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SAVE THE DATE

DER DEHOGA BAYERN LADT ALLE BRANCHENMITGLIEDER ZUR DRITTEN AUFLAGE

DES BAYERISCHEN GASTGEBERTAGS NACH NURNBERG AUF DAS MESSEGELANDE

EIN. NEBEN INTERESSANTEN UND SPANNENDEN VORTRAGEN WIRD AUCH DIESMAL
WIEDER EINE FACHAUSSTELLUNG NEUE TRENDS UND ENTWICKLUNGEN DER BRANCHE
AUFZEIGEN UND KULINARISCHE KOSTLICHKEITEN BEREITHALTEN.

Leistungsstark in die Zukunft — Starken und Chancen unserer Branche

Ich krieg dich! Die Kunst, Menschen zu gewinnen

Kreative Arbeitswelten — In Zukunft die besten Ideen
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Im traditionellen Wirtshaus schmeckt

nicht nur der Schweinsbraten. Immer mehr
Wirte verstehen sich als Hiter regionaler
Spezialitaten und tischen lange vergessene
Genlisse auf.

Wer Gastfreundschaft erleben will, ist

dort genau richtig. Hier wird alles, was ein
klassisches Wirtshaus von jeher ausmacht,
in die Waagschale geworfen — neben einer
gemitlichen Atmosphare und der Pflege
althergebrachter Rezepte vor allem auch die
Verwendung frischer saisonaler Produkte
aus der Region.

Das Schone dabei ist: diese Tradition liegt
wieder voll im Trend. Mit der aktuellen
Ausgabe von Gastgeber Bayern wollen wir
lhnen das Spezialitdtenland Bayern naher-
bringen. Von heimischen Gemiise-Klassikern

Gastgeber Bayern Editorial

tiber regionale Fleischerzeugnisse und hoch-
wertige Kése-Schatze hin zu Edeldestillaten.

Uns ist die Unldsbarkeit der Aufgabe, alle
heimischen Geniisse vorzustellen, wohl
bewusst. Vielmehr wollen wir beispielhaft
Ideen aufzeigen, Tipps geben und Mut zum
AuBergewdhnlichen machen.

Wir zeigen spezielle Vermarktungsplatt-
formen, Fortbildungsmaglichkeiten und
Marketingansatze auf. Wir stellen absicht-
lich mit dem Sternerestaurant Nobelhart
& Schmutzig ein — tberaus erfolgreiches —
Extrem dar und lassen mit Gewd{irzexperte
Ingo Holland eine gegensatzliche Meinung
gelten. Denn so vielféltig Bayerns Geniisse
sind, so unterschiedlich sollten sie auch
interpretiert werden diirfen. Doch lesen
Sie selbst...

Seite 3
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00 HMS UND GASTRONOMEN
DFRUHLING 2019

EINDRUCKSVOLLEST & 7 f
SIGNAL DER GESCHLOS IENII'EI .

UND STARKE NS
W/

MEHR ALS Zm IIN}GASTBOHDMEN AUS GANZ

BAYERN HABEN SICH AM 29. APRIL IM RAHMEN DES GASTRO-
FRUHLINGS 2019 AUF DEM FRUHLINGSFEST IN MUNCHEN GE-
TROFFEN. ANGELA INSELKAMMER, PRASIDENTIN DES DEHOGA
BAYERN, GING IM HIPPODROM IN EINER GRUNDSATZREDE

AUF DIE AKTUELLEN THEMEN DER BRANCHE EIN. PROMINENTE
GASTE WAREN UNTER ANDEREM FINANZMINISTER ALBERT

Hillnﬂgll, JUSTIZMINISTER GEORG EISENREICH SOWIE DER

FRUHERE WIRTSCHAFTSMINISTER FRANZ JOSEF PSCHIERER.
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ngela Inselkammer griff in ihrer
Rede die fiir Bayern existentielle
Wichtigkeit sowie die Néte und

orderungen des Gastgewerbes
auf. So betonte sie, dass der Tourismus neben
der Automobil- und Maschinenbauindustrie die
wichtigste Branche in Bayern sei. Neben 10.000
Auszubildenden und Dualstudierenden gibt es
447.000 gastgewerbliche Erwerbstatige — 44
Prozent mehr als noch vor zehn Jahren. Die
Branche bildet jeden zehnten Auszubildenden
aus und beschaftigt jeden 17. Erwerbstatigen im
Freistaat. Mit den 150.000 direkt zuordenbaren
Erwerbstatigen in anderen Bereichen hangt
von Hotellerie und Gastronomie sogar jeder 13.
Erwerbstatige Bayerns ab.

Inselkammer hob ferner die besonderen
Herausforderungen hervor, mit der sich die
Branche tagtdglich auseinandersetzen muss: So
kritisierte sie stellvertretend fiir die aus-
ufernde Biirokratisierung im Gastgewerbe die
Kassenrichtlinie, die Allergenkennzeichnungs-
pflicht oder die peniblen Dokumentationen
von Arbeitszeiten: , Kontrollen sind gut und
wichtig, aber wir haben das MaB und Ziel aus
den Augen verloren. Jede einzelne Vorschrift
mag ja fiir sich sinnvoll erscheinen. Es ist aber
die Masse der Vorschriften, die nicht mehr zu
bewaltigen ist.”

An den Finanzminister gewandt, sprach sie
auch die Angste und Befiirchtungen der von

ihr vertretenen Wirte vor Betriebspriifungen

an: ,Wenn ich meine Stammgaste auf eine
Halbe Bier einlade, muss ich das akribisch
dokumentieren, um dann nach drei Jahren bei
der Betriebspriifung den erhéhten Wareneinsatz
argumentieren zu konnen."

Die Forderung nach gleichen Steuern fiir Essen
thematisierte die Prasidentin ebenso: , Unab-
héngig davon, wo gekauft, wie zubereitet und
wo gegessen. Die Reduzierung der Umsatzsteu-

JTrau Trsellearmumer hat die wickiigstern
Thiermen der Buarche authentisch und
auf den Punket gebwacht.”

Timo Burger
Geschéftsfiihrung Burgis
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war erfpischend, direkt und moli-
vierend, Fuch die Rede von tevu
Fiitwacker empfand ich als treffend
wndt dem Zeitgeist entsprechend,”

Nils Glaser
Vorstand der OMB AG

er fiir alle Lebensmittel wiirde allen Betrieben
sofort die zum Uberleben so notwendige
finanzielle Luft verschaffen. Direkt und ohne
Umwege. Und die im Anschluss stattfindenden
Investitionen wiirden massiv positive Wirt-
schaftseffekte gerade auch im landlichen Raum
auslosen. Wir brauchen hier Chancengleichheit.
Die Hotellerie hat es vorgemacht, dass es
funktioniert.”

Das in den Medien derzeit omniprasente
Thema Hygienepranger , Topf Secret” bewegt
weiterhin die Gemiiter im Gastgewerbe. Insel-
kammer warf den Initiatoren vor, dass diese auf
verantwortungslose Art und Weise Existenzen
sowie Arbeitspldtze leichtfertig geféhrde, dies
sei reiner Populismus und habe mit Verbrau-
cherschutz nichts zu tun. Inselkammer wortlich:
,Das ist Denunziantentum in Reinform.”

Inselkammer war auch beim Kernthema des
Verbandes, der ,, Flexibilisierung des Arbeitszeit-
gesetzes”, ganz klar; sie forderte die Politik auf,
den Menschen wieder in den Mittelpunkt zu
stellen und nicht Parteiideologien, die auf dem
Riicken von Wirten sowie Arbeitnehmern aus-
getragen wiirden. , Angesichts weniger hundert
Betriebsrate in einer Branche mit rund 225.000
Betrieben ist eine Offnung nur mittels Betriebs-
vereinbarung keine Lsung, sondern eine Farce.
Es geht uns explizit nicht darum, dass mehr
gearbeitet werden soll. Es geht letztlich um eine
flexiblere Aufteilung der Arbeitszeit innerhalb
einer Woche, so wie es die EU vorsieht. Es muss
ein Vollzeitjob in vier Tagen erméglicht werden.
Es kann mir keiner sagen, warum dies gesund-
heitsgeféhrdend sein sollte. Die Arbeit muss
dann erledigt werden kdnnen, wann sie anfallt.
Die Flexibilisierung wollen nicht nur die Wirte,

Seite 8

als Finawzminister die Sorgen der
Branche gut und stelbte teitwedse selu
wntertiallsam seine Sicht der

Stefan Betzold
infor Deutschland

das wollen vor allem auch die Angestellten.

Die Angestellten waren in der Lage ihren Alltag
flexibler zu gestalten und kénnten somit besser
auf die Beddirfnisse ihrer Familien eingehen”, so
Inselkammer.

Ein die Branche bewegendes Thema ist auch

die Verdienstgrenze des Minijobs. Présidentin In-
selkammer: , Eigentlich eine Selbstverstandlich-
keit: wenn der Mindestlohn steigt, muss auch
die Verdienstgrenze beim Minijob angepasst
werden. Es geht hier nicht um ein Instrument
der Grundsicherung, sondern um eine Hinzuver-
dienst-Méglichkeit.”

Zum Schluss ihrer Rede brannte der Prasiden-
tin noch die von der EU geplante Richtlinie,
Leitungswasser per Gesetz kostenfrei aus-
zuschenken, auf der Seele. Sie nannte das



Vorhaben schlichtweg Die zahlreich erschienenen Giste aus ™" Politiker daran

Jverrlickt” und Politit und-Gastgewerhe haben auch messen solle, wel-
erinnerte an e diesern WWWW che Versprechen
den Wert von dieser Veranstalblung witerstrichen. letztlich gehalten
Dienstleistungen, Trruner wieder eére weundlerbarer werden. , Darauf
der auch honoriert Ratumens (lir aletuelle Trforvmation und kommt es auch
werden miisse. dparuende Gespuiiche rund wmn das an.”

.In unserer Branche qua"w )

verkaufen wir keine

Dr. Florian Forster

Ein Umsatzsteuer-

Geschéftsfiihrer ACM

Produkte — wir verkaufen

Dienstleistungen. Fiir den Wirt

und den Mitarbeiter ist es vollig uner-

heblich, ob sich Leitungswasser oder ein teures
Getrank in dem Glas befindet — die entstehen-
den Kosten fiir Service, Heizung, Licht sowie fiir
Einrichtung und Immobilie selbst bis hin zum
Glas selbst, sind immer dieselben. Es wird eine
Dienstleistung von Menschen fiir Menschen
erbracht und diese ist etwas wert.”

Neben Inselkammer trat auch Finanz- und Hei-
matminister Albert Fiiracker ans Rednerpult, der
in dieser Funktion erstmals am GastroFriihling
teilnahm. ,Ich habe von dieser Veranstaltung
schon viel gehért, aber wie grandios es ist,
kann man erst erleben, wenn man selber da ist.
Ein wunderbarer Feiertag der Gastronomie”,

so Fracker. Im Hinblick auf Inselkammers
politische Forderungen machte er deutlich, dass

satz von 7 Prozent auf
Essen aller Art unterstiitze

er ausdriicklich, weshalb das Thema
bereits in Berlin eingebracht worden sei. , Wir
kampfen weiter dafiir.” Dariiber hinaus frage
er sich, so Fiiracker weiter, warum er als Baye-
rischer Heimatminister nicht fiir Gastronomie
und Fremdenverkehr zusténdig sei. , Wenn Sie
das gefordert hatten”, sagte er in Richtung
Inselkammer, ,,ich ware heute noch zum
Ministerprasidenten gegangen.” Da Hoteliers
und Gastronomen Trager von Geschichte, Kultur,
Wirtschaft und Tourismus seien, , miissen wir
sehr darauf achten, dass diese bayerische
Gastronomie ihr Gesicht behalt und damit
auch Bayern sein Gesicht behalten kann. Damit
dorfliches Leben auch in Zukunft funktioniert.”
Deshalb sei es wichtig, sich auf Verbandsebene
zu vernetzen. , Lassen Sie sich nicht alles gefal-
len”, so Fiirackers Botschaft an die Runde.

GEWINNBLICK T

KASSENSYSTEME EBNER

" SCHANK- UND
KUOCHENMONITORING

Erfahren Sie mehr unter:
www.gewinnblick.de
+49 8171/96965-11

i i EEFYEE

.Entwickelt fiir
die Gastrokiiche:
7+ Robust
+ Hygienisch

+ Aufgersumt

SERVICE
VOR ORT

365 TAGE IM JAHR Kassensysteme Ebner GmbH - Hans-Urmiller-Ring 43a - 82515 Wolfratshausen Sehen, was wirklich zahlt.
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Hier isst

n vielen

Regionen

und Gast-

hausern

ist und war das Zusammensetzen an

groBen Tischen Ublich: vom Stammtisch
iiber den Gastgebertisch bis zur langen
Bank auf dem Volksfest — das Konzept ist
bekannt. Der Mischtisch greift den Kern
der Idee auf: Er bringt Leute, die sich
austauschen wollen, zusammen an einen
Tisch. Jedoch ohne Verpflichtung, ohne
eingeschworene Truppe oder bestimmte
Gesinnung: einfach nur zu einem gemein-
samen Essen, einem ungezwungenen
Gesprach oder einer Runde Wein in offener
Gesellschaft.

Gastgeber Bayern

MISCH¢isch
—’7 TEILT TISCHE. MISCHT MENSCHEN. *’7

Die bayernweite Kampagne um den Misch-
tisch unterstiitzt Restaurants, Cafés und
Bars dabei, einen Gemeinschaftstisch unter
einem einheitlichen Label anzubieten. Dem
Wirt bringt dies neben gliicklichen Gasten,
die das Lokal mit einer guten Erfahrung
verlassen und wieder kommen, natiirlich
auch handfeste gastronomische Vorteile:

Der Mischtisch zielt auf Gaste, die sich gerne
in fremder Gesellschaft aufhalten oder neue
Leute kennenlernen wollen. Ob es altere
Herrschaften sind, Handelsreisende, Urlauber,
Spontanbesucher oder einfach aufgeschlosse-
ne Gaste, ist ganz egal: Sie alle wiirden ent-
weder alleine oder gar nicht ausgehen. Der
Mischtisch aktiviert sie und in Zukunft suchen
sie vielleicht gezielt nach einem Mischtisch in
ihrer Region.

Aus dem Landesverband
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Ein ungezwungenes Gesprach verleitet zum
Dessert, eine spannende Geschichte zum Es-
presso danach und eine anregende Diskussions-
runde verlangt nach einem weiteren Getrank
—wahrend alleinkommende Gaste haufig nach
einem Getrank und einer Speise wieder gehen,
schmeckt's in unterhaltsamer Gesellschaft meist
besser und langer.

Der Mischtisch biindelt Einser- und Zweier-

belegungen, bietet Ausweichraum, falls das

Gastgeber Bayern

Lokal voll ist und schafft Platz fiir groBere
Gesellschaften. Halbleere Lokale mit keinen
freien Tischen sind am Mischtisch kein Thema
— und vielleicht ist irgendwann das ganze
Restaurant ein Mischtisch.

Der DEHOGA Bayern glaubt zwar fest daran,
dass irgendwann jedes Restaurant, jedes
Café und jede Bar einen Mischtisch hat. Bis
dahin profitieren aber alle Betriebe, die mit-
machen, von der Reichweite der Kampagne
und davon, Vorreiter mit einer menschlichen
Seite zu sein.

Aus dem Landesverband

Gastronomien, die sich an der Kampagne
beteiligen und mitmischen wollen, kdnnen
liber die Website misch-tisch.de ein Starter-
paket bestellen. Dieses enthalt verschiedene
Werbemittel und unterstiitzt Gastronomien,
den eigenen Betrieb passend auszustatten
und Gaste auf das Angebot aufmerksam zu
machen. Dariiber hinaus werden alle mitmi-
schenden Betriebe online im Mischtisch-Fin-
der verortet und auf den Social-Media-Kana-
len genannt. Mitgliedsunternehmen erhalten
das Paket zu einem vergiinstigten Preis von
83,01 € brutto zzgl. 6,99 € Versand.
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EX-GEHEIMAGENT UND KRIMINALIST LEO MARTIN
UBER GEHEIMWAFFEN DER KOMMUNIKATION

HLIFZL

Gastgeber Bayern

| JRMEL.,
LM VERTRALIEN
IHLIEN

Aus dem Landesverband

SEIN NAME IST MARTIN, LEO MARTIN. ZEHN JAHRE LANG WAR ER FUR DEN DEUTSCHEN
GEHEIMDIENST IM EINSATZ. SEIN AUFTRAG WAR ES, VERTRAUENSMANNER IM MILIEU DER
ORGANISIERTEN KRIMINALITAT ANZUWERBEN. DABEI IST ES IHM GELUNGEN, WILDFREMDE
MENSCHEN UNTER SCHWIERIGSTEN AUSGANGSBEDINGUNGEN UND IN KURZESTER ZEIT
DAZU ZU BRINGEN, IHM ZU VERTRAUEN UND LANGFRISTIG MIT DEM GEHEIMDIENST ZUSAM-
MENZUARBEITEN. MIT WELCHEN STRATEGIEN HOTELIERS UND GASTRONOMEN ANDERE
MENSCHEN FUR SICH UND IHRE ANGEBOTE GEWINNEN KONNEN, VERRAT ER BEIM BAYERI-
SCHEN GASTGEBERTAG AM 5. NOVEMBER IM MESSEZENTRUM NURNBERG (EINTRITT FREI,
INFORMATIONEN UNTER WWW.DEHOGA-BAYERN.DE) ,GASTGEBER BAYERN‘ GEWAHRT ER

VORAB EXKLUSIVE EINBLICKE IN SEINEN VORTRAG.

001) BEZIEHEN SIE POSITION

Das Wichtigste zuerst: Die Frage ist nicht ,Kannst du mir vertrau-
en?”, sondern ,Worauf kannst du vertrauen, wenn du es mit mir zu
tun hast?” In erster Linie geht es um Klarheit. Deshalb sollten Sie
eindeutig Position auf folgende Fragen beziehen: Wofiir stehe ich? Wie
will ich von anderen gesehen werden? Was lasse ich mit mir machen
— und was nicht? Nur dann weiB Ihr Gegentiber, woran er bei Ihnen
ist. Womit er rechnen kann — und womit nicht. Fiir mich als Agent hieB
das, zu entscheiden: Wer ist mein V-Mann fiir mich? Ein feiger Verrater
- oder mein Ohr in der Organisation? Fiir Sie im Hotel- und Gastge-
werbe heift das, zu entscheiden: Wer ist mein Gast fiir mich? Ist er nur
ein Kunde, mit dem Sie Ihr Geld verdienen? Oder sehen Sie es als Ihre
Aufgabe, ihm die bestmdgiche Zeit zu bereiten?

Geheimtipp: Der andere muss spiiren, dass Sie ihn ernst nehmen und
dass Sie wissen, wovon Sie sprechen.

002) FINDEN SIE DAS POSITIVE

Identifizieren Sie eine positive Eigenschaft an jedem Menschen, mit dem
Sie regelmaBig zu tun haben. Das hilft hnen, auch bei schwierigen Gésten
oder Mitarbeitern eine positive Haltung einzunehmen. Und das ist sinn-
voll, denn: Je besser die Stimmung, desto groBer ist auch die Zustimmung.

Geheimtipp: An Menschen, die Sie nicht mdgen, suchen Sie fiinf
positive Eigenschaften!

003) DEMONSTRIEREN
SIEHOHEN SELBSTWERT

Es ist ein Unterschied, von wem
ich Anerkennung fiir meine Ar-
beit bekomme. Das Kompliment
eines namenlosen Unbekann-
ten I6st weniger in mir aus

als das Kompliment eines
Experten, eines Vorbildes

oder von jemandem, den

ich mag.

Geheimtipp: Demonstrieren .
Sie erst hohen Selbstwert, ' ¥ -
bevor Sie den anderen mit ‘ '
Anerkennung belohnen. \

004) BELOHNEN SIE
IHR GEGENUBER
DURCH ANERKENNUNG

Uberlegen Sie sich vor jedem Kontakt:
Welches ehrliche und ernst gemeinte
Kompliment kann ich dem anderen heute
machen. Faustregel: Eine positive Bemerkung
bei jedem Treffen.
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Geheimtipp: Loben Sie eher ein Verhalten als
den neuen Aston Martin. Komplimente fiir
ein bestimmtes Verhalten sind leichter zu
finden und haben eine gréBere Wirkung.

005) SEIEN SIE VERBINDLICH
Versprechen Sie nur Dinge, die Sie auch zu 100
Prozent einhalten kdnnen. Kurz gesagt: Halten

Sie lhre Versprechen — oder halten Sie die Klappe.

Geheimtipp: Auch was Sie sofort erledigen konn-

ten, versprechen Sie fiir spater. Gut ist: , Ich checke

das sofort fiir Sie!”, besser ist: ,Das festere Kopfkissen

haben Sie bis 18 Uhr auf lhrem Zimmer”. So erlebt lhr
Gegenliber, dass Sie verbindlich sind. Er lernt: Was

Sie zusagen, halten Sie auch ein.

=

006) SUCHEN SIE
GEMEINSAMKEITEN

Zeigen Sie sich von Ihrer personlichen Seite.
Unterhalten Sie sich tber das beruflich notwen-
dige MaB hinaus. Dabei suchen und betonen
Sie Gemeinsamkeiten zwischen lhnen und

dem anderen; Gemeinsamkeiten erzeugen eine
starke Verbindung.

Geheimtipp: Sie verstérken die Bindung,
indem Sie zusatzlich Insiderthemen und Rituale

ZUR PERSON

Leo Martin hat Kriminalwissenschaften studiert und war zehn Jahre lang etablieren.

fiir den deutschen Geheimdienst im Einsatz. Wahrend dieser Zeit deckte

er brisante Falle der organisierten Kriminalitét auf. Sein Spezial- 007) ZEIGEN SIE VERSTANDNIS

auftrag war das Anwerben und Fiihren von Informanten. Als Experte
fir unterbewusst ablaufende Denk- und Verhaltensmuster brachte er
fremde Menschen dazu, ihm zu vertrauen, ihr geheimstes Insiderwissen 4 Immer, wenn Sie der Meinung sind, die Lage Ihres Gegen-
preiszugeben und langfristig mit dem Dienst zusammenzuarbeiten. Mit = libers verstanden zu haben, sollten Sie das auch deutlich

seinem Vortragsprogramm , Mission Vertrauen! Die Kunst, Menschen

_~ ) N R o kommunizieren. Zum Beispiel durch Aussagen wie: , Ok, ich
zu gewinnen” und seinem Intensivtraining , Mission Fiihrung: Wie Sie

verstehe. An Ihrer Stelle hatte ich mich auch geargert”. Hier geht

Ihren Einfluss auf andere erhéhen” ist er regelméBiger Gast auf den Top-
Events filhrender Unternehmen. es um die emotionale, nicht um die inhaltliche Ebene!
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BAYERNS WIRTSCHAFTSMINISTER
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er Tourismus in Bayern ist eine
wahre Wachstums- und Boom-
branche, alljéhrlich kdnnen wir
uns tiber neue Rekorde bei den
Gasteankiinften und Gastelibernachtungen
freuen. 2018 war fiir uns ein absolutes Rekord-
jahr mit dber 39 Millionen Ankiinften und fast
99 Millionen Ubernachtungen. Spitzenreiter
war Oberbayern mit fast 43 Millionen, auch die
anderen bayerischen Regierungsbezirke stehen
bei Urlaubern hoch im Kurs. Die Branche leistet
einen ganz wesentlichen Beitrag zum Brutto-

(=

—

- AINE Jrowstantoes N
___GASTSTATTENMODERNISIERUNGSPROGRAMMS

dem Landesverband

SEENLANDSCHAFTEN, DIE BERGE, ATTRAK-
TIVE STADTE UND DORFER, GELEBTE TRADITIONEN UND KULINARISCHE SCHMANKERL LOCKEN SEIT
JAHRZEHNTEN ZAHLREICHE GASTE AUS DEM IN- UND AUSLAND IN DEN FREISTAAT. VON EXTREMSPORT
UBER WELLNESS BIS HIN ZU ANGEBOTEN FUR FAMILIEN — HIER IST FUR JEDEN ETWAS DABEI!

inlandsprodukt des Freistaates und ist damit
ein sehr wichtiger Wirtschaftsfaktor. Die Zahlen
sprechen fir sich — alljahrlich geben bei uns
Touristen fast 34 Milliarden Euro aus. Allein
der Bayern-Tourismus tragt ein Fiinftel zur
touristischen Wertschopfung in Deutschland
bei, das kann sich wirklich sehen lassen!

Dieser Standard ist nicht selbstverstandlich, wir
wollen ihn weiter sehr hoch halten. Ich freue
mich daher, dass die Federfiihrung fiir die Tou-
rismuspolitik in meinem Haus liegt, und wir mit
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unserer Arbeit einen ganz wesentlichen Beitrag
zur nachhaltigen und zukunftsfahigen Gestal-
tung der Branche leisten kénnen. Mit dieser
Aufgabe ist eine eigens gegriindete Abteilung in
meinem Haus betraut. Mit maBgeschneiderten
Forderprogrammen will der Freistaat Bayern
den Tourismus in Bayern noch wesiter voranbrin-
gen, beispielhaft nenne ich hier die , Digita-
lisierungsoffensive im Tourismusmarketing”,
die Griindung des Bayerischen Zentrums fiir
Tourismus oder die DEHOGA-Bayern-Initiative
+Zukunft fiir das bayerische Gastgewerbe”.



Der Bayern-Tourismus steht fiir
Weltoffenheit, Gastfreund-
schaft und hohe Ser-
vicebereitschaft seiner
Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter. Dabei

ist das Gastgewerbe
Herzstiick und auch
wesentlicher Motor der
bayerischen Tourismus-
branche mit mehr als 42.000
Betrieben und fast 18 Milliarden
Euro Umsatz pro Jahr. Unsere Gastwirtin-

nen und -wirte beschaftigen rund 450.000
Mitarbeiter, der Sektor ist damit bedeutender
Arbeitgeber und Leistungstrager. Vor allem in
landlichen Regionen gibt das Gastgewerbe
Menschen attraktive Arbeit und ist wesentli-
cher Baustein funktionsfahiger touristischer
Strukturen. Zudem tragen Gasthéfe mit
regelmaBigen Stammtischen, Veranstaltungen
und Gesprachsrunden ganz erheblich zur
Forderung der Gemeinschaft bei und sind ein
wichtiger Treffpunkt jeden Dorfes.

Leider haben immer mehr Wirtinnen und Wirte
mit existenziellen Sorgen zu kampfen und
stehen oftmals vor der Entscheidung, ob sie
sich notwendige Investitionen in ihren Betrieb

noch leisten kdnnen. Hier setzt ein weiteres,

Bayerische
Spezialitﬁten
von regionalen

Lieferanten
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neues Forderprogramm, das Gast-
stattenmodernisierungspro-
gramm, an, dem der Land-
tag jetzt zugestimmt hat:
es starkt die Finanzkraft
der Gaststatten, indem
o es Modernisierungs-
maBnahmen unter-
stiitzt. Besonders im
landlichen Raum kdnnen
wir so dem Wirtshaussterben
entgegenwirken. Das Programm
hilft, die bayerische Wirtshauskultur maglichst
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Das Gaststattenmodernisierungsprogramm
liegt mir sehr am Herzen, denn ich sehe darin
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Unsere Gastwirtinnen und Gastwirte sind
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r. Thomas Geppert, Landesgeschaftsfiihrer des

DEHOGA Bayern, sieht das Programm als eine

Initialziindung, die es den Wirten erlaubt, in die

Zukunft ihres Betriebs zu investieren. ,Es geht um
die kleinen Wirtschaften, die einerseits fiir die Bedeutung einer
Gemeinde unendlich wichtig sind, andererseits um den Erhalt
der Einzigartigkeit Bayerns. Was macht das Tourismusland Bayern
unterscheidbar? Es sind die zahlreichen, vielféltigen Familienbe-
triebe”, so Geppert.

Aufgrund anhaltend niedriger Jahresumsétze sei es vielen Gastwirtin-
nen und Gastwirten schlichtweg nicht mdglich, groBere Summen fiir
ModernisierungsmaBnahmen auszugeben. Dariiber hinaus habe bislang
neben der gewerblichen Wirtschaftsforderung, die auf einen Priméref-
fekt abzielt, und den Mdglichkeiten im Rahmen der Dorferneuerung

im gastgewerblichen Bereich eine Forderllicke bestanden. , Mit dem
Gaststattenmodernisierungsprogramm wird diese endlich geschlossen”,
ist Geppert Uberzeugt. Gleichwohl gibt es zu bedenken, dass diese MaB-
nahme nicht ausreiche, um die bayerische Wirtshauskultur flachende-
ckend zu erhalten. , Aber sie ist ein erster konkreter Schritt.” Als Initiator
des Programms hat der DEHOGA Bayern einen, so Geppert, ,zahen und
harten Weg" zurlickgelegt, um eine Ausgestaltung im Sinne der vielen
forderwiirdigen Klein- und Kleinstbetriebe zu erreichen.

Fordermittel beantragen kénnen Betreiber und Verpachter beste-
hender Wirtshauser, die auBerhalb von GroBstadten mit mehr als
100.000 Einwohner liegen und deren durchschnittlicher Netto-
jahresumsatz in den vergangenen drei Jahren nicht mehr als eine
Million Euro betragen hat. Von der Forderung ausgeschlossen sind

GASTSTATTEN

MODERNISIERUNGSPROGRAMM

Bayerisches Staatsministerium fir Y
Wirtschaft, Landesentwicklung und Energie

ferner Franchisebetriebe oder Betriebe mit einem systemgastro-
nomischen Konzept sowie Betriebe, die mit der Durchfiihrung der
MaBnahme bereits begonnen haben. Gefordert werden Umbau-
und ErweiterungsmaBnahmen sowie General- und Teilsanierungs-
maBnahmen und sonstige ModernisierungsmaBnahmen bestehen-
der Betriebe.

Die Fordersatze betragen bis zu 40 Prozent der zuwendungsfa-
higen Ausgaben fiir Gaststatten mit einem durchschnittlichen
Nettojahresumsatz bis zu 500.000 Euro; bei einem durchschnitt-
lichen Nettojahresumsatz von mehr als 500.000 Euro sind es bis

zu 30 Prozent. Der maximale Zuschuss pro Unternehmen liegt bei
200.000 Euro. Bemerkenswert: Aufgrund der hohen Resonanz ist
das Antragskontingent im ersten Forderaufruf bereits ausgeschopft
und das Antragsportal daher geschlossen worden. Nach Auswertung
der tatsachlichen Antragssummen wird in den néchsten Wochen mit
dem verbleibenden Mittelvolumen méglichst zeitnah ein zweiter
Forderaufruf gestartet.

.Die Einfiihrung des Gaststattenmodernisierungsprogramms zeigt,
dass unser Verband in seiner Gemeinschaft etwas erreichen kann”,
zeigt sich Geppert zufrieden. , Durch das SchlieBen der Forderliicke
hat die bayerische Politik ein klares Bekenntnis abgelegt, dass das

Dorfwirtshaus genauso relevant und wichtig ist wie ein Grandhotel
oder ein DAX-Unternehmen.”

Informationen zu diesem Programm und
weiteren Investitionsférderprogrammen unter
www.wirtshauskultur.bayern
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> % Ia Parlamentarischer Abend
- miidep Freien Wahlern

i -

Am 21. Mai hat sich der.DEHOGA Bayern mit einigen Abgeordneten
der Freien Wahler zu einem parlamentarischen Abend getroffen. Neben
dem Hygienepranger , Topf Secret” standen Themen wie Biirokratieab-
bau und Flexibilisierung des Arbeitszeitgesetzes im Vordergrund.

Boyeriac
Llrmwe

Treffen'mitdem u
; - Bund der Steuerzahler -
Tmffen mlt Der DEHOGA Bayern hat sich am 23. April mit Vertretern des Bunds der
FrﬁnkiSCher Wemkonlgm Steuerzahler getroffen. Themen des Austauschs waren unter anderem
fairer Wettbewerb, gleiche Steuem fiir Essen und auch der Umgang mit
Ralf Barthelmes (rechts), Prasidiumsmitglied des DEHOGA Bayern, Unternehmen bei Betriebspriifungen. Die Zusammenarbeit soll weiter
Claudia Amberger-Berkmann (links), Kreisvorsitzende Wiirzburg, und Anette intensiviert werden. Auf dem Foto (von links): Michael Jager, Vizeprasident
Hollerbach (2. v. ), stv. Kreisvorsitzende Wiirzburg, gratulieren gemeinsam des Bund der Steuerzahler in Bayern und Rolf von Hohenhau, Président
mit der Deutschen Weinprinzessin Klara Zehnder (2. v. |.), der neuen Franki- des Bund der Steuerzahler in Bayern, DEHOGA-Bayern-Prasidentin Angela
schen Weinkdnigin Carolin Meyer aus Castell zur gewonnenen Wahl. Inselkammer und Landesgeschéftsfiihrer Dr. Thomas Geppert.

Seite 18
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Termin mit Staatsminister Glauber
in Sachen ,Topf Secret”

Vertreter des DEHOGA Bayern haben sich mit dem Fleischerverband im Bayerischen
Verbraucherschutzministerium getroffen. Kernthema war der Internetpranger ,, Topf
Secret”. Hierbei hat Verbraucherschutzminister Thorsten Glauber zugesichert, nochmals alle
Optionen zur Einddmmung der Initiative zu priifen. Auf dem Foto (von links): Svenja Fries,
stv. Geschéftsfiihrerin des Fleischerverbands Bayern, Lars Bubnick, Geschaftsfiihrer des Flei-
scherverbands Bayern, Rita Mautz, DEHOGA-Bayern-Bezirksgeschaftsfiihrerin Niederbay-
ern, Angela Inselkammer, Prasidentin des DEHOGA Bayern, Thorsten Glauber, Bayerischer
Staatsminister fiir egbraucherschutz, Landesinnungsmeister Konrad Ammon
eschaftsfihrer des DEHOGA Bayern.

Bayarischis S161EMIinisterium
Viarbsr suchonschi -

steuerberatend

DEHOGA-Bayern-Prasidentin Angela Inselkammer und Landesgeschéftsfiihrer Dr. Thomas Geppert
(rechts) haben sich mit dem Prasidenten des Landesverbandes der steuerberatenden und wirt-
schaftspriifenden Berufe in Bayern, Manfred F. Klar (2. v. |.) und Hauptgeschéftsfihrer Steffen Jahn
getroffen. Die Kassennachschau und Betriebspriifungen standen im Fokus. Alle waren sich einig:
Verbesserungen fiir das Gastgewerbe sind dringend notwendig.
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Forum ,,Junge Gastgeber”
feiert Geburtstag

Anlasslich des ersten Geburtstags des Forums ,Junge Gastge-
ber” haben die , Branchendreher” einen Tag mit Querdenker

) Z und TV-Koch Stefan Marquard verbracht. Zentrale Erkenntnis:
e Es braucht immer ein klares System, damit Gastronomie
funktioniert.
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Die Hochschule Kempten, die Allgdu GmbH, die bayerischen Tourismusverbande Ostbayern, Allgau/Bayerisch Schwaben,
Franken und Oberbayern Miinchen, der DEHOGA Bayern, der Bayerische Heilbader-Verband, die Bayern Tourismus
Marketing GmbH, der Bayerische Industrie- und Handelskammertag sowie die Vereinigung der Bayerischen Wirtschaft
haben zusammen das Bayerische Zentrum fiir Tourismus mit Sitz an der Hochschule Kempten gegriindet. Im Fokus steht
insbesondere der noch bessere Transfer wissenschaftlicher Erkenntnisse in die touristische Praxis.

GroBe Unterstiitzung
fiir kleine Kinder

DEHOGA Bayern engagiert sich als Gesellschafter bei den
Europa-Minikdchen (von links: Dr. Thomas Geppert, Landes-
geschaftsfiihrer des DEHOGA Bayern, Angela Inselkammer,
Prasidentin des DEHOGA Bayern, und Jiirgen Madger,
geschaftsfiihrender Gesellschafter Europa-Minikdche).

Gastgeber Bayern

Bayern bekommt eigenes
Zentrum fiir Tourismus

Seite 21

Aus dem Landesverband

Bei einem interessa
Austausch mit den Griinen im Landtag unter der Fihrung von
der Fraktionsvorsitzenden Katharina Schulze, MdL, wurden
Schnittmengen identifiziert, aber auch Differenzen offen ange-
sprochen. Der Hygienepranger ,, Topf Secret” ist auch fiir die
Griinen eine schlechte Entwicklung.
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SpeziaLiTdtenLanp Bavern
Aecreall c‘d%:‘
(G eredidde

BaveRrn HaT KULINARISCH VieL zu BieTen. Das GILT NICHT nuRr

Fiir seine eInziGarTiGe WIRTSHAaUSKULTUR, SONDERN aUCH
Fiir Die LeBensmiTTeL, DIe VeRaRBEITET UND VEeReDEeLT
weRrbpen. EGaL oB ScHRoBenHausener SparceL, NiiRnBeRr-
GeRr LeBKucHen obeRr bas weLTBeKannTe BaveriscHe
Bier - sie aLLe wurpen von per EuroprdiscHen Union

Fiir IHRe EINZIGaRTIGKeIT UND enGe VeRBINDUNG ZU

IHReR EnTsTeHuNGs- unp HersTeLLUNGSREGION Gea-

peLr. Sie sTeHen In einer ReiHe miT BeriiHmTHeITen

wie pem LUFTGeTRockneTen ProsciuTTo pi Parma,
pem HOHLenGeRrelFTen EpeLpiLzKdse RoQueFoRT
oDeR Dem FRanzdsiscHen CHamPaGneR.

er Freistaat Bayern hat
bereits sehr friih die enorme
Bedeutung dieser Spezia-
litaten erkannt. Sie pragen
das Bild der bayerischen Kiiche und sind
fiir viele Menschen ein Stiick bayerische
Identitat und Heimatgefiihl. Aus diesem
Grund hat das Bayerische Staatsministerium
fir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten in
Zusammenarbeit mit der Agentur fiir Lebens-
mittel — Produkte aus Bayern (ALP) und dem
Kompetenzzentrum fir Erndhrung (KErn)
das Online-Portal www.spezialitaeten-
land-bayern.de ins Leben gerufen. Mehr als
270 Spezialitaten aus mehreren bayerischen
Regionen unterschiedlicher Lebensmittelka-
tegorien lassen sich in der Datenbank finden
—Tendenz steigend, denn das Netzwerk
kulinarischer ,Schatzsucher” wachst.

Auf den einzelnen

Produktseiten finden Wirte
Wissenswertes rund um

die jeweilige Spezialitat. Was
macht das Produkt so besonders?

Spezialitdtenland Bayern
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Welche Geschichte steckt hinter der
Spezialitat? Wie und wozu schmeckt

Feoped SCRvARLY

Fragrih Miroeng Ribakiarad = Craeel
AU B FiSAE Rl b Db B Bk
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sie am besten? Und wie wird das Produkt
hergestellt?

Allesamt Informationen, die man als Wirt
seinen Gasten in der Speisekarte weitergeben
kann; denn , Storytelling” ist gefragter denn
je. Dabei findet sich neben wissenschaftlichen
Fakten durchaus auch Kurioses. So erféhrt der
Besucher zum Beispiel, wie das Nonnenfiirz-
chen — eine niederbayerische Teigspezialitdt —
zu seinem Namen kam und wie der Deggen-
dorfer Knodel zum Wurfgeschoss wurde.
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Mitunter sind

die Informationen zu den

Spezialitaten rar, was auch die Bedrohlichkeit
des Vergessens verdeutlicht — und genau das
soll verhindert werden. Viele der eingetrage-
nen Spezialitaten sind direkt mit passenden
Rezepten und bayerischen Museen verlinkt
und zum Teil mit umfangreichen Informatio-
nen zum Herkunftsschutz versehen.
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Kennen Sie eine SpeziaLITaT,
Die NOCH NICHT In per DaTenBank
enTHaLTen IsT?

Dann schicken Sie lhren Vorschlag an e HISTORISCHER ORTS-
spezialitaetenland@kern.bayern.de. UND SACHBEZUG
Damit ein Rohprodukt, ein Gericht Die Spezialitat muss Uber eine (Entste-
oder ein Getrank in die Datenbank hungs-)Geschichte verfiigen, die eine enge
bayerischer Spezialitaten aufge- Bindung des Produktes an die Erzeugungs-
nommen werden kann, muss bzw. Verarbeitungsregion belegt
es folgende Anforderungen
erfillen: e VERBRAUCHERERWARTUNG
Der Verbraucher muss das Produkt als
e TRADITION typisch bayerisch bzw. typisch fir eine
Die Spezialitdt muss seit Region innerhalb Bayerns wahrnehmen.

mindestens 50 Jahren in
der Region hergestellt bzw. ~ Weitere Informationen unter
angebaut werden. www.spezialitaetenland-bayern.de

KuLinariscHes ErRBe Bayern

Die bauerliche Landwirtschaft und die traditionelle Handwerkskultur in Bayern haben
uber die Jahrhunderte eine vielféltige Ernahrungskultur entstehen lassen. Was die
Menschen den teilweise kargen Bdden abgerungen haben, haben sie gemeinschaftlich

mit den Wirten mit viel Ideenreichtum und einem innovativen Lebensmittelhandwerk
zu kulinarisch einzigartigen Lebensmitteln und Gerichten veredelt.

Daraus entwickelte sich eine natur- und heimatverbundene bayerische Kiiche, die
sich bis heute an den lokalen Kulturlandschaften, Gepflogenheiten und Jahres-
zeiten orientiert. So entstanden etwa Delikatessen wie WeiBlacker, Bayreuther
Braunbier, Erdapfel-Kas, die Milzwurst oder Kletzenbrot.

Viele dieser einzigartigen Gerichte sind mittlerweile in Vergessenheit geraten. Mit

GUT ZU WISSEN

ihnen verschwanden auch seltene, lokal angepasste Haustierrassen, Getreide-
Im Rahmen der Aktion ,Kulinarisches Erbe

auf dem Teller" sind bayerische Wirtshauser Obst- und Gemiisesorten sowie kostbare Rezepturen. Der Verein , Kulinarisches

eingeladen, ab 4. Oktober traditionell hergestellte Erbe Bayern” (KEB) mdchte das traditionell arbeitende Handwerk unterstiitzen und
regionale Spezialitéten auf die Teller ihrer Gaste kulinarisches Brauchtum wiederbeleben.

zu bringen. Gastronomen kdnnen sich bis 15. Juli
mit ihren Gerichten per Mail an info@kulinari-
sches-erbe-bayern.de bewerben. Die Teilnahme Weitere Informationen unter

ist kostenlos. www.kulinarisches-erbe-bayern.de




BamBerGer HOoRNLa
GerdHrbpeTe LieBHaBeR-
KarToFFelL

nter den alten Landsorten
sticht das Bamberger Hornla
durch seinen besonders
feinen Geschmack hervor.
Es wurde deshalb in seiner frankischen
Heimat nie ganz vergessen und war auf
den regionalen Wochenmérkten stets zu
haben, wenn auch nur in kleinen Mengen.
Das Bamberger Hornla ist seit dem spéten
19. Jahrhundert bekannt, vermutlich ist die
Kartoffel aber noch élter. Ihre Entstehung
in Bamberg ist nicht nachgewiesen, aber
sehr wahrscheinlich, da sie an die Boden-

und Klimaverhéltnisse des Bamberger

Beckens perfekt angepasst ist. Der hohe

Dass Kartoffel nicht gleich Kartoffel und Kraut nicht gleich Kraut ist, diirfte
den meisten GenieBern heutzutage klar sein. Die Besonderheiten regionaler
Sorten mogen zwar zum Teil in Vergessenheit geraten sein, doch mit einer
Sache kdnnen sie stets punkten: dem unvergleichlichen Geschmack. Genau
das wissen auch [nicht nur die vegetarischen) Gaste zu schitzen und danken
es den Wirten, die soiche Liebhaberprodukte auf die Karte nehmen. , Gastge-
her Bayern“ stellt zwei echte Klassiker vor.

IsmaninGer Kraut
WelissKRauTRIese-mIT MILD-
siissem GescHmMacK

Beim Ismaninger Kraut handelt es

sich um eine WeiBkrautvariante mit
Jahrhunderte langer Anbautradition in
Ismaning. Mit Recht kann:sie als ein
Stiick Ismaninger Geschichte bezeichnet
werden. Wesentliches Unterscheidungs-
merkmal von anderen Krautsorten ist die
GroBe und das Gewicht. Ein Kopf kann
schon mal bis zu zehn Kilogramm-auf

die Waage bringen.

Des Weiteren sind die flachrunde Form,
die Lockerheit des Kopfes sowie der ver-
gleichsweise lange Strunk markant. Das
Ismaninger Kraut schmeckt mild, weich
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Pflegeaufwand bei sehr niedrigem Ertrag
macht das Bamberger Hornla jedoch bei
Erzeugern zum reinen Liebhaberprodukt.

In der Bamberger traditionellen Kiiche ist
das Bamberger Hornla dem Festtagskar-
toffelsalat vorbehalten. In der frankischen
Regionalkiiche begleitet es in Butter
geschwenkt oder leicht gebraunt Fisch- und
Fleischspeisen, feine Gemiise und natiirlich
den frankischen Spargel.

Kaum eine andere Region wird aus
innerstadtischen oder stadtnahen Anbauf-
lachen so unmittelbar frisch mit nahezu
allen verfiigharen Gemisesorten versorgt
wie Bamberg. Die Ursprungsregion ist die
Bamberger Gartnerstadt selbst, die etwa

ein Drittel der Bamberger Altstadt umfasst,
und die Reste der urspriinglich vor der Stadt

und stiB. Mit diesen Eigenschaften lasst sich das
Kraut wunderbar zu Bayrisch Kraut, Sauerkraut,
Krautsalat oder Kohlrouladen verarbeiten.

Durch:den sehr arbeitsintensiven Anbau wird
das Ismaninger Kraut nur noch selten ange-
baut.Aufgrund der Wuchsform, des ‘Gewichts
und der unterschiedlichen Erntezeitpunkte der

Gastgeber Bayern Rubrik

gelegenen, heute in die 6stlichen Stadtvier-
tel integrierten Gartnerfluren. Naturraum-
lich liegt das Gebiet in der Kernzone der
Flussniederung an der Miindung der Regnitz
in den Main, die als ,Bamberger Becken”

bezeichnet wird. Dabei handelt es sich vor

Kopfe'ist eine maschinelle Bearbeitung kaum

moglich: Folglich muss hdufiger durch die Rei-
hen gegangen werden, um den Reifegrad der
einzelnen Kohlkopfe zu diberpriifen. Geerntet

wird letztendlich von Hand.

Das Ismaninger Sauerkraut ist-das erste Mal
1509 urkundlich erwahnt worden, als Bischof

GUT ZU WISSEN

Fiir Gastronomen lohnt es sich,
in der Speisekarte und'im Lokal
offensiv auf dieVerwendung
geschutzter Lebensmittel
hinzuweisen: Spezialitaten wie
Bamberger Hornla oder Isma-
ninger Kraut kénnen iibrigens
Uber die Gastroplattform , Wirt
sucht Bauer” bezogen werden.
Mehr dazu auf Seite 29.

allem um Schwemmsandbdden im Talgrund,
die zusammen mit den hoch entwickelten
Fertigkeiten des Bamberger Gartnerstandes
fur die besonders feine Qualitét, die dem
Bamberger Gemiise attestiert wird, verant-
wortlich sind.

Phitipp von Freising den Ismaninger Bauern
die Gemeindegriinde als Eigentum iibergab.
Die Landwirte mussten als Gegenleistung
jahrlich-2500 Krautkopfe an den Freisinger
Bischofshof liefern, deshalb steht auch der
Name ,Bischofskraut” fiir das Ismaninger
Kraut. Damit das Ismaninger Original erhalten
bleibt, wurdees inzwischen in die , Arche des
Geschmacks”, ein internationales Projekt der
Stiftung ,Slow Food”, aufgenommen.

Die Arche ist ein internationales Projekt der
Stiftung -, Slow Food . Durch die Arche sollen
Nutztierrassen, Kulturpflanzen und Lebens-

mittel geschiitzt und gefordert werden, die

vom Verschwinden bedroht sind. Weltweit hat
die Geschmacks-Arche rund 5.000 Passagiere,
wie die einzelnen Nahrungsmittel bezeichnet
werden.
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REGIONALE

VON MASSE
ZLI

DerTiGe FLeiscHGeRICHTe DUiRFen In Keinem BayeriscHen WIRTsHaus auF per KarTte
FeHLen. AucH In perR GeHoBenen GasTRONOMIe eRFReUEN SICH HoOCHWeRTIGe FLel-
SCHeRzeucGnisse GRosseR BeLieBTHeIT. In ZeiTen, In penen sicH ImmeR meHR GisTte
BeWUSST erRndHRen unb GesTelGerTen WeRT aurF PRODUKTQUALITAT LeGen, Gewinnen
VOR aLLem RecGionaLe SpeziaLiTaTen zuneHmenp an BepeuTunc. Dass per FreisTaaTt
piesBeziiGLICH Jepe MenGe zu BieTen HaT, zeiGen Die FoLGenbpen BeispieLe.

FranKiscHe BRaTWURST
EinsT eIn seLTenes FestmaHL

Wer von der frankischen Kiiche spricht, kommt an der frankischen Bratwurst nicht

vorbei. Sie ist einzigartig in Deutschland und — neben dem Karpfen — die Spezialitat

der Franken. Es gibt sie aus der Pfanne, als , Blaue Zipfel” in Essigsud mit Zwiebeln
oder gerauchert. Und ganz wichtig: Die frische Bratwurst muss das Aussehen von
Hackfleisch in der Wurstpelle haben. Zur frankischen Bratwurst gehoren traditionell
Sauerkraut und Kartoffelsalat. Ebenso schmackhaft ist sie mit kernigem Bauernbrot,
frisch zubereitetem Meerrettich und einem stiffigen Bier oder einem guten Schoppen
Frankenwein.

Heute werden die frankischen Bratwiirste das ganze Jahr iiber gegessen. Friiher war
das anders. Im spaten Herbst, wenn das gemastete Schwein groB genug war, wurde
es geschlachtet und aus einem Teil des Fleisches stellte man Bratwiirste her. Ein paar
all man dann sofort und der Rest wurde durch Réuchern haltbar gemacht. Noch in
den 1950er-Jahren war die frankische Bratwurst ein Festessen und wurde eigentlich
nur am Sonntag serviert.
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RHONSscHaF

Das eher groBwiichsige Rhonschaf ist speziell den rauen Gebirgshedingungen der Rhén angepasst. Die
langen, weiBen Beine enden in kleinen, harten Klauen — perfekt fiir das felsige Terrain. Charakteristisch
ist das Gesicht des Rhonschafs: ein schlanker, hornloser Kopf mit schwarzem Gesicht und rémischem
Nasenprofil. Vor allem die siiddeutschen Adelshofe, Kléster und flamischen Wollhandler waren an seiner
Verbreitung interessiert. Beriihmt wurden die Schafe, als Napoleon — bei seinem Riickzug 1813 in der
Rhon aufgehalten — von ihrem Fleisch zu essen bekam und so begeistert war, dass er den Import von

Schlachttieren durch Wanderherden von der Rhén bis nach Paris veranlasste. Nachdem das Rhonschaf
1975 zu einer gefahrdeten Haustierrasse erklart worden war und finanzielle Férderung erfolgte, stabilisierten sich die Bestdnde wieder. Heute
weiden wieder rund 4.000 Rhénschafe in der Rhon, dennoch zéhlt die Rasse nach wie vor zu den gefahrdeten Haustierrassen.

Das Fleisch von Lamm und Schaf ist durch das langsame Wachstum relativ kurzfaserig und daher zart. Durch das reiche Krauterangebot der
kargen Wiesen erhalt es zusatzlich einen leichten Wildgeschmack, der beim Lamm fein und zart, beim Schaf und Hammel ausgepragter und
wiirziger zur Geltung kommt. Viele regionale Gastronomen haben alte Rhonschafgerichte
wiederentdeckt oder sogar neue Spezialitdten geschaffen; bei Gasthéfen der Wirtevereinigung

+Aus der Rhon, fiir die Rhon” gehdren Gerichte vom Rhénschaf zum téglichen Angebot.

Murnau-WeRrbpenFeLseR

GUT ZU WISSEN

) K Das Murnau-Werdenfelser Rind ist sehr widerstandsfahig und an das raue Klima im Werdenfelser
Weitere Rinderrassen unter beson-

derem SRR echtem Speziali- Land gewohnt. Es ist nicht nur die einzige deutsche Rinderrasse, die an Moor- und Sumpfland-
taten-Charakter sind Ansbach-Tries- schaften gut angepasst ist, sie bewahrt sich auch im steilen Gelénde. Bis zu Beginn des 20. Jahr-
dorfer SRR Tiger), Rotes hunderts war das Murnau-Werdenfelser ein Dreinutzungsrind, diente also als Arbeitstier sowie als
Hohenvieh, Allgauer Braunvieh und ) ) .
Wy : Milch- und auch als Fleischlieferant.

Frankisches Gelbvieh

Friiher wurden in der damals &rmlichen Region des Voralpenlandes Rinder in der Regel erst dann
geschlachtet, wenn ihr Nutzen als Milchkuh bzw. Zugochse nicht mehr gegeben war. Auch heute
sind Fleischwaren vom Murnau-Werdenfelser Rind nur begrenzt erhaltlich: Aufgrund der kleinen
Population diirfen in den nachsten Jahren ausschlieBlich mannliche Tiere geschlachtet werden.
Das Fleisch des Murnau-Werdenfelser Rindes eignet sich hervorragend fiir die im Voralpenland
tibliche Zubereitung von kraftigen Suppen, Koch- und Schmorfleischgerichten. Dabei steht nicht,
wie bei vielen anderen Rassen, die Zartheit des Fleisches an erster Stelle, sondern der auBerge-

wohnlich aromatische Fleischgeschmack.

_ Mit der Entwicklung moderner landwirtschaftlicher Strukturen und der Ziichtung
Wy entsprechender Hochleistungs-Rinderrassen, die nur noch entweder Milch- oder
Fleischlieferant sein sollten, wurden die Murnau-Werdenfelser Rinder immer
mehr zurlickgedréngt. SchlieBlich gab es nur noch 350 Tiere, darunter 130 Zucht-
tiere. Fiir das Murnau-Werdenfelser Rind gibt es heute nur noch wenige Ziichter.
Meist handelt es sich um dkologisch arbeitende Betriebe, auf jeden Fall aber
werden die Tiere artgerecht aufgezogen - Mutterkuhhaltung ist die Regel.
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HocHweRrTiGe MILCHPRODUKTE

Ein Statement 1ir dus Handwerk

Es muss niICHT ImmeR eTwas Siisses z BSCHLUSS eines cuten Meniis sein. Eine ReiCHHaALTIGe
K3dseauswaHL eiGneT SICH @Benso GUT UND BRINGT HIN UND WieDeR SOGaRr Bekennenpe Des-
serT-Fans zum Umpenken. DocH aucH zum FRriiHsTiick oper zur BROTZeIT PUNKTEN ReGIONALE
KasespeziaLiTdTen miT canz Besonperer Wiirze - Ganz aBGeseHen pavon, kann eine Kiseaus-
waHL zum ABscHLUSsS eines Essens zusammen miT einem passenpen Wein ein ecHTer Umsatz-
BRINGER seln. ,,GasTGEBER STELLT Zwel aUSSeRGEWOHNLICHe SORTEN VOR, Die SICH SPiiR- UND VOR

aLLem scHmecKBaRr von KLassikern wie BerGKdse unb EmmenTaLeRr unTerscHelDen.

ALLcduer WeissLacker
Der pikanTe LieBLInG per WiRTe

WeiBlacker ist ein Kase mit weiBlicher, lackarti-
ger Schmiere. Er hat die Form eines Wiirfels,
ist halbfest, speckig, aber nicht klebrig. Er
reift gleichmaBig durch die ganze Masse
mit einigen wenigen Bruchl6chern. Sein Ge-
schmack ist sehr pikant und leicht scharf. Der
Gehalt an Trockenmasse liegt je nach Fettstufe
zwischen 45 und 49 Prozent und der Salzgehalt bei fiinf Prozent. Er ist
amLt ei Liehﬂlng der Wirte, da er den Bierkonsum gewaltig steigert.
i !rﬂVeithi(er in kleinen Stiicken auf gebuttertem
erﬁ‘kadiesd::r‘; und etwas Pfeffer oder mit
deftiger Allgauer Bockwu‘[st, milden Zwiebeln, Salatgurke, Essig und
Ol. Warm ist erfilﬁ ideale Ergdnzung zu Allgauer Kasespatzle.

L
Der WeiBlacker wurde erstmals 1874 von den Gebriidern Kramer in
Wertach hergestell}, Sie erhielten hierflir zwei Jahre spater sogar ein

konigliches Patent. Der Wei :‘j..Wﬂf damit der erste patentierte

‘*#

Kase der Welt. Die Milch kommt von Bauern, deren Hofe tiberwie-
gend in Hohenlage liegen. Auf artgerechte Tierhaltung wird groBen
Wert gelegt.

EETE
GescHmacksinTensive BaLLcHen

.. Der Beieikas (,,Ballchenkdse”) ist ein zu kleinen
.. % Kugeln geformter, getrockneter Schisselkas.
42" Dabei handelt es sich um einen aus Mager-
w milch gewonnenen Kése, der hauptsachlich
¥ im siidostbayerischen Alpenraum wie dem
1 Berchtesgadener Land bekannt ist. Die Mager-
milch wurde zum Teil an die Kalber vertrankt. Aus
dem groBten Teil wird jedoch traditionell der Schiisselkas hergestellt
— die Proteinquelle aus den Bergen. Der Schiisselkas wurde wohl
friiher auch im Gebiet Reit im Winkl und Ruhpolding hergestellt. Auch
die 6sterreichischen Nachbarn im Pinzgau und Tirol stellen einen
ahnlichen Graukas her.

Der dunkelgelb bis braunliche steinharte Beieikas verleiht den Kas-
nocken in geriebener Form ein einzigartiges Aroma. Auch in der Rinds-
suppe oder in der Kasfarfelsuppe (Bauern-Spezialitat aus Mehl, Ei,
Salz, Wasser, t assend sein kraftiges Aroma.
ausern werden die Kasnocken

eise mit viel Butter und Beieikas zubereitet.

GUT ZU WISSEN

Sie wollen Kase einen groBeren Platz auf
Ihrer Karte einrdumen? Vielleicht wére
eine Fortbildung zum Kasesommelier
etwas fiir Sie. Mehr dazu auf Seite 38.
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GASTRO-PLATTFORM ,WIRT SUCHT BAUER"

FUR. MEHR.

TRANSPARENZ UND MIT SICHERHEIT
AUTHENTIZITAT MEHR SICHERHEIT!

IN ZEITEN, IN DENEN NAHEZU JEDES NAHRUNGSMITTEL UND FAST
JEDES PRODUKT JEDERZEIT UND UBERALL ZU BEKOMMEN SIND, Ihre Experten fir

BESINNEN SICH VIELE NMAENSCHEN ZURUCK AUF DAS URSPRUNGLI- Zugangskontrollsysteme,
CHE. WILL HEISSEN: BESTIMMTE NAHRUNGSMITTEL NUR ZU EINER SchlieBanlagen und
BéSTlMMTFN ZEIT ZU ERHALTEN UND SICH BEWUSST ZU MACHEN, Sicherheitslésungen.

DASS GEMUSE- UND OBSTSORTEN AN FESTE ERNTEZEITEN GEBUNDEN
SIND. WENN NUCH NOCH DER LANDWIRTSCHAFTLICHE BETRIEB BERATUNG - PLANUNG -
BESICHTIGT WERDEN KANN, VON DEM DI€ ZUTATEN STAMMEN, 1ST MONTAGE - WARTUNG
€IN HOCHSTMASS AN TRANSPARENZ UND AUTHENTIZITAT €R-
REICHT. GENAU DAS ERMOGLICHT DIE ONLINE-PLATTFORM ,WIRT
SUCHT BAUER" — S1€ 15T €IN TREFFPUNKT FUR. ALLE, DI€ SICH FUR
DI€ REGIONALE ERZEUGUNG UND \VERWENDUNG VON LEBENSMIT-
TELN STARK MACHEN.

iele Gastronomen leben bereits die Idee einer regional geprag-
ten Kiichenkultur, indem sie frische Zutaten aus ihrer Heimat
verwenden und zu unverwechselbaren Gerichten verarbeiten.
Allerdings stellt sich die Beschaffung der regionalen Lebensmittel
und frischen Produkte oft als schwierig heraus. , Wirt sucht Bauer” hat sich zum
Ziel gesetzt, Erzeuger, Gastronomen, Erndhrungshandwerker und Initiativen zu
vernetzen, indem die gegenseitige Suche und Kontaktaufnahme vereinfacht wird.
Gastronomen, die regionaltypische Kiichenkultur in den Fokus riicken, finden
somit neue Bezugsquellen in ihrer Nahe. Gleichzeitig kénnen sich Erzeuger und

Erndhrungshandwerker Giber die einzelnen Gastronomen informieren, um so S | CH E R H ElTSCH ECK

gezielt ihre Produkte abzusetzen. KLEINER AUFWAND - GROSSE WIRKUNG

Den 1.000. Nutzer von , Wirt sucht Bauer” hat die bayerische Landwirtschafts-
ministerin Michaela Kaniber im Marz begriiBt. , Unsere Plattform ist ein ideales
Werkzeug fir Gastronomen, die verstarkt charakteristische, authentische und
hochwertige Produkte aus ihrer Region auf den Teller bringen wollen”, sagte die

zzgl. gesetzl. MwSt.

Ministerin. Die Vorteile liegen auf der Hand: Gastronomen kénnen auf der Platt-
form mit 750 verschiedenen Erzeugern in Kontakt treten, die mit 400 unterschied-
lichen Regionalprodukten prasent sind — vom Almkase Gber den Karpfen bis zur
Zwetschge. Das 2015 vom Landwirtschaftsministerium initiierte Online-Portal
wird vom Kompetenzzentrum fiir Erndhrung (KErn) in Kulmbach betreut und

weiterentwickelt. Zudem veranstaltet das KErn seit 2017 regionale , GastroRegio-

Tage", um Wirte und Bauern vor Ort zu vernetzen. Welche Lésung erhéht lhre
Sicherheit? Sprechen Sie mit den
Profis. Wir verfiligen tiber mehrere
Service-Stitzpunkte in Bayern.

Key (Zm Storage

Weitere Informationen unter www.wirt-sucht-bauer.de
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HOCHPROZENTIG -

Gute GasTronomen ReicHen IHRen GasTen GuTe GeTRANKE — SCHLIESSLICH SIND Dlese
eRrFRIscHen KOsSTLICHKeITen NICHT NUR Die Passenbpe BeGLeITunG Zu LecKeren Spel-
sen, sonbern aucH ecHTe UmsaTtzcaranten. NeBen NacHHALTIG eRzeuGTen SaFTen
von HeimISCHeNn STREUOBSTWIES cHen Bier unp
NICHT ZULETZT Dem Renom €ISTAaT JeDOCH auCH
ZaHLReEICHe Dl"é'e's"ﬁ'i's, Die JeDeRr en. ,,GastGeBer Bay-
eRN" STELLT eIniGe ausGewaHLTe BeispieLe VOR, pie Das ,,Zeuc zum KuLt" HaTTEN
unD DIe Den aLTBeKannTen SPIRITUOSeN LockeR Das WasseRr ReiCHen Konnen.

MiincHener KimmelL
aglonaLe VerRBUNDenHeIT

In der bayerischen und spe ;
deftige Speisen wie Schweinshaxe

daher spielt auch hier der Kiimmel'e

dieser zur leichteren Verdauung bei und beugt Blahungen vor. So
entwickelte sich der Miinchener Kiimmel zum beliebten Digestiv und
ist es nachweislich bis heute.

Miinchener Kiimmel wird nachweislich seit dem 19. Jahrhundert
hergestellt. Je nach Hersteller wird diese Spezialitat entweder als Geist BenepikTBeureR KLOSTERLIKOR
oder als Likér angeboten. Auch die wildwachsenden, weiB bliihenden WerTvoLLes LeBenseLeXier

Gm selbit wuchsen friher auf den Wiesen im Miinche-
Is geschiitzte Spirituose erfolgte die Herstellung von : -i—-L_ !

Miinchener Kiimmel urspriinglich im Stadtgebiet Miinchen und im
Landkreis, geriet aber zuletzt immer mehr in Vergessenheit. Sogar der
geografische I\MZ war schon in Gefahr, die E Jen <

Begriffsschutz verga : aufen |2

N B

Hintergrund war e

anderem Destillateur Rainer Hoppe in Kooperation mit den Gin-Spe- Benediktbeurer Klostergold ist wegen seiner appetitanregenden,
zialisten von , The Duke"” ein neues Rezept fiir einen Kimmelschnaps verdauungsfordernden Wirkung beliebt. Besonders wertvoll sind seine
und brachte den 35-Prozenter mit rundem Kiimmel-Aroma und einem  Krduterbestandteile. Man trinkt ihn gekiihlt, aber nicht eiskalt. Schon

Hauch von Fenchel- und Anisnoten rechtzeitig-aufidensMarkt, wodurch  bald nach der Erfindung der Alkoholgewinnung aus Wein begann man

der geografische Schutz erhalten blieb. mit dessen Verfeinerung. Durch Zugabe von Zucker und verschiedenen
: angenehm riechenden Pflanzenstoffen stellte man wohlriechende,
Ebenfalls um den Erhalt verdient machten sich dann die Jungs von stiB schmeckende Getranke her, die sich sehr schnell einer groBen
»Mixkultur” rund um Barmeister Roland Barics. Sie destillieren ihren Beliebtheit erfreuten. Etwa im 16. Jahrhundert befassten sich nur
Miinchener Kiimmel im Stadtteil Laim. Die traditionelle Grundlage wenige Eingeweihte hinter verschlossenen Tiiren mit der Kunst der Li-
. e e e S e S .
——l'\-i-'-rd-- ! — i — -__-ﬂq.—-'_—::- o -_.__._-H.__r_ L — _-.---_..-.-__-.___—
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kérzubereitung nach alt tiberlieferten Rezepturen. Es waren vor allem  des Weinbrandbrennens von ei Feldzug aus Italien mit in seine
die Kl6ster, die in der Entwicklung der Likorherstellung eine fii

Rolle spielten.

d Branntwein her. Allerdings
t den Apothekern vorbehalten. Aber auch in

ehr viel

auch Lebenselixi Freund von Vagabunden, Tagedieben und zweifelha —

IZIéster, die sich ja sel autern und Drogen b'eschéftig- sellen. Im 16. Jahrhundert vollzog sich der Wandel

ten, gut fiir die Verbreitung dieser anfanglich diatetisch wirkenden vom Heilmittel zum alltéglichen Getrank.
Getrblraten. So beschaftigten sich auch in Benediktbeuren die Aufgr*es grolﬁfobstvork
Maonche schon vor Jahrhunderten mit dem Anbau von Kréuterlr?Es entwickelte sich eine"te Traditio!

wurden Kréutergérten angelegt und die gesundheitliche Wirkung der Herstellung von Obstbran-

Krautern erforscht. Dadurch war der Weg zum Krauterlikdr — auc den. So existieren auch heute
Benediktbeuern — vorgezeichnet. noch eine Vielzahl von bau-

erlichen Kleinbrennereien

FR3anKiscHes ZWeTSCHGEeNWasSseRr und gréBere Veschluss-

brennereien.

Das Zwetschgenwasser ist ein Obstbrand aus ve
schgen. Hierfr eignen sich besonders gut die arg
Hauszwetschgen, die in Franken vielerorts noch auf Streuobstwiesen

angebaut werden. Zusammen mit Reinzuchthefe werden die Friichte

i

uberlassen. Beim Brennen wird der Kessel mit Obstmaische gefiillt F

i ﬁdichge-schlossenen Behaltern der Garung

und mit Feuer erhitzt. Fiir original Frankische Schnapse sind prinzipiell
zwei Brande notwendig. Der erste Brand, der Rauhbrand, wird von der
Obstmaische erzeugt, der zweite Durchlauf, der Feinbrand, wird aus

10l des R ¢ es gewonnen. Mit Wasser

GUT ZU WISSEN

Sie wollen ausgewahlte Digestifs

Burkhard das

M aus Bayern auf lhrer Getranke-
Geheimnis

karte aufnehmen? Destillate,

die kaum jemand kennt, die
Geschichten erzahlen und fiir die
Ihre Gaste auch gern etwas mehr
ausgeben? Dann lassen Sie sich
beraten: Den Edelbrandsommelier
Ihres Vertrauens finden Sie unter:
https://edelbrandsommeliers.de/
edelbrandsommeliers-im-portrait
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WALD UND NATUR- ALS GESAMTGESELLSCHAFTLICHES TRENDTHEMA

Lot e

Qe ettt rrschen

Die THEMEN WALD UND NATUR HABEN SICH ZU EINEM GESAMTGESELL—
SCHAFTLICHEN TRENDTHEMA ENTWICKELT. DESHALB STELLT DIE BAYERN
TouRIsMUSs MARKETING GMBH pDAsS SEHNSUCHTSZIEL WALD UND NATUR-
URLAUB 2019 IN DEN MITTELPUNKT. “DiE TRADITIONELL-ANDERS“~BOT-
SCHAFTER SPIEGELN DEN FACETTENREICHTUM DES WALDES WIDER - ALS
LEHRMEISTER DES LEBENS ODER ALS KULINARISCHE SCHATZKAMMER.

ie weitlaufigen Walder verleihen dem Freistaat sein

einzigartiges Aussehen und sind nicht nur Sehnsuchts-

ort, sondern auch kulinarische Schatzkammer. Mit dem

Brennrecht der GroBeltern kreieren vier Jungs in Lohr am
Main im Spessart einen marchenhaften Gin namens , Snow White" aus-
schlieBlich aus heimischen Zutaten aus dem Wald. Der Verein , Essbares
Fichtelgebirge” bringt Wildkrauter auf die Speisekarten und schlagt jeden
Monat ein , Wildkraut des Monats" vor, woraus jeder Mitgliedsbetrieb
seine eigenen Gerichte kreiert.

Gastgeber Bayern

Spezialitdtenland Bayern

Essbares Fichtelgebirge — Genuss aus
der Schatzkammer des Waldes
Spitzwegerich, Pimpernelle und
Wiesenschaumkraut: Wenn sich

die Mitglieder des Vereins Essba-

res Fichtelgebirge e.V. zur ,wilden
Kiichenparty” treffen, duftet es in der
GroBkiiche nach Wald und Wiesen. Was
fir den Wanderer im Fichtelgebirge

nur unscheinbare Graser sind, wird in
den Handen der Wildkrauterkéche zur
Delikatesse. Bernhard Raab ist eines
der Vereinsmitglieder und zertifizierter
Wildkrauterkoch. In seinem Restaurant
»Zum Loisl” in MehImeisel kredenzt er
Gasten Speisen wie selbstgejagtes Wild
mit Wildkrautern. Fir ihn ist der Wald
eine wertvolle Schatz- und Speisekammer: Fichtenspitzen, Buchenknospen
sowie Schwammerl holt er aus der Natur. Der Wildkrauterkoch mochte
seinen Gasten zeigen wie vielfaltig einsetzbar und gesund Wildkréuter
sind. Gaste haben die Mdglichkeit an Wildkrauterwanderungen sowie
Kochkursen teilzunehmen. Dabei lernen sie, welche Pflanzen essbar sind,
wo sie wachsen und wie sie am besten verarbeitet werden.

Weitere Informationen unter
www.bayern.by/wald/botschafter/essbares-fichtelgebirge
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UBER DIE BAYERN TOURISMUS MARKETING GMBH FUR WEITERE PRESSEINFORMATIONEN:

Die BAYERN TOURISMUS Marketing GmbH (by.TM) ist die offizielle Marketinggesellschaft der bayerischen Tourismus- und Presseservices: www.bayern.by,
Freizeitwirtschaft. Unter der Dachmarke Bayern® prasentiert das Unternehmen die gesamte Vielfalt des touristischen Angebots www.presse.bayern.by, www.bilder.bayern.by

im Freistaat. Alle Marketingaktivitaten laufen unter dem Dachmarken-Claim , Bayern - traditionell anders”. Im Mittelpunkt steht Facebook: http://www.facebook.com/dein.Bayern
dabei die Kommunikation von authentischen Geschichten tiber bayerische Personlichkeiten und ihre Lebensweisen. Sie zeigen Instagram: https://www.instagram.com/bayern
Bayern in einem traditionellen aber doch modernen Licht und verkdrpern die Einzigartigkeit des Reiselands Bayern. Alle Geschich- #deinbayern, #visitbavaria, #traditionellanders
ten sind auf der zentralen Webseite www.bayern.by/traditionell-anders im Stil eines Reisemagazins zu finden und werden tiber Pinterest: https://de.pinterest.com/deinbayern
alle weiteren Kanéle der by.TM kommuniziert. Youtube: https:/www.youtube.com/user/
bayerntourismus

Zusétzlich garantieren die qualifizierten Marken WellVital® in Bayern, Kinderland® Bayern und die Hotelmarke Sightsleeping®

zielgruppenspezifische Angebote fiir GenieBer, Familien und Kulturliebhaber. Eigens initiierte Projekte wie beispielsweise , stade
zeiten”, , Filmkulisse Bayern” sowie , Herrschaftliches Bayern” verbinden den Tourismus mit anderen Branchen und bilden
wertvolle Synergien. So bietet die Marketinggesellschaft, gemeinsam mit allen bayerischen Tourismuspartnern, Gasten aus aller
Welt attraktive und abwechslungsreiche Reiseideen.

Mit 39,1 Millionen Gasteankiinften und 98,7 Millionen Ubernachtungen im Jahr 2018 konnte das Urlaubsland Bayern seine
Spitzenposition als Reisedestination Nummer eins in Deutschland weiter festigen. Informationen zur Reisevielfalt Bayerns und zur
BAYERN TOURISMUS Marketing GmbH finden Sie unter www.bayern.by.

st Beautifi . : | .

—— ; "y : g ; ; das Brennrecht verliehen — so auch
' dem von Fabian Kresers GroBeltern.
Als die Brennerei geschlossen wer-
den soll, wei er das zu verhindern.
Er Gibernimmt die Brennerei und das mit Erfolg: 2018 holen die
Brenner mit lhrem Gin ,Snow White” die Silbermedaille beim Craft
Spirit Festival — der wichtigsten Messe fiir handgemachte Spirituo-
sen. Den jungen Mannern geht es aber um viel mehr als Erfolg. lhr
Herz héangt an ihrer Heimat, an der Natur und am Erhalt einer hoch
geschatzten Tradition. Den Gin haben sie nach Schneewittchen
benannt, weil die Mérchenfigur das Aushangeschild ihrer Heimat,
des Spessarts, ist. Besucher konnen bei der Apfelernte helfen sowie
gemeinsam mit den Jungs Quellwasser holen oder Nadeln im Wald
sammeln und zupfen.

Weitere Informationen unter

www.bayern.by/wald/botschafter/schneewittchen-gin

GIN ,SNOW WHITE" — EINE BAYERISCHE TRADITION
FUHRT ZUM BUNDESWEITEN ERFOLG

Vier junge Manner ziehen durch den Wald im Spessart und
sammeln Baumnadeln fiir ihren prémierten Gin ,Snow White”,
auf Deutsch , Schneewittchen”. Markus Skrobanek, Jonas Volker,
Fabian Kreser und Stefan Blum verwenden fiir ihren Gin aus-
schlieBlich Zutaten aus dem heimischen Wald: Quellwasser, Nadeln
der Douglasie sowie Apfel von den elterlichen Plantagen. Die
bekannte Marchenfigur steht bei den Brennern nicht nur auf dem
Etikett, sie spiegelt sich indirekt auch im Geschmack wider. In Lohr
am Main hat Brennen Tradition. Bestimmten Hausern wurde einst
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GNER UNI
JAFER, INHA
} ) KUCHENCHE|
BERLINER STERNE-
L RANTS ,NOBELHAR
s

HMUTZIG"

STERNE-RESTAURANT ,NOBELHART & SCHMUTZIG" DAS CREDO DE"R mGl
ONALITAT MIT VOLLER KONSEQUENZ UM. IN IHREM BETRIEB VERWE'N'DEN '1- LA
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Wagner: Als wir damit anfingen, gab es in
Deutschland kein einziges Restaurant, das ein
vergleichbares Konzept hatte. Darin sah ich
einen entscheidenden Wettbewerbsvorteil.
Selbst wenn viele Menschen das nicht mégen
sollten, gibt es wenigstens niemand anderen,
der so arbeitet wie wir. Gaste, die Wert auf
bedingungslose Regionalitét legen, miissen
also zwangslaufig zu uns kommen.

Schafer: Ich finde sehr viel SpaB an dieser
Aufgabenstellung. Fiir mich geht es vor allem
darum, mich wirklich mit den Lebensmitteln
und Techniken auseinander zu setzen. Die
groBten Herausforderungen sind dabei die
Warenlogistik und die kurze Verfiigbarkeit
von guten Lebensmitteln wie Erdbeeren und
Spargel.

i
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Wagner: Klar. Privat esse ich ja auch Orangen
im Winter und Schokolade von einer kleinen
Manufaktur hier aus Berlin.

Wagner: Micha findet sie, weil er sich seit
finf Jahren damit auseinandersetzt. Seit mehr
als anderthalb Jahren haben wir eine Person,
den Max, der auf dem Land beim Produzen-
ten arbeitet, den Kontakt halt und uns auch
Lebensmittel direkt abholt.

Schafer: Wir arbeiten sehr viel und eng mit
den Erzeugern zusammen. Dabei entsteht
automatisch immer wieder Neues. Weil man
sich mit den Leuten unterhalt. Vergangenes
Jahr war es zum Beispiel sehr heiB und
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trocken. Alle Beeren und Friichte waren klein,
dafiir aber sensationell stiB.

Wagner: Gar nichts. Aber wieso Produkte?
Lasst uns doch lieber von Lebensmitteln re-
den! Dieses Wort beschreibt doch viel besser,
was wir in der Kiiche verarbeiten und den
Gasten servieren. Bei uns sollen die Gaste
die Schonheit des Essens erkennen. Nur wer
die Schénheit von Lebensmitteln kennt, kann

auch bewusst eine Entscheidung treffen.

Schafer: Nur wenige Kollegen kaufen wirklich
regional und hochwertig ein. Tatséchlich diirfte
es eine auBergewdhnliche Situation sein,

dass einige Kantinen und Schulkiichen der
Stadt sich schneller entwickeln und anfangen,
bewusster einzukaufen, als das zum Beispiel in
der gehobenen Gastronomie und vor allem der
Hotellerie der Fall ist.

den Kopf, weil wir den Menschen neue Werte
vermitteln, die sie vergebens in der Gastro-

nomie gesucht haben. Aber es andert sich. Schéfer: So etwas wiirde ich nicht behaupten.
Gastronomen treffen bewusste Entscheidun- Ich wiirde sagen, dass die Zeiten, in denen
gen.Ob es die  man sich hierzulande Gber ein Auto und ein
. X Milch beim Haus definiert, langsam vorbei sind. Es ent-
W@ Milchkaffee steht also mehr Raum fiir Esskultur.
wicht WMII/ dlivas mebv?” ist, oder wel-
ches Fleisch

sie verarbeiten oder eben nicht.

Wagner: Jede Generationen hat bestimmte
Werte. Hier in Berlin trifft es den Nagel auf
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Wagner: Ja, das akzeptieren die Gaste. Und

nein, es fiihrte noch nie zu Diskussionen. Wer
billiger Essen will, kommt eben am Dienstag
oder Mittwoch. Wunderbar. Dann sind wir auch
an diesen Tagen ausgebucht.

Wagner: Was ich jedem Gastronomen sage:
mutig sein. Geht nicht, gibt es nicht. Wieso
kostet das Bier am Sonntag im Biergarten
nicht einfach etwas mehr? Damit stellt man
sicher, dass man auch unter der Woche

den Biergarten offen halt. Die , guten”
Angestellten muss man auch fiir fiinf Tage
beschéaftigen, oder? Das Wichtigste ist, immer
offen zu sein. Und alles, auch die vielleicht
schwierigen Gedanken zu kommunizieren.
Gaste verstehen mehr als man denkt. Wir
haben Vertrauen in unsere Gaste und diese
belohnen das.

Gastgeber Bayern

Spezialitdtenland Bayern

B miindiges Gt
MWMWW' liche Themen

ist dew wichtigstecAiftag.”

Wagner: Wir missen schon im Kindergarten
gut essen oder spater in der Schule und auch
in der Universitat. Wer sich das nicht leisten
kann, muss Hilfe von der Gesellschaft bekom-
men. Wenn Kinder schon friih erfahren, wie
schon Lebensmittel und Essen sein konnen,
dann wissen Sie vielleicht auch spater, was sie
der Gesellschaft alles leisten kdnnen. Selbst-
wirksame Menschen nutzen der Gesellschaft
mehr, als welche, die Entscheidungen aus
Gewohnheit treffen, damit der Gemeinschaft
aber eigentlich schaden. Die Gesellschaft muss
miindige Biirger hervorbringen. Und ein miin-
diger Gast, der unsere gute Arbeit zu schatzen
weil und deswegen auch immer wieder
kommt, waére der wichtigste Auftrag. Deshalb
fordern wir, dass in jedem Schulfach Gber
Essen geredet wird. Essen betrifft alle unsere
Lebensbereiche. Weiterhin wiirde ich mir wiin-
schen, dass sich der Beruf Koch nicht nur dem

Kochen widmet, sondern auch landwirtschaft-

miteinbezieht.
Genauso wie Ko-
che und Kellner gelegentlich ihre Arbeitsplatze
in Kiiche und Gastraum wechseln sollten, muss
ein Koch auch auf dem Feld oder im Stall zu
Hause sein. Wenn ein Koch nicht wei3, woher
das Lebensmittel kommt, wie soll er dann gut
kochen? Deshalb fordern wir, dass ein Teil der
Ausbildung auf einem kleinbauerlichen Hof
stattfindet. Der Auszubildende lernt nicht nur
Landwirtschaft kennen, sondern erkennt auch
den Wert der Arbeit des Bauern. Hier miissen
Gastronomie und Landwirtschaftsverband am
gleichen Strang ziehen.

Schafer: Transparenz ist sehr wichtig. Ich finde,
dass jeder kommunizieren sollte, wo er seine
Ware herbekommt. Ohne Liicken. Nicht nur auf
die Karte schreiben, dass das Wildschwein vom
lokalen Jager kommt, sondern auch von welchem
GroBhandler man das Obst bekommt. Das finde
ich wichtig, um den Gasten die Mdglichkeit zu
geben, bewusste Entscheidungen zu treffen.




GENUSSAKADEMIE BAYERN

HIER WIRD WISSEN

PRAXISORIENTIERTE QUALIFIZIERUNGEN UND WORKSHOPS RUND UM DAS THEMA
GENUSS — DAS IST DIE GENUSSAKADEMIE BAYERN. WIRTE UND KOCHE FINDEN
DORT AUF SIE ZUGESCHNITTENE KURSE UND FORTBILDUNGEN. UNTER ANLEITUNG
RENOMMIERTER REFERENTEN ERLERNEN TEILNEHMER NEUE VERARBEITUNGS-
TECHNIKEN, VERTIEFEN IHR WISSEN ZU VERSCHIEDENEN PRODUKTGRUPPEN UND
BLICKEN HINTER DIE KULISSEN DER ERNAHRUNGSBRANCHE.

rends kennenlernen, Wissen verfeinern und Genuss mit allen Sinnen

ganz neu begreifen: Als Fachkraft der Ernahrungsbranche finden

Gastro-Profis in der Genuss-Akademie Bayern maBgeschneiderte

praxisnahe Kurse und Fortbildungen. Ein besonderes Angebot sind
die mehrtagigen, zertifizierten Sommelierkurse.

-
B

A
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kasesommrelievr

In dieser 15-tdgigen Qualifizierung gehen Teilnehmer der Kase-
herstellung, -pflege und -schnitttechnik auf den Grund, lernen
die Besonderheiten der Késesorten verschiedener Regionen
kennen und erlernen die Grundlagen des Pairings mit Bier, Wein
oder Edelbrénden.

WNas bdnn ich dlles mit kase machen? Wie kann

ich ihin Q_cshH-cvﬂ. Pas sind Pinge, die nmich einfach
infevessiert haben. Die Historie dev verschiedenen
Sovrten finde ich 4endvse spannend wie dev Avstavsch
mit Kollegen, die kase ebenfalls lieben. Deshalb bin ich

£voh, an dev Auvsbildung dev Genvssakademie B«g_cvv»

hilé_&vxaw\w\&h 2v haben."

Kathrein van Strien,
Inhaberin von ,Van Strien Kasekultur” in Niirnberg




&ewnwvvrzsonmannaelier

Wahrend der 14-tagigen Qualifizierung vermitteln die Referenten fundiertes Wis-
sen (ber Krauter und Gewiirze — ob Sensorik, Qualitatskunde oder Food Pairing.
Die Teilnehmer diirfen sich auf innovative Impulse freuen, um Sorten und Mischun-
gen zu kombinieren und praktisch einzusetzen.

WTeh bin vnglavblich intevessievt am Kochen vnd wollte deshalb das Spiel
mit den Avomen avk fundievter Basis kennenlernen. Pas theovetische
Wissen bildet hievfiv die Basis, va verschiedene Gewivze Wivkvngsvell
in dev Praxis einsetzen 2v ksnnen. Wenn man einen freien Geist hat
uvnd levnen michte, Avomen beveits im Kopf 2v kombinieven, ist die Avs—
Lil-\uv\g 2um Eenwivrz—-Sonmmelier 4endv Aas P-ick{—ié_c.“

Frank Stiibinger, Inhaber der Wirtshausbrauerei ,Kommunbrau” in Kulmbach

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 Ihr METRO Markt in Bayern
www.metro.de/lieferservice www.metro.de

IHR LIEFERSERVICE ) METROD

Fiir Gastronomie und GroBverbraucher
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Klassifizierungen ,,Ausgezeichnete Bayerische Kiiche“

und , Ausgezeichnete Bierkultur“

Markenzeic

der Wirts

Wer als Gastronom die bay
der sollte auch dafir ausgez

und , Ausgezeichnete
heiten der regionalen .' che und Gastr

Mittelpunkt gerﬁc‘

ede Region Bayerns verfl

tiber ihre typischen Zutaten,
Gerichte, Zubereitungsartef undBlersorten. Diese pragen maB-
geblich das Image der Region und sind'fiir das Heimatgefiihl
der Einheimischen in gleichem MaBe wichtig wie fir interes-
sierte Touristen. Diese Starken gezielt zu nutzen und den kulinarischen
Reichtum der regionalen Kiiche erlebbar zu mach@SiStder Anspruch
der , Ausgezeichneten Bayerischen Kiiche"”. Zudnind die Anspriiche
und Wiinsche der Géste gestiegen. Sie verlangefthach einer Ubersicht
verlasslicher Kriterien, die ihnen dabei hilft, den Betrieb mit der besten
Kiiche und Atmosphare auszuwahlen. '.r
Die Klassifizierung richtet sich an Gastronomen aus ganz Bayern, die
bayerische Wirtshaus- und Kiichenkultur pflegen und weiterentwickeln
wollen und die Wert auf kulinarische Traditionen legen. Die Klassifizie-
rung erfolgt auf freiwilliger Basis. Jeder Betrieb entscheidet selbst, ob er
sich am Verfahren beteiligen mdchte, ein Austritt ist jederzeit magli
Aufgrund der Transparenz der Kriterien kann jeder Betrieb im Vor
ermitteln, in welcher Kategorie er voraussichtlich eingestuft wirg

Um absolute Neutralitdt zu gewahrleisten, haben der DEHC
Bayern und das Bayerische Staatsministerium fiir Erndhrung

e Kiche liebt und lebt,
et werden. Mit den
Klassifizierungen ,,Ausgezeichnete Bayerische Kﬁche"

ultur

Landwirt-
schaft und
Forsten

die Bayern

Tourist

GmbH (BTG)

als Klassifizie-
rungsgesellschaft
fir die , Ausgezeich-

tel- und G-Klassifizie- '

ie Zertifizierung ServiceQualtiat Deutschland

in Bayern durch. Der DEHOGA Bayern und das Bayerische
Staatsministerium fiir Ernahrung, Landwirtschaft uno“n legen
die Bewertungskriterien und Rahmenbedingungen zur Vergabe der
Klassifizierung gemeinsam fest und wachen als Klassifizierungsge

ber tiber das Programm. Jeder teilnehmende Betrieb wird bereis
und kontrolliert.
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1. DER BEURTEILUNGSBOGEN

2. KLASSIFIZIERUNGS-KOMMISSION

3. DIE KLASSIFIZIERUNG

KLASSIFIZIERUNG , AUSGEZEICHNETE BAYERISCHE KUCHE"

KLASSIFIZIERUNG ,, AUSGEZEICHNETE BAYERISCHE BIERKULTUR"

Weitere Informationen unter

www.bayerischekueche.de
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IM GESPRACH MIT ANTON SPERGER, INHABER DES ABK-BETRIEBS , SPITALGARTEN"

, W

ANTON SPERGER, INHABER DER BRAUEREIGASTSTATTE , SPITALGARTEN" IN REGENSBURG,
BERICHTET IN ,GASTGEBER BAYERN" UBER DIE BEDEUTUNG DES QUALITATS-SIEGELS
+AUSGEZEICHNETE BAYERISCHE KUCHE", DAS ZERTIFIZIERUNGSVERFAHREN UND DIE

VORTEILE FUR WIRTE UND GASTE.

err Sperger, was hat Sie
dazu bewogen sich zertifi-

zieren zu lassen?

Um ehrlich zu sein, habe ich unseren Betrieb
auf Drangen der Bezirksgeschaftsstelle
zertifizieren lassen (lacht). Meine Frau und

ich haben den ,Spitalgarten” im Januar 2016
ibernommen. Ab Oktober 2016 hatten wir fir
20 Monate eine Totalsanierung bei laufendem
Betrieb. Erst im Juni 2018 waren alle BaumaB-

nahmen abgeschlossen. Ich persénlich hatte zu

diesem Zeitpunkt noch nicht das Gefiihl, dass
unser Haus schon bereit ist, am Zertifizierungs-
verfahren teilzunehmen. Schén, dass ich mich
eines Besseren belehren lassen durfte.

Was erhoffen Sie sich von der Zertifizie-
rung? Welche Veranderungen wiirden Sie

sich wiinschen?

Durch die Aussagekraft der , Ausgezeichneten
Bayerischen Kiiche” erwarten wir einen gewis-
sen Vertrauensvorschuss von unseren Gasten.

Nattirlich hoffen wir auch auf viele neue Gaste.
Wir achten sehr auf Regionalitat und Nachhal-
tigkeit. Das wollen wir mit dieser Auszeichnung
darstellen. Mit unseren drei erreichten Rauten
sind wir hier bestimmt auf dem richtigen Weg.

Sehen Sie in der Auszeichnung auch einen
Wetthewerbsvorteil?

Ja, ganz klar. Momentan sind wir der einzige
Betrieb in Regensburg, der sich mit dieser
Auszeichnung schmiicken darf.
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Sie sind zwar erst ganz frisch zertifiziert
worden — aber spiiren Sie bereits Veran-
derungen? Im Team, bei den Gasten, in
betrieblicher Hinsicht?

Die Veranderung im Team war von Anfang an
zu spiiren. Beim Einreichen der Unterlagen
hatten wir uns zwei Rauten ausgerechnet, mit
denen wir auch zufrieden gewesen waren.
Als uns der Bereisungszeitraum mitgeteilt
wurde, haben wir das ganze Team eingeweiht
und sensibilisiert. Dem Ehrgeiz, der daraus

Gastgeber Bayern

entstanden ist, haben wir die dritte Raute zu
verdanken. Was dies konkret fiir die Gaste be-
deutet, kann ich noch nicht beurteilen, da wir
die Auszeichnung noch nicht groB beworben
haben. Aber gerade von Stammgésten haben
wir viel Lob und Anerkennung dafiir ernten
diirfen. In betrieblicher Hinsicht haben wir

es geschafft, die Wertigkeit unserer angebo-
tenen Speisen und Getranke nachhaltig zu
verbessern und wieder mehr in den Mittel-
punkt unseres taglichen Tuns und Handelns
zustellen.

Was war die grofite Herausforderung bei
der Zertifizierung? Und was ging leichter
als gedacht?

Eigentlich war die groBte Herausforde-

rung das Anfangen selbst. Ich selber habe
den mehr als 40-seitigen Kriterienkatalog
bestimmt zweimal beiseite gelegt, bis ich
meinen inneren Schweinehund (iberwinden
konnte. Meine Frau und ich haben dann
zusammen mit dem Kiichenchef und der Re-
staurantleitung anhand der Unterlagen einen
ganz niichternen Ist-Zustand des Betriebs
erstellt und anschlieBend einen MaBnahmen-
katalog mit den Dingen entwickelt, die wir
verbessern wollten. Vieles war ganz einfach
umzusetzen, zum Beispiel ein paar Anderun-
gen in der Speisekarte oder die Stellschrau-
ben im Wareneinkauf anpassen.
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Denken Sie, Gaste suchen heute gezielter

nach Restaurants mit regionaler Kiiche als
noch vor zehn Jahren?

Gerade in der gutblrgerlichen, bayerischen
Kiiche legen die Gaste immer groBeren Wert
auf Regionalitat und Wertigkeit der angebo-
tenen Speisen und Getranke. Sie sind auch
bereit, einen angemessenen Preis dafiir zu
bezahlen. Die Zeit der Billig-Angebote ist Gott
sei Dank vorbei.

Wird das Thema Regionalitat in Zukunft
wichtiger werden? Oder wird es von einer
anderen kulinarischen Bewegung abgelést
werden?

Gerade in unserem Geschaftsfeld wird das
Thema Regionalitdt noch mehr in den Mittel-
punkt riicken. In einer immer globaleren Welt
sind unsere Betriebe kleine Inseln, die den
Gasten bayerisches Lebensgefiihl und somit
Heimat vermitteln.

Weitere Informationen unter
www.spitalgarten.de
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-
REGIONALITAT A

Qualitat

GATREND

Gastgeber Bayern

Spezialitdtenland Bayern ‘

‘ *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 IN ,,GASTGEBER BAYERN™EXKLUSIVUBER
DEN MEGATREND REGIONALITAT UND EFFEKTIVE MOGLICHKEITEN, DIE DAMIT VERBUNDENEN

ENTWICKLUNGEN BETRIEBLICH ZU NUTZEN.

egionalitat liegt voll im Trend,
das Qualitatsbewusstsein steigt —

und zwar quer durch alle Alters- und
Zielgruppen. 40 Prozent der in Bayern kon-

sumierten Speisen werden aufler Haus verzehrt — Tendenz steigend.

Dennoch kdmpft die Branche unter anderem mit dem sogenannten

«Wirtshaussterben”.

Im Rahmen der Kampagne ,, Zukunft fiir das Bayerische Gastgewer-
be”, die der DEHOGA Bayern in Zusammenarbeit mit dem Bayerischen
Wirtschaftsministerium begleitet, hat die BTG in den vergangenen zehn
Monaten 500 gastgewerbliche Betriebe im Rahmen einer Potenzial- und
Schwachstellenanalyse — der sogenannten Blitzlicht-Beratung — betreut.
Die Ergebnisse zeigen, dass fast die Halfte der beratenen Betriebe
Potenzial fir Umsatzsteigerungen haben. Die groBten Optimierungs-
maglichkeiten bestehen im Vertrieb und in der Kommunikation iiber
unterschiedlichste Kanale.

Was sich deutschlandweit zu Megatrends manifestiert, ist in Bayern

schon lange gelebte Kultur: regionale Produkte, hand- und hausgemach-

te Speisen und Getranke, eigene Erzeugnisse, Qualitatshewusstsein,

individuelle Dienstleistung sowie gelebte Gastlichkeit.
Gastgewerbliche Betriebe in Bayern haben viele Chancen,

die Entwicklungen und Nachfrage fiir sich zu nutzen. Qualitat ist
Trumpf — gepaart mit kommuniziertem Nachhaltigkeitshewusstsein
und Mut fiir Neues. , Traditionell anders” beschreibt den Trend, bewéhrte
Angebote anders zu interpretieren, in neuem Licht und modernem
Geschmack zu prasentieren. Es bleibt besonders wichtig, den eigenen
Betrieb zu kennen und entsprechend zu positionieren, dabei die Glaub-
wiirdigkeit und Authentizitdt zu erhalten, sich weiterzuentwickeln und

nicht beliebig zu werden.

Tipps zur Umsetzung:

& Starken des Betriebs kennen und kommunizieren

Was zeichnet lhren Betrieb aus? Verwenden Sie zum Beispiel hausge-
machte Produkte oder einzigartige Rezepte? Informieren Sie lhre Gaste
dariiber im Lokal?

& Was bietet die Region?
Welche Erzeugnisse sind bereits bekannte Marken?
Nutzen Sie die Bekanntheit fiir Ihre Kommunikation im Lokal und online,
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z. B. Nlirnberger Bratwurst, Murnau-Werdenfelser, Strohschwein, Allgauer
Bergkase, Bamberger Hornla und vieles mehr.

& Marketingkooperationen anschlieBen bzw. Qualitétssiegel nutzen
z. B. Ausgezeichnete Bayerische Kiiche und Bierkultur, Genussregion,
Umweltsiegel, Genusswandern

& Eindruck online — lhre Webseite

Spiegelt diese lhren Betrieb wider, sind die Bilder aktuell und alle
Informationen auf dem neuesten Stand? Nutzen Sie professionelle
Aufnahmen und eine (iberzeugende Bildsprache, um Atmosphare und

Emotionen zu erzeugen.

@ Auffindbarkeit im Netz

Werden Sie online unter Suchbegriffen gefunden, die zu Ihrem Angebot
und Produkt passen? Holen Sie sich Rat von den DEHOGA-Bayern-Bran-
chenpartnern.

& In Bildern denken
In den Sozialen Medien haben Postings von Essen und Trinken die Mode-
branche bereits iiberholt. Achten Sie deshalb auf Geschirr, Anrichteweise,
Atmosphare und Licht.

& Veganen Lebensmitteln eine ,Hauptrolle” im Angebot geben

10 Prozent der deutschen Bevélkerung sind Vegetarier, weitere 1,6
Prozent Veganer. Bieten Sie abseits der , fleischlosen Klassiker” Neues an
und prasentieren das Angebot prominent in der Speisekarte.

@ Social-Media-Kanale nutzen

Positive Kommentare der Gaste im Netz bringen neue Géste und erhdhen
den Bekanntheitsgrad. Neukunden vertrauen mittlerweile stérker auf Emp-
findungen anderer Konsumenten als auf Versprechen von Unternehmen.

© ZeitgemaRe Technik einsetzen

z. B. mobile Bestellgerate, automatische Bons, Apps fiir Hygiene, Bestell-
wesen und Administration. Dabei wichtig: sich Zeit nehmen, informieren,
auf externes Know-how zuriickgreifen.

& Auf das Nachhaltigkeitsbewusstsein der Giste setzen

Forcieren Sie die Wahrnehmung lhrer Gaste auf die gebotene Qualitét
und setzen Sie lhre Besonderheiten in Szene, z. B. hausgemachter Apfel-
kuchen nach Familienrezept, handgemachte Spétzle, frische Krauter aus
dem eigenen Garten.

& Unterstiitzung suchen, professionell planen
Konzentrieren Sie sich mit Ihrem Team auf die Dinge, in denen Sie her-
ausragend sind und fordern Sie Unterstiitzung in manchen Bereichen an.

Gastgeber Bayern

Spezialitdtenland Bayern

Leute zu finden, die Spezialwissen temporar einbringen, ist wichtiger Teil
einer Erfolgsstrategie.

Der DEHOGA Bayern kooperiert mit qualitatsgepriiften Partnern der Zu-
lieferindustrie. Alle Branchenpartner des Verbands und deren Spezialan-
gebote bzw. Dienstleistungen fiir Mitgliedsbetriebe finden Sie unter:
www.dehoga-branchenpartner.bayern

DIE LEISTUNGEN DER BAYERN TOURIST GMBH

ZERTIFIZIERUNGEN & KLASSIFIZIERUNG
QUALITAT MACHT DEN UNTERSCHIED

Hotelsterne- und G- Klassifizierung
Ausgezeichnete Bayerische Kiiche & Bierkultur
Motorradfreundliche Betriebe
iMarke-Zertifizierung fiir Tourist-Informationen
ServiceQualitat Deutschland

QUALIFIKATION
AUS- UND WEITERBILDUNGSPROGRAMM

Offene Seminartage

In den Bereichen Betriebswirtschaft, Verkauf, Marketing,
Service und Dienstleistungen, HSK, Mitarbeiterfiihrung
sowie Qualitatsmanagement

Schulungen in den Betrieben

Bayerischer Wirte- und Unternehmerbrief

Ausbildung zum Qualitdts -Coach

Mystery Checks

KOOPERATIONEN
STARKE PARTNER AN DER HAND

Qualitatsgepriifte Partnerfirmen
Gewinnbringende Kooperationen
Innovationen und Informationen

Veranstaltungen

BERATUNGS-SERVICE
MEHR WISSEN, MEHR ERFOLG

e  Blitzlicht: Potenzialanalyse, Kurzbericht, Praxistipps

e Berater-Tage: fachspezifisch, thematisch

e  Berater-Package: z. B. Unternehmensnachfolge
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& = err Holland, zusammen mit
.'-: ®. lhrem Sohn fiihren Sie die

Genussmanufaktur JAltes
Gewiirzamt” in lhrem Hei-
* matort Klingenberg. Vom Spitzenkoch zum
: ‘Gewﬁrzexperten — wie kam es dazu?
%
. ®  Dass ich das Kochen zugunsten der Gewiirze
#ufg@g(?ben habe, war gewissermaBen ein
~autodidaktischer Prozess. Ausschlaggebend
vﬁr wohl auch thatsache, dass ich bereits
5 _als Kochi imrper auf det suche nach Neuem
war Dur&ufall hatte ich wéhrend eines
Besuchs in Paris einen Laden entdeckt,
*Jn demes Gewlirze von solch einmaliger
* Qualltat 2u kaufen gab, wie ich sie zm)r
noch nicht gésehen hatte. Daraufhin habe
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ich gleich groBere Mengen mitgenommen
und zuhause damit experimentiert. Das

hat schlieBlich dazu gefiihrt, dass ich alch
eigene Gewdrzmischungen entwickeln :
wollte. Nach einigen Jahren war dann der
Punkt erreicht, an dem ich entschieden habe,
mich kiinftig voll und gan'z auf das ,Alte
Gewiirzamt” zu konzentrieren.

lhr Interesse fiir Gewiirze hat sich dem-
nach Schritt fiir Schritt entwickelt. Oder
hatten Sie bereits wahrend lhrer Kochaus-

bildung ein besonderes Gespiir dafiir?

Ich bin von Natur aus neugierig und freue
mich, wenn ich Dinge weiB, die andere nicht
wissen. Mein Ansatz war es schon immer,
selbst Erfahrungen zu sammeln, anstatt Kol-
legen um Rat zu fragen. Dies hat den Vorteil,
dass man Fehler macht und daraus lernt.

Sie gelten iiber die Landesgrenzen hinaus
als anerkannter Gewiirzexperte. Welche
Frage zum Thema Aromen wird lhnen

denn.am haufigsten gestellt?

Am haufigsten zielen die Fragen darauf

ab, welche Gewiirzsorten man als ambi-
tionierter Hobbykoch unbedingt zuhause
haben sollte. Oft wollen die Menschen auch
wissen, wie lange einzelne Gewiirze haltbar
sind und was man mit Gewdiirzen auf keinen
Fall tun darf.

Und was ware die Antwort auf diese
letzte Frage?

Gewiirze sollten auf jeden Fall immer gut
verschlossen sein. Inzwischen sollte jeder
wissen, dass Gewiirze kein Licht mdgen.
AuBerdem sollte man immer darauf achten,
dass keine Feuchtigkeit in die Verpackung
kommt.

Erhalten Sie hin und wieder auch kuriose
Anfragen fiir individuelle Gewiirzmi-

schungen?

Gastgeber Bayern

Kurios finde ich, wenn einfach gefragt wird:

Kdnnen Sie fiir mich ein Kilogramm neues Ge-
wiirz entwickeln? Oder wenn jemand mit einer
Probe vorbeikommt, die auf einen Espressoldffel
passt, und méchte, dass ich ihm diese Mischung
,nachbaue”. Viele Menschen kénnen schlicht-
weg nicht nachvollziehen, wie viel Aufwand es
ist, komplexe Aromen in Einklang zu bringen.
Ich gehe ja nicht einfach ans Regal und nehme
sieben Dosen raus, die ich vorher ausgewiirfelt
habe. Die Entwicklung einer neuen Gewiirz-
mischung setzt voraus, dass viel ausprobiert
wird — und das kostet Zeit. Diese Entwicklungs-
arbeit muss dann eben auf bestimmte Mengen
umgelegt werden. Bei nur einem Kilo wiirde die
Gewiirzmischung ein Vermdgen kosten.

In welchen Regionen finden Sie denn

Gewiirze, die lhren Anspriichen gerecht

werden?

Primar suchen wir nicht in bestimmten
Regionen, sondern nach dem entsprechenden
Einzelgewiirz. Dabei bevorzugen wir natiirlich
jene Komponenten, die vor Ort angebaut
werden und in bester Qualitat erhaltlich sind.
Acht unserer Gewt(irze — darunter Kiimmel,
Koriander, Fenchel und Senfsaaten — stammen
beispielsweise ausschlieBlich aus regionalem
Anbau. Dadurch kénnen wir eine Okobilanz
vorweisen, auf die jede andere Gewiirzmiihle
stolz ware. Woran auch wir allerdings nicht
vorbeikommen, ist Indien. 90 Prozent aller
Gewdirzarten, die weltweit verwendet werden,

Spezialitdtenland Bayern

ZUR PERSON" '-.\ !

. Sy
Ingo Holland kann auf eine JJahreIange Kat-
riere als Spitzen- und Sternekoch zuriickbli-
cken. Bis er im Jahr 2007 seine Kochschiir-
ze, zumindest offiziell, abgelegt hat, war er
einer der 38 besten Kdche Deutschlands.
Von 1991 bis 2007 war er Trager eines
Michelin-Sterns, sein Restaurant ,Zum
Alten Rentamt” in Klingenberg wurde mit
18 Gault-Millau-Punkten ausgezeichnet. i *
Die minderen Gewiirzqualitaten, die ihm
als Koch angeboten wurden, veranlassten
Holland, selbst auf die Suche nach den
besten Gewiirzqualitéten zu gehen.

kommen dort her. Aber auch in Afrika gibt es
tolle Produkte, zum Beispiel Pfeffer oder Chili.
Dariiber hinaus sind bestimmte Erzeugnisse
untrennbar mit ihrem urspriinglichen Her-
kunftsland verbunden. Deshalb beziehen wir
unsere Paprikas ausschliéBlich aus Ungarn.

Finden Sie es widerspriichlich, in der regio-
nalen Kiiche Gewiirze aus nicht regionalem
Anbau zu verwenden?

Uberhaupt nicht. Manche Produkte brauchen
einfach bestimmte Geschmackskomponenten,
die nicht regional erzeugt werden kdnnen.
Konsequenterweise diirfte man dann ja nicht
einmal Lorbeer oder Wachholder verwenden.
Das zeigt: Wenn man nur regional wiirzt,
wird's schnell langweilig.

Welches Gewiirz darf denn bei keinem
Gericht fehlen?

Salz ist zwar kein Gewiirz, aber ohne das
wird's schwer. Davon abgesehen, halte ich
nichts von Pauschalisierungen, weil jedes
Gericht etwas Individuelles ist und seine
speziellen Aromen braucht. Ebenso wichtig wie
Salz ist aus meiner Sicht Pfeffer. Aber welcher?
Schwarz, weiB, griin, rot? Es braucht immer
eine passende Zusammenstellung.

Welchen Tipp geben Sie Kochen, die keine
sechs verschiedenen Pfeffersorten griffbereit
haben?
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Einen schwarzen
und einen weiBen
Pfeffer sollte jeder
in der Kiiche ha-
ben. Der Schwarze
ist fermentiert,
etwas nussiger und
bringt die atheri-
schen Frischearomen, der WeiBe ist scharf
und vollmundig. Damit kann man einen
wahnsinnig groBen Bereich abdecken.

Sollte lhrer Meinung nach die Gewiirzkunde
ein fester Bestandteil der Kochaushildung

sein?

Ob es dazu ein eigenes Fach braucht, weif3

ich nicht. Auf jeden Fall sollte man sich aber
intensiv mit dem Thema auseinandersetzen
und dabei etwas in die Tiefe gehen. Wichtig

BRATWURSTWOCHEN 20

29. JUNI BIS

‘a ;ll
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ist aus meiner Sicht,
angehenden Kdchen
den richtigen Um-
gang mit verschie-
denen Gewiirzen zu
vermitteln. Dabei
geht es in erster
Linie um Dosierung
und Kombinationsmdglichkeiten.

Was kann man tun, wenn beim Kochen eine
zu grofSe Menge eines bestimmten Gewiir-
zes verwendet wurde?

Ehrlich? Gar nichts. Ein Kollege hat mal zu mir
gesagt, dass ein Liter Sahne immer hilft. Es ist
aber nicht so. Ein falsch gewiirztes Gericht ist
nicht mehr zu retten. Ich sage deshalb immer:
entweder wegwerfen oder der Verwandt-
schaft geben (lacht).

Bayern und die Welt

In lhrer frankischen Heimat ist die Bratwurst
eine echte Institution. Wie wichtig sind
Gewiirze fiir deren Herstellung und welche
Komponenten diirfen auf keinen Fall fehlen?

Da kommt es ganz stark auf die Philosophie
an: Manche Metzger sagen, dass sie mit ein
wenig Salz und Pfeffer auskommen, andere
setzen auf kraftige Krauternoten. Das spiegelt
die Tradition der Bratwurst wider. Man muss
ja das Rad nicht sténdig neu erfinden. Wenn
ich eine tolle Bratwurst habe, ware es sogar
kontraproduktiv, das Rezept immer wieder

zu andern. Fiir mich gehdren beispielsweise
Muskat, Zitrone, Majoran und natiirlich frisch
gemahlener Pfeffer dazu. Uberhaupt wére es
schén, wenn haufiger mit frisch gemahlenen
Gewiirzen gearbeitet werden wiirde. Doch Vor-
sicht: Zu viel Wiirze macht ein Gericht schnell
anstrengend!

Das Interview flihrten Laura Schmidt
und Michael Schwagerl

e

Auch in diesem Jahr veranstaltet der DEHOGA Bayern in
Zusammenarbeit mit dem Frankischen Weinbauverband vom
29. Juni bis 14. Juli die traditionellen , Frankischen Bratwurst-
wochen”. Alle teilnehmenden Betriebe erhalten ein Marketing-
paket, bestehend aus Urkunde, Speisekarten, Tischaufstellern

und Gewinnspielkarten, und werden auf der Website www.
feinesausfranken.de aufgefiihrt. So konnen Gaste auf einer

interaktiven Karte den (néchstgelegenen) ,,BratwurstBetrieb™
leicht und schnell finden.

Die Teilnahmegebiihr betragt fiir DEHOGA-Bayern-Mitglieder
35,70 € inkl. MwSt. und fiir Nichtmitglieder 71,40€ inkL.
Steuer. Weitere Informationen unter www.feinesausfranken.de.

Betriebe, die sich noch kurzfristig an dieser Aktion
beteiligen wollen, knnen sich noch unter
unterfrankenfddehoga-bayern.de anmelden.
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ARBEITGEBER UND BEWERBER ZUSAMMEN

GHATTEN

DAS FORMAT IST EINE INITIATIVE DER EURES — EIN NETZWERK, BESTEHEND AUS EUROPAISCHEN ARBEITSMARKT-
DIENSTLEISTERN UND DER EUROPAISCHEN KOMMISSION — UND ERMOGLICHT ARBEITSSUCHENDEN AUS GANZ
EUROPA, VIA LIVE-, VIDEO- ODER GRUPPEN-CHAT DIREKT MIT ARBEITGEBERN IN KONTAKT ZU KOMMEN.

eu war auch, dass zu dieser Veranstaltung der
EURES-Bereich der Regionaldirektion internationale
Arbeitsvermittler, Jobsuchende, Netzwerkpartner und
Arbeitgeber im Bereich Hotel- und Gaststattengewerbe
zusammenbrachte. So konnten sich Arbeitgeber und Bewerber ganz ein-
fach online zusammenschlieBen und ausloten, ob sie zueinander passen.

.Der European Online Job Day ist ein groBartiger, zeitgemaBer Weg,
Fachkrafte aus Europa fiir Bayern anzusprechen und damit eine echte
Antwort auf den hohen Fachkraftebedarf der Wachstumsbranche Ho-
tellerie und Gastronomie. Denn traditionell sind, erganzend zu unseren
deutschen Mitarbeitern, internationale Mitarbeiter ein wichtiger Teil
jedes Teams in Hotellerie und Gastgewerbe, die die Sprachen unserer
internationalen Gaste sprechen”, betonte Angela Inselkammer, Prasi-
dentin des DEHOGA Bayern.

»Mein Wunsch ist, dass durch den European Online
Job Day zahlreiche neue

Live aus dem Studio in der

Regionaldirektion in Niirnberg (v. I.):

Christian Hollweck, Direktor Braue-
reigasthof Hotel Aying, Patrizia Nitka,
Koordinatorin EURES, und Nikos Grivas,
EURES Berater Miinchen

Arbeitsverhéltnisse angebahnt werden. Die bayerische Wirtschaft pro-
fitiert von der gezielten Zuwanderung von Arbeitskréften. Schon heute
werden mehr als die Halfte der neu entstehenden Arbeitsplatze durch
Auslander, vor allem durch Personen aus dem EU-Ausland besetzt”, so
Ralf Holtzwart, Vorsitzender der Geschaftsfiihrung der Regionaldirektion
Bayern der Bundesagentur fiir Arbeit. Bei den bayerischen Arbeitsagen-
turen sind aktuell knapp 8.000 offene Stellen aus dem Gastgewerbe
gemeldet. Am European Online Job Day waren 738 Arbeitsuchende aus
allen Mitgliedsstaaten, inshesondere Spanien, Portugal, Italien, Ruma-
nien und Frankreich, registriert. Diesen standen Firmen aus ganz Bayern
mit 343 Stellenangeboten gegentiber.




DEHOGA Bayern

Gastgeber Bayern

Bayern und die Welt

9. BayeriscHeRr AusBILDUNGSBOTSCHAFTeR-TaG bDeR HoTeLLerie unp GasTRonomie

MiTarBelITeR FINDEN UND BINDEN

Die neunTte AurLaGe Des TRaDITIOneLLen AUSBILDUNGSBOTSCHaFTeR-TaGes Des Bay-
eriscHen GastcewerBes, pen perR DEHOGA Bavern 33HRLICH In enGeRr KooperaTion
miT pem BaveriscHen InpusTrie- unp HanoeLskammenrTtac (BIHK) veransTtaLrerT,
HaT SICH einmaL meHR ber Gewinnunc unp Binbpunc von AuszuBiLbenben GewID-
meT. Im Ranmen pes FesTakTs ernannTe StaarsminisTerin l{(ersTin ScHrReYeRr
GLeICH 40 neue AusBILDUNGSBOTSCHAFTER.

uvor hatte Angela Inselkammer,
Prasidentin des DEHOGA Bay-
ern, in ihrer Rede die Bedeutung

der Ausbildungsbotschafter
fur die Mitarbeiterbindung und -findung im
Gastgewerbe hervorgehoben: , Die sténdig
wachsende Leitékonomie Tourismus bedingt
in Bayern einen hohen Fachkraftebedarf im
Gastgewerbe. Denn es sind die Mitarbeiter, die
Speisen und Getranke herstellen, zubereiten
und diese mit einem Lacheln und herzlichen
Worten dem Gast servieren. Obwohl die Bran-
che bereits jetzt rund 10.000 Auszubildende
und stolze 447.000 Erwerbstatige beschaf-
tigt, reicht das nicht aus. Daher werden wir
neue Wege der Mitarbeiterakquisition gehen
mussen. Bei diesem Prozess untersttitzen wir
unsere Branche mit dem innovativen Fachkraf-

teNavigator, der im Rahmen der DEHOGA-Bay-
ern Kampagne ,Zukunft fiir das bayerische
Gastgewerbe” erstellt wurde.”

»Mehr als 4.000 Berufsanfanger haben
2018 in Bayern eine Ausbildung im Hotel-
und Gaststattenbereich begonnen. Fir ein
positives Bild des bayerischen Gastgewer-
bes sind die Aushildungsbotschafter ganz
entscheidend, weil sie mit ihrer Erfahrung
und Leidenschaft direkt in den bayerischen
Klassenzimmern, auf Berufsmessen und in
personlichen Beratungen um Nachwuchs
werben”, betonte Dr. Manfred G6BI, Hauptge-
schaftsfiihrer des BIHK.

Als feierlichen Hohepunkt des Tages Uberreich-
te Kerstin Schreyer, Staatsministerin fir Familie,
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Arbeit und Soziales, gemeinsam mit Inselkam-
mer Urkunden an die rund 40 neu ernannten
Ausbildungsbotschafter der bayerischen Hotel-
lerie und Gastronomie. Die insgesamt 130 bay-
erischen Ausbildungshotschafter sind Hoteliers
und Gastronomen, deren eigene Unternehmen
als Leuchtturmbetriebe der Branche gelten.
,Die duale Aushildung ist unser Aushange-
schild. Sie bildet den Grundstock fiir das ganze
Berufsleben und ist der Einstieg in vielfaltige
Karrieren. Die Ausbildungshotschafter leisten
hier einen wertvollen Beitrag”, so Schreyer.
Weitere Ehrungen erhielten das bayerische
Jugendmeisterschaftsteam, das im Jahr 2018
Sieger der Deutschen Jugendmeisterschaften
2018 wurde, sowie die Partnerschulen Bam-
berg und Rosenheim fiir das Projekt , Akade-
mie junger Gastronomen”.



— Bayern Tourist GmbH | Termine

7 Schritte zur effektiven Neukunden- Akquise Miinchen 6/3/19
Digitalisierung / Social Media - neue Chancen erkennen & erfolgreich nutzen Miinchen 24.-25.06.2019

Yieldmanagement fiir Einsteiger Miinchen 6/25/19
Brandschutz Miinchen 6/26/19

UL
Ambiente schaffen - das kleine 1 x1 des Business Feng Shui Miinchen 71119
Fiihrungs- Akademie in mehreren Modulen - Fiihrungs- Kompetenz Il Miinchen 03.-04.07.2019
Erfolgsfaktor Feedback/Beschwerdemanagement Niirnberg 7/9/19
Erfolg im Verkaufsgesprach - SpaB am Verkaufen Miinchen
Generationswechsel im gastgewerblichen Mittelstand Miinchen

Employer Branding im Gastgewerbe Miinchen
Service- Feuerwerk Miinchen

Generation Y und Z - pragmatische und zielorientierte Fiihrung Miinchen
Konflikte kompetent meistern Miinchen
DSGVO - Was ist zu tun Niirnberg
Das 1x 1der PR Miinchen
Personlichkeitsentwicklung fiir Fiihrungskrafte | Miinchen
Mitarbeitermotivation im Housekeeping Miinchen
Stimmt die Kasse Miinchen

Weitere Informationen unter

" www.btg-service.de/seminare
konferenz@btg-service.de
089 /28098 99
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IM GESPRACH MIT PROF. DR. ANTJE-BRITTA MORSTEDT -

ALLE GENERATIONEN™
UNTER EINEM DACE

AKTUELL BETRITT EINE GENERATION DIE ARBEITSWELT, DIE KOMPLETTDIGITAL AUFGEWACHSE
GIBT ES KEINE HIERARCHIEN. ZUDEM HABEN ELTERN DIE VERTRETER DIESER GENERATION PAR
ERZOGEN. DIES HAT AUSWIRKUNGEN AUF DEREN VERHALTEN IN UNTERNEHMEN. WORAUF DIE
(GEBURTSJAHRGANGE 1995 BIS 2010) BESONDERS WERT LEGT UND VOR WELCHE HERAUSFOR
BEITGEBER IM GASTGEWERBE STELLT, ERKLART PROF. DR. ANTJE-BRITTA MORSTEDT, VIZEPRAS
HOCHSCHULE GOTTINGEN, IM GESPRACH MIT , GASTGEBER BAYERN".

rau Prof. Dr. Morstedt, wie un-
terscheidet sich die Generation
Z von anderen Generationen?

Die Generation Z ist die erste, die komplett in
der digitalen Welt aufgewachsen ist,Sie ist
daher auch véllig digitalisiert imﬁﬂt\g. Das
heiBt aber nicht, dass sich die Vertreter di
Generation bestens in Computerpro
wie Excel oder PowerPoint auskennen,
vielleicht viele Arbeitgeber erwarg_al.
damit meine ich, dass sie mittels Sma
ne oder Tablet im Netz leben. Sie sind auf
Plattformen wie Facebook, Instagram oder
Snapchat heimisch: Sie posten, liken und
kommentieren die Aktivitaten ihrer Freunde. !
g Jede Ge-
dort prasent zu sein. neration wird

Fiir Jugendliche ist es wahnsinnig wichtig,

von Entwicklun-
Hat der standige Medienkonsum der gen gepragt. Welche
jungen Leute nicht auch Auswirkungen auf ~  sind das?

deren Gesundheit?

Die Generation Baby Boomer beschreibt
die geburtenstarken Jahrgange 1959 bis
1965. Sie sind in der Welt des Wirtschafts- dem Job widmen. D

wunders groB geworden und wollten viele sicheres U d den kann,

Hyperaktivitat, Sprachentwicklungs- oder Ein-  Dinge anders als ihre Eltern machen. Nach merkte die Generation X (Geburtsjahrg
schlafstorungen leiden. AuBerdem steigen die  einer wilden Jugend entwickelten sich die 1966 bis 1979) schnell. Die X-le
Zahlen internetabhangiger Jugendlicher und Baby Boomer zu engagierten und gewis- gepragt von der Wirtschaftskrise,

junger Erwachsener in Deutschland rasant. senhaften Workaholics, die ihr Leben ganz Wiedervereinigung Deutschlands und hohen
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Scheidungsraten. Innovationen rund um das fstellungen der Alteren

o

Internet ssten das junge Leben der™ Was ist wichtig fiir sie?
' Generation Y (Geburtsjahrgé ‘bis y
‘ Y aben ei e mo- Schon jetzt gibt:esin Unternehmen immer-mehr
+ de logie u i ischtjms,,bei denen die Alters-
P 4 «Eltern viel Aufmerksamkeit  deutlich hoher ist als noch vor einigen
F ahren. Die verschiedenen auf dem Arbeitsmarkt

vertretenen Generationen stellen die Unterneh-
4 des Alltags noch stark men vor diverse Herausforderungen, schlieBlich
Krisen sind allgegenwartig, sei
es die \Aﬁrtschafts-, Fllicht-
Iing‘-‘er Eurokrise. Im
erfet kdnnen sie,{? in der sie tatig sind. Die Erwerbstétigkeit geht
ionen 24 Stund«# im Vergleich zum Privatleben haufig vor. Ganz

taglich verfolgen un

sollen Arbeitsablaufe moglichst konfliktfrei

abgewickelt werden. Baby Boomer identifizieren
sich zum Beispiel sehr mit der Organisation,

ders etwa die Generation Z, deren Motto
sogar live miterleben: , leben, leben” lautet. Ich hore immer
Bei ihnen ist die ass die jungen Leute keinen Respekt
standige Nutzung gentiber Vorgesetzten zeigen. Wie auch?
von Smartphones i nt kein Hierarchiedenken.
selbstverstandlich. Fiir ein Coach oder ein Mentor,
Welche Werte
verfolgen eigentlich
die verschiedenen
Generationen? Was

zeichnen sie aus?

Die Baby Boomer sind

karriereorientiert, arbeiten
lange und haben einen

‘\ strukturierten Arbeitsstil. Die

Generation X ist selbststandig,

technikversiert, ergebnisorientiert
und Zeit isﬂr als Geld.
im Hier und Jetzt; fizhlen sich
Multm.und

r nach Flihrungspositionen —
wichtiger ist ihnen der SpaBfaktor. Auch
s Privatleben ist fiir sie wesentlich. Z-ler

ehr selbstbewusst. Sie sind an einer
kollegialen Arbeitsatmosphare interessiert,
erledigen Aufgaben aber lieber allein als
im Team. Sie wiinschen sich viel Feedback,
da sie dies aus den sozialenﬁetzwerken
gewohnt sind.

Bayern und die Welt

dem sie sogar private Probleme mitteilen und
von dem sie erwarten, dass er auch ihnen
Privates erzahlt. Z-ler mochten SpaB im Beruf
haben — und der Beruf soll bitteschén auch zum
Privatleben passen.

Unternehmen miissen sich demnach auf
unterschiedliche Erfahrungen, Anspriiche und
Ziele einstellen?

Auf jeden Fall. Durch Generationenmanage-
ment kann sowohl eine positive Wirkung auf
die im Unternehmen vorhandenen Mitarbeiter
als auch eine positive AuBenwirkung erzielt
werden. Medizinische Betreuung, Events

und Vortrage zu Gesundheitsthemen, ein
umfangreiches Aktivitats- und Freizeitangebot
sowie eine psychologische Beratung sind

nur ein paar Mdglichkeiten, die ich in diesem
Zusammenhang nennen kann.
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10 JAHRE ,MOTORRADFREUNDLICHER HOTELBETRIEB¢

HIER SIND BIKER

DER 63-JAHRIGE FAHRT SEIT SEINER JUGEND
MOTORRAD UND WEISS GENAU, WAS BIKER BRAUCHEN, UM SICH IN EINER UN-
TERKUNFT PUDELWOHL ZU FUHLEN. ALS SCHWABISCHER BEZIRKSVORSITZENDER
DES DEHOGA BAYERN INITHERTE ER IM JAHR 2009 DIE ZERTIFIZIERUNG ,,MOTOR-
RADFREUNDLICHER HOTELBETRIEB" GEMEINSAM MIT DEM ADAC IN BAYERN UND
ERKLART, WARUM SIE SO WERTVOLL IST.

err Britsch, warum haben Sie die Zertifizierung

0. In den USA wird dieses
Credo vorbildlich gelebt.
Im wahrsten Sinne des

Wortes erfahren habe

ich das wéhrend meiner
Harley-Tour auf der Route
66. In den gut gefiihrten
Motorradhotels waren wir
stets herzlich willkommen
und wurden als Qualitats-
gaste geschatzt.

Wie ging es dann weiter?

angestofen? Als ich aus den USA zuriickgekommen bin, habe ich die Idee des
Qualitatssiegels an den damaligen Présidenten des Bayerischen
Das Motorrad ist heute Ausdruck eines gehobenen Hotel- und Gaststattenverbands, Siegfried Gallus, herangetragen.
Lebensstils, die Anspriiche der Fahrer an einen Biker-Urlaub sind Der ADAC war das noch fehlende Glied in der Kette und dank der
gestiegen und eine motorradfreundliche Unterkunft ist das A und tollen Zusammenarbeit steht das Projekt heute auf guten Beinen.

Seite 54
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HOTELBETRIEBE MIT DEM
GELB-BLAUEN ZERTIFIZIE-
RUNGSSCHILD KUMMERN
SICH UM DIE BEDURFNISSE
VON MOTORRADFAHRERN
UND BIETEN IHNEN EINEN
UMFANGREICHEN SERVICE.

DIE VORTEILE DER ZERTIFIZIERUNG

Welche Vorteile hat die Zertifizierung fiir Ihr Haus?

Sie ermdglicht mir, mich im sténdig groBer werdenden Wettbewerb
durch Qualitat und Spezialisierung zu behaupten. Denn Motorrad-
reisende brauchen einen gewissen Standard und eine verlassliche
Orientierungshilfe bei der Suche nach einem Reise- bzw. Etappenziel.
Und das gelb-blaue Zertifikat garantiert eine motorradfreundliche
Ausstattung, die bundesweit einheitlich ist.

Welche Voraussetzungen sind notig?

Zum umfassenden Service einer motorradfreundlichen
Unterkunft gehdéren unter anderem sichere Motorrad-Stellplatze,
eine Trockenmoglichkeit fir nasse Monturen, eine Schrauberecke .
WICHTIG: DIE ZERTIFIZIERUNG ERFOLGT FUR

) ) o DIE DAUER VON DREI JAHREN UND KANN DANACH
beziehungsweise DTV-Klassifizierung Grundvoraussetzung. Neben VERLANGERT WERDEN. DEN TEILNAHMEBOGEN UND
meinem Betrieb gibt es im Freistaat aktuell 50 weitere zertifizierte WEITERE INFORMATIONEN GIBT ES UNTER

Hauser, die unter www.adac.de/motorradland-bayern WWW.ADAC.DE/MOTORRADLAND-BAYERN

und Tourenvorschldge. Zudem ist die Deutsche Hotel- oder G-

aufgelistet sind.
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Auf einen Kaffee mit...

WAS WAR IHR SCHONSTES

WIRTSHAUSERLEBNIS?

SIEWOHNEN ALS STAATSMINISTERIN
BESTIMMT VIEL AUSWARTS. WORAUF LEGEN
I

Die Schafkopfrunden mit meinen F

HAND AUFS I.-IERZ, BEI WEL‘C.HEN SPEISEN
. e

- B
KONNEN SIE SCHWERLICH ,NEIN" SAGEN? BESONDERS VIEL WERT?

Vaﬁlleels mit heiBen Himb

dann wird strategisch
nahe a

GIBT ES AUCH EIN ABSOLUTES
LIEBLINGSESSEN?

Den Heringssalat von meiner |
ich bislang auch nirgends'bess

l.‘- -
KONNEN SIE EIGENTLICH KOCHEN UND
WENN JA, KOCHEN SIE GERNE?

Gerne ja —wie meine Kochkiinste ankommen,

" pragmatisch. Privat zahlt fiir mich momentan,

dass fiir meine Kinder was geboten ist.

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

Ein gutes Bett und nach einer erholsamen

“'miissen Sie meine Familie fragen (lacht). Nacht ein reichhaltiges Frithstlicksbuffet. In

Ruhe frilhstlicken gonnt man sich viel zu selten.
GIBT ES EIN LIEBLINGSGETRANK?

EIN LEBEN OHNE GASTGEWERBE
WARE FUR MICH. ..

kann auf vieles verzichten, aber nicht auf meine ‘

Wenn ich mich entscheiden muss: Kaffee. Ich

morgendliche Tasse Kaffee ...weniger gesellig.
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DEHOGA Bayern ‘ Gastgeber Bayern ‘ Frag doch den Knigge

Gibt es ihn noch, den Gentleman der alten
oder neuen Schule? Den feinen Herrn und
edlen Ritter, der sich zu benehmen weif$ und
den Menschen in seiner Umgebung ein gutes
Gefiihl gibt? Bei dem sich Damen, aber auch
Herren wohl und nicht unwohl fithlen?

Ich glaube ja. Weil der Herr in jedem von uns
Mannern steckt, aber manchmal schlum-
mert. Zeit, den schlafenden Riesen namens
Gentleman in uns und zu wecken.

1. EIN GENTLEMAN MACHT SICH DIE
MUHE, MUHELOS ZU WIRKEN.

Er bietet seinen Platz an, als hétte er ihm
nie gehort, hilft in den Mantel ohne groBe
Geste und hort so interessiert zu als redete
er selbst.

2. PEINLICHKEITEN SIND
GENTLEMEN FREMD.

Sollte jemand das Schalchen fiir das Reinigen
der Finger mit dem Aperitif verwechseln,
genieBen sie das lauwarme Zitronenwasser
ebenfalls mit Genuss.

FRAG DOCH DEN

A

3. EIN GENTLEMAN WUNDERT SICH
NICHT, HALT ALLES FUR SELBSTVER-
STANDLICH UND UBERLASST DIE
GLANZENDE HAUPTROLLE SEINEN
MITMENSCHEN.

Er souffliert lieber. Und zwar so diskret, dass

alle den Eindruck gewinnen, endlich einmal
die Aufmerksamkeit zu bekommen, die ihnen
zusteht.

4. EIN GENTLEMEN RUCKT NIEMAN-
DEM AUF DIE PELLE.

Er liebt Anziige und hasst Anziiglichkeiten.
Eindeutige Zweideutigkeiten sind ihm fremd.
Fremde Menschen berthrt er nicht, auch nicht
aus Versehen. Er 6ffnet dem Roomservice an-
gezogen, nicht ungezogen. Ist weder sparlich
bekleidet noch sparsam beim Trinkgeld.

5. EIN GENTLEMAN BLEIBT AUCH
NACH DEM ZEHNTEN BIER GENTLE-
MEN. Er bewahrt die Contenance, ist char-
mant, macht Komplimente ohne Hintergedan-
ken, redet klug von klugen Dingen und nicht
lautstark dummes Zeug.

o0 a ' t,
[}
KUNDEN SIND KONIGE UND
MANNER KONNEN GENTLEMEN.

ABER WAS MACHT EIGENTLICH
EINEN GENTLEMAN AUS?

6. #METOO UND CATCALLING SIND
IM UNIVERSUM GENTLEMAN UNBE-
KANNT.

Hier wird niemandem hinterher gepfiffen und
niemand angegrabscht oder bldd angemacht.
Sollte ein Herr sich doch einmal zum Mann
machen, wehren sich die Damen des Hauses
gegen Zweideutiges eindeutig und wissen
Vorgesetzte und Kolleg*innen an ihrer Seite.

7. DER GENTLEMAN IST DISKRET,
ABER HINTER SEINER MAUER DES
SCHWEIGENS IST KEIN PLATZ FUR
UBERGRIFFIGE.

#nomeansno. Punkt. Ende. Aus. Habe die Ehre.

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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www.chefsculinar.de

WIR LIEFERN
FRISCHE KOPFE

Darf’s ein bisschen mehr sein? Unsere CHEFS CULINAR Akademie bietet lhnen
spannende Seminare zu vielen Themen, von der Personalfiihrung tbers
Hygienemanagement bis zu inspirierenden Kocherlebnissen. Besuchen Sie
uns doch auf www.chefsculinar.de/akademie und lassen sich inspirieren.

Die wichtigste Zutat fiir lhr Erfolgsrezept:
Chefs Culinar. Und unsere 25.000 Produkte.

CHEFS'CULINAR




