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Schon wieder ein Rekordjahr im Bayern-

tourismus — das siebte in Folge: Mit 98,7
Millionen Ubernachtungen konnte 2018 der
Vorjahreswert um 4,6 Prozent gesteigert
werden. Bei den Gasteankiinften war es
sogar ein Plus von 4,9 Prozent auf 39,1
Millionen.

Die Zahlen sind ein eindrucksvoller Beleg
unserer Gastgeberqualitédten und verdeutli-
chen, wie wichtig Hotellerie und Gastrono-
mie fir den Tourismus sind. Um es auf den
Punkt zu bringen: Ohne uns geht gar nichts.
Ohne uns hatten Touristen kein Bett zum
Schlafen. Ohne uns hatten Ausfliigler keine
Wirtschaft zum Einkehren. Ohne uns gébe es
keine Tagungen, Messen und Kongresse.

So erfreulich die Zahlen ausgefallen sind,
dirfen sie doch nicht tber eines hinweg-
tduschen: Es gibt immer zwei Seiten einer
Medaille. Auf der einen Seite wird viel inves-
tiert, auch aus dem Ausland seitens groBer
internationaler Hotelketten oder weltweit
agierenden Systemgastronomen. Wir sind
schlieBlich eine Wachstumsbranche.

Gastgeber Bayern Editorial

Auf der anderen Seite geht es vielen — vor
allem kleineren Betrieben — wirtschaftlich
nicht so gut. Fir diese Betriebe stellen wir
im Rahmen der Initiative Zukunft fiir das
bayerische Gastgewerbe ein ganzes Biindel
an UnterstiitzungsmaBnahmen zur Verfi-
gung. Wir bieten kostenfreie Erstberatungen,
Hilfe bei Finanzierungen oder — ganz neu

— einen Fachkrafte-Navigator. Auch soll das
lang angekiindigte Gaststattenmodernisie-
rungsprogramm Mitte Mai endlich anlaufen.
Es wird kleinere Gasthauser auBerhalb von
GroBstadten mit einem Fordersatz von bis
zu 40 Prozent bei ihren Sanierungs- und
ModernisierungsmaBnahmen unterstiitzen.

In diesem Zusammenhang soll die vorliegen-
de Ausgabe von Gastgeber Bayern Mut ma-
chen. Sie soll Ideenspender sein, Impulsgeber,
Neues auszuprobieren. Nicht jede Idee wird
fir jeden Betrieb passen, vielleicht regt sie je-
doch dazu an, etwas anderes auszuprobieren.
Es sind allgemeine Tipps, beispielsweise zur
Speisekartengestaltung oder Einkaufsoptimie-
rung, genauso mit dabei wie sehr spezielle.
Doch lesen Sie selbst...
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»Das Arbeitszeitgesetz hat mit der
Realitédt nichts mehr zu tun.«

Sternekoch Alexander Herrmann

»Der Wirt ist mehr mit Buchhaltung
und Listenfithrung beschiaftigt, als sich
um seine Gaste zu kiitmmern.«

Jahrhundertkoch Eckart Witzigmann

Thomas Biihner, 3-Sterne-Koch im ehemaligen ,La Vie”

»Bin 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.“ »Bs wire ein Anfang, wenn man aufhdren

wiirde, uns das Leben schwer zu machen.
Wir ersticken in Biirokratie.«

TV-Koch Roland Trettl

Sternekoch Christian Bau

Sternekoch Nils Henkel
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IM GESPRACH MIT LUDWIG ,LUCKI" M

BIOBAUER, RINDERZUCH-
TER, KOCH UND HEAVY-ME-
TAL-FAN: WER LUDWIG ,LUCKI”
MAURER TRIFFT, ERKENNT AUF DEN
ERSTEN BLICK, DASS ER ES MIT EINER AU-
SSERGEWOHNLICHEN PERSONLICHKEIT
ZU TUN HAT. IM GESPRACH MIT , GAST-
GEBER BAYERN" ERZAHLT DER MANN

MIT DEM PRAGNANTEN ZIEGENBART
UND PFERDESCHWANZ VON SEINER LEI- ; \
DENSCHAFT FUR GUTE PRODUKTE R S s e ' . -~
UND WORAUF ES IHM IN DER W L
GASTRONOMIE WIRKLICH
ANKOMMT.

-
-
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Som-
mer 2016 betreibst Du in einem
mehr als 300 Jahre alten Bauernhaus das
Pop-up-Restaurant STOI — inklusive Kochschu-
le und Wagyu-Manufaktur. Warum hast Du Dich fiir
genau dieses Konzept entschieden?

Die Grundidee war zunachst einmal, ein Restaurant zu eréffnen.
Aber eben auf eine Art und Weise, wie es mir auch wirklich Spal3

macht. Ich komme aus der traditionellen bayerischen a-la-Carte-Gas-
tronomie ohne Ruhetag und kenne daher samtliche Herausforderungen,



mit denen man im Gastgewerbe konfrontiert wird,
nur zu gut — seien es iibertriebene Dokumentations-
pflichten, die nicht praxistaugliche Arbeitszeitenregelung
und die Frage nach gerechter Entlohnung. All das macht es in
Summe immer schwieriger, als Gastronom jeden Tag aufs Neue die
Leistung zu erbringen, die man sich selbst als MaBstab setzt. Deshalb
stand fiir mich fest: Wenn ich mein Restaurant sieben Tage die Woche
6ffne, wird das kaum gelingen. Hinzu kommt: Der Gast muss am Ende das
alles wertschatzen, was im Betrieb geleistet wird. Vor diesem Hintergrund
bin ich froh, den Luxus zu haben, nur an bestimmten Tagen aufzusperren
und dann auch nur eine kleine, aber feine Auswahl an Speisen fiir eine
feste Anzahl an Gasten anzubieten. Im Grunde genommen lauft das
ahnlich wie bei einem AC/DC-Konzert: Die Band spielt einmal im Jahr in
der Olympiahalle — wer dabei sein will, muss Karten kaufen und sich an
besagtem Tag Zeit nehmen.

Das ware natiirlich anders, wenn in Deinem Betrieb wie bei den
meisten anderen Restaurants mit Reservierungen gearbeitet wird...

Das habe ich ja alles schon erlebt. Nicht selten ist @s.vorgekommen,
dass ein Gast einen Tisch drei Monate lang blockiert hat
und dann nicht auftaucht. Bitte nicht falsch.verstehen:
Natrlich kann immer einmal etwas Wichtiges

dazwischenkommen. Aber zu Angus Young kann
ich auch nicht einfach sagen: Du, wir kénnen
heute Abend nicht, wir hatten gerne das
Geld fiir die Eintrittskarten zuriick. Da
muss ich eben selbst schauen, an
wen ich die Karten weitergebe. Ich
wiinsche mir ein Gastronomiekon-
zept, das mich nicht einengt. Das
mir die Moglichkeit gibt, im Vorfeld
abzuklaren, ob Allergiker oder
Veganer kommen. AuBerdem war
mir wichtig, dass es im Restaurant
kein W-LAN gibt. Da ist mir auch
vollig egal, dass wir im Jahr 2019
leben. Ich will einfach nicht, dass

meine Koche unendlich viel Zeit fir
die Vorbereitung eines tollen Mentis
investieren und die Gaste wahrend des
Essens mit dem Smartphone spielen.

Alternativ konnte man sich ja auch einfach
mal wieder mit den Tischnachbarn unterhal-
ten, oder?

Ich will mich ganz sicher nicht alter machen, als ich tatsachlich bin—

aber ich kenne es von friiher, dass man beim Essen gute Gespréche *
fihrt. Genau das ist ein weiterer Grundgedanke des STOI: eine ehrliche,
normale Gastronomie, in der tolle Lebensmittel verarbeitet werden, die
Mitarbeiter anstandig bezahlt werden und die Gaste sich aufs Wesentli-
che konzentrieren.

Findet dieses Konzept beim Publikum Anklang?

Ganz ehrlich: Mir ist wurscht, ob das funktioniert. Das STOI ist nicht
das Standbein, das wir zum Uberleben brauchen. Wir haben zum einen
unser Catering-Unternehmen, das 75 Prozent unseres Gesamtumsatzes
ausmacht, wir haben unsere Landwirtschaft, die die Fixkosten fiir den
ganzen Hof deckelt, und wir haben unsere Kochkurse und Koch-Shows.
Ich sehe mich als eigenstandige Marke, trete auf Messen auf, bin
Buchautor. Will heiBen: Wenn ich ein Restaurant betreibe, dann g'scheit
— also ohne immer auf die Umsatze schielen zu missen.

Und welche Altersgruppe ist unter Deinen Gasten am starksten
reprasentiert?

Ich bin Jahrgang 1980, gehdre zu einer Generation, die wahrend der Aus-
bildung Kochmiitze, Halstuch, karierte Hosen und weiBe Jacke getragen
hat. Ich personlich hatte aber immer das Gefiihl, das mich die Uniform
kreativ einschrankt. Deshalb ist es aus meiner Sicht wenig zielfiihrend,
die Gaste zu kategorisieren. Es ist doch Unsinn zu glauben, dass Lehrer,
Anwélte und Arzte mehr Ahnung von Kulinarik haben als Fliesenleger
oder Schreiner. Mein Konzept richtet sich an jedermann. Wenn ich mir die
Klientel etwas genauer anschaue, dann ist vom tatowierten Rocker mit
langen Haaren bis hin zum geschniegelten Professor alles dabei — obwohl
bei uns ein hochwertiges Meni 185 Euro kostet. Und genau das wollen
wir. Bei uns geht's nicht um Etikette, sondern um Genuss.



ZUR PERSON

Ludwig , Lucki” Maurer ist der jiingste Spross
einer alteingesessenen Gastronomen- und
Wirtsfamilie aus Bayern. Er hat mit 15
Jahren eine Kochlehre begonnen. Nach
einigen Stationen in Deutschland machte er
auf der Hotelfachschule die Ausbildung zum
Hotelfachmann und spater seinen staatlich
gepriiften Kiichenmeister. Bereits 2003 kommt
er zu seinem kulinarischen Ziehvater Stefan Marquard, mit dem ihn bis
heute eine tiefe Freundschaft verbindet und fiir den er tiber zehn Jahre
viele Veranstaltungen in fiihrender Position umgesetzt hat. 2007 startete
Maurer mit seiner Frau Stephanie als erster in Europa mit der Zucht von
Wagyu-Rindern auf 6kologischer Basis. Er betreibt das Catering Unterneh-
men Ludwig Maurer’s MEATing Point und arbeitet dariiber hinaus fir
Magazine wie ,BEEF und ,Rolling Pin” als Fleischexperte. Zu seinem

Spezialgebiet Fleisch und der ganzheitlichen Verarbeitung gibt er Praxis-

workshops fiir Kdche in deren Betrieb und gibt Fachpraxis Unterricht an

_|_

Es kommt also nicht auf die Ausbildung oder das Bankkonto an,

der Kiichenmeister Akademie.

sondern auf die Liebe zum Produkt...

Letztendlich ist es so. Klar kann sich ein Akademiker eine Flasche 30
Jahre alten Bordeaux eher leisten als ein einfacher Arbeiter. Aber kann
er den Wein auch bewerten? Das ist die andere Frage. Nicht umsonst
verzichten wir im STOI auf typische Delikatessen wie Triiffel, Kaviar,
Austern und Gansestopfleber.

Du giltst in Fachkreisen als der Fleischpapst schlechthin. Und Du

In

bist einer der wenigen, der das Prinzip ,From Nose to Tail” wirklich
lebt und dieses Wissen auch im Rahmen von Kochkursen weiter-

gibt. Sprichst Du dabei eher Profis oder interessierte Laien an?

Wir geben unsere Kochkurse fiir alle Schichten. Das ist wiederum ein
ausschlaggebender Punkt fiir unsere Auslastung. Montag und Diens-
tag besuchen uns meistens Gastronomen, weil die Betriebe da in der
Regel ihre Ruhetage haben. Am Wochenende kommen hingegen eher
Hobby-Kdche. Die Nose-to-Tail-Philosophie ist vor allem fiir Gastrono-
men interessant, weil sie auf diese Weise den Wareneinsatz optimieren
kénnen. Es ist natrlich ein Unterschied, ob ich ein Kilo Rinderfilet fiir
44 Euro kaufe oder Rinderhiifte fiir 16 Euro. Davon abgesehen, gibt
es keine schlechten Teile vom Rind. Es gibt nur schlechte Kéche. Gott
sei Dank hat in diesem Bereich inzwischen ein Umdenken stattge-
funden. Dabei denke ich zum Beispiel an Heiko Antonievicz, der mit
seinen progressiven Kochtechniken im Bereich Niedertemperaturgaren
wirklich das ganze System revolutioniert hat. Das zeigt: Mit moderner

Kiichentechnik und modernem Personalmanagement kann man auch
mit giinstigen Waren extrem hochwertige Gerichte zubereiten.

Ein weiterer Trend der modernen Kiiche heif$t ,,From Root to Leaf”.
Macht ihr das auch?

Es ist immer wichtig, Trends zu begreifen, aber nicht jedem Trend zwin-
gend zu folgen. , From Root to Leaf” ist nichts anderes als die vegeta-

|u

rische Alternative zu , From Nose to Tail”. Unterm Strich ist das ja keine
neue Erfindung. Wenn ich an meine Kindheit denke, hat meine Oma
nicht einen Brokkolisténgel weggeworfen. Genauso wenig die Kohlrabi-
blatter. Es ist doch das Logischste auf der Welt, das ganze Lebensmittel
zu verwenden — egal ob bei Fleisch oder Gemiise. Zusammen mit
Christian Mittermeier, dem Inhaber der Villa Mittermeier in Rothenburg,
machen wir (ibrigens eine Aktion mit dem Titel ,F*CK MHD", mit der
wir uns gegen die bewusste Lebensmittelverschwendung engagieren
und ein Acht-Gang-Menii aus Zutaten kreieren, die eigentlich nicht
mehr gesellschaftsfahig sind — weil eben das Mindesthaltbarkeitsdatum
abgelaufen ist oder die Lebensmittel nicht mehr so schon aussehen,
wie es sich alle wiinschen. Als bekennender Fleischliebhaber werde ich
haufig gefragt, was ich von Vegetariern und Veganern halte. Da sage
ich immer: Grandios, das sind Menschen, die sich Gedanken Gber ihre
Erndhrung machen. Das ist doch tausendmal besser als Massentierhal-
tung zu unterstiitzen.

Gibt es auch negative Riickmeldungen beziiglich der ganzheitlichen
Vermarktung von Rindern?

Klar, die gibt es. Wenn ich beispielsweise im Fernsehen als Fleischpapst
auftrete und erzdhle, dass ich von der Schnauze bis zum Schwanz alles
zum Kochen verwende, echauffiert sich natiirlich immer eine Handvoll
militanter Aktivisten. So nach dem Motto: Wie kann man nur Tiere téten,
um sich zu erndhren? Auch hier muss ich ein wenig ausholen: Meine
Frau war in ihrer Jugend elf Jahre lang Vegetarierin. Sie hat es damit
begriindet, dass ein Tier nur einen Instinkt, der Mensch aber einen Ver-
stand habe, den er nutzen sollte. Ich glaube jedoch, dass der komplette
Verzicht auf tierische Lebensmittel die Natur genauso aus dem Gleichge-
wicht bringt. Auch hier lohnt namlich der Blick in die Vergangenheit: Es
war immer die gesunde Ausgewogenheit zwischen Jagd und Landwirt-
schaft, die den Menschen das Uberleben erméglicht hat. Wenn wir da
wieder hinkdmen, ware das Problem geldst.

Wenn wir schon bei vegetarischer Ernahrung sind: Kannst Du unse-
ren Lesern einen guten, akzeptablen Fleischersatz empfehlen?

Wenn mich jemand um einen Erndhrungstipp bittet, sage ich immer: Je-
den Tag nach dem Aufstehen eine Halbe (lacht). Spaf beiseite! Am Ende
geht doch einfach nur ums gesunde MaB. Viel Gemdse, viel frisches
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cbweld
es nichl einmal ein
W i qﬁ E ogt.ll

Obst, einmal in der Woche einen g'scheiten Fisch, einmal in der Woche
einen g'scheiten Braten — dann ist alles in Ordnung.

Wer einen Blick in Dein Gastebuch wirft, erkennt sofort, dass der
ethische Umgang mit Tieren bei Euch eine ganz zentrale Rolle spielt.
Hast Du diese Haltung von der Familie mit auf den Weg bekommen
oder in der Ausbildung kennengelernt?

Ich denke, das ist meiner Kindheit geschuldet. Auf unserem Bauernhof
habe ich schon in jungen Jahren den Unterschied zwischen Haustier und
Nutztier gelernt. Uns Kindern war klar, dass das Kalb oder das Ferkel
friiher oder spater geschlachtet wird. Dennoch hatten wir natiirlich
Bezug zu den Tieren. Aber genau daraus resultiert letztlich auch der
ganzheitliche Ansatz, den ich heute verfolge. Zum Beispiel ging es friiher
schon darum, wer die Nase vom Spanferkel, die Backerl vom Fisch oder
das Herz vom Hahnchen bekommt.

Wolltest Du eigentlich schon immer Koch werden?

Ich wollte nie Koch werden! Koch war fiir mich der schlimmste Beruf,
den es gibt. Mit Kochen habe ich immer zehnflammige Gasherde und
den rauen Ton in der Kiiche verbunden. Ich dachte mir damals: Wie kann
man nur so bescheuert sein und so hart fiir so wenig Knete arbeiten?
Wenn wir ehrlich sind, ist diese duBere Wahrnehmung auch heute noch
einer der Griinde fiir den Fachkraftemangel in der Gastronomie. Warum
sollte jemand freiwillig auf sein soziales Umfeld und auf seine Freizeit
verzichten, und im Gegenzug wenig Geld zu bekommen und auch noch
angeschnauzt zu werden? Wenn mich heute jemand fragt, ob es sich
lohnt, Koch zu werden, sage ich: Die Hauptschule habe ich mit Ach und
Krach geschafft, wurde Koch, war in Skandinavien, Argentinien, Austra-
lien, habe mir die Welt angeschaut. Ich habe Chateau Petrus getrunken,
durfte Kobe-Beef probieren. Das sind Privilegien, die du als IT-Experte
oder Handwerker nicht erféhrst.

Offensichtlich hast Du viel SpaB an Deinem Beruf. Gibt es bestimmte
Momente, auf die Du Dich jeden Tag aufs Neue freust?

Gastgeber Bayern

Aus dem Landesverband

Am meisten bedeutet mir, dass meine Tatigkeit abwechslungsreich ist.
Jeden Tag nur meinen einen Posten zu betreuen, das ware auf Dauer
nichts fiir mich gewesen. Deshalb habe ich mich bewusst fiirs Catering
entschieden. Neue Standorte, neue Gaste, du weiBt nie, was passiert.
Das ist immer ein bisschen Rock'nRoll. Und das ist eben meine Leiden-
schaft! Ich freue mich, wenn wir auf einem groBen Metal-Festival 1.000
Gaste bewirten, obwohl es nicht einmal ein Waschbecken gibt. Diese
Herausforderungen sind buchstablich das Salz in der Suppe. Genauso
spannend finde ich es, in ruhigeren Zeiten, neue Rezepte zu entwickeln
und Ideen zu sammeln, die spéter im Tagesgeschaft umgesetzt werden.
Das ist sozusagen wie auf dem Bauernhof: Im Sommer wird das Heu
gemacht, im Winter das Holz. Alles hat seine Zeit.

Und gibt es auch etwas, das du beim Kochen
personlich verfluchst?

Ich habe mittlerweile das Gliick, dass ich nichts mehr verfluchen muss.
Friiher waren es uneinsichtige Gaste, die ihre schlechte Laune am Personal
auslassen. Aber solche Gaste gibt es bei uns ja nicht mehr!

Du hast gesagt, Kochen ist Rock’'n’Roll. Da diirfte ja auf
der Hand liegen, welche Musik bei Euch in der Kiiche
lauft...

Rock, Blues, Reggae — je nach Laune eben.
Wenn's in der Kiiche gerade abgeht,
gerne auch was Harteres. Wahrend

des Service ist jedoch Stille

angesagt, da miissen alle

W GEWINNSPIEL

Unter allen Lesern, die bis zum 29. Marz

konzentriert sein. Ich
mag keine laute

Musik, wenn . T ; ¥
) 2019 eine E-Mail mit dem Stichwort ,Beef
kommuni- d .
fort an f.john@gastgeber.bayern schicken,
Zier
. verlosen wir drei Ausgaben von
wird. .

Ludwig Maurers aktuellem Kochbuch
JVeredelung”. Die Gewinner werden
schriftlich benachrichtigt.

Das Interview flihrte Chefredakteur Frank-Ulrich John
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INTERNORGA 2019
Neue Talente.

Neue Themen.
Neue Umsatzbringer.

Als Impulsgeber, Trendschmiede und Treffpunkt
ist die INTERNORGA fiihrend in Europa. Die
Leitmesse fiir den gesamten AuBer-Haus-Markt
bietet vom 15. bis 19. Marz 2019 alles, was ein
erfolgreiches Unternehmen braucht. Mit der
Prasentation aktueller Trends und visionarer
Konzepte beweist die INTERNORGA auch in
diesem Jahr ihre Innovationskraft.

ie INTERNORGA ist der Hotspot fiir Profis, Gastrono-
men und Hoteliers. Lassen Sie sich inspirieren von den

1.300 Aussteller aus aller Welt freuen sich auf Ihren Besuch. Sie prasentie-
ren lhnen kompakt und klar strukturiert alles fiir lhr personliches Business
Prasentationen und Insights der Aussteller. Informieren in den Themenbereichen Nahrungsmittel und Getranke, Kiichentechnik
Sie sich dber innovative Produktideen, treffen Sie Ihre und —ausstattung, Einrichtung und Ausstattung, Kassensysteme und digi-

tale Kommunikation, Backerei- und Konditoreibedarf, Eis sowie Ladenbau.

Geschéftspartner und bahnen Sie erfolgreich neue Geschaftskontakte an.

DIE HIGHLIGHTS IM UBERBLICK

DEHOGA Club

Mitten im Geschehen und der Treffpunkt fiir
alle Profi-Gastgeber! Kommen Sie ins Ge-
sprach, und nutzen Sie in angenehmer Atmo-
sphare den direkten Austausch mit Kollegen,
Partnern und Wegbegleitern.

Halle B4. 0G

DEUTSCHER GASTRO-GRUNDERPREIS
Kreative Ideen und (iberraschende Konzepte!
Geballte Gastro-Power im spannenden Live-
Pitch. Wahlen Sie lhren persénlichen Favoriten
unter den 6 Finalisten.

Raum Chicago, Eingang Mitte, 3. 0G

(Fr, 15.03.2019)

NEWCOMERS AREA
Anlaufstelle fiir alle, die auf der Suche nach
ungewdhnlichen Ideen sind. Entdecken Sie

auBergewohnliche und spannende Produkte
neuer Marktteilnehmer. Mehr Inspiration fiir
Ihr Geschaft geht nicht.

Halle B4. 0G

CRAFT SPIRIT LOUNGE

Ein Highlight fir jeden Besucher mit einer
kreativen Getrankekarte. In entspannter Atmo-
sphére werden Genuss und Leidenschaft fiir
Hochprozentiges gekonnt in Szene gesetzt.
Halle B4. 0G

CRAFT BEER ARENA

Heute unverzichtbar. Erkennen Sie, warum
Craft Beer auf Ihrer Getrankekarte nicht fehlen
darf. Testen Sie die aktuellen Trends, die lhr
Geschaft unmittelbar befligeln.

Halle B4. 0G

NEXT CHEF AWARD
Junge Kochtalente begeistern Sie in mit-
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reiBenden Live-Challenges. Lassen Sie sich
beeindrucken von der kulinarischen Kreati-
vitat beim innovativen Kochwettbewerb mit
Johann Lafer.

Eingang Ost, OG (Sa., 16.03. bis
Mo.,18.03.2019)

PINK CUBE

Gastro- und Snacking-News aus aller Welt.
Einzigartige Einblicke und neue Geschéftsim-
pulse von der renommierten Trendforscherin
Karin Tischer.

Ubergang zwischen Halle B1.EG und B2.EG

GRILL & BBQ COURT

INTERNORGA on fire. Ziindende Ideen,
aktuellstes Equipment, leckere Zutaten und
spannende Live-Vorfiihrungen er6ffnen
Gastronomen neue Umsatzchancen.

Halle A2 und Freigelande

vor der Halle A2
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WICHTIGE INFORMATIONEN FUR
EINE BEQUEME ANREISE

Mit der Bahn

Mit dem Bahnhof Dammtor unmittelbar vor
der Tir ist die Hamburg Messe direkt an das
Fernbahnnetz der Deutschen Bahn ange-
schlossen. Von dort aus verkehrt an allen Ver-
anstaltungstagen alle 10 Min. ein kostenloser
Shuttle. Einfache Fahrt deutschlandweit mit
der Bahn nur 54,90 €

Anreise mit dem Auto

(aus Norden und Westen)

Direkt an der A7, Ausfahrt ,HH-Volkspark” liegt
der Parkplatz Braun. Nutzen Sie die bewachten
Stellplatze, den komfortablen Shuttle-Service
zum Messegelande und sparen sie sich die
Parkplatzssuche in der Innenstadt. Shuttle tagl.
alle 15 Min. (ausgenommen Sa., 16.03.2019),
Hin- & Riickfahrt: 5 € | 9:00 — 19:00 Uhr

Anreise mit dem Auto

(aus Osten und Siiden)

Nutzen Sie die zahlreichen Park+Ride
Mdglichkeiten als bequeme Alternative zum
Stadtverkehr. Stellen Sie lhr Auto am Stadtrand
ab und fahren Sie von dort direkt zur Messe.

e P+R Parkplatz Steinfurther Allee

e Mollner LandstraBBe | U 2 bis
Messehallen (21 Min.)

e P+R Bergedorf Haus

e Bergedorfer StraBe 85a | S 21 bis
Sternschanze (26 Min.)

e P+R Parkplatz Veddel

e Veddeler StraBe | S 31 bis
Sternschanze (13 Min.)

INTERNORGA.com/anreise

Seite 11

AUF EINEN BLICK

Die INTERNORGA ist die Leitmesse fiir
Hotellerie, Gastronomie, Backereien und
Konditoreien. Mehr als 1.300 nationale
und internationale Aussteller prasentieren
iiber 95.000 Fachbesuchern ihre Produk-
te, Trends, Innovationen sowie digitalen
Losungen fiir den gesamten AuBer-Haus-
Markt. Begleitet wird die Fachmesse
durch international besetzte Kongresse,
ein umfassendes Rahmenprogramm und
innovative Branchenwettbewerbe. Vom
Verband der Deutschen Messewirtschaft
(AUMA) ist die INTERNORGA als einzige
internationale Fachmesse fiir Gastronomie
und Hotellerie in Deutschland klassifiziert.
Weitere Informationen zur INTERNORGA
2019 unter wwuwv.internorga.com.

INTERNORGA 2019
15. bis 19. Marz 2019
Messe Hamburg

Offnungszeiten:
Tdglich 10 bis 18 Uhr

JETZT TICKETS SICHERN!
Eintrittspreise

Tagesticket: 34 €

Zweitagesticket: 43 €

Fachschiiler | Fachstudent™: 18 €

* nur an der Tageskasse gegen Vorlage
eines Schiilerausweises

ErmaRigung fiir den DEHOGA Bayern

Bei der Online-Bestellung einfach den

Code IN1916 angeben und nur 18 € statt

34 € fiir das Tagesticket bezahlen.

INTERNORGA.com/tickets
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IM GESPRACH MIT MANFRED WEBER

,WIR MUSSEN EUROPA

ZU DEN MENSCHEN BRINGEN ¢

BEI DER EUROPAWAHL AM 26. MAI 2019 HABEN RUND 400 MILLIONEN MENSCHEN DIE CHANCE, DIE ZUKUNFT UNSERES KONTINENTS
DURCH IHRE WAHLENTSCHEIDUNG MASSGEBLICH MITZUBESTIMMEN. DIES HAT ,GASTGEBER BAYERN” ZUM ANLASS GENOMMEN, SICH
MIT MANFRED WEBER, SPITZENKANDIDAT DER EUROPAISCHEN VOLKSPARTEI (EVP) FUR DAS AMT DES EU-KOMMISSIONSPRASIDENTEN,

Aus dem Landesverband

UBER DIE BEDEUTUNG MULTILATERALER BUNDNISSE UND BUROKRATISCHE HURDEN ZU UNTERHALTEN.

err Weber, lhr politischer
Gegner Reinhard Biiti-
kofer beschreibt Sie mit
+Weber hdlt sein Wort,
trickst nicht, ist an der Sache orientiert.
Und er besticht durch eine Bescheidenheit,
die manchem fehlt in Briissel”. Die nicht
gerade als politisch konservativ geltende
Stiddeutsche Zeitung charakterisiert Sie als
Jleise, verbindlich und pragmatisch”. Ist die
politische Arbeit in Briissel generell weni-
ger schlagzeilen- und mehr sachorientiert?

Ich habe immer versucht, meinen Stil zu
praktizieren. Der ist aus meiner Sicht ehrlich,
argumentativ, sucht Kompromisse, lasst aber
auch Wettbewerb zu und macht ein Angebot.
Es gab fir mich nie die Notwendigkeit oder
Versuchung, andere Wege zu gehen. Wenn
wir den Biirgern das Vertrauen in Europa zu-
riickgeben wollen, miissen wir nachvollzieh-
bare Politik machen. Die wichtigste Wahrung
in der Politik ist Vertrauen. Die Arbeit in der
Europaischen Kommission und im Européi-
schen Parlament ist sehr sachorientiert. Das
bringt nicht jeden Tag die groBe Schlagzeile,
ist aber konstruktiv und pragmatisch. Leider
macht Europa oft nur dann Schlagzeilen,
wenn etwas schlecht lauft. Wir sind zu groB
darin, Uber die Probleme in der EU zu reden,
aber schlecht darin, Erfolge herauszustellen.
Dabei haben wir ja in Europa viel erreicht.
Wir haben in den letzten zehn Jahren 13 Mil-
lionen neue Arbeitsplatze geschaffen, hatten
2018 zwei Prozent Wirtschaftswachstum und
eine Neuverschuldung der Euro-Staaten von

0,8 Prozent, also deutlich unter der 3-Pro-
zent-Grenze. In der Steuerung und Begren-
zung der Migration kommen wir voran. Und
beim Klimaschutz sind wir weltweit Vorreiter.
Wir brauchen nicht mit gesenktem Haupt
durch die Welt rennen.

Im Durchschnitt gehen 36 Prozent aller
Gesetze in Deutschland auf einen Impuls
der EU zuriick — das sollte doch Anlass ge-
nug sein, hier aktiv von seinem Wahlrecht
Gebrauch zu machen. Was kann denn der
einzelne Wahler mit seiner Beteiligung an
der Europawahl bewirken?

De facto sind es vermutlich noch mehr,

weil ja viele europdische Gesetze unmittel-
bare Wirkung haben. Bei der Europawahl
steht viel mehr auf dem Spiel, es ist eine
Richtungswahl. Vielerorts in Europa sind
Populisten von links und rechts auBen auf
dem Vormarsch. Gleichzeitig streiten wir

im positiven Sinne mit den linken politi-
schen Parteien Uber den richtigen Weg. Die
Menschen entscheiden bei der Europawahl,
wie es mit dem Kontinent weitergeht. Es
darf nicht das passieren, was beim Brexit
geschehen ist, namlich dass die Menschen
am Tag nach der Europawahl aufwachen
und feststellen, dass sich die Welt veréndert
hat. Eine Mehrheit der Europagegner und
destruktiven Krafte ist nicht ausgeschlossen.
Deshalb sage ich: Die Europawahl ist keine
Nebenwahl, sondern sie entscheidet lber die
Zukunft. Am 26. Mai geht es darum, Europa
und unsere Art zu Leben zu verteidigen.
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Wie dicht ist man als Europaabgeordne-
ter noch an den Sorgen und Noten seiner
Wabhler dran?

Der Kontakt mit den Menschen ist bei mir
Alltag. Ich bin jetzt seit 15 Jahren im Euro-
paischen Parlament und liebe meine Arbeit
flr Europa. Gleichzeitig bin ich stark ver-
wurzelt in meiner Heimat. Das gibt mir
Kraft und ist die Basis Richtschnur
flir meine politische Arbeit. Ich
war immer iberzeugt, dass

die groBen Fragen in einer
globalisierten Welt mehr und
mehr auf den politischen

Biihnen Europas entschie-

den werden. Aufgabe der

EU ist, das Leben und die

Zukunft seiner derzeit

500 Millionen Biirger

besser zu machen.

Europa darf kein abge-

hobenes Eliten-Projekt

sein, sondern muss einen

ganz konkreten Mehr-
wert fiir die Menschen ¥
bringen. Ich bin derzeit

bei einer Zuhdrtour durch

ganz Europa unterwegs. In

vielen Gesprdachen — ob in

Bayern oder europaweit — spiire I
ich, dass die Européische Union /4

als kaltes Projekt, als Projekt der

L]
¥
w-‘.\
=
[

Technokraten und Eliten wahrgenommen

wird. Das missen wir beenden. Ich mochte
diesen Graben liberwinden. Ich mochte
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ein Europa, das sich um die groBen Fragen
kiimmert und aus den kleinen raushalt.
Europa muss ein Projekt fiir die Menschen
werden. Anders formuliert: Wir miissen
Europa den Menschen zuriickgeben.

Deutschland wird vom klassischen
familiengefiihrten Mittelstand getragen
—anders als in den allermeisten EU-Staa-
ten. Kann die Europaische Union diese
Unternehmensform tiberhaupt wirkungsvoll
schiitzen?

Bayern ist gepragt vom Mittelstand, das ist
einer der Griinde, wieso wir wirtschaftlich
so erfolgreich sind. Und Bayern hat eine
Exportquote von fast 60 Prozent. Das heiBt:
Mebhr als jeder zweite Euro wird durch
Exportgiter verdient. Davon geht ein ganz
groBer Teil in die EU. Wiirde es das offene
Europa nicht geben, waren diese Exportra-

ZUR PERSON

Gastgeber Bayern

ten nicht méglich. Unser Wohlstand hangt
an Europa. Die Einbindung in den Europai-
schen Binnenmarkt ist die Grundlage fiir die
internationale Wettbewerbsfahigkeit unserer
Unternehmen. Die Fachkraftemobilitat in der
Europaischen Union zum Beispiel ist ein gro-
Ber Gewinn fiir Beschéftigte und Unterneh-
men. Zudem profitiert gerade die bayerische
Firmenlandschaft von der EU-Wirtschafts-
forderung. Insbesondere fiir den Tourismus
sind die EU-Mittel von groBer Bedeutung.
Meiner Fraktion, den Christdemokraten, ist
der Mittelstand immens wichtig. Wir haben
dazu eigene Arbeitsgruppen und einen
engen Kontakt. Wir bringen diese Anliegen
in die tagliche Arbeit ein und das wird auch
so bleiben. Es ist fiir den Mittelstand be-
stimmt kein Nachteil, sollte mit mir jemand
Kommissionsprasident werden, der von der
Qualifikation her Ingenieur ist und selbst
zwei kleine Firmen gegriindet hat.

Manfred Weber ist am 14. Juli 1972 in Niederhatzkofen im Kreis
Landshut geboren. Nach seinem Studium der Physikalischen

Technik an der Fachhochschule Miinchen griindete er 1996 die
DG Beratung GmbH consultants und 1998 die G+U GbR. Beide
Unternehmen sind im Bereich des Umwelt- und Qualitdtsmanage-
ments und der Arbeitssicherheit tatig. 2004 zog Weber fiir die
EVP ins Europdische Parlament ein, seit 2014 ist er Vorsitzender

Aus dem Landesverband

Biirokratie ist das schleichende Gift, das Be-
triebe lahmt: Bayern hat einen Praxis-Check
bei neuen Gesetzen und Verordnungen
eingefiihrt, die Bundesregierung plant ein
drittes Entbiirokratisierungsgesetz — wie
wiirden Sie als Kommissionsprasident das
Thema angehen?

Die Birokratie ist ein groBes Problem, keine
Frage. Das liegt aber auch daran, dass wir alle
eine gewisse Rechtssicherheit wollen. Und
gerade wir Deutsche sind in dieser Hinsicht
liberkorrekt. Die Regeln sind Gberall gleich,
doch im Vollzug, in der Umsetzung, sind wir
um einiges strenger als in manchem Nachbar-
land. Aber genau das meine ich mit , Europa
zu den Menschen bringen”. Die Stoiber-Kom-
mission hat beim Thema Biirokratie-Abbau
einiges vorangebracht. Auch die aktuelle
Kommission hat deutlich weniger Gesetze
beschlossen als die davor. In Deutschland

seiner Fraktion. Zuvor hatte er non 2002 bis 2004 dem Bayerischen

Landtag angehort und war 2003 bis 2007 Landesvorsitzender der
Jungen Union Bayern. Seit 2015 ist Weber stellvertretender Partei-
vorsitzender der CSU.




pladiert die CSU schon lange fiir eine 1:1-Um-
setzung von EU-Gesetzen, und ich werde

als Kommissionsprasident einen Vorschlag
machen, wie wir Gesetze auch wieder ab-
schaffen und Biirokratie beschranken kénnen.
Ich will aber keine falschen Versprechungen
machen, weil ich weiB, dass dies noch mehr
frustrieren wiirde. Fakt ist, das Thema ist
erkannt und ich werde es angehen.

Europa ist fiir viele fremd. Jedoch ist die EU
fiir viele Aspekte im Gastgewerbe von gro-
Ber Bedeutung: Allergenkennzeichnungs-,
Acrylamid- und Datenschutzgrundverord-
nung. Neben Wahlen: Wie kénnen wir mehr
am Geschehen auf Europaebene teilhaben?

In der EU gibt es gute Chancen gibt, sehr
direkt am Geschehen mitzuwirken, wenn man
sich einbringt. Die mittelstandische Wirtschaft,
das Gastgewerbe, kann mit seiner Erfahrung
und seinem Fachwissen viel zu einer besseren
Gesetzgebung beitragen. Dafiir haben die
Kommission und die Abgeordneten ein offenes
Ohr. Voraussetzung ist, dass man die EU-Ebene
als ganz normale politische Ebene begreift, so
wie die Landes- und Bundesebene. Aktive und
proaktive Arbeit zahlen sich aus. Die Gefahr ist,
dass viele immer erst dann aufwachen, wenn
die EU-Gesetze beschlossen und in Berlin in
der Umsetzung sind. Dann sind die wichtigsten
Entscheidungen aber bereits getroffen.

Die Briten wollen aus der EU, Parteien
versuchen mit einem Anti-EU-Kurs Wahler
zu fangen: Welche Vorteile bietet uns denn
die Europadische Union?

Das Problem ist doch, dass wir aktuell

viele Vorteile der EU fiir selbstverstandlich
nehmen: Frieden, ein geeinter Kontinent,
wirtschaftlicher Wohlstand, Stabilitat, offene
Grenzen, eine gemeinsame Wahrung, der
kulturelle Austausch, Umweltschutz und vor
allem auch die Garantie unseres Lebensmo-
dells weltweit. Es gibt leider immer weniger
Zeitzeugen, die den zweiten Weltkrieg

und die Jahrzehnte des geteilten Europas
miterlebt haben. Dabei sollten wir uns

vergegenwartigen, dass es ein gemeinsamer
Erfolg Europas ist, dass wir heute auf einem
freien Kontinent leben diirfen, der Wohlstand
fir die Menschen bringt und in den letzten
Jahrzehnten das Leben aller verbessert hat.
Was ihnen an Europa fehlt, wiirden viele erst
spiiren, wenn wir ohne diese Gemeinschaft
leben missten. Aber schauen Sie nach GroB-
britannien. Dort sieht man mit aller Klarheit,
wie risikoreich es ist, die Mitgliedschaft in der
Europaischen Union infrage zu stellen oder
auszutreten. In GroBbritannien herrschen

seit der Entscheidung, Europa zu verlassen,
wirtschaftliche Instabilitat, Zukunftsangste
und eine chaotische politische Situation. Wir
diirfen das Feld nicht den Populisten (iberlas-
sen. Wir dirfen nicht mit Angst emotionalisie-
ren, sondern miissen das mit optimistischen
Zukunftsbildern und Werten tun.

Fehlt es hier nicht an Aufklarung?

Wir sind oft nicht ehrlich und fair mit Europa.
In der Vergangenheit haben sich viele an Eu-
ropa versiindigt, nach dem Motto: Briissel ist
an allem schuld. Im Ministerrat, dort wo die
nationalen Minister unmittelbar mitwirken,
stimmt der deutsche Minister bei 95 Prozent
der Gesetze zu — dann muss er in Berlin aber
auch erklaren, warum das im deutschen
Interesse ist. Europa muss leider oft als
Stindenbock herhalten. Daher ist mir wichtig,
Europa aus den Amtsstuben rauszuholen und
den Menschen zuriickzugeben und transpa-
rent zu machen.

Haben Sie einen Wunsch an unsere Hote-
liers und Gastronomen?

Bringen Sie sich ein! Machen Sie klar, wie
wichtig fiir Sie die Vorteile der EU sind. Und
wirken Sie konstruktiv mit. Ich schatze gerade
lhre Branche, weil die dort aktiven Menschen
haufig Macher sind, die sich weit liber das
normale MaB einsetzen und arbeiten. Sie
haben Erfahrung und etwas mitzugeben.

Die Fragen stellten Dr. Thomas Geppert
und Frank-Ulrich John

SO0 KAUFEN
PROFIS HEUTE

Lieferservice buchen oder
METRO-Markt besuchen!

ENTDECKEN SIE BEI METRO

DIGITALE LOSUNGEN FUR IHRE GASTRONOMIE
WWW.METRO.DE/SERVICE/DIGITALE-LOESUNGEN

Ihr Lieferservice in Bayern
Seite 15 www.metro.de/lieferservice

Ihr METRO Markt in Bayern
www.metro.de

IHR LIEFERSERVIC—E_‘T‘;

Fiir Gastronomie und GroBverbraucher
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FASHKRAFTENAVIGATOR

FACHKRAFTENAVIGATOR DES DEHOGA BAYERN
UNTERSTUTZT BEI MITARBEITERSUCHE

S0 MACHT

ARBEIT L

+Witziges Team und tolle Chefs. So macht Arbeit Laune :-)" — wenn ein Betrieb

auf diese Weise im Internet bewertet wird, machen die Inhaber einiges richtig.
Aber wie bekommt man passende Mitarbeiter und hélt sie an Bord? Der Fachkraf-
teNavigator des DEHOGA Bayern liefert dazu passende Ideen.

akt ist: Betriebe miissen heute oft aktiver um Mitarbeiter werben als um Gaste.

Dabei hat die althergebrachte Stellenanzeige vielfach ausgedient. Doch was ist

eine intelligente Alternative? Im Fokus steht heute die proaktive Direktansprache

von Kandidaten. Das beginnt bereits bei den Auszubildenden mit Schulpaten-
schaften oder Azubi-Scouts, fiihrt tiber Jobbdrsen, Social Media, Auslandsvermittlungen und
Weiterempfehlungen fiir ausgelernte Fachkrafte bis hin zu Fiihrungskraften. Die gewinnen
gastgewerbliche Betriebe entweder aus dem eigenen Haus, tiber einen Personalberater oder
tiber langjahrige (Online)-Netzwerke.

Dafiir bedarf es einer langfristigen Mitarbeiterplanung mit zeitlichem Vorlauf, einem ziigigen
Bewerbungsverfahren und einer wertschatzenden und zeitgemaBen Mitarbeiterfiihrung. Das
und vieles mehr gehdrt zum alltaglichen Instrumentarium der Personal- und Inhouse-Se-

arch-Abteilung, wie der DEHOGA-Bayern-FachkrafteNavigator aufzeigen soll.

Det Weg zu Mitarberern




B TIFFS VON BERANCHENEXFPERTEN

., Schulpatenschaften und Ihre
eigenen Azubis als IHK Azu-

bi-Scouts sind der beste Weg zu
guten Auszubildenden aus

der Region.”

KATJA HERRSCHER

Referentin Berufshildung/Branchenférderung
beim DEHOGA Bayern

.Mit Ihrer eigenen, starken

Arbeitgebermarke — also lhrem
unverwechselbaren, emotionalen
Profil als Arbeitgeber — werden Sie

geeignete Mitarbeiter finden, halten
und auch ehemalige Mitarbeiter wieder
zuriickgewinnen.”
MANUELA HEIZLER
Heizler Gastronomie Cham, Aushildungsbot-
schafterin des DEHOGA Bayern

,Ein Praktikum ist oft der Einstieg
fir eine langfristige berufliche
Tatigkeit in Ihrem Unternehmen.
Im FachkrafteNavigator finden Sie
Adressen von Schulen im In- und Aus-
land, die Sie einfach anschreiben kénnen.”
GABI DREISBACH
BestHotel Zeller, Kdnigsbrunn, stv. Vorsit-
zende des Berufshildungsausschusses beim
DEHOGA Bayern

,Heute miissen wir Mitarbeiter
ganz gezielt rekrutieren, wobei
je nach Beruf unterschiedliche

Wege Erfolg versprechen. Check-
listen basierend auf den Erfahrungswerten
zahlreicher gastgewerblicher Unternehmer
geben gute Hinweise und Tipps.”

HANS SCHNEIDER

Landgasthof Hotel Riesengebirge, Neuhof a.
d. Zenn, Vorsitzender des Berufsbildungsaus-
schusses beim DEHOGA-Bundesverband und
beim DEHOGA Bayern

. »97 Prozent der Bewerber
schauen zuerst auf die
Homepage eines Betriebs, um
einen Eindruck Giber Mitar-
beiterkultur, nette Kollegen und
Veranstaltungen des Hauses zu bekommen.
Humorvolle Fotos, Posts und Videos {iber Mit-
arbeiter auf Social Media sprechen emotional
Bewerber an und machen lhr Gesicht als
sympathischer Arbeitgeber aus.”
SUSANNE DROUX
Geschéftsfihrerin Berufsbildung/Branchenfor-
derung beim DEHOGA Bayern

Weitere Informationen unter www.wirtshaus-
kultur.bayern/fachkraeftenavigator

o

Griine Gnocchi aus Kartoffeln und
Spinat mit einer kraftigen Basilikum-
note bringen Farbe und Frihlings-

' gefuhle auf die Teller Ihrer Gaste!
9 P
,30 Prozent Mitarbeit J . .
rozent tnserer ,,I arberter Das Rezept fur Gnocchi di spinaci
kommen aus 150 Landern der R . W
) ' mit griinem Spargel und Feta im F
Welt und sprechen die Sprachen Limettensud und Uber 150 weitere =

unserer internationalen Gaste.
Gehen Sie den direkten Weg iiber
Ihren personlichen Arbeitgeberservice bei der
Arbeitsagentur, um iber das EURES-Portal und
den ,European (online) Job Days - EURES” am
11. April 2019 in Niimberg Ihre Mitarbeiter aus

‘ ' Rezeptideen finden Sie auf
www.buerger-profikueche.de
[ | ]
' ‘ ) INTER Besuchen Sie uns:
NORGA Halle A1, Stand 404

Europa fiir den Sommer anzuwerben. )
ANDREAS BRUNNER
Natur- & Wellneshotel Brunner Hof, Arn- m
schwang, Vizeprasident des DEHOGA Bayern =
BURGER GmbH & Co. KG - Zeiss-Str. 12 - 71254 Ditzingen
Tel. 07156 3002-0 - Fax 07156 3002-2066
Seite 17 www.buerger-profikueche.de
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Treffen beim
AHGZ-Karrieretag

Zwei-Sterne-Koch Bobbi Brauner (von links) und Magdalena Klein,
Kiichenchefin der Fahrhiitte 14 am Tegernsee, haben im Rahmen

des AHGZ-Karrieretags auf der HOGA-Messe gemeinsam mit Hans
Schneider, Vorsitzender des Berufsbildungsausschusses beim DEHOGA
Bayern, und Prasidentin Angela Inselkammer Gber die Berufs- und
Karrieremoglichkeiten in Hotellerie und Gastronomie aufgeklart.

HOGA-Eroffnung mit DEHOGA Bayern kooperiert mit

Staatsminister Joachim Foodtrucks Deutschland
Herrmann

Der Bayerische Hotel- und Gaststattenverband, im Bild dessen Prasidentin
Am ersten Tag der HOGA 2019 in Niirnberg haben Angela Inselkammer und Landesgeschaftsfiihrer Dr. Thomas Geppert
der bayerische Innenminister Joachim Herrmann (rechts), und Foodtrucks Deutschland, vertreten durch dessen Griinder und
(links), DEHOGA-Bayern-Prasidentin Angela Insel- Betreiber Klaus P. Wiinsch, werden kiinftig kooperieren, um gemeinsame
kammer, die fréankische Weinkénigin Klara Zehnder branchenpolitische Ziele wie die Flexibilisierung des Arbeitszeitgesetzes,
und Arthur Steinmann, Prasident des Bayerischen die Schaffung eines Umfeldes, das wieder mehr selbstverantwortliches
Weinbauverbands, zusammen die Er6ffnung der Handeln zulasst, oder faire Wettbewerbshedingungen hinsichtlich Gleiche
dreitagigen Messe gefeiert. Steuer fiir Essen zu erreichen.

Seite 18
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Ministerprasident zu Gast auf der Berufsbildungsmesse

Auf der groBten Berufsbildungsmesse Deutschlands hat sich sich der DEHOGA Bayern erneut in Niimberg prasentiert. Unter dem Motto
,Find" heraus, was in dir steckt” gab das Bayerische Staatsministerium fir Familie, Arbeit und Soziales jungen Menschen die Chance,
sich auf der Berufsbildungsmesse in Niirnberg tiber die beruflichen Mdglichkeiten zu informieren, die am besten zu ihnen passen.
Ministerprasident Markus Séder und Staatsministerin Kerstin Schreyer besuchten den Stand des DEHOGA Bayern und demonstrierten
damit Anerkennung und Wertschatzung fiir die Bedeutung des bayerischen Gastgewerbes. Von links: Gerhard Engelmann, Geschéfts-
fiihrer DEHOGA Bayern Mittelfranken, Susanne Droux, Geschaftsfiihrerin Berufsbildung, Hans Schneider, Vorsitzender Berufsbildungs-
ausschuss, Staatsministerin Kerstin Schreyer, Ministerprasident Markus Soder, Vizeprasident Thomas Forster sowie vier Auszubildende
im Gastgewerbe.

Zusammenkunft bei der
IHK-Vollversammlung in
Wiirzburg

Prasidiumsmitglied Ralf Barthelmes (links) und
Kreisvorsitzende Claudia Amberger-Berkmann
machen sich bei Ralf Jahn, Geschaftsfiihrer

IHK Wiirzburg/Schweinfurt, im Rahmen der
IHK-Vollversammlung der IHK Wiirzburg/
Schweinfurt fiir den Branchennachwuchs stark.
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Munchner Kreisvorstand besucht
Landrat Christoph Gobel

Der Miinchner Kreisvorstand hat sich bei seinem Termin mit Landrat Christoph Gébel fiir die drangendsten Herausforde-
rungen der Branche eingesetzt. Unter anderem wurde der Fachkraftemangel thematisiert, die Wettbewerbsverzerrung
durch die ansteigende Vereinsgastronomie angemahnt sowie die allgemeine touristische Vermarktung Miinchens
besprochen. Hintere Reihe, von links: Kassierer Peter Inselkammer Katharina Freund, stv. Geschaftsfiihrerin Bezirksge-
schaftsstelle Oberbayern, Landesgeschaftsfiihrer Thomas Geppert und Martin Stiirzer, stv. Kreisvorsitzender. Vordere
Reihe, von links: Landrat Christoph Gobel, Kreisvorsitzender Conny Mayer, Schriftfiihrerin Gunilla Hirschberger und
Christian Schottenhamel, stv. Kreisvorsitzender.

=%

Neujahrsempfang des Gesprach mit Umwelt- und
Bezirks Oberfranken Verbraucherschutzminister
Thorsten Glauber

Im Rahmen des Neujahresempfangs in Ober-

franken hat Bezirksvorsitzende Andrea Luger Beim Gesprach mit Umweltminister Thorsten
(links) die oberfrankische Regierungsprasidentin Glauber (links) hat Landesgeschéftsfiihrer Dr.
Heidrun Piwernetz getroffen und sich mit Thomas Geppert dariiber aufgeklért, welche
ihr Giber aktuelle branchenrelevante Themen gravierenden negativen Folgen die Initiative
ausgetauscht. . Topf Secret” fiir die Branche haben wird.

Seite 20
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Gewinner der bayerischen
Jugendmeisterschaften

Hans Schneider, Vorsitzender des Berufsbildungsausschusses,
und DEHOGA-Bayern-Prasidentin Angela Inselkammer gratu-
lieren den Gewinnern der bayerischen Jugendmeisterschaften
in den gastgewerblichen Ausbildungsberufen auf der HOGA
2019 (von links): Hotelfachfrau Melanie Ledermiiller vom Hotel
Victory in der Therme Erding, Koch Silvio Petras vom Schloss
Hohenkammer und Restaurantfachfrau Amanda Hergl vom
Hotel Kandler. AuBerdem sicherte sich das Team der Berufsfach-
schule Erding den HOGA-Jugendpokal.
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DEHOGA Bayern unterstiitzt
Sternstunden-Gala

Der DEHOGA Bayern hat sich wie jedes Jahr an der Sternstunden-Gala des
Bayerischen Rundfunks beteiligt. Stellvertretend fiir das bayerische Gastge-
werbe Uberreichte DEHOGA-Bayern-Vizeprasident Thomas Forster (Mitte) den
Spendencheck. Im Mittelpunkt des Spendenmarathons stehen Hilfsprojekte

fiir kranke, behinderte und notleidende Kinder.




Ein Leben ohne Gastgewerbe ware fiir mich...
Gastfreundschaft ist die erste soziale Qualitat eines Chris-
tenmenschen, denn im Grunde empfinden wir uns immer als
Pilger, die nichts mitnehmen kénnen und die sich von jedem
Morgen aufs Neue (iberraschen lassen. Wer auf dieser Reise
keine Gastfreundschaft geschenkt bekommt von Freunden

und Fremden, von einfachen Gaststuben bis in ausgesuchten

Hotels, der weiB nichts vom Geschenk des Lebens.

Mein schonster Tag im Hotel...
Als ich vor 20 Jahren an den Starnberger See zog, gab es
eine geheimnisumwitterte Hotel- und Restaurantdresse,
LLaVilla” in Niederpdcking, unmittelbar am Ufer des
.Konig-Ludwig-Sees”. Als kleiner rheinischer Pfarrer
nimmt man dann allen Mut zusammen und sagt ,Da will
ich hin, das will ich ausprobieren®. Da erlebte ich einen
wundervollen Abend bei fiinf Gangen und einem hervor-
ragenden Wein. Ich konnte nicht ahnen, dass ich 20 Jahre
spater in dieses Hotel quasi einheirate, aber vielleicht war
es der Zauber dieses
Abends, der mich 20
Jahre spater neugierig
gemacht hat auf die
Frau, die diesem Haus
ihren asthetischen
und gastronomischen
Stempel aufdriickte.

Jirgen Fliege,
Moderator und
Publizist

Ein Leben ohne Gastgewerbe ware fiir mich...

...traurig. Der Besuch im Biergarten oder im Restaurant gehort fir
mich zur Lebensqualitat. Ich esse und trinke gerne und genieBe mit
Freuden die bayerische Gastfreundschaft.

Mein schonster Tag im Hotel oder im Wirtshaus...

...ist, wenn ich mit meiner Familie die Seele baumeln lassen kann,
wenn wir SpaB haben, gut essen und einfach nur zusammen das
Leben genieBen.

Daniel Fost,
Generalsekretar der FDP Bayern und Beisitzer
im FDP-Bundesvorstand



Ein Leben ohne Gastgewerbe ware fiir mich...

...ganz einfach: undenkbar. Ich bin sehr viel unterwegs, kaum zu Hause,
auch nicht am Wochenende. Ich verbringe deutlich mehr Zeit im Hotel
als in meiner Wohnung, esse viel hdufiger im Restaurant als daheim.
Und wenn ich doch Zeit zum Kochen habe, ist der Kiihlschrank leer.

Ich bin dem Gastgewerbe deshalb unendlich dankbar. Vor allem den
Restaurants und Imbissen, die auch noch mitten in der Nacht, wenn alle
Termine geschafft sind, gedffnet haben ...

Mein schonster Tag im Hotel oder Wirtshaus...

Am schonsten ist es, wenn die Familie dabei ist — und die besteht bei
mir aus Verwandten, aber auch engsten Freundinnen und Freunden.
Wenn wir das genieBen, was das Leben lebenswert macht: gemeinsame
Zeit. Die groBartige regionale und saisonale Kiiche, insbesondere in
Schwaben, wo es immer so nach Mama schmeckt. Ein frisch gezapftes
Bier oder einen guten Wein aus dem Umland. Und selbstverstandlich
auch die herzenswarme Gastfreundschaft der Wirtinnen und Wirte,

der Hoteliers. Wenn all das zusammenkommt, kann auch ein Leben im
Hotel, unterwegs in ganz Bayern und Deutschland, so etwas wie Heimat
sein.

Claudia Roth,
Vizeprasidentin
des Deutschen

Bundestags ’!31 - ’

Ein Leben ohne Gastgewerbe ware fiir mich...
...wie Kaffee ohne Milch und Zucker.

Mein schonster Tag im Hotel oder im Wirtshaus...
Den hatte ich in einem Hotel in Bad Schachen bei Lindau. Es war
die optimale Mischung von gepflegter Eleganz mit Traditon.

Anselm Bilgri

Vortragender, Buchautor, Coach und Mediator
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Mehv Geschatt
Avreh mehv Toleen s *

Das GasTGceweRrBe HaT In Bavern eine LanGe TRabITION UND einen GROSSeN sonal.en, KULTU- ﬂ - -
ReLLen UND WIRTSCHAFTLICHeNn STeLLenweRT. InsBesonbpere ausseRHaLB Der BaLLunGszen-
TRen Funcieren seine BeTrieBe aLs TREFFPUNKT aLLER SOZIALEN SCHICHTEN UND VERKORPERN
einen HoHen GRap an LeBensquaLiTaT. Die GasTRonomie IsT In vieLerLel HINSICHT aBeR aucH
ein HarTes GescHAFT. Aus piesem GRuUnD HaT ,,GasTGeBer Bavern™ zusammen miT pen ParT-
nerunterneHmen pes DEHOGA Bavern eine FiiLLe an HILFReicHen TiPPS ZusammenGeSsTeLLT,
Dle Dazu BeiTRaGen, bpie UmsdTze zu sTeiGern.

ie wenigsten Gaste wissen, oder anderen sozialen Netzwerken zu posten. Bei Fotoboxen denkt manch ein
wie schwer ein Job in der Aus Marketingsicht konnen Gastronomen jene, die an Bahnhofen stehen

Gastro-Branche sein kann, diesen Fotografie-Trend aber hervorragend fotos verwendet werden. Dabi
ob nun fiir Servicemitarbeiter,  fiir sich selbst nutzen. Gaste, die ihre Speisen mit den richtigen Filtern
Koche, Barkeeper oder Restaurant-Manager. perfekt inszeniert fotografieren, verlinken die SpaB machen und lusti
Mehr Umsatz zu generieren, davon traumen Restaurants meist noch zusatzlich und schon lassen. Die Rest
alle Gastronomen. Neugriinder sind meist wird es kostenlos beworben. Ebenso kénnen
mit besonderem Elan an innovativen Ideen sich Restaurantbesitzer selbst hinter die Linse

interessiert, die langfristig zu deutlichen Um-  stellen und ihre Gerichte im Instagram-Stil einen Fotoau
satzsteigerungen fiihren konnen. Aber auch g diesem konnen

bei erfolgreichen Unternehmen mit guten i rinnerungsfoto

Umsatzen konnen neue Wege zu noch besse-
ren Einnahmen fiihren. Das hat der DEHOGA
Bayern zum Anlass genommen, im Rahmen Einmadl Lacheln, bitte! Fotos in einem

isst das Auge men. Die Fotost rigens mit dem
Wenn Géste die

tzwerk teilt, ist

»Sausalitos ”-Li

der vom Staatsministerium fiir Wirtschaft, sofort erkennb
Energie und Technologie geférderten Kam- Sie mochten Ihren Gasten die Moglichkeit ohne eine ges

pagne , Zukunft fiir das bayerische Gastge- bieten, ihre Erlebnisse festhalten zu konnen?

werbe” einen Ideenpool ins Leben zu rufen, Fotoboxen sind heutzutage bei Jung und Alt

der Uber die Kampagnen-Website www. sehr beliebt — und gleichzeitig eine super

wirtshauskultur.bayern jederzeit und bequem  Marketingstrategie! g

abrufbar ist. Einige spannende Ansatze gibt e
lhnen ,Gastgeber Bayern” bereits an dieser
Stelle an die Hand:

FooA—Iv\szcv\icVW\é

ala Ins-"v\éya\m

Bei vielen verpdnt, bei
anderen geht es nicht
ohne: Viele Restaurant-
besucher fotografieren
ihr Essen, um es an-
schlieBend auf Instagram
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Wenn man in der Gastronomie an einen
. Ruhetag denkt, denken viele Wirte, dass sie
dadurch einen Tag in der Woche weniger
Gewinn machen. Dieses Denken ist aber
falsch, denn ein Ruhetag bringt durchaus
Vorteile mit sich. Fiir Gaststatten be-
deuten Ruhetage zundchst: keine
Einnahmen. Dafiir blinkt auf
der Habenseite etwas ganz
Waundervolles auf: Zeit.
Wirte haben endlich Zeit
fir Bestellungen, Menii-
planungen, Einkdufe
und andere Dinge. Und
ein Team, das ausgeruht

Gastgeber Bayern

ist und mit neuer Kraft in die Woche startet,
wirkt ausgeglichener und ist motivierter. Dies
kommt auch gut bei den Gasten an — obwohl
aus Kundenperspektive ein Ruhetag nicht
immer positiv aufgenommen wird. In [andli-
chen Gemeinden kann man diesem Problem
entgegenwirken, indem man sich mit anderen
Gasthausern zusammenschlieBt. Wenn jedes
Gasthaus weiB, wann der Nachbar gedffnet
hat, kann auf seinem Ruhetag-Schild auf das
nachste Wirtshaus verweisen.

lles{-v\ulrdw‘——Skd\viV\Q_—Kov»ch{'

Abwechslung ist heutzutage fiir viele Res-
taurantbesucher von groBer Bedeutung. Das
Pop-Up-Restaurant ,Laden Ein” in Koln trifft
mit seinem Konzept den Nerv der Zeit. Alle
zwei Wochen steht hier nicht nur ein neues
Menii auf der Karte, sondern die Koche, die
Kellner und das Konzept werden gleich mit
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ausgewechselt. Das Prinzip ist so einfach

wie genial: Das , Laden Ein” stellt Raum-
lichkeiten, Equipment sowie professionelle
Unterstiitzung in der Kiiche. Nicht, dass es ab
sofort jedes Gasthaus so machen sollte, aber
auen kann man sich von diesem ein-

inmadl Schwein

| “'i"oéo“, LIH&'

.Bazi's Schlemmerkucherl” macht's vor:
Typische Gerichte der bayerischen Kiiche
eignen sich hervorragend fiir , To Go". In der
MilllerstraBe in Miinchen besitzen Hamed
Ghahremani und Deniz Sevengiil einen
bayerischen Schnellimbiss. Auf etwa zehn
Quadratmetern konzentrierter Bayern-Folklore
mit holzverkleideten Wanden und weiB-blauer
Farbdominanz bieten die beiden an, was sie
selbst als bayerisches Fastfood bezeichnen.
Das Aushangeschild ist dabei die sogenannte
»Bazi-Box", ein gefalteter Pappkarton im Stil
einer asiatischen Nudelbox, der mit Blaukraut,
Miniatur-Kartoffelknodeln und Schweinebraten
gefiillt wird. Die bayerischen Klassiker eignen
sich hervorragend fiirs AuBer-Haus-Geschaft,
denn die Kruste beim Schweinebraten bleibt
beispielsweise lange knusprig und Knédel
werden durch langere Ruhezeiten teilweise
noch geschmacksintensiver.

Weitere praxistaugliche Tipps und Tricks fir
Branchenkenner finden Sie auf den folgenden
Seiten von , Gastgeber Bayern® sowie unter
www.wirtshauskultur.bayern/ideenpool
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IM GESPRACH MIT STAATSMINISTERIN JUDITH GERLACH

»BDIGITAL UND ANALOG
SIND KEINE GEGENSATZE"

2013 ZOG SIE IM ALTER VON 27 ALS DAMALS JUNGSTE PARLAMENTARIERIN IN DEN BAYERISCHEN LAND-
TAG EIN, SEIT VERGANGENEM HERBST IST DIE JURISTIN STAATSMINISTERIN FUR DIGITALES IM KABINETT
SODER II. IM GESPRACH MIT ,GASTGEBER BAYERN" BERICHTET DIE ZWEIFACHE MUTTER UBER IHRE
ERSTEN 100 TAGE IM AMT, DIE BEDEUTUNG DER DIGITALISIERUNG FUR DIE GESELLSCHAFT UND WEGE,
WIE IHR MINISTERIUM SPEZIELL HOTELLERIE UND GASTRONOMIE UNTERSTUTZEN KANN.

rau Gerlach, Sie sind Deutsch-

lands erste Digitalministerin,

leben jedoch nicht in einer

virtuellen Blase. Bei lhrer Ver-
eidigung auf das Fehlen eines Twitter-Ac-
counts angesprochen, entgegneten Sie,
dass Sie lieber mit analogen Menschen
am Biertisch zusammensitzen. Hat sich
das nach den ersten 100 Tagen im Amt
geandert?

Fiir mich zahlt der Kontakt zu den Menschen,
ob per Videotelefonie, Chat, E-Mail, oder bei
der personlichen Begegnung. Digital und
analog sind keine Gegensatze, sondern nur
verschiedene Wege der Kommunikation. Fiir
mich als Politikerin gilt: Ich will die Leute da
abholen, wo sie selbst prasent sind. Das kann
auf einer Veranstaltung sein, liber meinen
Facebook-Kanal oder beim politischen Stamm-
tisch im Wirtshaus.

Die Digitalisierung hat starken Einfluss auf
Gesellschaft, Politik und Wirtschaft und ist
zugleich Innovationsmotor der Zukunft. Sie
schafft ganz neue Geschaftsmodelle und un-
geahnte Maglichkeiten. In welchem Bereich
hat die Digitalisierung fiir gastgewerbliche
Unternehmen, die oftmals sehr kleinstruktu-
riert sind, den groRten Einfluss?

Vorziige sehe ich hier insbesondere im
Bereich Vermarktung. Kleine Betriebe kénnen

nicht so viel Geld fiir Werbung ausgeben

wie groBe Ketten. Die Digitalisierung bietet
aber viele Méglichkeiten, sich Gésten aus
aller Welt zu prasentieren — vom einfachen
Social Media-Auftritt bis hin zum komplexen
Buchungs- oder Reservierungssystem. Hier
werden auch Bewertungsportale immer wich-
tiger. Positives Feedback im Internet ist viel
Wert — egal ob Hotel oder Wirtshaus. Auch
bei vielen organisatorischen Aufgaben, die in
Hotellerie und Gastgewerbe anfallen — etwa
Arbeitszeiten, Buchhaltung oder Logistik —
tragen digitale Anwendungen dazu bei, dass
die Unternehmer sich mehr um das Wesentli-
che kiimmern konnen: ihre Gaste.

Wird es durch Ihr Ministerium Unterstiitzung
fiir kleine Betriebe geben?

Die Staatsregierung bietet bereits eine Reihe
von Férderprogrammen an, die gerade auch
kleineren, mittelstandischen Betrieben zu Gute
kommen. Der Digitalbonus Bayern ist dafiir ein
gutes Beispiel. Damit wollen wir insbesondere
den klassischen Mittelstand an die Digitalisie-
rung heranfiihren. Ein wichtiger Bestandteil
meines Ministeriums ist die Frage, wie wir auf
technologische Entwicklungen und Neuheiten
reagieren und strategische Weichen stellen.
Deshalb habe ich immer ein offenes Ohr fiir die
Anliegen der Branche und ihre Ideen fiir neue
Wege bei der Digitalisierung im Hotel- und
Gaststattengewerbe.
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Sehen Sie auch Risiken in der Digitalisie-
rung, speziell in Hotellerie und Gastronomie?

Mit der Maglichkeit, sich durch digitales Mar-
keting weltweit zu prasentieren, steigt natirlich
auch die Konkurrenz in Hotellerie und Gastrono-
mie und damit der Kampfgeist auf Bewertungs-
portalen. Gute Bewertungen sind ein Segen,
unberechtigt schlechte sind gefahrlich. Klar ist:
Wer die unaufhaltsame Entwicklung nicht fir
sich nutzt, gefahrdet langfristig sein Geschéft.
Jedes Unternehmen braucht eine digitale
Strategie. Was den grundsatzlichen Nutzen der
Digitalisierung hier betrifft: Sie muss die Arbeit
der Menschen leichter machen und erganzen.
Im Hotel- und Gastgewerbe ist gerade das
menschliche besonders gefragt. Die Wirtin,

die an den Tisch kommt und nach besonderen
Wiinschen fragt, oder der Hotelier, der einen
Geheimtipp hat, der nicht im Reisefiihrer steht.
Das sind Dinge, die fiir mich ein gutes Hotel
oder Gasthaus ausmachen.

Die Hotellerie ist laut Deutschem Digitalin-
dex die digitalisierteste Branche Deutsch-
lands — noch vor der Informations- und
Kommunikationsbranche, die Gastronomie
liegt hingegen im Branchenvergleich leicht
zuriick. Welche Griinde hat dies?

Ein Hotelzimmer lasst sich online leicht buchen.
Wer ins Gasthaus, also zum Wirt geht, mochte
sich auch buchstablich bewirten lassen. Der
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Faktor Mensch spielt eine ganz entscheidende
Rolle. Das ziehen die Gaste in dem Moment
bewusst einer Suppe aus dem Automaten vor.

Kaum eine andere Branche steht derart
unter Beobachtung ihrer Gaste und hat
einen so engen Kundenkontakt wie das
Gastgewerbe. Sehen Sie ein Problem in der
zunehmenden Digitalisierung in Hinblick
auf den individuellen Service? Geht dabei
ein Stiick Personlichkeit und Gastlichkeit

verloren?

Das glaube ich nicht. Eher im Gegenteil. Die
Digitalisierung spielt ihre Starke vor allem

bei organisatorischen Ablaufen aus, etwa der
Online-Reservierung. Dadurch bleiben mehr
Kapazitéten fiir den individuellen Service. Viele
Gaste erwarten heute aber auch genau diesen
Service. Wir brauchen die gute Mischung:
online fiir eine bequeme Buchung und

der personliche Kontakt fiir die
dariberhinausgehen-

den Wiinsche.

Gastgeber Bayern

Legen Sie personlich Wert auf freies WLAN,
elektronische Rechnungen oder Online-Re-

servierungen bei einem Aufenthalt in einem
Restaurant oder Hotel?

WLAN im Hotel ist in meinen Augen ein
Service, den mehr und mehr Menschen in
ihrem Urlaub erwarten. Dieser Service gehort
fir mich mit dazu. Ich personlich komme im
Restaurant auch ohne WLAN aus. Da geht

es mir um das Essen und die Menschen, mit
denen man isst.

Der DEHOGA Bayern hat — gefordert durch
den Freistaat Bayern — die Kampagne

»Zukunft fiir das bayerische Gastgewebe”
gestartet. Ziel ist es, zukunftsfahige Ideen
fiir Gastwirte aufzuzeigen. lhr Ministerium
bietet ja auch eine ganze Reihe von Unter-

ZUR PERSON
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stiitzungsmaflnahmen fiir Gastronomen und
Hoteliers. Welche Tipps haben Sie fiir die
Verbesserung im Gastgewerbe im Hinblick
auf die Digitalisierung?

Es geht vor allem darum, dass auch kleinste
und kleine Betriebe die digitalen Chancen
ergreifen. Bei einem kleinen Wirtshaus auf
dem Land sind das natiirlich andere, als einem
groBen Wellness-Ressort. Jedes Unternehmen
muss fiir sich entscheiden, wie digital es
werden will, muss sich aber auch bewusst
sein, dass die Mdglichkeiten der digitalen Welt
die Anspriiche der Gaste mitpragen. Es muss
nicht gleich das Wirtshaus 4.0 sein. Man kann
eine Digital-Strategie auch in kleinen Schritten
umsetzen.

Judith Gerlach (33) ist seit 2013 Mitglied des Bayerischen Landtags
und hat dort bereits in den Ausschiissen fiir Arbeit und Soziales,

Jugend, Familie und Integration sowie fiir Bundes- und Europaange-

legenheiten und regionale Beziehungen mitgearbeitet. Die gebiirtige

Wiirzburgerin studierte nach dem Abitur 2006 Rechtswissenschaften

und arbeitet seit Sommer 2013 als selbststandige Rechtsanwaltin in

Aschaffenburg. Seit November 2018 ist Gerlach Staatsministerin fir

Digitales. Sie ist verheiratet und hat zwei Kinder.
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GEWINNER DES START-UP-WETTBEWERBS ZUR HOGA 2019

KREATIVE KONZEPTE
FUR DIE GASTRONOMIE DER
ZUKUNFT

DIE GASTGEBERMESSE HOGA HATTE 2019 ERSTMALS ZU EINEM
START-UP-WETTBEWERB AUFGERUFEN, UM BAYERNS KREATIVSTES GAST-
RO-START-UP ZU FINDEN. DIE FACHJURY, BESTEHEND AUS DAGMAR WOHRL,
PARLAMENTARISCHE STAATSSEKRETARIN A. D. UND NURNBERGER UNTER-
NEHMERIN, THOMAS FORSTER, VIZEPRASIDENT DES DEHOGA BAYERN, HA-
KAN GOZEN VON METRO DEUTSCHLAND UND STEPHAN DOVERN, PROJEKT-
LEITER DER HOGA NURNBERG, HAT DAS MUNCHNER START-UP BREWEE ZUM
GEWINNER GEWAHLT.

rewee ist ein junges studentisches Start-up aus Miinchen, das es sich zur Mission

gemacht hat, durch ein interaktives Netzwerk individualisiertes Bier fiir Gastronomie,

Hotels und Events zu ermdglichen. , Wir schaffen eine komplette Produktpersonalisie-

rung fiir das eigene Bier. Das funktioniert, indem wir die Zielgruppe und den Betrieb
unserer Kunden genau analysieren und ein passendes Gesamtkonzept, von kreativer Biersorte bis hin
zum Etikett, individuell ausarbeiten”, so Theresa Barsy, Mitbegriinderin von Brewee.

Die Fachjury des HOGA Start-up-Wetthewerbs hatte ihr Augenmerk insbesonde-
re auf Branchenrelevanz, Kundennutzen, Regionalitat, wirtschaftliche
Verwertbarkeit, Entwicklungsfortschritt und Nachhaltigkeit

sowie auf Design und Geschmack gerichtet. Die Griin-

der von Brewee haben die Jury mit ihrem Konzept

liberzeugt. Der zweite Platz geht an ein Start-up,

das die Software Mergeport entwickelt hat, eine

Universalschnittstelle, die den Datenfluss zwischen

unterschiedlichen Anwendungen standardisiert.

Uber den dritten Platz freuen sich die Griinder + DI E G EWI N N E R

von Purefood, die mit der Marke Lycka faire und
nachhaltige Snacks und Getranke auf den Markt STE LLE N SIC H VO R

gebracht haben.
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PLATZ 1 BREWEE

RegelmaBig stellt sich die Frage: Was konnen wir unseren Gasten neues
bieten? Welches der vielen trendigen Produkte passt zum Betrieb? Mit
diesen Fragen hat sich der HOGA Start-up-Gewinner Brewee beschaftigt
und sich dabei auf ein ganz besonderes Produkt spezialisiert: Bier. Das
junge, studentische Start-up aus Miinchen produziert nicht ein weiteres
Trendbier fiir den Markt, sondern individuell geschriebene Bierrezepte,
jeweils an den Betrieb angepasst. Ein personalisiertes Etikett wird bei
Flaschenabfiillung in der 0,33I-Flasche zusatzlich mitentwickelt. Bei

Brewee stehen vor allem Gastronomie- und Hotellerie-Betriebe im

Fokus, aber auch Eventveranstalter und Unternehmen werden damit
angesprochen. Das ganze Konzept funktioniert, indem Brewee sich
die Zielgruppe des Betriebs oder des Events genau ansieht und
sich daraufhin mit dem Braumeister im Team ans Werk macht, um
ein individuelles Bierrezept zu entwickeln. Nach Absprache und
Freigabe des Unternehmens wird das Rezept an eine regionale
Brauerei zum sogenannten Lohnbrauen weitergegeben. Nach
ungefahr drei bis vier Wochen ist das komplett individu-
alisierte Bier auch schon fertig. Durch ein Netzwerk an
Brauereien ist es Brewee mdglich, groBflachig regional Bier
zu produzieren. Dahinter steckt auch das zweite Konzept
von Brewee: Brauereien, deren Anlage zu klein ist, um
ihre Biernachfrage zu decken, kdnnen sich an Brewee
wenden. Eine Brauereivermittlung soll dabei helfen, dass
Brauereien die zu viel Nachfrage haben, bei anderen
Brauereien Lohnbrauen kénnen, deren Kapazitét nicht
ausgelastet ist.

Weitere Informationen

unter www.brewee.de

Gastgeber Bayern
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PLATZ 2 MERGEPORT

Sprechen wir es doch aus: Das Gerede

von der Digitalisierung nervt mittler-

weile gewaltig. Jahrzehnte lang konnte
man recht gut ohne sie auskommen, wieso
sollte dies nun anders sein. Was leider haufig
unter den Tisch fallt, ist der konkrete Mehrwert, den die

Digitalisierung bieten kann. Wie also am besten auf die Welle an Angebo-
ten und Méglichkeiten reagieren? Die Antwort ist zunachst relativ einfach:
Fragen Sie nach dem konkreten Nutzen. Was bringt mir dieses oder jenes
Tool? Kann ich mehr potentielle Kunden damit erreichen? Erleichtert mir
das Tool tatsachlich die Arbeit und optimiert es meine Prozesse? Wieviel
an tatsachlicher Zeit erspare ich mir und meinen Mitarbeitern? Gute und
schlaue Handler haben mittlerweile erkannt, dass sie dem Gastronomen
nicht mehr nur eine Kasse hinstellen kénnen, sondern aktiv und fiir jeden
Kunden spezifische Losungen anbieten miissen. Und lassen Sie sich nicht
abwimmeln, wenn das Thema ,Schnittstellen’ zur Registrierkasse fallt.
Auch hier gibt es Lésungen, mit denen sich praktisch alle niitzlichen Tools
an eine Registrierkasse anbinden lassen. Auch im Hotelbereich etablieren
sich bereits Plattformen, iiber die Sie sich zu neuester Software informie-
ren konnen. Fragen Sie am besten auch Kollegen tiber Erfahrungen und
Meinungen.

Weitere Informationen unter www.mergeport.com

+

PLATZ 3 PUREFOOD

Was bedeutet eigentlich Lycka? Lycka heiBt , Gliick” auf Schwedisch. Mit
seiner Marke mochte das Start-up Purefood nicht nur Gliicksgefiihle auf der
Zunge, sondern auch im Herzen verbreiten. Alle Lycka-Produkte haben kurze
Zutatenlisten, sind bio und sozial. Damit tut man nicht nur sich selbst etwas
Gutes, sondern auch anderen: Denn in Kooperation mit der Welthungerhilfe
wird durch jedes verkaufte Produkt eine warme Mahlzeit fiir ein Schulkind
in Burundi ermdglicht. Auf diesem Weg konnte Purefood bereits mehr als
1,7 Millionen Schulmahlzeiten spenden. Mit gutem Gewissen naschen, das
geht beispielsweise mit den sogenannten Mini-Snack-Bites auf Dattelbasis.
Sie bestehen aus drei bis sechs Bio-Zutaten, sind 100 Prozent natiirlich, glu-
tenfrei, vegan und ohne Zuckerzusatz. Ein natiirlicher Wachmacher fiir un-
terwegs ist das Produkt Cold-Brew-Kaffee. Er wird 24 Stunden kalt gebriiht,

enthalt echten Kaffee ohne kiinstliche Zusatze und einen Hauch Kokosblii-
tenzucker. Fiir alle, die ihren Kaffee lieber mit einem Schluck Milch

genieBen, gibt es auBerdem eine Sorte mit fettarmer Bio-Milch.
Eine Flasche hat so viel Koffein wie vier Espressi.

Weitere Informationen unter www.lycka.bio
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LEIGHT

UNUBERSICHTLICHE LIEFERANTENSTRUKTUREN, EINE VIELZAHL

VON ARTIKELN SOWIE WECHSELNDE PREISE SIND URSACHEN, DIE
DEN EINKAUF Fi/R GASTRONOMEN ERSCHWEREN — BESONDERS FilR
KLEINERE BETRIEBE EINE ENORME HERAUSFORDERUNG. PROFES-
SIONELLE DIENSTLEISTER WIE HOGAST, HGK UND PRO-ORDER BIETEN
PRAKISTAUGLICHE LOSUNGEN. IN ,GASTGEBER BAYERN" STELLEN DIE
DREI UNTERNEHMEN IHRE KONZEPTE UND DIE DAMIT VERBUNDENEN
VORTEILE VOR.

HGIK

Mit uns ist zu rechnen!

HOGAST pro-order

Mein Plus

GASTRONOMISCHE BETRIEBE

[FTELRAUF

$gmbh
L

WELCHE VORTEILE GENIESSEN DIE MITGLIEDSBETRIEBE?

OGAST: Neben giinstigen, langfristig verhandelten (und
damit verlasslichen) Einkaufskonditionen bietet die
HOGAST ihren Mitgliedern eine Vielzahl von zusatzlichen
Dienstleistungen rund um den strukturierten Einkauf. Dazu
gehdren beispielsweise die komplette Abwicklung des Zahlungsvorgangs,
die Beratung durch den flachendeckenden AuBendienst, das Benchmarking
mit anderen Betrieben, die individuelle Unterstiitzung bei Investitionen
bis hin zum kompletten Projektmanagement sowie der enge Kontakt zu
Mitglieds-Kollegen in der Region durch den Zusammenschluss der Mitglieder
in Regionalgruppen. Vorteilhaft ist auch, dass viele regionale Partner zu den
gelisteten Lieferanten gehdren, so dass gewohnte Einkaufsstrukturen nicht
verandert werden miissen. Insgesamt bietet die HOGAST ihren Mitgliedern
vielfaltige Unterstiitzung bei allen Fragen rund um den Einkauf und schafft
Strukturen fiir modernen und strategischen Einkauf.

eutschlands marktfiihrende Einkaufs- und Dienstleis-
tion fiir die Hospitality und bietet ihren 2.500 Mitgliedern
mit 3.500 Mitgliedshetrieben und einem Pool aus mehr als 470 Liefer- und

HGK

tung

Dienstleistungspartnern durch die Biindelung
von Einkaufsmengen besonders vorteilhafte

"

Kompetenz in der Beratung, Effizienz in den

Konditionen. Mit einem gewachsenen
Leistungsspektrum und den vier
klar definierten Geschéftsfeldern
Einkaufsvorteile, Digitale Losun-
gen, Interieurleistungen und
Gastegewinnung wird die HGK
nahezu sémtlichen Bedirfnissen und
Anforderungen von Hotellerie und
Gastronomie gerecht. Hierbei stehen

Ablaufen, Transparenz in der Vermittlung und
Verlasslichkeit in der Geschaftsheziehung im Fokus. Neben einem vielféltigen
Angebot an qualitativ hochwertigen Dienstleistungen mit Mehrwert fiir die
Mitglieder, versteht sich die HGK als Innovationsgeber zur Digitalisierung
von administrativen und operativen Prozessen in der Hospitality-Branche.

Pro-Order: Die Pro-Order GmbH wurde gegriindet, um den Mitgliedsbe-
trieben des DEHOGA Bayern Mehrwerte im strategischen Lebensmittelein-
kauf zu bieten. Durch die Verhandlung von bestmdglichen Rahmenbedin-
gungen bei ausgewahlten Lieferanten wird der Tendenz der zunehmenden
Bedeutsamkeit des Einkaufs in der Gastronomie und Hotellerie Rechnung
getragen und somit der Erfolg des Einzelnen unterstiitzt. Auf der lieferan-
tenneutralen Bestellplattform konnen Kunden der Pro-Order GmbH ihren
Lebensmittelbedarf bei den gelisteten Lieferanten online bestellen. Dabei
sind alle Artikel Ubersichtlich gegliedert und werden mit Informationen

zu Néhrwerten, Inhaltsstoffen und Allergenen gekennzeichnet. Einheit-
liche Vergleichswerte bieten einen zuverlassigen Preisvergleich. Mit der
Nutzung des Pro-Order Bestellsystems kdnnen Bestellprozesse schnell und
einfach weiter optimiert werden und die Betriebe erhalten dariiber hinaus
auf einen Blick eine Ubersicht ihrer Kennzahlen sowie der gewiinschten
Pro-Order Lieferanten. Die Nutzung des Bestellsystems ist ab einem jahr-
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lichen Nettoeinkaufsvolumen im Lebensmittelbereich von rund 100.000
Euro sinnvoll, jedoch selbstverstandlich nicht verpflichtend. Beispielsweise
greifen , Komfort-Kunden” lediglich auf die verhandelten Preise der
Pro-Order Lieferanten zuriick. Gerne unterstiitzen die Pro-Order-AuBen-
dienstmitarbeiter in einem kostenlosen, persénlichen Beratungsgesprach
bei der Entscheidungsfindung sowie Auswahl des optimalen Pakets.

WIE SEHEN DIE RAHMENBEDINGUNGEN FUR
EINE ZUSAMMENARBEIT AUS?

HOGAST: Die Mitgliedschaft in der HOGAST — mdglich ab einem
F&B-Einkaufsvolumen von 80.000 Euro — ist grundsatzlich koste:!ﬁr

n.

die Aufnahme fallt eine einmalige Einschreibegebiihr von 3.000
AuBerdem muss eine Biirgschaft als Sicherheit hinterlegt werden, deren
Héhe sich an Betriebstyp und -gréBe orientiert und die zur Absicherung der
durch die HOGAST verauslagten Gelder dient. Eine Mindestvertragsbin-
dung gibt es nicht. Neben den giinstigen und verhandelten Einkaufskon-
ditionen erhalten die Mitglieder am Jahresende zusétzliche Bonifikationen
(im vergangenen Jahr tber 5,5 Millionen Euro).

HGK: Bei einem Beitritt in die HGK sind ein eimaliges Eintritts
Héhe von 750 Euro zu zahlen sowie zwei Geschaftsanteile a 250 Euro zu
zeichnen. Zur Absicherung der eigenen Einkdufe bei den HGK-Lieferanten
im Rahmen der Zentralregulierung ist eine Sicherheitsleistung in Hohe von
5.000 Euro zu erbringen. Der iiber die HGK zu verrechnende Mindestum-
satz betragt 75.000 Euro pro Jahr. Es entstehen keine weiteren laufenden
Gebiihren oder Kosten.

Pro-Order: Die Dienstleistungen der Pro-Order GmbH werden den
Mitgliedsbetrieben des Verbandes kostenfrei — ohne Eintrittsgelder sowie
ohne Vertragsbindung — angeboten, auch Sicherheitsleistungen sind nicht
erforderlich. Firr Nicht-Mitglieder betragt der Monatsbeitrag im , Kom-
fort-Paket"”49 Euro netto und im , Premium-Paket” 99 Euro netto.

WELCHE ZUSATZLICHEN DIENSTLEISTUNGEN WERDEN ANGEBOTEN
UND SIND DIESE KOSTENPFLICHTIGD

HOGAST: Wir sehen uns als Full-Service-Dienstleister fiir den Einkauf
unserer Mitglieder. Alle Leistungen — angefangen vom flachendeckenden
AuBendienst und der individuellen Beratung tiber die Auftragsabwicklung
bis hin zur Kontrolle und Bezahlung der Rechnungen — sind fiir unsere
Mitglieder kostenlos. AuBerdem bietet die HOGAST mit hogastjob.com
Unterstiitzung bei der Personalsuche sowie giinstige Konditionen durch die
Biindelung von Strom- und Energievertragen.

HGK: Nur Teilbereiche mit speziellen Sonderldsungen sind fiir HGK-Mit-
glieder kostenpflichtig: Firr das Geschaftsfeld Digitale Ldsungen mit dem

DEHOGA Bayernw Gastgeber Bayern  Tipps & Tricks fiir Branchenkenner

RE INFORMATIONEN UNTER
IWWW.HOGAST.DE
WWW.H-G-K.DE

PRO-ORDER.BAYERN

Kreditorenmanagementystem HGK-BackOffice sowie der digitalen Bestell-
plattform HGK-Order werden individuelle Angebote nach den persénlichen
Bediirfnissen erstellt. Bei dem Geschaftsfeld Gastegewinnung, mit dem
Thema HGK-Online, gibt es attraktive Sonderkonditionen fiir die Beratung
und Begleitung auf dem Weg zur optimalen Online-Prasenz, die von einem
kostenlosen Online-Check bis zu einem Rundum-sorglos-Paket-reichen.

Pro-Order: Zukiinftig wird das Einkaufsmanagementsystem Premium-Kun-
den zusatzliche Maglichkeiten bieten, um Zeit zu sparen. Mit Hilfe des
Produktionsplanungs-Moduls kénnen Kunden ihre Gerichte und Rezepte
zusammenstellen und kalkulieren. Dabei wird von einer aussagekraftigen
Darstellung der Kosten fiir Gerichte und Waren profitiert. Nahrwerte,
Inhaltsstoffe und Allergene werden dabei automatisch ausgewiesen.
Individuelle Bestelllisten im System zu den hinterlegten Gerichten, Karten
und Meniis erleichtern wiederum den Bestellprozess. Fiir alle angebotenen
Dienstleistungen gelten dieselben Rahmenbedingungen.
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PSYGHOLOGISGHE TRIGRS BEI DER
OPEISENRARTENGESTALTUNG

DAs AUGE
BEGTELLT MIT

VIELE SPEISEKARTEN STECKEN NICHT NUR
VOLLER KOSTLICHKEITEN, SONDERN AUCH
VOLLER PSYCHOLOGISCHER TRICKS. WER
BEI DER GESTALTUNG GENUGEND KREATI-
VITAT WALTEN LASST UND AUSREICHEND
WERT AUF QUALITAT LEGT, DARF SICH IN
DER REGEL UBER WACHSENDE UMSATZE
FREUEN.

WENIGER IST MEHR

u viele Gerichte auf einer Speisekarte sind nicht nur ein
Hinweis auf Fertigprodukte statt frischer Ware in der
Kiiche. Sie kdnnen auch die Géste in ihrer Entscheidung
tiberfordern. Sieben Gerichte pro Rubrik — wie Vorspeisen,
Hauptgerichte, Desserts — sind ideal, so der , Speisekarten-Ingenieur”
Gregg Rapp, der seit 36 Jahren Restaurants berat. Auch der Restaurant-



DEHOGA Bayern

berater Aaron Allen pladiert fiir wenige Gerichte: Je groBer ihre Zahl,
so seine Argumentation, desto eher konne sich beim Gast das Gefiihl
einstellen, sich falsch entschieden zu haben — zum Stammgast werde
man dann nicht.

DER PREIS IST HEISS

Viele Restaurants haben ein paar sehr teure Gerichte auf der Karte,
beispielsweise Hummer oder groBe Filetsteaks. Selbst wenn diese wegen
ihres Preises vielleicht nicht allzu oft bestellt werden, haben sie dennoch
eine wichtige Funktion: alles andere auf der Speisekarte vergleichsweise
giinstig erscheinen zu lassen. Dieses Phanomen nennt man Ankereffekt —
und-er funktioniert sogar bei Menschen, die sich dagegen immun wahnen.

EIN ECHTER HINGUCKER

Speisen, an denen das Restaurant besonders gut verdient, sind auf klug
gestalteten Karten auffallig prasentiert. Das kann zum Beispiel durch eine
Platzierung oben rechts auf der Seite geschehen, wo sie leichter gesehen
werden. Oft werden sie auch durch Kasten, WeiBraum oder eine grof3ere
Schrift hervorgehoben. Auch Bilder von einzelnen Gerichten kdnnen deren
Umsatz steigern. Vorausgesetzt, es sind nicht zu viele, und das Restaurant
ist nicht zu fein — Fotos und Sternekiiche vertragen sich nicht.

DIE MISCHUN& MACHT'S

Die Wissenschaftler Michael L. Kasavana und Donald I. Smith, Autoren
des Buches ,,Menu Engineering”, pragten in den 80er-Jahren eine
Speisekartenaufteilung, die bis heute angewandt wird. Sie sagen, dass
jedes Restaurant sogenannte Stars, Puzzles, Ackergaule und Hunde auf
der Karte hat. Stars sind profitable Gerichte, die bei den Gasten beliebt
sind und haufig bestellt werden. Puzzles sind Gerichte mit hohen Mar-
gen, die aber nur selten bestellt werden — wie etwa die Kaseauswahl
zum Nachtisch. Das Ziel einer optimalen Speisekarte muss also sein, die
Puzzles zu Stars zu machen. Zum Beispiel durch blumige Beschreibun-
gen oder eine Platzierung als erstes oder letztes Gericht in einer Rubrik
— dann werden sie haufiger bestellt. Ackergaule sind hingegen beliebte
Gerichte, an denen das Restaurant wenig verdient. Sie sind wichtig, um
Gaste anzulocken, die dann hoffentlich noch etwas Rentableres dazu-
bestellen. Hunde sind selten bestellte Gerichte, die noch dazu wenig
Marge abwerfen. Sie konnen trotzdem wichtig sein, um eine bestimmte
Klientel anzuziehen — ein Restaurant, das keine Kinderteller anbietet,
kann moglicherweise Familien als Kundschaft verlieren.

Gastgeber Bayern

Tipps & Tricks fiir Branchenkenner

HERZ STATT KOPF

Der US-Autor William Poundstone, der sich in seinem Buch ,Priceless”
mit der Speisekarten-Psychologie befasst hat, rat Restaurantchefs, Fol-
gendes zu bedenken: Stehen die Preise nicht iibersichtlich in einer Spalte
untereinander, sondern in mehrzeiligen Beschreibungen der Gerichte
versteckt, fallt es dem Gast schwerer, auf die Schnelle nach den billigs-
ten Gerichten zu suchen. Wer leicht vergleichen kann, so Poundstone,
entscheidet sich eher rational — und das ist schlecht fiir das Geschaft.
Gepunktete waagerechte Linien, die das Gericht mit dem Preis am rech-
ten Seitenrand verbinden, seien deshalb hilfreich fiir den preisbewussten
Gast, aber nicht unbedingt gut fiir den Wirt.

RICHTI& AUSHOLEN

Vor allem die profitablen Gerichte sollten auf einer Speisekarte mog-
lichst ausfhrlich und detailliert beschrieben werden. Eine Studie
der Cornell Universitat in Ithaca, New York, kam zu dem Ergebnis,
dass beispielsweise ein Nachtisch um 27 Prozent haufiger bestellt
wurde, wenn er als New York Style Cheesecake mit Godiva Schoko-
ladensauce verkauft wurde statt nur als Cheesecake. Beschreibun-
gen, die Emotionen wecken — seien es sonnengetrocknete Tomaten
oder ein altes Familienrezept —, funktionieren ebenfalls sehr gut

und lassen den sorglosen GenieBer iiber den rationalen Rechner
triumphieren.

MUT ZUR LUCKE

Wortkarg darf es bei den Preisen zugehen. Kluge Restaurantbesitzer
lassen auf der Speisekarte die Wahrungsangabe weg, damit der Gast
weniger (iber das Geld nachdenkt, das er im Begriff ist auszugeben.
Oder sie verzichten gleich ganz auf eine Preisangabe, wie auf manchen
handschriftlichen Tagesgericht-Tafeln oder den personlichen Empfehlun-
gen des Kellners. Wer will sich schon den raffinierten und butterzarten
Loup de Mer in Himalaya-Salzkruste von einem schnéden ,,28 Euro”
vermiesen lassen? Bei ausgeschriebenen Preisen — also achtundzwanzig
Euro — gehen die Theorien auseinander: Wahrend einige Psychologen
davon ausgehen, dass auch diese Schreibweise fiir leichtfertigere Be-
stellungen sorgt, konnte eine Studie der Cornell Universitat diese These
nicht bestatigen.
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KALKULATION UND PREISFINDUNG IN DER GASTRONOMIE

?W ,‘ -'

- - = =

KEINE FRAGE: ES IST SEHR WICHTIG, SEINE KOSTEN FUR DIE SPEISEN UND GETRANKES
DIE IM BETRIEB ANGEBOTEN WERDEN, GENAU ZU KENNEN. AUS DIESEM GRUND HAT DER
DEHOGA BAYERN EINE MODELLHAFTE BEISPIELKALKULATION EINES SCHWEINE-SCHNH*L '

——— ERSTELLT,UﬁEUVERANSCHAULICHEN,WELCHEKOSTENAUFDEMWEGV . / “
ZUM VERKA S ICHTIGTWERDEN'MUSSEN: , R =h. -

; i
WARENEINSATZ FUR SCHNITZEL, POM- '
. MES, MEHL, EI, BRﬁSEL,':lhﬁEN. . ok
& KETCHUP, FRITTIERFETT USW.

BETRIEBLICHE FIXKOSTEN FUR PERSONAL,
MIETE/PACHT, LOHNABHANGIGE ABGABEN, -~
ENERGIE, VERSICHERUNGEN, MARKETING,

BETRIEBSSTEUERN, INSTANDHALTUNG USW. .

o)

9,80 EURO
VERKAUFSPREIS

- 090 EURo |

BLEIBEN DEM | T
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ie Preisfindung ist fiir Wirte
durchaus ein langwieriger
Prozess. Wenn nun der kos-
tenorientierte Verkaufspreis
ermittelt ist, kommt die marktorientierte Kal-

kulatiqg jeder Preis,

gibt, ist
. B. die Kalkula-
fspreis von 12,90 €,
iegt jedoch
om Gast

olle, aber auch das Preisni-

eisschwelle

erber.

iener Art vom Schwein oder
r sind klassische Beispiele, denn
ast weiB, wie ein Schnitzel bzw. eine
Bier aussehen muss, wie groB das
tzel bzw. das Bier sein sollte und auch
elchem Preisrahmen sich ein Schnitzel
er ein Bier bewegt. Dazu kommt, dass das
chnitzel bzw. die Halbe Bier in nahezu jedem
okal angeboten wird, daher sind es Produkte
mit der vermutlich hochsten Vergleichbarkeit
im Wettbewerb. Das ist ein Grund warum ein
Wirt das Schnitzel bzw. ein gut gezapftes Bier
nicht beliebig teuer verkaufen kann.

Eine Maglichkeit kann sein, sich mit den
bekannten Gerichten durch leichte Aban-

derungen der direkten Vergleichbarkeit zu

entziehen. Beispielsweise bietet man das
Schnitzel Wiener Art mit Bratkartoffeln
anstatt Kartoffelsalat an oder die Halbe Bier
im gekiihlten Steinkrug anstatt im allseits
bekannten Willy-Becher.

Unter Umstanden ist das jedoch nicht

moglich, weil Stammgaste ein bestimmtes
Angebot einfach erwarten. Dann missen Sie

Seite 35

zwar in den sauren Apfel beiBen, sollten dem
Angebot aber keinesfalls einen hervorgeho-
benen Platz in der Speisekarte einraumen.
Da gehdren Speisen hin, die sich eindeutig
rechnen. Doch nur, wenn Sie zuvor kalkuliert
haben, wissen Sie, welche das sind!

Durch die vorgenannten Faktoren wird deut-
lich, dass man die Kalkulation der Gerichte
keineswegs nur isoliert betrachten darf,
sondern es gilt weiter zu berticksichtigen:

alle markt- und betriebsbedingten
Gegebenheiten (Speisen- und Getrénke-
angebot (Betriebstyp), Relation Speise-
und Getrankeumsatz, Einkaufsmaoglich-
keiten, usw.)

weitere umsatzpragenden Argumente

1.  Zusatzverkauf (,Darf es noch ein
Beilagensalat/ein Dessert sein?")
Gerichte auBerhalb der Vergleich-
barkeit (Flanksteak, Skirt-Steak etc.)
Gasterlebnis/ Ambiente
Alleinstellungsmerkmale

Es liegt auf der Hand, dass das Thema der
Preisfindung hochkomplex ist und daher
allenfalls angerissen und hierfiir sensibilisiert
werden kann. Eine intensivere Beschéftigung
mit den Preisen zahlt sich aber sofort aus.
Sollte es in diesem Bereich Defizite geben,
ist es unerlasslich, sich weiterzubilden. Es
gibt diverse Fachliteratur und Seminare im
Bereich der Betriebswirtschaft und der rich-
tigen Preisfindung. Empfehlenswert ist hier
beispielsweise der , ,Bayerische Wirte- und
Unternehmerbrief” (https://www.btg-service.
de/seminare/wirte-und-unternehmerbrief.
html). Dieser stattet den Gastronomen mit
dem ndtigen Riistzeug aus, auf welchem man
aufbauen kann.




RAUMKONZEPTE IN DER GASTRONOMIE UND HOTELLERIE

EINZIGARTIGE TEMPORARE

LEBENSRAUME

e

WER GUT ESSEN ODER KOMFORTABEL UBERNACHTEN WILL, WUNSCHT
SICH EINE UMGEBUNG, DIE ZUM WOHLFUHLEN EINLADT. DURGH IN-

TEGRALE RAUMPSYCHOLOGISCHE PLANUNG UND ATMOSPHARISCHES

DESIGN KONNEN GASTRONOMEN UND HOTELIERS FUR [HRE GASTE EIN-
ZIGARTIGE TEMPORARE LEBENSRAUME SCHAFFEN. WIE DAS GELINGT, VER- 2
RATEN DIE EXPERTEN VOM OSTERREICHISCHEN INTERIOR-DESIGN-BURO gﬂ

i

UNYKAT EXKLUSIV IN ,GASTGEBER BAYERN® e

Durch eine spezielle Art der

Raumgestaltung entsteht

eine klare Mitte, der so-

genannte Identitatspunkt.
Der Der Gast braucht und sucht bewusst
oder unbewusst diese Mitte, durch die er im
Raum verwurzelt ist und auf die alle seine
Verhéltnisse im Raum bezogen sind. Die
starkende Lebenskarft, die wir alle suchen,
hangt entscheidend von rdumlichen Fakto-
ren ab, die nicht immer auf den ersten Blick
erkennbar sind. Durch diese spezielle Art der
Planung und des Designs ist es méglich, Cor-
porate Identity und anderswertige wichtige
Botschaften in jedem einzelnen Raum an
den Gast zu bringen.

Neben all den technischen Einfliissen und
Aspekten gilt es, Asthetik und Kunst in
Gleichklang mit Technik und Konstruktion zu
bringen und die Seele eines Ortes mit allen
Sinnen erlebbar zu machen. Das Interior
Design (bt in Form raumpsychologischer
Planung eine starke Wirkung auf Korper, Geist
und Verhalten der Gaste und Mitarbeiter

aus. Auf diese Weise entstehen Raume, die
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Gaste im Innersten beriihren und dadurch v 2
eine unbewusste Lust zum Wiederkommen § i,

hervorrufen.

ATMOSPHARISCHES DESIGN

Durch eine gesamtheitliche Raumatmosphére
verandert sich das Erleben der Gaste. Um
diesen Effekt zu erzielen, braucht es Spezi-
alwissen und Erfahrung aus den Bereichen
Formensprache, Raumpsychologie, Haptik,
Licht, Akustik und Duft.

LICHT

Durch die Mischung von direkten und indirek-
ten Lichtquellen und Zonierungsbeleuchtung
entsteht die richtige Atmosphare fiir alle
Raumlichkeiten, Produkte und Gaste.

ROTER FADEN
Er ist wichtiger Teil des atmospharischen
Designs. Ein in sich stimmiger und individuell

an Standort, Betreiber und Historie angepass-
tes Farb- und Materialmix, der sich durch das
ganze Haus zieht, ohne sich an jedem Ort zu

Weitere
Informationen unter

wiederholen, sondern aus einem unterbewuss-
ten Guss zu sein.
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AUSLANDISCHE GASTE ANSPRECHEN

RULINARISGHES ERBE
ALS ERFOLGSEARTOR
DES INTERNATIONALEN

i /

nisse sowie per
SCHe STaaTs

s

er chinesische Reisemarkt befindet sich weltweit auf

einem Wachstumskurs. So werden alleine bis 2030 mehr

als 400 Millionen Auslandsreisen vom chinesischen

Festland erwartet. Tourismusdestinationen versuchen
auf vielfaltige Weise diese Potenziale zu nutzen — eine groBe Herausfor-
derung liegt dabei im Bereich der Produktentwicklung. Aktivitaten wie
zum Beispiel Sightseeing oder Shopping sind bei den chinesischen Gés-
ten sehr beliebt, allerdings wird der Trend eines zunehmenden Interesses
an der lokalen Kultur beobachtet.

Nachdem die bayerische Lebensart weltweit bekannt ist, diirfen die
bayerische Wirthauskultur als ein Imagefaktor des Tourismus und die
Wirtshauser als kulturelles Erbe bezeichnet werden. Inshesondere die
bayerische Kiiche hat hier eine groBe Tragweite: Neben den kulina-
rischen Schmankerln ist auch das bayerische Bier zu nennen, das fiir

Z TN

;Eh "‘;.4"'. “ Tourismus

VGl F z fir Entrepreneurship
Mg

Tricks fiir Branchenkenner

9‘
Oy

Brauchtum und Tradition steht und aufgrund seiner einzigartigen
Qualitat weltweit bekannt ist.

Die Tagung ist Bestandteil des wissenschaftlichen Projekts ,Develo-
ping traditional culinary tourism experiences for the China outbound
market in Australia and Germany”.

KATHOLISCHE UNMIVERSITAT
EICHSTATT-INGOLSTADT
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KarFFeeaBsaTz eRHOHeN DURCH auTomarTiscHe ReinicunGgssysTeme Fiir I(aFFeemascmneIf}"

HYGIENE UND GESGHMAGR

Keime, bie sicH im Inneren einer KaFFeemascHIne FesTGeseTZT HaBen Lanben
unNWeIGeRLICH In DeR ndcHsTen Tasse. OHNne ReceLmMassiGe GerRaTeREINIGUNG

LeipeT perR GesCHMACK unD insBesonDeRre In berR GasTRonomie Kann SICH HYGle-
niscHe AusseTzer niemanp Leisten. Der H3uFIGsTe FeHLeR LIeGT DaBel
NICHT IN DER FaLSCHeN, SONDERN In DeR manGeLnoen Reinicunc.
AutomariscHe ReinicunGssysteme scHarFrFen ABHILFe.

ingang in den Vollautomaten

finden ungebetene Gaste wie

Bakterien, Schimmelpilze und Al-

gen uber die Wasser- und Milch-
zufiihrung, jedoch auch iiber den Kaffee selbst.
Bei unsachgemaBer Lagerung und Transport
nisten sich rasch Keime in den néhrstoffreichen
Bohnen ein. Im stets warmen und feuchten
Inneren der Kaffeemaschine fiihlen sich die
Keime iiberaus wohl, was zu Schimmel fiihren
kann — (iber den dann der Kaffee flieBt.

RegelmaBige und professionelle Reinigung
ist daher unabdingbar und hangt nicht von
der Tagesleistung des Gerates ab. Ob ein
Getrank, 100 Getranke oder 500 Getrénke
am Tag bezogen werden, ist unerheblich fiir
das Reinigungsverhalten. Alle kaffeefiihren-
den Teile und alle gekiihlten Milch-Bereiche
sollten mindestens einmal taglich mit Reini-
gungsmitteln gereinigt werden.

Es gibt alle Arten

von Pulvern, Tablet-
ten, Tabs, Pillen und

Gastgeber Bayern

Fliissigrei-

niger. Die
verschiede-

nen Reini-
gungsmit-

tel haben

je nach
Wirkungs-

gebiet und
Einsatz
verschiedene
Vorteile. So
verwendet das
Reiningungssys-
tem CleanMaster
des DEHOGA-Bay-
ern-Partnerunternehmens Franke fiir kaffee-
fiihrende Maschineneinheiten beispielsweise
Tabletten oder Pillen, die sich im Laufe ihres
Weges in ihre Bestandteile aufldsen. Dieser
Losungsprozess ist so abgestimmt, dass die
groBte Wirkung am gewtinschten Reinigungs-
ort stattfindet. Fiir milchfiihrende Systeme
verwendet man Flissigreiniger. Der Vorteil von
flissigen Reinigungsmitteln ist die schnelle
und gleichméaBige Lésung und
Verteilung. Zum Spiilen von
Schlduchen und Kiihlbehaltern
sind diese besser geeignet als
feste Stoffe.

Zwischenreinigungen und
Splilungen kdnnen mit einem
geeigneten Reinigungssystem
vorprogrammiert werden,
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sodass das Gerat nach beispielsweise jeder

zehnten Tasse oder fiinf Minuten nach dem
letzten Getrankebezug automatisch alle
Maschinenteile und Schlduche mit Wasser
spiilt. Im laufenden Betrieb wird so Sauberkeit
garantiert. Das Spiilen ersetzt allerdings nicht
die mindestens einmal taglich notwendige
Abschlussreinigung mit Reinigungsmitteln, um
das keimfreundliche Milieu zu unterbrechen.
Klar ist: Das kostet Zeit, besonders wenn im
Betrieb keine Fachkrafte, sondern Ungelernte,
die Maschine pflegen. Vor diesem Hintergrund
spart die automatische Reinigung nicht nur
Arbeitszeit, sondern unterstiitzt die Mitarbei-
ter auch gezielt bei der Einhaltung wichtiger
Hygienestandards.

Weitere InNFORmaTtionen unter
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MAXI-BAR UND SHOP-KONZEPTE FUR DIE HOTELLERIE

GEANDERTES RONSUMENTENUERHALTEN
ERFORDERT NEUE LOGUNGEN

DER PERSONALMANGEL HAT DIE HOTELLERIE SCHON VOR LANGER ZEIT ERREICHT. SPATES-
TENS MIT DER NUN IN DEN ARBEITSMARKT STREBENDEN GENERATION Z WIRD SICH DIE
PERSONALSITUATION VERSCHARFEN. DIES BETRIFFT AUCH DIE VERSORGUNG DER GASTE MIT
SNACKS UND GETRANKEN: DAS KLASSISCHE DUO ,,HOTELBAR UND MINIBAR* WIRD DAHER
VON VIELEN HOTELS MEHR UND MEHR IN FRAGE GESTELLT.

ie Minibar erzielt in der Vollkostenrechnung eine

negative Rendite und bietet dem Gast nur eine

eingeschrankte Auswahl an Getranken und Snacks. Die

Rendite der klassischen Hotelbar wird im Wesentlichen
von der Zimmeranzahl bestimmt und variiert daher stark. Gleichzeitig
hat sich das Konsumentenverhalten komplett verandert: Die Trends

lauten ,selbst”, ,sofort”, ,anonym” und ,preissensitiv”:

Vor allem junge Gaste mdchten anonym kommunizieren und einkau-
fen. Statt zu telefonieren wird gechattet. In den Fast-Food Restaurants
bestellen die Kunden an Terminals Speisen und Getranke. Der Gast
mdchte nicht warten, bis er an der Hotelbar bedient wird. Er méchte
sein Getrank sehen, auswéhlen, bezahlen und mitnehmen. Der Prozess
soll nach Wunsch der meisten Kunden Mdaglichkeit ohne Kommunikati-
on mit Personal stattfinden.

Das Internet hat die Preistransparenz in allen Branchen verstarkt. Das

hat wiederum zu sehr preissensitiven Konsumenten gefiihrt: Der Kunde
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ist es gewohnt, zu vergleichen und Preise in Frage zu stellen. Das hat braucht sich dabei um nichts zu kiimmern und erhalt zusatzlich eine
sich nicht nur auf die Zimmerpreise, sondern auch auf die Preissensi- Provision. ,Moderne Getranke- oder Snackautomaten werden dem ge-
tivitdt in der Versorgung mit Getranken und Snacks in der Hotellerie anderten Konsumentenverhalten vollauf gerecht”, sagt Joachim Benter,
ausgewirkt. Griinder und Geschaftsfiihrer von Picnic on Monday. ,Neben den 2-

und 3-Sterne-Hotels trennen sich zunehmend auch die 4-Sterne-Héuser
Maxi-Bars und Shop-Konzepte auf Basis von Verkaufsautomaten bieten von den Minibars”, so Benter.
daher eine Losung: Der externe Betreiber der Verkaufsautomaten
tibernimmt die Investition in die Gerate und Zahlungssysteme. Auch die
regelmaBige Befiillung, Reinigung und Wartung wird vom Dienstleister

durchgefiihrt. In gréBeren Hotels kdnnen Shop-Konzepte
auf Automatenbasis umgesetzt werden:

Hierbei bieten mehrere Automaten ein
breites Sortiment an Getranken und
Snacks wie StiBwaren, Knabberartikel,
Sandwiches, Wraps und Salaten. Die
Gerate lassen sich durch Umrahmungen
in das Interior eines Hotels integrieren,
sodass ausschlieBlich die Glasfronten
der Gerate mit den angebotenen Pro-
dukten herausstechen und dem Hotel
ein modernes Look & Feel geben.

Der Automat erfillt die

modernen Kundenwiinsche,

der Hotelgast kann sich am
Automaten die Produkte

ansehen und entscheiden,

welches er kaufen mdchte. Das ist
den Hotelgasten sehr wichtig, da es
vielen unangenehm ist, an die Hotelbar
zu gehen und nach dem Preisniveau
der Weine zu fragen. Im Zweifel ist es
dem Hotelgast auch

unangenehm, den giinstigsten Wein

zu bestellen. Auch der Weg mit dem
Wein- oder Bierglas auf das eigene
Zimmer ist vielen Hotelgdsten unan-
genehm. Alleinreisende Touristen und
Geschéftsreisende mdchten sich in den
meisten Fallen nicht in die Hotel-Lobby
oder Hotelbar mit einem Getrénk setzen,
das gilt insbesondere fiir weibliche Géste.

Der DEHOGA-Kompetenzpartner Picnic on Monday aus Miinchen bietet Weitere Informationen unter
der Hotellerie Maxi-Bars und Shop-Konzepte im Full-Service, das Hotel www.picnic-on-monday.de
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TEEKOMPETENZ MACHT SI

PROFESSIONELLES HANDLING UND PERF
GABE. GENAU WIE BEI ANDEREN GENUSS-
AUSGEBILDETE MITARBEITER MIT EINER PASS
FORDERUNG FUR HOTELBETRIEBE IN ZEITEN DE

Nicht nur mit Kaffeespezialitaten, sondern auch

lasst sich der Umsatz steigern. Voraussetzungen

petenz. Eine Mdglichkeit, das eigene Personal ent:

ist beispielsweise die Tea-Academy des DEHOGA-Bay
nehmens Ronnefeldt. Das Unternehmen aus Frankfu
seit vielen Jahren Servicefiihrungskrafte in einem meh
Programm aus. Einzigartig dabei ist, dass das Programm
Part fiir die Personlichkeitsentwicklung enthalt und von
Frankfurter Teehaus auch international angeboten wird
Amsterdam, Bangkok, Dubai bis Singapur. Sogar japanisc
Teemeister haben einmal teilgenommen. Das zeigt: Invi
tionen in die Bildung beim altesten HeiBgetrank

kénnen sich durchaus bezahlt machen.

Wie bei Barista oder Sommeliers entwickeln die zer-

erten individuelle Konzepte fil

Bed(irfnisse ihrer

die Lobby oder zum*Hi eati.v'qn
Cocktail-Tee-infusionen oderde usch mit den Chefs
beim Pairing von Tee-Meniis — dmﬁzenlos.
Hinzu kommt: Tee ist ein renditestarkes Investment

jeden Hotelier und Purchasi

Gastgeber Bayern

BEZAHLT

as Basisseminar ist kostenfiei. Dariber hinaus werden
die TeaMaster-Kurse Silber (2,5 Tage) und Gold (eine Woche in Sri
Lanka) von Ronnefeldt zum Selbstkostenanteil von 350 bzw. 1

Euro angeboten.

WEITERE INFORMATIONEN UNTER
WWW.RONNEFELDT.DE
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IM VERKAUF VON DESSERTS STECKT

Gastgeber Bayern

Tipps & Tricks fiir Branchenkenner

ye/ztinmm/.’

KARTE UM EINIGE SUSSE KLEINIGKEITEN ZU ERWEITERN, IST DER EINSATZ HOCHWERTI-
GER FERTIGPRODUKTE, DIE (FAST) WIE SELBSTGEMACHT SCHMECKEN.

astronomie-Profis wissen: Im Verkauf von Desserts
steckt viel ungenutztes Potenzial. Desserts sind sehr
profitabel — nur leider werden sie meist nicht gut
verkauft, weshalb viele Betriebe davor zuriickschre-
cken, sie iiberhaupt anzubieten. Wer allerdings auch ohne eigenes
Know-how nicht auf zusatzlichen Umsatz mit SiiBspeisen verzichten
maochte, der braucht zuverldssige Partner. Einer davon ist das Unter-
nehmen Martin Braun, das bereits mehr als 16.000 Kunden aus dem
Bereich Backerei- und Konditoreihandwerk, backende Industriebe-
triebe sowie Patissiers und Gastronomen in Deutschland und
tiber 70 Landern rund um den Globus beliefert.

Damit sich die Erganzung der Karte in
der Praxis bezahlt macht, gibt es
librigens einige kleine, aber feine

Tricks, die der Service ohne
viel Aufwand umsetzen
kann: Legen Sie

EINE ATTRAKTIVE MOGLICHKEIT, DIE

zum Beispiel nach angemessener Zeit lhre Dessertkarte an den
Tisch. So kann sich der Gast ganz in Ruhe mit lhrer Dessertauswahl
und den Beschreibungen beschaftigen. Verwenden Sie auBerdem
lebhafte Beschreibungen, die es schwierig machen, Ihre Desserts nicht
zu probieren. Oder machen Sie ein Showtablett mit Mustern lhrer
Desserts und bringen Sie dieses an den Tisch, sodass die Gaste sehen
kénnen, was sie erwarten wiirde. Da kann dann kaum noch jemand
widerstehen. Halten Sie auch kalorienarme oder glutenfreie Varianten
bereit — das kann ein Obstteller sein oder einfach ein schones Dessert,
das mit wenig Zucker zubereitet wurde. Tragen Sie beim Servieren von
Desserts diese immer auf Augenhdhe der anderen Gaste. Wenn diese
erst einmal sehen, wie toll und verfiihrerisch Ihre Desserts aussehen,
wollen sie vielleicht auch ein Dessert ordern. Und nicht zuletzt:
Bieten Sie eine Dessertvariation an — ein Querschnitt
aus lhrer Dessertkarte in kleinen Portionen.

\ WEITERE INFORMATIONEN UNTER
WWW.MARTINBRAUN.DE
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MIT MIETWASCHE DIE UMWELT SCHONEN

NACHHALTIGE TEXTILVUERSORGUNG GEWINNT FUR HOTELLERIE-UND GASTRO-
NOMIE ZUNEHMEND AN BEDEUTUNG. BETREIBER, DIE DEN EIGENEN GELDBEUTEL
SCHONEN UND GLEICHZEITIG AUCH ETWAS FilR DIE UMWELT TUN WOLLEN, o
SETZEN DESHALB BEWUSST AUF TEXTILE MIETSYSTEME. DER MIETKREISLAUF MIT ,/ |
SEINEN SPEZIALISIERTEN PROZESSEN SPART-IM VERGLEICH ZUR PIII\IATWASI:IIE f
GROSSE MENGEN AN ENERGIE, WASSER UND WASCHMITTELN EIN: MITGLIEDER
DES DEHOGA BAYERN FINDEN IIIITEII AHIIEREM BEIM FAnINEnIINTEIINfIIMEII
GREIF PASSENDE ANGEBOTE. | .‘
. -|l Vi

it Beitritt zum United
Nations Global Compact im
Jahr 2016 hat das Unter-
nehmen seine okologische

f_"“ L

-

und soziale Gesellschaftsverantwortung zur
Chefsache gemacht und diese in dem im
selben Jahr vorgelegten Nachhaltigkeitsbericht
dokumentiert. Der jlingste Fortschrittsbericht
schreibt die Verringerung des Carbon Foot-
prints im Unternehmen fort. Richtschnur ist
das sogenannte , Science Based Target”, das
aus dem 2-Grad-Ziel des Pariser Klimaschutz-
abkommens fiir die Branche abgeleitet wurde.
Konkret bedeutet dies eine Reduzierung der di-
rekten und indirekten Emissionen aus Betrieb,
Energiebezug und Transport um 36 Prozent bis
zum Jahr 2025. Um dieses hochgesteckte Ziel
erreichen zu kdnnen, hat das Unternehmen
die Umstellung seiner Energieversorgung auf
Oko-Strom beschlossen und bereits umgesetzt.
WE SUPPORT Weitere Einsparungen beim AusstoB schad-
licher Klimagase sollen durch Investitionen
in energiedrmere Anlagen und die Forderung
alternativer Transportmittel auf Mitarbeitere-
bene erreicht werden.

Ein weiterer Schwerpunkt zum Schutz der Um-

welt liegt auf einem schonenden Umgang mit
Ressourcen. Durch Einfiihrung des innovativen
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UV-C-Waschverfahrens sollen die Waschmittel-
menge, der Energiebedarf und die Abwasser-
belastung verringert werden, wahrend Sauber-
keit und Hygiene auf dem bekannten hohen
Niveau von Greif Textile Mietsysteme bleiben.
Eine noch effizientere Wasserriickgewinnung
und -filtrierung sollen zu einer weiteren
Entlastung der Wasserbilanz beitragen. Im Jahr
2019 stehen auBerdem auch soziale Kriterien
auf dem MaBnahmenplan. Als wesentlich hat
das Unternehmen die Uberpriifung ethischer
Faktoren in der textilen Lieferkette identifiziert.
Zwar gelten zwischen dem Unternehmen und
seinen Lieferanten seit Langem Verhaltensnor-
men, die den Umgang mit Menschenrechten,
Arbeit, Umwelt und Anti-Korruption regeln.
Deren Einhaltung will das Unternehmen
zukiinftig jedoch durch eigene Audits zusatzlich
sicherstellen. Ein verbindlicher Verhaltenskodex
soll den Rahmen des gegenseitigen Mitei-
nanders definieren, wahrend verschiedene
Beschwerdemechanismen den Mitarbeitern die
Maglichkeit geben sollen, etwaige Missstande
anzuzeigen. AuBerdem sind regelméBige interne
Schulungen und Audits zum Themenkomplex
Menschenrechte geplant.

Weitere Informationen unter
WWW.MIETWRESCHE.DE
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GELDAUTOMATEN IN HOTELS UND GASTRONOMIEBETRIEBEN

BAUTE DIE BANK IHREN GELDAUTOMAT
KOSTENGRUNDEN AB. DER SPITZI

o sollten die Géste Bargeld beziehen? Um den

nachsten Geldautomaten zu erreichen, mussten

mehr als sechs Kilometer und rund 400 Hohenme-

ter zurlickgelegt werden, da der Ort nur Gber eine
PassstraBe erreichbar ist. Ein weiter Weg und fiir Touristen ein echtes
Argemis. ,In Landern wie den USA oder GroBbritannien wire es erst gar
nicht so weit gekommen. Dort gehért ein Geldautomat in Hotels und
Gastronomiebetrieben zum Standard-Service” berichtet Martin Geisler,
Director Sales bei der transact Elektronische Zahlungssysteme GmbH.
Die transact betreibt unter der Marke Euronet mehr als 1.700 Geldauto-
maten, die vornehmlich dort platziert werden, wo Bargeld benétigt wird.
Europaweit stellt Euronet mit mehr als 41.000 Automaten das groBte,
zusammenhangende Geldautomatennetzwerk.

.In Deutschland bieten Hotels und Gastronomiebetriebe nur selten den
Service eines Geldautomaten. Das liegt mdglicherweise daran, dass

viele Betriebe die Wichtigkeit des Service unterschédtzen — oder den
Aufwand und die Kosten (iberschatzen” so Geisler. ,Von der Installation
Uber die Versicherung bis hin zur regelmaBigen Wartung und Reinigung
Ubernimmt Euronet samtliche Kosten. Je nach Standortattraktivitdt und
erwartetem Transaktionsvolumen zahlen wir sogar eine monatliche Mie-
te an unsere Partner”, berichtet Geisler. , Wir raten, sich mit der Thematik
auseinanderzusetzen. Gerade internationale Gaste sind es gewohnt, sich
unmittelbar am Standort mit Bargeld zu versorgen”, erklart Geisler und
fugt hinzu: , Als Partner des DEHOGA Bayern informieren wir gerne rund
um das Thema Geldautomat — sprechen Sie uns an.”

Ubrigens: Am Spitzingsee ist die (Bargeld-)Welt mittlerweile wieder in
Ordnung. Plinktlich zur Skisaison hat Euronet in Zusammenarbeit mit der

ortlichen ,Schnapserei” einen Geldautomaten installiert.

Weitere Informationen unter
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MEHR EFFIZIENZ DURCH ZUKUNFTSWEISENDE KOCH- UND KUCHENSYSTEME

SMARTCOOKING -
KOCHEN MIT SYSTEM

BEREITS SEIT EINIGEN JAHREN VERFOLGEN DIE PARTNER ZIRKEL-
BACH & SALVIS DIE PHILOSOPHIE SMARTCOOKING. DAHINTER
VERBIRGT SICH EIN INNOVATIVES KOCH- UND KUCHENSYSTEM,
DAS MIT MODERNSTEN KOMPONENTEN SAMTLICHE RESSOURCEN
— MITARBEITER, LEBENSMITTEL SOWIE GERATE — WERTSCHATZT
UND SCHONT. OKOLOGIE IST DABEI OBERSTES GEBOT: DAS KON-
ZEPT SCHONT DIE RESSOURCEN SOWOHL WAHREND DER VOR-
PRODUKTION ALS AUCH IM TAGLICHEN EINSATZ. DER SORGSAME
UMGANG MIT DER UMWELT WIRD AKTIV GELEBT UND DEM GAST
DIREKT WEITERGEGEBEN.

ie komplexen Abléufe und Anspriiche in einer Gastrono-

miekiiche bediirfen einer genauen Analyse und Planung.

Die Infrastruktur muss sowohl die Arbeitsablaufe optimal

erméglichen als auch eine grundsétzliche Hygiene
gewahrleisten. Mit einem annahernd fugenlosen Wand- und Bodensystem
werden diese Anspriiche optimal abgedeckt. Entsprechende Entwés-
serungssysteme gehdren genauso zum System wie energiesparende
Liiftungssysteme mit Abluftreinigungsanlagen.

Zum Konzept SmartCooking gehort auBerdem ein intelligentes und um-

weltvertragliches Mehrweg-Vakuumier-System, mit dem neben Gemdise,

Kartoffeln und Fleisch auch druckempfindliche Produkte wie Salate und
Beeren vakuumiert werden kdnnen. Die Lagerdauer verlangert sich durch
das System wesentlich.

Die kurzfristige Produktion oder auch Nachproduktion in Spitzenzeiten

von Gemiise, Starkebeilagen, Fleischgerichten oder Fisch, auch in groBen
Mengen, ist unter Einsatz eines speziellen Druck-Steamers ein wesentlicher
Beitrag zur Vermeidung von Lebensmittelabfallen. Die Kombination von
Hochdruck und Dampf bringt neben der enormen Zeitverkiirzung auch er-
nahrungsphysiologische Vorteile: Die Farben sind leuchtender, die Aromen
intensiver und die Vitamine bleiben erhalten

Das SmartCooking-System geht aber noch einen Schritt weiter. Fir groBe
Veranstaltungen eignet sich beispielsweise ein Combi-Steamer in Verbin-
dung mit einem Bankettsystem. Mit der Sous-vide-Methode konnen Fleisch
und Fischgerichte bereits im Voraus perfekt auf die gewiinschte Kerntem-
peratur gegart werden. Die Haltbarkeit betrdgt bis zu vier Wochen. Zudem
helfen die Bankettsysteme dabei, die benétigten Mengen an Speisen
punktgenau und mit a-la-carte Qualitat zum Gast zu bringen.

Weitere Informationen unter

www.zirkelbach-pes.de




FUR WIRTSHAUSER IM LANDLICHEN RAUM

DURCH DEN DEMOGRAFISCHEN WANDEL VERANDERN SICH DORFER UND GEMEINDEN
IM LANDLICHEN RAUM. VON DIESER ENTWICKLUNG IST AUCH DAS KULTURELLE ERBE
ERHEBLICH BETROFFEN. WACHSENDE LEERSTANDE IN HISTORISCHEN QUARTIEREN UND
DORFERN ZEIGEN DIES. DIE INITIATIVE WIRTSHAUSHOCH5 UNTERSTUTZT DURCH SCHAF-
FUNG EINES NEUEN DORFMITTELPUNKTS DIE NACHHALTIGE ENTWICKLUNG DER LAND-
LICHEN REGION UND SORGT SOMIT FUR EINE AUFWERTUNG DER LANDGEMEINDE ALS
LEBENSMITTELPUNKT FUR ALLE GENERATIONEN.

» Wirtshaus hoch 5“ steht fiir ein Gastrono-
miekonzept auf dem Land, es orientiert sich
dabei an Zukunftstrends in der Gastronomie,
regionalen Gegebenheiten sowie dem demo-
grafischen Wandel. Ziel ist ein Gesamtkonzept
fir Wirte und Kommunen im landlichen Raum
zur Starkung der kommunalen Infrastruktur und
Wiederbelebung der dorflichen Gemeinschaft
sowie des sozialen Lebens.

Das Projekt soll engagierten Unternehmern ein
Auskommen sichern, indem neben der klassi-
schen Gastronomie neue Einkommensquellen
erschlossen werden. So steht ,,hoch 5* dabei
fir die fiinf Themenfelder Bewirtung & Logis,
Nahversorgung, Kultur & Bildung, Gesundheit &
Wellness sowie Mobilitat & Energie.

Hinsichtlich Bewirtung & Logis greift das
Konzept Aspekte wie Erzeugung und Verkauf
eigener Produkte, Lieferservices, Ausrichtung von
Dorffesten oder Catering genauso auf, wie die

Komplettversor-

gung von Seni-

oren oder das

Angebot eines

Mehrgenera-

tionenhauses. Nahversorgung umfasst

viele Ideen, angefangen vom Dorfladen im
Wirtshaus tber Lieferservices fiir Senioren, einen
Wirtsgarten als Lehr- und Lerngarten fiir Kinder
bis hin zur Unterstiitzung des Trends weg von
einer Wegwerfgesellschaft hin zu einer Repara-
turgesellschaft. Unter Kultur & Bildung werden
Unterhaltungsangebote wie Bauerntheater oder
Musikveranstaltungen genauso berticksich-
tigt, wie das Veranstalten von Seminaren und
Workshops. Bei Gesundheit & Wellness geht

es um die gemeinschaftliche Gebaudenutzung
mit Arzten, Heilpraktikern, Physiotherapeuten,
Apotheken oder Wellnessanbietern. Unter dem
Themenfeld Mobilitat & Energie werden einer-
seits Tipps zur Integration zentraler Warme- und
Stromerzeugung oder dem Einsatz regenerati-

ver Energien gegeben; zum
anderen regt das Konzept
Uberlegungen zum Angebot
einer Stromtankstelle, einer
Mietstation fiir E-Bikes, einem
Carsharingkonzept oder gar dem
Service eines Biirgerbusses an. Die Wiederbe-
lebung des Ortskerns als zentralen Platz der
Gemeinde hat oberste Prioritat.

Schritt fiir Schritt kann das vom Planungsbiiro
Zirkelbach entwickelte Konzept mit den Wiin-
schen und Bediirfnissen der Biirger sowie mit
den Mdglichkeiten der Gemeinde wachsen. Fiir
das Arbeiten und Leben in der Landgemeinde
wird eine nachhaltige Entwicklung angestrebt.
» Wirtshaus hoch 5" kann als Ideengeber und
Entwickler fiir zukiinftige Gemeindekonzepte
und Veranderungsprozesse dienen.

Weitere Informationen unter

www.wirtshaushoch5.de




" Bayern Tourist GmbH | Termine

Datenschutzgrundverordnung DSGVO - Was ist zu tun? (Wiirzburg) 11.03.2019
Datenschutzgrundverordnung DSGVO - Aufbauseminar 12.03.2019
0-Refresher Seminar (Niirnberg) 12.03.2019
0-Seminar der Service-Qualitat Deutschland (Niirnberg) 13.-14.03.2019
Am Telefon - Professionelle Kommunikation 18.03.2019

Wow! Service mit Herz & Leidenschaft 19.03.2019

Housekeeping: Prozesse und Strukturen optimieren! 20.03.20

1

19
Mitarbeiterfiihrung Personalwesen | - Rekrutierung der Mitarbeiter 25.03.2019

19

Mitarbeiterfiihrung Personalwesen | - Personlichkeitsentwicklung fiir Fiihrungskrafte 26.03.20
Revenue-Management & dynamic pricing fiir Anwender 27.03.2019
Fiihrungsakademie - Fiihrungskompetenz | 27.-28.03.2019

Check In: Begeistern Sie Ihre Gaste von Anfang an! 01.04.2019
Professionelle Umgangsformen -

souverane interne und externe Kommunikation 02.04.2019
Q-Refresher Seminar (Wiirzburg) 11.04.2019

L MAL ]
Stimmt die Kasse? 06.05.2019
Der Preis ist heiB - Der richtige Weg zur richtigen Preisfindung 13.05.2019
Englisch mit Gasten 14.05.2019
Datenschutzgrundverordnung DSGVO - Was ist zu tun? 14.05.2019
Allergenmanagement in der Gastronomie (Niirnberg) 15.05.2019
.Klartext": Briefe, Mails & Co auf den Punkt gebracht 20.05.2019
Qualitats- und Konfliktmanagement 20.05.2019
0-Seminar der Service-Qualitat Deutschland 21.-22.05.2019
Housekeeping: Das perfekt gecheckte Zimmer im Alltag 27.056.2019
Ambiente schaffen - das kleine 1x1 des Business Feng Shui 28.05.2019

JUNL ]

7 Schritte zur effektiven Neukunden-Akquise 03.06.2019
Digitalisierung / Social Media - neue Chancen erkennen & erfolgreich nutzen 24.-25.06.2019
Yieldmanagement fiir Einsteiger 25.06.2019
Brandschutz 26.06.2019

Weitere Informationen unter

’ www.btg-service.de/seminare
konferenz@btg-service.de
089/28098 99




DEHOGA Baye

EXTERNE BERATUNG FUR DAS HOTEL- UND GASTSTATTENGEWERBE

mIT PrRaxiSoRIENTIERUNG

NICHT NUR FUR EXISTENZGRUNDER, SONDERN AUCH GESTANDENE GASTRONOMIE-PROFIS GREIFEN BEI GEWISSEN
FRAGESTELLUNGEN GEZIELT AUF EXTERNE BERATUNG ZURUCK. DASS SICH DIES IN DER PRAXIS IMMER WIEDER BEZAHLT
MACHT, WEISS ALEXANDER BAUERFEIND, GESCHAFTSFUHRER DER HOGA HOTEL- UND GASTSTATTEN-BERATUNGS-
GESELLSCHAFT MBH. IN ,,GASTGEBER BAYERN" GIBT ER EXKLUSIVE EINBLICKE IN SEINE ARBEIT.

m Rahmen der Beratung von
Existenzgriindern, bei
Nachfolgeprozessen
und Betriebs-
iibernahmen stellen wir
immer wieder fest, dass
Unternehmer zu spét
oder nicht sachgerecht
auf Herausforderungen
und gesetzliche Anforde-

rungen reagieren.

Unser Tipp: Beschéftigen Sie sich rechtzeitig_

mit dem Thema Betriebsiibergabe, einen ersten

MaBnahmenkatalog_erhalten Sie bei
der HOGA.

Seit 1. Januar 2018 haben Finanzbeamte die
Maglichkeit, unangekiindigt die Geschafts-
raume zu betreten und Einblick in die Biicher
sowie die Kassendaten zu nehmen. Der Gastro-
nom muss dafiir Sorge tragen, dass er die Rich-
tigkeit seiner Umsétze zu jeder Zeit gewahr-
leisten kann. Ab 1. Januar 2020 treten dariiber

die die Kassensysteme noch

wirksamer vor Manipula-

tionen schiitzen sollen,
wie beispielsweise eine
einheitliche digitale
Schnittstelle.

Unser Tipp: Bei einer
Betriebspriifung_durch

Finanzbehdrden kann Sie die

hinaus zuséatzliche Auflagen in Kraft,

HOGA in Form von Gegengutach-

Unser Tipp: Richten Sie in Ihrer Kasse einen

Couvertzahler/Gastezahler ein, somit konnen

diverse Kennzahlen ermittelt werden, die lhnen

eine Planung_erleichtern.

Seit dem 1. Januar 2019 gilt die Gutschein-
richtlinie (Richtlinie EU 2016/1065, § 3 Abs.
13-15 UStG). Die unterschiedlichen Arten von
Gutscheinen sowie deren Besteuerung und
Bemessungsgrenzen sind zu beriicksichtigen.

Unser Tipp: Sie miissen beispielsweise zwischen

ten unterstiitzen.

Teilweise kommt es nach Priifungen durch Fi-
nanzbehorden zu sogenannten Zuschétzungen.

Unser Tipp: Erfassen Sie Ihre Personalgetranke

taglich, damit Sie diese der Finanzbehdrde

gegentiber dokumentieren kdnnen.

Die betriebswirtschaftliche Auswertung der
Umsétze ist ein wichtiges Modul, um den
gastronomischen Bereich zu optimieren.

Seite 49

Einzweck- und Mehrzweckgutscheinen

unterscheiden.

Die genannten Beispiele zeigen die unter-
schiedlichen und umfassenden Anforderungen
unserer Branche. Der Unternehmer kann nicht
in jeder Sparte alles wissen, wir empfehlen
deshalb sich friihzeitig an Spezialisten des
jeweiligen Fachgebiets zu wenden.

Weitere Informationen unter

www.hoga-muenchen.de



DEHOGA Bayern Gastgeber Bayern ‘ Bayern und die Welt

DHER NEUE IMPULSE FUR
MEN KONNEN

IDEENWERKSTATE
DIENSTLEISTUNGE

Mehr

-
SSen =

Qmel‘Trf

ole

+BIG

Bayern Tourist GmbH (BTG)
089 280 98 99
info@btg-service.de
www.btg-service.de

ISABELLA HREN, VORSTAND DER BAYERISCHEN GASTGEBER AG UND GESCHAFTSFUHRERIN
DER BAYERN TOURIST GMBH (BTG) BERICHTET EXKLUSIV IN ,,GASTGEBER BAYERN“ UBER
KUNDENERLEBNISSE, WOW-EFFEKTE UND WOHER DIE IDEEN FUR DIE IMMERWAHRENDE

BEGEISTERUNG DER GASTE KOMMEN KONNEN.

rofessioneller Service, einwandfreie

Produkte sowie eine serviceorien-

tierte Dienstleistung werden heute als

Basis vorausgesetzt. Was ist dariiber hinaus
das Geheimnis echter Kundenbindung und -begeisterung? Wie
gelingt es, Gaste- und Kundenherzen zu erobern und sie nachhaltig
zu beriihren? Diese und ahnliche Fragen sowie Herausforderungen
stellen sich die Gastgeber des Landes fortwahrend.

Nur wer heutzutage kontinuierlich Qualitét liefert, seine Gaste und
Zielgruppen kennt, kann begeistern und langfristige sowie emotiona-

le Bindung ans Unternehmen schaffen. Die Anspriiche der Gaste sind
gestiegen — Qualitat wird wahrgenommen, wenn die Erwartungshaltung
mit dem Erlebnis einhergeht und/oder Gbertroffen wird. Erfolgsbringen-
de Kundenbeziehungen entstehen durch persénliche Beziehungen und
Begeisterung. Doch wie (iberrascht man die Gaste immer wieder mit
Aha-Effekten, woher weifl man was gefragt ist und woher kommen neue
Ideen und Impulse?

Fragen Sie lhre Gaste und die, die es werden kénnen —

hinhdren, nachlesen und Bediirfnisse wahrnehmen
Klassische Instrumente der Gastebefragung wie eigene Fragebdgen,
das Lesen und Kommentieren von Internetbewertungen sowie persénliche
Gesprache helfen einen Eindruck zu gewinnen, worauf die Kunden wertle-
gen. Die Ergebnisse aus allen Quellen sollten regelméBig zusammengefasst
bzw. dokumentiert und mit dem Team besprochen werden. Gemeinsam
kénnen neue Ideen entstehen und Lésungen gefunden werden.

& Fordem Sie aktiv das Feedback Ihrer Géste ein — auch eine pro-
fessionelle, freundliche Reaktion auf kritische Anmerkungen kann zum
Gasterlebnis und positivem Aha-Effekt werden.

& Ihre Mitarbeiter: Wer nah dran ist, hat viele Gedanken und Ideen
sowie oft die besten Losungen

Geben Sie Ihren Mitarbeitern die Gelegenheit sich einzubringen, foérdern
Sie den Austausch und belohnen Sie neue Denkanst6Be. Das gelingt oft
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DEHOGA Bayern Gastgeber Bayern Bayern und die Welt

am besten, wenn man die gewohnte Arbeitsumgebung verlasst — z. B. & Die hichste Erfolgschance fiir die Umsetzung von neu Gelerntem
Brainstorming in der Natur, auf der Terrasse oder im Meeting Room. Laden  haben Sie in den Tagen nach dem Seminar/Training und wenn die

Sie lhre Mitarbeiter ab und an als Gast in den Betrieb ein — gewonnene Vorgesetzten ebenfalls Know-how in den entsprechenden Bereichen
Erfahrungen und gesplirte Erlebnisse helfen bei der Weiterentwicklung. mitbringen. So empfiehlt sich auch fiir die Chefs, in die eigene Fortbil-

dung zu investieren.

& Wer gefragt, wird und sich viele Gedanken macht fiihlt sich wertge-

schatzt und wahrgenommen — das hat meist positive Auswirkungen auf
Motivati d das T fiihl. Das funktioniert allerdi ;

otiva |f)n un" as Teamgefiihl. Das funktioniert allerdings nur, wenn DIE LEISTUNGEN DER BAYERN TOURIST GMBH

darauf eine Riickmeldung bzw. Taten folgen!

LERTIFIZIERUNGEN & KLASSIFIZIERUNG

Von den Besten lernen — auf Entdeckungstour bei Mitbewerbern QUALITAT MACHT DEN UNTERSCHIED

Man muss nicht alles selbst erfinden und darf sich ruhig bei erfolgreichen
Kollegen inspirieren lassen — und das vor allem in neuen Gegenden,
Stadten oder Landern. Das scharft auch den Blick durch die Gastebrille —
man splirt wieder selbst das Gasterlebnis, merkt, was begeistert, aber auch

Hotelsterne und G-Klassifizierung
Ausgezeichnete Bayerische Kiiche, Ausgezeichnete

) i . o Bayerische Bierkultur und Ausgezeichnetes
weniger gut ankommt. So ein Tapetenwechsel, und sei es nur fiir einen :
) o ) o Bayerisches Festzelt

Abend oder Tag, bringt neben neuer Inspiration auch frische Energie fiir : .
) ] Motorradfreundliche Betriebe
den eigenen Arbeitsalltag. _ e . ) _
iMarke-Zertifizierung fiir Tourist-Informationen

7 L . . . ServiceQualitat Deutschland
& Bevor man neue Ideen im eigenen Betrieb implementiert, gilt

es zu prifen, ob der Betrieb, die Mitarbeiter und Gaste sich damit

QUALIFIKATION

identifizi ko - b thentisch ist und zur DNA
identifizieren kdnnen — sozusagen, ob es authentisch ist und zur AUS- UND WEITERBILDUNGSPROGRAMM

des Betriebs passt.

. . . Offene Seminartage in den Bereichen Betriebswirtschaft,

Anonymer Qualitdtscheck — der professionelle Blick von auRen . . ) .
. . . . Verkauf, Marketing, Service und Dienstleistungen, HSK,
Ein professionell durchgefiihrter Mystery Check deckt Schwachen auf, ) e : o
. o ) Mitarbeiterfiihrung sowie Qualitatsmanagement
bevor sie fiir den Gast offensichtlich werden und damit zu schlechten ) _
. . i R Schulungen in den Betrieben

Bewertungen im Internet fiihren. Ein geschulter Tester, der neben Mangeln . ) :
. . . . Bayerischer Wirte- und Unternehmerbrief

auch Verbesserungspotential erarbeitet und sowohl Schwachen wie auch : o
. } ) - R Ausbildung zum Qualitats-Coach
Starken dokumentiert, bietet dem Gastgeber langfristig Unterstiitzung zur
) ) - . Mystery Checks

Verbesserung der Service- und Dienstleistungsqualitat.

KOOPERATIONEN
STARKE PARTNER AN DER HAND

Tauschen Sie sich regelmaRig mit Partnern und Lieferanten aus
Die Branchenprofis kommen viel rum, sehen, welche Angebote und Kon-
zepte erfolgreich funktionieren — kennen sozusagen die Erfolgsfaktoren der

Qualitatsgepriifte Partnerfirmen

Mitbewerber und kdnnen neben ihrer Kerndienstleistung auch hilfreiche . :
) ) ) R ) . Gewinnbringende Kooperationen
Tipps, Ideen sowie neue Impulse liefern. Dariiber hinaus verandern auch . .
) ) . . ) Innovationen und Informationen
die Partner ihre Dienstleistungen stetig, beobachten den Markt und be-
L o ] . Veranstaltungen
schaftigen sich in diesem Zusammenhang mit Trends und Entwicklungen.

BERATUNGS-SERVICE

Weiterbilden — neues Know-how fiir Mitarbeiter und die Chefs MEHR WISSEN. MEHR ERFOLG

Verfolgen Sie regelmaBig branchenspezifische Newsletter sowie Fach-

presse und verschaffen Sie auch Ihren Mitarbeitern den Zugang zu neuen o
) o ) Blitzlicht-Beratung: Momentaufnahme,
Informationen. Branchenveranstaltungen sind eine gute Gelegenheit, den _ =
] ] . o Kurzbericht, Praxistipps
aktiven Austausch mit Kollegen, Lieferanten und Spezialisten zu pflegen. . :
L ] ) ) o ) Berater-Tage: fachspezifisch, thematisch
Ermdglichen sie Ihren Mitarbeitern regelmaBig ihr fachliches Know-how zu
; . . . Berater-Package: z. B. Unternehmensnachfolge
erweitern und aufzufrischen — das schafft neue Perspektiven, motiviert und

am Ende profitieren alle.
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ELBEN ERKENNEN,
JALE NUTZEN

IM RAHMEN DER KAMPAGNE ,ZUKUNFT FUR DAS BAYERISCHE GASTGEWERBE", DIE DER
DEHOGA BAYERN GEMEINSAM MIT DEM WIRTSCHAFTSMINISTERIUM INITHERT HAT, HABEN
IN DEN VERGANGENEN MONATEN BEREITS KNAPP 400 BETRIEBE EINE GEFORDERTE BLITZ-
LICHT-BERATUNG GENOSSEN. ISABELLA HREN, VORSTAND DER BAYERISCHEN GASTGEBER
AG UND GESCHAFTSFUHRERIN DER BAYERN TOURIST GMBH, DIE MIT DER DURCHFUHRUNG
DIESER POTENZIAL- UND SCHWACHSTELLENANALYSE BEAUFTRAGT WURDE, NENNT IN
+GASTGEBER BAYERN"” EXKLUSIV DIE ZEHN BESTEN TIPPS FUR IHREN BETRIEB.
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10 PRAXISTIPPS AUS

DER BLITZLICHT-BERATUNG

Erster Eindruck —
aufs Erscheinungsbild achten

Machen Sie sich auf den Weg zum eigenen
Betrieb (Anfahrt, Parkplatz) aus Sicht des
Gastes. Gepflegte AuBenanlagen und Sauber-
keit sind das oberste Gebot.

Website — erster Eindruck auch online

Um die Website erfolgsbringend zu nutzen
sollte diese regelmaBig gepflegt und mit
aktuellen Angeboten sowie Bildern versehen
werden. Die Homepage sollte die Zielgruppen
ansprechen und zum Unternehmen passen.

Neue Konzepte, zusatzliche Angebote

bringen mehr Géste und kdnnen auch
umsatzschwache Perioden beleben. Die Még-
lichkeiten und Ideen sind vielféltig, Kreativitét
und neue Impulse sind gefragt.

Mitarbeiter finden /
professionell fiihren / binden

Der Fachkraftemangel beschaftigt die
Branche. Niitzen Sie mehrere Kanale zur
Mitarbeitersuche, arbeiten Sie mit Teilzeitkraf-
ten und schaffen Sie professionelle Rahmen-
bedingungen im Betrieb, um die Mitarbeiter
langerfristig zu binden.

Ablaufe organisieren, effizient arbeiten

Setzen Sie vorhandenen Mitarbeiter effizient
ein und schaffen Sie im operativen Ablauf
Raum fiir serviceorientierte Dienstleistung am
Gast. Dazu empfiehlt es sich in regelmaBigen
Abstanden operative Ablaufe zu hinterfragen
bzw. zu optimieren.

Social Media Kanale nutzen

als kostengtinstige und effiziente Vertriebs-
kommunikation. Positive Kommentare der
Gaste im Netz bringen neue Géste. Dafiir ist
selbstverstandlich ein Grundwissen notwendig,
das Sie sich entweder selbst aneignen oder auf
externe Unterstiitzung zuriickgreifen kénnen.

Weiterbildungsmaglichkeiten anbieten —
Mitarbeiter schulen

Unabhéngig davon, ob das Training im
eigenen Betrieb oder extern stattfindet — eine
Wertschatzung gegeniiber den Mitarbeitern
als Belohnung oder Motivation, von der
letzten Endes alle profitieren.

Betriebswirtschaftliche Grundlagen
beherrschen, auffrischen

Die professionelle betriebswirtschaftliche
Flihrung eines Unternehmens bildet die Basis
fir langfristigen Erfolg. Diese beinhaltet u.a.
Kalkulationen, Einkaufsoptimierung, Inventu-
ren, Kostenkontrolle, Mitarbeitereinsatzpla-
nung, Hinterfragen aktueller Fixkosten etc.

Anstehende Betriebsiibergabe

rechtzeitig und professionell mit externer
Unterstiitzung planen

Investitionen stehen an
Férdermdglichkeiten evaluieren und nutzen,
externe Unterstiitzung (Beratung) in Anspruch

nehmen

Weitere Informationen
unter www.wirtshauskultur.bayern

MIT SICHERHEIT
MEHR SICHERHEIT!

Ihre Experten fir
Zugangskontrollsysteme,
SchlieBanlagen und
Sicherheitslésungen.

BERATUNG - PLANUNG -
MONTAGE - WARTUNG

SICHERHEITSCHECK

KLEINER AUFWAND - GROSSE WIRKUNG

zzgl. gesetzl. MwSt.

Welche Lésung erhéht hre
Sicherheit? Sprechen Sie mit den
Profis. Wir verfiigen liber mehrere
Service-Stitzpunkte in Bayern.

Key (5md Storage




DEHOGA Bayern

TRADTTIONELLER KOPESCHMUCK AUS PER FRANKISCHEN SCHWET2

430 Ao LaTloTmalon

e

/44244&44,

FAST WARE PTE TRAPTTIONELLE FRANKISCHE TRACHT MIT FLITTERKRANZ
IN VERGESSENHETIT &GERATEN DAGMAR ROSENBAUVER AUS KUNREUTH TN DER-
FRANKTSCHEN SCHWETIZ SORET PAFUR, DASS DER FESTLICHE koPESCcHMUCK

TRACHTENTRAGER AUCH HEUTE NOCH BEGETISTERT.

vis ¥

agmar Rosenbauer sitzt am Tisch in ihrem Werkstattladen
im malerischen Ddrfchen Kunreuth in der Frankischen
Schweiz. Um sie herum sind die Regale und Schrankchen
bis obenhin gefiillt: mit hochwertigen Trachtenstoffen,
Seidenstickgarnen, Bandern, Borten, Schmuck und Kndpfen — alles fein
sduberlich gefaltet und sortiert. In unzahligen Kastchen und Schachteln
verstecken sich Drahte, flimmernde Plattchen, handgemachte oder in
Form geblasene Hohlglas- und Glasschliffperlen. Die braucht sie jetzt:

Gastgeber Bayern

. _.'!..-. r 1
. i I SR
i o y !
AN I T Y
B s 5 ]

Bayern und die Welt

Geschickt verzwirbelt sie Bulliondrah-
te, formt daraus Rosetten und fadelt
Perlen und Flitterle auf. ,, Flitter” sind
die metall- beziehungsweise mes-
singgestanzten Plattchen, die in den
Kranzen verarbeitet werden. 3.500
bis 4.000 davon fadelt sie in mehr als
430 Arbeitsstunden fir einen hohen
Kranz auf — per Hand. Zusammen mit
Pappreif, Goldlamee-Borten und viel
Geduld fertigt Dagmar Rosenbauer so
festlichen Trachtenkopfschmuck nach
historischem Vorbild: den Flitterkranz.

Die flimmernden Kranze gehdren zu den traditionellen Festtrachten
—und haben in Bayern eine lange Geschichte. In der landlichen Fran-
kischen Schweiz gibt es Flitterkranze etwa seit Ende des 18. Jahrhun-
derts. Damals schmiicken sie das Haupt unverheirateter Madchen an
kirchlichen Festtagen. So zeigen die jungen Frauen, dass sie noch ledig
sind und aus einer wohlhabenden Familie stammen. , Die Hochzeit
war der letzte Anlass, zu dem sie den Kranz getragen haben”, erklart
Dagmar Rosenbauer.
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Das Festgewand sagt friiher viel tber seine jeweilige Tragerin aus. Dag-

mar Rosenbauer fasziniert dieses Brauchtum schon von klein auf. Im Ge-
gensatz zur Dirndl-Mode, die mit Franken und der Frankischen Schweiz
vom Schnitt und der Verarbeitung her nichts zu tun hat, empfindet sie
die frankische Tracht als etwas Echtes, das aus der Region stammt.

Deshalb mdchte sie diese Tradition pflegen. Schon im Jugendalter naht
sie sich ihre erste eigene Tracht und bastelt einen Flitterkranz. ,Meine
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Mutter war entsetzt und sagte,

das sei nur etwas fur alte Weiber”,
erzahlt sie und lacht. Doch Dagmar
Rosenbauer lasst sich nicht von ihrer
Leidenschaft abbringen. lhre Fer-
tigkeiten und Kenntnisse eignet sie
sich selber an. Obwohl sich anfangs
immer wieder Fehler in ihre Arbeiten
schleichen, hat sie den Dreh nach ein
paar Jahren raus: ,Die alten Frauen
hier haben mich damals ofter darauf
hingewiesen, wenn zum Beispiel eine
Schiirze nicht zum jeweiligen Festtag
gepasst hat”, sagt sie.

Was 1979 als leidenschaftliches
Hobby beginnt, macht die gelernte
Reiseverkehrskauffrau bald zu ihrem
Beruf: Seit mehr als 30 Jahren restau-
riert und fertigt sie Brautkronen. Seit
Giber 25 Jahren fiihrt sie ihren eige-

nen Laden fiir Trachtenzubehdr. Da sie keine gelernte Schneiderin ist,
arbeitet sie fiir ihre historischen und modernen Trachten mit gepriiften
Schneidermeisterinnen zusammen. Sie sollen professionell gefertigt
sein. Dagmar Rosenbauer setzt Kundenwiinsche aller Art hdchstkreativ
um und arbeitet jedes Stiick nach traditionellen Vorlagen.

Weitere Informationen unter www.bayern.by
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Gastgeber Bayern

-

Hubert Aiwane

des Freistaa

WAS WAR IHR SCHONSTES
WIRTSHAUSERLEBNIS?

Da gibt es nicht das eine Erlebnis. Ich kom-
me viel herum in Bayern und habe schon
viele tolle Wirtshauser gesehen und dort mit
vielen interessanten Menschen gesprochen.
Ein Bayern ohne Wirtshauser mag und kann
ich mir nicht vorstellen. Deshalb wird eine
meiner ersten Handlungen als Wirtschafts-
minister auch die Forderung von Dorfwirt-
schaften sein.

HAND AUFS HERZ, BEI WELCHEN SPEISEN
KONNEN SIE SCHWERLICH , NEIN" SAGEN?

Im Allgemeinen ist das die gut biirgerliche, bay-

rgie sowie

asident
e |

B

. )

KONNEN SIE EIGENTLICH KOCHEN UND WENN

JA, KOCHEN SIE GERNE?

Ich bin nicht der groBe Koch, aber fiir Spiegelei-
er und Leberkase in der Pfanne reicht es.

GIBT ES EIN LIEBLINGSGETRANK?

Uberwiegend Wasser, ansonsten nach einem
anstrengenden Tag auch mal ein erfrischendes
alkoholfreies Bier.

SIE WOHNEN ALS STAATSMINISTER BESTIMMT

Auf ein frisches Quellwasser mit...

r ‘#'
r

GIBT ES ETWAS, WAS SIE IN EINEM
HOTELZIMMER BESONDERS SCHATZEN?

Mir gefallt es besonders, wenn die Ausstattung
von regionalen Handwerkern stammt. Man
sieht es einfach, wenn zum Beispiel die Holzele-
mente von einem handwerklichen Schreiner
gemacht wurden. Wenn dann noch das WLAN
im Zimmer gut ist, fihle ich mich absolut wohl.

P T (MRS M 1| Gl el = L VIEL AUSWARTS. WORAUF LEGEN SIE BEI DER EIN LEBEN OHNE GASTGEWERBE WARE

die ich sehr schatze.

GIBT ES AUCH EIN ABSOLUTES
LIEBLINGSESSEN?

Am liebsten mag ich Wildgerichte aller Art.

AUSWAHL EINES HOTELS IMMER BESONDERS
VIELWERT?

Wenn es mdglich ist, wahle ich regionale,
familiengefiihrte Unternehmen. Der personliche
Umgang ist mir sehr wichtig.

FUR MICH. ..

....nicht vorstellbar. Das Gastgewerbe gehdrt
fiir mich zu Bayern wie der weil-blaue Himmel.
Ich werde mich dafiir einsetzen, dass das auch
so bleibt.
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fele Hoteliers kennen die Situ-

ation, wenn Business-Etikette

und Wellness-Entspannung

aufeinander treffen. Wenn die
einen in Schlips und Kragen ihren Busi-
ness-Lunch einnehmen und andere Gaste
in knapper Montur geniisslich ihre Fitness-
drinks schliirfen.

.Wende einige groBere Aufmerksamkeit auf
Deinen Anzug, wenn Du in der groBen Welt
erscheinen willst. Man ist in Gesellschaft
verstimmt, wenn man sich bewusst ist, in einer
unangenehmen Ausstaffierung aufzutreten”,
schrieb Adolph Freiherr von Knigge bereits
1788. Auch 2019 waére es schon, wenn alle
Hotelgaste ein Gespiir dafiir hatten, was ange-
messen in Sachen Kleidung ist und was nicht.

Sechs Verhaltensempfehlungen zum richti-
gen Outfit, damit sich alle Géste wohlfiihlen
und Wellness und Business gut miteinander
auskommen.

1. MEHR IST MEHR: Grundsatzlich gilt fiir
die angemessene Kleidung , mehr ist mehr"”.
Oder andersrum: Weniger Haut ist mehr. Nack-

Gastgeber Bayern

FRAG DOCH DEN

te Schulter, nackte FiiBe, nackte Bauche lesen
sich schon nicht schén und sehen auch live
selten schoner aus. Die beriihmten Ausnahmen
bestatigen auch hier die Regel.

2. DER WEG IST NICHT DAS ZIEL:
Lieber Gast bedenke: Lobby, Restaurant und
Gange gehdren nicht zum Wellness-Bereich.
Nur der Wellness-Bereich ist der Wellness-Be-
reich! Und da ist weniger mehr und Socken im
Flip-Flop nicht tip-top.

3. KEMPTEN IST NICHT

DIE KARIBIK:

So schon es ist, dass sich manche Gaste in den
herrlichen Wellness-Bereichen Deutschlands in
die Karibik trdumen, so schén ware es, wenn
der Restaurantbesuch ohne Flip-Flops und
Handtuch um die Schulter stattfinden wiirde.

4. HUMORVOLLE HINWEISE: In den
USA sah ich letztlich ein Schild mit der Auf-
schrift: , Wellness gibt es bei uns 24 Stunden,

7 Tage die Woche. Flip-Flops und Muscle-Shirts
nur im Wellness-Bereich.” In England trug ich
einen Bademantel mit dem Aufdruck , Auf dem
Weg ins Paradies”.

Frag doch den Knigge

tlp-tlep?

EINIGE WELLNESS-GASTE FUHLEN SICH SO
WOHL, DASS ANDERE SICH UNWOHL FUHLEN.
WELCHE KLEIDUNG IST ANGEMESSEN?

5. SPRECHEN HILFT: Wer nicht alles
regeln will und auch humorvolle Hinweise als
unzulassiges MaBregeln seiner Géste empfin-
det, der setze auf das Gespréch von Angesicht
zu Angesicht. Nicht im Duktus des strengen
Herbergsvaters, sondern in wohlwollender
Kumpanei. Das hilft nicht immer, aber oft.

6. VERKLEMMT ODER
PROFESSIONELL? Rock zu kurz? Zu

viel Haut? Ja, leben wir denn wieder in
1950ern? Wer sich unsicher ist, ob er selbst
verklemmter ist als seine Gaste, der frage sie
doch einfach! Nicht die, die leicht bekleidet
durchs Hotel schwirren. Nein, die Damen und
Herren, die Kostlime und Anziige tragen. Die
tagen statt zu relaxen. Wie wohl ist Euch in
Eurer Haut bei so viel nackter? Dann kann
man entscheiden, ob man ein personliches
Problem hat, oder vor einer professionellen
Herausforderung steht.

Moritz Freiherr Knigge gibt bei ,Gastgeber
Bayern” Antworten fiir Gastgeber.

Haben auch Sie eine Frage? Dann schreiben
Sie an f.john@gastgeber.bayern
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GastroFruhling

HIPPODROM FESTZELT AUF DEM FRUHLINGSFEST MUNCHEN

veranstaltungsort
HIPPODROM Festzelt

INeresienwiese
oU556 Viunchen

www.dehoga-bayern.de

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

Unsere Messe bietet Ihnen das
All-Inclusive-Paket fiir Ihren Erfolg!

Entdecken Sie spannende Produktneuheiten
unserer Lieferanten.

Neu dabei in diesem Jahr: Frittenlove,
Gobber, My Miisli, Silver, Boiron

lassen Sie sich von Koch-Events inspirieren
und genieBen Sie die Kreationen unseres
Messerestaurants.

Personliche Gesprache mit Fachleuten und
unsere kostenlosen Seminare machen Sie
fit fir die Zukunft!

Sparen Sie bei unseren Jubilaumsangebote -
Satte 20% auf ausgewahlte Artikel!




