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Selten war die Welt derart im Umbruch und

die Verunsicherung so groB wie in diesen
Zeiten. Wir erleben ein noch nie dagewesenes
Zusammentreffen schwerer Krisen. Explodie-
rende Lebensmittel- und Energiepreise und
die schwelende Gefahr eines Gas-Lieferstopps
treffen auf Lieferengpésse und die Nach-
wirkungen der Corona-Krise, wie etwa den
Arbeitskraftemangel in der Branche. Es lasst
sich ohne Umschweife sagen: Wir befinden
uns in einem andauernden Krisenmodus und
der Druck auf unseren Schultern lastet schwer.

Genau um diesen Druck soll es in dieser Gast-
geber Bayern-Ausgabe gehen. Wie Isst sich
damit gut umgehen? Was machen Kollegen
aus der Branche und welche Tipps geben die
Profis? Auch dem DEHOGA Bayern-Prasidium
wurde in diesem Zusammenhang Fragen
gestellt, deren Antworten Einblicke in die der-
zeitigen Herausforderungen im Betriebsalltag
geben. Welche langfristigen Lésungen seitens
der Politik gefunden werden missen, haben
wir dagegen die Parlamentarische Staatsse-
kretérin im Bundesfinanzministerium, Katja
Hessel, gefragt. AuBerdem geben wir in dieser

Gastgeber Bayern Editorial

Ausgabe den Energieversorgern selbst eine
Stimme und wagen auch den Perspektivwech-
sel mit ein paar Gastefragen.

Die Hoteliére des Jahres, Dr. Caroline Kretsch-
mann, vermittelt in diesem Magazin ihr Ver-
standnis eines Teams als wertschatzende und
funktionierende Gemeinschaft. , Wir lieben
was wir tun”, diesen Leitsatz verlieren sie und
ihr Team trotz aller Herausforderungen nie
aus dem Blick. Sicherlich steht fest, dass trotz
der unruhigen Zeiten mit all ihren vielen und
groBen Herausforderungen die Leidenschaft
fir unsere Berufung ungebrochen bleibt. Denn
dieser Sturm, der da Uber uns kreist und uns
oftmals nur schwer einen ruhigen, bayerisch
weiB-blauen Himmel erkennen l3sst, ist auch
ein Sturm der Mdglichkeiten. Und wer den
Blick fiir das Schone nicht verliert, erkennt
doch auch all das Gute, dass diese Zeiten des
Umbruchs mit sich bringen.

Wir laden Sie ein, trotz allem das Schéne und
die Chancen in den Blick zu nehmen, geben
Tipps und Hilfestellungen und stehen fest an
Ihrer Seite. Doch lesen Sie selbst ...
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DEHOGA Bayern | Gastgeber Bayern | Wussten Sie schon?

... dass die
Energiekosten
in der Gastronomie
rund 5 Prozent
betragen?

... dass der
Gaspreis im
April 2022 in-
nerhalb eines
Monats um
mehr als 100
Prozent ange-
stiegen ist?




DEHOGA Bayern = Gastgeber Bayern = Aus dem Landesverband

Y

5‘ Berufsinfomesse
& der Hochschule Landshut Bezirksdelegierten-
Ausbildungsbotschafterin Simone Greul versamm lu ng
vertrat das Gastgewerbe auf der Berufsin- ; Unterfranken

fomesse der Hochschule Landshut Ende
Mai. Zusammen mit dem bayerischen Wirt- Thomas Forster, Vizeprasident des
schaftsminister Hubert Aiwanger machte DEHOGA Bayern, in seiner Rede auf
Greul auf die Aushildung in Hotellerie und der Bezirksdelegiertenversammung in
Gastronomie aufmerksam Niedernberg

Auabildung in Hotelleris
urd Gantrenomle

Akademie junger Austausch Gesellschafterver
Gastronomen mit dem Bundes- sammlung der Beyii
n AY| ng Verha nd BUW“ ng DEHOGA Bayern-Présidentin Angela
Inselkammer wurde neben Dr. Lo-
Zum sechsten Mal fand in diesem Jahr die Aka- Intensiver Austausch des thar Ebbertz, Hauptgeschéftsfiihrer
demie junger Gastronomen statt. Hohepunkt der DEHOGA Bayern mit dem des Bayerischen Brauerbundes,
Woche waren die Betriebsbesuche und der fachliche Bundesverband Bowling im zur stellvertretenden Vorsitzenden
Austausch mit erfolgreichen Unternehmern. In Prinz-Ludwig-Palais in Miin- der Gesellschafterversammlung
Aying lieBen Braudirektor Helmut Erdmann und chen zu Ausarbeitung, Entwurf gewahlt. Gleichzeitig wurde der
Hausherrin Angela Inselkammer keine Frage der und Umsetzung einer gemein- ehemalige Vorsitzende Staatsminis-
angehenden Existenzgriinder offen samen intensiven Kooperation ter Klaus Holetschek verabschiedet

Seite 6
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Infoveranstaltung
zu den neuen Ausbildungsberufen
im Gastgewerbe

Am 1. August traten die neuen Aushildungsordnungen fiir die nunmehr sieben gast-
gewerblichen Ausbildungsberufe in Kraft. Vorab informierten (v.l.): Dr. Jirgen Helmes
(IHK — Hauptgeschaftsfihrer IHK Regensburg fiir Oberpfalz / Kelheim) sowie Susanne

Droux (Geschaftsfiihrerin Berufsbildung/Branchenférderung) und Andrea Kramer
(Verbandsgeschaftsfiihrerin Oberpfalz) des DEHOGA Bayern, Michael Humbs (Ausbil-
dungsberater Kaufménnische Ausbildung IHK Regensburg fiir Oberpfalz / Kelheim),
Margit Zettl-Feldmann (Ausbildungsbotschafterin), Silke Auer (Leiterin Geschaftsstelle
Neumarkt | Referentin Tourismus IHK Regensburg fiir Oberpfalz / Kelheim) und Anna

/ Heinsich, Studentin des DEHOGA Bayern

Aus dem Landesverband

Ehrung fir
ehrenamtliches
Engagement

Der Bayerische Hotel- und Gaststattenverband
DEHOGA Bayern ernennt Andrea Luger (Mitte) zur Eh-
renbezirksvorsitzenden Oberfrankens. 2. Vizeprasident

Andreas Brunner, Landesgeschéftsfiihrer Dr. Thomas
Geppert, 1. Vizeprasident Thomas Forster sowie
Prasidiumsmitglied und Schriftfiihrer Ralf Barthelmes
ehren im Rahmen der Bezirksdelegiertenversammlung
in Bad Staffelstein die langjahrige oberfrankische
Bezirksvorsitzende Andrea Luger.

Sommerempfang
der IHK und HWK
fiir Miinchen und
Oberbayern

DEHOGA Bayern-Landesge-
schaftsfiihrer Dr. Thomas Geppert
mit dem Bayerischen Minister-
prasidenten Dr. Markus Soder

Bezirksdelegiertenversammlung
Schwaben

Johann Britsch vom Hotel Landgasthof Hirsch bleibt
Bezirksvorsitzender in Schwaben. Daneben wurden auch
Leo Dietz von der Howdy GmbH als erster stellvertre-
tender Bezirksvorsitzender sowie Cornelia Berwanger

vom Ferienhotel Berwanger als zweite stellvertretende
Bezirksvorsitzende in ihrem Amt bestatigt. Kassierin Bettina
Ziegerer-Kutan vom Gasthaus Ziegerer und Schriftfiihrer
Josef Meyer vom Hotel Meerfraulein erganzen den Kreis-
vorstand erneut. Der wiedergewahlte Bezirksvorstand aus
Schwaben (v.L.): Schriftfiihrer Josef Meyer, 2. Stellvertreten-
de Bezirksvorsitzende Cornelia Berwanger, 1. Stellvertre-
tender Bezirksvorsitzender Leo Dietz, Kassierin Bettina
Ziegerer-Kutman und Bezirksvorsitzender Johann Britsch
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Bayerische
Wirtschaftsnacht
der vbw

DEHOGA Bayern-Vizeprasident
Andres Brunner gemeinsam
mit Landesgeschaftsfiihrer Dr.
Thomas Geppert auf der Bay-
erischen Wirtschaftsnacht der
Vereinigung der Bayerischen
Wirtschaft (vbw). Die aktuellen
Herausfoderungen und Krisen
wie Corona, gestorte Lieferket-
ten, Krieg, Energieunsicherhei-
ten und Inflation dominierten
die Gesprache
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Jahreshauptversammlung
der Kreisstelle Miinchen
mit Neuwahlen

Wiedergewahlt mit den Stimmen aller anwe-
senden Mitglieder wurden Anfang Mai Christian
Schottenhamel als Kreisvorsitzender, Martin Stiir-

zer als dessen Stellvertreter, Gunilla Hirschberger g

als zweite stellvertretende Vorsitzende, Claudia’ '
Trott als Schriftfiihrerin und Peter Inselkammer
als Kassier der Kreisstelle Miinchen in der der

BMW Group Classic

Gastgeber Bayern

Klausurtagung
GroBer Vorstand

Auf der Tagesordnung standen
intensive Diskussionen zu den
dréangenden Herausforderungen

im Mittelstand und Gastgewerbe.
Wertvolle externe Impulse unter an-
derem zur Macht der Arbeitgeber-
marke und der Arbeitskraftemangel
waren das aktuell dominierende
Thema der Klausurtagung

Aus dem Landesverband

Bayerische
Wirtschaftsgesprache
der vbw

Im Rahmen der bayerischen
Wirtschaftsgespréache der vbw mit
Vizekanzler Robert Habeck betonte
DEHOGA Bayern-Vizeprasident
Andreas Brunner die Herausforde-
rungen bei der Energieversorgung fiir
das bayerische Gastgewerbe

50 Jahre
Club der Koche
Donau-Ries

Im Rahmen der Veranstaltung wurden langjahrige
Mitglieder des Clubs der Kdche geehrt. Darunter
auch Josef Meyer, Schriftfihrer im Bezirk
Schwaben, und Sepp Meyer, Kreisvorsitzender in
Donau-Reis. Jochen Deiring, Bezirksgeschafts-
fiihrer in Schwaben, gratuliert den DEHOGA
Bayern-Mitgliedern herzlich
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Bezirksdelegierten-
versammlung
Oberfranken

Der neu gewahlte Bezirksvorstand aus
Oberfranken (v.l.): Bezirksvorsitzender
Joachim Kastner, 1. Stellvertretende
Bezirksvorsitzende Kerstin Pilarzyk, 2.
Stellvertretender Bezirksvorsitzender
Joachim Hofmann und Schriftfiihrerin
o Elisabeth Pfister
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MAL ANDERS BETRACHTET -
FRAGESTELLUNGEN AUS GASTESICHT

Derf man

Konnen Gaste halbe Gerichteauch zum halben Preis verlangen?

Die Preisgestaltung obliegt alleine dem Gastwirt. Es liegt in seiner Ent-
scheidung, wie er die Preise fiir welche Menge kalkuliert. Ein Anspruch,
bei einer halben Portion selbsttatig auch den
reduzieren, besteht nicht.

Weniger zahlen, wenn'’s nicht

Fiir eine Reklamation muss eine Begriindting\ - Liegtdie
muss der Wirt das Essen gegen ein einwandfreies' Gericht umtauschen,
da der Gast in diesem Fall Anspruch auf eine Nachlieferung hat. Bei
Speisen mit Beméngelungen — wie beispielsweise einem Haar in der
Suppe oder einer Schnecke im Salat — ware juristisch auch eine Minde-
rung des Preises moglich. In der Regel wird dem Gast aber ein neues
Gericht gebracht. Wird hingegen etwas serviert, das tiberhaupt nicht be-

ONLINE-SHOP 3 WWW.BIRKENHOF-BRENNEREI.DE

TRADITIONELL

...............................................................

.......................................

E 02661 982040 - infamhirkenhof-brennerei de

Auf dem Rirkenhof - Nictertal -

Gastgeber Bayern

Aus dem Landesverband

In der neuen Rubrik ,,Darf man mal fragen...?"
richtet Gastgeber Bayern den Blick einmal
. bewusst in die andere Richtung. Hier haben
_ Gaste die Maglichkeit, Fragen an die Gastgeber
zu richten. Haben auch Sie Fragen aus der Sicht
. eines Hotel- oder Restaurantbesuchers? Sen-
‘ den Sie Ihre Frage anf, johnfdgastgeber.bayern.
~  Vielleicht finden Sie die Antwort in einer der
_kommenden Ausgaben.

stellt wurde, kann der Gast entscheiden, ob er das nicht bestellte Essen
akzeptiert. Wenn das Essen oder das Getrank nicht den Angaben in der
Karte oder der Empfehlung des Kellners entsprechen, darf das Bestellte
abgelehnt und etwas anderes verlangt werden. Wichtig ist generell die
sofortige Reklamation. Ein nahezu verzehrtes Gericht geschmacklich
zu bemangeln, ist wenig glaubwiirdig und berechtigt demzufolge auch
nicht zur Minderung des Preises.



NEUE IMPULSE FUR DAS

DIE BRANCHE HAT IN DER CORONAZEIT KRAFT UND DURCHHALTEVERMOGEN BEWIE-
SEN. NUN GEHT ES DARUM, MITARBEITER FUR DIE SCHONSTE BRANCHE DER WELT
(ZURUCK) ZU GEWINNEN. AUCH EIN PROFITABLES PRICING SOWIE DER FAKTOR NACH-
HALTIGKEIT SIND THEMEN, DIE DAS GASTGEWERBE NACH DEM AUSNAHMEZUSTAND
DER VERGANGENEN JAHRE UND IM LICHTE DER AKTUELLEN KRISE BESCHAFTIGEN.

Weitere Informationen zum 6. Bayerischen Gastgebertag
und die direkte Mdglichkeit zur Anmeldung finden Sie unter
www.dehoga-bayern.de/gastgebertag2022 oder durch
Scannen des nebenstehenden QR-Codes.
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15. BIS 17. JANUAR 2023, MESSE NURNBERG

e INNOVATIV

o NACHHALTIG

o IERNETZEND
1 e

el der HOCA 2023

Bei Bayerns groBer Gastronomie-Fachmesse HOGA stehen
vom 15. bis 17. Januar 2023 die Angebotsbereiche Haus-
und Betriebstechnik, Food and Beverage, Einrichtung und
Ausstattung sowie Dienstleistung, IT und Organisation

im Mittelpunkt. Rund 700 Aussteller prasentieren hier

ihre Angebote, Ldsungen, Produkte und Lebensmittel fiir
Hotellerie, Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung.
Fachlicher Trager der HOGA ist der DEHOGA Bayern, der den
Besuchern mit Hilfestellungen, Informationsangeboten und
Networking-Maglichkeiten zur Seite steht.

n allen Messetagen, vom 15. bis 17. Januar 2023, wird
die HOGA von der ,Food Special “-Messe begleitet. Die-
se blindelt Food-Kompetenzen sowie Angebote aus dem
Bereich Food and Beverage. Auch aktuelle Trends und
Herausforderungen der Branche, wie steigende Energie- und Rohstoff-
preise sowie der Arbeitskraftemangel und eine zukunftsfahige Perso-
nalentwicklung, werden im Mittelpunkt der Veranstaltung stehen. Die
rund 700 Aussteller prasentieren in vier Hallen Produkte, Innovationen,
Lebensmittel und technische Mdglichkeiten fir Gastronomie, Hotellerie
und Gemeinschaftsverpflegung. Neben den klassischen Messeangebo-
ten fiir Gastronomen und Hoteliers prasentiert die HOGA verschiedene {0 L P
Trendthemen. Dazu gehdren die Bereiche Veg and Veggie, Meat and | Hannover 03.+04.04.23 °

Fire, Kaffee-Rosterei und Liquid Area sowie der Start-up-Bereich HOGA

Novum, in dessen Mittelpunkt die Teilnehmer des HOGA-Start-up-Wett- 1Y ; -_.; g aj!stro Su m m It de

bewerbs ihre Innovationen présentieren. . I | | RTTn
i ‘ ! AR I : II
y g BN I' 1

1, ““‘%ﬂ \I;l g ,.

UNTERNEHMER-KONGRESS ,ZUKUNFT GASTRONOMIE"

Im Rahmen des offenen Unternehmer-Kongresses , Zukunft Gastro-
nomie” kommen bekannte Kdche, erfahrene Trendforscher, Food- und
Marketing-Experten sowie Innovationsforscher zur HOGA und présentie-
ren in Keynotes, Panels und Workshops aktuelle Themen. Das Kongress-
programm steht fiir alle HOGA-Besucher offen. In den Vortragen geht es
darum, zu bewegen, zu motivieren und gemeinsam neue Ideen fiir die
Wege in die Zukunft zu entwickeln. In Deep Dives werden die Themen
der Biihne mit den Teilnehmern des Kongresses vertieft.

Weiterfiihrende und regelmaBig aktualisierte Informationen zum 1 5 ?' 1 7 J a. n u ar 20 23
umfangreichen Messegeschehen finden Interessierte ab sofort auf der
Nlesse Niirnberg

Homepage www.hoga-messe.de.
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Gastgeber Bayern

Aus dem Landesverband

KATJA HESSEL MDB (FDP), PARLAMENTARISCHE STAATSSEKRETARIN IM BUNDESFINANZMINISTERIUM

aDer Tourismus
ist ein so wichtiger
Arbeitgeber, aber
auch Botschafter far
unser Land“

Als parlamentarische Staatssekretarin im Bundesministerium der Finanzen ist Katja Hessel bestens mit den wirt-
schaftlichen Herausforderungen der Bundesregierung vertraut. Gleichzeitig hat sie als stellvertretende Landesvor-
sitzende des FDP Bayern-Prasidiums einen engen Bezug zum Freistaat. Im Gesprach mit Gastgeber Bayern schil-
dert die geburtige Nirnbergerin unter anderem, welche politischen MaBnahmen aus ihrer Sicht erforderlich sind,
um das bayerische Gastgewerbe auf dem Weg durch die seit Jahren herausfordernde Marktlage zu unterstitzen.

rau Hessel, Sie sind Parlamen-

tarische Staatssekretarin beim

Bundesminister der Finanzen.

Auf was miissen sich Bayerns
Gastgeber beim Thema Finanzen nun in Zeiten
von Corona und Ukrainekrieg einstellen?

Als FDP-gefiihrtes Haus liegen uns die Belange
der Gastronomie und Hotellerie sehr am
Herzen. Deswegen haben wir bereits einen
Entwurf vorgelegt, die reduzierte Umsatzsteuer
fir die Branche zu verlangern. Leider konnten
wir bislang kein Einvernehmen in der Koalition
dafiir erzielen, doch wir werden weiter mit
Nachdruck dafiir werben, um die vielen
Arbeitsplatze in den Restaurants, Cafés und
Hotels zu schiitzen.

Welche Tipps haben Sie fiir Gastgeber, um
den neuen Herausforderungen langfristig

gewachsen zu sein?

Gerade der Arbeitskraftemangel ist auch fiir
die Hotel- und Gastronomiebetriebe eine

sehr groBe Belastung. Deswegen setzen wir
als Ampel-Koalition auf ein schnelles und
umfassendes Update der Einwanderungsregeln,
sodass Fachkrafte aus dem Ausland leichter
und schneller angeworben werden kdénnen.
Gastgeber sollten sich im groBer werdenden
Wettbewerb um kluge und engagierte Kopfe
beispielsweise friihzeitig mit den regionalen
Arbeitsagenturen vernetzen. Auch grenziiber-
schreitende Werbung fiir die guten Arbeitsbe-
dingungen in Deutschland ware denkbar.

Welche hoffnungsvollen Worte kénnen Sie

den Gastgebern mitgeben?

Nach iiber zehn Jahren quasi Stillstand bei
qualifizierter Zuwanderung in den Arbeitsmarkt
wird dieses wichtige Thema politisch nicht mehr
liegen gelassen. Das Bekenntnis, dass Deutsch-
land deutlich mehr strukturierte Zuwanderung
in den Arbeitsmarkt braucht, ein Einwande-
rungsland ist, hat unsere Regierungskoalition
nicht nur friih formuliert, sondern auch direkt
mit der Umsetzung begonnen. Schon im Herbst
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dieses Jahres wird ein neues Einwanderungs-
gesetz beraten werden. Als FDP ist uns dabei
wichtig, dass es mdglichst unbiirokratisch und
praxisnah ist sowie eine umfangreiche Migrati-
on in den Arbeitsmarkt erlaubt.

Sie setzen sich politisch vor allem auch fiir
die Tourismuspolitik ein. Warum liegt Ihnen

das Thema besonders am Herzen?

Der Tourismus ist in unserem schonen Franken
und Bayern ein so wichtiger Arbeitgeber, aber
auch Botschafter fiir unser Land, deswe-

gen setze ich mich seit langem fiir bessere
Rahmenbedingungen ein. Schon in meiner

Zeit im bayerischen Wirtschaftsministerium als
Tourismusstaatssekretarin war dies eine meiner
Top-Prioritaten. Besonders im landlichen Raum
ist der Tourismus ein entscheidender Wirt-
schaftsfaktor und sorgt fiir gute Arbeitsplatze.

Welche drei Themen miissen in Richtung
Tourismuspolitik aus Ihrer Sicht mit Nach-

druck getrieben werden? >
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Entscheidende Projekte sind fiir mich

das Modernisierungsprogramm , Zukunft
Tourismus”, mit dem wir uns im Koalitions-
vertrag vorgenommen haben, unbiirokratisch
Neu- und Wiedergriindungen zu unterstiitzen.
Um insgesamt den deutschen Tourismus zu
starken, werden wir einen verstérkten Ausbau
der passenden Infrastruktur, besonders bei
Wander-, Rad- und Wassertourismus férdern.
Um Biirokratie abzubauen, werden wir

die analoge Meldepflicht bei touristischen
Ubernachtungen im Bundesmeldegesetz dort
abschaffen, wo es maglich ist.

Der DEHOGA Bayern fordert entschieden die
dauerhafte Entfristung der Mehrwertsteuer
unter dem Einbezug von Getranken, damit
sich die gastgewerblichen Betriebe aus
eigener Kraft helfen konnen. Die Verldange-
rung der Mehrwertsteuerreduzierung fiir
Speisen auf 7 Prozent fiir 2023 ist nun im
Haushaltsplan enthalten. Wie geht es dann

weiter?

Als FDP haben wir trotz Einhaltung der
Schuldenbremse nicht bei der notwendigen

Gastgeber Bayern

Unterstiitzung der durch Corona und den
Ukraine-Krieg gebeutelten Gastronomie und
Hotellerie den Rotstift angesetzt, sondern eine
weitere Reduzierung der Mehrwertsteuer im
Haushaltsentwurf 2023 vorgeschlagen. Als
FDP-gefiihrtes Finanzministerium sind wir
uns der Bedeutung dieser MaBnahme fiir den
Erhalt der vielen Arbeitsplatze in der Branche
bewusst. Die aktuellen Verhandlungen mit
den Koalitionspartnern erweisen sich bei
dieser wichtigen Entlastung mit Blick auf die
Griinen allerdings recht anspruchsvoll. Ich
werde mich aber weiter dafiir einsetzen, dass
wir bei der Umsatzsteuerreduzierung eine
gute Einigung erzielen kdnnen.

Auf ihrer Webseite zitieren Sie den Preu-
Renkonig Friedrich den Zweiten: ,Eine Re-
gierung muss sparsam sein, weil das Geld,
das sie erhalt, aus dem Blut und Schweif3
ihres Volkes stammt. Es ist gerecht, dass
jeder einzelne dazu beitragt, die Ausgaben
des Staates tragen zu helfen. Aber es ist
nicht gerecht, dass er die Halfte seines
jahrlichen Einkommens mit dem Staate

teilen muss.” Kritische Frage: Ist es gerecht,

Aus dem Landesverband

dass die Branche, welche die vergangenen
zwei Jahre mit am meisten fiir das Wohl
aller eingesteckt hat, nun langfristig keine

Entlastung bekommt?

Unsere Linie ist klar: Im Rahmen der Mdg-
lichkeiten des Bundeshaushalts werde wir
uns weiter fiir eine Entlastung der Branche
einsetzen. %)

ZUR PERSON:

Katja Hessel (FDP) ist Mitglied des
Deutschen Bundestags sowie Parla-
mentarische Staatssekretarin beim
Bundesminister der Finanzen. Von 2008

bis 2013 war die gebiirtige Nirnbergerin
Landtagsabgeordnete im Bayerischen

Landtag und gestaltete als Staatssekre-
tarin fir Wirtschaft, Infrastruktur, Verkehr
und Technologie Bayern aktiv mit. 2020
bis 2021 fungierte sie als Vorsitzende des
Finanzausschusses. Seit April 2019 ist die
studierte Rechtsanwaltin Beisitzerin im
Bundesvorstand der FDP. Zudem gehort
sie als stellvertretende Landesvorsitzende
dem Prasidium der FDP Bayern an.

—,’—

LGerade der Arbeitskraf-
temangel ist auch fiir die
Hotel- und Gastronomie-
betriebe eine sehr grolse

Belastung. Deswegen set-
zen wir als Ampel-Koali-
tion auf ein schnelles und
umfassendes Update der
Einwanderungsregeln.”
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DEHOGA Bayern | Gastgeber Bayern Kostendruck im Gastgewerbe

ALS WAREN ARBEITSKRAFTEMANGEL UND AUSBLEIBENDE UMSATZE NICHT SCHON GENUG

im Gastgewerbe

: ':.--'E [ B Das Gastgewerbe steht unter Druck. Seit Beginn der Corona-Pandemie
i, “7,'_‘,5‘.:- T im Winter 2019/20 leidet die Branche unter ausbleibenden Umsatzen,
S e - 2 verordneten SchlieBungen und riickldufigen Umsatzzahlen. Gleichzeitig
S — stiegen die Produkt- und Frachtkosten als Folge des russischen Angriffs-
el P kriegs auf die Ukraine zusatzlich an. Um weiterhin wirtschaftlich agieren

zu konnen, sind zahlreiche Unternehmen in der Hotellerie und Gastrono-
mie dazu gezwungen, Optimierungen vorzunehmen.

Seite 16
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Gastgeber Bayern

Kostendruck im Gastgewerbe

Die angespannte Marktlage bringt auch viele ehemals lukrative Hotels und
Restaurants an die Grenzen ihrer Wirtschaftlichkeit. Wenn Einkaufspreise,
Energie- und Frachtkosten deutlich ansteigen, reduziert sich bei gleich-
bleibenden Angebotspreisen im Handumdrehen der Profit. Um die fiir den
Weiterbetrieb notigen Umsatzmargen zu erreichen, ist es daher fiir viele
Hoteliers und Gastronomen unumganglich, das Preis-Leistungs-Verhaltnis
ihres Angebots baldmadglichst zu optimieren.

Dies muss keineswegs heiBen, dass Preissteigerungen der einzige Weg
sind, um die Lukrativitat des eigenen Betriebs zu steigern. Auch eine ge-
zielte Optimierung der angebotenen Gerichte kann zu einer Verbesserung
der Rendite fiihren. Durch die gezielte Optimierung der betriebsinternen
Ablaufe, die Einbindung regenerativer Energien oder die Abschaffung
betagter Stromfresser kdnnen auch auf der Kostenseite Einsparungen

vorgenommen werden.

Seite 17

Durch einen gelungenen Mix aus der Vermeidung unnatiger Kosten und
der Etablierung eines fiir die Gaste ansprechenden und fiir die Unter-
nehmer gleichzeitig lukrativen Angebots, kdnnen die erwirtschafteten
Renditen auch bei gleichbleibenden Gastezahlen spiirbar gesteigert
werden. Gelingt es den Unternehmen im Gastgewerbe dariiber hinaus,
qualifiziertes Personal fiir sich zu gewinnen und mit einer geschickten Au-
Bendarstellung auch neue Kunden auf sich aufmerksam zu machen, steht
einer erfolgreichen Zukunft auch in einem schwierigen Marktumfeld nichts
mehr im Wege. Auf den Folgeseiten sind einige Ansatze und DenkanstéBe
zusammengefasst, um dem Kostendruck im Gastgewerbe mit gezielten
MaBnahmen entgegenzuwirken. Denn auch im Gastgewerbe gilt:

Sunter Druck
entstehen Diamanten®.
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AUF DER SUCHE NACH PERSPEKTIVEN IN UNSICHEREN ZEITEN

S Fragen zum

Gastgeber Bayern

Kostendruck im Gastgewerbe

aktuellen Kostendruck
an das Prasidium des

DEHOGA Bayern

Die vergangenen Jahre der Corona-Pandemie waren eine harte wirtschaftliche Bewahrungsprobe
fur zahlreiche Betriebe des Gastgewerbes. Der durch die Pandemie zusatzlich befeuerte Arbeits-
kraftemangel, aber auch steigende Energiekosten sowie zunehmende Lohne und Gehalter setzen

die Betriebe zusatzlich unter Druck.

Gleichzeitig gilt es, den Kopf nicht in den Sand zu stecken und die
gegenwartige Phase der Unsicherheit zu nutzen, um mdglichst objektiv
die Starken und Schwachen des eigenen Betriebs zu analysieren. Nur
so konnen die Weichen fiir eine erfolgreiche Zukunft nach der Krise
gestellt werden. Als ausgewiesene Experten aus der Praxis ist das

Prasidium des DEHOGA Bayern bestens mit den derzeitigen Herausfor-
derungen vertraut. Im Gesprach mit Gastgeber Bayern duBern sich die
Mitglieder des Prasidiums zu den drangendsten Problemen des Gastge-
werbes und schildern, wie sie personlich mit der undurchsichtigen
Marktlage zurechtkommen.

Prasidentin

Wo sehen Sie beim Thema
Kosten fiir lhren Betrieb die
grofte aufkommende Heraus-
forderung?

Die Energieversorgung wird nicht mehr so
nebenbei, storungsfrei, sauber und kostengiinstig wie in der Vergan-
genheit funktionieren. Wir haben neue Vertrage zur Gasversorgung
abschlieBen missen, die den Gaspreis ab Januar 2023 verfiinffachen!
Wir haben den Mindestlohn im Betrieb (iber das geforderte Mindest-
maB angehoben und im Zuge dessen auch alle anderen Lohne. Das
bedeutet eine enorme Lohnkostensteigerung ohne mehr Leistung zu
bekommen. AuBerdem haben wir jetzt mehr Mitarbeiter als friiher, weil
wir uns oft mit Menschen behelfen, die keine Fachkrafte sind und fiir
die Aufgaben viel langer brauchen.

Wie wappnen Sie lhren Betrieb schon jetzt auf das Thema der
steigenden Energiepreise?

Wir planen mit Hochdruck ein eigenes Hackschnitzelfernwarmenetz
fir alle Gebaude. Genug Holz dafiir haben wir.

ilij§ ~ Angela Inselkammer,

Spiiren Sie die gestiegenen Lebensmittelpreise bereits jetzt und
welche Konsequenzen haben Sie daraus schon gezogen?

Die Lebensmittelpreise sind merklich gestiegen. Wir haben viele Preise

auf der Speisekarte angehoben.

Wo sehen Sie fiir Ihren Betrieb Moglichkeiten, um die Preise fiir

Gaste dennoch weiterhin attraktiv zu halten?

Es gibt Gerichte auf der Karte, bei denen der Wareneinsatz eher
geringer ist, die aber sehr beliebt sind. Die sind im Preis gleich geblieben.

Welchen positiven Leitsatz versuchen Sie sich und lhrem Personal

als Gastgeber trotz Kostendruck zu sagen?

Unseren Betrieb gibt es schon seit mehr als 200 Jahre in auch schlimmen
Zeiten, die alle gemeistert worden sind. Jetzt sind wir als Unternehmer
und Mitunternehmer gefordert, gut durch eine unsichere Zukunft zu
mandvrieren. Das macht auch SpaB, wir nehmen die Herausforderung
an. SchlieBlich arbeiten wir in der schonsten Branche der Welt und unsere

Gaste danken es uns.
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Wo sehen Sie beim Thema Kosten
fiir Thren Betrieb die gréRte

aufkommende Herausforderung?

Wir mussten schon immer wie alle anderen
Unternehmer aus anderen Branchen auch, sehr stark auf die Kosten achten.
In den 32 Jahren als selbststandiger Unternehmer hatte ich nicht einen

einzigen Monat ohne Kostendruck.

Wie wappnen Sie Ihren Betrieb schon jetzt auf das Thema der
steigenden Energiepreise?

Die wichtigsten Instrumente sind eine solide Kalkulation und ein penibles
Controlling bis in die kleinsten Bereiche. Diese sollten ohne Nachlassigkeit
permanent angewandt werden. Vor allem auch, wenn die Geschéfte gut
laufen und anscheinend keine akute Notwendigkeit dazu besteht. 3 bis 5
Prozent hohere Marge bei starkem Geschéft bilden den Grundstock, Krisen
gut zu tiberstehen.

Beim Thema Energie arbeite ich mit all meinen Betrieben seit Jahren sehr
gut mit einer Energiemanagementfirma zusammen. Wir schlieBen mit
Versorgungsunternehmen Vertrage fiir 2-3 Jahre bei besten Konditionen.

Gastgeber Bayern

Kostendruck im Gastgewerbe

Thomas Forster,
1. Vizeprasident

Spiiren Sie die gestiegenen Lebensmittelpreise bereits jetzt und
welche Konsequenzen haben Sie daraus schon gezogen?

Gestiegene Einkaufspreise bei Food und Beverage habe ich nur bedingt, da
ich schon immer sehr viel von regionalen Erzeugern einkaufe. Da hielten sich
bisher die Preissteigerungen im moderaten Bereich.

Wo sehen Sie fiir Ihren Betrieb Moglichkeiten, um die Preise fiir
Gaste dennoch weiterhin attraktiv zu halten?

Natrlich legen auch wir die Preiserhdhungen auf die Verkaufspreise um.

Ich achte jedoch darauf, dass immer zwei preiswerte Gerichte und Getranke
auf der Karte sind. SchlieBlich sollen sich auch Geringverdiener, Rentner und
groBere Familien einen Restaurantbesuch leisten kénnen. Bei besonderen Ge-
richten nehmen wir aber auch gerne mal 2-3 Euro mehr, je nach Kalkulation.

Welchen positiven Leitsatz versuchen Sie sich und lhrem
Personal als Gastgeber trotz Kostendruck zu sagen?

Ich motiviere meine Mitarbeiter taglich — das ist heute unsere Hauptaufgabe.
Zudem coache ich alle meine Mitarbeiter auf Zusatzverkauf. Das generiert
enormen zusatzlichen Umsatz, wenn es richtig gelebt wird.

Andreas Brunner
2. Vizeprasident

Wo sehen Sie beim Thema Kosten fiir lhren Betrieb die

groRte aufkommende Herausforderung?

Diese Kosten auf alle Verkaufspreise in der Hotellerie und

Gastronomie umzulegen.

Wie wappnen Sie lhren Betrieb schon jetzt auf das Thema
der steigenden Energiepreise?

Wir wollen uns in der Zukunft zu 70 Prozent energieunabhéngig
aufstellen — wir planen ein Sonnenkraftwerk mit Herstellung von

Wasserstoff.

Spiiren Sie die gestiegenen Lebensmittelpreise bereits jetzt und
welche Konsequenzen haben Sie daraus schon gezogen?

Ja, wir spiiren diese Lebensmittelpreiserhéhungen regional wie national
und haben unsere Speisekarte und Getrankekarte dementsprechend ange-

passt, auch den Logis-Anteil in den

Zimmerpreisen haben wir erhoht.

Wo sehen Sie fiir lhren Betrieb
Maoglichkeiten, um die Preise fiir

Gaste dennoch weiterhin attraktiv zu
halten?

Verbesserung der Qualitat und des Services, Alleinstellungsmerkmale
und personliche Betreuung.

Welchen positiven Leitsatz versuchen Sie sich und Ihrem
Personal als Gastgeber trotz Kostendruck zu sagen?

Unser Leitsatz heiBt: , Der zufriedene Gast” — fiir uns und das gesamte Per-
sonal. Denn nur ein zufriedener Gast, kehrt wieder und wirbt den nachsten
Gast ganz kostenlos fiir unser Haus.
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‘.' Schriftfuhrer

Wo sehen Sie beim Thema Kosten

N

fiir lhren Betrieb die grofte

aufkommende Herausforderung?

Nur durch eine richtige Kalkulation und Nach-
kalkulation (nicht nur der gestiegenen Kosten) kann die wirtschaftliche
Zukunft fiir meinen Betrieb und die Mitarbeiter gewahrleistet werden.

Wie wappnen Sie Ihren Betrieb schon jetzt auf das Thema der
steigenden Energiepreise?

Derzeit plane ich weitere Energieoptimierungen zur Absenkung der Leis-
tungsspitzen und projektiere eine Photovoltaikanlage mit Batteriespeicher
fir eine hohere Kostensicherheit im Energiebezug.

Spiiren Sie die gestiegenen Lebensmittelpreise bereits jetzt und
welche Konsequenzen haben Sie daraus schon gezogen?

Nattirlich merken wir alle die gestiegenen Lebensmittelpreise, die wir nicht
von Anfang bis Ende an den Gast weitergeben konnen, jedoch versuche

Gastgeber Bayern

Kostendruck im Gastgewerbe

Ralf Barthelmes,

ich durch Anderung der Zutaten neue innovative und schmackhaf-

te Gerichte zu entwickeln, um kurzfristig auch gute Angebote fiir
unsere Gaste bereitzustellen. Dabei hilft mir mit kompletter Einkaufs-
preis-Transparenz immer die Pro Order GmbH als Partner unseres
Verbands.

Wo sehen Sie fiir Ihren Betrieb Méglichkeiten, um die Preise
fiir Gaste dennoch weiterhin attraktiv zu halten?

Der Einkauf von Lebensmitteln spielt eine groBe Rolle — wir haben das
Angebot an die Nachfrage angepasst und finden in der Region tolle,
auch vegetarische, Alternativen fiir unsere Tageskarte.

Welchen positiven Leitsatz versuchen Sie sich und Ihrem
Personal als Gastgeber trotz Kostendruck zu sagen?

Eine positive Ausstrahlung und ein echtes Lacheln fiir den Gast sind
wichtiger denn je. Es gilt, stets die Personlichkeit unserer Mitarbeiter
in den Vordergrund zu stellen — oder kurz: ,Keep on smiling — der
zufriedene Gast wird es uns danken.”

Leo Dietz,
Schatzmeister

Wo sehen Sie beim Thema Kosten fiir lhren Betrieb die

groBte aufkommende Herausforderung?

In meinen Betrieben sehe ich die gréBten Herausforderungen bei
anstehenden Kosten im Bereich von externen Dienstleistern wie zum
Beispiel der Sicherheit an der Tiire, DJ's oder Fotografen, da diese
natiirlich auch ihre Kosten an uns weitergeben miissen.

Wie wappnen Sie Ihren Betrieb schon jetzt auf das Thema
der steigenden Energiepreise?

Unsere Betriebsstatten sind ausschlieBlich Mietobjekte und wir kénnen
nur sparen und unndtigen Energieverbrauch vermeiden. Ansonsten
stehen mir wenig Mdoglichkeiten zur Verfiigung, um mich darauf
vorzubereiten.

Spiren Sie die gestiegenen Lebensmittelpreise bereits jetzt und
welche Konsequenzen haben Sie daraus schon gezogen?

Wir betreiben ausschlieBlich getran-
keorientierte Lokale ohne Speisen,
deswegen betreffen uns auch keine
gestiegenen Lebensmittelpreise.

Wo sehen Sie fiir Ihren Betrieb Mdglichkeiten,
um die Preise fiir Gaste dennoch weiterhin attraktiv zu halten?

Ich bin davon iiberzeugt, dass wir mit unserem Konzept iiberzeugen miis-
sen und nicht tber den Preis attraktiv sein sollten.

Welchen positiven Leitsatz versuchen Sie sich und lhrem
Personal als Gastgeber trotz Kostendruck zu sagen?

Meine Mitarbeitenden brauchen keinen Leitsatz, sie miissen von unserem
Konzept liberzeugt sein und diesen positiven Flow an die Gaste vermitteln,
denn dort wo sich die Gaste wohlfiihlen und SpaB haben, génnen sie sich
auch was.
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Wo sehen Sie beim Thema Kosten
fiir Thren Betrieb die groRte

aufkommende Herausforderung?

Hier gibt es vier Kostentreiber, die ich beson-
ders im Auge habe, namlich: Personalkosten, Energiekosten, der Warenein-
kauf und Dienstleitungen (beispielsweise Kreditkartenkonditionen oder
Kosten fiir digitale Dienste.)

Wie wappnen Sie Ihren Betrieb schon jetzt auf das Thema der
steigenden Energiepreise?

Wir sind im Dialog mit allen Leistungs- und Servicetragern fiir unser
Energie-Management.

Spiiren Sie die gestiegenen Lebensmittelpreise bereits jetzt und
welche Konsequenzen haben Sie daraus schon gezogen?

Gastgeber Bayern

Kostendruck im Gastgewerbe

Vorsitzender des Fachbereichs Hotellerie

Lebensmittelpreise sind zurzeit nicht mehr kalkulierbar. Die Halbwertszeit
der Preise ist so kurz, dass Angebote nur noch fiir 3 Tage aufrechterhalten
werden konnen.

Wo sehen Sie fiir lhren Betrieb Mdglichkeiten, um die Preise
fiir Gaste dennoch weiterhin attraktiv zu halten?

Attraktive Preise gibt es im Moment nicht. Die Panik im Markt und am
Kunden — verursacht durch unsere Politik — hat zu einem unkalkulier-
baren Instrument am Markt gefiihrt.

Welchen positiven Leitsatz versuchen Sie sich und Ihrem
Personal als Gastgeber trotz Kostendruck zu sagen?

Wir befinden uns mitten im Paradigmenwechsel unserer Branche. Wir
werden alles tun, um die Situation zu meistern, weil wir Gastgeber
sind. Und die sind in der Lage, Dinge zu &ndern.

Monika Poschenrieder,

Vorsitzende des Fachbereichs Gastronomie

Wo sehen Sie beim Thema Kosten fiir lhren Betrieb die
grofte aufkommende Herausforderung?

Steigende Personalkosten und nicht absehbare Energiekosten machen
uns groBe Sorgen. Hinzu kommen noch Lebensmittelpreise, die sich
inflationdr entwickeln. Und all das sollen wir in einen verniinftigen
Endpreis einkalkulieren.

Wie wappnen Sie lhren Betrieb schon jetzt auf das Thema
der steigenden Energiepreise?

Ich habe in den letzten 2 Jahren alle Dacher erneuern kénnen und
hatte deshalb die Mdglichkeit, iiberall Photovoltaik anzubringen. Dies
ist wiederum die Voraussetzung fiir Warmepumpen, die mittlerweile
auch im Altbau eine verniinftige L6sung zu sein scheinen. Unser Ziel ist
es, energetisch weitgehend autark zu werden.

Spiren Sie die gestiegenen Lebensmittelpreise bereits jetzt und
welche Konsequenzen haben Sie daraus schon gezogen?

Wir versuchen nach wie vor, sehr regional einzukaufen und iiberwie-
gend saisonale Lebensmittel zu verwenden, da die Preise fiir Saisonware

erfahrungsgemal giinstiger sind.
AuBerdem reduzieren wir die
Fleischanteile und achten noch mehr
auf Nachhaltigkeit und Verwertung
aller Lebensmittel.

Wo sehen Sie fiir Ihren Betrieb Mdglichkeiten,
um die Preise fiir Gaste dennoch weiterhin attraktiv zu halten?

Wir bieten weiterhin bezahlbare Gerichte an. Wir wollen dem Gast die
Maglichkeit geben, dass er selbst entscheiden kann, wieviel er ausgeben
machte. Dies funktioniert zum Beispiel bei Steaks sehr gut, indem man
verschiedene Komponenten zum Grundpreis hinzuwahlen kann.

Welchen positiven Leitsatz versuchen Sie sich und lhrem
Personal als Gastgeber trotz Kostendruck zu sagen?

Unsere Gaste sind unsere Freunde und wir versuchen, eine schone Atmo-

sphare zu schaffen und maglichst alle Wiinsche zu erfiillen.
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IM GESPRACH MIT KOCH UND AROMAEXPERTE HEIKO ANTONIEWICZ

Gastgeber Bayern

Kostendruck im Gastgewerbe

,Wenn wir qutes Personal
ausbilden und vor allem
behalten mochten, muUssen
wir Perspektiven.schaffen”

Buchautor und Spitzenkoch Heiko Antoniewicz schildertim"Gesprach-mit Gastgeber Bayern seine Neugier-

de, unbekannte Aromen-Paare zu finden und wie sich seiner Meinung nach die Gastro-Branche in Deutsch-
land unterscheidet. Dariber hinaus mahnt der Trendexperte an, dass sich die Gastronomie verandern muss,
um Nachwuchs zu finden und die Speisekarte von morgen ebenfalls modernisiert werden sollte.

err Antoniewicz, woher nehmen Sie die Motivation
fiir Ihre taglichen Rollen als Unternehmer, Chef und

Visionar.

Alles was ich tue, mache ich aus Leidenschaft und Neugier. Dabei
hinterfrage ich tagtaglich unsere Routinen und Abléufe. In Bezug auf
das Kochen bin ich ein Verfechter einer sehr modernen Kiiche — auf der
einen Seite. Auf der anderen Seite bin ich aber auch ein traditionell aus-
gebildeter Koch. Ich liebe es, beide Komponenten zusammenzubringen
und mein Wissen zu teilen. Ich mag es, mich auszutauschen und mich
auch mit anderen Charakteren zu reiben. Und auch die Arbeit mit vie-
len anderen Berufsgruppen wie Erzeugern, Farmern, Bauern, aber auch
mit Forstern, Architekten oder Designern bereitet mir unglaublich viel
SpaB. Letztendlich treibt mich meine Arbeit auch an, um vielleicht mal
ein neues Berufsbild fiir Kdche oder fiir die Gastronomie zu schaffen.

Welche grundlegenden kulinarischen Unterschiede sehen Sie zwischen

Ihrer Heimatregion, dem Ruhrgebiet, und dem Siiden der Republik?

Ich werde immer noch komisch angesehen, wenn ich sage, dass ich
aus Dortmund komme, denn man verbindet die Stadt nicht zwangs-
laufig mit einer kulinarischen Hochburg. Man denkt an FuBball, Bier
und Stahl. Aber das hat sich gewandelt — mittlerweile haben wir in
Dortmund vier Sterne-Restaurants. Was wir im Ruhrgebiet allerdings
nicht haben, ist ein guter Mittagstisch, wie man es im Stiden gewohnt
ist. Man geht natiirlich auch Mittagessen, aber diese Wirtshauskultur,
wie man sie unter anderem in Bayern kennt, fehlt. Auch das klassische

sonntdgliche Familienessen in einem schonen Lokal ist in Siiden der
Republik ganz anders verankert.

Was macht eine ausgezeichnete Kiiche in Ihren Augen fiir den Gast zu

einem Erlebnis?

Der Schliissel ist die Zufriedenheit der Gaste in vielen Belangen. Man
muss eine gesunde Mischung aus gutem Essen und guten Getrénken in
petto haben. Auch eine gewisse Balance zwischen Entertainment und
Service sollte erkenntlich sein. Ich bin ein groBer Verfechter von Brot
in Gastronomie. Deine Gastfreundschaft, deine GroBziigigkeit, deine
Warme als Gastronom kannst Du allein mit dem Anreichen von Brot
unterstreichen. SchlieBlich ist das gemeinsame Brotbrechen tief in un-
serer Kultur verankert. Und auch andere Kleinigkeiten wie das richtige
Weinglas oder ein gut in der Hand liegendes Besteck sind Ausdruck
eines ganzheitlichen Erlebnisses. Und: Wenn das alles dem Gast nicht
einmal bewusst auffallt, dann hat der Gastwirt alles richtig gemacht.

Sie haben lhre eigene Laborkiiche, in welcher Sie die neusten Krea-
tionen und Kombinationen ausprobieren — das sogenannte Flavour
Pairing. Auf der anderen Seite setzen Sie stark auf regionale Produkte.

Warum steht das fiir Sie nicht im Widerspruch?

In den letzten 20 Jahren hat sich technisch in der Kiiche ein regel-
rechter Quantensprung vollzogen. Dabei stehen die Technologie auf
der einen und eine traditionelle Kiiche auf der anderen Seite fiir mich
keineswegs im Widerspruch zueinander. Aber auch Tradition andert
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sich — und sie darf sich auch verandern. Es gibt nichts Schoneres als
mit Tradition hin und wieder zu brechen, um sie neu zu erfinden. Das
Flavour Pairing” ist wie ein Malkasten fiir die Gastronomie: Heute
nehme ich Rot, Blau und Griin und guck mal, ob das Violett auch noch
dazu funktioniert. Dasselbe kann man mit Geschmack machen. In mei-
ner Laborkiiche entwickeln wir kreativ und ergebnisoffen — ich glaube
auch, dass wir hier noch nicht am Ende der Fahnenstange angelangt
sind. In Anbetracht des Klimawandels miissen wir zukiinftig verstarkt
dartiber nachdenken, welche Kulinarik wir mithilfe regionaler Produkte
erschlieBen konnen. Ich vermute, dass wir es uns in Zukunft schlicht
nicht mehr erlauben kdnnen, die Dinge von A nach B zu transportieren
und besonders viel Fleisch und Fisch zu konsumieren. Wenn wir heute
tiber den sprichwortlichen Sonntagsbraten reden, sprechen wir von
Fleisch mit Gemiise und Kartoffeln. Wenn meine GroBmutter friiher
vom Sonntagsbraten sprach, gab es ,Kartoffeln, Gemiise und Braten”
—da miissen wie meiner Meinung nach wieder hin.

Konnen Sie uns ein Beispiel fiir ein regionales Produkt nennen, das in

lhren Augen grofRes Potenzial hat?

Mein liebstes Lebensmittel ist Raps. Er ist unglaublich
robust und vielfaltig nutzbar. Wenn er noch klein

abgeschnitten wird, wachst er wieder nach. In
einer Hohe von etwa 50 Zentimetern hoch ist,

kann er wie Spargel geschalt und gegessen
werden. Die Spitzen schmecken gediinstet
wie Brokkoli. Das Saatgut hingegen kann
man zu Ol pressen und beispielsweise fiir
SoBen nutzen. Derartige Pflanzen, die
auf vielfaltige Weise in der modernen

—

Kiiche genutzt werden konnen, gibt es

>

etliche.

Zur Person

Heiko Antoniewicz ist mehr als ein deutschlandweit
bekannter Starkoch. Der gebiirtige Dortmunder ver-
steht sich als Perfektionist, der stets nach dem Neuen
strebt und jeden Tag auf Entdeckungsreise geht. Der
international gefragte Berater rund um kulinarische
Innovationen, Konzepte und Produkte ist seit 2008
Geschéftsfihrer einer nach ihm benannten GmbH.
Auch als Autor verbuchte der heute 56-Jahrige groBe
Erfolge. Fiir sein erstes Buch mit dem Titel , Fingerfood
— die Krénung der kulinarischen Kunst” erhielt er die
Auszeichnung als ,innovativstes Kochbuch der Welt".

Es folgten zahlreiche weitere Veréffentlichungen,

die sich neben einzelnen Kochtechniken wie dem
Sous-vide-Garen oder der Molekularkiiche unter

anderem mit Geschmacks- und Aromenkombinationen
auseinandersetzen.
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j R : Gibt es — gerne auch exotisches — Flavour Pair, das jeder
@ w0 BN ; Y‘\\ einmal probiert haben sollte?
M E ‘_, |_.\‘
;_‘)\ R N CH gL~ Ja, unbedingt. Ich bin mit Nutella und Senf aufgewachsen. (lacht)
o ¥, bt Y F
DA o
w 2 % ... das kam jetzt etwas unerwartet...

\ Das klingt ja auch total schrag. Aber wie viele Leute kennt man,
die Marmelade auf ihrem Kasebrot essen? Kase und Frucht
kennt man. Nuss und Scharfe kennt man. Warum dann nicht
das? Man muss einfach mal Neues ausprobieren. Allerdings
muss der Senf ein Scharfer sein und wirklich auch nur
hauchzart obendrauf gesetzt (lacht). Die Lehre des Flavour

g EAEEE Pairing besagt, dass du bekannte Aromastoffe

miteinander vergleichst und dann

so ein Highlight herausar-
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beitest. Das ist die Theorie. Ich als Koch sage,
dass ich die VerhaltnismaBigkeit zwischen
den einzelnen Komponenten schaffen muss.
Die Komposition ist entscheidend, damit das
jeweilige Paar funktioniert.

Die Pandemie hat in der Gastronomie einiges

durcheinandergeworfen...

Ich bewundere das Durchhaltevermégen und
wie schnell sich Gastronomen tatsachlich
auch auf die neuen Situationen eingestellt
haben. Ich hatte mir gewtinscht, dass der Mut
zur Verandern schon vor Jahren dagewe-
sen ware. Dass man es wagt,
etwas durchzusetzen
und hinter
seinen
For-

Gastgeber Bayern

derungen zu stehen. Mit den steigenden
Preisen ergeben sich neue Kosten, die auch
auf Gaste umgelegt werden, um auch weiter
wirtschaftlich zu bleiben. Ich glaube, das hat-
ten wir vor vielen Jahren schon gebraucht, um
die Mdglichkeit zu haben, auch fiir schwierige
Zeiten Riicklagen zu bilden. Vielleicht waren
wir von der Pandemie nicht so geschiittelt
worden.

Wie und wo lassen sich Kosten

klug einsparen?

Zum einen kann die Kiichenstruktur iberdacht
und angepasst werden. Wenn man sich spezi-
alisiert, hat man in meinen Augen die groB3te
Chance in der Gastronomie Kosten zu sparen.
Auf der einen Seite sollte man die Speisekarte
klein halten, aber auf der anderen Seite fiir et-
was stehen: das beste Steak, der beste Kuchen,
die beste Pasta und so weiter. Man kann auch
eine intelligente Speisekarte gestalten, auf
welcher vielleicht zehn Produkte stehen,
die dann in der Folge eines Mentis
verarbeitet werden.

Woran sehen Sie personlich
derzeit die groRte Herausfor-

derung fiir die Branche?

Definitiv im Personalab-
bau, aber diese Diskussi-
on fiihren wir leider nicht

erst seit gestern oder
vorgestern. Schon als
ich mein Restaurant in
Dortmund hatte, wollte
dort keiner arbeiten.
Wir haben handeringend
Servicekrafte gesucht.
Riickblickend denke ich,
dass wir manchmal fast
ein bisschen fahrlassig mit
den Mitarbeitern umgegangen
sind, sie nicht weiter geférdert
haben, sie vielleicht manchmal
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sogar iber das Limit hinausgetrieben haben.
Wenn wir gutes Personal in der Branche
ausbilden und vor allem behalten mdchten,
miissen wir Perspektiven schaffen. Ich glaube,
dass es das klassische Berufshild des Kochs
in vielen Jahren — in der Art und Weise wie
wir es jetzt kennen — nicht mehr geben wird.
Wir missen einen anderen Begriff schaffen,
um wieder neue Leute fiir diese Berufung zu
motivieren — in diesem Zuge sollte dringend
auch das Ausbildungsmodell iberdacht
werden. So denke ich beispielsweise, dass es
ein Bestandteil der Aushildung werden muss,
wie Convenience sinnvoll eingesetzt werden
kann. Bislang vermitteln wir in der Ausbildung
lediglich die Technik, aber nicht, wie wir sie
sinnvoll einsetzen. Ich hatte als Koch liebend
gerne schmecken gelernt. Jeder Sommelier
kann das lernen, warum dann nicht auch Ké-
che? Wir miissen junge Menschen fiir unsere
Branche begeistern und das klappt in meinen
Augen vor allem dadurch, Neugier zu wecken
und Perspektiven zu bieten.

Worin sehen Sie die grofte Chance

fiir die Branche?

Wir brauchen starke Stimmen fiir die Branche,
die auch anecken konnen und diirfen. Ich
glaube, dass es wichtig ist, dass wir enger
zusammenriicken und nicht versuchen, den
anderen zu Ubervorteilen oder nochmals
glinstiger zu werden. Es ist wichtig, sich selbst
zu positionieren und fiir sich einzustehen, wie
mit einer eigenen Marke. In der Mode oder bei
Autos denken wir Giber den Markenkern nach
— warum nicht in der Kiiche? Mithilfe offener
Denkmuster konnen wir als Branche kommen-
de Krisen Uberstehen, ohne dabei den ganz
personlichen, eigenen Stil zu verlieren. €9

Das Interview fiihrte Julia Schiffer
Weitere Informationen sowie Anfragemdglich-

keiten finden Interessierte unter
www.antoniewicz.org.
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Sparen bedeutet immer, an gewissen Stelle
auch, sich klein zu machen. Beides haben
also handeln Sie und wirtschaften Sie! Das
ten: zuerst den Umsatz, dann die Personal-

er Umsatz sollte stets auf dem
ersten Platz stehen, denn wenn
dieser nicht stimmt, sind die
Kosten oft sekundar.
Also heiBt die Devise: ,, Marke
machen und bleiben.” Das
beginnt bereits beim
Konzept, welches im
Vorfeld der Realisati-
on stattfinden muss.

»ES gibt nichts Scho-
neres, als ein Betrieb,
der wie ein Uhrwerk

Gastgeber Ba

ovise:

aften

arem"

auf den P
potenziale

gine zweite Chance fiir den

ersten Eindruck

Das Konzept bein- funktioniert, indem sov
haltet eine Standort-, jedes Radchen auch

Mitbewerber- und
Potentialanalyse, die
Ableitung einer konzeptio-
nellen Nische, die Erarbeitung
von Alleinstellungsmerkmalen,
Erarbeitung vom Speisen- und Getranke-
angebot, die Form der Service- sowie der
Preispolitik, eine gastbezogene Raumpolitik
sowie die interne und externe Kommunikation.
Dariiber hinaus sollten Sie die betriebliche
Umsetzung mit den Leistungsfaktoren Ware,
Personal sowie Raum und Technik ebenfalls
genau ausarbeiten und sich vorab konzeptio-
nell zurechtlegen. Zusammengefasst muss eine
betriebswirtschaftliche, aber auch realistische
Einschatzung Ihres gesamten Vorhabens erfol-
gen. Vergleichbares gilt fiir einen bestehenden
Betrieb, denn auch hier sollten alle Faktoren

ineinandergreift."

sehen, rie
und erleben lhre
Gaste? Verstehen sie
Ihr Raumkonzept, die
einzelnen Bereiche und deren
Funktion? Fihlen sie sich wertgeschatzt,
gern gesehen in lhren Raumlichkeiten und
stimmen auch die kleinen Details wie die Be-
leuchtung, Haptik oder das Deko-Konzept? Wie
so oft, steckt der Teufel im Detail. Daher ist es
mitunter ratsam, einen erfahrenen Spezialisten
zu Rate zu ziehen.

Neben dem ersten Eindruck ist selbstver-
standlich das von lhnen konzipierte Angebot

ausschlaggebend. Sie sollten sich tiberlegen,

astgeber mit
hichte

Ein immer
wichtiger wer-

dender Aspekt fiir

einen ansprechenden

Auftritt ist das Storytelling.

Stellen Sie sich den perfekten Service vor —
wie wiirde eine hervorragende Servicekraft
eines lhrer Top-Gerichte verkaufen? Dieser
Text, die Essenz lhres Geschafts, sollte auf die
Speisekarte, damit die Gaste bereits gleich zu
Beginn wissen, was sie zu erwarten haben.
Damit helfen Sie auch ihren Mitarbeitern, denn
diese haben dadurch Zeit fiir das Wesentliche:




beglejter n} !

'TIErihrie,*ba ‘-. ‘
i

2ung gast}o}fbl' b=

einen herzlichen Service fiir lhre Gaste und den  Ein gutes Team als Herz

aktiven Verkauf. Damit konnen Sie nicht nur in
Sachen Service und Gastfreundlichkeit punk-
ten, die Wahrscheinlichkeit fir héheren Umsatz
und ein besseres Trinkgeld steigt ebenso.

Optimierung der Arbeitsabldufe

Mitentscheidende Erfolgsfak:

litdt und geeignete Prozes

die Fragen: Was kann ic Iy

wann, vorbereiten? Was behii'tiée ich dazu?

Um ein perfektes Mise en Place wussten
ereits Generationen vor uns. Aber heute

verfiigen wir Giber ganz andere Technologien

—und diese sollte man nutzen. Fiir solch ent-

koppelte Prozesse braucht es eine Kiiche, die

sout of the box” denkt. Dank neuer Prozesse

gelingt es, weniger Hektik tiber die StoBzeit

zu haben, neue Mitarbeiter rascher einzuar-

beiten und Ihr Qualitatsniveau gleichmaBig

hoch.zu halten.
o

des Unternehmens

Und natirlich darf ein wichtiger As-
pekt nicht vergessen werden: Gute Mitarbeiter
firr eine erfolgreiche Geschaftsfiihrung! In
Zeiten des Arbeitskraftemangels ist dies sicher-
lich kein einfaches Unterfangen, jedoch eines,

: ich zu investieren lohnt. Eine gute

ilft nicht nur Ihnen zur Beibehal-

tung der Qualitat, Sie bieten lhren Mitarbeitern
auch eine Perspektive — und im Umkehrschluss
sich selbst, denn gute und zufriedene Mitarbei-
ter bleiben treu.

Die Corona-Pandemie hat trotz ihrer Hiirden
auch Positives mit sich gebracht: Zeit. Viele
Gastronomen konnten sich intensiv mit ihrem
Betrieb auseinandersetzen und an vielen
Stellschrauben drehen. Arbeitsanleitungen,
Schulungsunterlagen und Kalkulation aller
Gerichte auf den neuesten Stand bringen

oder die Fortschritte der Digitalisier
plementieren. Mithilfe dieser neuen

und Technologien kann eine Symbi

Marken- und Systemgastronomie

werden: Die Gaste werden indivi

die Gerichte bieten die beste Q

Prozesse hinter den Kulissen

chend angepasst und standa

entsteht eine , systematisig

tronomie”. Denn es gibt

einen Betrieb, der wie

niert, indem jedes Rad

Dies hilft Ihnen dabe

sondern vor allem -

wertzuschatzen. Fefiern Sie Erfreuliches, auch
wenn die Zeiten nicht einfach sind — mit ei-
nem ganzheitliche'n Konzept wirtschaften Sie
erfolgreicher. %Y




Bayern Tourist GmbH (BTG)
089 280 98 99
info@btg-service.de
www.btg-service.de
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ALT BEWAHRTES HINTERFRAGEN, KLUG KALKULIEREN UND AKTIV KOMMUNIZIEREN

PREISE KANN

MARJ: VERGLEICHEN
" g’ CLonen vichit

Isabella Hren, Vorstand der Bayerischen Gastgeber AG und Geschaftsfiihrerin
der BTG iiber Einsparungstipps, Kalkulationen und praktische Unterstiitzungshilfen.
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outine gibt es nicht mehr — seit 2020 erreichen uns und
unsere Gaste sowie Mitarbeitenden gefiihlt im Monats-
takt neue Hiobsbotschaften und Herausforderungen,
ie es zu meistern gilt. Trotz positiver Nachfrageten-
denzen liegen die Umsatze weiter unter dem Vorkrisenniveau, von
Nachholeffekten kann bei einer Vielzahl der Betriebe noch nicht die
Rede sein.

Dazu kommen Probleme wie die Teuerungen bei Energie und
Lebensmitteln, Lieferverzégerungen und der allgemeine Mitarbei-
termangel. Manche Kollegen kénnten mehr Geschaft und Umséatze
generieren, doch es fehlen dringend Hénde, um die Nachfrage zu
bewerkstelligen. Die Unternehmer sind wie nie zuvor gefragt, ihre
Macherqualitaten unter Beweis zu stellen, die Betriebe sicher und er-
folgreich in die Zukunft zu mandvrieren. Dabei sind aktuell vor allem
kaufmannische und innovative Talente gefragt. Die Megatrends, die
sich bereits 2019 und davor zeigten, haben durch die Krise an Fahrt
aufgenommen und spielen unserer Branche durchwegs positiv in

die Karten — sowohl bei der Gastebegeisterung als auch bei der Mit-
arbeiterattraktivitat. Leider fehlt es oft am letzten Puzzlestein zum
Erfolg — der Kommunikation. , Tue Gutes und rede dariiber” heiBt es.
Die knappste Ressource der Unternehmer ist aktuell Zeit, weshalb es
diese iiberlegt und effizient einzusetzen gilt.

EINSPARUNGEN UND REORGANISATION

In jedem Betrieb gibt es Einsparungspotential: bei der Energie, beim
Material und vor allem an Handgriffen. Die Spezialisten, um die
Potenziale im eigenen Unternehmen zu evaluieren, sitzen in Ihrem
Betrieb. Binden Sie lhre Mitarbeitenden mit ein, fragen Sie Ideen

ab und loben Sie eine Belohnung fiir die tollsten Einfalle aus. Dabei
entsteht der positive Effekt, dass sich das Team wertgeschatzt sowie
mitgenommen fiihlt und die Implementierung von Prozessanderun-
gen spater leichter umgesetzt werden kann. Auch die Lieferanten
kénnen haufig wertvolle Tipps und Best-Practice Erfahrungen aus
anderen Betrieben einbringen. Es lohnt sich, Fragen zu stellen und in
den persénlichen Austausch zu gehen.

EINKAUF UND SPEISEKARTE
Die Teuerungen und teilweise Lieferschwierigkeiten der Lieferanten

machen eine strategische Planung fir den wirtschaftlichen Erfolg
unumganglich. >
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DIE LEISTUNGEN DER BAYERN TOURIST GMBH

ZERTIFIZIERUNGEN & KLASSIFIZIERUNG
QUALITAT MACHT DEN UNTERSCHIED

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

iMarke Zertifizierung fiir Tourist Informationen
ServiceQualitat Deutschland

Wobhlfiihl-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 hnen”
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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« Analysieren der Speisekarte:
Anhand einer Zusammenfassung aus dem Kassensystem kénnen
Sie erkennen, welche Gerichte besonders nachgefragt werden.
Eine ergénzende ,Renner/Penner”-Analyse, in der die Deckungs-
beitrage der verkauften Artikel in die Betrachtung miteinbezogen
werden, macht sichtbar, wo Veranderungen notwendig sind.

UNTERSTUTZUNG, IDEEN UND (KOSTENFREIE)
INKLUSIVLEISTUNGEN FUR DEHOGA BAYERN
MITGLIEDSBETRIEBE

Blitzlicht-Beratung
100-prozentig geforderte Blitzlicht-Beratung individuell vor Ort
in Ihrem Betrieb. Gemeinsam mit einem Branchenprofi werden
wahrend der personlichen Kurzberatung Potentiale, aber auch
Schwachstellen evaluiert sowie neue Ideen prasentiert. Bei-
spielsweise, wo es konkret im Betrieb Einsparungspotential und
Arbeitserleichterungen sowie die passenden
Losungen gibt. Weitere Informationen unter
www.wirtshauskultur.bayern/blitzlichtbera-
tung oder durch Scannen
des QR-Codes.

Pro Order

Bei jedem Lebensmitteleinkauf sparen — iiber die DEHOGA Tochter
Pro-Order — mit einer cleveren Strategie und durch System von
glinstigeren Einkaufspreisen profitieren. Kostenfrei tiber die Ver-
bandsmitgliedschaft kann ebenfalls ein digitales Tool fiir effizien-
tere Prozesse im Einkauf, Kalkulationen und Verwaltung genutzt
werden. www.pro-order.bayern

Branchenpartner

Die qualitatsgepriften Branchenpartner des DEHOGA Bayern samt
Sonderkonditionen fiir die Mitgliedsbetriebe finden Sie unter
www.dehoga-branchenpartner.bayern

Gastgeber Bayern
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* Speisenkomponenten (Zutaten) reduzieren
Durch eine kritische Uberpriifung der eingesetzten Komponenten
lasst die Anzahl der zu bestellenden Artikel optimieren.

* Rechtzeitig planen, vorausschauend bestellen,
eventuell bevorraten
Welche Veranstaltungen und Buchungen stehen an? Kénnen
Eink&ufe geblindelt und somit Preisnachlasse erzielt werden?
Vorsicht gilt bei saisonalen Artikeln, bleiben diese zu lange im
Sortiment, kommt es oft zu Teuerungen, die erst spéter
bemerkt werden.

Preiserh6hungen mit Ausnahmen
Selbst im Falle von Preiserhéhungen empfiehlt es sich, ein bis
zwei Speisen glinstiger zu belassen, um keine Klientel zu verlieren.

Vegetarisch, veganes Angebot priifen

Prasentieren Sie lhre fleischlosen Gerichte prominent als
Hauptdarsteller auf der Speisekarte. Das trifft den Zahn der Zeit
und lockt eine breitere Gésteschicht an. Dabei ist der Deckungs-
beitrag dieser Gerichte meist héher. Weichen Sie dabei vom
,0815-Angebot” ab, prasentieren Sie innovative Gerichte

mit besonderen Gewdirzen und ansprechenden Spei-
senbezeichnungen.

KALKULATION UND PREISFINDUNG

Durch die allgemeinen Preiserhé-
hungen steigt der Kostendruck,
gleichzeitig erhéhen sich die
Mitarbeiterkosten, da es zu
wenige am Markt gibt. Alle

rufen nach Preisanhebun-
gen, doch welche Preise
werden in [hrem Betrieb
von lhrer Zielgruppe
maximal akzeptiert?
Wie gehen lhre Géste
damit um?

Fir den langfris-
tigen Erfolg ist
es wichtig, die
Preisakzeptanz
der Gaste und
jeweiligen Ziel-
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gruppen nicht aus den Augen zu verlieren.
Dabei gilt es, den Qualitatsanspruch nicht zu
vergessen — laut DWIF hat sich bei 8 von 10
Gasten der Qualitatsanspruch nach Corona
erhoht. Gleichzeitig ist die Qualitatswahr-
nehmung als , Kaufentscheidung” weiter
vorangeriickt. Statistisch gesehen sind Gaste
im Durchschnitt bereit, maximal 10 bis

15 Prozent Preiserhdhung zu akzeptieren,
das hangt individuell vom Angebot sowie
der Zielgruppe ab. Doch wie gelingt die
Umsetzung?

e Informieren Sie lhre Mitarbeiter tiber die
Erhohung und geben Sie ihnen Argumente
an die Hand, wie sie die Steigerungen ge-
genliber den Gésten erkléren, wenn diese
nachfragen (beispielsweise Teuerungen
im Einkauf, Verluste abdecken, Lohne

erhéhen und so weiter)

KROSWANG

DER FRISCHE-LIEFERANT

e Gehen Sie direkt auf Ihre Kunden zu,
indem Sie beispielsweise die Stammgaste
direkt Gber die erhohten Preise informie-
ren — das schafft Bindung und Vertrauen

e Fiir aktuelle Megatrends — beispielswei-
se Regionalitat — sind Kunden generell
bereit, mehr zu bezahlen. Durch eine be-
wusste Kommunikation auf der Webseite
und den Speisekarten kann hierfiir gezielt
geworben werden.

e Im Zuge einer Preiserhéhung bietet sich
auch eine Umbenennung mancher Gerich-
te an. Werden aus den ,Pommes” auf der
Speisekarte mit der Erhéhung die ,Fries
mit frischen Gartenkrautern” oder der
~hauseigenen Krautersalzmischung” be-
einflusst das die Qualitatswahrnehmung
der Gaste positiv und die Preissteigerung
rickt in den Hintergrund.

e Verlieren Sie nie lhr Preis-Leistungs-Ver-
haltnis aus den Augen und stellen Sie
sicher, dass die Qualitat — also die Uber-
einstimmung von Gasteerwartung und
Erlebnis stimmt.

Die Preise steigen Uberall und erzeugen teil-
weise den Unmut der Kunden. Der Vorteil
unserer Branche ist, dass in den gastge-
werblichen Betrieben direkte Kunden-
kommunikation méglich ist, das sollten
wir nutzen. Dariiber hinaus kénnen
wir Mehrwerte durch personliche
Dienstleistung bieten.

Zeit
fur
Frische

Als ,Mensch zu Mensch-" und
Emotionsbranche haben wir den
Vorteil, die Wahrnehmung unserer
Gaste signifikant zu beeinflussen.
Ein emotionales Erlebnis — ein
~gutes Geflihl" gerade in diesen
schwierigen Zeiten ist unvergleichbar
und wird immer einen hohen (Stellen-)
Wert haben.
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Hier geht es zum
DIE BAYERN CLOUD TOURISMUS Leitfaden
der Bayern Cloud.

und auffindbar im Web

Zufriedene Gaste, die jederzeit richtig informiert sind. Gastgeber, die bestens organisiert sind, effizient
arbeiten und Zeit fiir das herzliche Umsorgen der Gaste haben. Eine perfekt vernetzte Tourismusbran-
che, die synergetisch arbeitet, Ressourcen sinnvoll nutzt und nachhaltige Urlaubserlebnisse ermég-
licht. Das konnte dank der ,Bayern Cloud Tourismus” bald Wirklichkeit werden.

ie Bayern Cloud, das Marketing GmbH (BayTM), ist eine offene Hier soll alles zusammenkommen, was fiir

bislang umfangreichste Datendrehscheibe, auf der alle touristisch die Gaste und die touristischen Akteure an
und wichtigste Digitalpro- relevanten Daten zusammenflieBen, gema- Information niitzlich ist — Informationen zu
jekt der Bayern Tourismus nagt und — fiir jedermann

verflighar — auch wieder IEI
2 oY)
*.l-hf
2

ausgespielt werden.

Events

Auslastungsdaten

pOI Parkplatze
Bildbeschreibungen OPN

\_/ Toure
Verkehr Wette

Offnungszeiten
- N



Points of Interest, Veranstaltungen und Aus-
flugsmaglichkeiten, aber auch Echtzeitdaten
zu Auslastungen, Wetter und Verkehr.

Ein Beispiel: Das fiktive Gasthaus ,Specht”
stellt seine Speisekarte und Offnungszeiten
auf der eigenen Website zukiinftig nicht

nur als FlieBtext, sondern auch strukturiert
und maschinenlesbar zur Verfiigung. Damit
kénnen die Daten direkt in die Bayern Cloud
flieBen, im Idealfall sogar automatisch, und
erhohen generell die Sichtbarkeit und Reich-
weite flir das Gasthaus — beispielsweise in
Suchmaschinen-Ergebnissen. In die andere
Richtung kann das Gasthaus den Urlaubern

)
Q

SR

die besten Wanderungen oder Sehenswiir-
digkeiten in der Destination empfehlen
oder diese direkt aus der Bayern Cloud auf
seiner Website ausspielen.

WAS JETZT GEFRAGT IST: DATEN AUF
VORDERMANN BRINGEN

Grundsatzlich kénnen alle in der Bayern
Cloud prasenten Daten dynamisch und in
Echtzeit ausgetauscht werden, sind jeder-
zeit verfiigbar und konnen beliebig neu
kombiniert werden. Die Vorteile fiir die
Leistungstrager liegen auf der Hand: We-
niger Aufwand bei der Datenverarbeitung,
mehr Sichtbarkeit — und zufriedene Gaste,
die alle Infos online gefunden haben.
Damit das gelingt, sind alle Destinationen
und touristischen Akteure gefragt, die
Qualitat ihrer Daten zu (iberpriifen. Gibt
es Liicken, gibt es Doubletten? Erfiillen
die Datensatze die Anforderungen an
Vollstandigkeit, Aktualitat, Richtigkeit, Ein-
deutigkeit und Konformitat? Sind sie frei
nutzbar (das gilt fiir Texte, Fotos, Videos
und so fort)? Die BayTM hat dazu den
.Leitfaden zur Nutzung der Bayern Cloud”
entwickelt, der regelmaBig aktualisiert
wird und online heruntergeladen werden
kann (siehe linke Seite rechts oben). Er er-
klart die wichtigsten Begrifflichkeiten und
gibt Antworten auf alle Fragen rund um
die Belieferung und Nutzung der Bayern
Cloud Tourismus.

Doch die Bayern Cloud steht nicht nur fiir
maximal optimierten Datenaustausch. Sie
steht auch fir die Zukunft des Tourismus.
Denn strukturierte Daten sind auch Basis
fir die Entwicklung digitaler Assistenten,
Chatbots und anderer Anwendungen, die
auf kiinstlicher Intelligenz beruhen und
dem Besuchermanagement dienen. Dieses
wiederum ist eine wichtige Grundlage fiir
einen nachhaltigen, weiterhin erfolgrei-

%Y

chen Tourismus.

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
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In der aktuellen Situation empfehlen wir

unseren Kunden vor allem die Aufwands-

positionen Personal, Ware und Energie
,, stets im Blick zu behalten”, erklart Anja
Badinger, Beraterin bei Zarges von Freyberg
Hotel Consulting. ,Ein uniiberlegtes Kiirzen
von Ausgaben — insbesondere das Team und
den Lebensmitteleinkauf betreffend — ist
hingegen kontraproduktiv und sollte stets gut
tiberlegt sein”, so die Expertin.

Das Beratungsunternehmen Zarges von Frey-
berg Hotel Consulting steht dem Gastgewerbe
in allen Phasen des Lebenszyklus eines Hotels
oder einer Gastronomie zur Seite. Mit einem
ganzheitlichen Beratungsansatz, der sich vor
allem durch Praxisnahe und Orientierung an
der tatsachlichen Umsetzbarkeit der empfoh-
lenen Strategien und MaBnahmen auszeich-
net, unterstiitzen die Experten Gastgeber,
Projektentwickler, Investoren und Kreditinsti-
tute sowie Stadte und Kommunen.

Doch wie kann der Kostendruck kurzfristig
gesenkt werden und welche Manahmen
helfen auch mittel- bis langfristig, um auf dem

TREND MEAL FOOD SERVICE GMBH & C0. KG

Gastgeber Bayern Kostendruck im Gastgewerbe

Markt attraktiv zu bleiben? ,, Kommunizieren in vielen Fallen eine Mischung aus eigener

Sie Ihre MaBnahmen”, rat Bodinger. ,, Sind Betriebsblindheit, Tragheit und der Angst vor
Ihre MaBnahmen sinnvoll und nachvollzieh- Veranderungen. Dabei sind das Einarbeiten in
bar, werden lhre Gaste sie verstehen und Sie unterschiedliche Themen, der Austausch und
auch weiterhin unterstiitzen.” Als Unterneh- die Kooperation mit Branchenkollegen sowie
mer im Gastgewerbe sollte man stets offen der Mut, neue Losungen und Technologien
fir neue Ideen und Innovationen sein, so die zu testen, grundlegende Eigenschaften, die
Fachfrau. Eine der groBten Herausforderungen ~ dem Unternehmen auch in schweren Zeiten

— insbesondere in diesen volatilen Zeiten — sei  Resilienz verleihen kénnen. o)

MITMACHEN UND GEWINNEN!

Wie gelingt es, sich mit seinem Privathotel am hart umkampften
Markt von der Masse abzuheben und seinem Betrieb ein einzig-
artiges ,Gesicht” zu geben? Mit diesem Thema befasst sich das
aktuelle Fachbuch , ErfolgReich in der Privathotellerie — Impulse fiir
Profilierung und Profit” von Burkhard von Freyberg, Axel Gruner

und Marina Lang. Allen Leser, die bis 30. September 2022 eine
E-Mail mit dem Stichwort , ErfolgReich” an f.john@gastgeber.bayern
senden, haben die Mdglichkeit, eins von drei Exemplaren des Fachbuchs zu gewinnen. Die

ausgelosten Sieger werden schriftlich benachrichtigt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

DER VERPFLEGUNGSSPEZIALIST

Sie sparen mit der Regeneration unserer Lebensmittel
Zeit und Energie. Wir bieten lhnen einen Ldsungsansatz
in Zeiten des Arbeitskraftemangels. Sie erhalten frische
Lebensmittel von einem der ersten Convenience Pioniere

in Deutschland mit iiber 40 Jahren Erfahrung.

Direktbelieferung fiir HoReCa, Systemgastranomie und
Gemeinschaftsverpflegung maglich. Melden Sie sich bei uns.

Wir unterstiitzen Sie gerne mit frisch gekochten Menilkomponenten
und Konzeptlosungen. Wir sind ein Familienunternehmen und
produzieren in Bayern.

Trend MEAL Food Service

GmbH & Co. KG

Bestellungen: +49 9604-9203-20
Kontaktformular:
www.trendmeal.de/kontakt



Erfolgreicher Kampf um Fachkrafte
mit ,Recruiting 3.0"

iirgen Pichler, Griinder und CEO des Maga-

zins ,Rolling Pin” analysiert im folgenden

Beitrag die Griinde fiir das Ausbleiben von

Fachkraften und gibt Tipps, die Gastgeber
kiinftigen Stellenausschreibungen beherzigen soll-
ten. Schon vorneweg kann festgehalten werden: Es
kommt keineswegs nur auf das Gehalt an.

Warum FachRrdfte aussteigen und sich
kein Nachwuchs finden lasst
. . . . L. o . . UNFLEXIBLE, OFT LANGE, ARBEITSZEITEN
Wie so viele Dinge im Leben ist nicht alles schwarz-weiB. Die Griinde fiir
einen Ausstieg aus dem Gastronomie-, Hotellerie- und Tourismusgewerbe sind . .
e . . sgestiegene Krafte
vielfaltig und miissen je nach Person und Gemengelage betrachtet werden. . e
zeiten, die sich im

Die haufigsten Griinde, warum Arbeitnehmer die Branche verlassen, konnen .
ergeben. Verschiedene

jedoch auf drei Kernfaktoren heruntergebrochen werden: e .
Schichtdienste (Nach esonders im Hotelle-
rie-Gewerbe miteing n), Wochenenddienste
und lange Arbeitstag r sicherlich eher die

o ;‘ Regel als die Ausnah kommt haufig eine
as Privatleben
, die eher unflexibel

UNGERECHTE BEZAHLUNG auf Bewerber wirken, werden haufig moniert.

Auch wenn dies sicherlich-nicht tiberall der Fall ist, so ist
Lunfair” empfundene
e Fachkréfte, ReiBaus
indestlohnbereich lie-
Is zu geringes Gehalt
efits, also Sonderleistun-
fiir den OPNV, betriebliche
d weitere Vorziige fiir Arbeitneh-
mer, suchen Arbeit

ANGST VOR UNSICHERER ZUKUNFT

Wenn es dem neutralen Betrachter auch so erscheinen

mag, als waren die gravierendsten Folgen der Coro-
na-Pandemie fiir das Gastgewerbe schon Uberstanden,

so klingen die Folgen der Krise noch lange nach. Eines

der damit verbundenen Hauptprobleme ist eine in der
Branche weit verbreitete Zukunftsangst. Die Befiirchtung,
von heute auf morgen ohne Einkommen zu sein, hélt viele
ehemalige Mitarbeiter des Gastgewerbes davon ab, in ihre
urspriingliche Tatigkeit zurlickzukehren.




Wie kann qualifiziertes
Personal gegielt angeworben
und der Nachwuchs aktiv
gefordert werden?

Betrachtet man die oben zusammengefassten
Hindernisse fiir einen (Wieder-)Einstieg in

die Branche, so erscheinen unterschiedliche
Ansatze sinnvoll, um die Personalpolitik im
eigenen Unternehmen aktiv voranzutreiben.

Grundsatzlich empfiehlt es sich fiir Filhrungs-
kréfte im Gastgewerbe, sich vor der Ausschrei-
bung einer Stelle in die Situation eines poten-
ziellen Bewerbers zu versetzen: Was mochten
Sie Uber das Unternehmen erfahren und wie
prasentiert es sich? Sorgen Sie fiir eine an-
sprechende, gerne auch kreative Beschreibung
Ihres Unternehmens und untermalen Sie diese
mit qualitativ hochwertigen Bildern und Vi-
deos. Wir leben im Zeitalter der Digitalisierung,
also nutzen Sie auch die Mdglichkeiten!

JF

Benefits, oder auch auBergewdhnliche Leistun-
gen, werden fiir Mitarbeiter immer interes-
santer. Doch der zukiinftige Arbeitgeber allein
bestimmt den Umfang. Beispiele wéren unter
anderem Angebote wie eine kostenlose Mitar-
beiterunterkunft, Gratis-Verpflegung (auch an
freien Tagen), je nach Saison ein kostenloser
Skipass oder eine Sommercard, freie Parkmadg-
lichkeiten, ein Zuschuss fiir den 6ffentlichen
Nahverkehr, Austauschprogramme in Partner-
betrieben, Weiterbildungsmdglichkeiten durch
externe Schulungen, Mitbenutzungsmaglichkei-
ten des Wellnessbereichs oder Fitnessstudios,
eine verbesserte Gesundheitsvorsorge durch
kostenlose Health Checks oder Vergiinstigun-
gen bei lokalen Geschéaften.

J

\

Sie sehen, es gibt heutzutage viele Mdglichkei-
ten auf sich aufmerksam zu machen — tun Sie
das auch! Mithilfe digitaler Plattformen und
einem ganzheitlichen Konzept kénnen Sie gegen
den Fachkraftemangel antreten, wenn Sie auch
bereit sind, lhre Mitarbeiter mithilfe verschiede-
ner MaBnahmen wertzuschatzen.
Jiirgen Pichler,
Griinder und CEO des Magazins ,Rolling Pin”

Weitere Informationen zum 6. Bayerischen
Gastgebertag und die direkte Moglichkeit
zur Anmeldung finden Sie unter www.

T[] dehoga-bayern.de/gast-

dd  gebertag2022 oder durch
Scannen des nebenstehen-
den QR-Codes.
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IM GESPRACH MIT ANDREAS KLEIN, GESCHAFTSFUHRER DER HOGAST DEUTSCHLAND

Zukuefliel
AéNd 0

Die Hogast Deutschland ist eine der fiihrenden Ein-
kaufsgemeinschaften fiir Hotellerie und Gastronomie

in Deutschland. 1.000 Mitgliedsbetriebe profitieren von
der gezielten Interessensbiindelung in allen relevanten
Bereichen von Food and Beverage iiber Investitions- und
Verbrauchsgiiter bis hin zu Personaldienstleistungen.
Andreas Klein, Geschaftsfiihrer der Hogast Deutsch-
land, schildert die der-zeitige-Marktlage aus Sicht des

Einkaufs. v : —

.."f F f ri? a

err Klein, angesichts der angespannten Lage, in der
sich die Gastgewerbebranche befindet — wie blicken
Sie als Einkaufsdienstleister in diese doch ungewisse
Zukunft?

Wir verfiigen tiber viel Erfahrung und Know-how in der Beschaffung von
Food and Beverage- und Non-Food-Produkten, aber auch in Bereichen
wie regionale Landwirtschaft, Mitarbeitersuche und Energieeinkauf.
Zudem sind wir im Unternehmensverbund mit unserer osterreichischen
Muttergesellschaft krisensicher und resilient aufgestellt. Das ist unsere
stabile Basis, von der wir losstarten kdnnen. Und wir haben mittler-
weile leider auch viel Erfahrung im Umgang mit Krisen — Stichwort
Corona — ,gewonnen”. Mit diesen Erfahrungen blicken wir generell
positiv motiviert auf die nachsten Monate. Weitere Herausforderungen
werden unweigerlich.auf uns zukommen und wir werden diese erneut
annehmen, das heiBt es braucht immer die bestmdglichen Losungen zum
Wohle unserer mittlerweile iiber 1.000 deutschen Mitglieder.

\
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An welchen Hebeln kann jetzt angesetzt werden? L

Veranderung ist das Gebot der Stunde — nicht immer ganz freiwillig. Hierzu
missen auch die Mitarbeiter in den Betrieben starker eingebunden und
zur Veranderung motiviert werden. Ein erfolgreiches ,weiter so” wird es

in den meisten Bereichen der Beschaffung nicht geben. Und dazu gehort
es beispielsweise (digitale) Prozesse zu implementieren, welche die
Mitarbeiter in deren Zielerreichung gut unterstiitzen. Sehen wir uns in dem
Zusammenhang mal das Thema Wareneinsatz konkreter an: Die Hogast
verfiigt mit der My Hogast-Beschaffungsplattform tiber ein integriertes
Controlling-Instrument, das diese Wareneinsatz-Optimierung digital steu-
ern lasst. Die verantwortlichen Mitarbeiter und deren Vorgesetzte kdnnen
dort genau einsehen, wo Potenziale noch nicht ausgentitzt wurden. Es
geht hier beispielsweise um die vorausschauende Planung der Speisen und
Mentis auf Basis von Aktionen und Sonderpreisen unserer Lieferpartner.
Und natdirlich auch darum, dass vereinbarte Konditionen tatsachlich in

der operativen Beschaffung in Anspruch genommen werden. Verbindet,
man diese Controllingaufgabe mit einer Zielerreichung beim Mitarbeiter,
kann dieser auch monetar durch Optimierung seiner Arbeit profitieren. Die
Kennzahl wird zur eigenen Motivation, da der Wareneinsatz in Kiiche und
Keller an einen zusatzlichen Bonus gekoppelt wiirde. Und die Ergebnisse
im Einkauf verbessern sich fiir den Betrieb messbar.

Seite 38
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Und woraus resultieren diese besseren Konditionen?

Im Falle der Hogast sind Konditionen nicht einfach nur einer generellen
Rahmenvereinbarung mit den jeweiligen Lieferanten geschuldet, diese
bilden lediglich die Basis. Zusatzlich werden in unseren regionalen Ein-
kaufsgruppen ,on top” bedarfsgerecht und unter Beriicksichtigung der
regionalen Lieferketten und Betriebsstrukturen weitere Vorteile ausver-
handelt. Unsere Mitglieder ziehen hier an einem Strang. Diese Loyalitat
beindruckt unsere Lieferpartner und wird gleichermaBen geschatzt, weil
die Zusammenarbeit auf dieser Ebene dadurch auch planbarer, weil
verbindlicher, wird. Zudem tragt dieser individuelle Blick in die Regionen
auch zu deren Stabilitét in Krisenzeiten bei. Man kann sich aufeinander
verlassen.

5 TIPPS FUR EINEN
GELUNGENEN EINKAUF

1) Uberpriifen Sie Ihre Lieferanten. Miissen wirklich
zwei, drei oder mehr Lieferpartner einer einzigen Kate-

gorie gleichzeitig ins Haus kommen?

2) Kaufen Sie bewusst in den Bereichen von preiskon-
trollierten Warenkorben*) und nutzen Sie verstarkt
Sonderangebote der Lieferpartner.

3) Stellen Sie sich die Frage, ob wirklich alle aktuell
genutzten Liefertage sinnvoll und notwendig sind.
Entlasten Sie sich und lhren Lieferpartner.

4) Legen Sie einen klaren Fokus auf Ihre Gruppenliefer-
partner — damit stérken Sie die Position Ihrer regiona-

len Einkaufsgruppe®).

5) Holen Sie auch die Mitarbeiter fiir die Beschaffung
mit ins Boot — die Menschen machen den Unterschied.

*) Hier handelt es sich um HOGAST-Beschaffungsinstrumente.

Gastgeber Bayern

Kostendruck im Gastgewerbe

Unsere Branche lebt von der Angebotsvielfalt. Was unternimmt die
Hogast, um die kleinteiligen Strukturen zu fordern?

Das ist schon lange unsere Herzensangelegenheit. Wir schauen uns die
touristischen Regionen genau an, holen diese Betriebe einer Region an
einen Tisch und sprechen gemeinsam. Sowohl auf Seiten der Gastrono-
men als auch der Lieferanten. Wir durchleuchten, was schon gut gemacht
wird und wo noch nicht ausreichend hingesehen wurde. Wir griinden
Einkaufsgruppen, die bereits existierende Beschaffungsstrome abbilden
und wir biindeln den Bedarf. Gemeinsam war man schon immer starker.
Fragmentierte Strukturen, bei denen jeder in eine andere Richtung lauft,
funktionieren ohnehin nicht mehr. Das lauft im Einkauf nicht anders

als in der Vermarktung. Mit dem Unterschied, dass man haufig zuerst
vermarktungsseitig nach Synergieeffekten sucht und den Einkauf erst
im zweiten Schritt beachtet. Meiner Einschatzung nach konnte man
das umdrehen. Das, was im Einkauf einzusparen ist, muss sonst mit viel
Aufwand via Marketing verdient werden.

Die Hogast ist Premium-Partner der DEHOGA-Landesverbande Bayern
und Baden-Wiirttemberg. Wie bewerten Sie die Zusammenarbeit?

Uns ist es wichtig, dass wir uns dort direkt einbringen und einen Mehr-
wert liefern konnen, wo wir auf offene Resonanz der Gesprachspartner
stoBen. Und das ist beim DEHOGA ganz sicher gegeben. Zudem schatzen
wir die Arbeit der Funktiondre — gerade im Ehrenamt. Viele {iben dies

%

auch direkt in der Hogast, zum Beispiel als Gruppenbeirat aus.

‘1‘
.

Weitere Infor
Hogast Deutsct
Interessierte im
unter www.hogast.de.
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IM GESPRACH MIT CLEMENS BAUMGARTNER, MUNCHNER REFERENT FUR ARBEIT UND WIRTSCHAFT

,,Das vielfalige Angebot
des Gastgewerbes sorgt
fur eme lebendige,

pulsierende Stadt™

Seit 1. Marz 2019 ist Clemens Baumgartner Referent
fiir Arbeit und Wirtschaft der Landeshauptstadt
Miinchen. Damit ist der CSU-Politiker auch Chef
der Wiesn. Im Gesprach mit Gastgeber Bayern
schildert der erfahrene Kommunalpolitiker unter
anderem, welche politischen MalRnahmen nétig
sind, um das Gastgewerbe in Bayern wahrend der
derzeit turbulenten Marktlage zu unterstiitzen.
SchlieBlich habe die Branche nicht nur eine wesent-
liche identitatsstiftende Funktion, sie gelte auch als
wichtige Saule einer stabilen Wirtschaft im Freistaat.

Zur Person:

Mit tiber 20 Jahren Erfahrung in der Kommunalpolitik wurde
Clemens Baumgartner mit Wirkung zum Mérz 2019 von der
Vollversammlung des Miinchner Stadtrats zum Referenten
fiir Arbeit und Wirtschaft der Landeshauptstadt Miinchen
bestellt. Vor seiner derzeitigen Tatigkeit war der 1976 ge-
borene Familienvater zweier Kinder, der selbst in Miinchen
aufgewachsen ist, als Wirtschaftsanwalt tétig.
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err Baumgartner, als Wirtschaftsreferent der Stadt
Miinchen sind Sie ganz nah dran an Miinchens
Gastgebern. Warum sind diese fiir Miinchen und

allgemein fiir Bayern so wesentlich?

Unsere Stadt ist weltoffen mit starken traditionellen Wurzeln und einer
unverwechselbaren Lebensart. Miinchen will sich deshalb strategisch
als die liebenswerteste Weltstadt im internationalen Wettbewerb
positionieren. Das wird nur im engen Schulterschluss mit den Miinch-
ner Gastgebern gelingen. Denn in ihren Betrieben erleben und spiiren
Miinchens Gaste authentisches Lebensgefiihl und echte Willkommens-
kultur. Miinchens Genusskultur, fir die auch das Gastgewerbe steht, ist
entscheidend fiir einen gelungenen Miinchen-Aufenthalt, der bei Gasten
den Wunsch weckt, bald wieder zu kommen und auch andere fiir Miin-
chen zu begeistern. Das vielfaltige Angebot des Gastgewerbes erhoht
gleichzeitig die Lebensqualitét der Einheimischen. Denn es sorgt fiir
eine lebendige, pulsierende Stadt. Als Referent fiir Arbeit und Wirtschaft
weil} ich natiirlich auch um die groBe Bedeutung des Gastgewerbes als
Arbeitgeber.

Wo sehen Sie fiir die Miinchner Gastgeber derzeit Hiirden, die unbe-

dingt genommen werden sollten?

Das grofte Problem derzeit sehe ich im Personalmangel. Und der ist
nicht nur auf Miinchen beschrankt. Zwei Drittel der Betriebe im Hotel-
und Gaststattenverband klagen tiber akuten Arbeitskraftemangel. Mit
dem demografischen Wandel, der neuen Arbeitswelt und der globali-
sierten Weltwirtschaft hat sich der Arbeitsmarkt in sehr vielen Branchen
von einem Arbeitgebermarkt zu einem Arbeitnehmermarkt gewandelt.
Der Personalmangel fiihrt vielfach zur Verringerung des Angebots durch
mehr Ruhetage oder kleinere Speisekarten, zu Preissteigerungen, da und
dort auch zu sinkender Professionalitat. Und die Mitarbeitersuche als
Daueraufgabe bindet Ressourcen in den Betrieben. Dies kann letztlich
auch dazu fihren, dass Gaste ausbleiben.

Welche Hilfestellungen bietet die Stadt Gastgebern schon jetzt am,
um die krisengeplagte Branche noch besser zu unterstiitzen?

Die Stadt arbeitet seit 2012 im Tourismusmarketing mit Partnern in der
Tourismus Initiative Miinchen (TIM) zusammen. So nutzen Stadt und
Tourismuswirtschaft die Vorteile vernetzten Denkens und Handelns. Fiir
die Gestaltung des Gesamtbilds unserer Stadt als Tourismusdestination
und einer durchgangigen Servicequalitt ergreifen wir gemeinsam
Initiative. Diese Kooperation ist in Krisenzeiten noch wichtiger und enger

Gastgeber Bayern

Bayern und die Welt

geworden. Aktuell organisieren wir gemeinsam mit den touristischen
Verbanden Informationsveranstaltungen, bei denen wir das Miinchner
Gastgewerbe mit dem Kreisverwaltungsreferat, der Agentur fiir Arbeit
sowie der IHK an einen Tisch bringen. Dabei geht es um Arbeits- und
Aufenthaltsgenehmigungen fiir Arbeitskrafte aus dem Ausland. Gerade
wahrend der Pandemie haben wir uns viel einfallen lassen, um das
Gastgewerbe zu unterstiitzen, das in besonderer Weise von den Lock-
downs betroffen war. Zwei eigentlich temporére Angebote aus dieser
Zeit sind zu einer neuen Kultur in Miinchen geworden: Schanigarten und
Wirtshauswiesn. Das hat beim Miinchner Publikum richtig eingeschla-
gen. Weitere Hilfestellungen meines Referats fiir Arbeit und Wirtschaft
richteten sich zum Beispiel auf die Starkung digitaler Kompetenzen bei
Betrieben. Oder sie banden Betriebe des Gastgewerbes aktiv in Pro-
gramme ein, die wir wahrend der Lockerungen umgesetzt haben. Dabei
ging es darum, Gaste in die Stadt zu bringen oder Umsatzmdéglichkeiten
zu schaffen. Ich kdnnte eine lange Liste aufzahlen, will hier aber nur den
~Sommer in der Stadt” nennen, die digitale Aktion #muenchenhaltz-
amm oder so kreative Ansatze, wie , Luxusbett statt Luftmatratze” oder
«Tapetenwechsel”, jeweils Initiativen von TIM und dem Gastgewerbe:

Sie zeichneten 2019 erstmals verantwortlich fiir das groBte Volks-
fest der Welt. Nach zweijahriger Pause soll die Wiesn nun endlich
wieder stattfinden. Gehen Sie auch mit Sorgen vor den Folgen

dieses massenhaften Zusammenkommens in die Planung?

Fiir mich ist es einfach nur groBartig, dass wir die Wiesn wiederhaben.
Die Wiesn findet in einem schwierigen Umfeld statt, keine Frage. Die
Wiesn ist empfindlich gegeniiber tiefgreifenden Anderungen. Daher
kann es sie nur ganz oder gar nicht geben. Nachdem uns die Ge-
sundheitspolitik keine Schranken auferlegt, werden wir sie so erleben
kénnen, wie friiher.

Aus unserer Sicht tragen auch Messen, wie etwa die IAA Mobility, fiir
Miinchens Hoteliers und Gastronomen sehr zur Belebung des Stadt-
lebens bei? Der Miinchner Stadtrat sieht die Open Spaces der IAA
allerdings partiell kritisch. Sehen Sie hier eine Losung mit dem VDA,
dass eine IAA auch 2023 und 2025 in Miinchen stattfinden kann?

Ich bin zuversichtlich, dass die IAA 2023 wieder in Miinchen statt-
finden wird. Ich meine, dass diese Messe sehr gut zu unserer Stadt
als Automotive-Standort passt. Das Gastgewerbe hat letztes Jahr
eindrucksvoll bewiesen, wie leistungsfahig es bei solchen GroBveran-
staltungen ist. Die IAA war ein Lichtstrahl fiir die Branche nach zwei
langen Lockdowns. s
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Nevos trifst i)
auf Bewahrtes

Die erfolgreiche Tradition der ersten Softdrink-Marke des europdischen Kontinents ist immer wieder

ein Ansporn, neue, zeitgemalle Getrankevariationen zu entwickeln, mit denen aktuelle Verbraucherbe-
diirfnisse erfiillt werden. Entsprechend ihrer fast 90-jahrigen Cola-Kompetenz bietet Sinalco eine breite
Produkt-Range an: Von der klassischen Sinalco Cola, iiber die Sinalco Cola light ohne Kalorien bis hin
zur Sinalco Cola ohne Zucker. Sinalco Cola Mix erhalt ihren besonders fruchtigen Geschmack durch den

Zusatz von drei Prozent Orangensaft.

ie Qualitat aller trinkfertig ausgelieferten Sinalco

Produkte hebt sich durch die Herstellung mit natiir-

lichem Mineralwasser von anderen Softdrinks auf

Leitungswasserbasis ab. Sie sind fiir die vegane Er-
nahrung geeignet sowie frei von Gluten und Laktose. Die konsequente
Mehrwegorientierung macht Sinalco zu einem nachhaltigen Genuss:
Szene-Gastronomie, Top-Hotellerie, Restaurants und System-Gastro-
nomie konnen das fiir sie optimale Gebinde wéhlen, denn als eine
der wenigen deutschen Marken hat Sinalco ein spezielles Gebin-
de-Angebot fiir die Gastronomie im Programm: Die charakteristische,
weltweit geschiitzte 0,2 Liter und 0,33 Liter Mehrweg-Formflasche
aus Glas sowie die Keg-Behalter 20-Liter-Premix und unterschiedliche
Postmix-Keg fiir den Offenausschank. Speziell fiir Stiddeutschland hat
das Unternehmen die Sinalco Cola Mix auch in 0,33 Liter Glas-Mehr-
wegflasche eingefiihrt.

Die Marke mit dem Rotpunkt besticht durch ihr breites Sortiment und
bietet Gastronomen eine willkommene, qualitativ iiberzeugende Alter-
native zum Softdrink-Angebot der Wettbewerber. Auch von Barkeepern
wird Sinalco sehr geschatzt: In einer unabhéngigen Blindverkostung
durch Barkeeper wurde Sinalco Cola ein angenehm fruchtiger, nicht zu
stiBer Geschmack bescheinigt. Vor diesem Hintergrund kommt Sinalco
Cola pur, aber auch als Bestandteil alkoholhaltiger oder alkoholfreier
Kreationen sehr gut an.

Nachdem das Oktoberfest in Miinchen zweimal hintereinander abge-
sagt wurde, soll es 2022 wieder stattfinden. Sinalco wird die Betreiber
unterstiitzen und freut sich auf die Wiesn. Apropos , W": Auch im Werks-
viertel ist Sinalco unterwegs. Im ehemaligen Produktionsgebaude des
Familienunternehmens Pfanni, dem Werk 3, kénnen Gaste sich an der
Vielfalt der Sinalco Produkte erfreuen.
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Ausgezeichnet
vegan geniefden!
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DAS PLANT MEAT-SORTIMENT VON FVZ CONVENIENCE

Veggie-Genuss fur gliuckliche Gaste

Einfach echter Genuss, dafiir steht die Marke FVZ Convenience. Als Marktfiihrer in TK-Schnitzel des deutschen
Foodservice-Markts bietet FVZ ein breites Produktsortiment hochwertiger TK-Convenience-Produkte im Bereich
Schnitzel und Steak, Hackfleisch, Fleischspezialitaten sowie vegetarischer und veganer Produkte.

as Plant Meat-Sortiment von
FVZ interpretiert beliebte Klas-
siker pflanzlich und umfasst
gebratene, vegane Schnitzel-
und Hackprodukte auf Basis von Weizenpro-
tein. Aus Nachhaltigkeitsgesichtspunkten
stammt dabei 75 Prozent des Weizens aus
Deutschland, der Rest aus Europa. Die veganen
Hackprodukte zeichnen sich durch eine lockere
Struktur und handwerkliche Optik aus.

Rundum gebraunt, verfiihren die veganen
Mini-Hackballchen (18 g) zu vielfaltigen
Rezeptideen. Ob als Tellermitte oder fiir Snacks
— die ohne Fett gebratene, vegane Frikadelle
+die Ausgezeichnete” (125 g) bietet viele
Einsatzmdglichkeiten. Die vegane Hackrolle
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«Tomate” (120g) ist mit einer fruchtigen Toma-
tenfiillung tiber die gesamte Lange gefiillt und
bietet so vollen Genuss mit jedem Bissen. Das
vegane Lieblingsschnitzel tragt den Favori-
tenstatus schon im Namen. In 60 g und 140 g
erhaltlich, liberzeugt das vielseitige Weizen-
protein-Schnitzel mit seiner handwerklichen,
ungleichmaBigen Optik und einer knusprigen
Panade. Ob in der Pfanne oder im Kombiofen —
das vegane Lieblingsschnitzel ist immer schnell
auf dem Teller.

Erganzt wird das Plant Meat-Sortiment mit dem
neuen, gebratenen und vegetarischen Schnit-
zel-Gratin ,Mediterran” in 180 g. Das Schnitzel
auf Basis von Weizenprotein ist mit einer
knusprigen Panade umhiillt. Fiir den doppelten

100 % vegan

Advertorial

Genuss hat der vegetarische Newcomer ein
Topping aus fruchtigen Tomaten, Zucchini, ge-
grillter Paprika, Karotten und Friihlingszwiebeln,
die mit Kése bestreut werden, das setzt dem
Newcomer die Krone auf. Das Schnitzel-Gratin
ist vielseitig einsetzbar und eignet sich sowohl
fir die Tellermitte als auch hervorragend pur als
Snack in einer to-go Verpackung.

Alle Plant-Meat-Produkte werden ohne Ge-
schmacksverstarker, Farb- und Konservierungs-
stoffe hergestellt und sind deklarationsfrei auf
der Speisekarte.

Entdecken Sie das gesamte Produktsortiment
von FVZ Convenience im Internet unter
www.fvz.de/unser-sortiment.html!

auf Weizenproteinbasis

ohne Geschmacksverstarker,
Farb- und Konservierungsstoffe

deklarationsfrei auf der Speisekarte

[m]izRlEl
&,ﬁﬂ Jetzt Test-Paket anfordern:

el www.fvz.de/musterpaket.html

Besuchen Sie uns
an Stand 02-0209!

o

( FVZCONVENIENCE
=" EINFACH ECHTER GENUSS! |
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Bio plus
auf dem Teller

GA Bayern ‘ Gastgeber Bayern :

Die Erwartungshaltung an das Gastgewerbe steigt: Regional soll es sein,

und am liebsten auch in Bio-Qualitat. Die vielen Vorteile von kurzen We-
gen werden auch aktuell immer deutlicher. Mit dem Bayerischen Biosiegel -
zeigen Hoteliers und Gastwirte ihren Gasten, dass Bio aus der Region

natiirlich auch bei ihnen auf den Tisch kommt!

Was ist das Bayerische Bio-Siegel?

Das weiB-blaue Siegel wird vom Freistaat Bayern vergeben und macht

auf einen Blick deutlich: Hier sind Erzeugnisse aus bayerischer 6kologi-

scher Landwirtschaft verarbeitet worden. Die Vorgaben fiir das Siegel

orientieren sich in wesentlichen Punkten an den Richtlinien der bayeri-

schen Oko-Anbauverbénde Naturland, Bioland, Biokreis und Demeter.
Das Bayerische Bio-Siegel (BBS) kennzeichnet also eine besonders
hohe Bio-Qualitat. Seit 2015 wird das Siegel vergeben, mittlerweile
gibt es (iber 1.600 mit dem Bayerischen Bio-Siegel ausgezeichnete
Produkte, und stédndig kommen neue dazu.

Gezielte Forderung regionaler Wertschopfung

Mit dem Einsatz von Produkten mit dem Bayerischen Bio-Siegel in
ihrer Kiiche fordern die teilnehmenden Betriebe die 6kologische
Landwirtschaft in Bayern. Das geht von Obst und Gemdse (iber Mol-
kerei- und Getreideprodukte, Fleisch und Fisch bis hin zu Getranken.
Mit dem Bayerischen Bio-Siegel auf der Speisekarte, auf der Website

und vielem mehr zeigen sie ihren Gésten, dass ihnen die Themen
Nachhaltigkeit, Umweltschutz und Regionalitat am Herzen liegen. Mit
einer entsprechenden Zertifizierung kénnen teilnehmende Unterneh-
men Zutaten, Komponenten oder ganze Speisen mit dem weil-blauen
Siegel ausloben.

Event-Gastronomie ist nur der Anfang

Im Bereich Gastronomie ist das Siegel bisher vor allem in der Event-Gas-
tronomie prasent: Oktoberfestbesucher lieben zum Beispiel Brathendl
mit dem Bayerischen Bio-Siegel, auf Christkindlmarkten findet sich
BBS-Glithwein und so fort. Spannend wird es kiinftig im Bereich
Gemeinschaftsverpflegung, nicht zuletzt durch die jiingeren politischen
Weichenstellungen in Bayern, wonach das bio-regionale Angebot in
staatlichen Kantinen deutlich ausgebaut werden soll. Diese setzen be-
reits jetzt einiges in Bewegung: Lebensmittel-Hersteller, Direktvermark-
ter sowie der Bio-GroBhandel sind besténdig dabei, das Angebot an den
von der Gastro bendtigten GroBgebinden zu erweitern.

Seite 44




‘und die Welt
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Bayerischen Bio

Bei allgemeine Fragen zum Bayerischen Bio-Siegel gibt auch die
Netzwerkkoordination , Bio aus Bayern” (bio.bayern@alp.bayern.
de) Auskunft. Diese vermittelt auf Wunsch selbstverstandlich auch

den Kontakt zu den beiden Lizenznehmern.

Bei Fragen der Zertifizierung, Rohwarenbeschaffung und Auslo-
bung helfen die Lizenznehmer des Bayerischen Bio-Siegels weiter:
Die Landesvereinigung fiir den 6kologischen Landbau in Bayern
sowie die Landwirtschaftliche Qualitatssicherung Bayern.
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'NACHHALTIGE KONZEPTE FUR GASTRONOMIE UND HOTELLERIE

IRegionale Energie- und

Narmeversorgung

Fiir einen zukunftsorientierten und nachhaltig eingestellten Betrieb ist die Wahl der Energieversor-
gung von entscheidender Bedeutung. Dabei sind es nicht nur Aspekte des Umweltschutzes, die bei
der Wahl des richtigen Energietragers zum Tragen kommen, auch die Wahl eines regionalen Ener-
gieanbieters kann die Okobilanz des eigenen Betriebs verbessern, da lange Transportwege fiir die

benotigten Energietrager entfallen.

iner dieser regional verwurzelten Energiedienstleister ist

die Bayernwerk Natur GmbH. Mit tber 368 energieeffizi-

enten und regenerativen Kraftwerksanlagen im Freistaat

erzeugt die 100-prozentige Tochtergesellschaft von Bay-
ernwerk AG Energie und Warme fiir ihre Kunden aus dem Industrie-,
Gewerbe- und kommunalen Bereich — Einzelobjekte, Quartiere und
ganze Warmenetze eingeschlossen. Mit Hilfe eines ganzheitlichen
Ansatzes werden Synergien geschaffen und unterschiedliche Techno-
logien der Strom- und Warmeversorgung einbezogen: angefangen von
Kraft-Warme-Kopplungsanlagen tiber Warmepumpen sowie Photo-
voltaik-Anlagen bis hin zur Abwarmenutzung und Wasserstoff mit
Brennstoffzellen.

DEKARBONISIERUNG — AUCH IM HOTELBETRIEB

Die Reduktion von CO, ist in aller Mund in der Gastro- und
Hotellerie-Branche. Mithilfe von neuenTech ie der Imple-
mentierung von Photovoltaikanlagen, der Nutzung von dezentralen

Erzeugungsanlagen sowie der Verwendung von Bioma'ssehfi-zkraft-
werken kann auch der 6kologische FuBabdruck vieler Hotel=und

Gastronomiebetriebe reduziert werden — mit dem Ziel, die Klimaneut-

ralitat zu erreichen.

INDIVIDUELLE KONZEPTE FUR HOTEL- UND
GASTRONOMIEBETRIEB

Gastronomie- und Hotelbetriebe zeich-
net stets ein individueller Mix

unterschiedlicher Energietrager und -bedarfe aus. Daher erarbeiten
die Energieexperten von Bayernwerk je nach GroBe, Standort und
Verbrauch des Unternehmens maBgeschneiderte Losungen. Neben der
Erzeugung von Energie, Warme und Kalte bildet die Versorgung vom
E-Fahrzeugen einen weiteren Servicebaustein — ein Aspekt, der im
Hinblick der wachsenden E-Mobilitdt von Gastronomie- und insbeson-
dere Hotelleriebranche keineswegs vernachléssigt werden sollte.

Sei es durch den Einsatz von Warmepumpen, die Nutzung von
Kraft-Warme-Kopplung oder die Kombination unterschiedlicher rege-
nerativer Energien — der Erfolg eines nachhaltigen Energiekonzepts
liegt in der passgenauen Analyse und Erarbeitung der objektbezogen
optimalen Bewirtschaftung. Haben Sie Interesse an den technischen
Losungen der Bayernwerk Natur GmbH oder wiinschen Sie ein Bera-
tungsgesprach? Kontaktieren Sie unseren Ansprechpartner speziell fiir
die Hotel- und Gastrobranche.

Kontakt fiir Hotels und Gastronomie

Bayernwerk Natur GmbH
Lothar Billert
E-Mail: lothar.billert@bayernwerk.de
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STABILE FLUSSIGGASVERSORGUNG IN DEUTSCHLAND

Auch morgen noch
sicher und bezahlbar

Bedingt durch die verschiedenen EU-Embargos gegen Russland aufgrund des Ukraine-Krieges, stellen sich
heute viele Verbraucher die berechtigte Frage, ob die Fliissiggasversorgung in Zukunft noch sicher und
vor allem bezahlbar ist. Nach Einschatzung des Energiespezialisten Drachen-Propangas GmbH steht die
Versorgung mit Fliissiggas in Deutschland sowohl heute als auch — nach gegenwartiger Einschatzung -
zukiinftig vor keinerlei Engpassen. Denn Fliissiggas gelangt — anders als Erdgas — nicht iiber Tausende
von Kilometern aus Russland per Pipelines nach Deutschland, sondern stammt iiberwiegend aus Europa.

nser dichtes

Vertriebsnetz mit

eigenen Lagern,
,’ Fllwerken und
Transportmadglichkeiten, Beteiligungen an den
groBten deutschen Propan-Logistik-Unterneh-
men sowie unsere eigene Flaschengasflotte
ermdglichen stets eine schnelle und verlass-
liche Belieferung mit Behalter- und Flaschen-
gas”, erlautert Michael Jankowski, Ge-
schéftsfiihrer der Drachen-Propangas GmbH.
Das angebotene Fliissiggas stamme aus
deutschen Raffinerien und dem Nordseeraum.
,Hierdurch kénnen wir unseren Kunden eine
hohe Versorgungssicherheit gewéahrleisten”,
so der Geschéftsfiihrer weiter.

Véllig losgeldst von der Erdgaspreisentwick-
lung, die in den zuriickliegenden 18 Monaten
extrem gestiegen ist, bewegt sich Fliissiggas
auf einem &hnlichen Preisniveau wie im Jahr
2021. Eine Umstellung von Erd- auf Flissig-
gas ist unkompliziert und zu jederzeit ohne
groBen Aufwand maglich.

Im Rahmen einer langjahrigen Koopera-
tion bietet die Drachen-Propangas GmbH
Mitgliedern des DEHOGA Bayern exklusive
Sonderkonditionen. Damit entscheiden sich
Hoteliers und Gastronomen auch fiir eine
nachhaltige Energie, da das Unternehmen
seit 2016 klimaneutral agiert. Auch die
Kunden beteiligen sich am Klimaschutz,
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da alle Fliissiggaslieferungen — sowohl fiir
Behalter als auch in Flaschen — klimaneutral
und ohne Aufpreis weitergegeben werden. Ab
September ist auch der Vertrieb von BioLPG
in Flaschen vorgesehen.

FACHBERATUNG
FUR DAS GASTGEWERBE:

Drachen-Propangas GmbH

Josef Krottenthaler

E-Mail: josef.krottenthaler@drachengas.de
Mobil: 0172-6610559
www.drachengas.de




RE . GUEST

Ich
was Gast
letzten Sommer
getan hat.

Ich bin Re:Guest.
Der digitale Zimmerverkaufer
fir das Hotel der Zukunft. www.reguest.io



TRADITIONELLES BUCHBINDEHANDWERK STATT PRODUKTE ,VON DER STANGE"

fur Speisekarten & Co.

Im oberen Vilstal - zwischen Amberg und Regensburg - fertigen Jutta
Bruckner und Wolfgang Settele seit den 1980er-Jahren gemeinsam mit
ihrem Team hochwertige Speise- und Getrankekarten nach echter
Buchbindertradition. Auch Klemmbretter, Zimmermappen und weitere
exklusive Produkte fiir die Auslage im Gastgewerbe werden hier in

Handarbeit hergestellt.

rodukte von der Stange gibt es

bei Settele Gastro nicht: Fiir jeden

Kunden wird nach eingehender Be-

ratung ein eigenes Layout erstellt
und die Mappe ganz nach Wunsch konfiguriert.
Jede einzelne Mappe wird anschlieBend von
Hand gefertigt. Auch ausgefallene Wiinsche wer-
den erfiillt: Ob Kunst auf der Speisekarte fiir eine
Sternerestaurant, ungewohnlich groBe Mappen
fiir eine Whiskydestillerie oder Miniklemmbretter
fiir ein Wellnesshotel — Settele Gastro entwickelt

gemeinsam mit Kunden auch ungewdhnliche
Losungen. Zu den meist langjahrigen Kunden
von Settele Gastro zahlen Restaurants, Hotels,
Landgasthofe, Cafés und Bars in ganz Deutsch-
land, Osterreich und der Schweiz. Als zusétz-
lichen Service fertigt die Kartenmanufaktur mit
ihrer hauseigenen Druckerei auch Speisekarten-
Innenseiten, Faltblatter, Gutscheine und vieles
mehr. So erhalt der Gastronom alles aus einer
Hand, das spart viel Aufwand und schont den
Geldbeutel.

EISEKARTEN

INDIVIDUELL

Ei"-“ SI.I'-."I'_.: _I:: B——

erhos
al [l

UND NACH IHREN WUNSCHEN!

HOCHWERTIG UND NACHHALTIG

Die neuen Speisekarten und Klemmbretter im
Sortiment von Settele Gastro aus heimischer
Eiche, Recyclingholz und Wolffilz liegen auch

in Sachen Nachhaltigkeit voll im Trend. Fiir

alle Mappen wird Buchbinderleim auf rein
pflanzlicher Basis ohne Knochenmehl verwen-
det. Alle Speisekarten sind auch mit besonders
nachhaltigen Papiersorten aus Mais, Hanf und
Stroh sowie mit hochwertigen Recycling-
Papieren und Papieren aus Bio-Baumwolle
erhaltlich. Ebenfalls neu in der Produktpalette
werden Uberzugsmaterialien aus recyceltem
Meeresplastik angeboten — auch dies kombiniert
den aktuellen Zeitgeist mit einer exklusiven
L6sung fiir die Gastronomie und Hotellerie. Mehr
Informationen unter www.settele-gastro.de.

BAYERISCHE
SPE|SEKARTEN-
MANUFAKTUR

\  SEIT 1989

N

A -

~

traditionelles Handwerk
modernes Design
individuelle Beratung

Unsere Speisekarten nach MaRB lassen Ihr
Lokal hochwertiger und einzigartig aussehen.
Kontaktieren Sie uns! Wir beraten Sie gerne!

NEUGIERIG;
\ MEHR INFOS AyF
. UNSERER WEBS|TE!

N

gastro-kommunikation
Seb-Kneipp-Str. 20 - 92245 Kummersbriick
Tel. (096 21) 866 11 - info@settele-gastro.de
www.settele-gastro.de




~WIR HABEN NUN JA SCHON EINE GANZE REIHE AN
M ITG LI E D WIRKLICH SEHR HILFREICHEN INFORMATIONEN BE-
- KOMMEN UND ICH WOLLTE EINFACH MAL ,DANKE’ SA-

GEN FUR DIE TOLLE BERTEUUNG UND HERVORRAGENDE

G E M E I N SA M UNTERSTUTZUNG! ES SIND SEHR SCHWERE ZEITEN UND

MAN HAT ZUMINDEST DAS GEFUHL, DASS MAN NICHT

SI N D WI R ST ALLEINE IST. VIELEN DANK UND MACHEN SIE WEITER

SO UND VOR ALLEM BLEIBEN SIE GESUND!”

ANGELA UND ANDREAS WEISSENFELD
HOTEL WURMTALER GASTEHAUS E.K.

A '~ v/ JETZT
DEHOGA Bayern at : ' / MITGLIED
Y WERDEN!

Der Bayerische und Ga ststittenverband DEHOGA
ayern e.V. set tagtaglich 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 lhr Vertrauen und Ihr auBergewdhnliches Durchhalte- Telefon: 089 28760-0

vermdogen in dieser schwierigen Zeit méchten 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 WERE = UND VOM NETZWERK DES DEHOGA BAYERN PROFITIEREN!
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RATEBOARD: UMSATZE STEIGERN MIT EINEM REVENUE MANAGEMENT SYSTEM

Preisfindung leicht gemacht —
auch in unsicheren Zeiten

Dynamische Preise sind schon langer im Trend, der sich immer schneller
andernde Markt sowie die hohe Inflation macht automatisiertes Revenue
Management fiir den Hotelier noch attraktiver.

ateBoard ist ein intelligen- nere Betriebe erkennen in dieser Technologie kann wiederum vom Hoteleigentlimer sofort
tes Revenue Management immer haufiger einen wahren Umsatz-Booster.  (ibernommen oder nach eigenen Wiinschen
System, das dank seiner .Bei durchschnittlichen Umsatzsteigerungen und Erfahrungen angepasst werden. Dank
intuitiven Bedienung eine von 10 bis 15 Prozent sind die Kosten fiir der Vielzahl an vorhandenen Schnittstellen
schnelle und einfache Optimierung der ho- unsere Software selbst bei einem Hotel mit kann RateBoard direkt mit der bestehenden
teleigenen Preisstrategie ermdglicht. Durch 10 Zimmern sehr rasch gedeckt”, so Matthias ~ Hotelsoftware und externen Datenquellen
die Software wird nicht nur das Preisma- Trenkwalder, CEO von RateBoard. verbunden werden. Dadurch wird der festge-
nagement perfektioniert und Zeit gespart, legte Preis automatisch und unmittelbar auf
sondern auch die Auslastung maximiert und ~ Anhand einer intensiven Datenanaly- allen Vertriebskanalen verteilt.
der Umsatz deutlich erhoht. se — zum Beispiel aus zuriickliegenden
und zukiinftigen Buchungen, regionaler Weitere Informationen zum Thema erhalten
Dabei sind dynamische Preise lange nicht mehr ~ Marktnachfrage und Ferienzeiten — wird Interessierte im Internet unter
nur etwas fiir die Kettenhotellerie, auch klei- der optimale Preis prognostiziert. Dieser www.rateboard.io.

RATEBOARD

ZUCCHETTI GROUP

MIT DYNAMISCHEN PREISEN
BIS ZU 20% MEHR UMSATZ

Optimieren Sie |Ihre Preisstrategie mit dem Marktfuhrer
fur Revenue Management Systeme in Europa.

IMMER DER RICHTIGE ZIMMERPREIS
ERHEBLICHE ZEITERSPARNIS

FUR JEDE HOTELGROSSE GEEIGNET

ALLE PREISE STETS IM BLICK

700 Hotels vertrauen auf uns, unter anderem in Bayern:

]y cher Y
'3agerlacber Df B i b5 Hier Infos einholen und kostenlose Demo auf

INPENOLY www.rateboard.io vereinbaren.




— BayermTourist GmbH | Termine _
[EVITTIER effizient und kostensparend
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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

Der Preis ist heiB - Worauf kommt es an? 12.09.2022
0-Coach - Service-Qualitat Deutschland .-14.09.2022

Aufzeichnungspflicht im Gastgewerbe - Fit im Dokumentieren von A-Z 04.10.2022
Mitarbeitermotivation im Housekeeping 07.10.2022
Fiihrungs-Akademie Modul Il .-11.10.2022
Fiihrungs-Akademie - Intensiv und Praxistag 12.10.2022
Qualitdts- und Konfliktmanagement 13.10.2022
Gastgewerbliche Betriebswirtschaft Teil Il .-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
Zeit-/ Selbstmanagement 27.10.2022
Zielfiihrend kommunzieren 28.10.2022

T
Unser Dorf und wir - Regionale Kooperation 07.1
Personlichkeitsentwicklung fiir Fiihrungskrafte Teil Il 08.1
Grundlagen der Lebensmittelhygiene 09.1
Revenue-Management & Dynamic Pricing fiir Anwender 101
Stimmt die Kasse 16.1
Englisch mit Gasten Part | 17.11.2022
Check In - Begeistern Sie Ihre Gaste von Anfang an 18.11.2022

1.2022
1.
1.
1.
1.
1.
1.
Existensgriindungs-3-Tages-Workshop fiir Umsetzer .-23.11.2022
1.
1.
1.
1.
1.
1.
1.

2022
2022
2022
2022

Kommunikations- und Servicekompetenz machen den Unterschied 23.11.2022
Erfolgsfaktor Feedback-/ Beschwerdemanagement Basis 24.11.2022
Erfolgsfaktor Feedback-/ Beschwerdemanagement Aufbau 25.11.2022
DSGVO - TUV fiir Einsteiger 28.11.2022
Erfolgreiches E-Mail-Marketing fiir Gastgeber 28.11.2022
F&B Konzept - Workshop von der Idee bis zur Umsetzung 29.11.2022
Personlichkeitsentwicklung Praxis Booster 30.11.2022

_DEZEMBER |

Social Media fiir Restaurants und Hotels 06.12.2022

Veranstaltungsort Weitere Informationen unter
Prinz-Ludwig-Palais = www.btg-service.de/seminare
Tiirkenstrafie 7 5« konferenz@btg-service.de
80333 Miinchen ﬁoj 089 /280 98 99
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TIEFGEKUHLT UND FRISCH SCHLIESSEN SICH KEINESWEGS AUS

fur die Gastronomie

Ihnen fehlen Zeit und Personal, um ein perfektes Schnitzel an den Gast zu bringen? Es ist
Zeit, Konventionen zu verlassen. Auch beim Wein hat der Schraubverschluss den Korken
abgelost und garantiert heute bessere und konstante Qualitat.

in Schnitzel selbst zu panieren, wird als , frisch” gewertet
und aus Tradition und falschem Qualitdtsverstandnis
beibehalten. Um StoBzeiten abzudecken, wird ausreichend
.Mise en Place von paniertem Schnitzel” vorbereitet und
anschlieBend gekiihlt Stunden gelagert, wahrend die Panade Wasser
zieht und nicht mehr perfekt souffliert. Ist das Frische? Tiefkiihlschnit-
zel hingegen haben aus der Vergangenheit und auch durch Hersteller
minderer Qualitat noch nicht die volle Akzeptanz beim Gastronomen.

Ein Gierlinger Schnitzel jedoch ist nichts anderes als selbst paniert —
nur frischer. Nach Mehl, Vollei und Semmelbrosel wird es sofort schock-
gefrostet. Gefroren kommt es dann auch in die Pfanne, also , frischer”
geht es kaum. Dazu kommt absolute Kostenwahrheit, Schnitzel fiir

Schnitzel in GroBe und Qualitét gleich. Jeder, der sein Heil im Gierlinger
Wiener Schnitzel gefunden hat und es richtig zubereitet, bestatigt, dass
der Gast keinen Unterschied bemerkt. Oder doch — einen schon: Es
kommt schnell auf den Tisch, mit einer perfekten soufflierenden Panade.
Perfektionieren statt panieren!

Sie sind neugierig geworden und wollen Ihren Mitarbeitern Arbeit und
Zeit ersparen? Dann besuchen Sie die Gierlinger Webseite — Men(i-
punkt , Vertriebslogistik”. Film anschauen — Handler finden — Schnitzel
kaufen — Geld verdienen! Und all das auch mit Cordon Bleu, Finger-
food, Piccata Milanese, Pariser und sogar mit Blumenkohl, Champig-
nons und vielem mehr.

... Und freuen Sie sich iiber zufriedene Gaste
und gliickliches Personal.

food for good mood

Thr Gast kann es gar nicht bemerken ...
... welil es nichts anderes ist -
aber schneller!

A
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Gierlinger Holding GmbH | AUSTRIA
Tel. +43 7234 83141 | vertrieb@gierlinger-holding.com
WWW.GIERLINGER-HOLDING.COM
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Advertorial

ZUGAS.T.lN ROTHENB.U.RGOBDERTAUBEE G R I M M n
FrUhStUCk mit DENBAU—-FOOD

Barbarossa , o
SR iR Spezialist FUR

Thekenanlagen

GASTROEINRICHTUNG

Rappen in Rothenburg ob der Tauber ihr Friihstiick

am edlen Buffet im Barbarossa Restaurant serviert.

||||m|.
| =

it Fertigstellung des Neubaus im Jahr 2019 wurde

mit der Erweiterung des Hotels ein zusammenhan-

gender Hotelkomplex geschaffen. Der Zwischenbau

mit seinem eindrucksvollen Eingangsbereich und
dem Barbarossa Restaurant im Erdgeschoss, ist seitdem der pragende
Teil des Hotels.

Die Ladenbau- und Gastrospezialisten von Grimm wurden mit der
Aufgabe betraut, ein Gesamtkonzept fiir das Erdgeschoss mit Hotelre-
zeption und Baranlage, dem Barbarossa Restaurant mit Buffetanlage,
sowie den imposanten Portalen zum Barbarossasaal zu gestalten und
auszufiihren. Das Aufgabengebiet erstreckte sich vom Bodenbelag tber
die Einrichtung, bis hin zu Decke, Beleuchtung, Akustik und Brandschutz.

Das freistehende Selbst-
bedienungs-Buffet im
Barbarossa Restaurant

: . hat mit der Méglichkeit,
8 die eigentlich tischebene
Kiihlung abzusenken, eine \ Jberg C ohrung | Top Preis - Leistungs-
Alleinstellung, die der Vemn
Frische der Speisen und der
Sicherheit, eine durchgehende Kiihlung zu gewahrleisten, Rechnung
tragt: Durch die motorische Absenkmdglichkeit entsteht ein , Kaltesee”,
der die Speisen auch bei hohen AuBentemperaturen sicher kiihl halt. Die
tischebene Kiihlung, sowie die eingebauten Chafing-Dishes, prasen- Eigene Fertigung Koordinierung der Zuveridssig & Persdnlich
tieren die hochwertigen Speisen perfekt. Die Buffetanlage wird taglich Ausbougewerke

fur Friihstiick, Mittags- und Abendbuffet, sowie fiir Events genutzt. In
den Thekenunterbauten sind an verschiedenen Stellen offene Ausziige
verbaut. Tassen und Glaser sind damit fiir den Gast gut sichtbar. Dies www.grimm.de
schafft Thekenflache, die individuell genutzt werden kann. Die integrier- .

te Front-Cooking-Station bietet dem ,Rappen-Team” die Mdglichkeit, Direkter Kontakt

Speisen frisch vor dem Gast zuzubereiten. Mit dem groBziigigen Buffet GRIMM Mébelwerkstétten GmbH
mit Getrankeausschank hinter der Cerealien-Station, kénnen gut 400 Ulsenheim 112 .
Gaste bewirtet werden. Dank dieser Planung kann das Buffet und der ol &' 91478 Markt Nordheim

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

Saal vielseitig genutzt werden.




DEHOGA Bayern

... Dr. Caroline von Kret

RAU VON KRETSCHMANN, WIR
GRATULIEREN IHNEN HERZLICH
ZUR AUSZEICHNUNG HOTELIERE
DES JAHRES 2022! ALLE, DIE
WIR KENNEN, SAGEN: ABSOLUT VERDIEN-
TE, JA UBERFALLIGE AUSZEICHNUNG.
DOCH ALLE TITEL HELFEN NICHTS, SICH
DENNOCH MIT DER REALITAT AUSEINAN-
DERZUSETZEN ZU MUSSEN. HAND
HERZ: WAS MACHEN SIE, UM GENU
MITARBEITER ZU FINDEN?

Vielen Dank fiir die Gliickwiinsche und die
Wertschatzung. Die Verleihung war und ist
wirklich etwas ganz Besonderes und immer
noch (iberwaltigend. Ich habe die Auszeich-
nung nur stellvertretend fiir meine Eltern und
unsere wunderbaren Kollegen entgegenge-
nommen. So ein Preis ist nur als Team zu ge-
winnen. Es ist schon zu sehen, dass der Weg,
den wir eingeschlagen haben, sowie unsere
empathische und werteorientierte Fiihrung
eine solche Resonanz erfahren und mit dem
Hotelier des Jahres jetzt gekront wurden.
Unsere zutiefst menschenfreundliche
Unternehmens- und Fiihrungsphilosophie ist
es Ubrigens auch, die uns hilft, ausreichend
Kolleginnen und Kollegen in der angespann-
ten Fachkraftesituation zu finden und diese
zu halten. Die Mitarbeitenden stehen bei uns
an erster Stelle, noch vor dem Gast und weit
vor dem Unternehmen und sie gehdren zum
erweiterten Kreis der Familie. Wir versuchen
in der Fiihrung aus groBer Uberzeugung Rah-
menbedingungen zu schaffen, dass unsere
Teamkollegen und -kolleginnen ihr ganzes
Potenzial entfalten und sie dadurch wachsen

Gastgeber Bayern

Auf einen Aperitif mit...

chmann

Geschaftsfiihrende Gesellschafterin des Europaischen Hofs in Heidelberg

kénnen. Und dass es ihnen bei uns gut geht.
Diese Haltung tibt offensichtlich eine hohe
Anziehungs- und Bindungskraft aus.

WAS WUNSCHEN SICH MITARBEITENDE
HEUTE AUS IHRER SICHT?

Die Anforderungen an die Attraktivitat von
Arbeitsplatzen haben sich aus meiner Sicht
grundsatzlich geandert. Friihere Generatio-
nen konnte man vielfach noch mit Karri-
ereperspektiven locken und zum Beispiel

mit Firmenfahrzeugen, hohen Gehaltern

und Beférderungen motivieren. Heutzutage
wollen viele junge Menschen tendenziell eine
ausgewogene Balance zwischen Arbeits- und
Privatleben, eine Aufgabe, die ihnen sinnvoll
erscheint, ein nachhaltiges Agieren des Un-
ternehmens und eine gewisse Gemeinwohl-
orientierung der Unternehmung. Zielfiihren-

de Ansatze wie beispielsweise die Vier-
Tage-Woch

flexible Arbeitszeitmodelle,

welche d Berufliche besser in
Uberei
Gehalter,

sind dabei wichtige Grundvoraussetzungen.

gen und angemessene
man gut leben kann,

Entscheidend ist meiner Ansicht nach aber
vielmehr eine kooperative, empathische und
werteorientierte Unternehmens-, Fiihrungs-
und Kommunikationskultur, die durchgangig,
authentisch und iiberzeugend gelebt wird.

NEBEN DEM ARBEITSKRAFTEMANGEL
BELASTEN DERZEIT DIE UNSICHERHEIT
BEZUGLICH DER GASVERSORGUNG SOWIE
ENORM STEIGENDE ENERGIEPREISE DAS
GASTGEWERBE. WIE GEHEN SIE DAMIT UM
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UND WELCHE MASSNAHMEN HABEN SIE
SCHON EINGELEITET?

Wir haben nur einen sehr geringen Teil Gas
in unserem Energiemix. Der Hauptenergiebe-
darf wird bei uns Gber Fernwarme abgedeckt.
Ich weiB aber, dass es in der Branche auch
Befiirchtungen gibt, dass es im Herbst und
Winter zu einem teilweisen Gas- bezie-
hungsweise Energie-Lockdown kommt. Hier
erwartet die Hotellerie von der Politik, dass
Vorkehrungen fiir eine sichere und finanzier-
bare Energieversorgung getroffen werden.

Erneute Beschrankungen und SchlieBungen
werden viele Betreiber nicht mehr iiberleben.
Die stark steigenden Preise werden auch uns
vor groBe okonomische Herausforderungen
stellen. Konkret versuchen wir, so gut es
geht Energie zu sparen, wir lberpriifen alle
Kostenbldcke systematisch in Bezug auf
Optimierungsmdglichkeiten und wir kompen-
sieren so gut es geht die steigenden Kosten,
die auch in allen anderen Bereichen wie bei
den Lebensmitteln, der Wésche und so weiter
regelrecht explodieren, durch entsprechende
Preissteigerungen bei unseren Leistungen.

TROTZ ALLER KRISEN UND HERAUSFOR-
DERUNGEN: WARUM LIEBEN SIE IHREN
BERUF?

Wer ein warum im Leben hat, ertragt fast
jedes wie, hat Nietzsche so schon gesagt. Wir
verfolgen im Europaischen Hof einen héhe-
ren Sinn. Unsere Vision ist es, das herzlichste
5-Sterne-Stadthotel Deutschlands zu werden
uni n Ort zu schaffen, an dem Menschen




ben. Und gi_gs
Geschaftsfiih-
enden. Wenn Sie
das Geheimnis des
z liegt, sondern im
Ge st gliicklich werden,
W& jlticklich machen,
danns ‘Chancen gut, dass
Sie in der Ilerie gliicklich werden.
Als Mitarbei o der, der den Gasten
gliickliche Momente bereitet und in der
besten Form wiirdig dient und genauso
als Fiihrungskraft, die dem Mitarbeiten-
den dient. Ich liebe es, Mitarbeitenden
und Gasten zu dienep.und sie in meinen
Maglichkeiten achen. Da-
udem liebe
rodukts, die

Komplexitat der Aufgabe, die Abwechs-

her liebe ich m
ich die Emotiona

lung und Unvorhersehbarkeit aber vor
allem das Arbeiten in einem grandiosen
~ Team. Das alles ist sehr erfiillend.

IHR UNTERNEHMENSCREDO LAUT
+WIR LIEBEN WAS WIR TUN" — WELCHE
POSITIVEN AUSWIRKUNGEN HAT DAS
FUR DAS GANZE UNTERNEHMEN.

Es ist unséF_ZieI, jeden Mitarbeitenden an

den Platz im Unternehmen zu setzen, an
dem er oder sie liebt, was er oder sie tut.
Dann folgen aus unserer Erfahrung Freu-
de, Begeisterung, Leichtigkeit und Erfolg
meistens von selbst. Wir wollen aus tiefs-
ter Uberzeugung Rahmenbedingungen
schaffen, die unseren Mitarbeitenden gute
Maglichkeiten bieten, um ihre Fahigkeiten
freisetzen und ganzheitlich entwickeln zu
konnen — im Idealfall finden sie so ihre
Berufung. Wenn das passiert, baut sich ein
positives Kraftfeld auf. Es ist berlihrend,
Menschen wachsen zu sehen und zu
erleben, wenn sie in ihrem jeweiligen

Feld aufgehen. %
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. STAR-MOTIVATIONSTRAINERIN DANIELA BEN SAID UND DIE JAGD NACH

ostendruck

Fliegen.Sie einfach los!

reifvogel sind unglaubliche Tiere. Sicher haben

Sie sie schon einmal an der Autobahn gesehen,

wenn sie dort sitzen. Sie machen das, um ihre

Effizienz zu steigern. Wenn ein Vogel fliegt, ver-
liert er Energie und da ein Vogel kein Unterhautfettgewebe hat
— denken Sie an lhr letztes Brathahnchen: erst knusprige Haut,
dann sofort Fleisch — darf er nie mehr Energie verlieren, als er
durch sein Futter gewinnen kann. Sonst ware das seine ,Lebens-
insolvenz” sprich: Sein Tod.

Also wartet er, bis eine Taube an eine Windschutzscheibe prallt, lasst die
schnellen Raben die Taube von der Fahrbahn ziehen und verscheucht sie
dann mit wenigen Fliigelschlagen. Viel Energie mit wenig Aufwand. Wo
konnen Sie mit wenig Aufwand ein groBes Ergebnis erzielen? Stellen Sie
einmal alle lhre Laufwege und Handlungen in Frage. Lassen lhre Wege und
das damit verbundene , Kosten-Nutzen-Verhaltnis* Sie Gberleben?

Der Vogel weiB auch, dass er fliegen muss, wenn er fressen will. Kein
Vogel wiirde auf dem Baum sitzen und sich dariiber beschweren, dass

er wieder seinen Mausen hinterherjagen muss. Ja — die Zeiten sind
schwer — aber jagen miissen wir alle. Ein Sprichwort im Englischen sagt:
.No lamb for the lazy wolf" zu deutsch: ,Kein Lamm fiir einen faulen
Wolf“. Also: Fliegen Sie! Denken Sie an lhre Energie — aber fliegen Sie!

Der Kostendruck steigt? Verbessern Sie das Erlebnis fiir Ihre Gaste. Alles
wird teurer? Schaffen Sie mehr Nutzen fiir lhre Gaste! Es hilft alles
nichts. Wenn Sie Hunger haben, miissen Sie fliegen. Manchmal kommen
wir leichter an die Mause — manchmal braucht es etwas mehr Energie.

Und wissen Sie, warum der Vogel keine Angst vor dem Fliegen hat? Er
vertraut seinen Fliigeln — nicht dem Ast auf dem er sitzt. Vertrauen Sie
auf Ihre Fahigkeiten. Sie haben schon so viele schwierige Situationen
gemeistert — so auch diese Jetzige. Vertrauen Sie lhren Fliigeln!

In diesem Sinne tierisch gute GriiBe, fliegen Sie los und bis zur nachsten

Ausgabe. Q9
Daniela Ben Said,

Keynote-Speakerin, Autorin und Coach

Seite 58




y’{‘:)
We/f&g [ L5

Auch so kann
ein wertvolles Erbe
aussehen!

Frinkische Karpfen - Aischgriinder Karpfen

Oberpfilzer Karpfen

Diese und tiber 50 weitere bayerische Spezialititen mit dem Herkunftsschutz
der Europdischen Union finden Sie unter

www.weltgenusserbe.bayern

(=)
“=ZrbeBay

)
- Bayerisches Staatsministerium fur
ern Ernahrung, Landwirtschaft und Forsten
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