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.Da hast du jetzt die Qual der Wah!" —
diesen Satz kennt jeder. Er wird in den unter-

schiedlichsten Situationen angewendet. Fir
alle Biirger ab 18 gleichermaBen giiltig, wird
dieser Satz in ganz Bayern am 15. Marz.
Dann sind Kommunalwahlen. Unzéhlige
Namen werden uns an diesem Tag in den
Wahlkabinen anlachen und eine Vielzahl an
Kreuzen darf vergeben werden. Das erfor-
dert im Vorfeld vom Wahler eine gewisse
Vorbereitung. Warum es den Aufwand
dennoch wert ist, erzéhlen in dieser Ausgabe
die unterschiedlichsten Menschen.

Zu Wort kommt beispielweise eine Expertin in
Sachen Demokratie. Wir unterhielten uns mit
lse Aigner, der Prasidentin des Bayerischen
Landtags, die auf die immensen Gestaltungs-
maglichkeiten aufmerksam macht, die jeder
durch seine Entscheidung bei der Kommu-
nalwahl hat. Eine weitere starke Frau, die zu
ihren Entscheidungen steht, wird in dieser
Ausgabe portraitiert. Star-Kdchin Maria GroB3
lehnte 2013 einen Michelin-Stern ab, um

Gastgeber Bayern Editorial

selbstbestimmt und frei in die Zukunft gehen
zu kénnen. Ein Spezialist in Sachen zukunfts-
orientiertes Handeln ist auch Thomas Mack,
Juniorchef des Europaparks und zugleich
Hotelier des Jahres. Er sprach mit uns iiber
Qualitat, Erfolg und Bodenhaftung.

Frei. Selbstbestimmt. Zukunftsorientiert. Diese
drei Schlagworte spielen auch in unserem
Recht zur Wahl eine groBe Rolle. Dieses Recht
ist nicht selbstverstandlich. Generationen vor
uns haben sich dieses Privileg hart erkdmpft.
Wir méchten zur Wahl motivieren und stellen
wesentliche Schnittstellen von Gastgewerbe
und Kommunalpolitik vor. Wir zeigen welche
Herausforderungen es gibt und warum ein
enger Austausch so wichtig ist.

Um noch deutlicher zu machen, dass die
Zukunft des Gastgewerbes ohne die richti-
gen politischen Rahmenbedingungen nicht
maoglich ist, gaben stellvertretende Stimmen
der Branche ihre Einschatzung zu aktuellen
Themen ab. Doch lesen Sie selbst ...

Seite 3
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DEHOGA Bayern ‘ Gastgeber Bayern Waussten Sie schon?

...dass all diejenigen deutschen Staats-
biirger wahlberechtigt sind, die den
Schwerpunkt der Lebensbeziehungen
in der Gemeinde haben?

5000

... dass in Gemeinden unter
5.000 Einwohner der Erste
Biirgermeister grundsatzlich
ehrenamtlich téatig ist?

...dass bei der zuriickliegenden

Kommunalwahl 2014 die Wahl-

beteiligung bei 55 Prozent lag?
Das war der niedrigste Wert seit

1946. -, 2
...dass in diesem Jahr in 2056

Gemeinden und

...dass be1 aﬂbn.aktwen '

Wihlbrg.derprun‘d fur
: N’}
3 9 5 0 ( it, ist, die Gesellschaft.
g mltzugestalten!f
...dass rund 39;
kommunale
datstréager fiir
satzllch sechs @

-...dass anders als bei der Bundestags- *
und der Landtagswahl, be1 der Kom- .
, munalwahl 2020 in kayem duch alle *
volljdhrigen EU-Burger ohﬁetdeutscheﬁ 5
- .| Passwihlen durfgn"

i brgan emes La'.ndkrelses ist? Er
tet denfLandkreis und Wiz

...dass es neun Tage vor den reguldren

Wahlen U18-Kommunalwahlen gibt?

Ein Projekt, das bei jungen Menschen
Interesse an Politik wecken soll.

Y .. e ) : : r'.t -.__ i . -_. :l_ ; ‘ -f “ -.'.- .
v - ; D = . v_ﬂ | ] v
W 30 i L "= fiir sechs Jahre gewdhlt. - :

... dass es bei der
Kommunalwahl keine 5%
Hiirde gibt.
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MISCHEN BEREITS MIT

EIN TISCH, DER MENSCHEN ZUSAMMENBRINGT, GESCHICHTEN ERZAHLT, ERFAHRUNGEN
TEILT, GESELLSCHAFT VERSPRICHT UND FUR BEGEGNUNGEN SORGT: MISCHTISCH IST NICHT
NUR DER TITEL EINER NEUEN KAMPAGNE DES DEHOGA BAYERN, SONDERN VIELMEHR EIN
ORT, AN DEM SICH JEDER STETS WILLKOMMEN FUHLEN DARF - EGAL OB JUNG ODER ALT,
HEIMISCH ODER ZUGEZOGEN, SPONTAN ODER BEDACHT.

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

Der Mischtisch ist ein junges Konzept, das ein altbekanntes aufgreift: Ob Stammtisch, Gastgebertisch oder
Community Table — das Reden bringt die Leute zusammen und der Mischtisch bringt sie zum Reden. Dieses
Konzept verspricht Wirten handfeste gastronomische Vorteile. So zielt der Mischtisch auf Gaste ab, die sich
gerne in fremder Gesellschaft aufhalten oder neue Leute kennenlernen wollen. Ob es altere Herrschaften
sind, Handelsreisende, Urlauber, Spontanbesucher oder einfach aufgeschlossene Gaste , ist ganz egal: Sie
alle wiirden entweder alleine oder gar nicht ausgehen. Der Mischtisch aktiviert diese und und gibt eventuell
den Impuls, auch zukiinftig gezielt nach einem Mischtisch in ihrer Region zu suchen. Wahrend einzelne Gaste
haufig nach einem Getrank und einer Speise wieder gehen, schmeckt's gemeinsam besser und langer.

Darliber hinaus biindelt der Mischtisch Einser- und Zweierbelegungen, bietet Ausweichraum, falls das Lokal
voll ist, und schafft Platz fiir groBere Gesellschaften. Ferner profitiert jeder Betrieb, der mitmacht, von der

Reichweite der Kampagne und davon, Vorreiter in Sachen gesellschaftlichem Engagement zu sein.
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Das sagen lTeilnehmer

»Die Kampagne hilft uns dabei, die Wirthaus- und Stamm-
tischkultur zu erhalten und weiter zu fordern. Das Wirts-
haus oder Restaurant ist nicht nur ein Ort, um sich den
Bauch vollzuschlagen, sondern auch ein Ort des Treffens,
des Miteinanders und der sozialen Interaktion — diese Funk-
tion darf nicht verloren gehen.
Florian Mascarello
Dechbettener Hof in Regensburg

»Unsere Stammgdste hatten sehr viele Fragen zu dem Projekt
und waren neugierig was dahinter steckt. Alle fanden die
Idee megacool.“

Karola Dauenhauer
Akzent Hotel Franziskaner in Dettelbach

»Der Mischtisch kommt sehr gut an; das sehen wir an der
Resonanz vor Ort im Restaurant, aber auch auf unserer
Facebook-Seite.

Marc Schumacher
Alte Posthalterei in Zusmarshausen

»Der Mischtisch verbindet alle Generationen miteinander,
egal ob jung oder alt. Sich gemeinsam an einem Tisch aus-
tauschen - die Idee hat mir gefallen.

Matthias Rubin
Hotel Landgasthof Alter Wirt in Fischbachau

»Ich denke, je mehr Mischtische es gibt, desto bekannter wird
das Konzept und umso mehr konnen wir - gesellschaftlich
und unternehmerisch — profitieren.

Corinna Fasching
Johannesbad Thermalhotel Ludwig Thoma in Bad Fiissing

»Mit dem Mischtisch mochten wir es einzelnen Menschen
oder auch Paaren erleichtern, wieder mehr nach draufSen zu
gehen und zusammen zu kommen - den Stammtischgedan-
ken wiederaufleben zu lassen, ohne das Wort Stammtisch
zu verwenden. Das ist nichts Alltdgliches und die Gdste
geniefSen das.
Andreas Kiihner
Kiihners Landhaus in Kissing

Aus dem Landesverband

MESCH

MNeu in
der
Stﬂdt? WISCHEick

U

Ein Tisch, *)

der
mischt.
MISCH i1sch
JETZT STARTERPAKET
BESTELLEN UND DAS MISCHEN
KANN LOSGEHEN

Gastronomen, die sich an der Kampagne
beteiligen wollen, konnen tber die Web-

site www.misch-tisch.de ein Starterpaket
bestellen, das verschiedene Werbemittel
beinhaltet, um den eigenen Betrieb passend
auszustatten und Gaste auf das Angebot
aufmerksam zu machen. Dariiber hinaus
werden alle teilnehmenden Betriebe in der
Online-Mischtisch-Karte verortet und auf den
Social-Media-Kanalen des Verbands genannt.
Mitgliedsunternehmen des DEHOGA Bayern
erhalten das Paket zu einem verglinstigten
Preis von 90 Euro inklusive Versandgebiihren.

Sie mischen bereits mit? Dann posten Sie
Fotos von lhrem Mischtisch mit entsprechen-
den Hashtags auf Facebook und Instagram
und schicken uns die Bilder per Mail an die
landesgeschaeftsstelle@dehoga-bayern.de.

Weitere Informationen unter
www.misch-tisch.de
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Pas Lo\é_evis.:kc
éo\s-l—écwevl»e in Zdahlen

ine Sonderbefragung im Rahmen
der Studie hat dartiber hinaus das
Investitionsverhalten in einzelnen
Betriebstypen erhoben. Damit
liegen wissenschaftlich gesicherte Daten zu
den Auswirkungen der Umsatzsteuersenkung
auf das Investitionsverhalten der bayerischen
Beherbergungsbetriebe vor.

Die Zahlen der amtlichen Statistik und die
Ergebnisse des Betriebsvergleichs lassen
keinen Zweifel daran, dass sich das bayerische
Gastgewerbe weiterhin prachtig entwickelt
und sich in sehr guter Form prasentiert. Das
Vergleichsjahr 2017 war erneut das Beste

seit Beginn der statistischen Aufzeichnungen
und auch 2018 wurden wieder neue Rekorde
aufgestellt, fiir 2019 zeichnet sich die gleiche
Tendenz ab. Bei tiefergehenden Analysen fiel
aber auch auf, dass die positiven Signale zwar
iiberwiegen, aber dennoch eine ganze Reihe
an Storgerauschen nicht zu iiberhdren sind.

Der Branchenumsatz stieg seit 2014 nominal
um 17,6 Prozent auf jetzt fast 19 Milliarden
Euro an. Die Umsatzsteigerungen fielen
damit noch deutlich starker aus als in der
Vorperiode 2011-2014 (+ 13,5 %) und lagen
zudem sehr weit lber der allgemeinen Teu-

erungsrate von etwa 2,5 %, so dass sich
auch sehr klare reale Verbesserungen fest-
stellen lassen. Alle Zuwachse lagen zudem
iber dem Bundesdurchschnitt, so dass die
Spitzenposition Bayerns unter allen
Bundeslandern weiter ausgebaut

werden konnte. Der Anteil

Bayerns am Gesamtum-
satz der Branche
betragt jetzt 21,4
Prozent, bei einem

Bevdlkerungsanteil
von weniger als 16
Prozent.

Aber: Der Zugewinn an

Marktanteilen fiel — mit

nur noch 0,1 %-Punk-

ten — im Vergleich zur

Vorperiode wesentlich

bescheidener aus, da

die Zuwachsraten nur

noch ganz leicht tiber dem

Bundesdurch-

schnitt lagen. Und trotz der sehr positiven

-
SN

Entwicklung des Umsatzes, ist das Be-
triebsergebnis |, das den Erfolg der
Betriebsflihrung widerspie-
gelt, tendenziell sogar
leicht gesunken

und zwar

iber alle
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Vergleichsgruppen hinweg. Hauptgrund fir
diese gegenlaufige Entwicklung war ein
iiberproportionaler Anstieg der Personal-
kosten.

Ein lange anhaltender Trend
konnte zumindest gestoppt

werden, wenn

Gastgeber Bayern

auch noch nicht von einer echten Umkehr
gesprochen werden kann: Die Zahl der
Betriebe ist seit 2014 geringfiigig angestie-
gen und zwar um 325 beziehungsweise 0,8
Prozent. Ein Blick hinter die Zahlen verrat
aber, dass die absoluten Gewinnerbranchen
Event-Caterer sowie die , Erbringer sonstiger
Verpflegungsleistungen®, so z. B. Imbisse,
sind, wahrend Schankwirtschaften weiterhin
ums Uberleben kampfen mussten. Zudem ist
seit der Jahrtausendwende noch immer ein
Minus von mehr als 3.000 gastgewerblichen
Betrieben zu beklagen.

Die Rahmenbedingungen in der Hotellerie
sind deutlich besser geworden. Nicht nur
wegen des stetigen Anstiegs der Uber-
nachtungszahlen, sondern auch,
weil der ermaBigte Mehrwert-
steuersatz fiir Beherbergungs-
leistungen die Ertrags- und
Innenfinanzierungskraft
der Betriebe sehr positiv
beeinflusst.

Aus dem Landesverband

Doch wie wirken sich die angesprochenen
Umsatzsteigerungen im Detail auf die
wirtschaftlichen Entwicklungen der Betriebe
aus? Welche Effekte hatte der Anstieg der
Personalkosten auf die Wirtschaftlichkeit

— insbesondere kleinerer Betriebe? Diese
und weitere Details konnen Interessierte in
der vollstandigen Studie nachlesen, die fiir
Mitglieder des DEHOGA Bayern zu ver-
glinstigten Konditionen zur Verfiigung steht
(siehe Infokasten).

BESTELLHINWEIS

Der , Betriebsvergleich fiir die Hotellerie und
Gastronomie in Bayern” ist in der dwif-Son-
derreihe unter der Nr. 83/2019 publiziert. Au-
toren sind Dr. Joachim Maschke, Dr. Bernhard
Harrer und Silvia Scherr. Preis fiir Mitglieder
des DEHOGA Bayern 49,90 €, fiir alle anderen
74,90 €, jeweils zzgl. Verpackungs- und
Versandkostenpauschale in Hohe von 3,90 €.
Bestellmadglichkeiten tiber die Bayern Tourist
GmbH (BTG) via E-Mail an: info@btg-service.
de, telefonisch unter 089/28 098-99 oder per
Fax an 089/28 099-31.
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BETRIEBLICHE ALTERSVERSORG

Neue HWU

FUR DIe BeTRIeBsSRenTe

DIE BESCHAFTIGTEN IM HOTEL- UND GASTSTATTENGEWERBE HABEN WIE ql
EINE BETRIEBLICHE ALTERSVERSORGUNG MIT STAATLICHER FO NG RU
DAS VEREINBARTEN DIE TARIFVERTRAGSPARTNER DEHOGA UN!—.| MIT DE U AUFG

HOGARENTEPLUS WURDE DIE BISHERIGE BRANCHENLOSUNG HOGARENTE AN DAS ANFANG 2018
IN KRAFT GETRETENE BETRIEBSRENTENSTARKUNGSGESETZ ANGEPASST. DIE KERNPUNKTE SIND EIN
JAHRLICHER ARBEITGEBERBEITRAG IN HOHE YON 240 EURO FUR YOLLBESCHAFTIGTE UND EIN AR-
BEITERGEBERZUSCHUSS VON 16 PROZENT ZUR FREIWILLIGEN ENTGELTUMWANDLUNG DER MITAR-
BEITER. DER NEUE UMSETZUNGSPARTNER IST DIE SIGNAL IDUNA.

-

Mit den
haben wir eine Grundlage, auf der

neu vereinbarten Tarifvertrag

kiinftig alle Beschaftigten im Hotel-
,, und Gaststattengewerbe von einer
staatlich geforderten betrieblichen Altersver-
sorgung (bAV) profitieren kdnnen. Damit ha-
ben auch Arbeitgeber, die ihren Beschaftigten
bislang keine L6sung anbieten konnten, eine
lukrative Mdglichkeit zur Mitarbeiterbindung
in der Hand", sagt Christoph Lockemann,
Zielgruppendirektor Hoga der Signal Iduna
Gruppe. Die Tarifvertragspartner wollen mit
diesem Angebot die Altersversorgung der
Beschéftigten nachhaltig verbessern, denn die

gesetzliche Rentenversicherung allein reicht
im Alter nicht aus.

Die ausgehandelten Eckpunkte der tarif-

vertraglichen Losung beziehen sich auf den ﬁr Umwandlungsbeitrag

Arbeitgeberbeitrag, die Entgeltu lung
und den Arbeitgeberzuschu;s. er Arbeit-
geberbeitrag wurde um 90 Euro von 150
Euro auf 240 Euro fiir Vollzeitbeschaftigte
aufgestockt. Dadurch kénnen Arbeitgeber
jetzt unter bestimmten Voraussetzungen die
staatliche Geringverdienerférderung nutzen
und einen steuerlichen Zuschuss zum Arbeit-
geberbeitrag erhalten.

F'e. "9 ...

Anspl>ruch auf den neuen Arbeitgeberbeitrag
haben Beschaftigte, die mindestens zwei
Jahre lang im Unternehmen tétig sind. Wenn
e gleichzeitig freiwillig Entgelt umwan-

deln, verkiirzt sich die Wartezeit auf sechs
Monate. Wer in Teilzeit arbeitet, erhalt einel
anteiligen Beitrag. Auszubildende erhalten
die vollen 240 Euro, sofern sie selbst freiwillig
mindestens 120 Euro im Jahr umwandeln.

Ein zusaTz-
LicHes PLus

Weiterhin wurde vereinbart, dass Arbeitge-

ber einen Zuschuss zur freiwilligen Ent-
geltumwandlung ihrer Mitarbeiter

in Hohe von 16 Prozent der um-
gewandelten Beitrage zahlen,
sofern dadurch Sozialab-

gaben eingespart werden.

uss mindestens 12 )
Euro im Jahr betrag?;. _H
Mitarbeiter haben einen Y =
Anspruch auf Entgeltum-
wandlung bis zu 8 Prozent
der Beitragshemessungsgrenze
in der gesetzlichen Rentenversi-
cherung (2020: 552 Euro monatlich
beziehungsweise 6.624 Euro jéhrlich).
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Signal Iduna ist neuer und alleiniger Partner
bei der betrieblichen Altersvorsorge (bAV)
+hogarenteplus”. Der Versicherer mit Sitz

in Hamburg und Dortmund hat in einem

hogarente

D

lus

Aus dem Landesverband

Ausschreibungsverfahren mit einem speziell
auf die Gastgeber-Branche zugeschnitte-

nen Angebot iiberzeugt. Dazu zéhlen eine
umfassende Beitragsgarantie, die zielgrup-
penbezogene Beratungskompetenz der Signal
Iduna und die einfache digitale Verwaltung.
Die umfassende Beitragsgarantie sorgt dafiir,
dass zum (bei Vertragsabschluss) vereinbar-
ten Rentenbeginn mindestens die eingezahl-
ten Beitrdge als Guthaben vorhanden sind.

SicHeR, eInFacH
unD KOmPeTenT

Eigens qualifizierte Berater der Signal
Iduna und Makler mit ausgewie-
sener bAV-und Branchenkenntnis
werden die Arbeitgeber und
Arbeitnehmer vor Ort und
online-basiert beraten und
betreuen. Die hogarenteplus kann
komplett digital beantragt und
verwaltet werden. Das hoga bAVnet
verschafft Arbeitgebern eine gute
Ubersicht iiber alle Vertréage und Daten.
Seit mehr als 40 Jahren ist die Signal Iduna
ein erfahrener Durchfiihrungspartner in der
betrieblichen Altersversorgung und in mehr
als 60 Tarifvertragen Umsetzungspartner der
Tarifvertragsparteien. Fiir die Unternehmen
des Hotel- und Gaststattengewerbes beginnt
der Versicherer im ersten Quartal 2020 mit
der flachendeckenden Beratung.
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IM GESPRACH MIT STAR-KOCHIN MARIA GROSS

N N

Gastgeber Bayern

Aus dem Landesverband

—— , Mit Leistung allein

M
-

NN

waorst du kein Anfiifvier”

2013 WURDE SIE DEUTSCHLANDS JUNGSTE STERNEKOCHIN, INZWISCHEN IST SIE REGEL-
MASSIG IN VERSCHIEDENEN TV-FORMATEN ZU SEHEN: MARIA GROSS’ WEG IN DIE SPITZEN-

GASTRONOMIE WAR UNGEWOHNLICH, BEI IHREN KARRIERE-ENTSCHEIDUNGEN BLIEB SICH DIE

ERFURTERIN STETS TREU. GASTGEBER BAYERN HAT SICH MIT IHR UBER BERUFLICHE SOWIE PRIVATE

ZIELE UND IHRE ROLLE ALS CHEFIN AM HERD UNTERHALTEN.

aria, mit 25 Jahren hast

Du Dein Philosophie- und

Germanistikstudium ab-

gebrochen und Dich dann
vergleichsweise spat fiir den Kochberuf
entschieden. Was hat Dich zu diesem weisen
Schritt bewogen?

Mich haben tatsachliches Tun, aktives Machen
und das Umsetzen von Ideen schon immer
sehr motiviert. Mit den eigenen Handen etwas
zu schaffen, was andere beriihrt. Wenn auch
nur fiir einen Augenblick, fir einen Abend —
das ist etwas Besonderes fiir mich.

Denkst Du manchmal daran, wie Dein Leben
wohl weiter verlaufen ware, wenn Du den
akademischen Weg weitergegangen warst?
Oder bist Du kein Mensch, der groRRartig
nach hinten blickt?

Das Leben ist endlich. Sinn muss es machen.
Nicht fiir die anderen, sondern fiir einen
selbst. Und so gesehen, danke ich fiir alles,
was ich erleben darf. Und manchmal passiert
es eben doch, dass es von Vorteil ist, die
Philosophie in meinem Leben zu haben. Sie
schenkt Freiheit. Freiheit im Geiste.

Kiirzlich hat der Guide Michelin wieder die
Spitzengastronomie ausgezeichnet — auch
Du hattest 2013 einen der begehrten Sterne

erkocht, dann aber freiwillig auf ihn verzich-
tet. Lebt und kocht es sich so leichter?

Fiir mich war der Michelin-Stern ein Ritter-
schlag, den ich nicht missen méchte in meinem
Leben! Er ist ein Tiirdffner gewesen fiir Vieles,
was ich bisher erleben durfte. Aber selbstbe-
stimmt und frei zu leben, ist mir eben wichtiger,
als der Beurteilung Dritter hinterher zu laufen.
Alles hat seine Zeit. Und der Guide Michelin
vergibt jetzt wohl auch einen griinen Stern —
das ist echt auch ein guter Ansporn fiir alle, die
nachhaltig arbeiten in der Gastronomie!

Sind Onlinebewertungsportale die moderne

Variante von Gault Millau und Co? Oder

. N

misst du diesen eher wenig Bedeutung und
Zuverlassigkeit bei?

Ganz ehrlich: Das ist ein Pakt mit dem Teufel.
Wer blind auf Onlineportale vertraut, glaubt
ebenso, dass die Erde eine Scheibe ist. Eine
gefilterte, geschulte Kritik ist wichtig. Nicht
libermaBig wichtig, aber doch gewinnbrin-
gend, wenn man sich entwickeln mdchte.
Deshalb mdchte ich auf Gusto, Guide
Michelin und Co. als konstruktive Ratgeber
nicht verzichten. Ob die Liaison des Guide
Michelin mit Tripadvisor tatsachlich sinnvoll
ist, dariiber darf man streiten. Aus Marke-
tingsicht sicher, aber inhaltlich ist es wohl
eher toxisch.

Sl




An welchen Werten oder Zielen orientierst
Du dich heute beruflich und privat?

Authentizitat anstreben mit sich und der
AuBenwelt. Loyal gegeniiber denen zu sein,
die dich fordern und fordern. Im Einfachen das
groBe Gliick entdecken.

Warum, denkst Du, hat es die Branche so
schwer Nachwuchs zu finden?

Nicht die Generation heute hat verursacht,
dass wir kaum mehr Leute mit Herz und
Verstand finden. Das waren definitiv die vor
uns. Totale Autoritaten, Ausbeutung bis aufs
Bitterste. Angefangen bei Personalzimmern im
Souterrain, Arbeitszeiten von 8 Uhr morgens
bis 1 Uhr nachts bei militarischem Drill, ge-
kront von einem noch bescheidenerem Gehalt.

Es ist kein Geheimnis, dass es weitaus we-
niger Kéchinnen als Koche gibt. Wie kénnen
speziell junge Frauen fiir den Kochberuf
begeistert werden?

Weniger Chauvinismus in der Kiiche, flexiblere
Arbeitszeitmodelle und attraktive Verdienst-
maglichkeiten bei gutem Arbeitsklima.

Musst Du dir Deine Autoritat in der Kiiche
harter erarbeiten als Deine mannlichen
Kollegen?

Harter sicher nicht. Manchmal ist es schon
notwendig, sich ahnlichen Gepflogenheiten zu
bedienen wie der derbste Hofnarr im Team. Mit
Leistung allein wirst du kein Anfiihrer. Dafir
gibt es ja unzahlige Beispiele.

Generell: Gibt es ein Geheimnis, wie man
mit seinem Team umgehen sollte, damit das
Ergebnis noch besser wird?

Teamgeist. Ehrlichkeit. Und den Willen zum
Sieg. Mit allen Konsequenzen. Aber auch eine
groBe Portion Mitgefihl!

Du zitierst auf Deiner Internetseite Vincent
Klink mit den Worten ,, Was auf dem Teller

liegt, verursacht die geringsten Kosten.

Man kénnte sagen, das Essen ist umsonst.
Bezahlt werden muss das Personal, was
nicht zu Sklavenléhnen arbeitet. Der Rest
der Kosten geht an Ausstattung, Miete und
den Staat.” Ist das, was wir Deutschen bereit
sind, fiir gutes Essen und guten Service zu
zahlen, zu wenig?

Jeder entscheidet selbst dariiber, was er
sich leisten kann und vor allem leisten will!
Nicht selten tragt so mancher Kleingeist
Klamotten fiir 1.500 Euro, aber fahrt beim
Lidl vor und kauft fiirs perfekte Dinner am
Wochenende ein.

Was war Dein schonstes Wirtshauserlebnis?

Tatséchlich diesen Sommer: Wir alle kannten
uns noch nicht genau, aber wir alle — etwa
zehn Leute — waren unabhangig vom Job in
einem Miinchner Biergarten und haben Ge-
schichten erzahlt. Und wir haben uns zusam-
men fast totgelacht. Unbeschreiblich. Nur Miill
erzéhlt, Bier getrunken und Schnitzel gegessen.
Ein Lachkrampf folgte dem nachsten. Es sind
an diesem Abend tolle Bekanntschaften ent-
standen. Eine wahnsinnige Energie!

Hand aufs Herz, bei welchen Speisen kannst
Du schwerlich Nein sagen?

Mastleberterrine. Eiscreme. Champagner.

Gibt es auch ein absolutes Lieblingsessen?

ZUR PERSON

Maria GroB wuchs in StrauBfurt auf und
begann nach dem Abitur zunachst ein
Studium der Philosophie und Germanistik in
Leipzig und Berlin, brach dieses jedoch im
Alter von 25 Jahren ab, um in einem Berliner
Gourmetrestaurant eine Kochausbildung
anzufangen. AnschlieBend war sie in mehre-
ren Anstellungen in der Schweiz tétig, bevor
sie in die Nahe ihrer Heimat nach Erfurt
zuriickkehrte und dort als Kiichendirektorin
des Kaisersaals von 2013 bis Mitte 2015

fiir das Gourmet-Restaurant CLARA, fiir die
Kaisersaal-Bankettkiiche und das Mittelal-
ter-Restaurant Lutherkeller zustandig war.
Gemeinsam mit ihrem Lebensgefahrten
fiihrt sie seit 2015 das Restaurant Bachstel-
ze im Erfurter Stadtteil Bischleben unter ih-
rem Label ,MariaOstzone”. Medial bekannt
wurde sie unter anderem als Jurorin der
ZDF-Kiichenschlacht, als Kochgegnerin von
Tim Malzer im VOX-Format ,Kitchen Impos-
sible” sowie als Coach bei der Sat1-Show

. The Taste”.

Spaghetti Napoli — ein Dauerbrenner. Und
gereiften Parmesan dariiber!

Gibt es ein Lieblingsgetrank?
Wasser. Und wenn ich es mal krachen lasse,

dann Sprudel! Gern auch ein Blanc de Blanc —
bei Wasserknappheit!




Worauf legst Du bei der Auswahl eines
Hotels immer besonders viel Wert?

Hundefreundlich sollte es sein und men-

schenfreundliches Personal. Keine aufgesetzte

Freundlichkeit. Kann man vorher oft nicht
einschatzen.

Gibt es etwas, was Du in einem Hotelzimmer

besonders schatzt?

Frische Blumen.

Zu guter Letzt noch eine Bitte: Kénntest Du
den folgenden Halbsatz ergénzen? Ein Leben

ohne Gastgewerbe ware fiir mich

...absolut denkbar! (lacht)

Die Fragen stellten Chefredakteur
Frank-Ulrich John und Vanessa Brand

Die Lust zu
geniel3en

Der Naturheilkundler
Friedrich Eduard Bilz war
Lebensreformer, mit

Karl May eng befreundet
und seiner Zeit immer

einen Schritt voraus.

Schon 1902 wusste der aus Radebeul bei
Dresden stammende Ur-Vater der Limonade,
wie leckere Limo schmecken sollte.

Nach der Idee der originalen
Bilz-Seele wurden diese
Bio-Limonaden mit 10 % Frucht
entwickelt. Abgefiillt mit
natiirlichem Mineralwasser.

Sie schmecken besonders gut

aus dem speziellen Bilz-Kelchglas.
Schon vor iiber 100 Jahren war es
Brauch daraus zu trinken.

Lust auf Genuss?
Die ganze Bilz-Geschichte ist
auf bilz-seele.de zu erfahren.

DE-OK0-001
EU-/Nicht-EU
Landwirtschaft

bilz-seele.de - Hovelmann Getranke Vertrieb GmbH & Co. KG - Romerstr. 109 - 47179 Duisburg - Tel. (02 03) 99 19 - 0 - Fax (02 03) 99 19 - 210 - E-Mail: gastro@hoevelmann-hgv.de




DEHOGA Bayern

Schnuppertag
in der Gastro

Landtagsabgeordneter Walter
Taubeneder (links) machte einen
Schnupptertag bei Gastronom Karl-
Heinz Haslinger im Haslinger Hof in
Kirchham, um mehr Aufmerksamkeit
auf Berufe in der Gastronomie-Bran-
che zu lenken.

ADAC Tourismu§preis

DEHOGA Bayern-Prégjdiﬁﬁsmitglied Stefan Wild (nicht
im Bild) war Jurymitglied beim ADAC-Tourismuspreis.
Die Gewinner (1. Reihe v.l.): Oswald Pehel, Tom Zeller,
Kim Kappenberger, Dr. Michael Braun, Daniela Schilling,
Gudrun Wandtner, Gerhard Arold und Franziska Steyer.
(2. Reihe v.I.) Landrat Thomas Ebeling, Landesgeschafts-
fiihrer Dr. Thomas Geppert, Karlheinz Jungbeck (ADAC),
Barbara Radomski (by.TM), Wirtschaftsminister Hubert
Aiwanger, Herbert Behlert (ADAC), Biirgermeister
Harald Bemmerl.

Gastgeber Bayern Aus dem Landesverband

Jahrespressekonferenz
Tourismus

Staatsminister Hubert Aiwanger (von links),
Barbara Radomski (Geschéftsfiihrerin der BAY-
ERN TOURISMUS Marketing GmbH), DEHOGA
Bayern Prasidentin Angela Inselkammer und
Staatssekretar Klaus Holetschek (Vorsitzender
des Bayerischen Heilbaderverbandes und des
Tourismusverbandes Allgau/Bayerisch-Schwa-
ben) freuen sich iiber die Rekordzahl von 100
Millionen Ubernachtungen in Bayern.

Runder Tisch

Von links: Dr. Petra Loibl (Fleischrinderverband

e.V)), Landwirtschaftsministerin Michael Kaniber,
DEHOGA Bayern Prasidentin Angela Inselkammer
und Erika Sauer (Fleischrinderverband e.V.) bei einer
Besprechung zu regionalen Produkten im Landwirt-
schaftsministerium. Nicht im Bild: Jiirgen Lochbihler
(Schatzmeister des DEHOGA Bayern).
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Ausgezeichnete Bayerische Kiiche Sternstunden Gala

Landwirtschaftsministerin Michaela Kaniber (links) Das Niirnberger Christkind Benigna Munsi mit

und Prasidentin Angela Inselkammer zeichnen 25 Vizeprasident Thomas Forster und Sternstun-

l Gastronomiebetriebe aus, die sich in besonderer Weise den-Gastgeberin Sabine Sauer. Stellvertretend
’ regionaltypischer Kiiche aus heimischen Produkten ver- fir die bayerischen Hoteliers und Gastronomen
schrieben haben. Regional. Original. Saisonal — so lautet liberreicht Thomas Forster der Wohltatigkeitsor-

der Leitgedanke hinter dem begehrten Qualitatssiegel. ganisation Sternstunden einen Spendenscheck in

Héhe von 30.000 Euro.

gleich fiir die Hotellerie
nilla

Martin Stiirzer, ausqe
Gastronomenball in Mun

| e in Bayern. Anwesend waren (von
links)'Dr Otto Beierl (Vorsitzender des Vorstands LfA),
Wirtschaftsminister Hubert Aiwanger, DEHOGA Bay-
ern-Présidentin Angela Inselkammer, Dr. Bernhard Harrer
(Vorstand dwif) und Dr. Thomas Geppert (Landgesge-
schaftsfiihrer DEHOGA Bayem).
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INTERNORGA 2020, 13. BIS 17. MARZ 2020,
HAMBURG MESSE

FUNF TAGE,
DIE IHR GESCHAFT
UM JAHRE NACH
VORNE BRINGEN

ENTSCHEIDER AUS ALLER WELT TREFFEN SICH VON
FREITAG, 13. MARZ BIS DIENSTAG, 17. MARZ 2020 IN
DER INTERNORGA-METROPOLE HAMBURG. MARKEN,
MACHER UND UNTERNEHMEN PRASENTIEREN SICH
HIER IN EINEM EINZIGARTIGEN UMFELD UND PRAGEN
MIT IHREN IDEEN, PRODUKTEN UND PROZESSEN DIE
KOMMENDEN JAHRE IHRER BRANCHEN. TREFFEN SIE
IHRE GESCHAFTSPARTNER UND BLICKEN SIE VORAUS
IN EINE ERFOLGREICHE ZUKUNFT.

eit Jahrzehnten schafft die INTERNORGA, als
internationale Leitmesse fiir den gesamten
AuBer-Haus-Markt, immer wieder ideale
Voraussetzungen fir unternehmerischen
Erfolg. Unter dem Motto , Vorausgehen” wollen die
Veranstalter auch in diesem Jahr wieder ihrem Anspruch
gerecht werden, die Quelle fiir Trends und Innovationen
zu sein, Treffpunkt der Entscheider und Gastgeber fiir rund
100.000 Besucher und 1.300 Aussteller aus aller Welt. Die
folgenden Kurzpassagen vermitteln einen stichpunktarti-
gen Rundum-Blick des facettenreichen Messegeschehens.

EINTRITTSPREISE & TICKETS

Tagesticket: 34€
Zweitagesticket: 43 €
Fachschiiler/Fachstudent: 18 €

Jetzt Tickets sichern unter INTERNORGA.com/tickets

Gastgeber Bayern

Advertorial

DEHOGA CLUB

Mitten im Geschehen und der Treffpunkt fiir
alle Entscheider. Kommen Sie ins Gesprach
und nutzen Sie in angenehmer Atmosphare
den direkten Austausch mit Kollegen, Part-
nern, Wegbegleitern und dem Who's Who der
Branche. Halle B4 (0G)

CRAFT BEER ARENA

Die Craft Beer Brauer haben in
den letzten Jahren mit innovativen
Spezialitaten und Erscheinungs-
bildern den Markt bereichert und
der Gastronomie neue Impulse
verliehen. Testen Sie die aktuellen
Trends! Halle B4 (0G)

GRILL & BBQ COURT

INTERNORGA on fire. Die besten Ideen. Das neues-
te Equipment. Die leckersten Zutaten. Spannende
Live-Vorfiihrungen vermitteln neue Umsatzbringer.
Halle A2 und Freigelande vor der Halle A2.

PINK CUBE

Die renommierte Trend-Forsche-
rin Karin Tischer liefert spannen-
de Einblicke in die Gastro-Trends
und -News der ganzen Welt.
Ubergang zwischen Halle B1
(EG) und B2 (EG)

NEXT CHEF AWARD

DER innovative Kochwettbewerb im packenden
Live-Format, moderiert von Johann Lafer. Junge
Talente begeistern eine hochkaratige Jury mit
ihrer Kreativitat und handwerklichem Geschick.
Eingang Ost, (0G am Montag, 16.03.2020)
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DEHOGA Bayern Gastgeber Bayern Advertorial

NEWCOMERS AREA

Auf der Suche nach ungewdhn-
lichen Ideen fiihrt kein Weg an
dieser Flache vorbei. Das Aller-
neueste, das der Markt zu bieten
hat, schafft Inspiration und jede
Menge Kontakte fiir Ihr Geschéft.
Halle B4 (0G)

DEUTSCHER
GASTRO-GRUNDERPREIS

Kreative Ideen und Uiberraschende Konzepte!
Geballte Gastro-Power im spannenden Live-
Pitch. Wahlen Sie Ihren personlichen Favoriten
unter den fiinf Finalisten. Eingang Mitte

(3. 0G/Raum Chicago am Freitag, 13.03.2020)

CRAFT SPIRIT LOUNGE

Die Liebe und Leidenschaft fiir handgefertigte Spirituo-
sen wird hier in entspannter Atmosphare eindrucksvoll
in Szene gesetzt und sorgt fiir kreative Highlights in
Ihrem Getranke-Sortiment. Halle B4 (OG)
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VIELE RAHMENBEDINGUNGEN, DIE HEUTE DEN ALLTAG DES GASTGEWERBES BESTIMMEN,
WERDEN AUF KOMMUNALER EBENE ENTSCHIEDEN: STADT- UND GEMEINDERATE BE-
SCHLIESSEN NEUE KOMMUNALE STEUERN UND ABGABEN ODER BESTIMMEN DEREN HOHE,
STEUERN DIE ENTWICKLUNG DER GEMEINDEN UND STADTE UND DAMIT AUCH DIE INFRA-
STRUKTUR UND MOGLICHKEITEN VOR ORT. AM 15. MARZ 2020 FINDET IN BAYERN DIE KOM-
MUNALWAHL STATT, DOCH KOMMUNALPOLITISCHE ENTSCHEIDUNGEN STEHEN NICHT NUR
AM WAHLTAG AN, SONDERN DAS GANZE JAHR UBER. ,GASTGEBER BAYERN” NIMMT DAZU
AUF DEN FOLGENDEN SEITEN DIE ZENTRALEN HERAUSFORDERUNGEN DES GASTGEWERBES
UNTER DIE LUPE. DABEI WIRD DEUTLICH: VOR ALLEM AUF KOMMUNALER EBENE MUSS DER
DIALOG MIT DER POLITIK GESTARKT WERDEN.

Das Hotel- und Gaststattengewerbe in Bayern erwirtschaftet in seinen rund 40.000 mittelstandi-
schen Betrieben 19 Milliarden Euro Umsatz pro Jahr. Die Branche zeichnet sich in hohem MaBe
durch Klein- und Kleinstbetriebe aus. 87 Prozent aller gastgewerblichen Betriebe erwirtschaften
einen Jahresumsatz von unter 500.000 Euro, 38 Prozent gar unter 100.000 Euro.

Insgesamt beziehen 447.000 Erwerbstatige ihren Lebensunterhalt aus Hotellerie und Gastrono-
mie, was jedem 17. Erwerbstatigen im Freistaat entspricht. Werden 150.000 dem Gastgewerbe
direkt zuordenbare Erwerbstatige in anderen Bereichen hinzugerechnet, hangt von Hotellerie und
Gastronomie sogar jeder 13. Erwerbstatige Bayerns ab.

Die Branche bildet 10.000 Auszubildende und Dualstudierende — darunter 800 integrierte
Gefliichtete — aus, was jedem 10. Auszubildenden entspricht. Hotellerie und Gastronomie sind
Hauptleistungstrager des stark wachsenden Wirtschaftsfaktors Tourismus, mittlerweile ist er die
zweitwichtigste Leitokonomie Bayerns.

Die Bedeutung der Branche wachst dabei von Jahr zu Jahr, Hotellerie und Gastronomie sind die
regionalen Wirtschaftsmotoren. Sie sind Garanten einer positiven landlichen Entwicklung. Das

Gastgewerbe ist mittlerweile systemrelevant fiir den Erfolg Bayerns, Tendenz steigend.




DEHOGA Bayern

N |

BEDEUTUNG FUR STADTE
UND GEMEINDEN

GASTGEWERBE
SORGT FR LEBENS-
UND STANDORTQUALITAT
Das Gastgewerbe tragt maBgeblich
zur Lebensqualitat und Standortat-
traktivitat bei. Seine Bedeutung speist sich
nicht nur aus Wirtschaftskraft und Dynamik,
es leistet auch wertvolle Beitrdge zum sozialen
Zusammenhalt. Gastgewerbliche Betriebe sind Orte
der Begegnung, des Austausches und der Unterhaltung, sie
zéhlen zu den wichtigsten sozialen Institutionen einer Ortsge-
meinschaft. Zudem ist das Vorhandensein eines Restaurants fiir
mehr als ein Drittel der Menschen bei ihrer Wohnortentscheidung
wichtig oder sehr wichtig.

»,DEN GROSSTEIL UNSERER LEBENSQUALITAT ERLEBEN WIR
IM GASTGEWERBE. DIE HOCHZEITSFEIER, DER GEMUTLICHE
ABEND IM WIRTSHAUS, DER URLAUB IM WELLNESSHOTEL
UND UNZAHLIGE SCHONE LEBENSTAGE MEHR. WENN DAS
SO BLEIBEN SOLL, DANN MUSS SICH WIRTSCHAFTSPOLI-
TISCH EINIGES ZUM GUTEN VERANDERN.

Thomas Forster

1. Vizeprasident

GASTGEWERBE BEFLUGELT DEN REGIONALEN TOURISMUS
Ohne attraktives Angebot an Hotellerie und Gastronomie fehlt die
Basis fiir eine erfolgreiche touristische Vermarktung, von der auch
Handel, Handwerk und viele weitere ortliche Dienstleister profi-
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tieren. Und von allen
Investitionen in den Touris-
mus, allen voran in die touris-
musrelevante Infrastruktur wie z.B.
Fahrradwege, profitiert in erster Linie
die ortsansassige Bevélkerung.

,NICHT NUR IN UNTERFRANKEN SIND

WIRTSHAUSER DER LETZTE VERBLIEBENE MIT-

TELPUNKT DORFLICHEN LEBENS. DIE ZUNEHMENDE
BUROKRATIE- UND GESETZESFLUT FORDERT DEREN

UNTERGANG. ICH ERWARTE VON ALLEN KOMMUNALPOLI-

TIKERN, DEM WIRTSHAUSSTERBEN MIT ALLEN MITTELN
AKTIV ENTGEGEN ZU TRETEN UND ZIELGERICHTET AUF DIE

REGIERUNG IN BERLIN EINZUWIRKEN.“

Heinz Stempfle

Bezirksvorsitzender Unterfranken

GASTGEWERBE SICHERT ARBEITS-

UND AUSBILDUNGSPLATZE IN ALLEN REGIONEN

Das Gastgewerbe ist ein wichtiger Stabilisierungsfaktor der regionalen
Wirtschaft, da es sehr viele Giter und Dienstleistungen regional in an-
deren Branchen einkauft. Zudem hat es eine wichtige regionalpolitische
Ausgleichsfunktion, denn es tragt Gberdurchschnittlich zur Beschafti-
gung in diinn besiedelten landlichen Regionen bei.

»DORT ZU ARBEITEN, WO ANDERE FEIERN, EMPFINDE
ICH ALS GOTTESGESCHENK.“

Johann Britsch

Bezirksvorsitzender Schwaben

»MIT 10 000 ENGAGIERTEN AUSZUBILDENDEN
LERNT JEDER 10. AUSZUBILDENDE BAYERN BEI
UNS - UND DAS IN JEDEM WINKEL BAYERNS.“

Hans Schneider ¢
Vorsitzender Berufsbildungs- '
ausschuss



DEHOGA Bayern

GASTGEUWERBE SICHERT DIE

STRUKTUR VOR ORT

Hotel- und Gastronomiebetriebe sind absolut standorttreu. Sie beziehen
ihre Produkte aus der Region, produzieren vor Ort, zahlen hier ihre Steu-
ern und sind zwingend auf ortsansassige Handwerker und Dienstleister
angewiesen. Soll das Verfassungsziel, gleichwertige Lebensverhéltnisse
in allen Regionen zu fordern und zu sichern, erreicht werden, muss das
Gastgewerbe geférdert werden — denn , wo die Wirtschaft stirbt, stirbt
der Ort".

»DAS WIRTSHAUSSTERBEN KANN MAN NUR AUFHALTEN,
WENN FAMILIENGEFUHRTE BETRIEBE EINE ,KLEINUNTER-
NEHMERREGELUNG“ ERHALTEN. DAFUR SOLLTEN SICH DIE
KOMMUNEN STARK MACHEN, DENN DIE GASTRONOMIE BE-
FLUGELT DEN REGIONALEN TOURISMUS UND DEN ERHALT

UNSERER TRADITIONEN!“

Andrea Luger

Bezirksvorsitzende Oberfranken

STRUKTURWANDEL IM GASTGEWERBE

Eine allgemein wirtschaftlich positive Ausgangslage lenkt den Blick ab
von weitreichenden strukturellen Veranderungen, die sich seit einigen
Jahren abzeichnen und massive Auswirkungen auf den landlichen Raum
und damit die kiinftige Entwicklung vor Ort haben.

Die Zeiten &ndern sich: Nach den Berechnungen des Statistischen
Bundesamtes hat Bayern allein zwischen den Jahren 2006 und 2015
fast ein Viertel seiner Schankwirtschaften verloren und befindet
sich damit auf Rang zwei des groBten Gaststattenriickgangs in
Deutschland. Aktuell besitzen 73 bayerische Gemeinden

kein Wirtshaus mehr.

Mittlerweile hat das Wirtshaussterben ein
MaB erreicht, bei dem Wissenschaftler
davor warnen, dass es struktur-
politisch zu denken geben
sollte. Denn neben vielen
negativen Folgen fir
die Lebensqualitat
sowie die
Wirt-

Gastgeber Bayern
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schaftskraft vor Ort, fehlt die Grundlage fiir die Leitékonomie Tourismus.
Dieser ist jedoch oftmals die letzte Chance fiir eine Region und damit
notwendig zur Herstellung und Wahrung gleicher Lebensverhéltnisse.

»JAHRLICH NEUE TOURISMUSREKORDE LENKEN VON DEN
STRUKTURELLEN VERANDERUNGEN AB, DIE MASSIVE
AUSWIRKUNGEN AUF DEN LANDLICHEN RAUM HABEN

WERDEN.“

Angela Inselkammer

Prasidentin

HERAUSFORDERUNGEN IM GASTGEWERBE

Der Branche geht es zwar insgesamt gut, aber vielen, vor allem kleinen
Unternehmern geht es gleichzeitig so schlecht wie nie. Schaut man
genauer hin, sind die Gewinner bei den Beherbergungsbetrieben Hotel
Garnis, also Betriebe ohne Restaurant, und international agierende Ho-
telkonzerne. In der Gastronomie haben Systemgastronomen, Cafés und
Event-Caterer die groBten Zuwachse. Allesamt sehr wichtige Bereiche,
die Frage ist nur, reicht das fiir das Wohlergehen der Gesellschaft?

Jeder muss sich - auch die Gesellschaft - entscheiden, was er kiinftig
will: iberwiegend groBe Hotelketten im stadtischen Umfeld bzw.
Unterkunftsbetriebe ohne Verpflegungsmaglichkeiten? Essen verstarkt
liber Lieferdienste, Essen to go, Convenience aus dem Supermarkt

bzw. Fast-Food-Betriebe entlang der Autobahnen? Oder ist auch die
Sicherung familiengefiihrter und personalintensiver Individualhotellerie
und -gastronomie im landlichen Raum, die die Grundvoraussetzung fiir
einen flachendeckenden Tourismus ist, erwiinscht?

Ist letzteres gewollt, muss es eine gemeinsame Kraftanstrengung von
Unternehmern, Gesellschaft wie auch Politik geben. Neben individu-
ellen Veranderungen der einzelnen Betriebe und eines Umdenkens in
unser aller Kopfe, dahingehend, dass die Dienstleistung von Mensch zu
Mensch etwas wert ist und dieser Wert auch héher honoriert werden
muss, bedarf es eines branchenpolitischen Umfeldes, das auch inha-
bergefiihrten Klein- und Kleinstbetrieben ein wirtschaftlich rentables
Handeln ermdglicht. Die Herausforderungen sind vielfaltig und variieren
von Gemeinde zu Gemeinde. Immer mehr gesetzliche Reglementierun-
gen und Belastungen schranken die unternehmerische Freiheit starker
ein: ein zu starres Arbeitszeitgesetz und fehlender fairer Wettbewerb,
allen voran hinsichtlich gleicher Steuern fiir Essen sowie einer Gleich-
behandlung mit Vereinen. Das fihrt insbesondere bei familiengefiihrten
Betrieben zu riicklaufigen Umsatzen, zum Leben auf Kosten der Sub-
stanz. Gleichzeitig steigt die personliche Belastung, verstarkt durch
zunehmende Biirokratie und Fachkraftemangel. Viele Betriebe



funktionieren nur noch, weil die eigene Arbeitskraft nicht adaquat
bewertet wird. So liegt der Unternehmerlohn in Schankwirtschaften bei
unter fiinf Euro pro Stunde und auf den gleichen Umsatz kommen in der
Gastronomie sechs Mal mehr Beschaftigte als im Lebensmitteleinzel-
handel. Diese Tatsache fiihrt in der Nachfolgegeneration dazu, dass sich
Kinder gegen eine Ubernahme des elterlichen Betriebes entscheiden,
was zu befuirchten lasst, dass es in den nachsten Jahren zu einer noch
weitreichenderen Marktbereinigung kommen wird.

»DIE DIENSTLEISTUNG VON MENSCH ZU MENSCH IST ETWAS

WERT. UND DIESER WERT SOLLTE SEITENS DER GESELL-
SCHAFT HOHER HONORIERT WERDEN.“

Jiirgen Lochbihler

Schatzmeister

KOMMUNALPOLITISCHE
THEMEN

DORFGEMEINSCHAFTSHAUSER

Im Rahmen von Dorferneuerungen oder der Stadtebauférderung werden

zunehmend sogenannte Dorfgemeinschaftshauser und Biirgerhauser er-
richtet. Damit wird eine direkte Konkurrenz fiir bestehende Wirtshéuser
staatlich gefordert. Dies lasst sich in Dérfern, in denen es kein Wirtshaus
mehr gibt, einigermaBen nachvollziehen. Nicht mehr nachvollziehbar ist
es, wenn es im Dorf noch ein Wirtshaus mit regelmaBigen Offnungszei-
ten gibt und trotzdem Dorfgemeinschafts- bzw. Biirgerhduser geférdert
werden, die dann wiederum durch Vereine paragastronomisch betrieben
werden.

»30 GUT GEMEINT DIE IDEE VON KOMMUNEN AUCH SEIN
MAG, SELBST WIRTSHAUSER MIT OFFENTLICHEN MITTELN
ZU ERRICHTEN UND GUNSTIG ZU VERPACHTEN,

S0 KATASTROPHAL IST DAS FUR DIE
WIRTSHAUSKULTUR: JEDES EINGREIFEN
IN DAS MARKTGESCHEHEN SCHADIGT UND
ZERSTORT FUNKTIONIERENDE BETRIEBE -

UND DAS IN UNMITTELBARER NACHBARSCHAFT.“

Rose Marie Wenzel

Bezirksvorsitzende Niederbayern

VEREINSFESTE

Jedes Jahr finden zahlreiche Vereinsfeste statt, fiir
die kein ,besonderer Anlass” gegeben ist und die nach

§ 12 Gaststattengesetz nicht genehmigt werden dirften. Die
Haufung von Vereinsfesten speziell zu bestimmten Jahreszeiten und
Wochenenden beeintrachtigt die Gastronomie vor Ort erheblich. Wer
den Riickgang traditioneller Dorfgasthauser beklagt, darf nicht das
Problem wetthewerbsverzerrender Konkurrenz durch Vereinsfeste
Ubersehen.

Gemeinden kénnten die Zusammenarbeit értlicher , Fest-Veranstalter”
(z. B. Vereine, Feuerwehr) mit gewerblicher Gastronomie fordern. Zur
Eindammung der Festeflut schlagt der DEHOGA Bayern eine Begren-
zung der Gestattungen nach § 12 Gaststattengesetz in Stadten und
Gemeinden vor. Die Anzahl der Gestattungen kénnte in Anlehnung an
die Einwohnerzahl der jeweiligen Kommune gestaffelt werden.

,VEREINE GEHOREN ZU BAYERN WIE DIE LUFT ZUM ATMEN.
DOCH WENN VEREINE Z.B. BEI FESTEN ALS WIRTSCHAFTS-
BETRIEBE AUFTRETEN, MUSS GLEICHES RECHT
FUR ALLE GELTEN.“

David Sii8
Vorsitzender Fachabteilung
Musik & Szene

SHARING ECONOMY

Nicht nur in touristischen Hotspots wie Miinchen oder anderen
beliebten Ferienregionen wachst mit steigenden Ubernachtungszah-
len auch der Markt professionell vermarkteter Ferienwohnungen und
Privat-Appartements. Die bis 2010 eher sporadische Privatvermietung
wird mehr und mehr zum Massentrend. Das weltweit groBte Portal fiir
die Vermittlung von Privatunterkiinften ist Airbnb. Neuere Analysen
belegen, dass hierbei ein wesentlicher Teil aus gewerblichen Angebo-
ten besteht. Mit dem urspriinglichen Sharing-Gedanken haben diese
Angebote nicht unbedingt zu tun, es handelt sich mittlerweile vielmehr
um eine Shadow-Economy.
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Aus Sicht des DEHOGA Bayern darf nicht sein,
dass Hotels mit immer kostenintensiveren Aufla-
gen zu Brandschutz, Hygiene, Sicherheit und Barriere-
freiheit iiberzogen werden, und sich in deren Schatten ein
davon fast véllig unbehelligter Markt unter dem Deckmantel der
Privatvermietung” zum Konkurrenten aufschwingen kann. Zudem
sehen sich Mieter, in deren Haus Wohnungen gewerblich untervermietet
werden, oft Belastigungen ausgesetzt, auch ist die Verknappung von
Wohnraum nicht nur in Ballungszentren kritisch zu betrachten.

,DER EINSTIGE GEDANKE DES SHARINGS FUHRT FUR UNS
ZU EINER KNALLHARTEN WETTBEWERBSVERZERRUNG.
VON SHARING ECONOMY KANN SCHON LANG KEINE REDE
MEHR SEIN - SCHATTENWIRTSCHAFT WARE DIE
RICHTIGE BEZEICHNUNG.“

Stefan Wild
Vorsitzender Fachbereich Hotellerie

SPERRZEITEN IM FREIEN

Anwohnerschutz ist wichtig, aber auf das richtige MaB kommt es an.
Die Sperrzeitenregelungen fiir die AuBengastronomie werden durch
kommunalrechtliche Bestimmungen in Verbindung mit immissions-
schutzrechtlichen Bundesvorschriften eingeschrankt und in der Regel
auf 22 Uhr festgelegt. Sperrzeiten sollten daher in den Kommunen vor
Ort so gestaltet sein, dass sie attraktive Innenstadte ermdglichen und
nicht verhindern. Beispielhaft konnen hier die positiven Erfahrungen
mit der Sperrzeitenregelung der Landeshauptstadt Miinchen genannt
werden, die langere Offnungszeiten vorsehen, damit Gastronomen
auch weiterhin in ihren Betrieb investieren und Einwohnern wie Gasten
attraktive Ausgehmaglichkeiten anbieten kénnen.

»ES IST SINNLOS, DIE SPERRZEITEN-REGELUNGEN FUR DIE
AUSSENGASTRONOMIE FLACHENDECKEND EINHEITLICH ZU
BESCHRANKEN. ES MUSS MOGLICH SEIN, AUF DIE GEGE-
BENHEITEN VOR ORT EINZUGEHEN - MUNCHEN ZEIGT,

DASS ES FUNKTIONIERT! LANGERE OFFNUNGSZEITEN
IM FREIEN SIND EIN ZUGEWINN FUR
WIRTE UND BURGER.“

Monika Poschenrieder
Vorsitzende Fachbereich
Gastronomie

Gastgeber Bayern

Kommunalwahl 2020

GEBUHREN UND STEUERN

Geblihren sollen den Verwaltungsaufwand decken, der einer Kommu-
ne bei der Bearbeitung von Antragen entsteht. Dies gilt unter anderem
fiir Konzessionsgebiihren, die bei einer Beantragung einer Konzessi-
on entstehen, aber auch bei einer Betriebsiibergabe, wenn sich der
Betreiber andert.

Konzessionsgebiihren fallen grundsétzlich, wenn eine Gaststatte von
mehreren Personen gleichzeitig betrieben wird, fiir jede Einzelper-
son an. Das hat zur Folge, dass bei den Gesellschaften biirgerlichen
Rechtes, wenn diese z. B. aus mehreren Geschwistern und/oder
Eltern bestehen, fiir jeden Gesellschafter eine eigene Konzession zu
beantragen und zu erteilen ist. Dies fiihrt dazu, dass jedes Mal eine
Gebiihr fir jeden Gesellschafter anfallt.

Nicht mehr nachvollziehbar wird es, wenn fiir einen bereits konzes-
sionierten Betrieb fiir die Teilnahme an einer erlaubnisbediirftigen
Sonderveranstaltung, wie z. B. einem Getranke- und Essensstand auf
einem StraBenfest oder Christkindlmarkt neue Antrége nétig sind.
Hierfir wird dann von jedem Einzelnen wieder die Gestattung nach §
12 gefordert, wobei auch in diesen Fallen jeder einzelne Gesellschaf-
ter gleichlautende Gestattungsantrage stellen und bezahlen muss.

MaBvolle und realistische Gebiihren helfen insbesondere Betrieben in
der wirtschaftlich schwierigen Anfangsphase und sichern langfristig
deren Existenz. Gleiches gilt bei weiteren Geblihren. So ist beispiels-
weise eine Gastronomie ohne AuBenbewirtschaftung fiir Gaste kaum
mehr vorstellbar und fiir Gastronomen oft wirtschaftlich nicht zu
stemmen.

Die meisten Gastronomen sind hierbei auf die Nutzung kommunaler
Flachen angewiesen, fiir die sie Geblihren entrichten miissen. Die
Kommunen sind daher aufgefordert, sich iiber eine Abschaffung
oder zumindest deutliche Reduzierung Gedanken zu machen. Denn
Innenstédte werden durch AuBengastronomie nicht belastet, son-
dern belebt und touristisch aufgewertet. Dartiber hinaus schlagt der
DEHOGA Bayern eine Vereinheitlichung der Geblihren auf Ebene der
Landratséamter vor.

»VON NIEDRIGEREN GEBUHREN PROFITIEREN
ALLE SEITEN: GASTE, UNTERNEEMER
UND KOMMUNE.“

Vorsitzender Fachabteilung
Kur- und Béderwesen
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VERWALTUNGSHANDELN

Gastronomen sehen sich immer wieder mit notwendigen Verande-
rungen konfrontiert, in Form der Neuausrichtung oder Erweiterung
des Betriebes oder bei individuellen Gasteveranstaltungen. Egal,
ob es um die Konzession, Umbauten oder schlicht eine veran-
staltungsbezogene Sperrzeitverkiirzung geht, die biirokratischen
Anforderungen, die Gebiihrenfestsetzung, vor allem aber die
Bearbeitungsdauer werden regelmaBig als Hiirde bei der Ausiibung
des Betriebes empfunden. Kommunen kénnen mit einer geneh-
migungsfreundlicheren Handhabung die Rahmenbedingungen fiir
Gastronomen deutlich erleichtern.

»2KOMMUNEN, DIE UNTERNEHMERFREUNDLICH AGIEREN,
NUTZEN IN ERSTER LINIE SICH SELBST.“

£

Jutta Griess
Bezirksvorsitzende Oberbayern

MITARBEITERVWOHNUNGEN

Es gilt, gemeinschaftliche Konzepte seitens der Gemeinden, Land-
kreise und Stadte zu entwickeln, um bezahlbaren Wohnraum in Stadt
und Umland zu gewéhrleisten. Dabei miissen Fragen nach den rich-
tigen kommunalen Steuerungsmethoden beantwortet werden, sowie
Anreize geschaffen werden, wie beispielsweise Fordertopfe fir den
sozialen Wohnungsbau, die finanzielle Unterstiitzung des Umlands
durch die Stadte, Wohnprogramme kommunaler Einrichtungen fiir
Auszubildende oder Wohnungsmobilisierung.

Wohnungen kénnten zudem durch die Aktivierung bestehender
Flachen errichtet werden. Beispielsweise durch die Uberbauung
von Parkplatzen oder P&R-Anlagen. Eine Kooperation mit personal-
intensiven Branchen wie Gesundheit und Pflege ist sinnvoll und
denkbar.

,FACHKRAFTE- UND WOHNRAUMMANGEL -

DAS SIND DIE BEHERRSCHENDEN BRANCHENTHEMEN
UNSERER ZEIT, DIE STARK ZUSAMMENHANGEN.
LOSUNGEN KANN DIE BRANCHE NUR IM
SCHULTERSCHLUSS MIT KOMMUNEN UND
POLITIK ERZIELEN.“

Christian Schottenhamel
Kreisvorsitzender Miinchen
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GESTALTUNGSRICHTLINIEN

Das Ziel von Kommunen, ein einheitliches Stadtbild sicherzustellen,
ist nachvollziehbar. Vorgaben fiir Gastronomen, wie Mobiliar oder
Sonnenschirme auszusehen haben, schieBen jedoch oftmals iiber
das Ziel hinaus. Innenstadte werden gerade durch unterschiedli-
che Lokale mit individuellem Flair attraktiv, in denen verschiedene
Angebote fiir unterschiedliches Gésteklientel angeboten werden.
Gastronomen haben daher ein berechtigtes Interesse, sich am Markt
zu positionieren und von ihren Mitbewerbern abzuheben. Zudem ist
der erzwungene Austausch von intaktem Mobiliar weder wirtschaft-
lich, noch nachhaltig.

»IM RAHMEN VON GESTALTUNGSRICHTLINIEN
MUSS AUCH PLATZ FUR DIE INDIVIDUELLE
AUSSENDARSTELLUNG DER GASTRONOMIE SEIN.“

Dieter Gallus

Bezirksvorsitzender Mittelfranken

STELLPLATIVORGABEN

Nach Landeshauordnung und entsprechenden Verwaltungsvorschriften
sind je nach Nutzung eines Gebaudes die notwendigen Stellplatze
bereit zu stellen. Insbesondere Gastronomen mit regem Publikumsver-
kehr und Innenstadtlage stellen die oft gar nicht verfiigharen Stellplatze
vor groBe, auch finanzielle Herausforderungen. Kommunen kdnnen ihre
Gastronomen durch groBziigige Befreiungen und Festsetzung maBvoller
Abldsesummen tatkraftig unterstiitzen.

»DIE KOMMUNALPOLITIK SOLLTE MEHR FEINGEFUHL
FUR DIE PRIVAT GEFUHRTE GASTRONOMIE TM
INNERSTADTISCHEN BEREICH ENTWICKELN, UM DAS

GASTSTATTENSTERBEN AUFZUHALTEN.“

Ralf Barthelmes
Schriftfiihrer des Prasidiums

OFFENTLICHER
PERSONENNAHVERKEHR
Mobilitatskonzepte beziiglich des
Ausbau des OPNV sollten
zeitnah entwickelt
werden, um die



wechselseitigen Anbindun-
gen zu verbessern.

»,WENN DER OFFENTLICHE
PERSONENNAHVERKEHR IM
LANDLICHEN RAUM NICHT MASSIV
AUSGEBAUT WIRD, WIRD ES FUR DIE DORT
ANSASSIGEN BETRIEBE NOCH SCHWERER,
AUSZUBILDENDE ZU FINDEN. SO WIRD DIE LAND-
FLUCHT BEGUNSTIGT UND WEITER STEIGEN!“

|
| Irn

Hans-Jiirgen Nagerl

Bezirksvorsitzender Oberpfalz

DIGITALE INFRASTRUKTUR

Das Beherbergungsgewerbe ist die am stérksten digitalisierteste
Branche Deutschlands. Es gilt, den flachendeckenden Ausbau der Breit-
bandinfrastruktur weiter voranzubringen. Soweit wie méglich muss der
Ausbau privatwirtschaftlich und marktgetrieben erfolgen. Dabei sollten
die Telekommunikationsunternehmen im Rahmen territorialer Konzes-
sionierungen wirksamer zur ErschlieBung diinn besiedelter Gebiete
verpflichtet werden. Wo mittelfristig keine marktgesteuerte ErschlieBung
moglich ist, sollten regionale Initiativen zum Breitbandausbau aus Land-
kreisen, Kommunen und der regionalen Wirtschaft durch zusatzliche
Mittel von Bund und Landern gezielt gefordert werden.

,IM GASTGEWERBE ERGEBEN SICH GROSSE CHANCEN
DURCH DIE DIGITALISIERUNG, INSBESONDERE FUR
KLEINE BETRIEBE AUF DEM LAND - VORAUSSETZUNG

DAFUR IST ABER DIE VERFUGBARKEIT UND DER
AUSBAU DER ENTSPRECHENDEN BREITBAND-
INFRASTRUKTUR.“

M

)

Andreas Brunner
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VVEITERE BRANCHENPOLITIS INE
DES DEHOGA BAYERN INTER
WWW.DEHOGA-BAYERN:DE/
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TOURISMUSMARKETING
Ein Gast kennt keine kommunalen Grenzen. Aus diesem
Grund sind Vernetzungen von Gemeinden, Landkreisen und
Stadten empfehlenswert, um Tourismusmarketing konsequent aus

Sicht des Gastes, also entlang seiner , Customer Journey”, betreiben

zu konnen. Gehort das sprichwortliche , Kirchturmdenken” mittlerweile
oft bereits der Vergangenheit an, miissen nunmehr konsequent die
nachsten Schritte hin zu einer touristischen Gesamtstrategie gegangen
werden. Erfolgversprechend sind Kooperationen, die (iber Gemeinde-
und Landkreisgrenzen hinausgehen sowie eine bessere Einbindung
touristischer Partner und Leistungstrager. Hiervon profitieren werden
letzten Endes alle Beteiligten: Gaste wie auch Destinationen.

»,GLEICHE BEDINGUNGEN FUR LANDLICHE UND URBANE
RAUME - EINE MASSNAHME ZUR ANGLEICHUNG WARE EINE
TOURISTISCHE GESAMTSTRATEGIE, DIE UBER GEMEINDE-
UND LANDKREISGRENZEN HINAUSGEHT. DIESE GARAN-
TIERT DEN WIRTEN IN DER PERIPHERIE CHANCENGLEICH-
HEIT SOWIE DEN GASTEN EIN IN SICH STIMMIGES

DESTINATIONSERLEBNIS.“

Muk Réhrl
Sprecher Forum Junge Gastgeber [ |
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IM GESPRACH MIT ILSE AIGNER, PRASIDENTIN DES BAYERISCHEN LANDTAGS

KOMMUNALPOLITIK IST GANZ
NAH AM MENSCHEN®

SEIT NOVEMBER 2018 IST ILSE AIGNER PRASIDENTIN DES BAYERISCHEN LAND-
TAGS, ZUVOR HATTE SIE BEREITS ZAHLREICHE FUHRUNGSFUNKTIONEN IN DER
LANDES-UND BUNDESPOLITIK INNE. GASTGEBER BAYERN HAT SICH MIT DER

VOLLBLUT-POLITIKERIN UBER DIE BEDEUTUNG DER KOMMUNALWAHL AM 15.
MARZ UND DIE WIRTSCHAFTLICHE SOWIE SOZIOKULTURELLE BEDEUTUNG DES
GASTGEWERBES FUR DEN FREISTAAT UNTERHALTEN.

rau Aigner, am 15. Marz kénnen

die Biirger ihr ,Kommunalpar-

lament” wahlen. Ist es denn vor

dem Hintergrund, dass viele po-
litische Weichen auf Landes-, Bundes- oder
gar Europaebene gestellt werden, iiberhaupt
wichtig, zur Wahl zu gehen?

Nirgendwo haben Menschen so viele direkte
Madglichkeiten, sich einzubringen, wie bei der
Kommunalwahl. Was vor der eigenen Haustiir
geschieht, im Heimatort, im Landkreis, wird
durch die Kommunalpolitik gestaltet. Kommu-
nalpolitiker, zumeist Ehrenamtler, sind unsere
Nachbarn und nicht in fernen Hauptstadten
unterwegs, sondern sind stets vor Ort an-
sprechbar. Kommunalpolitik ist unmittelbarer
und noch direkter als Landes- oder Bundes-
politik, ist ganz nah am Menschen. Und die
Gestaltungsmaglichkeiten sind immens.

Dennoch hat die Wahlbeteiligung kontinu-
ierlich abgenommen: Nach Spitzenwerten
von einst 85 Prozent haben bei der vergan-
genen Kommunalwahl nicht einmal mehr
55 Prozent von ihrem Wahlrecht Gebrauch
gemacht. Woran liegt das?

Ich kann es nur vermuten — vielleicht, weil
Kommunalpolitik als nicht wichtig erachtet
wird. Aber das Gegenteil ist der Fall. Oder

A R e TS N I T
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vielleicht, weil es — erfreulicherweise — eine
sehr groBe Auswahl von Kandidatinnen und
Kandidaten gibt und es manchen zu kompli-
ziert scheint.

Welche Maglichkeiten sehen Sie, um mehr
Biirger zur Wahl zu bewegen?

Ich bin zur Zeit viel im Land unterwegs, treffe
viele Menschen und suche das Gesprach. Ich
motiviere Kandidaten, unterstiitze Mandatstra-
ger und versuche Wahler zu tiberzeugen,

am 15. Méarz wahlen zu gehen. Ich habe

im vergangenen Oktober zu einem groBen,
parteitibergreifenden Motivationstreffen in den
Landtag eingeladen — es kamen 300 Frauen
aus ganz Bayern, die zur Kommunalwahl
kandidieren. Das war ein Riesenerfolg und eine
tolle Veranstaltung. Sie sehen: Ich mobilisiere,
wo ich nur kann.

Hotellerie und Gastronomie zahlen mitt-
lerweile als die regionalen Wirtschafts-
motoren. Dennoch hat man manchmal
den Eindruck, dass deren Bedeutung nicht
jedem kommunalen Vertreter bewusst ist.
Woran liegt das?

Das kann ich mir kaum vorstellen. Ich habe
meinen Stimmkreis in Mieshach, einer Region,
die sehr stark touristisch gepragt ist. Da wissen
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die kommunalen Vertreter sehr wohl um die
Bedeutung von Hotellerie und Gastronomie.

Und welche soziokulturelle Bedeutung hat
ein Wirtshaus fiir Sie?

Ich bin auf dem Land aufgewachsen. Da steht
das Wirtshaus Ublicherweise mitten im Dorf,
neben der Kirche. In jeder Hinsicht also ein
Mittelpunkt, eine wichtige Kommunikations-
zentrale des Gemeinschaftslebens und eine
Kultureinrichtung zugleich. Ich bin dibrigens
neben unserer Wirtschaft aufgewachsen und
habe dort auch noch dem Opa ein frischge-
zapftes Bier gebracht.

Haben Sie einen Wunsch an unsere Hoteliers
und Gastronomen?

Ja. Gehen sie mit der Zeit! Es ist gut, wenn
Hotels oder Restaurants die Mdglichkeiten
sozialer Medien nutzen, um sich darzustellen.
Das kénnten noch viel mehr tun. Es schafft
Nahe zum Kunden, ist eine gute Visitenkarte
und eine Werbung, die fast nichts kostet. Und
ich bin ein groBer Fan von der Mdglichkeit, on-
line zu buchen oder Tische zu reservieren. Auch
hier gibt es manchmal noch Nachholbedarf.

Die Fragen stellten Dr. Thomas Geppert
und Chefredakteur Frank-Ulrich John
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BURGER Profikiiche prasentiert auf
den Messen im Friihjahr die Pockets:
Vegetarische Packchen aus Nudelteig

mit ungewdhnlichen Fullungen und

besonderer Optik!

- In drei spannenden Sorten:
Ziegenkase-Mango, Linsen-Karotte und
Rote Beete-SuBkartoffel

- |deal fUr trendige Bowls oder zu
sommerlichen Salaten

- TK; Stlck ca. 25 g; Gebinde: 2 x 2,5 kg

- Ohne deklarationspflichtige Zusatzstoffe
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DER TOURISMUS ALS WIRTSCHAFTSFAKTOR IN BAYERN

PROFITIERT

WER VOM TOURISMUS

ERST VOR KURZEM WURDEN DIE TOURISMUSZAHLEN 2019 VEROFFENTLICHT. 100 MILLIONEN GBERNACH-
TUNGEN, 40 MILLIONEN GASTE - DIE BRANCHE BOOMT. DIE TOURISMUSBRANCHE IST EIN WICHTIGER
ARBEITGEBER IM FREISTAAT. SIE LEISTET EINEN ERHEBLICHEN BEITRAG ZUM BRUTTOINLANDSPRODUKT.
DASS DER TOURISMUS VOR ALLEM AUCH IM LANDLICHEN RAUM EIN BEDEUTENDER WIRTSCHAFTSFAKTOR

IST, MACHT DR. BERNHARD HARRER, VORSTAND DES DEUTSCHEN WIRTSCHAFTSWISSENSCHAFTLICHEN
INSTITUTS FUR FREMDENVERKEHR E. V. AN DER UNIVERSITAT MUNCHEN (DWIF), IN EINEM EXKLUSIVEN
GASTBEITRAG FUR GASTGEBER BAYERN DEUTLICH. PROJEKTPARTNER FUR DIESE UNTERSUCHUNG DES

DWIF WAR DIE BAYERN TOURISMUS MARKETING GMBH.

UMSATZE NACH MARKTSEGMENTEN

ie Eckdaten zum Tourismus
in Bayern konnen sich sehen
lassen. Im Jahr 2017 wurden
insgesamt 33,9 Milliar-
den Euro durch die touristische Nachfrage
generiert. Mit 621 Millionen Aufenthaltstagen
stellen die Tagesausfliigler und -geschéftsrei-
senden die groBte Zielgruppe dar. Die Zahl der
Ubernachtungen in gewerblichen und privaten
Beherbergungsbetrieben sowie auf Cam-

pingplatzen lag bei rund 122 Millionen. Aber gewerblichen Beherbergungsstatten. Die
auch die Nachtigungen durch den touristisch Bandbreite der Ausgaben pro Kopf und Tag
relevanten Besucherverkehr in den Wohnungen  bzw. Ubernachtung ist groB und reicht von
der einheimischen Bevélkerung sind mit tiber 0 Euro bei manchen Tagesausfliglern, die
70 Millionen nicht zu unterschatzen. beispielsweise nur einen Bummel ma-

chen, bis hin zu weit tiber 200 Euro, wenn
Die Pro-Kopf-Ausgaben schwanken — je nach  anspruchsvolle Beherbergungsbetriebe
Zielgruppe — von durchschnittlich gut 27 aufgesucht, gute Lokale frequentiert,
Euro bei den Tagesbesuchern bis zu fast 147 Kulturveranstaltungen besucht und Einkaufe
Euro bei den Ubernachtungsgésten in den getétigt werden.

TOURISTISCHE UMSATZE NACH MARKTSEGMENTEN 2017

Touristik- und Dauercamping
sowie Reisemabilisten

{73 Privatquartiere
“a (< 10Betten)

Gewerbliche Betriebe

{z 10 Betten; ohne Camping)
9 Besuch von Verwandten-/

Bekannten und Freunden (VFR)

o Tagesreisen

14,33 Mio. X 3gme = 6348 Mio. €
14,5 Mio. X 83-€ = 1.369,5 Mio. €
88,75 Mio, b3 14640 € = 13.014 .4 Mio. €
70,6 Mio. X 273:E - 1927 4 Mio. €
&21,0 Mio, X 275E = 146.253.3Mi0. €

Quelle: Bayerisches Landesamt fiir Statistik sowie dwif 2018
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Die Relevanz des Tourismus in Bayern geht
allerdings noch weit Gber diese Zielgebietsbe-
trachtung, die das dwif auch fiir Gemeinden
und Regionen erstellt, hinaus. So entstehen
beispielsweise auch touristische Umsatze
durch Outgoing-Reisen (z. B. Leistungen der
Reisebiiros, Fahrt zum Flughafen), die im
Inland einkommenswirksam werden, aber bei
der durchgefiihrten Zielgebietsanalyse nicht
enthalten sind. Gleiches gilt fiir die Reise-
kosten flir den Transfer zwischen Quell- und
Zielgebieten (z. B. Pkw-Kosten, Bahnfahrt,
Busticket, Taxi) oder auch fiir die Ausgaben fiir
die Reisevor- und -Nachbereitung.

DIREKTE GEWINNER

Interessant ist auch, wofiir die Gaste vor Ort
ihr Geld ausgeben. Dabei zeigen sich Unter-
schiede zwischen den Tagesgasten, die anteilig
deutlich mehr im Einzelhandel ausgeben,
wahrend bei den Ubernachtungsgésten das
Gastgewerbe am starksten zu Buche schlagt.

Hinter den Segmenten Gastgewerbe, Einzel-
handel und Dienstleistungen verbergen sich
allerdings eine Vielzahl unterschiedlicher
Branchen. Die Liste der Profiteure durch die
direkten Ausgaben der Touristen ist lang und
beschrankt sich keineswegs nur auf Hoteliers
und Gastronomen. Die nebenstehende Abbil-
dung zeigt nur einen kleinen Ausschnitt.

VOM UMSATZ ZUR WERTSCHOPFUNG

Nach Abzug der Mehrwertsteuer vom
Bruttoumsatz ergibt sich der Nettoumsatz,
welcher als Grundlage fiir die Ableitung

der Wertschopfung anzusehen ist. Fiir die
verschiedenen Ausgabenarten werden die
jeweils relevanten Steuersétze angesetzt,
woraus sich ein durchschnittlicher Mehrwert-
steuersatz von etwa 13 Prozent ergibt. Die
Nettoumsatze belaufen sich dementspre-
chend auf knapp 30 Milliarden Euro. Dieser

Gastgeber Bayern
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DIREKTE GEWINNER DES TOURISMUS

Ubernachtungsgiste

&) O T

Tapespiste inkl. VFR

VIELE PROFITEURE DURCH DIREKTE AUSGABEN DER GASTE -

WERTSCHOPFUNG: 1. UMSATZSTUFE

6 Gastgewerbe
Q Einzelhancie

Diienstieistungen

Nettoumsatz ist Basis fiir die Ermittlung der
daraus resultierenden direkten und indirek-
ten Einkommen. Unter Wertschopfung bzw.
Einkommen versteht man nichts anderes als

e die Lohne und Gehalter des in den Be-
trieben beschaftigten Personals sowie
e die Gewinne der Unternehmen.

Aus den Kostenstrukturen der profitierenden

Unternehmen lasst sich ableiten, dass etwa
ein Drittel des touristischen Nettoumsatzes
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Bauernhéfe, Schank-/

Hotels, Pensionen, Gasthofe, Jugendher-
bergen, Privatquartiere, Campingplatze,
Speisewirtschaften efc,

Lebensmittelgeschafte, Dorfladen,
Direktverkauf regionaler Produkte, sonst,
Einzelhandel etc.

Schiff, Taxi, OPMY, Fahrradverieih, Eintritts-
gelder, Veranstaltungen, Stadiflhrungen,
Wellnesseinrichtungen etc.

Quelle: dwif 2018

direkt zu Einkommen wird. Den gesamten
Restbetrag, der nicht direkt zu Einkommen
wird, geben die direkten Profiteure fiir den
Bezug von Vorleistungen aus. Dies sind
immerhin beachtliche 20 Milliarden Euro im
Jahr. Ein Teil davon wird nun wiederum zu
Wertschopfung bei den beteiligten Unterneh-
men und den dort Beschaftigten. Zusammen-
genommen addieren sich die Einkommen auf
beiden Umsatzstufen auf knapp 16 Milliarden
Euro, wobei gut 62 Prozent auf die 1. Umsatz-
stufe entfallen.
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ABLEITUNG DES DIREKTEN UND INDIREKTEN EINKOMMENS AUS DEM TOURISMUS

BRUTTOUMSATZ MEHRWERTSTEUER
33.899,4 Mio. € 3.926,0 Mio. €
l
NETTOUMSATZ
29.973,4 Mio. €

l

1. UMSATZSTUFE
DIREKTES EINKOMMEN

9.924,7 Mio. €
\

Kommunalwahl 2020

VORLEISTUNGEN!
20.048,7 Mio. €

l

2. UMSATZSTUFE
INDIREKTES EINKOMMEN

6.014,6 Mio. €
/

TOURISTISCHER EINKOMMENS-
BEITRAG INSGESAMT

15.939,3 Mio. €

Quelle: dwif 2018

INDIREKTE GEWINNER

Die direkt von der touristischen Nachfrage
profitierenden Unternehmen sind auf Vorleis-
tungen angewiesen, um den laufenden Betrieb
aufrechterhalten und letztendlich auch die
Gastebedirfnisse befriedigen zu kénnen. Diese [y
Verflechtungen auf der so genannten 2. Um-
satzstufe werden oft vernachldssigt, kénnen
aber aus den Kostenstrukturen der Unterneh-
men, die unter anderem das dwif in seinen
Betriebsvergleichen regelmaBig erhebt, gut
abgeleitet werden. Dabei geht es insbesondere
um folgende Arten von Leistungen: - i faggion

e Lieferung von Waren
e Bereitstellung von
Dienstleistungen aller Art

o e g Bl

e Reparaturen, Instandhaltung b

und Ersatzinvestitionen zur e
Substanzerhaltung

Ein Uberschlagiger Blick auf einbezogene

L R,
WWardrremgs
Wiektat belulinri,
Lot st

Der Tourismus verbessert die
Infrastrukturausstattung

i‘_i

Mg

erhdihit die
Attraktivitdt der Orio

TOURISMUS IST EIN WIRTSCHAFTS- UND STANDORTFAKTOR

= wirkt als Stabifixator
Bettig oder gar Motor der

Regionalentwicklung

- an Vol
Bz

Whrkser st g

und stirkt die regionale
Standortqualitat

Branchen verdeutlicht die Wirkungszusammen- oy
hénge und zeigt den Querschnittscharakter
der Tourismuswirtschaft (vgl. Abbildung auf

nachster Seite).
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Kontakt: dwif e.V.
b.harrer@dwif.de
Tel.: 089-237028916
www.dwif.de

BESCHAFTIGUNGSEFFEKTE UND
STEUERAUFKOMMEN AUS DEM TOURISMUS

Gastgeber Bayern

ZUR PERSON

Dr. oec. publ. Bernhard Harrer ist Vorstand des dwif

e.V. Zu seinem taglichen Handwerkszeug gehéren

Analysen zu den dkonomischen Effekten des Tou-
rismus auf allen regionalen Ebenen sowie fiir tou-
ristische Marktsegmente, Freizeitinfrastruktur und
Einrichtungen/Events. Hinzu kommen betriebsver-
gleichende Analysen (z. B. Gastgewerbe, Reisebiiros)
und Marktforschungsaktivitaten. Sein gesammeltes
Wissen aus verschiedensten Grundlagenstudien

fiir die Freizeit- und Tourismusbranche gibt er in
zahlreichen Publikationen und in seiner Tatigkeit als
Referent sowie Lehrbeauftragter weiter.

Auch die steuerlichen Effekte sind nicht zu

Kommunalwahl 2020

men aus dem Tourismus im Freistaat Bayern
von fast 3,2 Milliarden Euro, das als Gemein-
schaftssteuer Bund, Landern und Kommunen
zukommt. Durch Grundsteuer, Gewerbesteu-
er, Zweitwohnungssteuer, Kurtaxe (Gast),
Tourismusabgabe (Gewerbe) etc. flieBen

den Gebietskdrperschaften weitere Steuer-,
Gebiihren- und Beitragseinnahmen zu, deren
Quantifizierung jedoch nur iiber individuelle
Erhebungen (Haushaltsanalyse) moglich ist.

Untersuchungen des dwif zeigen, dass den
Kommunen durchschnittlich Steuereinnahmen
aus dem Tourismus in einer GroBenordnung
zwischen einem und weit mehr als drei

unterschatzen. Allein aus Mehrwertsteuer und
Einkommensteuer resultiert ein Steueraufkom-

Prozent der dort realisierten touristischen
Nettoumsatze zuflieBen.

Die Anzahl der durch den Tourismus in

Bayern beschaftigten Arbeitskrafte lasst Quelle: dwif 2018

VIELE PROFITEURE DURCH LIEFERUNG VON VORLEISTUNGEN -
WERTSCHOPFUNG: 2. UMSATZSTUFE

Maurer, Maler, Fliesenleger. Elektriker,
Dachdecker. Sanitarinstallateur, Verputzer,
Heizungsbauer, Gartner ete,

sich nicht exakt ableiten, da beispielsweise
viele Personen nur anteilig vom Tourismus
leben (Verkaufer im Einzelhandel bedienen

auch Einheimische, Servicepersonal in der Substanzerhaltung

Gastronomie kiimmert sich nicht nur um Baugewerbe/Handwerk

Touristen etc.). Als grobe Orientierung kann

Bicker, Metzger, GroBi- und Einzelhanded,
raueraien, Wasser- und Energisversorgung

erc.

festgestellt werden, dass der Einkommens-

. . ] Warenlieferung
beitrag von knapp 16 Milliarden Euro einem
Aquivalent von nahezu 500.000 Perso-
Versicherungen, Kredite
(Banken/Sparkassen), Steuerberater,
Werbeagenturen etc,

nen entspricht, die durch die touristische Inanspruchnahme von

Dienstleistungen

Nachfrage in Bayern ein durchschnittliches
Volkseinkommen pro Kopf und Jahr beziehen
konnten.

GEWINNBLICK Y

KASSENSYSTEME EBNER
KUCHENMONITOF

ENTDECKEN SIE UNSERE
PRODUKTVIELFALT!

Besuchen sie uns an

unserem Messestand:
PERSONAL-EINSATZPLANUNG

~JINTER
) NORGA

13.-17.Mérz 2020
Hamburg Messe
Halle B.3 EG, Stand 208

DIGITALES KASSENBUCH

SERVICE
VOR ORT

365 TAGE IM JAHR

Kassensysteme Ebner GmbH - +49 8171/969 65-11 - www.gewinnblick.de

Sehen, was wirklich zadhit.
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MIT IHREN GERADE EINMAL 23 JAHREN HAT TYRA WEBSTER
BEREITS VIEL ERLEBT: MOMENTAN MACHT DIE GEBURTIGE
NURNBERGERIN MIT AMERIKANISCHEM VATER UND ANGE-
GENDE JOURNALISTIN STATION BEIM BAYERISCHEN RUND-

FUNK ALS FREIE MITARBEITERIN. BEVOR SIE DEMNACHST IHR
VOLONTARIAT BEIM WDR BEGINNT, BEGLEITET SIE DERZEIT

DAS KOMMUNALPOLITISCHE BR-PROJEKT ,, DEMOKRAWIE": =N
GASTGEBER BAYERN HAT SICH MIT WEBSTER UBER DAS SPAN-
NUNGSFELD JUGEND UND POLITIK UNTERHALTEN.

rau Webster, im Auftrag.des
Bayerischen Rundfunks sind Sie
in den vergangenen Wachen fiir
das Projekt ,DemokraWIE" un=
terwegs gewesen. Was hat es damit auf sich?

Im Rahmen einer Tour durch alle Regierungsbe-
zirke machen mein Team und ich an verschie-
denen Orten in ganz Bayern Halt, um fiir jede
Region eine spezielle politische Frage heraus-
zuarbeiten. Dazu schauen wir uns zunachst die
Stadt an und zielen darauf ab, besonders die
jungen Menschen zwischen 16 und 25 Jahren
zu erreichen und zum Thema Kommunalpolitik
zu befragen. Unser Ziel ist es, genau diese
jungen Menschen, die im politischen Diskurs
vergleichsweise selten zu Wort kommen, vor
die Kamera zu bekommen, sie mit konkreten
Themen zu konfrontieren und ihnen auch die
Chance zu geben, sich mitzuteilen. Auf diese
Weise kommen wir ins Gesprach und lernen
Bayern kommunalpolitisch besser kennen.

Wie kam es dazu?
Der BR hatte die Idee, etwas Frisches und Jun-

ges im Zuge der Kommunalwahlen zu machen.
Ich bin da mit meinen 23 Jahren auch genau

in der Zielgruppe. Mein Kollege Stanislaus Kos-

sakowski war hier federflihrend — er macht im
Studio Franken viele politische Themen. Er war
es auch, der mich letztlich als Hilfe und ,junge
Meinung” mit zur ersten Sitzung eingeladen
hat. Von da an war ich mit im Boot und wir
haben , DemokraWIE" zusammen entwickelt.
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IM GESPRACH MIT TYRA WEBSTER
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Sind die Interviews, die ihr fiihrt, von langer
Hand geplant oder finden sie spontan auf
der StrafRe statt?

Wir tiberlegen im Vorfeld natiirlich schon, wo
genau wir hingehen, welche Leitfrage fiir die
jeweilige Stadt am besten geeignet ist und
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welche jungen Leute wir als Gesprachspartner
gewinnen kénnen. Es gibt also tatsachlich eine
redaktionelle Struktur, nach der wir arbeiten.
Zum Teil ergeben sich vor Ort aber auch einige
spontane Interviews, was der Sache durchaus
zusatzliche Spannung verleiht.

Welche Stadte habt ihr bislang fiir das Pro-
jekt besucht und was kam dabei raus?

Bisher waren wir in Regen, Aschaffenburg und
Wackersdorf. Bei unseren Gesprachen kam
zwar viel Bekanntes raus, aber eben auch
allerhand Neues. Die Jugend ist gar nicht so
politikverdrossen und desinteressiert, wie alle
denken. Aber der Zugang zum Thema und

der Start des politischen Engagements fallen
oft.einfach schwer. Dazu gehért allerdings
auch dasAnimieren und Ansprechenwon der
politischen Seite.

Gastgeber Bayern

Hatten Sie selbst bereits Kontakt
zu politischen Themen?

Mein erstes politisches Erlebnis war tatsach-
lich ein Besuch im Goldenen Saal im Rathaus
Schwabach beim damaligen Oberblirger-
meister der Stadt. Da misste ich ungefahr 11
Jahre alt gewesen sein. Bevor ich beim Projekt
.DemokraWIE" eingestiegen bin, hat es sich
ansonsten in Grenzen gehalten, wenn ich ehr-
lich bin. Es gab schlichtweg nicht mehr Politik
in meinem Leben als bei den meisten anderen
Menschen in meinem Alter. Eben Beriihrungs-
punkte, die sich durch Schule, Studium, Beruf
oder durch Nachrichten im alltdglichen Leben
ergeben.

Das heif3t, Sie haben bislang auch noch kein
politisches Amt ausgeiibt?

Nein. Dafiir brennt mein Herz viel zu sehr fiir
die Medien und den Journalismus. Aber auch
in dem Bereich hat man regelmaBig mit politi-
schen Themen oder Personen zu tun.

Gab es in der jiingeren Vergangenheit ein
politisches Thema, das Sie auf kommunaler
Ebene besonders geérgert hat?

Klingt vielleicht komisch, aber da kommt mit
wirklich nichts in den'Sinn. Entweder hab ich’s
nicht mitbekommen, weil ich vielleicht nicht da
war, oder meine Heimatstadt macht diesbe-
zliglich alles richtig.

Was funktioniert'aus lhrer Sicht schon ziem-
lich gut in Sachen Kommunalpolitik?

Ich finde &s gut, dass immer mehr Kommunen
das ThemaUmweltschutz fiir sich entdeckt
haben und sukzessive neue Angebote fiir
junge Biirger-schaffen. Ich lebe in Schwabach,
€inem Ort'mit rund 40.000 Einwohnern in
der Néhe von Niirberg. Dort haben wir bei-
spielsweise auch den Vorteil, dass offentliche

Seite 35

Kommunalwahl 2020

Einrichtungen wie Parkplétze sehr preisgiins-
tig oder sogar kostenlos nutzbar sind. Gerade
diese Dinge fallen mir positiv auf, wenn ich in
anderen Stadten unterwegs bin.

Haben Sie vielleicht einen Tipp, wie man jun-
ge Menschen sinnvoll auf das Thema Kom-
munalpolitik aufmerksam machen kann?

Bei meinen Interviews fiir ,DemokraWIE”

war nicht selten zu horen, dass inshesondere
der Zugang fehlt. Vielen Leuten ist offenbar
nicht klar, was zu tun ist, um in den kommu-
nalpolitischen Mikrokosmos vorzudringen.
Deshalb kann die Devise eigentlich nur lauten:
Kommerz! SchlieBlich gibt es mittlerweile
Werbung fiir alles. Aber nichts dergleichen

fiir ein Jugendparlament oder Ahnliches. Das
finde ich schade. Wie wére es zum Beispiel mit
einem Clip zu dem Thema, der im PopUp-Fens-
ter erscheint? Man muss die jungen Menschen
einfach besser abholen.

Was ist Ihr Zukunftswunsch fiir das politi-
sche Bayern?

Bayern hat ja in vielen Dingen Sonderstatus und
eigene Gesetze. Im ersten Schritt wiirde es sich
hier lohnen, als einflussreiches sowie reiches
Bundesland konsequent gegen das alltagliche
Wegwerfen und Verschwenden von Millionen
von Lebensmitteln vorzugehen. Ein Gesetz oder
eine politische Losung hierfiir zu entwickeln —
das wiirde ich klasse und sehr wichtig finden!
Anstatt Studenten zu verurteilen und zu bestra-
fen, die mit guten Gedanken Containern.

Wenn Sie Konigin von Bayern waren — was
wiirden Sie als Erstes dndern?

Ich wiirde weniger direkt verandern, sondern
gewisse Sachen mehr fordern. Zum Beispiel

Chancengleichheit.

Das Interview fiihrte Karolina Wojdyla
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10 JAHRE ADAC TOURISMUSPREIS BAYERN

Gastgeber Bayern Advertorial

) @ewmnergc

DER BAYERISCHE

INNOVATIV, VORBILDLICH, MUTIG, PFIFFIG, ERFOLGREICH, DURCHDACHT, NACHHALTIG
— WENN ALL DIESE EIGENSCHAFTEN BEI EINEM TOURISMUSPROJEKT ZUSAMMENKOM-
MEN, DANN KONNTE ES EIN GEWINNER DES ADAC TOURISMUSPREIS BAYERN SEIN. DIESE
AUSZEICHNUNG WIRD JAHRLICH VOM ADAC IN BAYERN ZUSAMMEN MIT DER BAYERN
TOURISMUS MARKETING GMBH AN TOURISTISCHE LEUCHTTURMPROJEKTE IN DER REGION

VERLIEHEN.

xklusiver Kooperationspartner
ist seit 2019 der DEHOGA
Bayern. Der ,Bayerische
Tourismus-Oscar”, wie er in
der Branche gelegentlich genannt wird, soll
dazu beitragen, den Besten der Besten in
der bayerischen Tourismuslandschaft ,eine
Biihne" zu geben und diese einem groBBen

Publikum vorzustellen.

GEWINNER 2020: WELTWEIT GROSSTE
BEGEHBARE HOLZKUGEL

Aus 32 Bewerbern konnte sich die Erleb-
nisholzkugel am Steinberger See in der

Oberpfalz den ersten Platz sichern. Der
begehbare Kugelturm ist ca. 40 Meter hoch
und bietet seinen Besuchern einen faszinie-
renden Panoramablick auf den Steinberger
See. Auf dem Weg dorthin kann man iiber
25 Abenteuerstationen — u.a. Riesenrut-
sche, Hangebriicken und Balancierbalken

— erleben. Diese Kombination aus Aus-
sichtsturm und Erlebniselementen spricht
Besucher jeden Alters an und ist damit ein
generationsiibergreifendes Freizeiterlebnis
mit hohem SpaB- und Bewegungsfaktor. Mit
einer Steigung von maximal sechs Prozent
kann der Aufstieg auch mit Rollstuhl oder
Kinderwagen gemeistert werden.
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5 ANDERE ADAC-REGIONALCLUBS
SIND DEM VORBILD GEFOLGT UND
VERGEBEN AUCH EINEN
TOURISMUSPREIS

SEIT 2009 SIND

212'BEWERBUNGEN
EINGEGANGEN 3

3 BEWERTUNGSKATEGORIEN:
INNOVATION, KUNDEN-/
ZIELGRUPPENORIENTIERUNG,
NACHHALTIGKEIT

1.1Ho

RUND 1.175 GASTE HABEN
INSGESAMT AN ALLEN
OFFIZIELLEN PREISVERLEIHUNGEN
TEILGENOMMEN

C3

23 JUROREN,
18 JURYSITZUNGEN

30

30 REGIONALE UND
UBERREGIONALE

PREISVERLEIHUNGEN 3 [] U

PRESSEAUSSENDUNG
AN MEHR ALS 300 MEDIEN

«10 JAHRE TOURISMUSPREIS" IN ZAHLEN

Die Nachhaltigkeit des Projekts beschrankt
sich nicht nur auf den nachwachsenden
Rohstoff Holz, sondern spiegelt sich auch

in naturbelassenen Bereichen der Anlage
wider. Zusétzlich zum kugeligen , Herzstiick”
gibt es auf dem Gelande eine Restauration
sowie einen Abenteuerspielplatz und einen
Indoorspielraum.

PLATZ 2 UND 3 GEHEN NACH
OBER- UND OSTBAYERN

Den zweiten Platz konnte sich das Projekt
. Oberbayern-Echt Digital” sichern, welches
von Tourismus Oberbayern Miinchen gemein-

DER ADAC TOURISMUSPREIS BAYERN IN K{RZE

Bewerben kénnen sich alle touristischen

Leistungstrager mit Sitz in Bayern.
Es sind ausschlieBlich bereits umgesetzte
Projekte zum Wettbewerb zugelassen.

Der Preis wird im jéhrlichen Turnus vergeben.
Zusatzlich wird im Ausschreibungsjahr 2021
der Sonderpreis Nachhaltigkeit ausgelobt.
Die eingereichten Projekte werden von einer
Fachjury bewertet, die im Mehrheitsverfahren
die drei Erstplatzierten bestimmt.

Der Gewinner des ADAC Tourismuspreis Bayern
erhalt neben einem exklusiv gefertigten
Kunstexponat ein attraktives Marketingpaket.
Weitere Informationen unter adac.de/
tourismuspreis-bayern

sam mit der IHK sowie dem Bayerischen Ho-
tel- und Gaststattenverband DEHOGA Bayern
ins Leben gerufen worden ist. Es beschaftigt
sich mit den Herausforderungen der Digita-
lisierung fiir lokale Privat- und Kleinbetriebe
und bietet diesen Hilfestellung. Als Basis fiir
das Projekt diente eine von der FH Salzburg
durchgefiihrte Status-Quo-Analyse: Diese
kam zu dem Ergebnis, dass vor allem kleinere
Betriebe noch Potential in Digitalisierungs-
fragen haben. Mit , Oberbayern-Echt Digital
kénnen sich die Unternehmen eCoaches als
zentralen Ansprechpartner fiir Fragen rund
um ihre Online-Présenz zur Seite stellen las-
sen. Die Coaches bieten kostenlose, neutrale
Unterstlitzung und sind regional vernetzt.
Zusatzlich stehen oberbayernweit Workshops
zur Forderung des digitalen Know-Hows der
Betriebe bereit.

Der dritte Podestplatz geht an die im
Open-Source-Verfahren entwickelte Moun-
tainbike-Reiseroute , Trans Bayerwald”.

Mit einer Gesamtlange von ca. 700 km und
17.000 Hohenmetern bietet die langste
Mountainbike-Reiseroute Deutschlands
insgesamt 14 Tagesetappen, die in eine
Nord- und Siidroute aufgeteilt sind. Die Aus-
schilderung der MTB-Strecken lenkt die Be-
sucherstrome gezielt unter Berlicksichtigung
des Naturschutzes. Fiir einen ganzheitlichen
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Um die Tourismuspreise auf Landes- und Bundesebene noch
enger miteinander zu verzahnen, haben ADAC e. V. und

DTV eine mehrjahrige Kooperation vereinbart, die den
Landessiegern als , Sprungbrett” fiir den Deutschen Tou-
rismuspreis dienen soll. Auf Landesebene ausgezeichnete
Bewerbungen haben so die Chance auch deutschland-
weit ins Rennen zu gehen.

Open-Source-Ansatz wurden zudem weitere
Stakeholder, wie z. B. Landkreistouristiker,
Gemeinden, Bayerische Staatsforsten,
Natur- und Nationalparks, Naturschutzbe-
hérden und viele mehr aktiv miteinbezogen.
Im Rahmen einer Pionierphase konnten
Mountainbiker die Strecke vor der Ausschil-
derung testen und Verbesserungsvorschlage
einreichen. Dank Produktentwicklungswork-
shops und Wegepatentreffen gibt es einen
regelmaBigen kreativen Austausch zwischen
den Projektbeteiligten.

SONDERPREIS DIGITALISIERUNG

Mit dem Sonderpreis Digitalisierung wurde
die Online-Kampagne der Congress- und
Tourismus-Zentrale Nirnberg , Gast.Freunde.
Nirnberg” ausgezeichnet. Gastgeber
stellten hier in kurzen Videos ihre person-
lichen Lieblingsplatze in der Stadt und der
Umgebung vor. Dem interessierten Besucher
werden Fragen beantwortet wie , Wo habe
ich den schénsten Ausblick auf die Stadt?”
und dieser profitiert damit von individuellen
Freizeittipps der Hoteliers. Eine interaktive
Karte zeigt die empfohlenen Orte an, Hinter-
grundinformationen sind ebenfalls zu finden.
Eine Verkniipfung mit Facebook, Instagram
und Twitter konnte Gber das Social Window
der Kampagnen-Seite unter dem Hashtag
#SeiMeinGast realisiert werden. Ziel der
Kampagne war es, den Hotelgasten Neues
abseits der bekannten Touristenpfade zu
zeigen und den Charakter der Stadt mithilfe
von authentischen Testimonials zu prasentie-
ren. Damit wurde die Kampagne besonders
dem wachsenden Trend zur sogenannten
Localhood gerecht, der Touristen als , Einhei-
mische auf Zeit" betrachtet.



" Bayern Tourist GmbH | Termine

L MARL |
Zeit-/ Selbstmanagement 02.03.2020
Allergenmanagement in der Gastronomie 02.03.2020
Marketing-Workshop Tag 1: Das Marketing-Konzept 03.03.2020
Marketing-Workshop Tag 2: Das Marketing-Konzept 04.03.2020
Marketing-Workshop Tag 3: Online und Social Media 05.03.2020
DSGV0 Kompaktseminar Workshop 09.03.2020
Yield Management - Fiir Einsteiger 09.03.2020
Gastgewerbliche Betriebswirtschaft Teil 1 11.03.2020
Gastgewerbliche Betriebswirtschaft Teil 1 12.03.2020
Housekeeping: Das perfekte gecheckte Zimmer 12.03.2020
Gastgewerbliche Betriebswirtschaft Teil 1 13.03.2020
Klartext - Briefe, Mails und Co auf den Punkt gebracht 16.03.2020
Future Service Seels - Dienstleistung im Wandel 16.03.2020
Revenue-Management und dynamic pricing 17.03.2020
Mitarbeiterfiihrung - Teil I: Rekrutierung der Mitarbeiter 18.03.2020
Mitarbeiterfiihrung - Teil I: Personlichkeitsentwicklung 19.03.2020
Konflikte kompetent meistern (Passau) 19.03.2020
Konflikte kompetent meistern (Niirnberg) 23.03.2020

Fiihrungsakademie: Fiihrungskompetenz | 23/24.03.2020

Grundlagen der Lebensmittelhygiene 01.04.2020

i 0-Refresher-Seminar (Wiirzburg) 01.04.2020
Check In: Begeistern Sie Ihre Gaste von Anfang an 20.04.2020
Fiihrungsakademie: Fiihrungskompetenz Il 20./21.04.2020
Griindungskompakt Praxisworkshop - Der Einblick 22.04.2020
Digitalisierung/ Social Media - neue Chancen 28./29.04.2020

Professionelle Umgangsformen - Kommunikation 30.04.2020

L MAL

Allergenmanagement in der Gastronomie (Niirnberg) 11.05.2020 ] ;
Qualitat und Konfliktmanagement Tag 1 11.05.2020 1.' v,
. 0-Seminar 12/13.06.2020 E )
g Grundlagen der Lebensmittelhygiene (Niirnberg) 13.05.2020 b
' Englisch mit Gasten Teil | 14.05.2020 o
Generationswechsel im gastgewerblichen Mittelstand 18.05.2020
Kreativ Ungehorsam - Strategie Coaching 18.05.2020 . .
WOW-Service mit Herz und Leidenschaft 19.05.2020 :
Aktiv verkaufen - Bediirfnisse wecken und begeistern 20.05.2020
Mitarbeiterfiihrung Teil Il - Das A - Z der Ausbildung 26.05.2020 .
Mitarbeiterfiihrung Teil Il - Das Arbeitsrecht 27./28.05.2020 K

Stimmt die Kasse?

0-Seminar 16./17.06.2020
Allergenmanagement in der Gastronomie (Wiirzburg) 22.06.2020
Existensgriindungs 3-Tages-Workshop fiir Umsetzer 22.-24.06.2020

28.05.2020

Weitere Informationen unter & www.btg-service.de/seminare
224 konferenz@btg-service.de
g 089 /280 98 99
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HABEN KEINE GASTE, SONDERN

FREUNDE UND FANS

DIE NEUEN WERTE DER MENSCHEN SIND LUST STATT LAST, LEBEN STATT LEIDEN.
DIE GASTE WOLLEN ETWAS ERLEBEN. WAS DIES FUR DIE DIENSTLEISTUNG IM
WANDEL BEDEUTET, BERICHTET HANS-JURGEN HARTAUER, TRAINER, UNTERNEH-
MER, BERATER UND BUCHAUTOR, EXKLUSIV IN GASTGEBER BAYERN.

teve Jobs von Apple sagte einst, es sei unsere Aufgabe, Menschen zu faszinieren.

Viele Betriebe verkaufen einen Produktnutzen (zum Beispiel Essen, Trinken, Schla-

fen). Aber kein Burger kauft einen Burger. Es sind immer Menschen, die etwas

kaufen oder nicht. Menschen kaufen gerne Erlebnisse. Sie wollen ihre Endorphine
zum Tanzen bringen.

Hier spielt der Service eine entscheidende Rolle. Wenn es einem Betrieb gelingt, den Gast
emotional zu beriihren, entsteht eine , Wow-Kultur”. Die erfolgreichen Betriebe haben keine
Géste mehr, sondern Freunde und Fans. Um das zu erreichen, wird es unsere Aufgabe sein,
den Service auf die neuen Stilgruppen und Lifestyles abzustimmen und zu entwickeln.

So sehen wir den zukiinftigen Service nicht als Fiirsorge (,Kann ich lhnen helfen?”) und pas-
siv (,Was darf es zu trinken sein?”). So fithren wir im Future-Service die Gaste mit Bildern
statt mit Fragen — und setzen im Wording die energetische Sprache und den Blick nach vorn
anstatt zuriick. Statt zu fragen , Hatten sie eine gute Anreise?” oder ,Haben Sie reserviert?”
heiBen wir den Gast willkommen: ,Schén Sie zu sehen”. Statt zu fragen ,Was darf es zu
trinken sein?” verfiihren wir die Gaste mit Produkten: ,Haben Sie Lust auf einen Gin Tonic,
auf ein Craft Bier oder auf einen fresh pressed green Smoothie?”.

Zusammengefasst hat sich ein Paradigmenwechsel in der Gesellschaft von der Leidenskul-

tur zur Lebenskultur vollzogen. Somit wandelt sich die Dienstleistung zum energetischen
Austausch. Wir nennen den neuen Service , Future Service Sells”.
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TRAININGS MIT HANS-JURGEN HARTAUER
BEI DER BAYERN TOURIST GMBH

16. MARZ 2020
Future Service Sells —
Dienstleistung im Wandel

18.MAI 2020
Kreativ Ungehorsam —
Strategie Coaching

5. OKTOBER 2020

Power Briefing —

Die intuitive Methode fiir Motivation & Team
Kommunikation

ORT: Prinz-Ludwig-Palais, TiirkenstraBe 7,
80333 Miinchen

WEITERE INFORMATIONEN UNTER
btg-service.de/offene-seminare-in-
muenchen-und-bayern
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FACHKRAFTEMANGEL IN HOTELLERIE UND GASTRONOMIE

MITARBEITER FINDEN -
MITARBEITER BINDEN

d die Welt

*BIG

ISABELLA HREN, VORSTAND DER BAYERISCHEN GASTGEBER AG UND GESCHAFTSFUHRERIN
DER BTG, BERICHTET IN ,,GASTGEBER BAYERN EXKLUSIV UBER FACHKRAFTEMANGEL, WIE
SICH DIE FUHRUNGSVERANTWORTUNG VERANDERT UND ERFOLGREICHE UNTERNEHMER IM

REKRUTIEREN VON MITARBEITERN NEUE WEGE GEHEN.

otellerie und Gastronomie leben von

der Inszenierung — vom Schaffen von

Erlebnissen und Begegnungen zwischen

Menschen. Das macht mitunter den
Zauber unserer Branche aus. Emotionen regieren und bestimmen die
Entscheidungen unserer Gaste, die weniger kaufen was wir tun sondern
warum wir es tun. Menschen schaffen Atmosphare in den Betrieben
und die personliche Dienstleistung gibt oft den Ausschlag, ob und wie
erfolgreich ein Unternehmen ist. Auch deshalb trifft das Fehlen von
Mitarbeitern das Gastgewerbe besonders hart.

Die Griinde fiir den Fachkraftemangel sind vielfaltig und eine Mehrheit
der Unternehmer im bayerischen Gastgewerbe sieht das Fehlen von
qualifizierten Mitarbeitern als eine der groBten Herausforderungen der
Gegenwart und Zukunft. Erfolgreiche Arbeitgeber gehen beim Rekru-
tieren von Mitarbeitern neue Wege, arbeiten aktiv an ihrer Arbeitgeber-
marke und investieren in die Qualifizierung — sowohl in die eigene als
auch in die Weiterentwicklung ihrer Mitarbeiter.

Zukiinftig werden in der Dienstleistungsbranche die Einstellung und
Motivation der Bewerber gleich oder mehr zéhlen als Erfahrung und
Fertigkeiten. Fachliche Qualifikationen kénnen trainiert und auch im
Hinblick auf die individuellen, betrieblichen Erfordernisse vermittelt
werden. Wetthewerbsentscheidend sind jedoch die Denkhaltung und die
Dienstleistungsorientierung der Mitarbeiter.

Ist so ein Arbeitnehmer erfolgreich gefunden und
eingestellt worden, ist es die Aufgabe der Unterneh-
mer und Flhrungskrafte, alle Rahmenbedingungen
zu schaffen, um die Eigenmotivation der Mitarbeiter
aufrecht zu halten. Neben den klassischen Instrumenten der Fiih-
rung gewinnt der personliche Einsatz der Fiihrungskrafte mehr an
Bedeutung.

PRAXISTIPPS

Um die Mitarbeiter anzusprechen, die in den Betrieb passen,
miissen Unternehmen zuerst wissen, wofiir sie stehen und wohin
sie wollen.

KLARE STRATEGIE UND POSITIONIERUNG

e Welche Géste sind unsere Zielgruppe?

e Was macht uns besonders?

e Wo soll der Betrieb mittel- und langfristig stehen?

KLARE WERTE UND ZIELE

e Welche Werte haben wir?

e Wie setzen wir diese im Tagesgeschaft um?

e Wer wollen wir sein?

e Was geht im Umgang mit Mitarbeitern gar nicht,
was wollen wir nicht zulassen?

Seite 40



KONKRETE MITARBEITERANSPRACHE UBER
UNTERSCHIEDLICHSTE KANALE

ARBEITGEBERMARKE ENTWICKELN UND STARKEN .

Hohe Erreichbarkeit Giber verschiedene Kanale

DEHOGA Bayern = Gastgeber Bayern | Bayern und die Welt

Stellenbeschreibungen

Innovative Stellenanzeigen, die Positionierung und Werte des

Betriebs widerspiegeln

Externe Kommunikation sowie soziale Plattformen und Apps o
Karriere-Bereich auf der Betriebswebseite zeigt die o

Relevanz nach auBen

Befragung der Mitarbei-
ter im Betrieb
Auswertung fiir einen
Arbeitgeber Starken-
kompass

Interner Workshop:
Wofiir stehen wir und
wie setzen

wir die Werte um?
Professionelle Kommuni-
kation nach auBen
Nehmen Sie sich einen
erfahrenen Coach, der
Sie bei diesem Prozess

Qualitatsstandards/ Handbicher
Checklisten fiir operative Tatigkeiten

MITARBEITERFUHRUNG - DIE WAHRUNG HEISST ,,VERTRAUEN*

Professionelles Feedback
e Lob und Anerkennung

Kommunikations- und Gesprachskultur

e RegelmaBige Entwicklungsgesprache

»90 PROZENT ALLER BEWERBER INFORMIEREN SICH NUR IM
INTERNET UBER EINEN BETRIEB UND ENTSCHEIDEN IN WENIGEN
SEKUNDEN, OB ER ALS NEUER ARBEITGEBER IN FRAGE KOMMT
ODER NICHT. EIN UNVERWECHSELBARES, EMOTIONALES PROFIL
ALS ARBEITGEBER HILFT IHNEN, GEEIGNETE MITARBEITER ZU
FINDEN, ZU HALTEN UND AUCH EHEMALIGE MITARBEITER ZURUCK-
ZUGEWINNEN. ABER WIE BAUE ICH EINE ARBEITGEBERMARKE AUF?
MUSS ICH ALLES UMWERFEN? KEINESWEGS! VIELES IST MEIST
SCHON DA, DAS GUTE MUSS OFT NUR HERAUSGEARBEITET WER-
DEN. BEI DIESEM SPANNENDEN PROZESS SIND WIR
GERNE AN IHRER SEITE!™

SUSANNE DROUX
Geschéftsfiihrerin Berufsbildung und Branchenférderung

Teammeetings und teambildende MaBnahmen

e SpaB und Erfolge teilen

e Personlichkeitsbildung fiir
Fiihrungskrafte

e Kenntnisse iiber Arbeitsrecht
und Mitarbeiterausbildung
(Ausbilderschein)

WEITERBILDUNGS-
MOGLICHKEITEN

Die Weiterbildung ist neben Lob
die beste Moglichkeit, Mitarbeiter
emotional zu motivieren und
fachlich zu férdern. Mehr als 60
Prozent aller Mitarbeiter und

begleitet. Wichtig: Jedes
Jahr diesen Prozess mit
den Mitarbeitern wieder
auffrischen!

DER ERSTE EINDRUCK HAT KEINE ZWEITE CHANCE

e Auch das Unternehmen stellt sich beim
Vorstellungsgesprach den Talenten vor

e Zeit fiir das Gesprach, einen Betriebsrundgang nehmen,
einen ruhigen Ort finden

e Auf das Gesprach vorbereiten, die Unterlagen
studieren, Fragen notieren

e Den ersten Arbeitstag planen,
technische Voraussetzungen schaffen

e Einarbeitungsplan erstellen und mit
den Kollegen kommunizieren

e Feedback-Gesprache fiihren

KURZE ENTSCHEIDUNGSWEGE, KLARE ZUSTANDIGKEITEN

Mitarbeiter mdchten wissen, was von ihnen erwartet wird, wer die
Ansprechpartner sind und wo die Kompetenzen und Zustandigkeiten
liegen. Sie sollten von Anfang an klar kommuniziert werden. Auch
definierte, effiziente Arbeitsprozesse geben Sicherheit und schaffen gute
Rahmenbedingungen fiir die Zusammenarbeit. Dabei kénnen folgende
Unterlagen unterstiitzen:

des DEHOGA Bayern

sogar 80 Prozent derer unter 30
Jahren wiinschen sich von ihrem
Arbeitgeber, sich im Rahmen von
Seminaren weiterentwickeln zu kdnnen. Mit Weiterbildungen zeigen Sie
lhren Mitarbeitern, dass Sie diese an Ihr Haus binden, sie wertschatzen
und auf ihrem Karriereweg begleiten wollen. Das schafft Vertrauen und
Loyalitét.

,BILDUNG IST UBERBLICK"

Als 100-prozentige Tochter des Bayerischen Hotel- und
Gaststattenverbands DEHOGA Bayern e. V. bietet die
Bayern Tourist GmbH (BTG) mit 55 Themen und an 91 Se-
minartagen in ganz Bayern ,Raum fiir Ihren personlichen
Erfolg”: www.btg-service.de

Der DEHOGA Bayern hat im Zuge der Kampagne , Zukunft
fiir das Bayerische Gastgewerbe” auf der Kampagnenseite
www.wirtshauskultur.bayern einen eigenen Fachkraftena-
vigator entwickelt. Dieser ist aktuell sowie kostenfrei und
beinhaltet viele relevante Informationen zum Thema mit
wichtigen Links und Downloads:
www.wirtshauskultur.bayern/fachkraeftenavigator
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MANAGEMENTSYSTEM ERFOLGREICH GESTARTET

UNUBERSICHTLICHE LIEFERANTENSTRUKTUREN, EINE VIELZAHL VON ARTIKELN UND STANDIG WECHSELNDE PREISE
ERSCHWEREN DEN EINKAUF FUR GASTRONOMEN ENORM. DIE PRO-ORDER GMBH, EINE TOCHTERFIRMA DES DEHOGA
BAYERN, HAT ES SICH ZUR AUFGABE GEMACHT, DIESEN PROBLEMATIKEN ENTGEGENZUWIRKEN. ZAHLREICHE MITGLIEDS-
BETRIEBE DES DEHOGA BAYERN SETZEN BEREITS AUF DIESES WIRKUNGSVOLLE EINKAUFSMANAGEMENTSYSTEM. IN
GASTGEBER BAYERN BERICHTEN DIE NUTZER EXKLUSIV UBER IHRE ERFAHRUNGEN.

ufgrund der wirtschaftlichen

Situation sehen sich Gastrono-

men mit einem wachsenden

Konkurrenzkampf und Kosten-
druck konfrontiert. Einen wichtigen Erfolgs-
faktor fiir die Zukunft stellt dabei ein cleveres
Beschaffungsmanagement dar. Doch oft fehlen
den Gastronomen Informationen und Zeit, um
optimal einkaufen zu kénnen oder Rechnun-
gen zu priifen und Preise zu vergleichen. Die
Pro-Order GmbH setzt an diesen Problemstellen
an: es wird Transparenz im Einkauf geschaffen,
Preise und Konditionen werden auf Artikelebene
verhandelt, der Einkaufsprozess wird durch eine
lieferantenunabhangige Online-Bestellplattform
verbessert, Preispriifungen und eine automa-
tische Rechnungskontrolle sowie niitzliche
Auswertungen werden geboten.

Auf der lieferantenneutralen Bestellplattform
kénnen Kunden der Pro-Order GmbH ihren Le-
bensmittelbedarf bei den gelisteten Lieferanten
online bestellen. Einheitliche Vergleichswerte
bieten einen zuverlassigen Preisvergleich. Das
System ermdglicht zudem eine automatisierte
Rechnungspriifung und erkennt im Voraus

zukiinftige Preisentwicklungen. Das Einkaufs-
managementsystem bietet Premium-Kunden
zusatzliche Mdglichkeiten, um Zeit zu sparen.
Durch Nutzung von Zahllisten wird die manuelle
Bestandsaufnahme im Lager vereinfacht. Dabei
kann eine individuelle Lagerorganisation und
Artikelzuordnung angelegt und verschiedene
Artikeleinheiten erfasst werden. Zudem kann
eine automatische Bestandshewertung nach
den betrieblichen Wertfeststellungsrichtlinien
durchgefiihrt werden. Mit Hilfe des Produktions-
planungs-Moduls kdnnen Kunden ihre Gerichte
und Rezepte zusammenstellen und kalkulieren.

KUNDENSTIMMEN

\ S Bel anderen BElnkaufsge-
Y melnschaften ist eln be-
stimumntes, tellwelse sehr hohes
Elnkaufsvolumen notwen-
dig. Bbenso ist es fitr uns als kletnerer
Betrieb in der Regel sehr schwierig, mit
Lieferanten anstindige und faire Prelse
zuw verhandeln. Das hat steh durch die
Zusammenaroelt mit Pro Order komplett

geindert. Dank Pro Order ist es uns
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gelungen, unsere Kosten fiur den waren-
etnkauf zu senken. s werden enorme
Sparpotentiale aufgezeiot. Pas funktio-
niert natirlich nr, wenin man offen fitr
Verdnderungen ist. Das positive verhiilt-
nis zu unseren beretts bestehenden Lie-
feranten Liuft genauso partnerschaftlich
wie vor der Lmstellung.”

Emmeran Haller

Hotel-Gasthof Schafflerwirt, Aschheim

MLt Pro Oroler haben wir
volle Kostenkontrolle, iber-
blicken alle Bestellvorginge
" und knnen o b Voraus
optimal und kundenorientiert kalkulie-
rew. Durch den genawen Preisvergleich
zwischen den Uieferanten sparen wir
Zeit und profitieren von kompletter
Transparenz. Zwar mussten b Zuge
der Lumstellung zusammen mit den
Mitarbeltern einige Unsicherhelten aus-
gerdiumt werden, was sich im Hinblick
auf unsere Betriebsergebnisse aber ge-

lohnt hat. €s gab auch Verschiebungen



WEITERE INFORMATIONEN UNTER
WWW.PRO-ORDER.BAYERN

Wy

b Uleferantenportfolio, die durch mich
als unternehmer gestewert wurden. Aber
das verhiltnis zu allen Lieferanten
empfinde Leh weiterhin als sehr positiv
und angenehm.”

Ralf Barthelmes

Martinsklause, Wiirzburg

,Bestehende Elnkaufsgenos-
senschaften habew ein be-
stimmtes Produkt zu elnem
fixen Prels. Da fehlte mir die
wahlméglichkeit als Kunde.
Privat kaufe ieh ja auch nicht alles im
gleichen Geschiift. Ohne elnen elnzigen
Prets verhandeln zu miissen, Ronnen wir
mit Pro Order nun bmimer auf den giuns-
tigsten Zulieferer zuritckgrelfen. Wir
verzelchnen allein bel Markenprodukten
Elnsparungen von mehr als 10 Prozent.
Viele kéche und Elnkiufer hingen zwar
an thren Aucbendienstlern. Sitzt er aber
erst elwmal vor der Bestellimaske und

vergleicht seine Preise, werden die Augen

rickelt ohne

Papperlapap

Sinalco. Schriorkellos seit 1905.

@ “ sinalco.de

grob wund es macht thw bald sogar spab,
glnstiger einzukaufen.

Joachim Kastner

Hotel Schloss Burgellern , ScheBlitz

,Ble Vortelle von Pro Order
Liegen auf der Hand wnd
WY | nohen sich in der Proxis
zweifelsohne bemerkbar:
versehlankung unseres Bestell-
systems bei gleichbleibender Bandbrei-
te, elnfachere Nutzung der gewiihrten
Rabatte sowie Zeltersparnis bel der
Rechnungskontrolle und belm Aus-
handeln der Lieferantenspezifischen
Rabatte. Unser Team hat die tdee offen
aufgenommen und nach Rurzer Einar-
beituung problemlos umoesetzt. Das Ver-
hiiltnis zu unseren Bestandslieferanten
hat sich seitdem spitrbar entspannt, da
das Feilschen um elnen Grobeil der
Preise weggefallen ist.”
Christian Kustermann
Alter Wirt Forstenried, Miinchen




DEHOGA Bayern

EIN WIRTSHAUS SERVIERT BAYERISCHEN LIFESTYLE

Gastgeber Bayern

Bayern und die Welt

MODERNE TRACHTEN-
MODE ZUM DESSERT

DER FREISTAAT IST EINER DER KREATIVSTANDORTE IN DEUTSCHLAND. DABEI SPIELEN AUCH DIE
BAYERISCHEN TRADITIONEN EINE BEDEUTENDE ROLLE: SIE SIND DIE GRUNDLAGE FUR KREATIVE
WEITERENTWICKLUNG. KREATIVITAT HAT IN BAYERN VIELE FACETTEN: GENUSSKULTUR, MODE,
KUNST UND KULTUR, KREATIVES HANDWERK ODER ORIGINELLE FESTE. BARBARA STADLER IST IN-
HABERIN VON ,,DIESE ELLI“ IN ANZING IM OBERBAYERISCHEN LANDKREIS EBERSBERG — DER WOHL
ERSTEN WIRTSHAUS-BOUTIQUE IN BAYERN. SIE ERHALT DIE WIRTSHAUS-TRADITION UND IST
DAMIT ,, TRADITIONELL ANDERS*“-BOTSCHAFTERIN DER BAYERN TOURISMUS MARKETING GMBH.

Barbara Stadler geht durch die Tiir des Wirtshauses, ihr pinker Rock
und die pinke Scharpe flattern. Die 32-Jahrige begriiBt die Gaste im
LKirchenwirt”, raumt im Vorbeigehen zwei Teller ab und 6ffnet dann
eine groBe Glastiir. Ihre GroBeltern haben im angrenzenden Wirtsla-
den einst eine Metzgerei betrieben, jetzt bietet Barbara Stadler dort
moderne Trachtenmode an. Seit Januar 2019 ist sie Inhaberin von
.Diese Elli” in Anzing im oberbayerischen Landkreis Ebersberg — der
wohl ersten Wirtshaus-Boutique in Bayern.

WINTER IM WALD - EINE BESONDERE
HERAUSFORDERUNG

Die gebiirtige Miinchnerin kam auf die Idee, alsimmer mehr Lokal-
gaste ihre ausgefallenen Kleider und schénen Deko-Elemente kaufen
wollten. , Vor allem Frauen finden es schon, nach dem Essen noch ein
Mitbringsel mit nach Hause zu nehmen*, erklart die Boutique-Besit-
zerin. Die Eigenkreationen hatten Barbara Stadler und ihre Mutter
selbst entworfen. Auch bei der Einrichtung ihres Ladenlokals setzt die

¥ T

ehemalige Tourismusstudentin auf familiare Krafte: Bruder Benno, ein
gelernter Schreiner, stattete , Diese Elli” mit edlem Eichenholz aus.

,,DIESE ELLI“: NAME DER WIRTSHAUS-BOUTIQUE
VON KULTSERIE INSPIRIERT

Der ungewdhnliche Name des Ladens ist von der bayerischen TV-Kult-
Serie ,Monaco Franze"” inspiriert, in der es um , diese Elli” immer

ein ,Geschiss” gab. ,Das kennt in Bayern jeder, das finde ich lustig”,
erzahlt Barbara Stadler. Fiir ihr erstes eigenes Geschaft hatte sie sich
auf die Suche nach einer Kultfigur begeben. AuBerdem besteht ein
netter personlicher Bezug: Stadlers zweiter Vorname lautet Elisabeth,
ihre Mutter heiBt Gabriele.

In der Produktion setzt Stadler auf ihre Mutter als kreativen Kopf
des Familien-Unternehmens und auf kleine Manufakturen aus ganz
Bayern. Spezielle Stoffe und ausgewahlte Schmuckstiicke bezieht sie
aus Italien und Osterreich. Die Géste im urigen Gasthof, den Stadlers
UrgroBeltern 1930 tibernahmen, sind von der Mode begeistert. Es
sind neue Trends mit Stil und Geschmack: Wahrend sie die Spezialitat
Ochsenbackerl mit Selleriepiiree und Naturkarotten serviert, macht
Barbara Stadler Appetit auf ihre moderne Trachtenmode.

Wenn sie sich nicht um den Wirtshausbetrieb, den Einkauf oder ihren
neuen Online-Shop kiimmert, spaziert Barbara Stadler gerne auf

den nahen Neufarner Berg. Von der Erhebung haben Wanderer eine
schone Aussicht auf die-Gemeinde Anzing.

Weitere Informationen zum Langasthof ,Diese Elli”, und weitere
Jtraditionell andere”-Geschichten aus Bayern unter
www.bayern.by/kreativ
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PETER PFAFFINGER IST. GE=
NAU GENOMMEN 1,97 METER

GROSS. DA HAT SICH NEST- .

HAKCHEN ELIAS NUR UM
EINEN HAUCH VERTAN, ALS
ER LETZTENS STOLZ AN DER
TANKSTELLE ZUR FREUDE AL-
LER UMSTEHENDEN VERKUN-
DETE: ,MEIN PAPA IST ZWEI
METER GROSS UND KANN
ALLES REPARIEREN!" — UND
DAS ,KANN ALLES REPARIEREN"
STIMMT AUCH SO ZIEMLICH.

J! /
5 die Welt eines Zehnjahri- f
schon gewaltig pragen, dass

aktisch alles, was an Spielzeug
und filigr-aner Haushaltstechnik

uche geht, unter den geschickten
Fing r des Vaters wiederaufersteht. Kaputt

iBt dann nicht.,ab.in die Tonne", sondern
nur ,,voriiberg;ehend'auBer Betrieb”. So ¢
einen Papa kann man an der Tankstelle schon
herzeigen.

ADERERZANGE UND LECRON-MESSER

Peter wird dieser Tage 58 Jahre alt und war
mehr als 30 Jahre davon als Zahntechniker

in Miinchen tatig. Zahntechniker sind ja, was
die mechanische Miniaturenwelt des 21. Jahr-
hunderts betrifft, moderne Alchemisten. Sie

haben in der Ausbildung gelernt, wertvolle
Metalle zu verarbeiten und zu legieren, aber
auch bei Keramik und Kunststoff sind sie Ex-
perten. Sie kennen sich mit Spezialklebstoffen
aus, mit Verschraubungen und Verlotungen,
und sie kénnen mit ihren winzigen Schleif-
scheiben, mit Adererzange, Rosenbohrer,
Gummipolierer, LeCron-Messer und einer ru-
higen Hand unglaublich kleinteilige Arbeiten
bewerkstelligen. Das grenzt dann oft nicht
nur fiir zehnjahrige Lausbuben an Zauberei.
Jedenfalls hatte der vierfache Vater nach dem
Abstottern des Kredits fiir das Einfamilien-
haus in Aschau im Chiemgau nach 30 Jahren
genug von Zahnprothesen und Kunstlicht-La-
bors. Und nachdem er fast ebenso lange

als ehrenamtlicher Gruppenleiter bei den
Pfadfindern war, wo man bei jeder Gelegen-




DEHOGA Bayern

heit schnitzt und schnippelt und schnabuliert,
war seine Begeisterung fiir gute und schone
Messer schon lange vorher geweckt.

Uber Jahre — anfangs als Hobby, spater pro-
fessionell — eignete sich Peter Pfaffinger sehr
viel Fachwissen Uiber Messer, ihre Herstellung
und ihren Gebrauch in Mitteleuropa an.
Heute gilt er als der Experte fiir Fuhrmanns-
besteck, wie man es in manchen Teilen Bay-
erns zur Tracht tragt und wie es im 18. und
19. Jahrhundert vor allem bei wohlhabenden
Reisenden gang und gabe war. Peter hat so
ein altes Besteck in der Werkstatt liegen. Zum
Restaurieren. Das Jahr 1841 ist eingraviert.

Wer im Jahr 1841 ein Wirtshaus betrat, be-
kam dort vieles, aber bestimmt nicht Messer
und Gabel. Man aB mit den Fingern oder mit
Léffeln aus Holz oder Horn. Es gab fiir den
gemeinen Mann Griitze, Suppe, Voressen aus
Innereien, Brot — jedenfalls nichts, wofiir man
eine Gabel gebraucht hétte. Fleisch war ein
Festtagsgericht. Nur Wohlhabende konnten
sich das auch unter der Woche leisten.

Gastgeber Bayern

GROTTENSCHLECHTER
MONOSTAHL

So galt fiir 90 Prozent der Menschen ein
eigenes Essbesteck mit einer zweizinkigen
Gabel, die ausschlieBlich dem AufspieBen
von Fleischstiicken taugte, als eitler Tand.
,Das war so niitzlich wie ein Porsche, der
300 geht und mit dem ich in der Stadt durch

Servus in Bayern Advertorial

die 30er-Zone rolle”, sagt Peter und lacht ein
wenig zynisch. ,Ein reines Statussymbol.”
Und als solches begehrt und beliebt.

Peters Essbestecke, die er samt maBge-
schneiderter Lederscheide und individueller
Gravur in absoluter Eigenregie anfertigt,
gelten unter Trachtenliebhabern und Jagern
immer noch als Statussymbole und sind
nach wie vor sehr begehrt, obwohl sie heute
deutlich leistbarer sind.

Der Stahl fiir die Fuhrmannsmesser wird nicht
eigens geschmiedet und gefaltet wie etwa
bei Damastmessern, sondern aus geeignetem
Edelstahl geschnit-
ten und dann
zurechtgeschliffen,
erklart Peter Pfaf-
finger. Das ist naher
am Original, und die
Qualitat ist trotzdem
um ein Vielfaches
besser als im 19.
Jahrhundert. , Der
bayerische Mono-
stahl zu der Zeit
war grottenschlecht.
Aber es muss ja
auch umgekehrt kein
Hochleistungsstahl
sein, wenn ich damit
nur Brotzeit machen will.”

. Freilich konnte es einem friiher schon pas-
sieren”, raumt Peter ein, ,dass ein schlech-
tes Messer darunter litt, wenn der Speck zu
hart war. Deshalb hat man die Messer sehr
breit gemacht. Dadurch war genug Material
drauf, dass man sie langer wetzen konnte.
Und auch das hat Tradition. Aus diesem
Grund ist bei meinen Bestecken meist

ein sogenannter Streicher oder Wetzstahl
dabei.” Und in dem Streicher versteckt sich
— ebenso wie friiher — manchmal noch eine
Menscha-Springgabel. ,Falls die Begleitung
auch mitessen wollte”, sagt der Messerma-
cher von Aschau augenzwinkernd.
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deutschen Schreibschriften der vergangenen
drei Jahrhunderte mit Textbeispielen ange-
flihrt sind: , Derzeit graviere ich meine Messer
mit der Kurrentschrift von 1900. Die hab ich
noch als letzter Jahrgang in der 4. Klasse

der Volksschule von Aschau offiziell lernen
missen. Passender wére aber eigentlich die
alte Schreibschrift von 1814. Die hab ich nur
noch nicht so richtig hinbekommen. Da muss
ich noch Gben..."

Weitere Informationen unter

www.fuhrmannsmesser.de

Dass Peter Pfaffinger iberhaupt in der Lage
ist, solche Bestecke — von der Klinge, tiber
den Griff bis zu aufwendigen Silbernieten,
Perlmutt-Einlegearbeiten und eingravierten
Sinnspriichen — herzustellen, liegt an seiner
Zahntechniker-Ausbildung. Die ermdglicht es
ihm, die alten Methoden mit den modernen
zu verbinden: Vorlagen fiir Silberornamen-
te —vom Bliimchen bis zum Monogramm

— modelliert er mit Pinzette und Zahlen aus
Wachs und gieBt sie dann im Zahntech-
nik-Ofen. Winzige Ziehharmonikas, Gamshdo-
cke, Tierkreiszeichen und stecknadelkopfgroBe
Kreuze werden in Handarbeit aus Perlmutt-
oder Hornplatten ausgeschnitten, ausgefrast,
zurechtgefeilt und in die Griffe eingepresst.

MESSER UND GABEL RASTEN
IM LEDER EIN

Unglaublich auch, was Peter herumgetiiftelt
hat, bis er die ledernen Scheiden so passge-
nau aus einem Stiick formen konnte, dass
Messer und Gabel mit einem satten , Klack!”
regelrecht im Leder einrasten. Um sie aus
ihrer sicheren Verwahrung in der Scheide
herauszuholen, gibt es sogar eine eigene «S@ﬂ/(lb
kleine Betriebsanleitung. All das zeugt von ™
hoher handwerklicher Prazision, aber auch Dieser Artikel ist in

von groBer Liebe zum Detail. der Servus in Bayern
Ausgabe 01/2019
erschienen.

Auf die alte Schreibschrift seiner Gravuren

Text: Tobias Micke
Fotos: Mirco Talierco
Buch aus dem Regal, in dem alle gangigen servus.com

angesprochen, zupft der Meister ein altes
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Blitzlichtberatung des Bayerischen Hotel- und Gaststattenverbands

uber Jahre profitieren

Gleichzeitig soll sie Impulsgeber fir neue Ideen, Konzep-

te, Maftnahmen oder Kooperationen sein. Interessierte sollten sich noch heute

anmelden, um das gefidrderte Angebot wahrzunehmen und die Weichen fir den

eigenen Betrieb neu zu stellen.

Wirtshaus ist Heimat.

B
H
Kampagre . Tubonit for das bayeriiche Gatigewnie™ E

Guischon fie
ie kostenfreie e DfafciMented |
Blitzlichtberatung
ist eine Moment-

aufnahme zur

O30 7REEY v1MEE 3237 00 23650

Wer ist farderberechtigt?

Anmeldeberechtigt sind gastgewerbliche Betriebe mit Sitz in Bayern
mit weniger als 20 Vollzeitbeschéftigten, deren Jahresumsatz unter 2
Millionen Euro netto liegt.

Zusatzliche Kriterien

Bei der Blitzlichtberatung kdnnen sich konzessionierte Gastronomie-
betriebe mit Sitzplatzangebot und herkémmlicher Bedienung sowie
Beherbergungsbetriebe mit mindestens zehn Betten anmelden. Aus-
genommen sind Franchisenehmer. Dariiber hinaus darf der De-mini-
mis-Zuwendungsrahmen durch einen Beihilfebetrag beziehungsweise
Subventionswert von 200.000 Euro — bezogen auf einen Zeitraum von
drei Steuerjahren — nicht erreicht worden sein. Eine Mitgliedschaft im
DEHOGA Bayern ist nicht erforderlich.

Beratung auch ohne

Forderberechtigung

= Nicht forderfahige DEHOGA-Mitgliedsbetriebe
kénnen sich fiir einen Unkostenbeitrag in Hohe
von 600 Euro (inkl. MwsSt., zzgl. Reisekosten) zur
Blitzlicht-Beratung anmelden. Nicht-Mitglieder

Potenzial- und Schwachstellenana-

lyse von klein- und mittelstandischen Unternehmen des Gastgewerbes

mit Sitz in Bayern.
Voraussetzungen fur die Beratung
Gefragt ist Offenheit fiir Veranderungen. Nachdem es Ziel ist, Betrieben

zu helfen, werden neben den Stérken des Betriebes auch ,schonungs-
los” die Schwachen aufgezeigt. Nur wer diese kennt und bereit ist,

daran im Nachgang etwas zu &ndern, wird von der Beratung profitieren.

zahlen 800 Euro (inkl. MwsSt., zzgl. Reisekosten).

Einfach online anmelden

Die Anmeldung zur Blitzlichtberatung, die bis Ende 2020 erfolgt sein
muss, ist ganz einfach: Anmeldetool auf der Website www.wirtshaus-
kultur.bayern/blitzlichtberatung offnen, alle erforderlichen Daten
angeben, das Antragsformular ausdrucken, durch einen Berechtigten
unterschreiben lassen, mit einem Stempel versehen und an die Bayern
Tourist GmbH zuriicksenden.
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UMWELTFREUNDLICHE WARMEQUELLE ZUM KOCHEN, HEIZEN UND KUHLEN

ENERGIE ZUM WOHLFUHLEN

IN GASTRONOMIE- UND HOTELBETRIEBEN WIRD TAGLICH VIEL ENERGIE BENOTIGT. DAHER LOHNT
SICH DER EINSATZ VON FLUSSIGGAS HIER GANZ BESONDERS. DIE MASSGESCHNEIDERTEN ENER-
GIELOSUNGEN VON DRACHENGAS SORGEN DAFUR, DASS DIE GASTE SICH RUNDUM GUT VERSORGT
FUHLEN UND HELFEN GLEICHZEITIG DABEI, DIE ENERGIEKOSTEN ZU SENKEN.

er gute alte Gasherd ist nach wie vor der Liebling aller
Starkdche und somit der eigentliche Hauptdarsteller
vieler Koch-Events. Hierfiir gibt es viele Griinde: Bei
einem mit Fliissiggas betriebenen Gasherd lasst sich
die Temperatur exakt regulieren. Das schmeckt dem Koch und auch
der Umwelt. Denn ein mit Fliissiggas betriebener Gasherd arbeitet
auBerst wirtschaftlich und energiesparend. Kein Vorheizen, kein
unj_(@tralljertes Nachheizen, sondern volle und dabei fein regulierbare

meleistung auf den Punkt. Anders als bei der Nutzung von Strom
d‘n;genau so viel Energie eingesetzt, wie auch benétigt wird. Ein
€t Fliissiggas betriebener Gasherd senkt also nicht nur die Energie-
osten, sondern sorgt gleichzeitig fiir eine klimaschonende und damit

nachhaltige Energieversorgung.

- Im Gegensatz zum Induktionsherd, wird beim Kochen mit Fliissiggas kein
besonderes Kochgeschirr benétigt. Zudem sind keine elektromagneti-
schen Felder vorhanden, die Herzschrittmacher und andere aktive medi-
zinische Implantate beeinflussen kdnnen. Fliissiggas zeichnet sich durch
absolute Flexibilitat und der vélligen Unabhangigkeit vom Leitungsnetz
aus. Ein deutschlandweites Vertriebsnetz der DrachenGas sichert kurze

Lieferzeiten fiir die Versorgung mit Fliissiggas in Behaltern oder Flaschen.

Die verfligharen FlaschengroBBen von 5, 11 oder 33 Kilogramm sind fiir
jeden Einsatz geeignet.

Auch ein ungewollter Gasaustritt bei erloschener Flamme ist durch die
aktuellen Sicherheitseinrichtungen ausgeschlossen, da die Gaszufuhr
sofort abgesperrt wird.

Ob fiir die Zubereitung von Gourmetgerichten oder das perfekte Wohl-
fihlklima — mit der umweltschonenden Energie von DrachenGas kann
nicht nur effizient gekocht, sondern auch wirtschaftlich geheizt, gekiihlt,
Strom erzeugt und Warmwasser aufbereitet werden. Wer in seinem
Unternehmen auf ein Blockheizkraftwerk (BHKW) setzen will, kann auch
hier den Emﬁgverbrauch durch Fliissiggas um mehr als ein Drittel im
Vergleich zur getrennten Warme- und Stromerzeugung durch herkémm-
liche Kraftwerke senken. Durch intelligente Geratekombinationen, die
mit Fliissiggas betrieben werden, ergeben sich fiir Gastronomie- und
Hotelbetriebe vielféltigste Anwendungsmaéglichkeiten zur Energiekosten-
senkung. Wer eine alte Olheizung durch eine effiziente Heizungsanlage
mit Fllissiggas ersetzt, kann eine mdgliche Férdersumme bis zu 40 Pro-
zent der Anschaffungskosten aus dem Klimaschutzpaket erhalten. Die
Umriistung auf Fliissiggas lasst sich mit geringen Kosten und wenigen
baulichen MaBnahmen realisieren. Der geringe Wartungsaufwand ist ein
zusétzlicher Vorteil und der hohe Energienutzungsgrad von Fliissiggas
das i-Tiipfelchen auf dem Ganzen.
Als Premiumpartner des DEHOGA Bayern ist DrachenGas kompetenter
ragen rund um das Thema Fliissiggas —

E; DrachenGas
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DEHOGA-BRANCHENPARTNER BIETET FACHKUNDIGE UNTERSTUTZUNG

NEUES SCHLIESSSYSTEM STEIGERT
KOMFORT FUR GASTE UND PERSONAL

VOR DEM THEMA , SICHERHEITSTECHNIK" HATTE STEFAN HUBER (NAME VON DER REDAKTI-
ON GEANDERT) IMMER GROSSEN RESPEKT. ,WER WEISS, WAS DA ALLES AUF MICH ZUKOM-
MEN KANN", DACHTE ER SICH. ABER NUN WAR ES SOWEIT: DIE MECHANISCHE SCHLIESSAN-
LAGE BEREITETE MEHR UND MEHR PROBLEME. DER HOTELIER HATTE IN DEN VERGANGENEN
JAHREN IMMER MEHR DAMIT ZU KAMPFEN, DASS ZIMMERSCHLUSSEL ABHANDENGEKOM-
MEN SIND. DAS PROZEDERE, BIS DER VERLUST DES SCHLUSSELS BEHOBEN WAR, KOSTETE
DIE REZEPTION ARBEITSZEIT UND DEN HOTELIER NICHT EINGEPLANTES BUDGET.

usatzlich sind die Preise fiir

Nachbestellungen von verlo-

renen Zimmerschliisseln stark

angestiegen, weil der Hersteller
nun einen , Altanlagenzuschlag” berechnete.
Und kiirzlich berichtet der ortliche Fachhéndler,
tiber den er seine Ersatzteile bezieht, dass die
Anlage ,ausgereizt” sei, und neue SchlieBun-
gen nur noch in einem begrenzten Umfang
maglich sind. Nicht nur bei derartigen
Problemen bietet die Branchenpartner-
Webseite des DEHOGA Bayern Hilfe. Unter
www.dehoga-branchenpartner.bayern ist eine
Auswahl zertifizierter Unternehmen fiir nahezu
jeden Bedarf zusammengestellt.

KONZEPTENTWICKLUNG
BEIM VOR-ORT-TERMIN

Als langjahriges DEHOGA-Mitglied kannte
Huber das Serviceangebot und fand sich

auf der Internetseite schnell zurecht. Nach
Eingabe des Begriffs , SchlieBanlage”

wurde ihm das Unternehmen , KeyStorage”
angezeigt. Mit einem Klick auf das Logo
erfolgte die Weiterleitung zu den Firmen- und
Produktinformationen. Innerhalb von zwei
Werktagen war ein persénlicher Vor-Ort-Ter-
min vereinbart. Dabei priifte ein fachkundiger
Kundenberater die Gegebenheiten vor Ort
und machte sich ein Bild der internen Abldufe
— beispielsweise vom Procedere beim Check
In und Check Out. Gemeinsam erarbeiteten
Stefan Huber und der Kundenberater ein

maBgeschneidertes Konzept, wie das neue
elektronische SchlieBsystem bestehende
Probleme beseitigen und Kosten senken kann.
Die Vorstellungen und Wiinsche des Hoteliers
wurden beriicksichtigt und flossen in das Ge-
samtkonzept des neuen SchlieBsystems ein.

EINFACHER UMSTIEG AUF NEUES SYSTEM

Auf Anraten des Fachberaters entschied sich
Huber fir batteriebetriebene Zimmertlirbe-
schldge, die mit Zutrittskontrollkarte (RFID)
und Pin-Code bedient werden kénnen. Somit
kann er kiinftig auch spat anreisenden Gasten
den Zutritt ermdglichen, wenn niemand mehr
an der Rezeption ist. Da die Gaste im Wellness-
bereich bisher ihre Wertsachen in SchlieBfa-
chern mit Miinzpfandschloss deponiert hatten,
wurde ihm auch der Austausch dieses Systems
durch ein elektronisches System empfohlen.
Der Umbau ist denkbar einfach, da die Bohrun-
gen des bisherigen Schlosskastens identisch
mit denen der elektronischen Einheit sind. Alle
technischen Raume im Untergeschoss sollten
zudem einen elektronischen SchlieBzylinder
erhalten, der nur von ausgewahlten Mitarbei-
tern mit deren Zutrittskontrollkarte gedffnet
werden kann. Zuséatzlich wurde beschlossen,
auch die Zufahrt zur Tiefgarage sowie den
Haupteingang mit einem RFID/Pin-Code-
Terminal auszustatten.

Am Tag nach dem gemeinsamen Termin
erhielt der Hotelier bereits sein individuelles
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Angebot. Darin wurden alle Kosten inklusive
Umbau, Programmierung und Einweisung
getrennt aufgefiihrt. Und trotz der Moderni-
sierung der SchlieBanlagen sind die bislang
bestehenden mechanischen Anlagen kei-
nesfalls ,unniitz” geworden. Die bisherigen
SchlieBzylinder werden nach dem Umbau
als mechanische Not6ffnungsmaglichkeit
beibehalten.

VERGUNSTIGTE KONDITIONEN DANK
DIGITAL BONUS BAYERN

Nachdem sich der Hotelier fiir den Austausch
seiner SchlieBanlagen entschieden hatte,
beantragte er den sogenannten Digital Bonus
Bayern. Auch hierzu wurde er von seinem
Kundenberater ausfiihrlich beraten. Da bereits
eine Vielzahl von Hoteliers den Digital Bonus
auf Basis dieses RFID-/Pin-Code-Systems
erhalten haben, kennen die Behorden den
Vorgang und kénnen ihn ziigig bearbeiten.
Nach ein paar Tagen — und der Bewilligung
des Antrags — konnte die Erneuerung des
Systems beauftragt werden. Gleichzeitig wur-
den baubegleitende MaBnahmen wie zum
Beispiel notwendige Verkabelungsarbeiten
durch den Elektriker und die Erstellung der
Tirliste besprochen.

EINBAU IM LAUFENDEN BETRIEB

Unmittelbar danach bestellte , KeyStorage”
die Komponenten beim Hersteller. Nach etwa
vier Wochen begann der Umbau im laufen-
den Betrieb. Da alle Komponenten bereits
vorprogrammiert waren, konnte parallel zur
Installation die Einweisung mit den Mitarbei-
tern und die Transponderausgabe erfolgen.
Nach vier Tagen war der Umbau abgeschlos-
sen und der Umstieg auf ein elektronisches
SchlieBsystem vollzogen.
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och wie sieht es bei der

Pflicht zur Ausgabe eines Be-

leges oder zur Registrierung

der Kasse aus? , Inwieweit
Priifer darauf bereits ab Jahresanfang 2020
achten, lasst sich schwer abschatzen”, so
Stephan Gebhart, Geschaftsfiihrer der Firma
KASSEN- und WAAGENCENTER. , Wirte
sollten sich aber nicht auf die Ubergangsfrist
verlassen, sondern ihre Kasse mdglichst schnell
umstellen und auch alle weiteren Anforderun-
gen ziigig erfiillen.” Auch wenn teilweise noch
die Ausfiihrungsbestimmungen fehlen, so gibt
es bereits einen Strafenkatalog. , Gastrono-
men drohen Strafen im fiinfstelligen Bereich”,
so Gebhart. Aus der Sicht des Kassenprofis

IN MUNCHEN ZU HAUSE -
SERVICE FR BAYERN UND DEUTSCHLAND

Gastgeber Bayern Advertorial

KASSEN- UND WAAGENCENTER

AUFRUSTUNG FUR

PERFEKTEN KUNDENSERVICE

MEHR FRAGEN ALS KLARE ANTWORTEN PRAGEN DIE EINFUHRUNG DER NEUEN KASSEN-
SICHERUNGSVERORDNUNG (KASSENSICHV) ZUM 1. JANUAR 2020. KLAR IST IMMERHIN,
DASS FUR KASSENSYSTEME, DIE MIT EINER TECHNISCHEN SICHERUNGSEINRICHTUNG (TSE)
AUFGERUSTET WERDEN KONNEN, EINE FRIST BIS ZUM 30. SEPTEMBER 2020 GILT.

sollten Gastronomen die vom Gesetzgeber
verlangten MaBnahmen aber auch als Chance
sehen, die Digitalisierung voranzutreiben

— im Kleinen wie im GroBen. , Angesichts

der Pflicht zur Belegausgabe empfehlen wir
unseren Gastro-Kunden zum Beispiel moderne
Orderman-Gerate, die mit Giirteldruckern aus-
gestattet werden konnen. Damit konnen die
Belege/Rechnungen direkt am Tisch gedruckt
werden.”

Als weitere wichtige Features nennt der Exper-
te ein elektronisches Kassenbuch im PC-Kas-
sensystem und eine direkte Datev-Anbindung
samt Speicherung aller relevanten Daten. Neu
beim KASSEN- und WAAGENCENTER ist auch

SEIT UBER

40 JAHREN

IHR STARKES TEAM

WIR BIETEN

der an die Kasse angeschlossene Kiichenmoni-
tor. ,Mit einem Kiichenmonitor hat die Kiiche
alle Bestellungen im Blick. Dartiber hinaus
verbessert sich die Kommunikation mit dem
Service. Wenn ein Gericht aus ist, kann das
sofort an das Kassensystem gemeldet werden.
Das erspart den Servicemitarbeitern Arger mit
den Gasten und unndtige Laufwege.”

Mit Blick auf die KassenSichV sieht sich das
KASSEN- und WAAGENCENTER bestens aufge-
stellt. Zusatzlich zum Stammhaus in Miinchen
wurde Anfang September eine neue Filiale in
Niedernberg bei Aschaffenburg erdffnet.
Weitere Informationen unter
www.wsm-gmbh.com.

ZUVERLASSIGE, FINANZKONFORME BERATUNG (ALLE GESETZLICHEN VORAUSSETZUNGEN,
DIE SEIT 01.01.2020 GELTEN) UND BETREUUNG
WIR HELFEN IHNEN, IHRE VORSTELLUNGEN UND ANFORDERUNGEN IM
KASSEN- UND WAAGENBEREIGH UMZUSETZEN.

GUTSCHEIN

Die ersten

30 Kunden erhalten
bei Neukauf eines
PC-Kassensystem
die TSE (techn.
Sicherheitsein-
richtung)

Rufen Sie uns an, oder melden sich Giber unser Kontaktformular auf
www.wsm-gmbh.com und vereinbaren einen Termin.

ANSCHRIFT MUNCHEN
Friedenstr. 18
81671 Miinchen
Telefon: 089 / 450 62 40

ANSCHRIFT NIEDERNBERG
Hansaring 19A
63843 Niedernberg
Telefon: 06028 / 97 93 33-0

GRATIS
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TOURISMUS ALS ATTRAKTIVER ARBEITGEBER — STRATEGIEN ZUR GEWINNUNG VON FACHKRAFTEN

TOURISMUSFORUM OBERBAYERN 2020

DER FACHKRAFTEMANGEL IST ALLGEGENWARTIG IN GASTRONOMIE UND HOTELLERIE.
BETRIEBE UND DESTINATIONEN STEHEN VOR DER HERAUSFORDERUNG, SICH GLAUBHAFT
ALS ATTRAKTIVER ARBEITGEBER UND LEBENSRAUM ZU POSITIONIEREN, DAMIT OBERBAYERN
AUCH IN ZUKUNFT EINE ATTRAKTIVE TOURISMUSREGION BLEIBT.

as diesjéhrige Tourismusfo- PROGRAMM:
rum Oberbayern am Montag,
23. Marz 2020, 10.00 bis 9.30 Uhr: Einlass und Registrierung
j 14.00 Uhr, zu dem die IHK fr 10.00 Uhr: BegriiBung, Angela Inselkammer, Prasidentin DEHOGA Bayern
Miinchen und Oberbayern, der DEHOGA Bay-
10.15 Uhr: »Destination 2030 — Neue Bedeutung fiir die Arbeitgebermarke”,

ern, Bezirk Oberbayern und der Verein Touris-

mus Oberbayern Miinchen (TOM) einladen, Werner Taurer, Kohl & Partner

Zeigt' wie Unternehmen und Destinationen 10.45 Uhr: ,,Glﬁckliche Mitarbeiter mit Lebensfreude in Arbeit und Leben fiir alle”
erfolgreich um Fachkrafte werben und diese Elmar Miiller, Initiative , Prioritat Mitarbeiter” Kleinwalsertal,

im Betrieb halten. Dazu gehdrt ein entspre- Kleinwalsertal Tourismus eGen

chendes Employer Branding sowie gezielte 11.15 Uhr: Podiumsdiskussion: ,Fachkréftegewinnung und -sicherung

MaBnahmen zur Fachkréaftesicherung. . . . L
g in Hotellerie, Gastronomie und Destination”

e - 12.15 Uhr: .Die Zukunftsgestalter: Bereit fiir neue Wege mit der Generation Z?",
Veranstaltungsort ist die IHK fiir Miinchen g 9

und Oberbayern (Bérsensaal), Max-Jo- Simon Schnetzer, Jugendforscher, Speaker, Trainer

seph-StraBe 2 in Miinchen. Die Teilnahme ist 12.45 Uhr: «Vorhang auf! Touristische Startups prasentieren sich”
kostenfrei. Da die Teilnehmerzahl begrenztist, ~ 13.00 Uhr: Netzwerken beim Mittagessen und Austausch mit den Startups
bitten die Veranstalter um eine verbindliche 14.00 Uhr: Ende der Veranstaltung

Anmeldung auf der Homepage ihk-muen-
chen.de/tourismusforum2020 bis spétestens

. Moderation: Frank-Ulrich John Geschéftsfiihrer und Pressesprecher, DEHOGA Bayern
Donnerstag, den 19. Méarz 2020.

Bayerisches Staatsministerium fur
Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten

AKTUELLE TERMINE
DES STAATSMINISTERIUMS
30.-31. Mai 2020 Streetlife Festival
30.-31. Mai 2020 Sommer-Hoffest im Landwirtschaftsministerium
(zeitgleich zum Streetlife Festival)
04.-05. Juni 2020 Symposium ,,Feines Essen + Trinken*
21. Juni 2020 Bauernmarktmeile Niirnberg
o~ Y
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Spilmaschinenfest und hochwertig gefertigt

TRAMONTINA - Qualitatsbesteck
fur die Gastronomie

Gastgeber Bayern

Advertorial

TRAMONTINA bietet hochste Besteck-Qualitat mit einmaligen und 6kologisch korrekten Eigenschaften zum optima-

len Preisleistungsverhaltnis: Die Bestecke eignen sich nicht nur fiir bekennende Steak- und BBQ-Liebhaber, sondern

sind auch ideal fiir alle anderen kulinarische Geniisse. Ob Fleisch, Gefliigel, Haxen, Hamburger, Pizza, Flammkuchen

oder Ahnliches, alles wird durch die dauerhaft scharfen Messer zum besonderen Genuss fiir jeden Gast.

Das Besondere an TRAMONTINA

Alle Bestecke verfligen tiber FSC-zertifizierte Echtholz-Griffe und
sind trotzdem spiilmaschinenfest. Die Produkte verlieren auch bei
liber 3.000 Spiilgangen (Gastro-getestet) weder an Scharfe noch
biiBen sie durch ihre Edelstahlnieten an optischer Qualitat ein. Der
hochwertige Klingenstahl gewahrt durch eine sehr hohe Schnitthal-
tigkeit, ein langes Vergniigen beim Schneiden von leckeren Speisen.
Daher gewahrt TRAMONTINA ohne Bedenken eine Garantie von 5
Jahren. Die Produkte werden unter hochsten dkologischen und sozial
vertraglichen Bedingungen in Brasilien hergestellt.

SCHARF

Extra scharfe und
widerstandsfahige
V-Schliff-Schneide

HART

Hochwerliger und
widerstandsfahiger
Klingenstahl, sehr lange
Schnitthaltigkeit

ECHT &S

FSC-zertifiziertes FaC
Echtholz, e
spulmaschinenfest

Das Unternehmen TRAMONTINA

Das Unternehmen wurde 1911 in Brasilien gegriindet und wird

bis heute als traditionelles Familienunternehmen gefiihrt. Dadurch
verfligt TRAMONTINA iiber eine mehr als 100-jéhrige Erfahrung

in der Herstellung von hochwertigen Schneidwerkzeugen. In zehn
Fabriken werden {iber 18.000 Produkte von 8.300 Mitarbeitern
produziert. TRAMONTINA exportiert in {iber 120 Lander auf der
ganzen Welt. Die deutsche Niederlassung mit eigenem Lager befin-
det sich in Kéln.

| TRAMONTINA
CHURRASCO

} TRAMONTINA GERMANY GMBH
\ Kamelkestr 21 - DE-S0672 Kéln

infe@tramaontna de - Wi mamonina-chumasco.de
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MAKRAMEE-
KNOPFONG

»wMAKRAMEE“ BEZEICHNET EINE AUS DEM ORIENT
KOMMENDE KNUPFTECHNIK, VORRANGIG ZUR HERSTELLUNG
VON ORNAMENTEN, TEXTILIEN ODER SCHMUCK. IM ARABI-
SCHEN SPRACHGEBRAUCH STEHT DIES FUR ,,WEBEN“. DIE
HOCHWERTIGE ,,MAKRAMEE KNOTENKUNSTTECHNIK* WIRD
NUN AUCH NEUERDINGS IN FEINSTER HANDARBEIT IM BE-
REICH ERSTKLASSIGER MOBEL ANGEWANDT.

as exklusive Geflecht ist rei- und wasserfest.
Die stapelbaren KONWAY® MARBELLA Model-
le (MaBe circa 60 cm (B) x 66 cm (T) x 83 cm
(H) gibt es in folgender Farbkombination: Blau/
WeiB, Grau/WeiB, Khaki/WeiB und Schwarz/Weil. Das Alumi-
nium-Gestell ist dunkelgrau. Die etwa 5 Zentimeter starken
hochwertigen Sitzkissen sind waschbar und verfiigen tiber einen
ReiBverschluss. Die MARBELLA-Serie umfasst auch zwei
Tischvarianten in den MaBen 90 cm x 90 cm
und 140 cm x 90 cm.

KONWAY®

Bestandig seit Uber 20 Jahren
¢ lhr professioneller Objekteinrichter ¢
in Hotellerie, Gastronomie & Industrie

Cross !
H : Cocktar!

Da Vinci Cosy

Komplette INDOOR-Konzepte -
Stiihle, Sessel, Tische & Polsterbanke nach Maf!

=

Megan

Prisma ex .
L= ‘
Elité

Padel

Testen & erleben Sie unsere Produkte live -
in unserer Ausstellung auf tiber 1000 m?!

KONWAY*
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KONWAY*
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Unsere aktuellen Printunterlagen liegen flr Sie bereit -

fordern Sie jetzt Ihr personliches Exemplar an !

KONWAY GmbH

Elf Morgen 7 e 64589 Stockstadt / Rh.
Tel.: 06158-87810 o Fax: 06158-878110

Mail: info@konway.de e Web: www.konway.de
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ZUR PERSON

Thomas Mack ist Diplom-Hotelier und Absolvent
der renommierten Schweizer Hotelfachschule in
Luzern. Unterschiedliche Studienaufenthalte und
Auslandspraktika fiihrten ihn in zahlreiche Hotels, o ’
gastronomische Betriebe und Freizeitparks welt- b ' ' !
weit. Seit 2007 verantwortet er als Prokurist und eder fest, v\* wich ig es ':-‘. .
| abzuschalten . "

#

n. Je digitaler

seit 2016 als geschéaftsfiihrender Gesellschafter das unsere Gaste ist, einfach ein
Hotel Resort, die Park- und Eventgastronomie sowie
die Bereiche Hotellerie, Gastronomie, Entertainment

und Confertainment.

und in eine neue Welt abz

__und unpersonlicher der Al d, desto groBer

e Sehnsucht nach gemeinsa
siibergreifenden Erlebnissen. Und genau das ;‘:

s

In unserer Familie werden Werte wie FleiB und
Bodenstandigkeit seit jeher vorgelebt und auch
an die Mitarbeiter weitergegeben. Dadurch,
dass meine Geschwister und ich im Unterneh-
men groB geworden sind, haben wir alles, was
fiir unsere Branche wichtig ist, sozusagen mit
der Muttermilch aufgesogen. Wir denken nicht

ins Quartalsberichten, sondern in Generationen.

| Zweifelsohne ist es so,
dass es streng genom-
men keinen Tag gibt, an
dem man nicht 24 Stunden
fiir das Unternehmen da ist.
Gerade im mobilen Zeitalter ist
man ja standig erreichbar und bekommt
aktuelle Entwicklungen immer in Echtzeit mit.
Das war friiher natiirlich anders. Deshalb ist es
aber auch schwierig, hier einen direkten Ver-
gleich zu den vorigen Generationen zu ziehen.

Fiir mich war es eigentlich nie ein Thema,
etwas anderes zu machen — insbesondere weil
unser Freizeitpark eine Fiille an Mdglichkeiten
bietet, die eigenen Interessen und Talente
auszuleben. Ich habe mich seinerzeit bewusst
fiir die Hotellerie und Gastronomie entschieden,
weil gerade in diesem Fachbereich spannende
Entwicklungschancen liegen. Auf diese Weise
konnte ich dazu beitragen, ein ganz wesentli-
ches Standbein unseres Familienunternehmens
sukzessive auf- und auszubauen.

Natiirlich ist das auch eine Herausforderung

— wobei ich ganz klar sagen muss, dass das Po-
sitive Giberwiegt. Wichtig ist vor allem, dass die
Kommunikation stimmt. Mein Bruder Michael
und ich sind zum Beispiel sehr unterschiedli-
che Personlichkeiten. Das ist auch gut so, weil
wir uns dadurch erganzen. Unsere Schwester
Ann-Kathrin ist diesbeziiglich auch ein wichtiges
Bindeglied. Waren wir alle gleich gestrickt, gabe
es vermutlich sehr viel mehr Konfliktpotenzial.

Bei der Qualitat sollte man niemals Kompromis-
se machen! Es geht in erster Linie darum, nicht
den schnellen Erfolg zu suchen, sondern ein
Konzept langfristig zu entwickeln und mit Leben
zu fiillen. AuBerdem muss man Menschen
maogen, wenn man in dieser Branche erfolgreich
sein mochte.

Der Negroni ist ein klassischer,
aus Italien stammender Cocktail
mit bitter-siiBem Geschmack.

Er besteht zu gleichen Teilen
aus Gin, rotem Wermut und
dem Bitter-Aperitif Campari.
Als Garnitur wird eine halbe
Orangenscheibe oder ein Stiick
Schale gereicht.
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o friedlich wie in diesem Riihr-

stiick aus Eckkneipen oder Sonn-

tags-Tatort geht es in Hotellerie

und Gastronomie nicht immer zu.
Was tun, wenn Rudi uneinsichtig ist, viele
Rudis sich daneben benehmen und alle
anderen richtig genervt sind?

Keine Droge erfreut sich so groBer Beliebtheit
wie Alkohol. Auch wenn der jahrliche Bier-
konsum in Deutschland zuriickgeht, so liegt
er im internationalen Vergleich noch immer
auf Champions-League-Niveau. Auf immer-
hin 102 Liter im Durchschnitt beziffert der
europaischen Brauerverband Brewers of Euro-
pe den Pro-Kopf-Bier-Verbrauch in Deutsch-
land. Laut Bundeszentrale fiir gesundheitliche
Aufklarung werden jahrlich in Deutschland
durchschnittlich 136 Liter Alkohol getrunken.
Zum Vergleich: Die durchschnittliche Bade-
wanne fasst 150 Liter.

Das Leben in einem solchen Hochkon-
sum-Land hat zwangslaufig Folgen fir den
Umgang mit Menschen. Insbesondere fiir die
Menschen, die hinter Tresen stehen, bis spat
abends an der Hotelbar und anderswo. Men-
schen, die das x-te Tablett frisch Gezapftes
an jenen Tisch bringen, der den ganzen Raum
beschallt. Der Umgang zwischen Niichternen
und Alkoholisierten war, ist und bleibt eine
Herausforderung.

Gastgeber Bayern

Frag doch den Knigge

FRAG DOCH DEN

Doch was kann man tun, wenn die Rudis

dieser Welt der ebenso festen wie lauten
Uberzeugung sind, dass sie noch lange nicht
genug haben, dass die Party jetzt erst richtig
los geht? Und Gberhaupt: Soll der Weih-
nachtsmann doch einfach einen mittrinken
anstatt hier miese Stimmung in die gute
Laune zu bringen. Prost!

. Trunkenbolde soll man freilich fliehn und
ihren Umgang, wenn man kann, vermeiden;
ist dies aber durchaus unmdglich, so bedarf
es wohl keiner Erinnerung, dass man sich hi-
ten miisse, von ihnen zur Untugend verfihrt
zu werden.” So lesen wir beim Altmeister
Adolph Freiherr Knigge. Fiir alle hart arbeiten-
den und manchmal Schrott genervten keine
wirkliche Alternative: Die Flucht.

In den Brauereien Disseldorfs gilt hinge-
gen: Angriff ist die beste Verteidigung frei
nach dem Motto: Trink doch eene mit! Und
so tranken Gaste und Kellner auch mal
zusammen ein Bier. Das hatte den Vorteil,
dass man eine gemeinsame Sprache sprach:
hart, herzlich und laut. Und wenn Rudi den
Bogen (iberspannte, holte ihn der Kébes (So
nennen die Disseldorfern ihre Kellner) auf
den niichternen Boden der Tatsachen. Schluss
jetzt! Das Harte aber Herzliche haben sich die
Kobese bis heute beibehalten, auch wenn sie
kaum noch mittrinken.

Genug Jlin heute

WIE UMGEHEN MIT GASTEN,
DIE ZU TIEF INS GLAS GESCHAUT HABEN?

»Moni, machst Du mir ein Gedeck?"
»Du hast genug fiir heute, Rudi!”

,0ch komm, noch ein letztes Pils und einen
klitzekleinen Korn, dann bin ich weg.”
,Und ich bin der Weihnachtsmann!”

Hart aber herzlich. So lautet auch fiir

den Rest der Republik meine Maxime im
Umgang mit laut und riicksichtslos. Eine
freundschaftliche Warnung fiir alle, die auf
dem Weg des Lasters torkeln und nicht
mehr Herr ihrer vernebelten Sinne sind.
Handelt es sich um viele Rudis halte ich

es mit der Empfehlung einer befreundeten
Wirtin: ,Moritz, in jeder Gruppe gibt es im-
mer jemanden dem Lautstérke und Themen-
wahl der eigenen wilden Horde genauso
auf den Zeiger geht wie einem selbst. Die
musst Du freundlich aber bestimmt anspre-
chen und es kehrt Ruhe ein. Zumindest fiir
5 Minuten.” Humor schadet irgendwie nie,
dachte ich.

Bei manchen Trunkenbolden vergeht aber
selbst Profis wie Moni das Lachen. Aggres-
sionen wie verbale oder gar korperliche
Ubergriffe sind sofort humorlos zu ahnden.
Kraft klarer Ansage und in seltenen Falle
gar mit kraftigen Armen.

Gut, dass Alkohol nicht nur aggressiv
sondern auch sentimental macht. Das
sollte man sich zu Nutze machen. Weil
Arm-in-Arm schoner ist als Faust-auf-Faust.
Ein gutes Nahe-Distanz-Gefiihl hilft eben
immer. Auch gegentiiber denen, die Distanz
nur noch lallen und schon gar nicht mehr
buchstabieren kénnen. Hicks.

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

auch eine Frage? Dann schreiben Sie an knigge@gastgeber.bayern
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GastroFruhling

HIPPODROM FESTZELT AUF DEM FRUHLINGSFEST MUNCHEN

Veranstaltungsort
PPODROM Festzelt

www.dehoga-bayern.de

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

Wir danken unseren Sponsoren, ohne die der GastroFriihling nicht moglich ware:
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