSEE MIT TRADITIONELLEN TECHNIKEN UND EIGENEN HANDEN EIN
ALTBAYERISCHES DORF AUF, DAS HEUTE EIN MUSEUM IST. IM GESPRACH MIT ,GAST-
GEBER BAYERN" BERICHTET WASMEIER UBER DIESES BESONDERE PROJEKT UND SEIN

PERSONLICHES VERHALTNIS ZU TRADITION UND BRAUCHTUM.




Eine Heimat zu haben, ist eine Wunsch |-

lung, die wohl alle Menschen auf der Welgteilen:

Dabei geht es in erster Linie darum, sich an
einem bestimmten Ort zuhause zu fiihlen.

Ich hatte das Gliick, an einem Ort auszuwach-
sen, der fiir mich von Beginn an untrennbar

mit besagtem Heimatgefiihl verbunden ist. Ich
habe dort meine Kindheit verbracht, eine eigene

Familie gegriindet, ein Haus gebaut. Um sich

wohlfiihlen zu kénnen, braucht es ein idealty-

pisches Umfeld, in dem man sich ausleben und
verwirklichen kann. Ich brauche Berge, ich brau-
che vier Jahreszeiten und ich brauche Tradition.
Das alles finde ich in Schliersee, weshalb ich

mich dort tief verwurzelt fiihle.

Ich finde, dass die Kernbedeutung des Begriffs
Heimat viel zu haufig missverstanden wird.

Die anhaltende und emotional aufgeladene
Diskussion iiber Fliichtlingspolitik zeigt doch,
dass eine Sache langst in Vergessenheit
geraten ist: Auch wir, die wir uns in Bayern und
Deutschland zuhause fiihlen, waren einst auf
Wanderschaft, um unsere Heimat zu finden.
Deshalb darf es doch keine Rolle spielen, wo
jemand herkommt, wie er aussieht und woran
er glaubt — denn jeder Mensch braucht eine
Heimat, jeder Mensch hat das Recht, sich eine
Heimat aufzubauen. Das sollten wir alle wieder

respektieren lernen.
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Glauben Sie, dass Heimat immer

mit einem bestimmten Ort verbunden ist?

Nicht zwangslaufig. Es geht dabei eher ums
Umfeld. Auch ein Sportverein kann beispiels-
weise deine Heimat sein, wenn du dort von
Menschen umgeben bist, die dir guttun, und
du Dinge unternehmen kannst, die dir Spaf
machen. Unter Gleichgesinnten fiihlt man

sich schlieBlich tberall heimisch.

Demnach gibt es fiir Sie selbst keine
regionalen Grenzen, die lhre Heimat

ausmachen?

Markus Wasmeier
(links) im Gespréch
mit , Gastgeber
Bayern”-Chefredakteur
Frank-Ulrich John
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Doch, die gibt es schon, was allerdings in erster
Linie eine Sache des Gefiihls und der Identifi-
kation ist. Ich bin in Bayern aufgewachsen und
damals wie heute in Bayern zuhause. Dass ich
darauf stolz bin, sollen ruhig alle wissen.

In Zeiten der Globalisierung und des techno-
logischen Fortschritts wird der Heimatbegriff
wesentlich freier ausgelegt als in der Vergan-
genheit. Fiirchten Sie, dass dadurch Traditi-
onen und Brduche sukzessive an Bedeutung

verlieren?

Sicherlich ist die Welt kleiner geworden, weil die
meisten Menschen wesentlich mobiler sind als
noch vor einigen Jahren. Ich bezweifle jedoch,
dass Internetforen und soziale Netzwerke dau-
erhaft jenes Heimatgefiihl ersetzen konnen, das
ich beschrieben habe.

Fiir Gastronomen, die in ihrer Heimat verwur-
zelt sind, spielt der Einsatz regionaler Produk-
te eine wichtige Rolle. Was ist lhrer Meinung
nach besser: Nicht-Bio-Lebensmittel aus der

Region oder Bio-Lebensmittel von weiter her?

Dann lieber Nicht-Bio. Wenn man Wert auf
Nachhaltigkeit legt, ist es doch sinnlos, bestimm-
te Zutaten Hunderte oder Tausende Kilometer
durch die Gegend zu fahren. Regionalitét hat
schlieBlich auch mit Nahe zu tun: Je naher ich
an meinem Lieferanten dran bin, desto besser
kann ich die Qualitét seiner Produkte einschat-
zen. Mir ist es immer am liebsten, wenn ich den
Produzenten persénlich kenne und weiB, wie er
arbeitet. Das kann keine Bio-Zertifizierung der
Welt aufwiegen.

JUnter Gleichgesinnten
fohlt man sich vberall
heimisch’

Markus Wasmeier

Gastgeber Bayern Regionalitat

In lhrem Museumsdorf betreiben Sie selbst

ein Wirtshaus, in dem Sie bayerische Spe-
zialitaten anbieten. Dabei kommen doch
sicher ausschliefSlich heimische Produkte zum

Einsatz?

Wir beziehen tatsachlich sémtliche Waren

aus einem Umkreis von 25 Kilometern. Dabei
schauen wir natiirlich in alle Himmelsrichtungen
und profitieren unter anderem davon, dass die
osterreichische Grenze und auch das bayerische
Flachland nicht weit entfernt sind. Dadurch
kénnen wir auf eine wunderbare Produktvielfalt
zuriickgreifen.

Bereits seit vielen Jahren veranstalten Sie
Schafkopf-Turniere. Ist das ,Karteln” fiir Sie
auch heute noch fester Bestandteil des bayeri-

schen Brauchtums?

Das ,Karteln” gehort fir mich einfach zur
bayerischen Wirtshauskultur dazu. Wenn ein
Gast bei uns spielen mochte, kann er das je-
derzeit tun. Hinzu kommt, dass , Schafkopfen”
eine ganz besondere Form der Kommunikation
darstellt und deshalb véllig zurecht sehr beliebt
ist. Es begeistert mich immer wieder aufs

Neue zu sehen, mit welcher Begeisterung die
Menschen dabei sind, wenn wir unsere Turniere
veranstalten.
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FREILICHTMUSEUM
SCHLIERSEE

Offnungszeiten: Dienstag
bis Sonntag von 10 bis
17 Uhr (Saison 2018 bis
4. November)

www.wasmeier.de

Apropos Begeisterung: Davon haben Sie beim
eigenhandigen Aufbau lhres Freilichtmuseums
nachweislich jede Menge an den Tag gelegt.
Wie kamen Sie iiberhaupt auf die Idee, solch

ein ehrgeiziges Projekt umzusetzen?

Da muss ich weit zuriickblicken: Als ich elf Jahre
alt war, das war 1974, hat mein Vater einen gro-
Ben Traum verwirklicht und ein altes Bauernhaus
gekauft, das wir beide zusammen Stiick fiir Stiick
abgebaut und spater an anderer Stelle wieder
aufgebaut haben. Das war natrlich eine pragen-
de Erfahrung, weshalb ich seit meiner Kindheit
das Ziel hatte, als Handwerker zu arbeiten. Dies
hat mich bestarkt, nach dem Ende meiner Sport-
lerkarriere wieder daran anzukniipfen und die
letzten Baudenkméler meiner Heimat aus dem
16. und 17. Jahrhundert vor dem Verfall zu retten.

Inzwischen sind rund 80 Mitarbeiter im Muse-
umsdorf tatig, das von einem gemeinniitzigen
Verein getragen wird. Sie selbst verdienen mit
der Einrichtung keinen Cent. Wie wichtig ist

lhnen das Ehrenamt?

Mit dem Freilichtmuseum habe ich mir nicht nur
einen personlichen Lebenstraum erfiillt, sondern
nach all den erfolgreichen Jahren im Rampen-
licht auch die Chance ergriffen, meiner Heimat
etwas zurlickzugeben. Ich durfte als Architekt,
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Denkmalforscher, Baggerfahrer und Schreiner
wirken, bin im Lauf der Zeit zum Manager eines
GroBprojekts geworden, dessen Dimensionen
anfangs nicht zu erahnen waren. All diese Erfah-
rungen und die Gewissheit, einen Teil unseres
Kulturguts erhalten zu kénnen, sind fir mich in
Summe unbezahlbar.

Welche Bedeutung hat fiir Sie ein Wirtshaus fiir

den Zusammenhalt einer Dorfgemeinschaft?

Im Freilichtmuseum merke ich es ja immer wieder
selbst: Ein Wirtshaus tragt dazu bei, dass die
Menschen an einem Ort verweilen kénnen und
ins Gesprach kommen. Einen gemeinsamen Treff-
punkt zu haben, an dem man das Hier und Jetzt
genieBen kann, ist doch etwas Wunderbares.

Wahrend lhrer Sportkarriere haben Sie be-
stimmt unzahlige Restaurants auf der ganzen
Welt kennengelernt — was unterscheidet aus
Ihrer Sicht einen guten von einem weniger

guten Betrieb?

Gastgeber Bayern Regionalitat

Ganz wichtig ist es, die eigenen Qualitéten richtig
einzuschatzen und auch bewusst mit anderen
Gastronomen zu vergleichen. Am Ende geht es
namlich schlichtweg darum, seine Gaste so zu
betreuen, wie man selbst gerne betreut werden
machte, wenn man woanders einkehrt.

Die letzte Frage richtet sich ebenfalls an den
Weltenbummler Markus Wasmeier: Wie sieht
es bei lhnen eigentlich mit dem Verhaltnis von

Heimweh und Fernweh aus?

Ich bin ein sehr neugieriger Mensch. Das ist wohl
der wesentliche Grund, warum ich trotz aller
Verbundenheit zur Heimat regelmaBig die Welt
bereise. Ich hatte iiberhaupt kein Problem damit,
ein halbes Jahr unterwegs zu sein — schlieBlich
weif3 ich ja genau, wo fir mich ,,dahoam” ist.

BUCHTIPP & GEWINNSPIEL

Dahoam: Zwischen Schliersee und Tokyo.

Warum es wichtig ist, in einer unruhigen

Welt Werte zu leben. (Ankerherz 2017, 230 Seiten,
ISBN: 978-3-940138-62-0)

Unter allen Lesern, die bis zum 29. Juni 2018
eine E-Mail mit dem Stichwort ,Heimat” an
f.john@gastgeber.bayern schicken, verlosen wir
ein exklusives, von Markus Wasmeier handsi-
gniertes Exemplar des Buchs , Dahoam”. Der
Gewinner wird schriftlich benachrichtigt.
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ie ,Ausgezeichnete Bay'e-'r'is!c_hg Kiiche" verleiht das & 2
Staatsministerium fiir Ernéh;uné,’ I.andwirtiﬁhaft un&s R,
Forsten seit 2013 in Kooperation mit dem DEHOGA ﬁ

Bayern an Gastronomiebetriebe, die Wert auf kulinari- % teilung: Landwirte prod

gch'é‘Traditionen und die Verwendung regionaler und saisonaler Prodbk%éﬁif'
legen (siehe Infobox). Die Klassifizierung erfolgt in drei Stufen (eine bis
'TRauLen) und stellt einen vergleichsweise einfachen Prozess dar. Ob
ein Betrieb nun mit einer oder gar drei Rauten ausgezeichnet wird, ist
zweitrangig - fiir den Gast zéhlf#n erster Linie, dass das Wirtshaus seiner
Wahl'iberhaupt klassifiziert ist. Neben der , Ausgezeichneten Bayerischen
Kiiche" gibt es iibrigens auch die Zusatz-Zertifizierung , Ausgezeichnete
Bayerische Bierkultur” mit eigenem Logo.

Angela Inselkammer weiB in ihrer , Doppelrolle” als Wirtin im Braue-
reigasthof Aying und als Prasidentin des DEHOGA Bayern, worauf es
ankommt. Die Qualitat der Produkte ist besonders wichtig, denn ,aus nix
kannst Du nix machen, so einfach ist das"”. Ein enges Zusammenspiel von
Gastronomie und Landwirtschaft ist aber nicht nur fiir die Produktqualitat
ausschlaggebend. Es ist auch unerlasslich fiir die Erhdhung der Wert-
schopfung vor Ort, fiir einen aktiven landlichen Raum und auch fiir die
Transparenz und Glaubwiirdigkeit beim Gast und Verbraucher. Dafiir will
sie kdmpfen.
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Bayerische Kiiche“ -
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eine feste Rollenver-
_Hlle Roh\ﬁa I'cker, Metzger, Lebens-
mittelliden una_Gaﬁtst';‘i‘ ratbeiteten si ‘eiter; Landwirtschaft,
Handwerk und Gdastrormir'nie bildeten funktionelle regionale Kreislaufe.

Doch Internationalisierung und Globalisierung fiihrten in vielen Dérfern

zum gleichen Problem: Die gewachsene, urspriingliche Infrastruktur wurde
immer mehr durch neue Verarbeitungsformen und Warenstrome verdrangt
und ausgediinnt. Der landliche Raum mit seiner ,festen Rollenverteilung”
— seinem Verbund — leidet unter diesen SchlieBungen. , Das darf so nicht
bleiben oder sogar noch weitergehen”, so Inselkammer. Hier gibt es eine
Reihe von Beispielen vor Ort, die direkte Zusammenarbeit wiederzubele-
ben oder zu erhalten. Solche Initiativen will auch das Landwirtschaftsmi-
nisterium starken und unterstiitzen. Ziel ist es, dass das Gasthaus wieder
als zentraler Mittel- und Treffpunkt empfunden wird. Das fordert zugleich
die Gemeinschaft und den Zusammenhalt, und erhalt Arbeitsplatze sowie
Einkommen ganzer Familien. Die Herausforderungen sind zwar groB, es
gibt aber auch viele Chancen.

Je globaler unsere Welt wird, je virtueller die ,Realitat”, umso stérker wird

das Bediirfnis der Menschen nach Bodenhaftung.




Speisegastfonomie auf dem Land konnte sich bisher im

rgleich zu den Schankwirtschaften noch am ehesten im Wettbewerb

ehaupten und profitiert dabei vom Trend eines weiterhin kontinuier-
ch steigenden AuBer-Haus-Verzehrs, Hier bietet Regionalitat auf der

':Speisekarte eine gute Maglichkeit, sich zu profilieren und attraktiv zu sein.
“Nicht umsonst nehmen viele Gaste abends und am Wochenende etliche
Kilometer in Kauf, um dort einzukehren, ,wo man gut kocht und es einfach
immer schmeckt”, oder bis dorthin zu fahren, ,,wo man schon von vielen
gehort hat, dass man gut essen kann”.

Regionale Herkunft spielt in vielen bayerischen Gasthausern schon lange
eine wichtige Rolle: denn Regionalitat wird in der Gastronomie gezielt als
Wettbewerbsvorteil genutzt. Wirtin Inselkammer kennt ihre Gaste: , Der
Gast von heute ist kritischer. Er will wissen, woher die Lebensmittel kom-
men. Und diese Entwicklung wird sich noch weiter verstarken.” Doch das
mache ihr keine Sorgen, denn , fiir uns als Wirte gibt es nichts Schéneres
als ein als eine Geschichte Gber ein Produkt, das ich kenne, zu erzahlen”.
Deswegen will Angela Inselkammer auch nicht rasten: , Wir miissen dem
Gast authentisch sichtbar machen, dass wir mit regionalen Produkten ko-
chen und auf Saisonales Wert legen — die Klassifizierung , Ausgezeichnete
Bayerische Kiiche" ist das Instrument dazu! Unsere Wirtinnen und Wirten
miissen nur zugreifen und das Angebot nutzen!”

Hauptsache bayerisch!
Der direkte Weg regionaler Produkte vom Landwirt des naheliegenden

Umkreises ins Wirtshaus gestaltet sich allerdings in vielen Fallen als Her-
ausforderung, weil der Kontakt zu méglichen Marktpartnern fir Gemiise,
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Was bringt die , Ausgezeichnete Bayerische Kiiche"
fiir Géste und Wirte?

»  Sie riickt all die kulinarischen Besonderheiten
Bayerns in den Mittelpunkt.

»  Sie stellt den Charakter der bayerischen Genusskultur
heraus, die von ganz speziellen, regionaltypischen
Zutaten, besonderen Zubereitungsarten und einzigartigen
Gerichten gepragt ist.

e Sie hilft dem Gast als verlasslicher Qualitatskompass,
ganz einfach garantiert echte und garantiert ausgezeich-
nete bayerische Wirtshduser zu finden.

»  Sie starkt die Wertschdtzung des Gastes fiir heimische
Produkte, und damit auch die Wertschatzung
fiir die Leistung und die Qualitdt der Gastronomie.

»  Sie weckt durch eine staatliche Systemkontrolle
Vertrauen beim Gast.

«  Sie ermdglicht eine noch engere Zusammenarbeit
zwischen Land- und Gastwirten.

«  Wirte kénnen die Klassifizierung als
Marketinginstrument nutzen.

Fleisch & Co. noch fehlt. Damit sich Wirte und Landwirte erfolgreich
treffen kdnnen, hat das Landwirtschaftsministerium die Gastroplattform
«Wirt sucht Bauer” initiiert (siehe Seite 40). Zudem garantieren Produkte
mit den Siegeln ,Gepriifte Qualitat Bayern” (siehe Seite 30) und , Baye-
risches Bio-Siegel” (siehe Seite 31) die Herkunft aus Bayern und kénnen
auch entsprechend auf der Speisekarte ausgelobt werden.

Inselkammer fasst zusammen: , Wir wollen gemeinsam mit Herzblut
vorangehen und das Bewusstsein fiir regionale Lebensmittel bei den
Gastwirten vertiefen.
Das liegt im Trend bei
den Gasten, hilft den
bauerlichen Betrieben
und kann auch eine
groBe Chance fiir die
Gastwirte sein”. Ein
Werkzeug dafir ist die
+Ausgezeichnete Bayeri-
sche Kiiche”.
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KOSTENFREIE GASTROPLATTFORM ,,WIRT SUCHT BAUER®

GEMEINSAM STARK

»  Wie findet der Gastwirt den Landwirt in seiner Nahe, der ihm Gemiise oder Fleisch liefert?

¢ Welcher Gastwirt nimmt einem Landwirt seine regionalen Erzeugnisse ab?

. Wie erfahren die Interessierten voneinander?

DIE ANTWORT: «WIRT SUCHT BAUER».

Die Aufgabe der Gastroplattform: Gastwirte bei
der Suche nach regionalen Erzeugnissen unter-
stiitzen und gleichzeitig Landwirten die Gastro-
nomie als Partner , schmackhaft” machen. Ziel
ist es, moglichst viele lebendige Beziehungen
zwischen Erzeugern, Verarbeitern und Gast-

Aktueller
Zwischenstand auf
www.wirt-sucht-bauer.de

Derzeit 649 Erzeuger, 205
Gastronomen und 199
Verarbeiter — Tendenz
steigend.

wirten auf den Weg zu bringen und regionale

Wirtschaftskreislaufe in Gang zu setzen.

Die Gastroplattform vereint all jene, die sich fiir
regionale Produkte, Gastronomie und regionale
Zusammenarbeit interessieren. Wichtig ist dabei
stets: Kontakt zu anderen regionalen Akteuren!
Dem Gastwirt bietet sich ein Eindruck der An-
bieter- und Produktvielfalt in seiner Gegend: der
Erzeugerkreis umfasst sowohl Landwirtschaft,

Seite 40

als auch Wein- und Gartenbau, Jagd und Fische-
rei sowie Bécker- und Metzgerhandwerk, (OI-)
Miiller, Feinkosterzeuger usw. Die Internetplatt-

form ist zudem kostenfrei nutzbar.

Die individuelle Suche nach regionalen Erzeu-
gern, Verarbeitern und Veredlern ist mit verschie-
denen Filtern moglich. So kann unter anderem
die Suche nach einem konkreten Produkt, wie
zum Beispiel Lammfleisch, auf einen bestimmten
Umkreisradius, zum Beispiel 50 Kilometer um
den eigenen Standort, beschrankt werden.

Gleichzeitig prasentiert sich jeder Nutzer
steckbriefartig via Betriebsprofil. Neben
Informationen zu Produktangebot, Erreichbar-
keit, Zertifikaten, Initiativen und dem eigenen
Kontakt kdnnen Angaben zu Lieferung, Versand
und zur Betriebsphilosophie gemacht werden.
Dabei gilt, je detaillierter das Betriebsprofil,
desto informativer. Bildsprache und , Storytel-
ling” sind dabei enorm wichtig. Da auch der
umgekehrte Weg ,,Bauer sucht Wirt" moglich
ist, sollten Wirte unbedingt auch die Produkte

nennen, die sie aktuell fiir ihre Kiiche suchen.

Weit tiber 350 unterschiedliche Regionalpro-
dukte aus verschiedenen Sortimenten sind eine
attraktive Alternative zum Warenbezug aus dem
GroBhandel. Das Sortiment reicht von , Klassik-
ern” wie Schweinefleisch, Karpfen, saisonalem
Gemiise oder Frankenwein bis hin zu Raritaten
wie Werdenfelser Rind, Bamberger Hornla oder
Safran — alles direkt vom Ort der Erzeugung.
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REGIONALE PRODUKTE GEPAART MIT TRADITIONELLER HANDWERKSKUNST — EIN BLICK UBER DI-E_LAI\T)-E NZE 70 ONS
SEREN OSTERREICHISCHEN NACHBARN ZEIGT, DASS NICHT NUR IN.BAYERN HOCHSTER WERT AUF NACHHALTIGE QUALITAT
GELEGT WIRD. EIN-BEISPIEL DAFUR IST DIE AUSZEICHNUNG , GRUNE HAUBE", DIE SEIT 1990 VON STYRIA VITALISAN GAST-
RONOMIEBETRIEBE VERLIEHEN WIRD, DIE IHREN GASTEN EIN BREITES ANGEBOT AN OSTERREICHISCHEN NATURKUCHE-GE-
RICHTEN BIETEN. EINER DAVON IST DAS BERGRESTAURANT , TAFEL & ZUNDER" AM IFEN.

ie , Griine Haube" wird dsterreichweit an Hotellerie-
und Gastronomiebetriebe vergeben und steht fiir vege-
tarischen Genuss auf hohem Niveau in zertifizierter
Bioqualitat — auf Wunsch auch mit Fisch oder Fleisch.
Bei jeder Mahlzeit findet der Gast ein vollwertig-vegetarisches Menii
zur Wahl, bei dem auf WeiBmehl- und Fertigprodukte sowie Frittiertes
verzichtet wird.

Seit Kurzem wird dieses Konzept auch am Ifen praktiziert: Neben der
Modernisierung der Bahn-Infrastruktur wurde auch das ehemalige
Bergrestaurant Hahnenkopfle durch ein neues Bedienrestaurant namens
,Tafel & Zunder” ersetzt. Gemiitliches Ambiente, kreative Gerichte und
ein Hauch von Feuer laden zur Einkehr ein. , Fiir uns stand immer fest,
dass wir im Zuge der baulichen Neuerungen auch die Berggastronomie
fiir Einheimische und Gaste noch attraktiver gestalten mochten — dabei
sind wir unserem hohen kulinarischen Anspruch treu geblieben”, erklart
Geschéftsfiihrer Dr. Andreas Gapp. Vom Selbstbedienungsrestaurant
entwickelte sich das , Tafel & Zunder” hin zu einem besonderen Bedien-
restaurant. ,Das gute Feedback und die breite Akzeptanz bei Besuchern
bestatigt uns in unserem Engagement, den Gésten und Einheimischen
einen Ort des Genusses geschaffen zu haben”, freut sich Gapp.

Unter der Leitung des Architekturbiiros Hasenauer wurde ein Gesamt-
konzept erarbeitet, das sich perfekt in die Naturlandschaft einfiigt. Beim
. Tafel & Zunder” verbinden sich Tradition und Moderne: Heimische
Hélzer treffen auf harmonische Einrichtungselemente und verleihen den

Raumlichkeiten ein Wohlfiihl-Flair. Ein besonderes Highlight: Zahlreiche

Panaromafenster sorgen fiir einen bemerkenswerten Ausblick auf den
Ifen, das Gottesackerplateau und in das Walsertal.

Das eingespielte Team rund um Gastronomieleiter Thomas Vorholzer setzt
auch unter neuem Namen auf bewahrte Qualitat. Mit viel Liebe zum Detail
werden die regionalen und Bio-Produkte in spannende Kompositionen
verwandelt — feurige Elemente verleihen das gewisse Etwas. , Wir setzen
auf regionale Produkte und bio-zertifizierte Zutaten. Uns ist es wichtig,
dass die Speisen, die wir unseren Gasten servieren, Freude bereiten und
ein Genusserlebnis sind”, betont Vorholzer. Die Naturkiiche, die 2016 mit
der , Griinen Haube” ausgezeichnet wurde, bietet abwechslungsreiche
vegetarische Speisen an — aber auch Fleischliebhaber kommen auf ihre
Kosten. Erganzt wird die Speisekarte durch Berggastronomie-Klassiker, die
auf keiner Karte fehlen diirfen. (Is)

Weitere Informationen unter www.gruene-haube.at
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ie Projektidee wurde ganz
bewusst sehr einfach gefasst
und ist sogleich auf fruchtba-
ren Boden gefallen: Der Wirt
heiBt Sanger und Musikanten im Gasthaus
willkommen und entlohnt sie mit Brotzeit
und Getranken fiir ihr Wirken. Die Sanger und
Musikanten ihrerseits singen und spielen in der
Gaststube fiir eben diesen Lohn zur Unterhal-
tung der Gaste und zur eigenen Freude auf.
Bei dieser Aktion handelt es sich um keine Ver-
anstaltung mit fest engagierten Gruppen und
auch nicht um Vorfiihrungen von Volksmusik,
sondern um lebendiges Singen und Musizie-
ren, von dem beide Seiten etwas haben: die
Wirte eine gute Atmosphare und damit einen
guten Ruf, die Musikanten eine Mdglichkeit,
ihre ,Proben” aus dem Wohnzimmer in
einen halbéffentlichen Raum zu ver-
legen, in dem nicht das perfekte
Singen und Musizieren erwartet
wird, sondern lebendige
musikalische Unterhaltung.
Wirte freuen sich tiber neue
Gaste, Musikanten Uber
neue Spielmdglichkeiten
und Géste (iber die Riick-
kehr von Traditionen.

Gastgeber Bayern Regionalitat

Seit der Auftaktveranstaltung ist der Kreis der
musikantenfreundlichen Wirtshauser sténdig
gestiegen, inzwischen machen mehr als 500
Gaststatten vor allem in Niederbayern und der
Oberpfalz mit. Geplant ist eine bayernweite
musikalische Grundversorgung dieser Art.

Das Metallschild ,, Musikantenfreundliches
Wirtshaus” signalisiert dem Besucher und
Musikanten, dass spontanes Singen und Musi-
zieren in diesem Lokal erwiinscht und méglich
ist. Unverzichtbarer Partner von Anfang an ist
der DEHOGA Bayern, der die Aktion zusammen
mit Einrichtungen der Kultur- und Heimatpflege
in Bayern, namentlich dem Kulturreferat des

Bezirks Niederbayern, der Kulturverwaltung
des Bezirks Oberpfalz sowie dem Bayerischen
Landesverein fiir Heimatpflege, gestartet hat.
Inzwischen machen auch die anderen bayeri-
schen Bezirke mit.

Und welche Wirtshauser kénnen sich betei-
ligen? Unterschiedlichste Gastraume sind
geeignet: Die kleine Kneipe ebenso wie das
bayerische Wirtshaus. Zum Singen und Musizie-
ren bedarf es einer vertrauten Umgebung und
eines miteinander vertrauten Personenkreises.
Daher wendet sich die Aktion vorrangig an
Gastbetriebe, die von der ortsansassigen Bevol-
kerung als Treffpunkt angesehen werden. Die
Gestaltungsmaglichkeiten sind vielfaltig: In
einigen Hausern finden offene Singen
statt, andere laden regelmaBig
zum Musikantenstammtisch
ein, und idealerweise finden
sich auch Musikanten
im Wirtshaus ein, die
spontan aufspielen
oder singen. Dazu
einladen kann auch
ein Instrument,
das zum freien
Gebrauch in der
Wirtsstube bereit-
steht.

Nach Anmeldung
erhalten die Wirtshauser
im Rahmen einer Auszeich-
nungsveranstaltung neben
einer Urkunde auch das repra-
sentative Metallschild mit dem Logo
der Aktion, das schon von weitem erkennen
lasst, dass Musikanten dort gerne gesehen
sind. Ebenso wird das Wirtshaus dauerhaft
auf der Website der Aktion , Musikanten-
freundliches Wirtshaus” beworben. Die
Brauerei Aldersbach unterstiitzt das Projekt
zudem mit attraktiven Werbeartikeln, die den

teilnehmenden Wirten zur Verfiigung gestellt

werden.

Anmeldung und weitere Informationen unter
www.musikantenfreundlicheswirtshaus.de
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Wevtebindnis-Projekt ,,Ba\a_cvw schmecktd"

Essen wevtschatzen —
Esskvltvr (ev)leben

Essen und Trinken bedeuten nicht nur Tradition und Kultur. Wie wir uns erndhren, hat auch ma8geblichen

Einfluss auf die Gesundheit, das Wohlbefinden und den persoénlichen wie beruflichen Erfolg. Deshalb riickt der

DEHOGA Bayern als Projekttrager des Wertebiindnisses ,Bayern schmeckt.” das Thema wertvolles Essen seit

Jahren wiedermehr in den Alltag junger Menschen, vermittelt ihnen Freude am Kochen sowie Servieren und

bringt ihnen damit auch die Welt der gastgewerblichen Berufe nahe.

m Projekt ,Bayern schmeckt.” lernen

Jugendliche einen Gastbetrieb, eine

Berufsschule und einen Lebensmittel-

erzeuger kennen. Zusammen mit dem
Gastronom, Hotelier oder Berufschullehrern
wahlen sie ein Motto fiir ein Abschlussevent
aus, zu dem die Jugendlichen ihre Eltern einla-
den diirfen. Die benétigten Zutaten kaufen die
Teilnehmerinnen und Teilnehmer gemeinsam
mit dem Gastronomen ein.
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Dann geht es ans Kochen und Dekorieren der Ti-
sche und des Festsaals. Auch bei der Gestaltung
des Rahmenprogramms ist Kreativitat gefragt,
damit das Abschlussevent zu einem unvergess-
lichen Erlebnis wird. Wéhrend des gesamten
Projekts arbeiten die Jugendlichen vor allem mit
regionalen und saisonalen Erzeugnissen.

Inzwischen fanden im Rahmen von ,Bayern
schmeckt.” bereits rund 30 Projektdurchlaufe
mit insgesamt rund 500 Schiilerinnen und
Schiilern in ganz Bayern statt. Von Anbeginn da-
bei ist auch Sonja Epple vom Hotel Landgasthof
Hirsch in Neu-Ulm Finningen, die gemeinsam
mit der engagierten Lehrerin Marion Sturm von
der der Staatlichen Realschule Neu-Ulm Pfuhl

Jahr fiir Jahr ,Bayern schmeckt.” veranstaltet.

Die Wertebindnis-Partner wollen Bewusstsein
schaffen fiir regionale und saisonale Produkte, die
Produktion und Verarbeitung unserer Lebensmit-
tel, ausgewogene Speisen, Genuss- und Esskultur
sowie berufliche Chancen in Hotellerie und
Gastronomie. Untersttitzt wird das Projekt von
der BayWA Stiftung, dem Bayerischen Bauernver-
band, dem Bayerischer Jugendring, dem Institut
fiir Medienpadagogik, der Katholischen Erzieher-
gemeinschaft Bayern, dem Landeselternverband
Bayerischer Realschulen, den Landesmediendiens-
ten Bayern, dem Wertebiindnis Bayern sowie dem
Bayerischen Staatsministerium fiir Erndhrung,
Landwirtschaft und Forsten.

Weitere Informationen unter
www.wertebuendnis-bayern.de
www.dehoga-bayern.de/karriere



DEHOGA Bayern Gastgeber Bayern

DiciTaLe VeRTRIEBSLOSUNG FUR
FamiLlenGeFiHRTe BeTRIEBE =

WeLTwelT

onLine BUCHBAR -
ReGIONaL BETREUT

Moberne WeGe im VerTRIEB eINSCHLaGen, OHNEe
DaBel seine eiGcenTLicCHe ARBeIT wie GasTeBeTReu-
ung, KiicHe oper BauLiCHKeIT Zu VeRNacHLASSsIGeN,
IST FiiR FamILIenGeFliHRTe BeTRIEBe KLeINER UND
MITTLERER STRUKTUR OFT SCHWIERIG. VieLe AuFGaBen
H3ncGen an pen BeTrieBsinHaBeRrn seLBsT. Die piGITa-
Le VeRrTRIEBSLOSUNG DeR Bavern Reisen unp Service
GmBaH, einem TocHTerRUNTEeRNEeHMenN pes TOUuRISMus-
verBanDs OsTBayeRrn, IST DAaRAUF OPTIMIERT, DeN
VeRrTRIEB auF eine BRelTe Basis zu sTeLLen - OHNe
Risiko Fiir pen GasTGeBeR unD Bel eIneR PROFESSIO-
neLLen RunpumBeTReuunc aus einer Hanp.

Bayern und die Welt -
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,Wir stiitzen mit unserem System vor allem kleinere Gastgeber und
nehmen sie fir ein erfélgr_eiches digitales Marketing vollumfanglich
an die Hand", erklart Geschaftsfiihrer Dr. Michael Braun. Die Bayern
Reisen und Service GmbH ist Vermittl_ér zwischen Vermietern, dem

= _"6ffex_'1_ﬂichen Tourismus und der Tourismusindustrie. Sie ist einziger

: Vertraggpart"n_er fiir die Gastgeber. So profitieren teilnehmende Be-
r";_-trie'be_ §bwohl_vo‘m Einsé’tzleine'r bewahrten technischen Losung, die
o zurVé.rfl']gu'ng gestellt wird, als auch-von der Présenz in marktfiih-

“renden iiberregionalen Buchungsportalen sowie auf den lokalen und

e regionalen Internetseiten. Zudem besteht ein Angebot der Online-
buchung fiir die betriehseigene Internetseite.

.Die Betreuung vom-Erstgesprach bis zur Live-Schaltung und dariiber
hinaus durch unsere regiénalen Mitarbeiter ist ein-bedeutsamer

Aspekt fiir die Gastgeber, die sich uns anschlieBen”, erlautert Braun. *

. Wir legen groBen Wert auf individuelle personliche Betreuung; so
dass unsere Gastgeber nicht mit anonymen internationalen Call-

- centern zu tun haben.” Durch ein reichweitenstarkes sogenanntes N
Channelmanagement wird ein hoher Buchungsdruck und damit Erfolg
fiir die Vermieter erzeugt. Das umfangreiche Portfolio an angeschlos-
senen Buchungsplattformen ermdglicht den Betrieben den Zugang
zu mehr als 90 Prozent des deutschen Onlinebuchungsmarkts. Die
Onlinebuchung ist ausgezeichnet mit dem Deutschen Tourismuspreis

2017, dem ADAC Tourismuspreis Bayern 2018 (Sonderpreis Digitali-
siering)-und dem Travel Industry Club Best-Practice-Award 2018.

. PROFITIEREN aucH Sie von pen VoRrTeiLen:

INFORMATIONEN ANGESCHLOSSENE
N BUCHUNGSPORTALE (AUSZUG)

Bayern Reisen & Service GmbH

Im Gewerbepark D 33 * Booking.com
93059 Regenshurg ® HRS
* Expedia

¢ www.online-buchung-service.de ® airbnb (in Umsetzung)
 HRS Destination Solutions

ERAFOLE&REICHE ENTWICKLUNG e Schmetterling

| e e-domizil
o/rund 1.900 teilnehmende buchbare Betriebe ® FeWo-direkt
# maghatlich wird den Betrieben aktuell ¢ hometogo

ejn Umsatz von rund zwei Millionen Euro mit e casamundo

fund 7.000 Buchungen vermittelt ® bestfewo

Bayern und die Welt

ek weif3 MWMW@W—
m&nowwwhtn?wﬁnwwﬁit&w.

ﬂ%mufti&ﬁumkﬁg.,&uaﬂuw
auf diesem Marde hantioren muss. Ich
wende howpetont und neutral Beraton

Evi Wagner
Landhotel Gruber in
Waldmiinchen-Herzogau

ek Bin Roch, Qa.&emomumf Hotelion.
dewwﬂd&n'eudum%—

Stefan Waldhier
Gasthof Gigl in Neustadt
an der Donau
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BERVICEQUAL I TSRS C H AN
AUF PRAXISNAHEUND BEGEISTER

GUIE

LEICHT

;
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GUTER SERVICE MACHT ERFOLGREICH. DAS IST NICHT NEU: IN'ZEITEN BOOMENDER
BEWERTUNGSPORTALE KOMMT DAS THEMA NUR NOCH HEISSER AUF DENTHISCHALS
VORHER. SCHLECHTER SERVICE FUHRT ZU SCHLECHTEN KUNDENBEWERTUNGEN. DIESE
SIND HEUTE DIGITAL FUR JEDEN SICHTBAR. UMSATZVERLUSTE FOLGEN. ABER SO WEIT

MUSS ES NICHT KOMMEN.

erviceQualitat Deutschland unterstiitzt kleine und mitt-

lere Betriebe bereits seit 2001 bei der Verbesserung der

Servicequalitat. Jetzt konnte eine umfangreiche Weiter-

entwicklung abgeschlossenen werden. Herausgekommen
sind mehr Flexibilitat und weitere praktische Q-Werkzeuge, die sich im
Betriebsalltag einfach umsetzen lassen.

Kleine und mittlere Betriebe haben héufig ein Zeitproblem. Die ange-
spannte Personalsituation macht es schwer, Fehlerquellen systematisch
anzugehen und Prozesse zu verbessern. Das wirkt sich oft auf die Mit-
arbeiter-Motivation aus — ein neuralgischer Punkt, denn nur zufriedene
Mitarbeiter liefern gute Leistungen ab. Ist die Unzufriedenheit groB, geht
der Service auf Talfahrt. Die Kunden beschweren sich. Der Kreislauf setzt

sich fort.

Um diese Abwartsspirale zu durchbrechen, hat ServiceQualitat Deutsch-
land ein System entwickelt, das bei den Mitarbeitern ansetzt. Sie kénnen
sich auf Wunsch des Betriebes zum Q-Coach ausbilden lassen und imple-

mentieren ein System fiir besseren Service anschlieBend im Betriebsalltag.
Zunachst ist Selbsteinschatzung gefragt. Die Mitarbeiter bewerten die
Starken und Schwéchen des Betriebes und ihre Arbeitsablaufe. Schon hier
werden erste Fehlerquellen sichtbar. Die Verbesserungsschritte leiten sich

daraus ab und sind deshalb besonders gut nachvollziehbar.

Die ,Servicekette" ist das zentrale Werkzeug im System von ServiceQua-
litat Deutschland. Die Perspektive des Kunden steht hier im Mittelpunkt.
Chef und Mitarbeiter nehmen den Kontakt zwischen Kunde und Unterneh-
men unter die Lupe. Was erwartet der Kunde? Welche Zielgruppen sind
liberhaupt in Kontakt mit dem Betrieb? Gelingt es regelmaBig, den Kunden
mit gutem Service zu (iberraschen und ihm ein Erlebnis zu bieten?

Hier ist echte Teamarbeit gefragt. Und die hat einen klaren Vorteil: Weil
hier alle mit am Tisch sitzen, geht es nicht nur um Schwachen in der
Servicekette, sondern auch um konkrete Losungswege.
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0-WERKZEUGE

SERVICEKETTE: DIESERVICEQUALITAT
DESBETRIEBS AUS KUNDENSICHT

WERKZEUGE FUR DIE SELBSTANALYSE:

Starken-Schwachen-Profil
Kundenkommunikation
Qualitatshausteine
Beschwerdemanagement
Mitarbeiterbindung
Bewertungsportale

BEFRAGUNGEN:

e  Kundenbefragung
e Mitarbeiterbefragung

VOR-ORT-ANALYSE:

e Q-Mystery-Check (verdeckter Testkunde)
e Q-Audit (externe Beratung)

\“

ServiceQualitat
DEUTSCHLAND

Q-WERKZEUGE FUR SPEZIFISCHE PROBLEME

Q-Werkzeuge setzen an typischen Problemen der Betriebe an und helfen
dabei, praxistaugliche Lésungen zu entwickeln. Ein Thema, das viele
Betriebe vor Probleme stellt, ist der Mangel an Fachkraften. Hier setzt
ServiceQualitat Deutschland auf das Q-Werkzeug , Mitarbeiterbindung”.
Dieses hilft, die richtigen Mitarbeiter zu finden, sie einzuarbeiten und auf
Dauer an den Betrieb zu binden. Ob Kundenkommunikation, Beschwer-
demanagement, Bewertungsportale oder verschiedene Befragungen,

im Werkzeugkoffer von ServiceQualitat Deutschland ist sicherlich etwas
dabei. Der Vorteil: Ein Betrieb wahlt die Werkzeuge, die er braucht, fiir
die Zertifizierung aus. Auch kénnen einzelne Werkzeuge ohne Zertifizie-
rung erworben werden.

Anregungen fiir stetige Verbesserungen gibt es viele. Im Q-ldeenpool
kénnen zertifizierte Betriebe jederzeit nach Ideen suchen, die bereits
erfolgreich umgesetzt wurden.

Weitere Informationen zu ServiceQualitat Deutschland (SQD) e.V. sowie
aktuelle Seminartermine und die Online-Anmeldung gibt es unter

www.g-deutschland.de



Weitere Informationen unter

,\of konferenz@btg-service.de
24 089/2809899
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Bio — vom Nischen- zum Trendprodukt

Gastgeber Bayern

Bayern und die Welt

ozﬁii.a ﬁi'ﬁ'ﬁﬁﬁll

DASS DIE NACHFRAGE NACH BIO-PRODUKTEN AUCH IM GASTRO-BEREICH WEITERHIN STEIGT, BELEGT EINE RE-
PRASENTATIVE VERBRAUCHERSTUDIE. AUFTRAGGEBER: DIE ANDECHSER MOLKEREI SCHEITZ, SEIT 110 JAHREN
INHABERGEFUHRTER FAMILIENBETRIEB MIT SITZ IM OBERBAYERISCHEN FUNFSEENLAND UND

MITTLERWEILE GROSSTER VERARBEITER VON BIO-MILCH IN EUROPA.

it der Frage ,Wie bio i(s)st Gastro” wurden die

Vorlieben und die Kaufgriinde der Bio-Kundschaft

im gastgewerblichen Bereich untersucht. Denn

Bio-Lebensmittel nehmen in deutschen GroBstad-
ten langst nicht nur mehr im Einkaufskorb einen festen Platz ein. So
gab im Schnitt mehr als jeder vierte Befragte (28 Prozent) an, dass
ihm beim auswarts Essen- und Trinkengehen ein Angebot an Bio-Pro-
dukten wichtig ist.

Einen besonders hohen Stellenwert haben biologische Erzeugnisse fiir
die Befragten auch in Restaurants und Gaststatten (41 Prozent), ge-

folgt von Hotels (35 Prozent) sowie Béckereien und Cafés (34 Prozent).

Interessant: Die Miinchner legen beim Besuch eines Restaurants oder
einer Gaststatte am meisten Wert auf Bio-Produkte (56 Prozent der
Befragten). Auch fiir das Image ist das Angebot von Bio-Produkten
bedeutsam: Bietet etwa ein Hotel Bio-Produkte an, so hat dies fiir 67

Prozent der Befragten einen positiven Effekt auf das Image.

Dies eroffnet insbesondere Gastronomiebetrieben die Chance, ihren Umsatz
durch entsprechende Angebote nachhaltig zu steigern. Als Partner stehen
ihnen zunehmend Unternehmen mit einem wachsenden Sortiment an GroB-
gebinden und kleinen PortionsgroBen zur Seite. Im Bereich Bio-Milchproduk-
te hat sich die Andechser Molkerei Scheitz entsprechend positioniert. , Wir
bieten den Unternehmen passende Bio-Milchprodukte an, die zunehmend
nachgefragt werden, und liefern unseren Partnern auf Wunsch entspre-
chende Inszenierungsmdglichkeiten und individuelle Konzepte”, erlautert
Marketingleiterin Irmgard Strobl im Gesprach mit Gastgeber Bayern.

Die Maglichkeiten sind vielseitig. So kdnnen Gastronomen beispielsweise
ihr Bio-Speisenangebot ohne viel Aufwand um eine herzhafte Kéaseplat-

te erweitern oder Hoteliers ihr Buffet mit portionsgerechter Bio-Butter
bestlicken und auf diese Weise den Vorlieben der Gaste Rechnung tragen.
.Dabei ist es fir uns eine Selbstverstandlichkeit, dass die Bio-Produkte aus
dem Hause Andechser aus verbandszertifizierter Bioland-Milch hergestellt
werden und frei von Aromen und Zusatzen sind”, erganzt Strobl.
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Knédelliebe.

IM GESPRACH MIT TIMO BURGER,
GESCHAFTSFUHRER VON BURGIS KN@

HEIMATVERBUNDEN UND U
TEN BLICK SIND DAS VIELLE

ATTRIBUTE, DIE DEN KNODE|

PERFEKT BESCHREIBEN. DASS SIC I
ANDER VEREINEN LASST, BEWEIST DAS UNTER
IMMER WIEDER AUFS NEUE. IM GESPRACH MIT , GAST-

GEBER BAYERN" VERRAT GESCHAFTSFUHRER TIMO
BURGER, WIE DAS GEHT.

err Burger, aktuell steht der Neubau von Burgis kurz
vor der Fertigstellung. Dieser befindet sich nur wenige
Kilometer vom Vorganger-Standort entfernt. Wie kam
es dazu, dass Sie sich erneut fiir einen Standort in

Neumarkt in der Oberpfalz entschieden haben?

Unser Familienunternehmen ist schon immer in der Oberpfalz beheimatet.
Seit dem Jahr 1986 befindet sich der Sitz von Burgis in Neumarkt, wo un-
ser Unternehmen in den vergangenen Jahren zu dem herangewachsenen
ist, was es heute ist. Neumarkt ist demnach seit mehr als 30 Jahren unsere
Heimat, und die Heimat von Burgis. Als heimatverbundenes Unternehmen
lag es uns daher am Herzen, vor Ort zu bleiben. Dies ermdglicht uns,
unseren regionalen Landwirten treu zu bleiben, die Partnerschaften mit
diesen weiter auszubauen und so die regionale Wirtschaft auch weiterhin
zu férdern — und das bei gleichzeitigen Wachstumspotenzialen fiir unser
Unternehmen. Der Neubau ist zudem nétig, um auch in Zukunft auf die
stetig wachsenden Anforderungen an die Lebensmittelsicherheit unserer
hochwertigen Knddel- und KloBteigspezialitaten reagieren zu kénnen.
Das Grundstiick im neu entstehenden Gewerbegebiet Stauf Siid Il kam im

vergangenen Jahr daher wie gerufen. Heimatverbundenheit und Zukunfts-

fahigkeit schlieBen sich demnach in keinem Fall aus, sondern lassen sich
wunderbar miteinander vereinen.
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Sie betonen, dass Regionalitdt ganz wichtig ist. Wie fiillen Sie den

Anspruch nach Regionalitat bei Burgis mit Leben?

Wie bereits erwéhnt, pflegen wir langjahrige Partnerschaften mit unseren
Landwirten — mit einem GroBteil bereits in der zweiten Generation. Zwei
Erzeugergemeinschaften mit mehr als 80 Landwirten aus der Region
bauen Kartoffeln — unseren nach wie vor wichtigsten Rohstoff — fiir uns
an. Das heiBt, alle Kartoffeln stammen aus der Region. Um diesen Aspekt
zu unterstreichen, tragen alle von uns verwendeten Kartoffeln zudem das
Siegel , Gepriifte Qualitdt — Bayern”. Die Kartoffeln fiir unsere Bio-Knddel
stammen vom Kloster Plankstetten, die das bayerische Bio-Siegel tragen.
Demnach erfiillen unsere Knédelspezialitaten die Anspriiche unserer

Kunden auf hochwertige Lebensmittel und Transparenz bei der Erzeugung.

Da die Kartoffeln in und rund um Neumarkt angebaut werden, weisen sie
zudem keine langen Transportwege auf, was sich wiederum positiv auf
die CO2-Emissionen auswirkt. Auch die Semmeln und das Laugengebéack
fiir unsere Semmel- und Brezenknddel beziehen wir von Béckern aus der
Region. Die Verbundenheit zur Regionalitat duBert sich bei Burgis aber
beispielsweise auch in einer Kooperation mit der Diakonie Neumarkt, mit

der wir bereits verschiedene Projekte, wie ein gemeinsames Kochen mit
den Senioren der Pflegeeinrichtung, entwickelt und realisiert haben.

Inwieweit entscheidet der Aspekt der Regionalitdt aus lhrer Sicht auch

den Einkauf von Gastronomen?

Regionalitét ist nach wie vor ein Dauerthema. Nicht nur Gastronomen,
auch ihre Gaste schatzen es, wenn Gemise, Fleisch und andere Lebens-
mittel aus der nahen Umgebung stammen. Wir als Unternehmen sind in
diesem Punkt sehr transparent. Durch die geringen Distanzen ist ein kurzer
und schonender Transport mdglich. Der regionale Herkunftsbezug, der
auch bei all unseren Knédelspezialitaten gegeben ist, gewahrleistet, dass
die Produkte in unserem Fall in Bayern erzeugt und hergestellt werden.
Diese Transparenz schafft Vertrauen. Und dieses Vertrauen in ein Unter-
nehmen und dessen Produktion beeinflusst auch die Kaufentscheidung fiir
ein Produkt, das man nicht nur mit gutem Gewissen zubereitet, sondern
seinen Gasten auch gerne anbietet.

Knddel sind ein eher traditionelles Lebensmittel, dennoch haben Sie
mit diesem und Ihrem Unternehmen einen modernen Weg eingeschla-
gen und sind zum Beispiel sehr aktiv auf den Social-Media-Kanalen
Facebook und Instagram und betreiben mit ,Knddel Gefliister” einen

eigenen Blog auf Ihrer Webseite. Wie kam es dazu?

Generell sind wir ein sehr umtriebiges Unternehmen, das sich am Puls der
Zeit bewegt und demnach auch dort aktiv ist, wo unsere Kunden aktiv
sind. Denn wir sehen uns eben nicht nur als Lebensmittelproduzenten, der
qualitativ hochwertige Knédel- und KloBteigspezialitéten anbietet, sondern
wir wollen unseren Kunden auch einen Mehrwert liefern. Dies gelingt uns
unter anderem mit unserem Blog, auf dem wir Rezeptideen und Inspirati-
onen zu unseren Knédeln sowie Hintergrund- und Expertenwissen teilen.
Wir geben unseren Kunden und potenziellen Neukunden dadurch die
Maglichkeit, das Potenzial unserer Knddelspezialitdten bestmdglich auszu-
schopfen. Facebook und Instagram nutzen wir dariiber hinaus, um einen
Einblick in unseren Burgis-Alltag zu geben und néher an unseren Kunden
zu sein. Auch das schafft ein zusétzliches Vertrauen.

Neben den eigenen Prasenzen im Internet kooperiert Burgis immer mal

wieder auch mit Bloggern. Welchen Hintergrund hat das?

Das stimmt, seit Jahren arbeiten wir auch eng mit Bloggern zusammen.
Diese Innovationskraft kommt bei den Verbrauchern super an. Im Zuge
dessen sind schon zahlreiche tolle und kreative Rezeptideen mit unseren
Knddelspezialitaten entstanden, die uns begeistert haben. Ob Ideen zur
»Wiesn im Thermomix” oder stiBe Knddelrezepte — auch wir Knédelspezi-
alisten lassen uns immer wieder gerne von anderen inspirieren. Viele der
entstandenen Rezepte finden sich tibrigens auf unserer Webseite unter
www.burgis.de/rezepte. Sie zeigen alle, dass Knddel viel mehr als eine
Beilage sind und sich vielfaltig in den Speiseplan integrieren lassen.
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GENUSSLAND BAYERN — REGIONALE SPEZIALITATEN UND LEBENDIGE TRADITIONS-GASTHAUSER

FSCHMACKVOLL, GESELLIG, GEMUTLTCH

MIT SEINER GASTFREUNDSCHAFT UND DEN VIELEN REGIONALEN SPEZIALITATEN BIETET BAYERN EIN WAHRHAFTES
SCHLARAFFENLAND FUR GENIESSER. EIN GENUSS SIND NICHT NUR DER ALLGAUER KASE, DIE FRANKISCHEN BIERKRE-
ATIONEN ODER DIE WELTBEKANNTE WEISSWURST, SONDERN AUCH DAS GESAMTERLEBNIS DRUM HERUM: DIE GESEL-
LIGKEIT UND DAS BAYERISCHE LEBENSGEFUHL IN DEN GEMUTLICHEN WIRTSHAUSERN SOWIE DIE GESCHICHTEN DER
GASTRONOMEN UND PRODUZENTEN, DIE BAYERISCHE TRADITIONEN NEU INTERPRETIEREN UND SOMIT EINHEIMISCHE
UND GASTE ZUSAMMENBRINGEN.
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TRADHION UND MODERNE [M WIKTSHAUS 03[ Wirtshaus von den Eltern tibernahmen, war ih-

nen klar: Was seit 1853 in Familienhand ist, wird

) - . ) nur mit Bedacht verandert. ,Man muss mit der

Karten spielen und raffinierte Menis genieBen ) ) . ) )

) ) T Zeit gehen, aber nicht zu viel”, erklart Martin
— das uralte Wirtshaus Osl in Bad Kotzting in ) o B o

o o Koller ihr Konzept. Sie blickten zunachst in die
der Oberpfalz ist eine Institution aus dem 14. ] ) )
) Vergangenheit, um mit dem Osl in der Zukunft
Jahrhundert im neuen Gewand. In sechster ) o B
) ) R anzukommen. Die Fassade erhielt ihre urspriing-
Generation wird es heute von den Briidern

) i ) liche Gestalt zuriick. Den ersten Stock bauten sie
Martin und Josef Koller gefiihrt. Als sie 2012 das

zur offenen Galerie um. Das innen verbaute Holz
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stammt bis auf den FuBboden aus Familienbe-
sitz — einem abgerissenen Hof und Stall. Die
Speisekarte haben sie genauso behutsam und
nachhaltig modernisiert wie das Gebaude. Es
dominiert eine innovativ interpretierte regionale
Kiiche, deren Herzstiick neben Saiblingen und
Forellen seit 20 Jahren das Angus Rind ist. Zwei
Welten —Wirtshaus und Speiselokal — finden so

im Osl miihelos zusammen.

BTERBRAUCHT HETMAT” — EIN STCK
FRANKISCHE TDENTITAT IM BIERAMT

Gemiitliches Zusammensein beim Genuss
regionaler Spezialitéten bietet auch das Bieramt
in Niirberg. Das Lokal schenkt ausschlieBlich
frankische Biere aus. Betreiber Boris Braun

sagt Uberzeugt: , Bier braucht Heimat.” So war
fir ihn und Christoph Zielke, dem Inhaber des
Bieramts, von Anfang an klar, die heimische
Bierkultur zu férdern. , Wir wollen den kleinen,
unbekannten Brauereien eine Plattform bieten.”
Immerhin hat Franken mit rund 300 Brauerei-
en die hochste Brauereidichte der Welt. Beim
Bieramt geht es aber um weit mehr als nur
heimische Bierkultur. Hier finden die Gaste einen
Treffpunkt mit jahrhundertealter Geschichte.
2008 wurde das Bierlokal in einer ehemaligen
Fuhrmannstube mit Pferdetranke eréffnet.
Gelegen in unmittelbarer Nachbarschaft des
Albrecht-Diirer-Hauses, unterhalb der Niirber-
ger Burg, steht es an einem der schénsten, histo-
risch erhaltenen Orte der Stadt, dem Tiergért-
nertorplatz. Kein Wunder also, dass hier Familien
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auf Singles, Jung auf Alt und Einheimische auf
Gaste auf dem Platz zusammenkommen, um
in lockerer Atmosphare das Bier und damit ein

Stiick frankische Identitét zu genieBen.

NICHT NUR GEZUZELT EIN GENUSS:
DIE ORTGINAL MUNCHNER WETBWURST

So wie das Bier pragen auch Fleisch- und
Wurstspezialitéten die herzhafte Heimatkiiche
des Freistaats. Die WeiBwurst hat es sogar zur
Weltberiihmtheit geschafft. Ein Ort, der vor
allem fiir seine Original Miinchner WeiBwiirste
bekannt ist, ist das mehr als 550 Jahre alte
Traditionswirtshaus , Zum Spockmeier” am
Miinchner Marienplatz. In der hauseigenen
Metzgerei wird die WeiBwurst taglich frisch pro-
duziert. Metzgermeister Andreas Jung verwohnt
seine Gaste in urig-bayerischer Atmosphare und
gonnt sich gerne selbst ein Paar — natirlich ganz
traditionell: , Ich esse sie am liebsten frisch aus
dem Kessel: in die Hand nehmen, zuzeln und fer-
tig. Dazu gibt es Senf, eine Brezen und WeiBbier

—dann ist alles gut”, sagt er und lacht.
ALLGAVER HARTKASE MIT LETDENSCHAFT GERETFT

Ahnlich ambitioniert und detailverliebt geht
auch Thomas Breckle aus dem Allgau seiner
Leidenschaft fiir den Kése nach. Wenn Deutsch-
lands einziger Hartkase-Affineur dreimal in der
Woche seinen kleinen Laden ,Jamei Laibspeis”
in Kempten offnet, stehen die Kunden Schlange.
Was ist sein Geheimnis? Kurz gesagt: , Wir
haben absolute Topware in einem absoluten
Topkeller, die von Topleuten gepflegt wird.”

Der Keller ist ein fast 200 Jahre altes, unterir-
disches Klostergewdlbe mit konstant niedriger
Temperatur — unter 10 Grad — und hoher Luft-
feuchtigkeit. Hier lasst das ehemalige Mitglied
der Skilanglauf-Nationalmannschaft seine Kase
mindestens 15 Monate lang reifen, manchmal

auch bis zu fiinf Jahre. Das Ergebnis: ein Genuss!

Weitere , traditionell andere”
Personlichkeiten aus Bayern unter
www.bayern.by/traditionell-anders
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WeRTSCHOPFUNG VOR ORT:

Das MeisTerrriscH-ProGrRamm von CHEFS CULINAR

n der Gemeinde Furth am Wald leben
auf 37 Ortsteile verstreut knapp 8.000
Menschen auf knapp 70 Quadratki-

lometern Flache. Das Land liegt 400
Meter tiber dem Meer, es gibt viel Regen,
der Boden ist fruchtbar und mindestens seit
4500 vor Christus besiedelt, wie Steinbeile
beweisen, die hier gefunden worden. Zwi-
schen den Waldern und Weilern sind natirlich
keine Mammuts mehr unterwegs — aber
Rinder. Deutsches Braun- und Fleckvieh, dazu
Limousin, Hereford, Black und Red-Angus.

Die Rinder sind der Grund, warum wir hier
sind, um mit kurzen Wegen und direkt aus

Gastgeber Bayern
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DeRr KopPF

ISST MIT

Kann 3a sein, pass ArGenTiniens PamPa NOCH WeITL3UFIGER UND MeNSCHENLEERER IST
aLs per LanpsTRicH zwiscHen KaLTer uno Warmer PasTRriTZ, pen Beipen FLiisscHen im
OBerpFaLzer Lanpkrels CHam an per TscHecHiscHen Grenze. Unp naTURLICH IST Die
OBeRPFaLzZ GRiiner, WaLDReICHER UunD mIT bem 639 MeTer HOHen DieBEeRG aucH ein
BISsCHen HiiGeLiGeR. ABeR was Die EINWOHNERZaHL anGEHT: GROSS IST DerR UnTer-

SCHIED NICHT.

der Region die Gastronomie Bayerns zu
beliefern. Sicher gibt es groBere Betriebe, vor
allem auch Konzepte mit héherem Automati-
sierungsgrad — aber in Zusmarshausen geht
es darum gar nicht. Qualitat ist das Thema.
Genuss. Regionalitat. Wertschpfung vor Ort.
Und daftir sind wir zuerst einmal mit Oliver
Klein verabredet, dem Mann fiir Fleisch bei
CHEFS CULINAR.

Der Kopf isst mit. So einfach lasst sich Deutsch-
lands Bewusstseinswandel in Sachen Fleisch auf
den Punkt bringen. ,Es reicht nicht mehr, dass
Nahrungsmittel gut schmecken und gut ausse-
hen. Wir alle erwarten, dass Genuss auch morali-

Seite 54

schen MafBstdben geniigt”, sagt Oliver Klein.

., Mit Meisterfrisch handeln wir nach dieser
Maxime bereits seit 1993.” Klein ist Vertriebs-
und Marketingleiter im Frischfleischservice bei
CHEFS CULINAR. Also so etwas wie der oberste
Fleisch-Botschafter. Er weiB sich auszudriicken.
Aber er ist eben auch Fleischermeister, das
Diplom hangt hinterm Schreibtisch. Wenn Oliver
Klein von der Arbeit an seinem Schreibtisch auf-
sieht, fallt sein Blick auf ein Poster. Die Teile vom
Rind. Tafelspitz, Flank-Steak, Bug und Roastbeef.
Nose to Tail aus Uberzeugung.

Die Betriebe auf deren Hofen die Rinder fiir das
Meisterfrisch-Programm aufwachsen sind kleine
Landwirte, viele mit langer Tradition so wie der
Bauernhof von Josef und Karl Schreiner in Furth
am Wald. Wer sich den Stall mal angucken will:
kein Problem. Die Schreiners nehmen am Pro-
gramm Hoflehrpfad teil und setzen auf Transpa-
renz. Warum? Weil man eben nichts zu verbergen
hat. Schon den Eltern war es ein Anliegen, dass
Interessierte auf den Bauernhof kommen kdnnen.
Nun fiihrt Josef Schreiner mit der Eréffnung des
Hoflehrpfades diese Tradition fort und informiert
Uber Tier- und Milchviehhaltung.

Wie man nachhaltige und moderne Landwirt-
schaft fihrt, erklart er mit Informationstafeln,
aber auch er selbst ist fiir Fragen offen. ,Es
braucht in Zukunft keine Ankiindigung. Jeder,
der sich dafiir interessiert, kann auf meinen Hof
kommen”, sagt Josef Schreiner. Fiir ihn ist es
wichtig, die Tiere durch bestmégliche Lebensum-
stande gesund und dadurch leistungsfahig zu
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halten. Josef Schreiner fiittert auch seine Rinder
daher gentechnikfrei und ohne Glyphosatein-
satz. Auf dem familiengefiihrten Betrieb gibt es
viel Licht, Luft und Platz. Die Tiere kénnen sich
in Laufstallen, in gerdumigen Boxen von fiinf
bis sieben Tieren und je nach Saison auch auf
den Weideflachen frei bewegen. Biirsten stehen
bereit, an denen sich die jungen Rinder wohlig
schubbern kénnen. Frisches Wasser ist immer
ausreichend vorhanden und mit taglich zehn bis
zwolf Kilo Maissilage und Kraftfutterzumischung
haben die Tiere alles, was sie zum gesunden
Heranwachsen brauchen.

Mit dieser Philosophie passen die Schreiners
perfekt in Meisterfrisch-Konzept. Denn die Marke
von CHEFS CULINAR ist als Konzept ganzheitlich
angelegt. Von der Aufzucht bis zur Rezeptidee.
Unter dem Premium-Label von CHEFS CULINAR
wird nur Fleisch von deutschen Farsen
angeboten. Tiergerechte Haltung,
kontrollierte Herkunft und liicken-
lose Riickverfolgbarkeit gehdren
ohnehin zum Selbstverstandnis
des Familienunternehmens. Fiir
Meisterfrisch aber gelten zu-
satzliche Kriterien. Von Bauer
Schreiners Hof ist auch der

Weg zum Schlachthof ziem-

lich kurz. Auch das ist fiir die
Meisterfrisch-Qualitat wichtig.
Kurze Wege, strenge Kontrollen
und maximale Regionalitat. Mag
ja sein, dass man Rindfleisch auch
um den halben Globus transportieren
kann — aber wofiir?

Eine eigene kleine Manufaktur mit Frisch-
fleisch-Service betreibt CHEFS CULINAR
bekanntlich in jeder der acht Niederlassungen in
Deutschland. Der Betrieb in Zusmarshausen ist
eine davon — und architektonisch eher schlicht
gehalten. Egal. Tir auf, rein, Treppen hoch. Es
liegen Overalls, Hauben und Mundschutz fiir uns
bereit. Klare Ansage: Selbst der Papst hatte sich
hier an die Hygiene-Vorschriften zu halten.

Hinter der Hygieneschleuse machen wir uns
auf die Suche nach dem Geheimnis der Meis-

Gastgeber Bayern

terfrisch-Qualitat. Erste Lektion: Jedes Rind ist
anders. Fiir Meisterfrisch wird nur R3-Qualitét
akzeptiert. ,Das ist am gesuchtesten”, erklart
Klein. , Eine R3-Qualitat ist nicht zu fett, aber
auch nicht zu blau. Man kann das am Anschnitt
der Bavette gut erkennen. Siehst du, wie schon
gleichméaBig das Fleisch marmoriert ist?” Die
Etiketten wiederum verraten wichtige Infor-
mationen Uber die Rinder. Landwirt, Schlacht-
gewicht und Datum — alles riickverfolgbar,

bei jedem Stiick. Fiinf Tage ist das Fleisch bei
optimalen Temperaturen und kontrolliertem
Raumklima am Knochen gereift, danach noch
14 Tage in der Vakuumreife, ehe es in die Meis-
terfrisch-Manufaktur kommt. Es ist wichtig,
dass die Edelteile nach der Zerlegung lange

genug reifen. Das Streifenfleisch dagegen wird

mittelgrob gewolft und fiir Burger in Form
gebracht. 120 oder 180 Gramm? Individuelle
Wiinsche? Alles machbar. Auch Gastronomen,
die ihre Steaks im eigenen Dry-Aged-Schrank
weiterreifen lassen mochten, kommen hier

auf ihre Kosten — zumal so ziemlich alle
Zuschnitte bestellbar sind. Die bundesweit 40
Fleisch-Fachberater von CHEFS CULINAR helfen
bei solchen Themen gern weiter.
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Weiter geht's in den groBen Reifekiihlraum.
Mehrere Tonnen Fleisch reifen hier derzeit
heran. Es ist wie der Tresorraum einer Bank:
voller Schatze. ,Es ist Grillzeit”, sagt Klein und
schmunzelt. , Wir mlssen uns dem erhohten
Bedarf der Kunden anpassen und ein hisschen
vorproduzieren.” Das aber ist leicht untertrieben
— in Wahrheit stapeln sich die Fleischerkésten
fast bis zur Decke ...

Im Sortiment finden sich nicht ausschlieBlich
Meisterfrisch-Produkte. Roastbeef aus Brasilien,
Argentinien und Uruguay, US-Beef, Weiderind
aus Irland, verschiedene Zuschnitte von australi-

schem Wagyu — alles da.

Um die deutlichen Vorteile der Trimmstufe
von Meisterfrisch-Produkten zu zeigen, legt
Oliver Klein ein paar groBe Rostbeef-Strange
nebeneinander: , Bei dem hier miisste der
Koch noch die Kette entfernen und
hat dadurch relativ viel Abschnitt,
= hier sind sogar noch Zwischen-
rippenstiicke dabei und schau
dir mal an, wie viel Fleisch-
saft in dem Beutel da vorn
ist.” Besonders deutlich
ist der Unterschied bei
Zuschnitten mit Knochen:
Die Meisterfrisch-Produkte
sind dagegen so vorbereitet,
dass sie der Koch allein mit
dem Messer teilen kann und
moglichst wenige zusétzliche
Abschnitte in der Kiiche anfallen.

Ehe wir gehen, gucken wir noch auf die Zah-
len. Meisterfrisch ist in aller Munde: 2018 wird
mit einem deutlichen Wachstum gegeniiber dem
Vorjahr enden. In Stiddeutschland wird daher
weiter investiert. , Wir merken, dass immer
mehr Gastronomen Stidamerika-Ware durch
deutsches Qualitatsfleisch ersetzen”, sagt Oliver
Klein. , Friiher wére das undenkbar gewesen.
Heute aber hat man mit Hereford, Shorthorn
oder auch Angus die richtigen Rassen einge-
kreuzt, setzt auf gute Haltungsbedingungen und
wir lassen dem Fleisch die Zeit, richtig zu reifen:

1

Das schmeckt man



Panger der Band Bz

\"OHNE GASTRONOMIE

enn ich koch selber 3
ich immer Uiber neue [

_*i linarische Kiinstler! S
L. i

HONSTER TAG IM HOTEL...
Hochzeitsfeier im Hotel

UBER DIE BAND:

1987 griindeten Sebastian Hormj: ein und Thomas Dill die Band und
benannten sich nach dem Titel },Bananafishbones” von The Cure. Nachdem der
Gitarrist Thomas Dill wegen eines Auslandsaufenthalts aussteigen musste, stie
1991 Sebastians Bruder Peter Horn jr. dazu. Nach ersten Auftritten am Tolzer
Gymnasium und im evangelischen Gemeindehaus der Stadt machte sich das Trio mit
zahlreichen Auftritten in den Clubs und auf den Biihnen des bayerischen Oberlandes
ihren Namen als eine der besten Livebands der Region. Seit 1994 veroffentlichen
die , Bananafishbones” CDs in Eigenproduktion. Deutschlandweit bekannt wurde
die Band 1998, als ihre Single ,Come to Sin“ in einem C&A-Werbespot verwendet
wurde. Bei der Filmreihe ,Die Wilden Kerle” sind die drei Musiker fiir groBe Teile des
Soundtracks verantwortlich, wie auch beim Film , Tédliche Verbindungen”, bei dem
sie zudem kleine Gastrollen spielten. AuBerdem veranstaltete die Band ab 2001 das

jahrlich stattfindende Musikfestival , Hillside" in Bad Télz.
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DEHOGA Bayern

Frag doch den Knigge

Gastgeber Bayern

IMMER HAUFIGER MUSSEN GASTE HOREN, ETWAS EINGESTECKT
ZU HABEN, DAS IHNEN NICHT GEHORT. WIE KANN ICH IHNEN HELFEN

DAS GESICHT ZU WAHREN?

ie Liste versehentlich mit-
genommener Gegenstande
ist so lang wie skurril. Voran
die Klassiker Handtlicher,
Bademantel und Kleiderbiigel. Im Mittelfeld
Gliihbirnen, Batterien, Fernbedienungen
oder Tiirklinken. Am Ende Fon, Fernseher,
Schuhputzautomaten oder das Hotelpiano.
Menschen knien vor Minibars und schliirfen
Piccolos mit Strohalmen aus, um die Sensor-
technik zu Gberlisten. Durst ist schlimmer als
Heimweh. ,Die Fallzahl steigt, so wie das Un-
rechtshewusstsein sinkt”, sagen die Hoteliers
und berichten von fiinfstelligen Verlusten.

Doch was tun? Gegen Troph&enjager (, Heute
Sterne-Hotel — morgen Mister Bademantel

im Saunaclub”), gegen Revanchisten (,,Den
Zimmerpreis trinke ich an der Minibar wieder
rein”), gegen Kramerseelen (,,Der Fon wird doch
hier eh kaum benutzt”) und gegen Trodelkings

(,,Cool, den Aschenbecher habe ich noch nicht”).

Einiges kann man tun. Zum Beispiel mit dem
Anwalt drohen. Doch der andere droht schnell
zuriick. Oder Bittbriefe schreiben: , Wir ver-
missen unseren Lieblings-Bademantel. Ist der
kleine AusreiBer in lhren Koffer geschliipft?”
Oder Kameras im Aufzug installieren, damit
sich keine Matratze in die Tiefgarage davon-
stiehlt. Oder man macht einen Deal: Augen-
zwinkern gegen eine gute Geschichte. So wie
Holiday Inn, die den , Towel-Amnesty-Day”
ausriefen: Straffreiheit fiir jeden, der schrieb,
was mit dem entfiihrten Handtuch passiert
ist. Man kann Trophden auch einfach das
Geweih stutzen. Ein Bademantel ohne edles

Logo ist wie ein Stier ohne Horner. Langweilig.

Vor allem aber sollte man, was man eh tut:
seinen Gasten ein Gesicht geben und sie mit
Namen ansprechen. Das hat einen doppelten
Effekt: Wer sich als Mensch wahrgenommen
fiihlt, der fiihlt sich geborgen und beobach-
tet zugleich. Willkommen im Gasthaus zum
Zuckerbrot mit Peitsche.

Frag doch den Knigge

«Panke, dass Sie unser Gast waren!

Hatten Sie einen angenehwen Aufenthalt in
unserem Hause?”

«lanke. Den hatte ich’

Hatten Sie etwas aus der Mini-Bar?”

.Nein?

«Entschuldigen Sie, aber unser System zeigt
wir ein Flaschehen WeiBburgunder an?

.Die habe ich nur rausgenommen:’

Ach kein Ding. Dann nehwe ich sie einfach
wieder rein. In lIhre Abrechnung.”

Moritz Freiherr Knigge gibt in ,Gastgeber
Bayern” Antworten fiir Genieer. Haben
auch Sie eine Frage? Dann schreiben Sie an
f.john@gastgeber.bayern
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Lieferservice buchen oder METRO-Markt besuchen!
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Fir Gastronomie und GroBverbraucher

lhr METRO Markt in Bayern lhr Lieferservice in Bayern
www.metro.de www.metro.de/lieferservice




N Y
N ¢

BAYERN
BRAND

Wir brennen fiir Bayern!

Gutes Essen hat einen

BESONDEREN
ABSCHLUSS

verdient.

Sie haben lhre Gaste mit einem genussreichen Essen
. verwohnt. Dann ist es jetzt Zeit fiir den kronenden
,.I Abschluss: einen aromatischen Edelbrand direkt von
den Bayerischen Edelbrennern.

Alle Preistrdager der pramierten Brande fiir 2018/2019
mit Gold-, Silber- oder Bronzeauszeichnung sowie
die Staatsehrenpreistrager finden Sie jetzt unter:

1 www.bayern-brand.de/bayerns-beste

J' | Wir brennen fiir Bayern!
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'v Agentur flr Lebensmittel

Produkte aus Bayern Bayerisches Staatsministerium fur
alp Bayern Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten
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