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DEHOGA Bayern

In serviceorientierten Branchen wie dem

Gastgewerbe steht und fallt der Unterneh-
menserfolg mit einem motivierten, gut aus-
gebildeten und ausgeglichenen Team. Dabei
gehort der vielzitierte , Fachkraftemangel”
seit jeher zu den groBen Herausforderungen
in Hotellerie und Gastronomie. Freilich haben
die Entwicklungen der Covid 19-Pandemie
und die damit verbundenen Einschrankungen
des Gastgewerbes diese Problematik alles

andere als verbessert.

Qualifizierte Mitarbeitende zu gewinnen und
sie im Unternehmen zu halten, ist zu einer
der groBten Aufgabe fiir Hotels, Restaurants
und Gaststatten geworden. Dabei ist das
Gastgewerbe noch immer die schénste Bran-
che der Welt, die fiir jedes Talent einen Platz
bietet. Sicherlich missen in einigen Bereichen
Reformen erfolgen, so etwa bei Lohn und
flexiblen Arbeitszeiten. Dennoch arbeiten wir
dort, wo andere feiern, entspannt zusammen-
kommen oder Urlaub machen, und bereiten
unseren Gasten unterhaltsame, erholsame
und gesellige Stunden. Wie diese und weitere
Vorziige unserer Branche auch fiir kiinftige
Bewerber und Auszubildende aktiv kommu-
niziert werden kdnnen, um die Attraktivitat
der gastgewerblichen Berufe auch in der
offentlichen Wahrnehmung zu steigern, ist

Gastgeber Bayern Editorial

eines der Hauptthemen dieser Ausgabe. Was
ein gutes Team unter anderem ausmacht,
dariiber sprachen wir in diesem Heft mit Tim
Raue, einem der bekanntesten Gastronomen
Deutschlands. Bayerns Arbeitsministerin Ul-
rike Scharf betont im exklusiven Interview in
dieser Ausgabe unter anderem die Wichtig-
keit der dualen Ausbildung sowie die vielen
Madglichkeiten der Talentforderung in der
Branche und nimmt dabei auch ausléndische
Fachkrafte in den Fokus. Und selbstverstand-
lich kommen auch die Mitarbeiter selbst zu
Wort und erklaren, warum ihnen auch die
Hotelklassifizierung Orientierung bei der
Stellensuche gibt.

AuBerdem finden Sie in diesem Magazin
konkrete Tipps fiir die Gewinnung und Bin-
dung fachkundiger Mitarbeiter, Hintergriinde
zu einer wertschatzenden Ausbildung, einen
Einblick in den Fachkraftenavigator und
einen Uberblick iiber die Neuordnung der
gastgewerblichen Ausbildungsberufe. Und
auch nitzliche Hilfestellungen fir Ihren
Betrieb zur Verbesserung der Preiskalkulati-
on sowie eine siiBe Liebeserklarung an das
Gastgewerbe von Véronique Witzigmann
diirfen in dieser Sommerausgabe nicht
fehlen. Doch lesen Sie selbst. ..
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GASTRO-FRUHLING 2022 DES DEHOGA BAYERN

~Bayern steht fiir
Gagtlichrit und Gemictlicheritl”

Rund 2.500 Gaste des Bayerischen Hotel- und Gaststattenverbands DEHOGA Bayern haben
sich beim Gastro-Friihling 2022 erstmals seit Ausbruch der Corona-Pandemie wieder im
groBen Stil getroffen. Die Mitglieder des Verbands aus Hotellerie und Gastronomie setzten
beim Volksfest der Branche ein deutliches Zeichen fiir den Neustart, auch wenn die Folgen
der Krise und die Auslaufer des Ukraine-Krieges deutlich spiirbar sind und bleiben. Selbst
Ministerprasident Dr. Markus Soder sowie Teile seines Kabinetts lie3en es sich nicht nehmen,
gemeinsam mit der bayerischen Gastronomie in eine Zeit nach den bisweilen harten politi-
schen Auflagen der Corona-Politik zu starten, die nicht selten auf Kosten der Gastronomie
und Hotellerie gingen.
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EHOGA Bayern-Prasiden-

tin Angela Inselkammer

ging in ihren eréffnenden

Worten neben Corona und
Ukraine auch auf andere Probleme ein,
die die Branche beschaftigen: So stelle der
Mitarbeitermangel eine groBe Herausforde-
rung fiir das Gastgewerbe dar und auch die
momentan steigenden Preise bei Energie und
Lebensmitteln wiirden fir Wirte und Gaste
gleichermaBen spiirbar bleiben. Doch trotz der
noch immer merklichen Folgen der Coro-
na-Krise und der neuen Herausforderungen
in Zusammenhang mit dem Ukraine-Krieg
stimmte die DEHOGA Bayern-Prasidentin die
anwesenden Gastgeber zuversichtlich: , Wir
jammern nicht, wir handeln. Wir werden noch
besser kalkulieren lernen miissen und uns um
loyal mitarbeitende Fachkréfte kiimmern und
darum, wie wir sie noch mehr wertschétzen

konnen.”

POSITIVE SIGNALE FUR DIE BRANCHE

Ministerprasident Dr. Markus Soder lobte das
Gastgewerbe in seiner Rede fiir sein Durch-
haltevormdgen und sein Engagement bei der
Umsetzung der hygienerechtlichen Vorschrif-
ten im gastgewerblichen Alltag. An der poli-
tischen Unterstiitzung fiir die Branche lieB er
keinen Zweifel. Mit der Entfristung der bisher
noch reduzierten Mehrwertsteuerreduzierung
auf Speisen und deren geplanter Ausweitung
auf Getranke setze sich der Ministerprasident
personlich fiir zwei Kernforderungen des
DEHOGA Bayern ein. In beiden Punkten versi-
cherte Soder der Branche volle Unterstiitzung.
Auf dem GastroFriihling des DEHOGA Bayern
betonte Soder: ,Bayern steht fiir Gastlich-
keit und Gemiitlichkeit! Gemeinsam haben
wir die schwierige Coronazeit tiberstanden,
allein der Freistaat hat die Branche mit rund
4 Milliarden Euro unterstiitzt. Mein Dank an
den DEHOGA mit seiner Prasidentin Angela
Inselkammer. Der Verband steht fiir unser
Land.”

Wir bedanken uns fiir die Unterstiitzung von:
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DEHOGA Bayern

FLEXIBILISIERUNG DER ARBEITSZEITEN

Im Zusammenhang mit der Gewinnung junger
Arbeitskrafte sprach sich Inselkammer unter an-
derem fiir die Flexibilisierung der Arbeitszeit aus:
,Es ist nicht verstandlich und extrem ungerecht,
dass wir in unserem Land Homeoffice fiir jeden
als Recht einfiihren wollen, aber den Menschen,
die fiir Menschen arbeiten und deshalb immer
vor Ort sein miissen, das Recht absprechen, sich
ihre Arbeitszeit in der Woche selbst einzuteilen.
Fir die Vereinbarkeit von Beruf und Familie ware
das essenziell.” Eine weitere Hiirde betonte die
Présidentin in den hohen biirokratischen Aufla-
gen, die Bayerns Gastgeber in einem selbstver-
antwortlichen Handeln hindern.

MEHR EIGENVERANTWORTUNG
STATT POLITISCHE VORGABEN

Inselkammer appellierte an die anwesenden
Politiker, neben Arbeitsministerin Ulrike Scharf
und Justizminister Georg Eisenreich sowie

den Entbirokratisierungsbeauftragten Walter

FL A T

|

Gastgeber Bayern

Nussel, insbesondere an Ehrengast Minis-
terprasident Dr. Markus Soder und Gesund-
heitsminister Klaus Holetschek, in Hinblick

auf die Corona-MaBnahmen zukiinftig auf
Eigenverantwortung zu setzen und wieder eine
verlassliche Perspektive zu schaffen. Dass fiir
eine langfristige Starkung der Branche auch
die dauerhafte Senkung der Mehrwertsteuer
auf Speisen und Getrénke unabdingbar und
dringend notwendig ist, ist fiir die Landesprasi-
denten unumstoBlich.

Aus dem Landesverband

Einen weiteren Schwerpunkt setzte Inselkammer
auf das Thema Nachhaltigkeit, das nicht nur, aber
vor allem die junge Generation bewege. Ebenso
stehe der durch Corona zusatzlich angetriebene
Resonanztourismus im Fokus, um die Géste
damit verstarkt emotional zu erreichen. Der
GastroFriihling 2022 stand vor allem im Zeichen
des Aufbruchs und so betonte auch Inselkammer
zum Abschluss ihrer Rede nochmals: , Lasst uns
stark nach vorne schauen und gehen! Lasst uns
Teil einer wunderbaren Zukunft sein!”

)

—

Gemeinschaft und Geschlossenheit auf dem Gastro-Friihling 2022 (v. I.): Thomas Forster; 1. Vizeprasident des DEHOGA Bayern, der Entbiirokratisierungs-
beauftragte der Bayerischen Staatsregierung Walter Nussel (verdeckt), der Bayerische Gesundheitsminister Klaus Holetschek, DEHOGA Bayern-Présidentin
Angela Inselkammer, Bayerns Ministerprésident Dr. Markus Séder, DEHOGA Bayern-Landesgeschaftsfiihrer Dr. Thomas und der 2. Vizeprésident des

DEHOGA Bayern, Andreas Brunner.
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WEICHEN FUR GESETZLICHE ANDERUNGEN SCHON FRUHZEITIG STELLEN

COUNTDOWN LAUFT

a ab Januar 2023 das Verpackungsgesetz erweitert

wird und so zusatzlich neben Einwegbehaltern auch

Mehrweggeschirr fiir Fast Food- und To-Go-Essen in der

Gastronomie angeboten werden muss, ist es jetzt wich-
tig, sich mit dem Thema zu befassen. Der DEHOGA Bayern informiert
seit dem Jahr 2020 (iber die Mehrweg-Regelung und steht Mitgliedern
und Kommunen bei Fragen zur Seite. Umfassende Informationen bietet
der Verband unter untenstehendem QR-Code an.

Seit dem 3. Juli 2021 ist in der ganzen EU bereits die Produktion

und der Handel mit Wegwerfprodukten aus Kunststoff, wie Einweg-
geschirr, To-Go-Becher und Fast- Food-Verpackungen aus Styropor,
Trinkhalme, Riihr- und Wattestébchen und Luftballonhalter verboten.
Ebenfalls nicht mehr erlaubt sind Einweggeschirr und -becher
rten oder biologisch abbaubaren Kunststoffen
pe, die zu einem geringen Teil aus
beziehungsweise mit Kunststoff

Januar 2023 Caterer,
eit verpflichtet, Mehr-
haltern fiir Essen und

ANNEN!
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Getranke zum Mitnehmen und Bestellen anzubieten. Eine Ausnahme ckungen auch wieder problemlos abgeben konnen, bestenfalls hat er
hiervon besteht lediglich fiir kleine Betriebe mit maximal fiinf Beschaf-  hierfiir mehrere Gastgeber in seiner Nahe. Kommunen organisieren
tigten und maximal 80 Quadratmetern Verkaufsflache. Aber natirlich mit Unterstiitzung des DEHOGA Bayern auch fiir Gastgeber regiona-
darf auch jeder umweltbewusste Gastronom seinen Gasten in einem le Informationsveranstaltungen mit den Mehrwegherstellern. @9

kleinen Betrieb ein Mehrwegsystem anbieten.

Fiir Gastronomiebetriebe, die groBer als 80 Quadratmeter sind und
mehr als fiinf Mitarbeiter beschaftigen, bedeutet dies, dass sie ab
Januar 2023 ihren Kunden Mehrwegbehalter als Alternative zu Ein-
wegbehaltern zum Mitnehmen und Bestellen anbieten miissen. Die-
se Alternative darf nicht teurer als Einwegverpackungen sein. Bitte
befassen Sie sich im Rahmen Ihrer Umwelt- und Nachhaltigkeitsstra-
tegie lhres Betriebs bestenfalls jetzt schon mit der Anschaffung eines
Mehrwegsystems, denn die Zeit |auft. Es gibt fiir jeden Gastronomen
das passende System mit Pfand oder als Pool-Lésung. Bitte binden
Sie Ihre Mitarbeiter aktiv ein, denn der Gast sollte im besten Fall die
Speisen und Getranke im Mehrwegsystem bei lhnen kaufen. Nutzen
Sie Werbeartikel der Hersteller (Plakate an der Eingangstiir, Flyer,
Social Media) zur Information und Sensibilisierung Ihrer Gaste. Ob
Sie Einwegverpackungen ganzlich abschaffen wollen, liegt in lhrer
unternehmerischen Entscheidung und Préferenz lhrer Gaste.

Zusatzlich soll die Kundschaft darauf hingewiesen werden, dass sie
ihre Speisen und Getrénke auch in selbst mitgebrachte Behaltnis-
se abfiillen konnen. Hierauf sollen Kunden deutlich hingewiesen
werden. Allerdings miissen diese den hygienischen Standards
entsprechen.

Tipp: Beraten Sie sich mit weiteren Gastgebern in lhrer Stadt oder

Gemeinde. Vielleicht finden einige in Ihrer Region ein passendes
System fiir lhre Gaste. Denn der Gast mochte seine Mehrwegverpa-

MEHRWEGPARTNER DES DEHOGA BAYERN

Der DEHOGA Bayern hat viele Mehrwegsysteme fiir das
Gastgewerbe kennengelernt und eingehend gepriift. Nach
Abwagung aller Bewertungskriterien konnten diese drei
Partner gewonnen werden:

® Premium-Partner: Recircle Deutschland
e Kompetenz-Partner: Vytal

e Forder-Partner: Recup/Rebowl

Auf unserer Mehrweg-Seite im Internet finden Sie detaillierte
Informationen zu jedem der Partner. Alle Hersteller unterstiit-
zen Sie bei der Werbung mit Plakaten, Flyern oder auch in
der digitalen Darstellung auf Social Media.

Seite 11

HAUFIGE FRAGEN ZUR
ANSTEHENDEN MEHRWEG-PFLICHT

Ab wann miissen Gastronomen ein
Mehrwegsystem anbieten?
Ab 1. Januar 2023

Was geschieht dann mit noch vorhandenen
Einwegverpackungen?

Diese konnen Sie aufbrauchen und auch weiterhin
als Alternative nutzen.

Wo kann ich mich iiber Mehrwegsysteme informieren?
Auf der DEHOGA Bayern Homepage unter
www.dehoga-bayern.de/aktuelles/fachbereich-gastrono-
mie/mehrweg/

Wie lange ist der Lebenszyklus einer
Mehrwegverpackung?

Die DEHOGA Bayern-Partner beziffern diese mit
circa 200 Fiillungen bis zu 500 Fiillungen, je nach
Hersteller.

Gibt es ein Forderprogramm in Bayern?
Derzeit nicht, sprechen Sie mit dem jeweiligen
Wirtschafts- oder Klimareferenten in lhrer Stadt
oder Gemeinde dartiber.

Welche Alternative gibt es zu Pfand-Systemen?

Es gibt Hersteller, die einen QR-Code anbieten, den
sowohl der Gast als auch der Gastgeber mit dem
Smartphone nutzen kann. Dem Gast entstehen keine
zusatzlichen Kosten. Die Mehrwegverpackungen kénnen
dann innerhalb von 14 Tagen zuriickgebracht werden.

Muss ich kundeneigene Behalter akzeptieren,
wenn diese verschmutzt sind?

Nein, wenn die hygienischen Bedingungen nicht
passen, kénnen Sie diese Behalter ablehnen.

Muss der Gast die Behdlter immer bei mir abgeben?
Nein, einige Hersteller haben digitale Ubersichten fiir
die Gaste, wo das jeweilige Mehrweggeschirr alterativ
abgegeben werden kann.




Ausbildungskoaperation
im Gastgewerbe

Wahlen des
Tourismus Oberbayern
Miinchen e.V.

Neben Président Klaus Stéttner wurde
auch DEHOGA Bayern-Prasidentin Angela
Inselkammer erneut als Vizeprasidentin des
Tourismus Oberbayern Miinchen (TOM) e.V.
fur drei Jahre wiedergewahlt.

1. Bayerisch-Vietnamesische

Die ersten vietnamesischen Auszubildenden sind in Bayern.

Auf dem Einfiihrungsevent in den Eckert Schulen in Regenstauf
begriiBten die Kooperationspartner DEHOGA Bayern und die
Agentur V-Unite Bayern die neuen Auszubildenden. Danach reisen
die vietnamesischen Auszubildenden in ihre Aushildungsbetriebe
weiter — alles Hotels und Restaurants in Bayern.

DEHOGA Bayern = Gastgeber Bayern = Aus dem Landesverband

Spargelerdffnung 2022

In Vertretung von Landwirtschaftsministerin
Michaela Kaniber eroffnete DEHOGA Bay-
ern-Landesgeschaftsfiihrer Dr. Thomas Geppert
die Abensherger Spargelsaison. Spargel genieB3t
als erstes heimisches Gemiise im Friihjahr bei
den Verbrauchern eine hohe Wertschétzung und
ist aufgrund der Regionalitat sehr gefragt.

Seite 12
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X ? 30, APRIL-

Erdffnung der
Bayernausstellung
Wirtshaussterben?
Wirtshausleben!”

Gemeinsame Eroffnung der Wirtshausaustel-
lung mit dem bayerischen Ministerprasidenten
Dr. Markus Soder, Hubert Aiwanger, Staatsmi-
nister fir Wirtschaft, Energie und Technologie
von Bayern sowie DEHOGA Bayern-Prasidentin
Angela Inselkammer. Vom 30. April bis 11.
Dezember findet im Haus der Geschichte in
Regensburg die Bayernausstellung zur Wirts-
hauskultur statt.

— —

11. DEZEMBER 203

A us LE BEN! Feovmorg s des Bayeriaitom Gonhis

Bril“"'




DEHOGA Bayern = Gastgeber Bayern = Aus dem Landesverband

11. Ausbildungsbotschaftertag

Austausch mlt dem Beirn 11.Ausbildungsbotschaftertla.g des

. .- A bayerischen Gastgewerbes, der traditionell
BayenSChen Verem fur H9|matpﬂege vom DEHOGA Bayern in Kooperation mit dem
Bayerischen Industrie- und Handelskammertag

DEHOGA Bayern-Landesgeschéftsfihrer Dr. Thomas (BIHK) durchgefiihrt wird, lautete das Motto
Geppert gemeinsam mit Frank-Ulrich John, Geschafts- . Wir starten durch —Wer, wenn nicht wir?”. Um
fiihrer Kommunikation des DEHOGA Bayern, im Auszubildende fiir die neuen Aushildungsherufe
Gesprach mit dem Geschaftsfiihrer des Bayerischen ab Herbst 2022 zu gewinnen, stand dabei die
Landesvereins fiir Heimatpflege, Dr. Rudolf Neumaier, Ausbildungskampagne der Branche im Fokus.

liber Brauchtum und Wirtshauskultur.

Im Gesprach mit - _
dem Bayerischen Bauernverband Filmprasentation

Wirtshaussterben? Wirtshausleben!”
DEHOGA Bayern-Landesgeschéftsfihrer Dr.

Thomas Geppert im Gesprach mit Walter Heidl, Zur aktuellen Ausstellung im Haus der Bayerischen Geschichte , Wirts-
Prasident des Bayerischen Bauernverbandes, und haussterben? Wirtshausleben!"” wurde im Rahmen einer Pressekonfe-
Stefan Koehler, Bezirksprésident Unterfranken. renz der Film mit anschlieBender Podiumsdiskussion prasentiert. Zur

Wirtshauskultur diskutierten (v.l.) Journalist und Filmemacher Dr. Michael
Bauer, Angela Inselkammer, Présidentin des DEHOGA Bayern, Stefan
Dettl, Frontmann der Gruppe LaBrassBanda und Dr. Richard Loibl, Direktor
des Hauses der Bayerischen Geschichte.
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Internorga 2022
in Hamburg

Ralf Barthelmes, Prasidiumsmitglied des
DEHOGA Bayern, gemeinsam mit Landes-
geschaftsfiihrer Dr. Thomas Geppert zu Gast
auf der Internorga in Hamburg.

DEHOGA Bayern

Gastgeber Bayern Aus dem Landesverband

Tag des
Bayerischen Bieres 2022

Der Bierbrunnen in Miinchen sprudelte

zum ,, Tag des Bayerischen Bieres” mit

drei verschiedenen Biersorten. Mit dabei
waren (v.I.) Barbara Radomski, Geschafts-
fiihrerin BayTM, Landwirtschaftsministerin
Michaela Kaniber, Dr. Thomas Geppert,
Landesgeschaftsfiihrer DEHOGA Bayen, und
Georg Schneider, Prasident des Bayerischen
Brauerbund e.V.

ripcher
rrovinriza

CSU-Parteitag 2022

Auf dem gemeinsamen Stand mit
wichtigen Vertretern des Bayerischen
Bauernverbandes, Werkfeuerwehrver-
bandes Bayern e.V., Handeslverbandes
Bayern e.V. sowie des Bayerischen
Heilbader-Verbandes e.V. und des Lan-
desinnungsverbundes fiir das bayerische
Fleischerhandwerk konnte der DEHOGA
Bayern seine Interessen auf dem
CSU-Parteitag in Wiirzburg einbringen.

Seite 14

Austausch mit
Ulrike Scharf

Ulrike Scharf, Staatsministerin fiir

Familien, Arbeit und Soziales, im
Austausch mit DEHOGA Bayern-Lan-
desgeschéftsfiihrer Dr. Thomas
Geppert iiber die Flexibilisierung der
Arbeitszeit.

Mehrweg-0ffensive
in Bayern

Das Bayerische Staatsministerium fir Umwelt und
Verbraucherschutz und der Bayerische Hotel- und
Gaststattenverband DEHOGA Bayern unterstiitzen
Kommunen und Gastronomie aktiv bei der Umset-
zung von Mehrwegangeboten. Mehrweganbieter
sowie Vertreter der Abfallwirtschaft und von Kom-
munen haben sich dazu bei einem ,Runden Tisch”
ausgetauscht. Mit dabei waren Présidiumsmitglied
Monika Poschenrieder, Christian Schottenhamel,
Bezirksvorsitzender Oberbayern, sowie Landes-
geschaftsfiihrer Dr. Thomas Geppert und Daniela
Ziegler, Kreisgeschaftsfihrerin fiir Miinchen.
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GEMEINSAM SIND WIR STARK

DEHOGA BAYERN UNTERSTUTZT
GEFLUCHTETE MIT UNTERKUNFT
UND ARBEITSSTELLEN

Schon Anfang Mdrz 2022 hatte der DEHOGA Bayern e Mit der Kombination aus Unterkunft und Arbeit
seine Hoteliers und Gastronomen aufgefordert, freie konnten vielen ukrainischen Fliichtlingsfami-
Ubernachtungsmaglichkeiten, aber auch Beschafti- lien mit Kindern in ganz Bayern nicht nur eine

gungsangebote flr geflichtete Ukrainerinnen und neue Bleibe, sondern gleich auch eine neue
Ukrainer zu melden. 5 Existenz geboten werden, die Gastronomen

gewannen neue Mitarbeiter und Freunde. Die

DIE RESONANZ WAR UBERWALTIGEND: bayerisch-ukrainische Kampagne unterstiitzt unter anderem Hote-

lier und Vizeprasident des DEHOGA Bayern Andreas Brunner (Bild),
617 Hotels und Gastronomiebetriebe boten Unterkunft fiir Natur- Wohlfihlhotel Brunner Hof, Arschwang, ,denn wir bayerischen
® 7.923 Erwachsene und Gastgeber verstehen uns bestens auf Integration. Ich selbst habe mehr
 3.987 Kinder sowie fiir als ein Dutzend Nationalitaten bei meinen Mitarbeitern im Hotel. Wir
© 709 Personen Arbeitsplatze an. leben tagtaglich dieses internationale Miteinander als groBes Team

R\ ohne nationale Vorbehalte.”

Hilfreich waren bei diesem Prozess unter anderem die bayerischen
Arbeitsagenturen und die zweisprachige vbw Online-Plattform Sprung-
brett-intowork mit weitergehenden Informationen rund um das Thema
+Einstellung von ukrainischen Gefliichteten”. Letztere bietet obendrein
eine deutsch-ukrainische Hotline von Montag bis Freitag von 8.00

bis 18.00 Uhr unter +49 (0)89-189 552 91 11 oder hotline@sprung-
brett-into-work.de an. @9
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aromatisch
bombastisch
fantastisch
kosmopolitisch

emparlisch

Ein groBer Tisch, viele offene
Menschen. Egal, ob man spontan
Gesellschaft sucht oder grundséitzlich
den Austausch schétzt — am MISCH-
tisch ist endlich wieder ein Platz fiir
Gemeinschaft und Gesprdche frei.

Der MISCHtisch ist eine bayern-
weite Kampagne, die Gastronomien
unterstiitzt, etnen Gemeinschafistisch
unter einheitlichem Label anzubieten.
Als Mitmischende erhalten Sie mut
dem Starterpaket den Grundstein_fiir
die Einrichtung Thres Mischtischs.
Auferdem werden Ste in der offiziellen
MISCH(zsch-Karte verortet und

auf den Social Media Kandlen der
Kampagne genannt. Der Preis des
Starterpakets betrigt 120 Euro brutto.
Mitglieder des DEHOGA Bayern er-
halten das Paket zu einem vergiinstigten
Preis in Hohe von 90 Euro.

Jetzt mitmachen!
Weitere Informationen

unter misch-tisch.de

MISCHisch

www.misch-tisch.de



DIE CORONA-PANDEMIE HAT BESTEHENDE PROBLEME VERSCHARFT, ANSTATT NEUE ZU SCHAFFEN

Engagierte Mitarbeiter

Die derzeitige Situation fir das Gastgewerbe ist wahrlich nicht leicht: Es ist ein steter Spagat zwischen der

Wirtschaftlichkeit des eigenen Unternehmens, der Zufriedenheit der Belegschaft und dem Angebot konkur-

renzfahiger Preise. Dieser Drahtseilakt wurde durch die Corona-Pandemie und die damit verbundenen Aus-

wirkungen auf das Gastgewerbe und alle zuliefernden Branchen zusatzlich erschwert. Denn neben gestiege-

nen Produktions- und Produktkosten, welche die Wirtschaftlichkeit ganzer Speisekarten binnen Monaten in

Frage stellten, und Belastungen der Branche durch politische Mainahmen der Corona-Bekampfung ist auch

der Fachkraftebedarf der Branche so hoch wie selten.

arum befasst sich diese Gastgeber Bayern-Ausgabe

intensiv mit der Gewinnung und Erhaltung qualifizierten

Personals. Denn die kiinftige Generation der Hoteliers

und Gastwirte bildet die Basis fiir ein erfolgreiches Gast-
gewerbe von morgen. Doch woran liegt es eigentlich, dass die Gewinnung
fachkundiger Mitarbeiter schon vor Corona ein geradezu immerwahren-
des Thema des Gastgewerbes war? Welche Voraussetzungen miissen
liberdacht werden, um heute mehr junge Mitarbeiter als bisher von den
Vorziigen der Branche zu iiberzeugen? Und wie gelingt es, ein aufge-
schlossenes und funktionierendes Team am Laufen zu halten, um nicht in

einigen Monaten wieder auf Mitarbeitersuche gehen zu miissen?

Diese Fragen beantwortet Gastgeber Bayern in einer Reihe hintergriin-
diger — und bisweilen auch kontroverser — Beitrdge. Wahrend Prof. Dr.
Julian Nida-Riimelin im exklusiven Gesprach mit dem Gastgeber Bayern
eine gute Entwicklung darin sieht, dass inshesondere bei jungen Genera-
tionen mehr Wert auf ein erfiilltes Leben gelegt wird, stellt Starkoch Tim
Raue klar, dass auBergewdhnliche berufliche Erfolge mit einer Vier-Ta-
ge-Woche schlicht nicht zu erreichen seien. Auf den Folgeseiten werfen
wir einen gemeinsamen Blick auf die komplexen Zusammenhange
zwischen wirtschaftlicher Rentabilitat, einer gezielten AuBenwirkung, der
gekonnten Mitarbeitermotivation, der Rolle des Gastgewerbes bei der
Integration zugereister Mitbiirger und vieles mehr...

Seite 1




DEHOGA Bayern Gastgeber Bayern

,Ich habe noch keinen erfolg-
reichen Menschen Rennenge-
lernt, der vor allem in seinen
jungen Jahren nicht richtig viel
Zeit investiert hat. Mit sechs
Stunden am Tag, an vier Tagen
in der Woche Rann man nichts
AuRergewdhnliches schaffen,
das ist schlicht unméaglich.”

Tim Raue

Seite 18
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DEHOGA Bayern

Gastgeber Bayern

setzen. Ich sehe mich als Teil dieses Teams,
meine Aufgaben sind genau wie bei allen
anderen klar definiert. Ich kreiere mit den je-
weiligen Kochen die Gerichte und nehme sie
final ab, ich nutze zudem meine Maglichkei-
ten in der Offentlichkeit, um alle Restaurants
und Projekte mdglichst bekannt zu machen.

Wie schaffen Sie es, Ihr Team zu derartigen
Hochstleistungen zu begeistern?

Die Begeisterung und der innere Antrieb
miissen bei jedem vorhanden sein. Wie ein
guter Trainer gebe ich ihnen eine Struktur fiir
ihre Aufgabe mit. Vor allem starke ich meine
Fihrungskrafte und lasse sie eigenverant-
wortlich arbeiten — in dem Wissen, dass ich
jederzeit bei Problemen fiir sie da bin, um
mit ihnen Lésungen zu finden. Und ich stehe
jederzeit an ihrer Seite, vertraue ihnen. Wenn
ich korrigierend eingreife, dann unter vier
Augen.

Das Gastgewerbe kampft derzeit mit massi-
ven Herausforderungen bei der Mitarbeiter-
suche. Worauf legen Mitarbeiter Ihrer Sicht
nach heutzutage besonders groen Wert?
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SCHONSTE IM LEBEN
DOCH. DAS WAS MAN HAT
'AI\DEREN ZU TEILEN

skannte Sterne- und Fernsehkoch Tim Raue stammt aus einfachen Verhaltnissen und fihrt trotz sei-

dia’lgminenz ein bodenstandiges Leben. Den harten und steilen Weg von der Ausbildung zum
elbst bereits hinter sich. Im Gesprach mit Gastgeber Bayern schildert er unter anderem,

chtig ein gutes Team fir den beruflichen Erfolg und warum eine 4-Tage-Woche nicht vereinbar mit

Die Frage ist nicht einfach zu beantworten,
denn das was die Generation der 16 bis
25-jahrigen offentlich einfordert — Work-Li-
fe-Balance und eine Vier-Tage-Woche sowie
standige Auszeiten — das ist unternehmerisch
nicht zu leisten. Ich habe auch noch keinen
erfolgreichen Menschen kennengelernt, der vor
allem in seinen jungen Jahren nicht richtig viel
Zeit investiert hat. Mit sechs Stunden am Tag,
an vier Tagen in der Woche kann man nichts
AuBergewohnliches schaffen, das ist schlicht
unmaglich. Das Einzige, was man in seinen
jungen Jahren reichlich hat, ist Zeit. Und die
sollte man nutzen, um sich Wissen anzueignen,
in einem handwerklichen Beruf kann man das
zu 30 Prozent in der Theorie — den Rest muss
man sich mit praktischer Arbeit beibringen. Ich
bin ein leistungsorientierter Mensch und suche
nach Gleichgesinnten. Was ich den Mitarbeitern
anbiete ist eine strahlende Zukunft, weil sie
bei uns gefordert und gefordert werden, weil
wir sie stetig weiterentwickeln und sie mit
Wissen und Fachkenntnissen ausstatten.

Vor welche Herausforderungen stellt das die
Unternehmer und wo ist vielleicht ein

Umdenken gefragt?



BLITZLICHTBERATUNG DES BAYERISCHEN HOTEL- UND GASTSTATTENVERBANDS

[UR STEIGERUNG
DER WIRTSGRAFTLIGRKEN

DIE BERATUNG SOLL DEN GASTGEBERN BAYERNS
HELFEN, POTENZIALE, ABER AUCH SCHWACHSTELLEN DES EIGENEN BETRIEBS ZU
ERKENNEN UND DIESE GEZIELT ZU BEHEBEN. GLEICHZEITIG SOLL SIE IMPULSGEBER
FUR NEUE IDEEN, KONZEPTE, MASSNAHMEN ODER KOOPERATIONEN SEIN.
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ZUR PERSON:

Nach der Aushildung von Tim Raue im Restaurant Chalet Suisse im Grunewald 1992 folgten Stationen im
First Floor und mit 23 Jahren als Kiichenchef im Restaurant Rosenbaum. 1998 ging er als Kiichenchef zu
den Kaiserstuben und wurde er zum Aufsteiger des Jahres (Der Feinschmecker) gewahlt. 2002 wechselte
er als Kiichenchef zum Restaurant 44 im Berliner Swissotel. 2007 kiirte ihn der Gault-Millau zum Koch des
Jahres. Seine Kiiche im 44 wurde mit einem Michelin-Stern und 18 Punkten im Gault-Millau ausge-
zeichnet. Ebenfalls 2008 wechselte er als Kulinarischer Direktor zu der zur Fundus-Gruppe gehdrenden
Adlon-Collection, die im Hotel Adlon fiinf Restaurants betrieb. Im September 2010 eroffnete Raue Raue
gemeinsam mit seiner Geschaftspartnerin Marie-Anne Wild in Berlin-Kreuzberg das Restaurant Tim Raue,
dem 2012 vom Guide Michelin zwei Sterne verliehen wurden. 2012 erschien das Restaurant erstmals auf
der , The World’s 50 Best Restaurants” Liste. Inzwischen belegt es dort Platz 31 und ist damit das einzige
deutsche Restaurant in den Top 50. Vom renommierten Gourmetfiihrer Gault&Millau wurde Raue zum
+Restaurateur des Jahres 2014 " ausgezeichnet. Damit wird neben seiner Arbeit als Sternekoch auch seine
Tatigkeit als Unternehmer ausgezeichnet. So sagt er selbst: , Mit dem Restaurant Tim Raue habe ich mir
einen Lebenstraum erfilllt — meine anderen Projekte bedeuten fiir mich jedoch kulinarische Freiheit und
die Méglichkeit, meine vielen Ideen mit Hilfe meiner Kiichenchefs voll auszuleben.” Zurzeit zeichnet er als
Kulinarischer Berater fiir die Brasserie Colette Tim Raue in Miinchen, Konstanz und Berlin, fiir die Hanami
by Tim Raue Restaurants auf Schiffen der TUI Mein Schiff Flotte sowie fiir die Villa Kellermann in Potsdam
verantwortlich. Tim Raue ist auBerdem Markenbotschafter der METRO.

TRADITIONELL

Br_ennerel

seit 1848

- Nistertal - F 02661982040 - info@birkenhof-brenn

Man muss immer am Puls der Zeit sein, aber

nicht jeden Trend mitmachen.

Corona hat nicht nur die Sicht der Mitarbei-
tenden auf die Branche verandert, sondern
auch die der Gaste. Worin sehen Sie hier die
grofte Veranderung?

Ich sehe diese Veranderung vor allem bei
den deutschen Gasten zwischen vierzig und
siebzig Jahren, die haben sich in der Pande-
mie viel besser ernahrt und im Supermarkt
sehr gute Lebensmittel eingekauft. Sie sind
deutlich anspruchsvoller, wenn sie in ein
Restaurant gehen, was die Lebensmittel-
qualitat angeht, das starkt die ordentlichen

Gastronomien.

Wenn Sie selbst einmal als Gast unterwegs
sind, worauf legen Sie besonders groBen
Wert?

Ich trinke meinen Rotwein am liebsten aus
Zwiesel Glasern der Enoteca Serie, und in
meinem Lieblingsrestaurants habe ich jeweils
einen Karton davon, damit ich mich nicht mit
schlechten Glasern rumargern muss. Da ich
um die ganze Welt reise und standig essen
gehe, bin ich grundsétzlich ein entspannter
Gast. Wenn ich gliicklich und zufrieden bin,
lobe ich und hinterlasse ein saftiges Trinkgeld.
Wenn mir etwas nicht schmeckt, es aber dem
Stil des Hauses entspricht, dann spare ich mir
Kommentare dazu und gehe einfach nicht
wieder hin. Handwerkliche Fehler, wie ein
libergartes Stiick Fleisch, spreche ich freund-
lich an und bitte um ein erneutes Gericht mit

dem bestellten Gargrad.




IM GESPRACH MIT ULRIKE SCHARF, STAATSMINISTERIN FUR FAMILIE, ARBEIT UND SOZIALES

,Wer seine Beschaftigten
jetzt qualifiziert, macht sic

mit FachRraften fit fur die Zukunft”

Seit Ende Februar 2022 ist Ulrike Scharf bayerische Staatsministerin fiir Familie, Arbeit und Soziales. Im
exklusiven Interview mit Gastgeber Bayern erlautert die Staatsministerin unter anderem die vielfach un-
terschatzten Perspektiven einer dualen Ausbildung im Gastgewerbe. Die Auswirkungen der Corona-Pan-
demie machen es fiir Betriebe der Gastronomie und Hotellerie nétig, aktiv um qualifiziertes Personal zu
werben. Durch die zielgerichtete Weiterbildung in den Betrieben kann das Gastgewerbe die Weichen fiir
eine erfolgreiche Zukunft stellen, ist die Ministerin tiberzeugt.

rau Ministerin, welchen Stellen-
wert hat die duale Ausbildung in

unserer Gesellschaft?

Die duale Ausbildung hat zahlreiche Vorteile
und ist ein Erfolgsgarant fiir die bayerische
Wirtschaft. Auszubildende sind die Rohdia-
manten unserer Betriebe. Menschen, die sich
fiir eine duale Ausbildung entscheiden, lernen
das Arbeitsumfeld direkt kennen, sammeln
erste Erfahrungen, tragen vom ersten Tag an
Verantwortung und sind fiir den Firmenerfolg
des Unternehmens von groBer Bedeutung.
Ich selbst habe eine Ausbildung zur Bank-
kauffrau absolviert. Davon profitiere ich bis
heute. Ohne eine duale Ausbildung und die
Fachkrafte, die tagein und tagaus hervorra-
gende Arbeit leisten, hatten wir nicht diesen
Wohlstand im Freistaat. Deshalb ist die Ant-
wort ganz einfach: Die duale Ausbildung hat
ein riesen Stellenwert. Das kénnen wir nicht
oft genug betonen.

Wie kann es gelingen, dass eine praktische
und eine akademische Ausbildung in den

Augen der Offentlichkeit als gleichwertig

anerkannt werden?

Damit muss man schon in der Kinderstube
anfangen. Wenn man bereits als Kind zu héren
bekommt, dass man nur erfolgreich ist, wenn
man studiert und eine akademische Laufbahn
absolviert hat, wird man diesen Weg auch
einschlagen. Das ist aber falsch und davon
missen wir uns befreien. Wir sind erfolgreich,
wenn wir das finden, was uns SpaB macht

und uns begeistert. Dessen miissen wir uns als
Gesellschaft bewusst werden — und das miissen
wir den jungen Menschen klar kommunizieren.
Der Berufsorientierung und der Erforschung von
eigenen Interessen und Starken kommt eine
besonders wichtige Rolle zu. Die berufliche Bil-
dung ist extrem vielseitig und bietet spannende
Tatigkeiten in den unterschiedlichsten Feldern.

Welche (Aufstieg)-Chancen bietet eine
berufliche Ausbildung?

Viele meinen, mit der Gesellen- und der
Meisterpriifung ist das Ende der Fahnenstange
erreicht. Dabei fallt aber vallig unter den Tisch,
dass die duale Ausbildung nur der erste Schritt
ist. Es gibt vielféltige Aufstiegschancen im
Bereich der beruflichen Bildung, mit denen man
sich weiter spezialisieren und auf seinen prak-

tischen Fahigkeiten aufbauen kann. Und was
die wenigsten wissen: Mit der Meisterpriifung
kann man studieren. Auf dem Fundament einer
beruflichen Ausbildung lassen sich die verschie-
densten Lebensentwiirfe verwirklichen.

Wo positioniert sich Bayern, um

die duale Ausbildung zu starken?

Kaum ein anderes Bundesland setzt sich so
stark fir die duale Ausbildung ein wie der Frei-
staat. Gerade weil die duale Ausbildung einen
besonders hohen Stellenwert besitzt und den
Wohlstand im Freistaat sichert, haben wir schon
2014 die , Allianz fiir starke Berufsbildung in
Bayern” gegriindet. Hier sitzen wichtige Vertre-
ter aus der beruflichen Bildung an einem Tisch
und tauschen sich iiber die Herausforderungen
und Chancen aus. Ziel war es, dass alle, die eine
Ausbildung absolvieren mdchten, auch einen
Ausbildungsplatz bekommen. Und das haben
wir geschafft. Derzeit kommen auf jede Bewer-
berin und jeden Bewerber rechnerisch 1,8 Aus-
bildungsstellen. Es gibt in Bayern {iber 65.000
offene gemeldete Berufsausbildungsstellen. Aus
Sicht der Bewerberinnen und Bewerber ist jetzt

der beste Zeitpunkt, ihren Traumberuf zu finden. »
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Wo konnte das Gastgewerbe und die Politik
dariiber hinaus gemeinsam ansetzen, um
mehr Jugendliche fiir eine duale Ausbildung

zu begeistern?

Nach zwei Pandemiejahren miissen wir bei
der Berufsorientierung wieder richtig Gas
geben. Wir haben mit unserer Plattform
BOBY eine digitale Mdglichkeit geschaffen,
mit der sich junge Menschen Uber die duale
Ausbildung online informieren kénnen. Aber
auch die Berufsorientierung in Prasenz, also
zum Mitmachen und Ausprobieren, ist sehr
wichtig. Leider war das in der Pandemie-Zeit
kaum maglich. Jetzt sind Praktika und Ori-
entierungsmessen aber wieder durchfiihrbar
und die Bayerische Staatsregierung veran-
staltet mit der , Berufshildung 2022" vom
12. bis 15. Dezember 2022 in Niirnberg die
groBte Berufsorientierungsmesse im ganzen
deutschsprachigen Raum. Hier bietet sich
fiir Betriebe die beste Gelegenheit, um mit
den Nachwuchskraften von morgen in den
Austausch zu gehen und von einer dualen
Ausbildung oder einem Praktikum in ihrem
Betrieb zu begeistern. Praktika sind wun-
derbare Gelegenheiten, Einblicke in Berufe
und Betriebe zu bekommen. Ausprobieren ist
hierbei das A und O.

Was spricht lhrer Meinung nach
besonders fiir eine berufliche Ausbildung

im Gastgewerbe

Eine berufliche Ausbildung im Gastgewerbe

ist so vielfaltig wie die Kundinnen und Kunden

selbst. Wer gerne mit den verschiedensten
Charakteren arbeitet, ein gewisses Gastge-

ber-Gen in sich tragt, und auch dann cool

bleibt, wenn es mal schnell gehen muss, ist
dort genau richtig. Neben den verschiedens-

ten sozialen Kompetenzen sind wirtschaftliche

Kenntnisse und eine Hands-On-Mentalitat
gefragt. Ein derart breites Spektrum findet
man nicht tiberall.

Wie konnen wir Fliichtende aus der
Ukraine in den bayerischen Arbeitsmarkt

integrieren?

Durch den furchtbaren Angriffskrieg Russlands
auf die Ukraine gibt es eine groBe Fluchtbewe-
gung gen Westen — auch nach Deutschland und
Bayern. Die Ukrainerinnen und Ukrainer sind oft
gut qualifiziert. Wir mochten diesen Men-

schen Perspektiven geben. Hierzu zahlt auch

die Integration in den Arbeitsmarkt. Um eine
Tatigkeit aufzunehmen, ist oft die Anerkennung
der jeweiligen auslandischen Berufsqualifika-
tion erforderlich. Damit sich Gefliichtete im
Vorhinein umfassend zum Verfahren und den
Anforderungen informieren kdnnen, fordern wir
Beratungsstellen zur Anerkennung auslandi-
scher Berufsqualifikationen in Landshut, Ingol-
stadt, Wiirzburg, Regensburg und Bamberg.

Bei den Berufen im Gastgewerbe, zum Beispiel
als Hotelfachmann beziehungsweise -frau oder
auch als Koch oder Kachin, sind Anerkennungs-
verfahren nicht zwingend notwendig, da die
Berufsbezeichnungen nicht geschiitzt sind. In
diesen Berufen kénnen auslandische Fachkrafte
also auch arbeiten, wenn sie kein formliches
Anerkennungsverfahren durchlaufen haben. Oft
macht ein Anerkennungsverfahren aber Sinn,
damit potenzielle Arbeitgeber das Kénnen der
jeweiligen Fachkraft besser einschatzen konnen.
Fir Fachkrafte kann eine anerkannte Berufsqua-
lifikation auch Vorteile bei Gehaltsverhandlun-
gen bringen.

Welche Vorziige hat gerade eine Tatigkeit

im Gastgewerbe?
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Immer wenn ich in unserem schénen Freistaat
in ein Hotel oder ein Restaurant gehe, bin ich
von den freundlichen und zuvorkommenden
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern begeistert.
,Dort zu arbeiten, wo andere Urlaub machen”
ist ja nicht nur ein schoner Spruch. Er trifft in
Bayern absolut zu. Wenn man als Azubi oder als
Fachkraft gliickliche Menschen um sich herum
sieht, ist das die schonste Bestatigung. Ich kann
nur empfehlen, es selbst einmal auszuprobieren.

Wie kann es gelingen, das Gastgewerbe und
seine Beschaftigten auf die Anforderungen
der kiinftigen Arbeitswelt vorzubereiten? Wel-

che Rolle iibernimmt hier die Staatsregierung?

Auch im Gastgewerbe ist die Transformation
langst angekommen. Digitale Technologien wie
die Online-Tischreservierung oder elektronische
Tiirschilder im Hotel bieten neue Moglichkei-
ten. Veranderte Arbeitsablaufe und -prozesse
erfordern neue Skills. Das ist eine groBe Chance.
Denn wer seine Beschaftigten jetzt qualifiziert,
macht sich mit Fachkraften fit die Zukunft und
hat einen entscheidenden Wettbewerbsvorteil.
Wir unterstiitzen Weiterbildungsaktivitaten mit
unserem Pakt fiir berufliche Weiterbildung 4.0
unter anderem durch die kostenlose Beratung
der Weiterbildungsinitiatorinnen und -initiatoren
und das Portal www.kommweiter.bayern.de, das
Interessierte direkt zu passenden Forder-, Bera-
tungs- und Weiterbildungsangeboten fiihrt. @9




SOCIAL MEDIA-KAMPAGNE DES DEHOGA BAYERN

WILLKOMIMER

BEI DEN GASTGEBERN DER ZUKUNFT!

Eins haben uns die letzten zwei Jahre gezeigt: Ohne Gastgewerbe geht
es nicht! Und ohne die engagierten und fleiBigen Mitarbeiter erst recht
nicht. Aus diesem Grund heif3t es nun: ,Willkommen bei den Gastge-
bern der Zukunft"! Die aktuelle Social-Media-Kampagne des DEHOGA
Bayern hat das Ziel, einen Uberblick iiber samtliche Ausbildungsberufe
der Hotellerie und Gastronomie in Bayern zu geben. Ob Spitzenhotels,
Gourmet-Restaurants oder der Gasthof ums Eck, gesucht werden

echte Macher in Bayern.

GASTGEBER

DERIZUKUNFT

Iy DEHOGA Bapiin

it Hilfe der Kampagne
sollen die wesentlichen
Ausbildungsinhalte, Hin-
tergrlinde, Arbeitsablaufe,
Merkmale und Charakteristika samtlicher Aus-
bildungsberufe vermittelt werden. Interessierte
Bewerber erhalten hier Einblicke hinter die Ku-

¢ TikTok

g tgoburdder ot

lissen, kdnnen mit althergebrachten Klischees
aufraumen und die unterschiedlichen Facetten
der Gastronomie und Hotellerie kennenlernen.
Gelernte Kéche, Fachkréfte oder Manager
berichten in persénlichen Gespréachen tber ihre
Erfahrungen und besonderen Erlebnisse. Fiir
die Veroffentlichung wird die volle Bandbreite
der gangigen Social Media genutzt: von Face-
book iiber Instagram und YouTube, bis hin zu
Snapchat und TikTok. Gepostet werden Video-
und Grafik-Formate, sowie Storys und Shorts.

Neben der Ubersicht der Berufe soll allen
Mitgliedern die Méglichkeit gegeben werden,
ihre Ausbildungsberufe dffentlich zu platzie-
ren. Durch den Launch einer eigenen Website
mitsamt Filterfunktion der Ausbildungsberufe
haben alle Mitglieder nun die Chance, sich
und ihre Aushildungen vorzustellen und direkt
mit den Interessenten zu interagieren. Diese
werden iiber Social Media direkt auf die
Homepage geleitet.

Auf der Verbandswebsite des DEHOGA Bayern
www.dehoga-bayern.de/gastgeber-der-zukunft
sind alle Social-Media-Kanale von , Gastgeber
der Zukunft” zusammengestellt. ©9

Der nebenstehende
QR-Code fiihrt zum
TikTok-Kanal von
.Gastgeber der
Zukunft”
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Nicht fliegen —
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die sich auszahlt

Neue Geschdftsfelder, akuter Personalmangel und ein erheblich gestiegener biirokratischer Auf-
wand fordern von den Unternehmen immer wieder, die eigene Organisation und Arbeitsabldufe an-
zupassen und zu optimieren. Insbesondere die Kiichenorganisation stellt mit dem Fachkraftemangel
und immer komplexeren Hygienestandards eine groRe Herausforderung dar. Aber wie schafft man

es diese ins Tagesgeschaft zu integrieren?

ier kdnnen die Betriebs- beziehungsweise die Kiichenlei-

tung mit Kreativitét glanzen und starre Strukturen auf-

brechen. Warum werden Fachkrafte mit Schreibarbeiten

und HACCP-Listen beschéftigt, wenn deren so dringend
benétigtes Know-how in der Kiiche verlangt wird? Hier bedarf es eines Um-
denkens — es miissen nicht immer Kdche sein, die sich um Organistorisches
kiimmern. Quereinsteiger sind hier herzlich willkommen. Unabdingbar beim
Delegieren dieser Aufgaben ist eine einwandfreie, kompetente Einweisung
am besten in Kombination mit einer fachspezifischen Fortbildung.

Fiihrungspersonlichkeiten, deren Starken eher im operativen Geschéaft
liegen, sollten administrative Aufgaben wie die Dienstplangestaltung und
Urlaubsplanung abgeben, ebenso Inventuren, Bestellungen und die Rech-
nungsbearbeitung oder Pflege der HACCP-Listen. Ausschlaggebend fiir die
damit zusammenhangenden Optimierungen sollte ein Gesprach mit dem
Team sein, in dem die wesentlichen Bedarfe besprochen werden. Vielleicht
kann eine unbesetzte Stelle in der Kiiche und im Service eingespart werden,
indem die aktiven Mitarbeiter entlastet werden. So konnen Tatigkeiten wie
die Reservierungsannahme, Warenbestellungen, die Rechnungskontrolle,

die Pflege des Kassensystems und Schreibarbeiten auch von einer Fachkraft
ohne einen fachlichen gastgewerblichen Hintergrund erledigt werden. Hier
sind der Kreativitat keine Grenzen gesetzt. , Schaffen Sie neue Stellen und
kreieren Sie neue Berufsfelder! “ Denn wie sagte schon Charles Darwin: , Es
ist nicht die starkste Spezies, die tiberlebt, sonder eher diejenige, die am
ehesten bereit ist sich zu verandern”. @9
Christian J. Zwarg
Geschaftsfiihrer Gastrocoach Bayern
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VORTEILE FUR DEHOGA BAYERN-MITGLIEDER
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Mitarbeitergewinnung und -bindung

ASCHAFTEN

Die DAK-Gesundheit gehort mit rund 5,5 Millionen Kunden zu Deutschlands gréBten Krankenkassen:
Dabei unterstiitzt die Kasse ihre Kunden und deren Mitarbeiter auf vielfaltige Weise, sowohl beim
Gesundwerden, als auch beim Gesundbleiben — und das bereits seit Hunderten von Jahren.

ie DAK-Gesundheit wendet

sich unter anderem an

Unternehmen und Arbeit-

geber. Dabei greift sie auf
Erfahrungen zuriick, die aus dem Zusammen-
schluss mit verschiedenen Betriebskrankenkas-
sen resultieren. Als enge Partner beraten die
Experten vor Ort nicht nur bei Fragen rund um
die Sozialversicherung, sondern unterstiitzen
auch beim Aufbau und der Weiterentwicklung
der betrieblichen Gesundheitsforderung. Denn
auch das Gesundbleiben der Mitarbeiter liegt
der DAK am Herzen.

EXKLUSIVER KOOPERATIONSVERTRAG
MIT VORTEILSKONDITIONEN

Die Bayern Tourist GmbH und die DAK-Ge-
sundheit haben einen umfassenden Koope-
rationsvertrag mit exklusiven Vorteilen fiir
DEHOGA Bayern-Mitglieder geschlossen.
Wesentliche Bestandteile der neuen Part-
nerschaft sind ein spezielles Angebot an
betrieblichen MaBnahmen zur Gesundheitsfor-
derung, umfangreiche finanzielle Boni bis zu
3.000 Euro jahrlich, Seminare fiir Mitarbeiter,
persénlich abgestimmte Anmeldeprozesse
und die Nutzung des DAK-Netzwerks bei der
Suche von Fachpersonal. Voraussetzung fiir
die umfassenden Zusatzleistungen ist eine
bestehende DEHOGA Bayern-Mitglied-
schaft. Mitglieder der DAK-Gesund-
heit profitieren zusatzlich im neuen
Tarif , DAK Fit & Smile” mit einem
Zusatzschutz fiir bis zu 30 Prozent auf
Zahnersatz, Inlays und Implantate.

UMFASSENDE
ZUSATZLEISTUNGEN
FUR DAS GASTGEWERBE

. Wir freuen uns, dass wir
gemeinsam mit der Bayern
Tourist GmbH umfassen-
de Zusatzleistungen im
Bereich der betrieblichen
Gesundheitsférderung
fur die Gastronomie
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beschlossen haben”, so Heiko Hollenwager,
Bezirksleiter im Kooperationsvertrieb der
DAK-Gesundheit Siid. , Der neue Kooperations-
vertrag bietet den DEHOGA Bayern-Mitglie-
dern viele Vorteile wie zum Beispiel attraktive
Gesundheitsleistungen und Bonuszahlungen
fur erfolgreich durchgefiihrte MaBnahmen.
Damit profitieren die teilnehmenden Betriebe
sowohl finanziell als auch durch eine verbes-
serte Gesundheit ihrer Mitarbeiter.”

INDIVIDUELLE KOOPERATIONEN
MIT ZUSATZSERVICES

Dariiber hinaus bietet die DAK-Gesundheit

als DEHOGA Bayern-Kooperationspartner
individuelle Lésungen fiir teilnehmende
Unternehmen an. SchwerpunktmaBig betrifft
das die Unterstiitzung bei betrieblichen
GesundheitsmaBnahmen, Seminaren und
Weiterbildungen fiir Fiihrungskrafte, Mitarbei-
ter und Azubis sowie personliche, abgestimmte
Anmeldeprozesse und Zollbescheinigungen
innerhalb von 24 Stunden. , Bei der Suche von
Fachpersonal unterstiitzen wir ebenfalls mit
unserem umfangreichen DAK-Netzwerk”, sagt
DAK-Bezirksleiter Wolfgang Schmiedkunz.

Interessierte Betriebe erhalten
weitere Informationen

unter Telefon: 089/260 10 49-11 05
oder via E-Mail an:
dehoga.bayern@dak.de.
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bayern schicken, werden zwei exklusive si¢ agir=
nierte Exemplare der gleichnamigen Biich
von Pierre Nierhaus verlost. Die Gewinner
werden schriftlich benachrichtigt. Der
Rechtsweg ist ausgeschlossen.
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IM GESPRACH MIT TRENDEXPERTE UND SPEAKER PIERRE NIERHAUS

Mitarbeitergewinnung und -bindung

Chefs miissen nicht

nur fur ihre Giste

geradestehen, sondern
auch fiir jeden
einzelnen Mitarbeiter

Im Gesprach mit Gastgeber Bayern schildert Trendexperte und Lifestyle-Coach Pierre Nierhaus unter an-
derem, wie es dem Gastgewerbe trotz eines derzeit schwierigen Marktumfelds gelingen kann, die Krise
durch eine geschickte Optimierung bewahrter Muster zu iiberstehen. AuBerdem schildert der erfolgreiche
Buchautor, warum die Gastfreundschaft im Gastgewerbe keineswegs bei den Gasten aufhoren darf, sondern
sich ebenso auf die Mitarbeiter eines erfolgreichen Teams erstreckt.

err Nierhaus, als Trendexperte
und vielbereister Branchen-
kenner sind Sie bestens mit
dem Gastgewerbe vertraut.
Das Gastgewerbe gilt fiir viele als schonste
Branche der Welt. Warum ist die Herausfor-
derung derzeit dennoch so groB, geeignete
Mitarbeiter zu finden und zu binden?

Ja, die schénste Branche der Welt. Sicher, wir
haben viele Mitarbeiter, die das mit groBem Spal3
machen und gemacht haben. Aber letztendlich
miissen die Mitarbeiter auch ein gutes Auskom-
men haben. Und das war in den vergangenen
Jahren schon grenzwertig. Insbesondere durch
die Pandemie wurde vieles auf den Priifstand
gestellt — seitens der Arbeitgeber aber auch der
Arbeitnehmer. Gerade in den Zeiten von Kurzar-
beit und BetriebsschlieBungen stellten sich viele
Arbeitnehmer Fragen wie ,, Ist mein Arbeitsplatz
noch sicher? Verdiene ich genug? Geht man
fair mit mir um?” Das hat sicherlich einige zur
beruflichen Umorientierung bewogen. Zudem

haben wir in Deutschland eine Situation, in der
es dem Mittelstand — also dem Gastronom und
Hotelier aber auch vielen anderen Mittelstand-
lern — aufgrund diverser Abgaben und Vorgaben
kaum mehr méglich ist, wirtschaftlich zu arbei-
ten. Diese Konstellation macht es — zusatzlich
zum schwierigen wirtschaftlichen Umfeld der
Corona-Pandemie — auch den Betrieben schwer,
ein Arbeitsumfeld zu schaffen, in dem sich die
Arbeitnehmer in voller Bandbreite gewiirdigt
fiihlen.

Wie kdnnen sich Arbeitgeber fiir neue
Mitarbeiter attraktiver machen?

Es ist wichtig, sich ein eigenes Geschaftsmodell
zu Uberdenken — auch zum Thema Personal.
Das heiBt, wenn ich, beispielsweise in einer
Gastwirtschaft, an sieben Tagen in der Woche
einen gewissen Umsatz generiere, kann es sich
lohnen, iiber eine Reduzierung der Offnungs-
zeiten auf fiinf Werktage nachzudenken. Aus-
schlaggebend hierfiir ist, welche der Gaste, die
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ich durch die SchlieBung an zwei Werktagen
verliere, auch an anderen Tagen vorbeikommen
wiirden. Wenn ein GroBteil der Gaste auch

auf einen anderen Tag ausweichen kann und
will, weil die Dienstleistung per se iiberzeugt,
konnen Verluste minimiert und gleichzeitig fix
geglaubte Kosten deutlich reduziert werden.
Grundsatzlich anders verhélt sich das natiirlich
an Hochfrequenz-Lagen wie an einem Bahnhof.
Wer hier am Montag vorbeilduft, kommt am
Dienstag nicht zweimal. Hier muss je nach
Lokalitat unterschieden werden und man muss
die richtigen Konsequenzen aus den individuel-
len Gegebenheiten ziehen.

Konnen Sie ein konkretes Beispiel nennen,
bei dem eine durchdachte Reduzierung der
Betriebszeiten zu einer spiirbaren Gewinn-

steigerung gefiihrt hat?

Ich erinnere mich in diesem Zusammenhang
gerne an einen meiner Beratungskunden. Die
Situation war diese: Er hatte ein Restaurant,
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dass er auf ausdriicklichen Wunsch seines Ver-
mieters mittags und abends gedffnet hatte. Da
sich Biiros in den Gebauden befanden war die
Argumentation des Vermieters, die Mitarbeiter
kénnten dort mittags essen gehen. Allerdings
wurde das Angebot seitens der Mitarbeiter
kaum angenommen und die Auslastung im
Mittagsgeschaft tendierte gegen null. Hier
haben wir im personlichen Gesprach eine Kom-
promisslosung ausgehandelt: Das Restaurant
— ein Steakhouse — 6ffnete kiinftig nur noch an
einem festen Tag pro Woche am Mittag. Neben
der Reduzierung der Betriebskosten fiihrte das
auch zu dem positiven Nebeneffekt, dass an
diesem einen Tag auch splirbar mehr Mitarbei-
ter aus dem nahen Umfeld prasent waren, als
es Uber die Woche verteilt der Fall war. Unter
dem Strich stand einem Umsatzriickgang von 7
bis 8 Prozent eine Verdoppelung des Gewinns
gegeniiber. Natirlich fielen durch eine solche
gezielte Optimierung iiber 30 Prozent der
Mitarbeiterstunden weg und zudem auch der
organisatorische Mehraufwand wie das Schrei-
ben von Dienstplanen, die Personaldisposition
und vieles mehr.

Wie kann ein gastwirtschaftlicher Betrieb —
nicht nur in diesen schwierigen Zeiten —

weiter wirtschaftlich optimiert werden?

Ein wesentlicher Punkt der betriebswirtschaftli-
chen Optimierungen liegt in der Vereinfachung
des eigenen Geschaftsmodells. Nehmen wir
zum Beispiel die vielzitierte , gut birgerliche
Kiiche”: Auf vielen Speisekarten kommt jedes
Jahr ein neues Gericht hinzu. Und gleichzeitig
sagt man: ,Von der Karte streichen kénnen wir
aber nichts, es gibt ja noch drei Stammgaste,
die das so mogen.” Pardon — aber fiir ein neues
Gericht muss ein altes weichen — die Zahlen
sind doch das Entscheidende. Zudem sollte man
ein klares Profil haben, und einfach abspecken.
Und wenn ich Gber lange Jahre erfolgreiche
Betriebe in der Traditionsgastronomie betrachte,
haben die auch nicht so viel Gerichte auf

der Karte. Die Gaste wissen aber: ,Das, was

es gibt, das ist richtig gut.” Ein Amerikaner
wiirde wahrscheinlich , Signature dish” dazu
sagen, zu Deutsch also ein , Signatur Gericht"

Gastgeber Bayern

(schmunzelt). Ein weiterer wichtiger Punkt in
Sachen der Vereinfachung ist, dass Gerichte,

die zu aufwendig sind, eventuell von der Karte
genommen werden sollten. Die investierten
Arbeitsschritte bei einem Gericht miissen aus
betriebswirtschaftlicher Sicht in einem gewissen
Verhaltnis zum spéteren Ertrag stehen.

Wie sieht in Ihren Augen eine zeitgemaRe
und erfolgreiche Mitarbeiter-Fithrung aus?

Ein guter Vorgesetzter hat zahlreiche Aufgaben.
Dazu gehort es in erster Linie, dafiir zu sorgen,
dass das gesamte Team gut zusammengestellt
ist, Prozesse organisiert sind und funktionieren.
Gerade junge Mitarbeiter legen einen groBen
Wert auf die Sinnhaftigkeit ihrer Arbeit. Dazu
gehdrt auch eine gewisse Identifikation mit
ihrem Arbeitgeber. Dazu gehért beispielsweise
auch die Umsetzung echter Nachhaltigkeit im
Betrieb oder das soziale Engagement. Fiir Chefs
bedeutet das: Sie miissen sich erst um die Mit-
arbeiter klimmern, dann geben diese die Gast-
freundschaft an die Gaste weiter. Sie miissen
schon bei der Ideenfindung beteiligt und bei der
Umsetzung mitgenommen werden. Dazu gehort
es auch, kleine Erfolge auf dem Weg zu einem
groBen gemeinsamen Ziel zu feiern.

Wo liegen die Chancen bei einer Karriere
im Gastgewerbe?

Durch die Berufsbildungsreform sowie die
neuen Ausbildungsverordnungen werden
kiinftig noch mehr Berufe im Gastgewerbe
etabliert. Ich freue ich mich sehr, dass es durch
die Neuerungen nun auch ohne viel Theorie
einfachere Zugangsmaglichkeiten gibt. Und all
die Neu- und Quereinsteiger brauchen natirlich
Anleitung und Vorgaben, auch die Angelern-
ten. Bei all dem darf man nicht vergessen:

Wir sind fiir viele Menschen, die in unser Land
gekommen sind, auch eine Start-Branche. Wenn
ich den Menschen Chancen gebe, sind sie auch
dankbar — sie sehnen sich schlieBlich nach einer
Perspektive, die wir ihnen bieten kdnnen. Im
Umkehrschluss binde ich motivierte Mitarbeiter
an mich und mein Gewerbe und sorge so fiir
eine gesicherte Personaldecke.

Seite 30

Mitarbeitergewinnung und -bindung

Was macht das Gastgewerbe attraktiver
fiir die Mitarbeit als andere Branchen?

Menschen, die bei uns arbeiten, sind auch gern
mit anderen Menschen zusammen. Wéhrend
andere iiber ,Diversity” reden, ist das fiir das
Gastgewerbe ein alter Hut. In unserer Branche
war eigentlich seit jeher jeder willkommen, der
nett ist, der ins Team passt und der sich ein
bisschen bemiiht, ein guter Gastgeber zu sein.
Gastfreundschaft ist eine wirkliche Tugend —
und das hat schon Tradition in allen Religionen
dieser Welt.

Was wiirden Sie sagen, sind die wichtigsten
Kernelemente im Umgang mit Mitarbeitern?

Die wirtschaftliche Wertschatzung, also die
Preise gegentiber unserer Dienstleistung, ist in
Deutschland nicht in dem MaBe vorhanden wie
in anderen Landern. In Frankreich oder Italien
geben die Menschen deutlich mehr Geld fiir
das Essen aus, da sie auch deutlich 6fter essen
gehen. Gleichzeitig miissen Preise geboten wer-
den, die auch fiir den Kunden fair sind. Fair fiir
gute, natiirliche Produkte und eine artgerechte
Tierhaltung und gleichzeitig fair fiir unseren
Betrieb und unsere Mitarbeiter.

WEITERE INFORMATIONEN, TEXTE, VIDEOS
UND ANFRAGEMOGLICHKEITEN FINDEN
INTERESSIERTE UNTER WWW.NIERHAUS.COM.

ZUR PERSON:

Pierre Nierhaus ist Trend- und Change-Experte
fiir die Hospitality- und Lifestylebranche. Seine
25-jahrige Erfahrung als Unternehmer und
internationaler Gastroexperte biindelt er in
seinem Tatigkeitsspektrum als Konzeptent-
wickler, Innovations- und Unternehmens-
coach, Trendfachmann, Keynote-Speaker,
Fachbuchautor und Gastdozent. Pierre
Nierhaus beobachtet und bereist regelmaBig
die 30 inspirierendsten Metropolen weltweit,
zu denen er fiir interessierte Unternehmer
individuelle Trendexpeditionen anbietet. Als
ausgebildeter Change-Coach unterstiitzt er sie
und ihr Unternehmen.
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Mitarbeitergewinnung und -bindung

Bauchgefihl in allen Ehren. Aber wenn es um aktive Fiihrung und strategisch wichtige Entscheidungen geht,
ist man mit handfesten Daten wohl besser beraten. Gut, dass es die passenden Werkzeuge dafir gibt.

PERSONALANALYSE
AUF DEM STAND DER ZEIT

MysStaff ist die erste Mitarbeiter-
umfrage, die unterschiedliche Mo-
tive und Motivationsfaktoren mit
einbezieht und so eine wertvolle
und sehr detaillierte Grundlage fiir
effektives HR-Management schafft.

MyType ist eine smarte und
kostengiinstige Personlichkeits-
Potenzialanalyse.

MyMatch nennt sich das dazuge-
hdrige Soll-Profil. Damit kénnen
HR-Verantwortliche gewiinschte
Eigenschaften, Funktionen im Team,
etc. genau definieren und mit den
Profilen der Bewerber abgleichen.
Damit zusammenfindet, was
zusammenpasst.

enn man den Stellenan-
zeigen glaubt, gibt es in
Hotellerie und Gastrono-
mie ausschlieBlich tolle
Jobs: Geregelte Arbeitszeiten, gute Bezahlung,
nette Teams. Wenn man sich die Zahlen
ansieht, ist der vielzitierte Fachkraftemangel
mittlerweile zu einem echten Arbeitskrafte-
mangel ausgewachsen. Aber die Kalkulation
ist knapp, und Feierabend ist oftmals erst,
wenn der letzte Gast freiwillig gegangen ist.

So ist es nun mal in dieser Branche, daran
wird sich nichts andern.

DIE STARKSTEN ARGUMENTE
IM WAR FOR TALENTS

Was haben Arbeitgeber davon, wenn sie sich
Personal angelacht haben, das alsbald feststellen
muss, dass die Arbeitszeiten doch flexibler sind
als gedacht und vom , arbeiten, wo andere
urlauben” manchmal nur das Zusehen bleibt?
Wer falsche Versprechungen macht, dem laufen
die neu gewonnenen Fachkréfte schneller weg,
als man , Mitarbeiterbonus” sagen kann. Also
gilt es, die eigenen Vorziige wahrheitsgemaB
auszuspielen und damit diejenigen anzuziehen,
die genau das suchen — aber welche sind das?
MysStaff stellt dazu gezielte Fragen und bringt die
starksten Argumente auf den Punkt. Denn Attrak-
tivitat ist Ansichtssache und kommt von innen.

MITARBEITERBINDUNG MIT
DER GIESSKANNE WAR GESTERN

Wer seinem Zitrushaumchen die gleiche Pflege
zukommen lasst wie dem Salatbeet, wird

sehr schnell merken, dass das nicht fruchtet.
Um eine reiche Ernte einzufahren, geht es im
Garten wie auch bei Mitarbeitern darum, unter-
schiedliche Bediirfnisse zu beriicksichtigen. Je
nach Lebensphase und Personlichkeit konnen
diese sehr unterschiedlich gewichtet sein. My-
Staff unterscheidet zwischen drei grundlegend
unterschiedlichen Motivations- und Beloh-
nungsmodellen. Denn Bindung kann nur iiber
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Faktoren entstehen, die fiir die Menschen von
Bedeutung sind.

DIE MITARBEITER SIND ZUFRIEDEN?
DANN GUTE NACHT!

Alle Welt spricht von Mitarbeiter-Zufriedenheit,
Aber: Zufrieden ist, wer sein Ziel erreicht hat
und sich gemiitlich zuriicklehnen kann — nicht
gerade hilfreich, wenn es darum geht, ein Ziel zu
verfolgen, Herausforderungen zu meistern, volle
Leistung zu bringen. Um den viel gefiirchteten
Hangematten-Effekt zu vermeiden, gilt es, mit
gezielten MaBnahmen das Engagement hochzu-
schrauben: Mitarbeiter emotional an Bord holen
und mitnehmen. Anreize bieten, um immer wie-
der anzuspornen. Kleine, greifbare Ziele setzen,
um schlussendlich das groB3e Ziel gemeinsam zu
erreichen. Erst dann ist Zufriedenheit angebracht
— nach Abschluss eines Geschéftsjahres oder
einer Saison, fiir deren Erfolg jeder Einzelne alles
gegeben hat.

KONTAKT BEI RUCKFRAGEN:

Weitere Informationen
erhalten Interessierte unter:
www.mystaff.team oder
k.glowalla@bws.team

BWS Branding
Miinchen & Salzburg
Telefon 0172-2347474
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WEIT MEHR ALS EIN QUALITATSMERKMAL FUR DIE GASTE

ein Zugpterd tlr die
Mitarbeitergewinr

Mitarbeitergewinnung und -bindung

*BIG

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

UNg

Jedes Jahr reisen weltweit mehr als eine Milliarde Menschen, Tendenz steigend. Die Reisebranche ist die
am schnellsten wachsende Branche des 21. Jahrhunderts und kaum eine andere Branche bietet Arbeitneh-
mern so viele Moglichkeiten, Perspektiven und Abwechslung. Nicht nur fiir die Gaste ist kein Tag wie der
andere. In einem Team zu arbeiten und von Leuten zu lernen, mit unterschiedlichen Sprachen, Kulturen und
Erfahrungen, lasst jeden Tag spannend und einzigartig werden. Und das wird auch ein Virus nicht andern.

gal ob an der Rezeption, im
Housekeeping, im Service oder im
Management, es dreht sich alles
um Menschen. In der Hotellerie
geht es nicht um Formeln, genaue Strukturen
oder Automatismen, es geht darum mit seinem
eigenen Talent, seiner Kreativitat und seinen
individuellen Fahigkeiten andere Menschen
gllicklich zu machen. Die Hotellerie bietet das

Potenzial fiir unzéhlige Karrieremdglichkeiten

und groBartige Perspektiven. Die junge Gene-

ration wiinscht sich mehr als ein geregeltes
Einkommen. Sie legt ihren Fokus bei der
Jobsuche auf Abwechslung und Sinnhaftig-
keit und strebt nach Selbstverwirklichung
und der Maglichkeit zu wachsen. Insbeson-
dere Hotels mit festgelegten international
anerkannten Qualitatsstandards kénnen
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in diesem Bereich eine Perspektive bieten.
Einen Grundstein hierfiir legt beispielsweise
die offizielle Deutsche Hotelklassifizierung.
Darin liegt ein nicht zu unterschatzendes
Potenzial, um mit den offiziellen Hotelster-
nen die eigene Arbeitgebermarke zu starken
und damit der jungen Generation Sicherheit,
Stabilitat und ein Aushangeschild im berufli-
chen Werdegang bieten zu kdnnen.

BEWUSSTE ENTSCHEIDUNG
FUR DIE KLASSIFIZIERUNG

Das Kunzmann's Hotel, Wellness- und
Ayurvedahotel mit Restaurant und Spa in
Bad Bocklet ist ein Familienbetrieb seit 1926
und seit mehr als 20 Jahren ein offiziell klas-
sifizierter Hotelbetrieb. Bereits in der vierten
Generation leitet Gregor Kunzmann mit
seiner Frau Carolin Kunzmann das 4-Sterne
Hotel. ,Die Auswahl an freien Stellen auf
dem Arbeitgebermarkt hat noch nie dagewe-
sene Dimensionen erreicht, das spirt auch
unser Haus. Wir miissen unser hohes Niveau
als Arbeitgeber daher umso mehr richtig
kommunizieren. Dazu gehért fiir uns zwei-
felsohne auch die Hotel-Klassifizierung”, ist
sich das Betreiber-Ehepaar einig.
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OFFIZIELLE ,MASSEINHEIT” DER BRANCHE

Hotelsterne sind die OrientierungsgroBe der Hotelqualitat. Uber Jahr-
hunderte sind sie gleichsam zur , natiirlichen” MaBeinheit der gesamten
Branche geworden. Das hat sich bis heute nicht geandert, ganz im Ge-
genteil. Auch fiir Arbeitssuchende in dieser Branche sind die Hotelsterne
eine nicht zu vernachléssigende Orientierungshilfe bei der Jobwahl.

WICHTIGER INDIKATOR FUR DIE MITARBEITER

»Nach meinem Hotelbetriebs-Studium wollte ich mich bewusst im
Bereich Management eines renommierten Familienbetriebs etablieren
und meine theoretischen Féhigkeiten in die Tat umsetzen. Die Hotel-
klassifizierung des DEHOGA ist fiir meine Wahl ein wichtiger Indikator
gewesen”, berichtet Mona Barthelmes, Assistenz der Geschaftsleitung im
Kunzmann’s Hotel.

VORTEILE DER HOTELKLASSIFIZIERUNG

e Starkung der eigenen Arbeitgebermarke

e Transparenz und Sicherheit durch international
anerkannte Hotel-Standards

e Deutliche Positionierung und bessere Absatzchancen

e Bekannte und anerkannte Kurzbotschaften zur
Charakterisierung des Dienstleistungsangebots in
digitalen Buchungssystemen

* Gemeinsame Synergien fiir Marketing- und
Offentlichkeitsarbeit

NAHERE INFORMATIONEN ZUR KLASSIFIZIERUNG

Wie steht es um lhre Arbeitgebermarke? Als Hotelier
und Gastgeber konnen Sie auf der Website der Ho-
telstars.eu unverbindlich und kostenlos eine Testklas-
sifizierung nach den Sterne-Kriterien der Deutschen
Hotelklassifizierung vornehmen. Weitere Details und In-
formationen rund um die Deutsche Hotelklassifizierung
finden Sie ebenfalls auf der Website der Hotelstars.eu
oder durch Scannen der folgenden QR Codes.

Informationen zur Informationen zur
Testklassifizierung Deutschen Hotelklassifizierung

WEICHENSTELLUNG FUR DIE ZUKUNFT

a .—l.l'i'

Fur mich kommt es definitiv in Frage, eines Tages in die FuBstapfen
meiner Eltern zu treten, um unseren Familienbetrieb hier in der Region
weiterzuentwickeln. Daher war es fiir mich wichtig, mein Handwerk
bei den Besten in einem 4-Sterne-Haus zu lernen”, so Linda Schneider,
Auszubildende Kochin im Kunzmann's Hotel. @9
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IM GESPRACH MIT PROF. DR. JULIAN NIDA-RUMELIN
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dass mehr Wert
auf ein erfulltes
Leben gelegt wird”

Ja, in der Tat, Deutschland hatte eine niedrige
Abiturientenquote mit anspruchsvollen

Gymnasien insbesondere den humanistischen.

Ein Studium war in den Nachkriegsjahr-
zehnten fast schon eine Garantie fiir einen
herausgehobene berufliche Stellung. 1964
veréffentlichte Georg Picht seine Thesen zur
deutschen Bildungskatastrophe, wonach es
dringend erforderlich sei, den Zugang zum
Studium zu erleichtern und auszuweiten.

Dem folgte eine etwa zehn Jahre wahrende
Bildungsexpansion, die in der Tat vielen den
Aufstieg durch Bildung erméglichten. 1977
beschlossen die Kultusminister auch aufgrund
der Wirtschaftskrise und der Finanznot des
Staates den weiteren Aushau der Hochschul-
bildung zu stoppen und den sich abzeichnen-
den Studentenberg zu untertunneln, in der
Erwartung, dass sich die Zahlen von allein
wieder senken wiirden. An den berfiillten
Universitaten verschlechterten sich daraufhin
die Studienbedingungen und fiir viele platzte
der Traum vom Aufstieg durch Studium. In
den 2000er-Jahren kam es auch durch die
Globalisierung zu einem Anpassungsdruck an
internationale Standards. Die Bologna Reform
versucht, die ganze Vielfalt europdischer Bil-
dungssysteme dem angelsachsischen Muster

Seite 34

anzugleichen und die hohen Akademisie-
rungsquoten auch in Kontinentaleuropa zu
erreichen. Dabei wurde lange Zeit tbersehen,
dass mit der starken Rolle der beruflichen Bil-
dung insbesondere in Deutschland, Osterreich
und der Schweiz eine attraktive Alternative
zum Weg in den Beruf zur Verfligung steht,
wahrend vergleichbare Angebote in den USA
oder England nicht existieren. Zwischen 2006
und 2012 schossen die Zahlen der Studie-
renden um fast 10 Prozent jahrlich in die
Héhe. Wenn dieser Trend noch weitere Jahre
angehalten hatte, ware die berufliche Bildung
auch in Deutschland nur noch ein Restposten
und kdnnte die deutsche Wirtschaft nicht
mehr mit hochqualifizierten Fachkraften
versorgen. Tatsachlich ist dieser Trend seit
Mitte der 2010er-Jahre weitgehend gestoppt. »
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Das System hat sich stabilisiert, das bestan-
dige Werben mittelstandischer Unternehmen,
der Industrie- und Handwerkskammern, aber
wohl auch meiner eigenen Person in Deutsch-
land fiir berufliche Bildung hat gewirkt. Der
Meisterbrief wurde wieder aufgewertet. Aber
es bleibt noch viel zu tun.

Vom Jahrhundertdenker Wilhelm von Hum-
boldt stammt der Satz ,Auch Griechisch ge-
lernt zu haben, konnte dem Tischler ebenso
wenig unniitz seyn, als Tische zu machen
dem Gelehrten.” Was lehrt uns dieser Satz

und hat er heute noch seine Berechtigung?

Es geht hier nicht speziell um Altgriechisch
oder Tischlerei, sondern um einen umfassen-
den Bildungsbegriff, der das Handwerkliche
gleichwertig miteinbezieht. Eine richtig ver-
standene humanistische Bildungsidee nimmt
den ganzen Menschen in den Blick, mit all
seinen Fahigkeiten: den kognitiven, sozialen,
handwerklich-technischen und kiinstle-
risch-gestalterischen.

In welchem Zusammenhang stehen die
Berufsbildung und die Jugendarbeits-
losigkeit?

Dieser Zusammenhang ist véllig eindeutig:
Lander mit einer starken beruflichen Bildung
haben die niedrigste Jugendarbeitslosigkeit
weltweit, dazu zahlen besonders Deutschland,
Osterreich und die Schweiz. Auch wirtschaft-
liche erfolgreiche Lander wie GroBbritannien
oder Schweden haben eine sehr viel hohere
Jugendarbeitslosigkeit, weil sie ganz auf aka-
demische Bildung gesetzt haben, dhnliches
gilt firr Frankreich.

Wie entscheidend ist die duale Berufsaus-
bildung fiir die Wertebildung, das Vertrau-
en, und den Umgang mit Materialien fiir

junge Menschen?

Der Vorteil der dualen Form der beruflichen
Bildung ist, dass die praktische Ausbildung
im Betrieb und die theoretische Bildung in
den Berufsschulen miteinander verkoppelt ist.

Gastgeber Bayern

Dadurch lernen junge Menschen Verantwortung
fiir Ablaufe und Ergebnisse in ihrem zukiinftigen
Beruf, erhalten aber zugleich das theoretische
Riistzeug, was fiir ihren weiteren Weg erforder-
lich ist. Der Umgang mit Materialien, Stoffen,
Formen und Farben, mit Menschen ist fiir die
Personlichkeitsentwicklung ebenso wichtig, wie
Gedichtinterpretationen und Stochastik.

Was muss sich aus lhrer Sicht verandern,
um eine Gleichstellung von beruflicher
Ausbildung und akademischer Ausbildung

in den Augen der Gesellschaft zu erreichen?

Wenn man in die Einkommensstatistik
schaut, ist diese Gleichstellung vielfach schon
erreicht. Wer einen Meisterbrief erworben
hat und sich selbststandig macht, hat sogar
meist eine hohere Einkommenserwartung
als Akademiker im 6ffentlichen Dienst. In
manchen groBstadtischen Milieus wird die
berufliche Bildung aber immer noch abge-
wertet. Insbesondere im 6ffentlichen Dienst
missen die Gehaltsstrukturen die Gleich-
wertigkeit in akademischer und beruflicher
Bildung widerspiegeln. Das ist aktuell nicht
der Fall. In den allgemeinbildenden Schulen
sollte die Berufsorientierung alle Bereiche
gleichermaBen umfassen. Das Wichtigste ist
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aber eine kulturelle Veranderung, die den
ganzen Menschen mit all seinen Féhigkeiten

gleichwertig in den Blick nimmt.

Spricht man mit Jugendlichen der vielzi-
tierten ,Generation Z", hort man immer
mehr ,Es kommt nicht darauf an, was ich
mit meiner Arbeit verdiene, sondern dass
meine Aufgabe sinnhaft ist und mich zu-
frieden macht”. Dennoch studieren mehr
junge Menschen denn je? Sehen Sie hier
einen Widerspruch oder einen inhaltlichen

Zusammenhang?

Es ist eine gute Entwicklung, dass mehr
Wert auf ein erfiilltes Leben gelegt wird.
Eltern, Schulen und die Politik sollte darauf
hinwirken, dass der Erwartungsdruck in
Richtung Abitur und Studium zuriickgenom-
men und den Kindern und Jugendlichen die
Botschaft vermittelt wird: ,Entfalte deine
eigenen Fahigkeiten und Interessen, damit
du auf deinem Bildungsweg zu dir selbst
findest.” Die einen finden ihre Erfiillung in
hoherer Mathematik oder Archaologie, die
anderen in sozialen Berufen, dem Umgang
mit Menschen im Dienstleistungsgewerbe,
wieder andere in der Softwareentwicklung,
dem Handwerk, der Kunst. @9
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EINE BEWUSSTE AUSSENDARSTELLUNG LOCKT GASTE UND POTENZIELLE MITARBEITER

PROFESSIONELLE
MITARBEITER-
GEWINNUNG

UND -BINDUNG

N/

Nicht erst die nun endlich wieder stattfindenden

personlichen Gesprache auf den einschlagigen

Gastro-Messen haben einen Eindruck von den aktuellen \
Herausforderungen rund um die Mitarbeitergewinnung

und -bindung im Gastgewerbe vermittelt. In den letzten zwei Jahren hat
sich in diesem Bereich Enormes getan. Viele Unternehmen beklagen einen
splrbaren Fachkraftemangel, jedoch ist das Thema vielschichtiger als auf

den ersten Blick angenommen.

uerst einmal muss die Ist-Situati-
on betrachtet werden: Der jetzige
Arbeitsmarkt zeigt vor allem
Folgendes auf:

VerhaltnismaBig mehr offene Stellen
als der Arbeitsmarkt an Personal bietet

MittelmaBiges Employer Branding
e Wenige bis gar keine Mitarbeiteranreize

Nicht genug qualifiziertes Personal

Zusammenfassend bedeutet das, dass Arbeitge-
ber vor einer neuen Herausforderung stehen: Sie
missen um die Gunst der Mitarbeiter werben.
Dabei ist es wichtig, sich die Frage zu stellen, wie
attraktiv das eigene Unternehmen fiir potenzielle
Bewerber als Arbeitgeber wirkt? Dabei ist es
wichtig, sich von eigenen Emotionen freizuma-
chen und einen mdglichst objektiven Blick auf
das offentliche Erscheinungsbild des eigenen
Hauses zu machen. Auch die , Blitzlichtberatung”
des DEHOGA Bayern kann hier wertvolle Dienste
vermitteln, indem ein unvoreingenommenes
Ist-Bild erstellt und mit den personlichen Erwar-
tungen der Gaste und der Betreiber verglichen
wird. Weitere Informationen zum Thema finden
Interessierte im Internet unter www.wirtshaus-
kultur.bayern/blitzlichtberatung.

KEINE ZWEITE CHANCE FUR DEN
ERSTEN EINDRUCK

Wie verschaffen sich unvoreingenommene
potenzielle Mitarbeiter einen Eindruck von
einem Hotel oder einem Restaurant? Natirlich
im Internet — sei es Uber die eigene Homepage
oder zunehmend auch tiber Social Media-Kanale.
Der kommunikative Trend geht daher in Richtung
eines gezielten ,Employer Brandings”. Durch
eine bewusste AuBendarstellung soll neben der
Aufmerksamkeit der Géste auch das Interesse
neuer potenzieller Mitarbeiter geweckt werden.
Ein mdglicher Ansatz ist der bereits angespro-
chene mediale AuBenauftritt: Wie aktuell und
ansprechend ist die eigene Website gestaltet, wie
zeitgemaB und gepflegt sind die eigenen Social
Media-Kanéle und wie steht es um Bewertungen
im Internet?

Zudem ist auch die eigene Aktivitat auf dem
Arbeitsmarkt maBgeblich: Wo inserieren Sie? Im-
mer mehr junge Menschen recherchieren neben
den klassischen Arbeitsmarkt-Portalen auch auf
verschiedenen Plattformen wie Kununu, wo ehe-
malige Mitarbeiter ihren Arbeitgeber bewerten.
Es ist wichtig, diese Portale zu kennen, um sich
ein Bild seiner medialen Prasenz zu verschaffen
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PROFESSIONELLE
ZEITERFASSUNG
FUR DAS GAST-
GEWERBE

Neben der Gewinnung qualifizierten
Personals ist — inshesondere in wirt-
schaftlich anspruchsvollen Zeiten — auch
ein gutes Ressourcen-Controlling wichtig
fiir den wirtschaftlichen Erfolg eines
Unternehmens. Spezialisierte Dienstleis-
ter wie Rota unterstiitzen ihre Kunden
bei der individuellen Dienstplanung,
Zeiterfassung und Arbeitseinteilung.

Mit wenigen Klicks erhalten sie einen
Gesamtiiberblick iiber ihr Personal
sowie die genutzten und verfiigbaren
Kapazitaten. Mit einem professionellen
Zeiterfassungssystem investieren alle

Angehdrigen des Gastgewerbes in ihre
Zukunft und ihr betriebliches Ergebnis.
Denn letzten Endes verwalten sie nicht
nur ihre Personalkosten, mit den passen-
den Programmen konnen sie ihr Personal

gleichzeitig aktiv managen. Weitere
Informationen zum Thema im Internet
unter www.rota-zeiterfassung.com.

— nur so kann man gegebenenfalls gegensteuern
und seine Darstellung in der offentlichen Wahr-
nehmung gezielt aufpolieren. Denn fest steht:
Nur eine professionelle und starke Arbeitgeber-
marke zieht die Aufmerksamkeit qualifizierter
Bewerber auf sich.
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NEUE GASTGEWERBLICHE AUSBILDUNGSBERUFE AB AUGUST 2022

in Team. jine Brunc!1e.

Ab 1. August 2022 ist es so weit: Die neuen gastgewerbli-
chen Ausbildungsberufe treten in Kraft. Zwei zweijahrige
und fiinf dreijahrige Ausbildungsberufe zeigen die Vielfalt
der Hotellerie und Gastronomie und bilden die Basis fiir
insgesamt 111 Berufe.

Die zukiinftigen sieben Ausbildungsberufe sind:

o Fachkraft Kiiche (neu — zweijahrig) (FK Kiiche)

e Koch/Kochin

o Fachkraft fiir Gastronomie (zweijahrig) (FK Gastro)
mit Schwerpunkt Restaurantservice oder Systemgastronomie

© Fachmann/Fachfrau fiir Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie (ReVa)

e Fachmann/Fachfrau fiir Systemgastronomie (SyFa)

o Hotelfachmann/Hotelfachfrau (HoFa)

e Kaufmann/Kauffrau fiir Hotelmanagement (HoKa)

WAS ANDERT SICH INHALTLICH?

Alle Ausbildungen sind deutlich modernisiert und Metathemen wie
Verbraucherschutz, Hygiene, Digitalisierung und Nachhaltigkeit
integriert. Auf die vertrauensvolle Zusammenarbeit im Team und

den wertschatzenden Umgang mit Mitarbeitern wird ein besonderer
Fokus gelegt. Auch sollen sich die jungen Fachkrafte noch besser auf
ihre zukiinftige Rolle als Fiihrungskrafte vorbereiten, indem sie be-
reits in der Erstausbildung die Anleitung von Mitarbeitern, Kalkulati-
on, Verkaufsférderung und Vertrieb sowie unternehmerisches Denken
erlernen. Aktuelle Trends wie Bar und Weine oder vegetarische sowie
vegane Kiiche sind als Zusatzqualifikation wahlbar.

WAS ANDERT SICH STRUKTURELL?
Die wichtigste strukturelle Neuerung ist die Einfiihrung der ge-

streckten Abschlusspriifung (GAP) in den fiinf dreijahrigen Berufen.
Das heift, es gibt im vierten Ausbildungshalbjahr den ersten Teil
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der Abschlusspriifung (GAP 1), der bereits mit 25 Prozent fiir die
Endnote zahlt.

WELCHE BERUFE HABEN EIN NEUES PROFIL?

Eine enorme Aufwertung erfahren die bisherigen Restaurantfachleute,
die nun zu Fachleuten fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie
werden. Darin driickt sich aus, dass die Konzeption, Organisation und
Durchfiihrung von Veranstaltungen, Tagungen und Banketts sowie die
Ausbildung an der Bar wesensbestimmend sind. Das macht die ,Re-
Va's” zu echten Event-Spezialisten und die Ausbildung attraktiver.

Auch die bisherigen Hotelkaufleute werden als neue Kaufleute fiir Hotel-
management eine echte Alternative zum Studium. Sie erwerben neben
dem praktischen Fachwissen im dritten Jahr kaufmannische, analytische
und steuerliche Kompetenzen. Die Ausbildung kommt dadurch inhaltlich
in die Néhe eines Bachelor-Studiums und bereitet optimal auf die
Tatigkeit als zukiinftige Hotel-Fiihrungskraft vor. Das betrifft Marketing,
Personalprozesse, Einkauf und Controlling. @9

K
Susanne Droux,

Koordinatorin Bundessach-
verstandige Gastronomieberufe
Geschéftsfihrerin Berufsbildung/
Branchenforderung DEHOGA Bayern

Hans Schneider,
Koordinator Bundessach-
vestandige Kiichenberufe
Vorsitzender Berufsausschuss
DEHOGA Bayern und Bund
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AUF EINEN BLICK: WAS IST NOCH NEU?

Basis-Inhalte im 1. Ausbildungsjahr: Gastebetreuung —
Produkte — Kiiche — Service - Wirtschaftsdienst
Beschulung aller Berufe im 1. Ausbildungsjahr ist mdglich
Detailliert formulierte Ausbildungsrahmenplane

Gestreckte Abschlusspriifung = Teil 1 wird mit 25%
und Teil 2 mit 75% gewichtet

Bundeseinheitliche Zusatzqualifikationen ,Bar & Wein”
oder ,vegetarische/vegane Kiiche"

Neue Berufsbildpositionen: Hygiene, Anleitung und Fiihrung
von Mitarbeitern, Digitalisierung, Nachhaltigkeit & Energie
sowie Unternehmerisches Handeln

WEITERE INFORMATIONEN IM INTERNET

Der DEHOGA Bayern informierte gemeinsam mit den
Industrie- und Handelskammern bei Prasenz- und virtuellen
Veranstaltungen Ausbildungsbetriebe, Ausbildungsberater
der [HK und Berater der Arbeitsagenturen in allen IHK-Kam-
merbezirken iiber die Neuordnung und deren praktische
Umsetzung. Aufnahmen der virtuellen Termine sowie die da-
zugehdrige Présentation sowie weitere Informationen rund
um das Thema Aushildung & Neuordnung finden Interessier-
te im Internet unter www.dehoga-bayern.de/karriere.

FACHKRAFTE-NAVIGATOR - DER WEG ZU MITARBEITERN

Wer um Azubis wirbt,
gewinnt!

,Witziges Team und tolle Chefs. So macht Arbeit Laune :-)"
wenn das lhre Bewertung im Netz ist, dann machen Sie’s
richtig! Aber wie bekommt man passende Mitarbeiter und
halt sie an Bord? Fakt ist, Betriebe miissen heute oft aktiver
um Mitarbeiter werben als um Géste. Dabei hat die altherge-
brachte Stellenanzeige vielfach ausgedient. Doch was ist
eine intelligente Alternative?

Im Fokus steht heute die proaktive Direktansprache von Kandidaten.
Das beginnt bereits bei den Auszubildenden mit Schulpatenschaften
oder [HK AzubiScouts, fiihrt tiber Jobborsen, Social Media, Auslandsver-
mittlungen und Weiterempfehlungen fiir ausgelernte Fachkrafte bis hin
zu Fiihrungskréften. Die gewinnen Sie entweder aus dem eigenen Haus,
tiber einen Personalberater oder lhre langjahrigen (Online)-Netzwerke.

Dafiir bedarf es einer langfristigen Mitarbeiterplanung mit zeitlichem
Vorlauf, einem ziigigen Bewerbungsverfahren und einer wertschatzen-
den und zeitgemaBen Mitarbeiterfiihrung. Das und vieles mehr gehéren
zum alltaglichen Instrumentarium der Personal- beziehungsweise
Recruiting-Abteilung, das im DEHOGA Bayern-Fachkrafte-Navigator
aufgezeigt wird und Sie bei der Mitarbeitersicherung unterstiitzen soll.

In unterschiedlichen Schwerpunktbereichen bietet der Navigator
praxisbezogene und weiterfiihrende Informationen zu relevanten
Fragestellungen rund um die Aus- und Fortbildung von Mitarbeitern.
Hierzu zaéhlen unter anderem die Schwerpunkte , Auszubildende und
dual Studierende”, die ,Starke Arbeitgebermarke®, , Praktikanten und
Fachkrafte”, , Internationale Mitarbeiter”, , Der Weg zu Mitarbeitern”,
. Personalvermittler”, , Fort- und Weiterbildung” sowie ,, lhr Onlineauf-
tritt als Arbeitgeber”. ©9

Interessierte finden den Fachkrafte-Navigator
des DEHOGA Bayern im Internet unter www.

wirtshauskultur.bayern/fachkraeftenavigator

oder durch Scannen des nebenstehenden QR-
Codes.
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IMAGE UND RECRUITING DER ZUKUNFT ENTSCHEIDEN UBER DIE EXISTENZ

+BIG

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

DIE ARBEITSWELT DER ZUKUNFT

Die Pandemie hat die Veranderungen der Arbeitswelt
sichtbar gemacht und einen Prozess beschleunigt, der
davor bereits begonnen hat. Die Branche wird nie wieder
so arbeiten wie zuvor. Es ist Zeit iiber die Zukunft der
Arbeit nachzudenken.

ie Anspruchshaltung der Mitarbeitenden ist teilweise

mit der aktuellen Arbeitsrealitdt im Gastgewerbe nicht

mehr kompatibel. Flexibilitét darf in den Konzepten nicht

nur in der Dienstleistung bei den Gésten stattfinden,
sondern muss auch im Human Resources umgesetzt werden. Dafiir
sollen Arbeitsprozesse frisch gedacht, Dienstplane umgestaltet sowie
Entlohnungsmodelle nur konzipiert werden.

TIPPS ZUR GEWINNUNG UND BINDUNG VON MITARBEITENDEN:

SINNFRAGE

Auch die Betriebe bewerben sich bei kiinftigen Mitarbeitern und die
maochten wissen fiir wen sie arbeiten. Machen Sie sichtbar, warum
Menschen in lhrem Betrieb arbeiten sollen, fiir was Sie stehen. Werte,
Visionen und Spielregeln sollen klar, transparent und authentisch sein.

BEWUSSTE AUSSENDARSTELLUNG

Die Kommunikation in der AuBendarstellung — beispielsweise auf Soci-
al Media-Kanalen — sollte einfach gestaltet sein und mit aussagekraf-
tigen Bilder erfolgen. Auch kurze Videos sind hilfreich. Die Webseite
des eigenen Betriebs muss Professionalitat vermitteln. Lassen Sie lhre
Azubis iiber den Betrieb bloggen und Gleichgesinnte ansprechen.
Machen Sie die Kommunikation mit Bewerbern so einfach wie moglich
— beispielsweise (iber soziale Medien oder WhatsApp und antworten
Sie rasch auf Anfragen.
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FLEXIBILITAT

Hauptgrund fiir die Abwanderung von Arbeitskraften im Gastgewerbe
sind die Arbeitszeiten. Das Privatleben nimmt einen immer héheren Stel-
lenwert ein und muss planbar sein. Hierzu gehdrt neben einer méglichst
friihzeitigen und verldsslichen Dienstplanung beispielsweise auch die
Einfiihrung flexibler Arbeitsmodelle mit 3-, 4- oder 5-Tage-Wochen. Das
signalisiert auch potenziellen Arbeitnehmern eine Verhandlungsbasis auf
Augenhéhe sowie die vorhandene Kompromissbereitschaft.

REGELMASSIGES FEEDBACK

Geben Sie regelmaBig Feedback auch fiir Routinetatigkeit und erklaren
Sie das ,Warum” in der taglichen Arbeit. Die neue Generation Arbeit-
nehmer erwartet klare Regeln sowie Strukturen. Hierzu zéhlt auch der
offene Umgang mit Fehlern und Fiihrungspersonlichkeiten, die auf
Augenhohe als Coach und Mentor agieren. Teamgeist ist dabei ebenso
wichtig, wie die Tatsache, den SpaB an der Arbeit zu vermitteln.

DIGITALISIERUNG ALS WETTBEWERBSFAKTOR

Intuitiv anwendbare technische Hilfsmittel bei der Arbeit werden als
Selbstverstandlichkeit betrachtet. Vorteilhaft ist, dass die Arbeitnehmer
damit umgehen kénnen und Prozesse effizienter werden.

MITARBEITERBINDUNG DURCH ,,ON-BOARDING”

Die Integration im Betrieb ist fiir die Mitarbeiterbindung entscheidend.
Diese soll fachlich, sozial und werteorientiert erfolgen. Liegt zwischen
Arbeitszusage und Arbeitsheginn ein langerer Zeitraum, sollten Sie
mit den zukiinftigen Mitarbeitenden wochentlich in Kontakt und im
Austausch bleiben.

FACHGERECHTE ENTLOHNUNG

Arbeit muss sich auszahlen, denken Sie in diesem Zusammenhang
iiber neue Entlohnungsmodelle nach. Beteiligen Sie lhre Mitarbeiter
am Erfolg und bieten Sie Benefits (beispielsweise Gutscheine,
Transport, Fitnessangebote, E-Bikes und so fort). Dabei ist natiirlich
auch sinnvoll zu priifen, welche Mdglichkeiten , steuerbegiinstigt”
angeboten werden kdnnen. Kommunizieren Sie bei Inseraten das
maximale Gehalt. Arbeitssuchende achten neben der Position und
der Bildsprache zuerst auf das ausgewiesene Gehalt. Unternehmen,
die konkrete Gehaltsangaben machen, erhalten nachweislich die
meisten Bewerbungen.

Ein zielgerichtetes Recruiting kann also keine Nebensache mehr
sein — es entscheidet tiber den Erfolg.

Die Chance fiir das Gastgewerbe liegt darin die Vorziige ins rechte
Licht zu riicken. Unsere Berufe bieten téglichen Kontakt mit unter-
schiedlichen Menschen und die Mitarbeiter erhalten permanent
Feedback der Gaste. Die wiederum in unseren Betrieben in den Pausen
die erholsamen Minuten jeden Tages, die Belohnungsstunden am

Ende einer Woche, im Urlaub die Hohepunkte des Jahres sowie die
unvergesslichsten Momente ihres Lebens zelebrieren. Wir diirfen dabei
sein, arbeiten im familidrer Atmosphére als Team zusammen — das gibt
Halt, Sinn und macht SpaB. @9
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DIE LEISTUNGEN DER BAYERN TOURIST GMBH

LERTIFIZIERUNGEN & KLASSIFIZIERUNG
QUALITAT MACHT DEN UNTERSCHIED

Hotelsterne und G-Klassifizierung
Ausgezeichnete Bayerische Kiiche & Bierkultur
Motorradfreundliche Betriebe

iMarke Zertifizierung fir Tourist Informationen
ServiceQualitat Deutschland

Wohlfiihl-Siegel , Sicherheit bei uns”

Reisen fiir Alle

QUALIFIKATION
AUS- UND WEITERBILDUNGSPROGRAMM

Web-Seminare

Prasenzseminare in den Bereichen Betriebswirtschaft,
Verkauf, Marketing, Service und Dienstleistungen, HSK,
Mitarbeiterfiihrung sowie Qualitatsmanagement
Schulungen in den Betrieben: , Wir kommen zu lhnen”
Bayerischer Wirte- und Unternehmerbrief

Ausbildung zum Qualitats-Coach

KOOPERATIONEN
STARKE PARTNER AN DER HAND

Qualitatsgepriifte Partnerfirmen
Gewinnbringende Kooperationen
Innovationen und Informationen
Veranstaltungen

BERATUNGS-SERVICE
MEHR WISSEN, MEHR ERFOLG

Blitzlicht: Potenzial- und Schwachstellenanalyse,
Kurzbericht, Praxistipps

Corona-Fit-Checks

Berater-Tage: fachspezifisch, thematisch
Berater-Package: z.B. Unternehmensnachfolge
Mystery Checks: der Plus-Check vom Profi fiir Hotels
und Gastronomie
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15 MASSNAHMEN ZUR VERBESSERUNG DER
GASTRONOMISCHEN WIRTSCHAFTLICHKEIT

EINE
DURCHDACHTE
SPEISEKARTE
KANN DIE
UMSATZE SPUR-
BAR STEIGERN

Die Speisekarte stellt mehr als nur eine bloRe
Preisliste der angebotenen Speisen und Getrdanke
dar. Sie ist auch ein bedeutendes Marketinginst-
rument, das richtig eingesetzt zu einer spirbaren
Umsatzsteigerung flihren kann. Dabei gilt es unter
anderem, das Interesse der Gaste gezielt auf die
umsatzstarksten Speisen und Getranke zu lenken.
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15 TIPPS

ZUR OPTIMIERUNG
DER SPEISEKARTE

1. Jedes einzelne Gericht sollte regelmaBig auf seine Wirt-
schaftlichkeit gepriift und in regelméBigen Abstanden neu
kalkuliert werden. Dies gilt auch fiir Getranke.

2. Durch eine Auswertung der konkreten Kassendaten
kénnen die beliebtesten Gerichte des eigenen Betriebs
ermittelt werden. Diese Gerichte sollten den groBten Ge-
winn abwerfen. Wenn nicht, lohnt sich besonders hier eine
Neukalkulation.

3. Gerichte, die kaum nachgefragt werden, kdnnen beden-
kenlos von der Karte gestrichen werden. Auch hierfiir dient
die Auswertung der Kassendaten.

4. Arbeiten Sie mit einer kleinen Standardkarte und nutzen
Sie zusatzlich Wochenkarten, Saisonkarten oder auch Tafeln.
Dabei diirfen Gerichte durchaus auch mal vergriffen sein,
anstatt durch zu viel beschaffte Ware Abfélle und zusatz-
liche Kosten zu produzieren. Auch nicht mehr vorrétige
Gerichte zeugen von einer frischen Kiiche.

5. Positionieren Sie Ihre Klassiker bewusst im Zentrum der
Aufmerksamkeit lhrer Géste. Hierfir eignet sich beispiels-
weise die optische Hervorhebung durch einen Rahmen oder
eine farbliche Untermalung.

6. Bieten Sie auch glinstige Gerichte an. Jeder Gast sollte
etwas nach seinem Geschmack und Geldbeutel auf lhrer
Speisenkarte finden. Wenn jeder Gast die Wahl zwischen
zwei Gerichten hat, die ihm personlich zusagen, genligt dies
vollig.



7. Vegetarische beziehungsweise vegane Gerichte sollten
auf keiner Speisenkarte fehlen. Wer von vornherein auf
vegane Gerichte setzt, hat damit automatisch auch etwas
flir Vegetarier im Angebot.

8. Nutzen Sie Synergien bei den Beilagen. Die gleichen
Beilagen konnen problemlos bei mehreren Gerichten zum
Einsatz kommen. Dies reduziert den Kosteneinsatz ebenso,
wie den Arbeitsaufwand in der Kiiche.

9. Versuchen Sie, Beilagen wie Salate separat anzubieten,
um den Umsatz zu steigern.

10. Werben Sie auf lhrer Speisenkarte aktiv fir HeiBgetran-
ke, diese haben in der Regel einen sehr geringen Warenein-

satz.

11. Nutzen Sie Fantasienamen fiir Ihre Gerichte. Damit
entgehen Sie der Vergleichbarkeit mit ihren Mitbewerbern.

12. Verweisen Sie unbedingt auf Ihre Lieferanten, hier kon-
nen auch kleine Geschichten zum Einsatz kommen und die
Authentizitat des eigenen Betriebs unterstreichen.

13. Erwahnen Sie Zertifikate und Auszeichnungen,
sie sorgen fiir Vertrauen.

14. Auch weitere Informationen zu lhrem Betrieb, dem
Haus, der Geschichte des Unternehmens, der betreibenden
Familie oder den Warenproduzenten vermitteln Transparenz
und Leidenschaft fiir die Bewirtung lhrer Gaste.

15. Verweisen Sie zusatzlich auch auf weitere Angebote
wie Veranstaltungen, anmietbare Raumlichkeiten oder
Spezial-Events.
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ur etwa 10 Prozent der Gaste wissen vor

dem Besuch eines Restaurants bereits, was

sie essen mochten. Die verbleibenden 90

Prozent sind durchaus gewillt, sich langer
mit der Speisekarte auseinanderzusetzen. Bei der Erstellung
einer Speisekarte sollten Gastronomen und Hoteliers daher
nicht nur auf Funktionalitat setzen, sondern auch auf eine
alltagstaugliche Gestaltung achten. So ist es beispielsweise
immer von Vorteil, ein Kartenkonzept zu nutzen, bei dem die
einzelnen Seiten schnell und unkompliziert getauscht werden
konnen.

Gerade durch die in der néheren Vergangenheit gestiegenen
Einkaufspreise fiir Lebensmittel und Getranke sowie die
gestiegenen Energie- und Personalkosten ist es zudem unab-
dingbar, die angebotenen Preise in regelmaBigen Abstanden
hinsichtlich ihrer Wirtschaftlichkeit zu prifen und gegebenen-
falls erneut zu kalkulieren. 9

Alexander Bauerfeind
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DAS EINMALEINS ZUR LANGFRISTIGEN MITARBEITER-FINDUNG UND BINDUNG

SCHULPATENSCHAFTEN
UND MITARBEITERGESPRACHE

Um die junge Generation Auszubildender gezielt anzusprechen und damit auch die Weichen fiir eine
erfolgreiche Zukunft des eigenen Unternehmens zu stellen, gilt es, aktiv um junge Mitarbeiter zu wer-
ben. Schulpatenschaften sind eine attraktive und langfristig angelegte Madglichkeit, mit Jugendlichen
und auch Lehrern ins Gesprach zu kommen. Sind die Mitarbeiter fiir das eigene Unternehmen gewon-
nen, empfiehlt Susanne Droux, Geschaftsfiihrerin Berufsbildung und Branchenférderung sowie Leiterin
des Forums Junge Gastgeber, jahrlich stattfindende und gut strukturierte Mitarbeitergesprache.

1. SCHULPATENSCHAFTEN ALS KOOPERATION
MIT BEIDSEITIGEM NUTZEN

Mit Hilfe einer regionalen Schulpatenschaft kénnen Hotels und
gastronomische Betriebe schon im Frithjahr geeignete Auszubil-
dende direkt aus der Nachbarschaft anwerben. Dies funktioniert
am besten durch die Kooperation mit einer der allgemeinbildenden
Schulen im direkten Umkreis.

Ein weiterer Vorteil ist, dass man durch die regionale , Werbung”
vor Ort neben ansassigen Auszubildenden auch potenzielle neue
Gaste auf sich aufmerksam machen kann.

Damit eine Schulpatenschaft gelingt, unterstiitzt der DEHOGA
Bayern unter anderem mit den folgenden Materialien:

* DEHOGA Bayern Ablauf einer Schulpatenschaft

e DEHOGA Bayern Kooperationsvertrag

e DEHOGA Bayern magliche Aktivitaten im Rahmen einer
Schulpatenschaft (zur Auswahl)

e DEHOGA Bayern Urkunde Schulpatenschaft fiir Schule und Betrieb

e DEHOGA Bayern Anschreiben an Schulen

WEITERE INFORMATIONEN

Weitere Informationen zum Thema
Schulpatenschaften erhalten Interessierte
durch Scannen des nebenstehenden
QR-Codes.

2. STRUKTURIERTE MITARBEITERGESPRACHE
FUR GUTES ARBEITSKLIMA

Wenn die Kiindigung eines bewéhrten Mitarbeiters erst einmal

auf dem Tisch liegt, ist es meist zu spat. Dabei liegt der Anlass fiir
die Unzufriedenheit oft schon langer zurlick und hatte mit einem
Mitarbeitergesprach geklart werden kénnen. Deshalb sollte dieses
Gesprach zwischen Unternehmensfiihrung und deren Mitarbeitern
mindestens einmal pro Jahr anstehen. Auch wenn so mancher sich
gerne davor driicken wiirde. Gerade die personlichen Fragen und
ein direktes Feedbackgesprach zwischen Chefetage und Belegschaft
wirken meist klarend, verbindend und extrem motivierend. Zudem
ist es wichtig, guten Mitarbeitern bei positiven Leistungen eine
Perspektive aufzuzeigen. Geben Sie lhrer Wertschatzung Raum und
lassen Sie Taten folgen.

Der DEHOGA Bayern unterstiitzt Mitgliedsunternehmen durch
folgende Materialien:

e Einladung und Leitfaden zum Mitarbeitergesprach
e Spinnenkriterien fiir Mitarbeitergesprache
e Erklarung der Spinnenkriterien und Nachbereitung

WEITERE INFORMATIONEN

Weitere Informationen zum Thema
Mitarbeitergesprache erhalten Interessierte
durch Scannen des nebenstehenden
QR-Codes.
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TR VNINTER effizient und kostensparend

o o ' Jetzt auch digital - werden aktuelle Themen und pragnante Inhalte
vermittelt sowie Einheiten als Erganzung zu den Prasenzseminaren
angeboten. Die aktuellen WEB-SEMINARE entnehmen Sie bitte unserer
Homepage: www.btg-service.de/web-seminare
Tool: ZOOM

Krise- und Veranderungsmanagement 01.06.2022

Unternehmenskultur entdecken, kommunizieren und effektiv einsetzen 20.06.2022
Mitarbeiterkommmunikation - Der Schliissel zum Erfolg 22.06.2022
Chancen und Erfolg mit Ihrem perfekten Businessplan 23.06.2022

WOW-Effekte und Verbliiffungsmomente schaffen 23.06.2022

Generation Y und Z 01.07.2022
Zeit-/ Selbstmanagement 04.07.2022
Prozessoptimierung in der Dienstleistung 05.07.2022
Personlichkeitsentwicklung fiir Fiihrungskrafte Teil | 06.07.2022
Influencer Marketing fiir Restaurants und Hotels 07.07.2022

Power Briefing - die initiative Methode fiir Team Kommunikation 11.07.2022
DSGVO - Meistern Sie Ihren betrieblichen Datenschutz 11.07.2022
Facebook Marketing optimieren 12.07.2022
Erfolgreiche Instagram-Promotion fiir Gastgeber 12.07.2022
WOW - Geheimnis echter Kundenbindung 18.07.2022
Gesundheitsmanagement 19.07.2022
Kurze Aussagen und klare Texte fiihren zum Erfolg 25.07.2022
Krise als Chance wahrnehmen 26.07.2022
Innovationswerkstatt: Zeit fiir Neues! 27.07.2022

Der Preis ist hei - worauf es ankommt 12.09.2022
0-Coach - Service-Qualitat Deutschland 13-14.09.2022
Griinderkompakt-Praxisworkshop - Der Einblick 15.09.2022

Aufzeichnungspflicht im Gastgewerbe - Fitim Dokumentieren von A-Z 04.10.2022
Mitarbeitermotivation im Housekeeping 07.10.2022 .
Fiihrungs Akademie Modul Il 10.-11.10.2022
Fiihrungs-Akademie - Intensiv- und Praxistag 12.10.2022
2 Qualitat- und Konfliktmanagement 13.10.2022
Gastgewerbliche Betriebswirtschaft Teil Il 17.-19.10.2022
Allergenmanagement in der Gastronomie 20.10.2022
Future Service Sells - Dienstleistung im Wandel 24.10.2022
Hilaritas - Die Kunst der heiteren Gelassenheit 25.10.2022 r
Zeit-/ Selbstmanagement 27.10.2022

Zielfiihrend kommunzieren 28.10.2022

Veranstaltungsort Weitere Informationen unter

Prinz-Ludwig-Palais = www.btg-service.de/seminare

TiirkenstraBe 7 5%« konferenz@btg-service.de
80333 Miinchen J 089/2809899 . BTG



TIPPS UND TRICKS Al

Wie die

Mita

Dennis Imhof ist Geschaftsfiihrer im
Hotel Imhof in Gemiinden am Main
(Main-Spessart) und ,Botschafter
Digitalisierung & Umwelt" der Jun-
gen Gastgeber des DEHOGA Bayern.
Stefanie Ferber ist als ,Regionalspre-
cherin Schwaben" fiir die Jungen
Gastgeber aktiv. Die grundlegenden
Eckpfeiler ihrer Strategie zur Mitar-
beitergewinnung haben sie in jeweils
kurzen Aussagen vorgestellt.

RSTER HAND

Dennis Imhof
Attitude:

. Wir arbeiten da, wo andere Urlaub machen.”

Nachhaltigkeit:

. Wir gestalten unsere Benefits und Akquise-MaBnahmen im Ein-
klang mit der Umwelt. Fiir unsere Azubis gibt es zum Beispiel einen
e-Scooter als Willkommensgeschenk. "

Digitalisierung:
.Wir empfangen Bewerbungen Uber alle Kanale — auch tiber
WhatsApp!”“

Attraktive Ausbildung:

. Willkommensgeschenke, Einfiihrungstage, Azubi-Mentoren, exter-
ne Praktika oder Schnuppertage in unserem zweiten Hotel — damit
begeistern wir unsere Auszubildenden.”

Labels:

»Wir untermauern unsere Versprechen mit Labels: Darunter
zum Beispiel der Umwelt- und Klimapakt Bayern sowie der
Top-Ausbildungsbetrieb”

cvoer oo

beiter

lhre Erfahrungen bringen die Jungen Gastgeber im GroBen Vorstand des DEHOGA
Bayern ein.




Stefanie Ferber
Attitude:

. Wir suchen nicht, sondern lassen uns finden.”

Stolz:

. Wir prasentieren unser Unternehmen mit Stolz und sind stolz auf das was wir tun.”

Anspruch:
»Wir nehmen nicht jeden und finden so neben Mitarbeitern auch gute Freunde.”

Werte:

. Wir setzen auf gleiche Wertvorstellungen.”

Bedingungen:
.5-Tage-Woche, Zeiterfassung, feste Ruhetage, Unterstiitzung in personlichen Belangen,
flexible Urlaubs- und Freizeitgestaltung, Home-Office und Arbeitseinsatze nach Fahigkei-

1

ten — diese Arbeitshedingungen sind fiir uns mal3gebend und selbstverstandlich

DU MOCHTEST AUCH TEIL DES
FORUM JUNGE GASTGEBER SEIN?

Melde dich per Mail bei:
Susanne Drou, Leiterin (s.droux@dehoga-bayern.de)

Julia Schiffer, Stv. Leiterin (j.schiffer@dehoga-bayern.de)
Monika Prummer, Assistentin (m.prummer@dehoga-bayern.de)

Weitere Informationen zum Forum Junge Gastgeber

finden Sie auf unserer Homepage durch Scannen

des nebenstehenden QR-Codes.

KROSWANG

DER FRISCHE-LIEFERANT
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DIE BRAUNEN AUTOBAHNSCHILDER HABEN SPRECHEN GELERNT

SEHENSWURDIGKEITEN
FR AUGEN UND OHREN

Jeder Autofahrer kennt die braunen Tafeln entlang der Autobahnen. Sie weisen auf Sehens-
wiirdigkeiten oder Besonderheiten hin — inklusive Bild und Beschriftung. Nun kénnen die

bayerischen Tafeln mehr: Die Bayern Tourismus Marketing GmbH hat ihnen zusammen mit
verschiedenen Partnern das Sprechen beigebracht. Direkt bei der Fahrt, liber eine App oder

perspektivisch auch iiber das Navi.

ie sind von den Autobahnen nicht wegzudenken — und
trotzdem wird ihnen nur méBige Beachtung geschenkt:
die braunen Schilder jenseits der Leitplanken, die auf
Sehenswiirdigkeiten am Ort hinweisen. Ganze 849 gibt
es davon in Bayern, korrekt heiBen sie , touristische Unterrich-
tungstafeln”. Doch nun ist etwas geschehen mit diesen statischen
2-D-Gebilden. Sie sind multimedial geworden. Um dies zu ermdg-
lichen hat sich die Bayern Tourismus Marketing mit Maqnify, den
Regionalverbanden von Allgau, Bayerisch-Schwaben, Oberbayern,

Ostbayern und Franken sowie Cerence zusammengetan, dem

weltweit fihrenden Anbieter von Kl-gestiitzten Assistenten fiir die
Automobil- und Mobilitdtsbranche.

. Mit der Audio-App ,Erlebnisguide’ von Magnify kénnen sich Rei-
sende nun genau anhdren, was es mit den Orten, den sogenannten
,Points of Interest’, auf sich hat, warum sich ein Besuch lohnt und
welche Geschichten es dort zu erzahlen gibt”, erldutert Barbara
Radomski, Geschéftsfiihrerin der Bayern Tourismus Marketing. Und
durch die Integration mit Cerence Tour Guide, einer KI-gestitzten
Anwendung fir Kfz-Assistenten, die professionelle, gefiihrte Tour-In-




halte direkt ins Auto bringt, wird das Angebot sogar noch leistungsfahiger, da der
Kfz-Assistent in der Lage ist, gesprochene Informationen (iber wichtige Orte und
Sehenswiirdigkeiten zu liefern, wahrend der Fahrer auf seiner Reise voranschreitet.

Sehenswiirdigkeiten, Welterbestatten, besondere Landschaften oder historische
Orte — das alles kann entlang des Weges entdeckt werden. Und besonders viele
dieser Schilder gibt es tatsachlich in Bayern. Allein an einer der wohl meistgenutz-
ten Routen im Freistaat, der Autobahn 8 von Miinchen Richtung Salzburg, stehen
nach Zahlung der Autobahndirektion Stidbayern knapp 30 Tafeln. Und es werden
mehr: Als die Schilder 1988 zum ersten Mal an der Autobahn erschienen, mussten
sie noch in mindestens 20 Kilometern Abstand zueinander aufgebaut werden. Diese
Beschrankung gibt es heute nicht mehr.

Ihre Geschichte erzahlen die Tafeln entlang der 2.500 bayerischen Autobahnkilome-
ter genau dann, wenn man an ihnen vorbeifahrt. So wird die Fahrt zu einer echten
Entdeckungsreise. ,Die Hor- und Textbeitrage versorgen die Reisenden mit Informa-
tion und Inspiration, spannenden Geschichten und abwechslungsreichen Anregun-
gen”, sagt Radomski. Und: , Zukiinftig sollen auch weiterfiihrende Informationen,
wie Parkplatzauslastungen oder Veranstaltungshighlights fiir Autofahrer ausgespielt
werden, um die komplette Reise des Gastes zu begleiten.” Ein Mehrwert der App:
Sie kann sowohl wahrend als auch schon vor der Fahrt als Reiseplaner genutzt
werden. Und noch eine andere Art des Horens soll in Zukunft méglich sein: Durch
die Zusammenarbeit von Magnify mit Cerence werden die Informationen bald direkt
in den Autos verfligbar sein. , Bereits in diesem Jahr werden erste Hersteller den
Tour-Guide als Integration in den Onboard-Navigationssystemen anbieten”, freut
sich Radomski.

. Wir sind stolz darauf, mit Magnify und der Bayern Tourismus Marketing zusam-
menzuarbeiten, um Fahrer und Beifahrer durch aufregende neue Reisen zu fiihren
und ihre Zeit auf der StraBe zu bereichern”, betont auch Christophe Couvreur,
Senior Vice President und General Manager Core Products bei Cerence. Couvreur
sieht in dem Produkt Cerence Tour Guide ein hervorragendes Beispiel dafiir, dass
Sprachtechnologien, die durch kiinstliche Intelligenz gestiitzt werden, das Erlebnis
im Auto aufwerten kdnnen.

Die Audiodateien werden als Open-Data-Files angeboten. ,Das Projekt ,Erleb-
nisguide’ ist somit eines der ersten Anwendungsbeispiele fiir die Nutzung der
Bayern-Cloud Tourismus. Fiir interessierte Nutzer werden die Audiodateien also mit
dem Start der Plattform ab Mitte des Jahres 2022 kostenfrei zur Verfiigung stehen
und kdnnen auch fiir andere Projekte verwendet werden”, so Markus Garnitz,
Leiter der Kompetenzstelle Digitalisierung. Zudem sind, analog zu jeder Tafel, ein
Bild, Zieladresse und eine Kurzbeschreibung hinterlegt — so dass man gleich ans
Ziel jenseits der Autobahn navigieren kann. Und wer noch kein Reiseziel fir den
kommenden Urlaub in Bayern hat, der kann die App bequem von Daheim aus als
Reiseplaner verwenden.

SALON
beef

OBSESSION

Selektiertes
Kalbinnen-

Fleisch der
Premium-Klasse.

Unser 21 Tage lang vorge-

reiftes Kalbinnen-Fleisch besticht
durch ein unvergleichliches Aroma
und ist besonders zart und saftig.
Garantiert aus Osterreich und ex-
klusiv bei KROSWANG.

www.salonbeef.at
07248.685 94

GEBOREN / GEMASTET /
VERARBEITET IN OSTERREICH

GESCHLACHTET /
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GUTE IDEEN WERDEN DIE CORONA-KRISE UBERDAUERN

My Dimen,

ern ‘ Gastgeber Bayern Ba
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Die Corona-Pandemie hat vor allem die Gastronomie hart getroffen. Umsdtze im Lockdown? Da brauchte es
schon gute Ideen. Doch mit kreativen To-go-Konzepten konnten sich findige Betreiber nicht nur tiber Wasser
halten, sondern auch neue Kunden gewinnen. Ein Beispiel hierfirr ist das sogenannte ,Womo-Dinner".

ie Idee entstand in der zweiten Phase des Lockdowns, in

der Lokale ausschlieBlich Take-away-Speisen anbieten

durften. Auch Wohnmobilfahrer waren von den Be-

schrankungen betroffen. Nur zu gern wiirden sie auf
ihren Entdeckungsfahrten halt machen, um die regionale Kiiche vor Ort zu
genieBen. Doch es herrscht deutschlandweit Bewirtungs- und Ubemach-
tungsverbot.

Dann hatte ein Gastronom die ziindende Idee. Wohnmobil-Gaste
dirfen im Lockdown mit ihrem Wohnmobil zwar nicht tibernachten,
parken aber schon. Was spricht also dagegen, die Speisen an das
Wohnmobil zu bringen? Wer der gewitzte Unternehmer war, weil3
heute keiner mehr genau. Entscheidend war eher die Facebook-Gruppe
Wohnmobil-Dinner, die dieser Idee eine Plattform bot. Die Resonanz
unter den Gastronomen wie Campern war beachtlich, die Regeln ganz
einfach.

Wie funktioniert ein Wohnmobil-Dinner?

Interessierte Gaste suchen sich auf der Internetseite womo-explorer.de
tiber die Umgebungssuche oder nach bestimmten Kriterien ein Lokal.
Und los geht's. Vor Ort erwartet die mobilen Gaste ihr Wunschment, das
entsprechend verpackt mit echtem Geschirr und Besteck ans Wohnmobil
(kurz: Womo) gebracht und dort verzehrt wird. Auf Einwegverpackungen
wird verzichtet. Alles soll einem echtem Restaurantbesuch so nah wie
maglich kommen, und letztlich soll nicht nur die Idee, sondern auch das
Dinner méglichst nachhaltig sein. Die Womo-Fahrer freut's, denn sie mis-
sen ihre Kiiche und das Geschirr auch nicht selbst reinigen.

Eine Idee iiber den Lockdown hinaus

Als wéhrend des Lockdowns mit den Uberachtungsverboten beim Dinner
noch Zuriickhaltung mit Alkohol geboten war (es durfte ja nicht ibernach-



tet werden), ist fiir Gaste mit dem derzeitigen Ende der Beschrankun-

gen auch eine Ubemachtung auf dem Parkplatz zur Wiederherstel-
lung der Fahrtiichtigkeit méglich.

Aktuell nehmen 1.083 gastronomische Betriebe am Wohnmobil-Din-

ner teil und profitieren in mehrfacher Hinsicht davon. Denn unabhén-

gig von den weit angereisten Géasten kommen auch solche aus der
nahen Region, die sie friiher nie gehabt hatten, und entdecken das
Wohnmobildinner als Kurzurlaub um die Ecke, und sparen dabei den
aktuell teuren Sprit. Darum kénnte sich die Uberlegung lohnen, aus

dem derzeitigen Parkplatz einen Stellplatz fiir neue Géste zu machen.

WEITERE INFORMATIONEN IM INTERNET

Weitere Informationen und Anregungen zum ,, Wo-
mo-Dinner” finden Interessierte auf der Internetseite

www.womo-explorer.de. Auch die Homepage des

Caravaning Industrie Verbands (CIVD) unter www.
civd.de bietet zahlreiche Tipps und Tricks rund um das
Thema ,, Urlaub mit dem Wohnmobil“.

ANZEIGE

TREND MEAL FOOD SERVICE GMBH & CO. KG

DER VER-
PFLEGUNGS-
SPEZIALIST

fir frische
Convenience
Produkte

Trend MEAL Food Service ist lhr Verpflegungs-
spezialist fiir frisch hergestellte Convenience
Produkte. Mit einer Erfahrung von iiber 40 Jah-
ren gehdren wir zu den Convenience Pionieren in
Deutschland. Wir kochen leidenschaftlich gern.

Uberlegen Sie, wie Sie Ihren Gast jetzt und in Zukunft mit
frischem und leckerem Essen, wie selbst gekocht versorgen?
Haben Sie oder sehen Sie Personalengpésse in Ihrer Kiiche?
Wir unterstiitzen Sie mit frisch gekochten Meniikomponenten
und Konzeptlsungen. Die gewiinschten Lebensmittel kinnen
im Beutel oder in der Menischale bezogen werden. Zum 1.
Juli 2022 erweitern wir fiir Sie unsere Produktion fir den
Bezug von Convenience-Produkten im Glas.

Direktbelieferung fiir HoReCa, Systemgastronomie
und Gemeinschaftsverpflegung

Produktion in Bayern

Lertifizierungen: BIO, IFS

Eigene Marke: mydeli

www.trendmeal.de

Kontakt:

Trend Meal Food Service GmbH & Co. KG
Bestellungen: +49 9604-9203-20
Kontaktformular: www.trendmeal.de/kontakt/

EAL
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lochwertige achbucher zu gewinnen

Nachdem sich Biicherverlosungen bei den Gastgeber Bayern-Lesern stets grof3er Beliebtheit erfreuen, gibt es in dieser Ausgabe insge-
samt sechs unterschiedliche Fachbiicher im Gesamtwert von rund 350 Euro zu gewinnen.Von den untenstehenden drei Fachbiichern
aus dem Trauner Verlag wird unter allen Lesern, die bis 30.Juni eine E-Mail mit dem Begriff ,Richtig reinigen°,,Meine Géste - meine
Fans“ oder ,Rezeption“an f,john@gastgeber.bayern gesendet haben, je ein Exemplar verlost. Die weiteren verlosten Fachbiicher
verstecken sich irgendwo in dieser Ausgabe. Die Gewinner werden schriftlich benachrichtigt, der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

: ‘ Mit gelungenem Housekeeping-Management
J zum Unternehmenserfolg
BITTE REINIGEN — ABER RICHTIG!

Neue Boden, die nach kurzer Zeit alt aussehen?
Steigende Reinigungskosten bei wenig zufrie-
denstellenden Ergebnissen? Wie es anders

geht und wie Sie mit professionellem Housekeeping-Ma-
nagement sogar Geld sparen kénnen, erklart Housekeeping-Expertin

Andrea Pfleger in ihrem neuen Buch ,Bitte reinigen — aber richtig!”

Von Materialkunde {iber Abteilungsorganisation sowie Betriebs- und
Arbeitsmittel bis zu den sensiblen Themen Desinfektion und Reinigung
im Wellness-Bereich deckt das Buch alle fiir das Housekeeping relevan-
ten Themen ab. Professionelles Housekeeping-Management hilft Geld
sparen. Denn die richtige Pflege erhéht die Langlebigkeit von Materi-
alien und Ausstattung. Neuanschaffungen sind deshalb seltener nétig.
Mittels guter Organisation und effektiver Werkzeuge lassen sich die
Arbeitszeit und damit die Mitarbeiterkosten reduzieren. Dank voraus-
schauender Planung bei Um- und Neubauten oder Renovierungen lasst
sich der Arbeitsaufwand verringern, etwa durch die Wahl pflegeleichter
Materialien, kurze Arbeitswege und strategisch platzierte Depots.

. Bitte reinigen — aber richtig! Mit gelungenem Housekeeping-Manage-
ment zum Unternehmenserfolg” /€ 74,90 / ISBN 978-3-99033-465-2

Filmen sind die Leser bestens gerlistet, um auch
i mit schwierigen Gésten professionell umgehen zu

i englische Ubersetzungen.

#rezeption — Das , Must-have” fiir Rezeptionistin-
nen und Rezeptionisten und alle, die es noch wer-
den wollen! /€ 64,90/ ISBN 978-3-99033-828-5

Das ,Must-have” fiir Rezeptionistinnen und Rezeptionisten
i und alle, die es noch werden wollen!
{ #REZEPTION

Der erste Eindruck zahlt! Bin ich in einem Hotel willkommen oder
nicht? Fiihle ich mich hier wohl? Diese Fragen stellen sich Gaste
intuitiv in Sekundenschnelle. Deshalb sind gute Rezeptionisten so
wichtig! Sie stehen in vorderster Reihe und sind die Botschafter
gelebter Gastlichkeit.

Von A wie Abreiseliste bis Z wie Zweibettzimmer: Mit diesem lexikalisch
aufbereiteten Buch finden die Leser blitzschnell alle relevanten Informa-
tionen zum Thema Frontoffice-Management. Das Buch ist in Giber 350
Stichwérter unterteilt — von A wie Abreiseliste bis Z wie Zweibettzimmer.
Gespickt mit zahlreichen Beispielen aus der Praxis ist dieses Buch ein

+Must-have" fiir alle Rezeptionisten und sollte an keinem Frontdesk

i fehlen. Manche Gaste sind eine Herausforderung. Mit zahlreichen

kénnen. Zusatzlich gibt es zu allen Dialogen auch

Von der Servicewl(iste zur Gastebegeisterung
. 3 +MEINE GASTE — MEINE FANS"

»Gutes Benehmen macht erfolgreich”, weif3

=" Elisabeth Motsch, Autorin des neuen Buchs
: «Meine Gaste — meine Fans"”. ,Es ist der
" < feine Grat zwischen hoflicher Leichtigkeit
und verkrampftem Bemiihen, der zum Erfolg
fiihrt — gerade im Umgang mit Gasten, so die bekannte Trainerin
und Speakerin weiter.

Doch der mahnende Zeigefinger hat in diesem Buch abgedankt. Mit-
hilfe zahlreicher Geschichten aus der , freien Wildbahn” machen sich
die Leser mit der ,Spezies” Gast zusehends vertrauter und sensibi-
lisieren durch das Nacherleben praxisnaher Alltagsszenen den eige-
nen Umgang mit dem Gast. , Do-it-yourself”-Ubungen scharfen die
persénliche Wahrnehmung, zeigen aber gleichzeitig, wie man eigene
Verhaltensmuster andern kann. ,Meine Gaste — meine Fans” ist fiir
alle Mitarbeiter und Fiihrungskrafte — gleich ob Rezeption, Service,
Housekeeping oder Wellness-Abteilung — geeignet. Alle Themen sind
vollkommen auf den gastronomischen Alltag zugeschnitten.

.Meine Géste — Meine Fans — Von der Servicewdiste zur Gastebegeisterung” /€ 34,90 / ISBN 978-3-99033-108-8



Advertorial

ZU GAST IN OBERHOF

Willkommen
am Buffet

Die Eigentiimerfamilie des Hotels , Thiiringenschan-
ze" nutzte die vergangen zwei Jahre, um das im Ho-
tel integrierte Restaurant ,Bergvagabund" im neuen
Glanz erscheinen zu lassen.

iele der neuen Restaurant-Gestaltung fir ein , All-you-

can-eat-Buffet” waren neben einer individuellen und

ansprechenden Optik, vor allem, dem Personalman-

gel durch ein ausgekliigeltes Konzept zu begegnen.
Uberzeugt von dem Messeauftritt auf der letzten , Intergastra” und der

intensiven personlichen Beratung und Planung, entschied sich die Eigen-

tlimerfamilie des Traditionshotels fiir Grimm Ladenbau. Das Ergebnis ist
eine Thekenanlage, die aus drei Stationen besteht.

Einer freistehenden Kaltstation, fir ein vielfaltiges Salatbuffet oder
verschiedenste Nachspeisen, sowie zwei Warmstationen mit integrierter
Pizzastation fiir abwechslungsreiche warme Spezialitaten. Durch Einsatz
des Hustenschutzes ,Vario-SBS" mit der integrierten Schiebescheibe,
kénnen diese beiden Stationen sowohl als offenes Buffet fir die Selbst-
bedienung, als auch als klassische Bedientheke genutzt werden.

Aufgrund der Fronteilung ist es mdglich, Teile der Theke fiir die Selbst-
bedienung zu 6ffnen. Dank dieses Konzepts und dem Einsatz moderner
Kiihl- und Warmhaltetechnik, kann die Theke sehr individuell und sogar
mehrmals téglich unterschiedlich genutzt werden. Durch die Umstellung
auf Selbstbedienungs-Buffet, kommt der Hotelier fast ohne Serviceper-
sonal aus. Inspiriert von der Region, setzten die Planer und Handwerker
von Grimm das , Thiiringer Wald-Panorama” auf der Verkleidung der
Theke um und sorgten damit fir ein einzigartiges Design mit einer
groBBen Portion Lokal-Colorit.

© Grimm Ladenbau

Grimm el

LADENBAU—-FOOD
GASTROEINRICHTUNG

ihr Spezialist fUR

Thekenanlagen

;.=_-—:'1"L ==
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Top Preis - Leistungs-
Verhdlinis

Eigene Fertigung Koordinierung der Zuverlassig & Persdnlich
Ausbaugewerke

www.grimm.de
Direkter Kontakt

GRIMM Mébelwerkstétten GmbH
Ulsenheim |12

91478 Markt Nordheim

Telefon: +49 9842 / 98890
E-Mail: ladenbau @grimm.de




IEBE FRAU WITZIGMANN,
SIE SIND ERFOLGREICHE
UNTERNEHMERIN UND AUTO-
RIN UND GELTEN NICHT NUR

IN GASTRONOMIEKREISEN ALS EXPERTIN

FUR SUSSES. MAN SPURT BEI DEM WAS SIE

TUN IHRE LEIDENSCHAFT — WAS MACHT IHRE

ARBEIT FUR SIE ERFULLEND?

Das Wort Beruf ist fiir mich verbunden mit
dem Wort Berufung. Ich habe das groBe
Gliick, meine Leidenschaft beruflich auszu-
tben und damit erfolgreich sein zu diirfen.
Erfillend ist fiir mich der gesamte Prozess,
von der Idee iiber die Konzeption und Kreati-
on bis hin zum Ergebnis. Fiir mich gehért das
alles zusammen.

IN IHREM BERUFLICHEN WERDEGANG HA-
BEN SIE BEREITS UNTERSCHIEDLICHE BRAN-
CHEN KENNENGELERNT. BEIM GASTGEWER-
BE SPRECHEN VIELE VON , DER SCHONSTEN
BRANCHE DER WELT" — WODURCH ZEICHNET
SICH DIE ARBEIT IM GASTGEWERBE AUS?

Wenn man gerne mit Menschen zu tun

hat, wenn man gerne Gastgeber ist, ist das
Gastgewerbe eine tolle Branche, in der man
sich ausleben kann. Die Arbeit im Gastgewerbe
birgt so viele kreative und vielfaltige Seiten

und Maglichkeiten, da ist kein Tag wie der
andere. Weil Menschen zusammenkommen und
Menschen einfach individuell sind. Ich habe das
groBe Gliick, von klein auf in dieser Welt aufge-
wachsen zu sein und so sehr friih festgestellt,
dass ich da meine Erfiillung finde.

WIR BESCHAFTIGEN UNS IN DIESER AUSGA-
BE VOR ALLEM AUCH MIT DEN MITARBEI-

DEHOGA Bayern

Gastgeber Bayern

Auf einen Cappuccino mit...

\léronique Witzigmann B

Feinkost-Unternehmerin und Buchautorin

TERN IM GASTGEWERBE. AUF WAS LEGEN
MITARBEITER IN DER BRANCHE HEUTZUTAGE
BESONDERS WERT?

Ich kann fiir unsere Mitarbeiter sprechen. Sie
haben den Beruf gewahlt, weil sie gerne mit
Menschen arbeiten. Fiir sie ist es wichtig,
einfach wertgeschatzt zu werden, wenn ihre
Arbeit und sie selbst respektiert werden.
Allerdings sollte dies selbstverstandlich sein
in jedem Beruf, nicht nur in der Gastronomie.
Wahrend der Lockdowns mussten sich viele
Mitarbeiter aus der Gastronomie andere
Jobs suchen. Ich habe festgestellt, dass sie
haufig auch in Firmen Stellen angenommen
haben, in denen sie auch mit Menschen zu
tun haben, am Empfang oder im Einzel-
handel. Was dann aber als , neuer Luxus”
von ihnen wahrgenommen wurde, waren
geregelte Arbeitszeiten und ein gesichertes
Einkommen — unabhangig von Wetter oder
dem Gasteaufkommen und damit Trinkgel-
dern. Viele sind im vergangenen Jahr nicht
in die Gastronomie zuriickgekehrt, weil sie
es angenehm empfanden, abends und am
Wochenende zu Hause zu sein und Zeit mit
der Familie, den Kindern zu verbringen.

WIE KONNEN DURCH DIE KRISE VERUNSI-
CHERTE, POTENZIELLE NEUE MITARBEITER
AUS IHRER SICHT WIEDER FUR DAS GAST-
GEWERBE BEGEISTERT WERDEN?

Das ist sicherlich ein Thema, das nicht in zwei
Sétzen abgehandelt werden kann, da es sich
schon lange vor der ,Krise” abgezeichnet
hat, dass es einen Mitarbeitermangel gibt.
Das Gastgewerbe ist ein wunderschoner

Beruf fiir Leute, die SpaB haben am Umgang

mit Menschen, die gerne Gastgeber und
kreativ im Umgang mit Lebensmitteln sind.
Ich denke es fangt hier schon bei der Ausbil-
dung an. Kein Koch, keine Servicekraft, kein
Hotelkaufmann ist nach 3 Jahren ,fertig”.
Vielleicht sollte man dartiber nachdenken, fiir
diese Berufe eine Art Akademie zu griinden,
in der immer wieder neue Weiterbildungen
stattfinden. Eine angemessene Bezahlung,
die vielzitierte Work-Life Balance sowie die
Wertschatzung und den Respekt fiir jeden
einzelnen Mitarbeiter setzte ich an dieser
Stelle voraus. @9

ZUR PERSON:

Véronique Witzigmann wurde 1970 in Was-
hington, D.C. geboren. Heute lebt die Tochter
von Eckart Witzigmann, mit ihrem Mann im
Chiemgau. Die dsterreichische Unternehmerin
gilt nicht nur in Gastronomiekreisen als Expertin
filr StiBes. 2005 griindete Véronique Witzig-
mann ihr Label fiir Feinkostprodukte mit der
Herstellung von Fruchtaufstrichen und Chutneys.
Seitdem erweitert sie ihr Geschéftsfeld im SiB-
speisenbereich kontinuierlich. Ihre Erfahrungen
im Bereich des sogenannten Frontalkochens
lasst Véronique Witzigmann einflieBen in ihre
Back-Workshops, aber auch in Kochsendun-
gen im Internet und TV. Zudem gibt sie ihr
Fachwissen wesiter als Autorin von Kochbiichern
zur siiBen Kiiche — pramiert zum Teil mit der
Silbermedaille der Gastronomischen Akademie
Deutschlands e.V., kurz GAD.

Seit 2022 hat sie mit ihrem Mann, dem
bekannten Food-Fotograf Volker Debus eine
alte Schreinerei am Samerberg zu einer kulina-
rischen kreativ Werkstatt umgebaut. Hier finden
unterschiedliche Kochbuchproduktionen, sowie
Rezeptentwicklung und Foodfotografie statt.
Ab Herbst/Winter wird es auch Workshops und
Seminare geben.
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AKTUELLE AUSSTELLUNG BIS DEZEMBER 2022 IN REGENSBURG

EROFFNUNG DER BAYERNAUSSTELLUNG

,2WIRTSHAUSSTERBEN? WIRTSHAUSLEBEN!*

Seit Ende April 2022 sind die Pforten der neuen Bay-
ernausstellung im Haus der Bayerischen Geschichte
mit dem Titel ,Wirtshaussterben? Wirtshausleben!"
geoffnet — Ideengeber hierzu war der Bayerische
Hotel- und Gaststattenverband. Uber 600 Exponate,
eine 30-miniitige Film-Dokumentation im HdBG-Ki-
no und drei Festwochenenden sind nun bis zum 11.
Dezember 2022 fiir die einmalige kulturhistorische
Schau in Regensburg geboten. Die Er6ffnung wurde
vorgenommen durch den Bayerischen Ministerpra-
sidenten Dr. Markus Soder, Staatsminister Hubert
Aiwanger und Dr. Richard Loibl, Direktor des Hauses
der Bayerischen Geschichte.

er Bayerische Ministerprasident Dr. Markus Séder

resiimiert bei der Er6ffnung: , Wirtshauser sind ein

zentrales Stiick Bayern. Sie sind das Herz unserer Orte,

Begegnungsstatte und ein Bekenntnis zu Brauchtum
und Heimat. Der Freistaat unterstiitzt seine Gastronomie aus voller
Uberzeugung. Die Familienbetriebe stehen fiir das sympathische Gesicht
Bayerns und bieten Gastlichkeit zum Wohlfiihlen fiir Urlaubsgéste und
Einwohner. Serviert werden regionale Lebensmittel in hoher Qualitat aus
bayerischer Landwirtschaft, die weltweit beliebt sind.”

WARUM EINE BAYERNAUSSTELLUNG ZUM THEMA
+WIRTSHAUSSTERBEN? WIRTSHAUSLEBEN!"?

Dr. Richard Loibl erlauterte in seiner Einfiihrung die Idee und den
Hintergrund zur neuen Prasentation des HdBG: , Das Wirtshaussterben
beschaftigt in Bayern Politik und Medien. Offenbar spielt das Wirtshaus
fur die bayerische und eingeschlossen schwabische wie frankische Kul-
tur eine wichtige Rolle. Sein Niedergang wird sogar als schwerwiegende
Beeintrachtigung unserer Lebensart gefiihlt. Warum? Das ist eine kultur-
geschichtliche Frage, die sich besonders fiir eine Ausstellung eignet. Wir
haben uns im Haus der Bayerischen Geschichte lange damit beschéftigt
und dazu viele hundert einschlagige Exponate gesammelt.” Durch die
Biindelung in einer Ausstellung wurde vielfaltigen Wiinschen aus Politik,
Wirtschaft und Gesellschaft entsprochen, dieses Thema aufzugreifen.

. Es ist tatsachlich eine ganz besondere Ausstellung geworden”, so Loibl
weiter. ,Weil wir das Spielerische des Themas, von der Kegelbahn bis
zum Flipper, im wahrsten Sinn des Wortes nachvollziehbar machen, mit
einem eigens angefertigten Film auBerdem das prasentieren, was eine
Ausstellung sonst nicht zeigen kann, schlieBlich mit unserem Begleitpro-

gramm das ganze Regensburger Museumsufer einbeziehen und einen

riesigen bespielten Gastgarten gestalten. Uber das Wirtshaus, im besten
Sinn des Wortes eine Leitkultur, kommen wir dem Kern, hier sind wir uns
mittlerweile sicher, bayerischer und siiddeutscher Wesensart sehr nahe.”

AKTUELLE BAYERNAUSSTELLUNG BIS ENDE DES JAHRES 2022

Die Bayernausstellung , Wirtshaussterben? Wirtshausleben!” ist bis zum
11. Dezember 2022 im Haus der Bayerischen Geschichte in Regensburg
zu sehen. Ingredienzen und Beilagen sind die Prasentation mit ihren
rund 600 Exponaten, der Film von Journalist und Filmemacher Dr. Micha-
el Bauer, drei groB3e Festwochenenden und ein HdBG-Magazin, das zum
Thema der Ausstellung erschienen und fiir 10 Euro erhaltlich ist. Darin
beleuchten fiinf Essays die Architektur der bayerischen Gemitlichkeit,
das Unverwechselbare, den weltweiten Erfolg und die Zukunftsaussich-
ten der bayerischen Wirtshauskultur. €9

Weitere Informationen zur Ausstellung und dem Haus der
Bayerischen Geschichte finden Interessierte unter www.hdbg.de
und www.hdbg.de/museum

OFFNUNGSZEITEN:
Dienstag bis Sonntag:
9.00 bis 18.00 Uhr
Montag:

geschlossen

Fallt ein Feiertag auf einen Montag, e |
so ist das Museum geoffnet.

EINTRITTSPREISE:

Erwachsene: 7 Euro
ErmaRigt 5 Euro

(z. B. Senioren, Gruppen ab 15 Personen)

Kinder und Jugendliche Eintritt frei

(bis 18 Jahren sowie Schiler im

Klassenverband und Studierende bis 30 Jahre)

Die Eintrittskarte berechtigt wahrend der Laufzeit der Bayern-

G

ausstellung ,Wirthaussterben? Wirtshausleben!” vom 30. April
bis zum 11. Dezember 2022 am Tag des Erwerbs zum Besuch

der Bayern- sowie der Dauerausstellung.
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Informationen in Datenbanken einzustellen, die vom
Herausgeber oder von mit diesem kooperieren-

den Dritten gefiihrt werden. Mit dem Namen des
Verfassers gekennzeichnete Beitrage stellen nicht
unbedingt die Meinung der Redaktion dar. Beitrage
in unserer Zeitschrift, in denen speziell Erzeugnisse
von Firmen besprochen werden, dienen lediglich der
Information unserer Leser, um sie tiber Neuheiten
auf diesem Gebiet aufzuklaren. Eine Garantieer-
klarung fir Produkte und Firma ist damit nicht
verbunden. Riickfragen beziiglich firmengebunde-
ner Produkte sind deshalb direkt an die Hersteller
zu richten.

Gedruckte Auflage 1. Quartal 2021:
15.500 Exemplare

Deutsche Post AG
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EIN ERFOLGSREZEPT
VON STAR-MOTIVATIONSTRAINERIN DANIELA BEN SAID

Baverisch

Modern
ODER: ,Vom
sturen Esel”

s wird wieder Zeit fiir eine kleine Auszeit auf meinem

Bauernhof — diese Mal mit meinen Eseln. Eseln wird

nachgesagt, dass sie stur seien. Das ist nicht richtig — sie

priifen nur jedes Angebot, ob es wirklich zu ihnen passt.
Sie lassen sich weder von , besonderen Angeboten” locken, noch mit
Androhungen zwingen. Sie gehen ihren eigenen Weg — langsam, aber
sehr bestandig.

.Das Pferd der Hoffnung galoppiert, doch der Esel der Erfahrung geht

im Schritt.” Welche Oma hat uns diesen Satz nicht schon einmal gesagt,
wenn wir wieder von der Karriere als Sangerin oder Schauspielerin zu
Traumen anfingen. Sicher ist es richtig, groBe Trdume zu haben und den-
noch muss uns klar sein, dass Erfolg seine Zeit braucht. Es kommen die an
ihr Ziel, die beharrlich in kleinen aber sehr stetigen Schritten weitergehen.
Auf dieser Reise werden wir auch unsere Erfahrungen machen und dabei
manchmal gewinnen und manchmal lernen. Ein Esel ist nicht so schnell
wie ein Pferd — dafiir geht er immer weiter. Schritt fiir Schritt. Das kénnen
Sie auch. Verlieren Sie Ihr groBes Ziel nie aus den Augen und gehen

Sie einen Schritt nach dem anderen. So wie das Tempo fiir Sie passt. In
kleinen aber beharrlichen Schritten kommen Esel viel weiter als die, die

einfach losrennen.

Esel sind immer offen fiir neue Ideen und Wege. Bevor sie eine Entschei-
dung treffen, priifen sie lediglich, wie sie den Weg fiir sich passend gestal-
ten konnen. Wir Menschen sind oft anders: , Was der Bauer nicht kennt,
futtert er nicht!" Neues lehnen wir ab — das liegt in unserer Natur. In den
Urzeiten war es sicherer, die neue und unbekannte Pflanze nicht zu essen
— sie konnten giftig sein. Heute sind wir weiter. Und wenn der Esel neue
Wege interessiert beschreitet, kdnnen Sie das auch. Also: Seien Sie offen
fiir Innovationen — und gestalte Sie neue Ideen so, dass sie auch fiir Sie
passen. Ein Esel weiB, dass er ein Esel ist und er lebt nach der Maxime:
.Ich mache das was ich kann, da wo ich bin, mit dem was ich habe —in
meinem Tempo.” In diesem Sinne tierisch gute GriiBe, machen Sie lhr Ding
und bis zur nachsten Ausgabe.
Daniela Ben Said,
Keynote-Speakerin, Autorin und Coach




ICH BIN GERNE
MITGLIED -
GEMEINSAM
SIND WIR'ST,

~WIR HABEN NUN JA SCHON EINE GANZE REIHE AN
WIRKLICH SEHR HILFREICHEN INFORMATIONEN BE-
KOMMEN UND ICH WOLLTE EINFACH MAL ,DANKE’ SA-
GEN FUR DIE TOLLE BERTEUUNG UND HERVORRAGENDE
UNTERSTUTZUNG! ES SIND SEHR SCHWERE ZEITEN UND
MAN HAT ZUMINDEST DAS GEFUHL, DASS MAN NICHT
ALLEINE IST. VIELEN DANK UND MACHEN SIE WEITER
SO UND VOR ALLEM BLEIBEN SIE GESUND!*

ANGELA UND ANDREAS WEISSENFELD
HOTEL WURMTALER GASTEHAUS E K.

4.
Ay iee°
DEHOGA Bayern

Der Bayerische und ststat verband DEHOGA
ayern e.V. setz Ilch als starker und hervorra-
d vernetzter Interessensverband fiir die Belange der
yerischen Hotel- und Gaststattenbranche ein. Zudem ist
der Verband gerade in diesen schweren Zeiten ein kompe-
tenter Ansprechpartner und Ratgeber fiir seine Mitglieder.
SPRECHEN SIE UNS GERNE AN!

Far Ihr Vertrauen und Ihr auBergewohnliches Durchhalte- Telefon: 089 28760-0
vermdgen in dieser schwierigen Zeit mochten auch wir uns Fax: 089 28760-111

bedanken. Gemeinsam sind wir stark und konnen etwas E-Mail: info@dehoga-bayern.de

bewegen! Internet: www.dehoga-bayern.de

JETZT MITGLIED WEREU SN UND VOM NETZWERK DES DEHOGA BAYERN PROFITIEREN!
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Ein Stiick Sicherheit.

Unser Schutzschirm
gehort mit Recht fir DEHOGA
Mitglieder dazu.

unserem Partner

Ab Januar 2022 profitieren alle DEHOGA Bayern Mitglieder ﬂ RAL
automatisch vom betrieblichen Rechtsschutz. RECHTSCHUTZ
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