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

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

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

Jetzt mitmachen!
Weitere Informationen

unter misch-tisch.de

MISCHisch

www.misch-tisch.de
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Inflationsdruck, Energiekrise, Mitarbeiter-

mangel, Kostensteigerungen und Konsumzu-
riickhaltung seitens der Géste lasteten vielen
Unternehmern unserer Branche dieses Jahr
schon schwer auf den Schultern. Und jetzt
droht auch noch die Mehrwertsteuererhéhung
zum Jahresende.

Dies ist fatal und gefahrdet nicht nur die baye-
rische Kultur des Gastgewerbes, sondern ist ein
weiterer Schlag in’s Gesicht unserer Branche,
die sich nach den massiven wirtschaftlichen
EinbuBen der Corona-Pandemie gerade erst
wieder erholt. Eine Stellungnahme unseres Ver-
bands zum Thema finden Sie natiirlich in der
vorliegenden Ausgabe unseres Magazins. Die
endgliltige Entscheidung der Bundesregierung
lag zum Zeitpunkt des Redaktionsschlusses
noch nicht vor.

Doch lassen wir deswegen die Kdpfe hangen?
Sicher nicht! ,Pack ma’s!" lautet die Devise.
Wir stehen geschlossen zusammen mit

und fiir das bayerische Gastgewerbe. Das
zeigte einmal mehr auch unser Bayerischer
Gastgebertag im Oktober: Rund 600 Gaste
besuchten die Veranstaltung, bildeten sich
fort, vernetzten sich und holten sich wertvolle
Tipps bei unseren Branchenpartnern.

Gastgeber Bayern Editorial

Wir werden uns auch im kommenden

Jahr ununterbrochen dafiir einsetzen, die
wirtschaftlichen Rahmenbedingungen fiir
das Gastgewerbe stetig zu verbessern. Dabei
wurde eine unserer jahrzehntelangen Forde-
rungen kiirzlich bereits Wirklichkeit: Da der
Tourismus und sein Gastgewerbe eine wich-
tige Leitékonomie Bayerns ist, wurde diese
Sparte erstmals im Namen eines Ministeriums
berlicksichtigt: Fiir uns zustandig ist ab sofort
das Bayerische Staatsministerium fiir Ernah-
rung, Landwirtschaft, Forsten und Tourismus.
Ein Gesprach mit der neuen Tourismusminis-
terin Michaela Kaniber iiber die Ausrichtung
und Schwerpunkte ihrer Politik finden Sie
ebenfalls in diesem Magazin.

Wir wollen den Blick aber auch weit nach
vorne richten und fragen: Welche Trends wer-
den Tourismus, Hotellerie und Gastronomie
im kommenden Jahr pragen? Was ist wirklich
neu und was bald ,Schnee von gestern”?
Lassen Sie sich inspirieren und motivieren —
auch von ,Wasi", dem ,blonden Bub vom
Schliersee”: Wir sprachen mit der Skifahrle-
gende Markus Wasmeier tiber Heimat, Trends
im Sport und gutes Essen.

Doch lesen Sie selbst ...
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DER BAYERISCHE HOTEL- UND GASTSTRTTENV_ERBAN_D'
DEHOGA BAYERN BEDANKT SICH BEI ALLEN
PARTNERN FUR IHRE FREUNDLICHE UNTERSTUTZU
DES DIESJAHRIGEN BAYERISCHEN GASTGEBERT/
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DIE VORBEREITUNGEN FUR DEN GASTGEBERTAG AM 5. NOVEMBER 2024
SIND BEREITS IM GANGE — WIR FREUEN UNS AUF EINE EBENSO ERFOLGREICHE
VERANSTALTUNG IM KOMMENDEN JAHR!
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MEHRWERTSTEUER AUF SPEISEN IN DER GASTRONOMIE AB 1. JANUAR 2024 BEI 19 PROZENT

»WIR ALLE BRAUCHTEN
STEUERGERECHTIGKEIT
UND ENTLASTUNGEN -
DOCH DIE REALITAT IST
EINE ANDERE"

Die Mehrwertsteuer auf Speisen in
Gastronomie, Kita- und Schulverpflegung,
Kantinen sowie Pflege- und Altenheimen
droht nach der zwischenzeitlichen Senkung
ab Januar 2024 wieder auf 19 Prozent zu
steigen. Die endgiiltige Entscheidung der
Bundesregierung lag zum Zeitpunkt des Re-
daktionsschlusses noch nicht vor. Der DE-
HOGA Bayern hat sich in den vergangenen
Monaten im Namen seiner Mitglieder mit
allen Mitteln fiir eine dauerhafte Senkung
des Mehrwertsteuersatzes ausgesprochen,
um die ndtige wirtschaftliche Unterstiit-
zung fiir die nach der Corona-Pandemie
noch immer stark gebeutelte Branche
weiterhin sicherzustellen.

och auch wenn die Hoffnung

einer abermaligen Senkung

dieser Steuer unter der derzeiti-

gen Bundesregierung gen Null
tendiert, gibt sich der Verband weiterhin kdmp-
ferisch und wird sich tiber diese Entscheidung
hinaus engagiert und motiviert fiir eine dauerhafte
Senkung der Mehrwertsteuer auf Speisen in der
Gastronomie einsetzen.

FATALER POLITISCHER IRRWEG

DEHOGA Bayern-Prasidentin Angela Inselkammer
kommentiert: , Die Steuererhohung auf Speisen

Seite 6
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ist ein fataler Irrweg. Das wird in der Gastronomie zu Betriebs-
schlieBungen, steigenden Preisen, sinkenden Umséatzen und einem
enormen Verlust an Arbeitsplatzen und Lebensqualitat fihren,
auch und gerade in landlichen Regionen. Eine solche Entscheidung
richtet sich gegen hunderttausende familiengefiihrte klein- und
mittelstandische Unternehmen, gegen Millionen Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter sowie gegen Abermillionen Gaste”, so Insel-
kammer. Und weiter: ,Sehenden Auges nimmt man durch diese
Entscheidung Insolvenzen, Ausbildungs- und Arbeitsplatzverluste
im landlichen Raum und die Verteuerung von Speisen in nahezu
allen Bereichen unseres Lebens in Kauf.”

GASTGEWERBE AN DEN GRENZEN
SEINER MACHBARKEITEN

Landesgeschaftsfihrer Dr. Thomas Geppert erganzt: ,Nach
den — im Nachhinein gréBtenteils als Irrweg erkannten — Be-
schrankungen und Regularien fiir unsere Branche, bis hin zur
monatelangen SchlieBung ganzer Unternehmenszweige
im Zuge der Corona-Pandemie ist fiir viele Betriebe
nichts mehr, wie es war. Jetzt davon auszugehen,

dass unsere Mitgliedsbetriebe einfach wieder in den
,Normalmodus' schalten, ist véllig realitatsfern. Wir
arbeiten seit Jahren an den Grenzen unserer Machbarkeiten und
sind auch wirtschaftlich ein wichtiger Pfeiler fiir den Freistaat.
Aber das Gastgewerbe ist keine Kuh, die man endlos

melken kann®.

STEUERGERECHTIGKEIT UND ENTLASTUNGEN
STATT STEUERERHOHUNGEN NOTIG

,Die Haushaltssituation nach dem Urteil des
Bundesverfassungsgerichts ist sicherlich
schwierig. Aber die derzeitige Ampel-Re-
gierung setzt die Prioritaten mit
Entscheidungen wie der aktuellen
Erhéhung der Mehrwertsteuer

Seite 7
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gegen die Menschen in unserem Land. Wir alle brauchten Steuer-
gerechtigkeit und Entlastungen — doch die Realitat ist eine andere.
Deutschland braucht Wachstum, Stabilitat und Chancen, insheson-
dere im wirtschaftlichen Bereich. Die Antwort der Ampel darf keine
Steuerzange sein, um moglichst viel herauszupressen. Und: Die
Mittelstandler diirfen nicht ,abgewiirgt’ werden, es muss vielmehr
die Devise gelten, Betriebe zu erhalten und Potenziale freizusetzen.
Eine Steuererhohung auf 19 Prozent ist eindeutig der falsche Weg,
um Betriebe und Arbeitsplétze zu bewahren. Zudem ist es der falsche
Weg, vielen Menschen im Alltag (weiterhin) die Méglichkeit auf
bezahlbare Speisen auBer Haus zu ermdglichen. Wir werden weiter fiir
die 7 Prozent kampfen, sie sind iiberlebensnotwendig, vielleicht nicht
fiir Politiker, aber fiir Millionen Menschen in unserem Land.”
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KAMPAGNE
FUR 7 PROZENT

er Bayerische Hotel- und Gaststattenverband DEHOGA

Bayern setzt sich engagiert fiir die Interessen seiner

Mitgliedsbetriebe ein. Dabei ist die Forderung, die Mehr-

wertsteuer auf Speisen in der Gastronomie dauerhaft zu
senken, alles andere als neu. Der wichtigste Kanal ist hierfiir nattirlich der
direkte Austausch mit politischen Entscheidungstragern auf Bundes- wie
auch auf Landesebene.

Zum anderen setzte der Verband im Zuge der politischen Diskussi-

on um die Entfristung des reduzierten Mehrwertsteuersatzes auch
auf eine groB angelegte Kampagne. In diesem Zuge wurden — auch
werbestrategisch — vollig neue Wege beschritten. Bei zahlreichen
Vor-Ort-Veranstaltungen war das Thema omniprdsent — sei es in Form
von T-Shirts, Plakaten, Rollups oder sonstigen Werbetragern. Zu den
konkreten MaBnahmen der umfangreichen Multi-Media-Strategie
zahlten unter anderem eine Informationsseite zum Thema (siehe
Infokasten), Werbespots in Funk und Fernsehen sowie eine Social-Me-
dia-Kampagne. Die endgiiltige Entscheidung der Bundesregierung zur
dauerhaften Reduzierung der Mehrwertsteuer lag zum Zeitpunkt des
Redaktionsschlusses noch nicht vor. @9

FAKTENCHECK ZUM THEMA 7 PROZENT

Die Be- und Entfristung der Mehrwertsteuer
auf Speisen im Gastgewerbe wurde hei und
zuweilen hitzig diskutiert. Dabei hat sich

so mancher Irrglaube festgesetzt, der einer
genauen Betrachtung nicht standhalt. Ein
kleiner Faktencheck zum Thema ist auf der
Verbandshomepage zu finden. Scannen

Sie hierflir den nebenstehenden QR-Code.
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BAYERISCHER GASTGEBERTAG 2023

n
s

Rund 600 Géste haben Ende Oktober den Bayerischen Gastgebertag in Essenbach besucht. Der
Bayerische Gastgebertag ist der wichtigste Branchentag von Bayerns Hoteliers und Gastronomen
und wird vom Bayerischen Hotel- und Gaststattenverband DEHOGA Bayern ausgerichtet.

as vielfaltige Programm uns nichts, uns immer gegen Veranderungen die drangende Bedeutung der bevorstehenden

umfasste neben einer Rede zu wehren, sondern wir miissen schauen, dass Europawahlen hervor:., Es muss uns gelingen,

der DEHOGA Bayern-Prasi- wir sie mitgestalten und so gestalten, dass sie die Menschen fiir Europa zu begeistern, und

dentin Angela Inselkammer far uns gut funktionieren”. In ihrer Ansprache vor allem sie dafiir zu motivieren; zurWahl zu
sowie einer Ansprache vom EVP-Fraktions- richtete sich die Prasidentin des DEHOGA gehen. Das ist unheimlich wichtig, weil auch
vorsitzenden Manfred Weber ganztagig eine Bayern auch an den anwesenden Manfred die europaischen Vorgaben einen groen
Fachausstellung mit den Branchenpartnern Weber, MdEP, den Vorsitzenden der EVP-Frakti-  Einfluss auf die Entwicklungen unserer Branche
des DEHOGA Bayern. Begleitende Fachvor- on im Européischen Parlament, und hob dabei haben.”

trage zu spannenden Themen erganzten das
breite Programm. Der Branchentag bot dabei
die Méglichkeiten, sich auszutauschen und
zu vernetzen sowie auf neue, motivierende
Inspirationen zu treffen.

Inselkammer ging in ihrer Er6ffnungsrede

auf die vielschichtigen Herausforderungen
ein, mit denen sich die Gastronomiebranche
in den vergangenen Jahren konfrontiert sah,
insbesondere in Verbindung mit der fiir das
Gastgewerbe so folgenreichen COVID-19-Pan-
demie. lhr Hauptaugenmerk galt dabei der
dringenden Notwendigkeit, Unternehmer in
dieser Branche in ein Licht zu riicken, in dem

sie sich willkommen und wertgeschatzt fiihlen.

Inselkammer betonte nachdriicklich: ,Es niitzt
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Manfred Weber seinerseits richtete seine Worte direkt an die versam-
melten Gastronomen: , Unternehmer, wie ich sie vor mir sehe, sind
Menschen die nicht bloB an ihr eigenes Unternehmen denken, sondern in
der Gemeinschaft Verantwortung iibernehmen, das Dorfleben, Stadtle-
ben, die Gemeinschaft mitpragen und mitgestalten. Wir brauchten mehr
von |hnen, danke fiir Ihren Einsatz!* Weber sprach zudem die Thematik
des reduzierten Mehrwertsteuersatzes von 7 Prozent an und bekannte
sich unmissverstandlich zu einer dauerhaften Senkung der Steuern. ,Die
Politik hat die Aufgabe Klarheit zu schaffen. Hier kann es nur einen logi-
schen Weg geben, namlich, sich eurer Forderung anzuschlieBen. Ich stehe
hinter den 7 Prozent. Sie muss kommen fiir unsere Biirger und fiir unsere
Branche.” Neben der Beibehaltung des reduzierten Mehrwertsteuersat-
zes wurden wahrend des Bayerischen Gastgebertags weitere Schliis-
selthemen diskutiert, darunter beispielsweise auch die Auswirkungen der
Kiinstlichen Intelligenz auf die Zukunft der Branche. @9

Einen Riickblick auf den Bayerischen
Gastgebertag 2023 finden Interessierte auch
auf der Homepage des DEHOGA Bayern

durch Scannen des nebenstehenden QR-Codes.
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LANDESDELEGIERTENVERSAMMLUNG 2023

der Landes-
delegierten

emeinsam unterstrichen die Anwesenden ihr
Engagement fiir die Forderung von Wachstum
und Fortschritt im Gastgewerbe. Die Agenda
des Treffens umfasste die Prasentation von
Berichten seitens des Prasidiums, der Fachbereiche und der
Landesrevisoren, wodurch wichtige Einblicke und Entwicklungen

innerhalb der Organisation vermittelt wurden. @9

-

BN

Seite 13




DEHOGA Bayern  Gastgeber Bayern =~ Aus dem Landesverband

DEUTSCHE JUGENDMEISTERSCHAFTEN DER GASTGEWERBLICHEN AUSBILDUNGSBERUFE

Bayerns Gastgeher-
Nachwuchs

Ende Oktober sind 51 der besten Auszubildenden aus siebzehn DEHOGA-Landesverbanden angetreten, um bei
den 41. Deutschen Jugendmeisterschaften in den gastgewerblichen Ausbildungsberufen auf dem Petersberg

bei Konigswinter die Besten ihres Fachs zu ermitteln. Je Landesverband bildeten Vertreter aus den Bereichen
Kdche, Hotelfachleute und Restaurantfachleute eine Mannschaft. In der Teamwertung brillierten die bayerischen
Teilnehmer und holten die Goldmedaille.

Seite 14
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estaurantfachfrau Lisa-Marie Harrer von der Heidexx

Genusshiitte in Heideck, Koch Tobias Pecher von

Feinkost Kafer in Miinchen und Hotelfachfrau Pia

Hopfensbherger vom Hotel Kongressissimo in Vilshi-
burg heiBen die Sieger der Deutschen Jugendmeisterschaften 2023
in den gastgewerblichen Ausbildungsberufen. In der Einzelwertung
holten alle drei bayerischen Kandidaten in ihrer Disziplin jeweils die
Silbermedaille.

Nach zwei spannenden Wettkampftagen bildete die feierliche
Siegerehrung im Steigenberger Grand Hotel Petersberg vor 350 gela-
denen Gasten den Hohepunkt der Deutschen Meisterschaften. , Wir
sind so stolz auf unsere jungen Auszubildenden, meine herzlichsten
Gliickwiinsche gehen an Deutschlands bestes Jugendmeister-Team
2023 in den gastgewerblichen Berufen Lisa-Marie Harrer, Pia Hop-
fensberger und Tobias Pecher. Der Erfolg zeigt aber auch, was fiir
eine groBartige Ausbildung in Bayern geleistet wird”, kommentierte
DEHOGA Bayern-Prasidentin Angela Inselkammer. , Unsere talen-
tierten Auszubildenden zeigen, mit wie viel Begeisterung sie sich fiir
das bayerische Gastgewerbe einsetzen. Auch auf die auszubildenden
Betriebe kénnen wir stolz sein, denn mit viel Geduld und Expertise
fordern und motivieren sie den Nachwuchs zu solchen Hochst-
leistungen. Das belegt einmal mehr die hohe Qualitat bayerischer
Ausbildungsbetriebe.” Sie fiigt hinzu: ,Was die Ausbildungszahlen
anbelangt, haben wir in Bayern wieder machtig aufgeholt. Das hat
uns so niemand zugetraut! Veranstaltungen wie diese verleihen
unserer Branche die nétige Strahlkraft und zeigen Wertschatzung fiir
unsere Arbeit — und die fangt natiirlich bei unserem Nachwuchs an.”

Unterstlitzt wurde das bayerische Team von Trainerin Nicole Erl

von der Berufsschule Erding und Inge Gebert von der Berufsschule
Wiesau. Fachliche Unterstiitzung erhielt Tobi Pecher zudem von
Matthias Fuchs von der Berufsschule Miinchen. Alle Trainer standen
den Teilnehmern wahrend der Vorbereitung und wahrend des Wett-
kampfes zur Seite und haben bereits im Vorfeld unzahlige Stunden
ehrenamtlich mit ihren Schiitzlingen trainiert.

MITARSSEIT

DER DIREKTE DRAHT ZU IHREM TEAM

Egal ob Arbeitszeiten, Dienstplane, Lohnscheine,

Urlaubsantrage, Firmeninfos oder schneller Kollegenchat.

MITARBEITA ist der direkte Draht zu Ihrem Team.

Gastgeber Bayern

Aus dem Landesverband

Die deutschen Jugendmeisterschaften 2023 umfassten vielfaltige
Aufgaben. Je nach Ausbildungsberuf mussten die Priiflinge unter an-
derem ihr Wissen in den Bereichen Warenerkennung, Zubereiten von
Speisen und Getranken, Cocktails Mixen, Eindecken von festlichen
Tafeln, Gestalten von Speisekarten, Zimmer-Checken und Fiihren von
Verkaufsgesprachen unter Beweis stellen.

Die Meisterschaft begann mit einem theoretischen Teil und der
anschlieBenden Warenerkennung. AnschlieBend fand die praktische
Priifung statt, deren krénender Abschluss ein festliches Priifungses-
sen war. Hierfiir sollte jeder Koch aus einem vorgegebenen Waren-
korb ein Mendi fiir zehn Personen kreieren, das anschlieBend von den
Restaurant- und Hotelfachleuten auf kunstvoll gedeckten Tischen
serviert wurde.

DIE ERGEBNISSE IM UBERBLICK

Mannschaftswertung
1. Bayern

2. Saarland

3. Baden-Wiirttemberg

Hotelfachmann/-frau

1. Sarah Ganswein, Parkhotel Flora, Schluchsee (Baden-Wirttemberg)

2. Pia Hopfensherger, Hotel Kongressissimo GmbH, Achldorf/Vilsbiburg (Bayern)
3. Annalena Meyer, Seezeitlodge, Nohfelden (Saarland)

Restaurantfachmann/-frau

1. Emily Weimann, Der Oschberghof, Donaueschingen (Baden-Wiirttemberg)
2. Lisa-Marie Harrer, Heidexx Genusshiitte, Heideck (Bayern)

3. Elena Michely, Parkhotel Weiskirchen, Weiskirchen (Saarland)

Koch/Kochin

1. Merle Erythropel, Restaurant Worpsweder Bahnhof, Worpswede (Bremen)
2. Tobias Pecher, Feinkost Kafer, Miinchen (Bayern)

3. Sophia Harmening, APEX Trinken und Essen, Gottingen (Niedersachsen)

Hier kommunizieren Sie ganz easy gebiindelt in nur einer App —

auf hochstem Datenschutzniveau.

Mehr unter www.lohn-ag.de/mitarbeita

MITARBEITA - EINE INNOVATION DER

I ®
ohn-ag.de
Aktiengesellschaft



IM GESPR T MICHAELA KANIBER, STAA‘NISTERIN FUR ERNAHRW*

LANDWIRTSCHAFT, FORSTEN UND TOURISMUS

,ICH VERSTEHE
MICHALS |

POLITISCH
T i

Infolge de%:s:hen Landtags
amtierende Mi in fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Fors

ela Kaniber in ihrem Amt bestatigt. Als Neuerung in dieser Legislaturperi-
ode fallt der Bereich ,.Tourismus™ kiinftig in ihr Ressort. Im Gespréch

mit Gastgeber Bayern duBert sich die bereits bekannte Ministerin

zu ihrem neuen Aufgabenbereich und wirft einen Blick auf

die kommenden Herausforderungen fiir ihr Ministerium.

\
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iebe Frau Kaniber, zuallererst
unseren herzlichsten Gliick-
wunsch zu lhrer erneuten
Ernennung als Bayerische
Staatsministerin. In den Koalitionsverhand-
lungen wurde ein fiir unseren Verband
bedeutender Beschluss gefasst: Der Wechsel
des Ressorts Tourismus vom Wirtschafts- in
das von Ihnen gefiihrte Landwirtschafts-
und Erndhrungsministerium. Abgesehen von
lhnen als unsere neue Ansprechpartnerin
- welche Anderungen gehen mit diesem
Schritt einher?

Zunachst einmal freue ich mich personlich
sehr, kiinftig auch Bayerische Tourismusmi-
nisterin zu sein. Welchen Stellenwert Touris-
mus fiir uns hat, zeigt sich auch darin, dass
er jetzt im Namen des Ministeriums steht.
Ich verstehe mich als politische Speerspitze
fiir die Anliegen der Branche und habe mir
fiir meine neue Aufgabe viel vorgenommen.
Die bayerische Tourismuspolitik kommt
kiinftig aus einer Hand und aus unserem
Ministerium. Damit kénnen wir wertvolle
Synergien nutzen, mit denen wir den Tou-
rismus, aber auch die landliche Entwicklung
sowie die Infrastruktur und die Gesundheits-
angebote vor Ort weiter verbessern werden.
Unser bayerischer Anspruch ist ja immer, in
der Spitzenliga zu spielen. Das liegt einfach
in unserer DNA. Deshalb ist ganz klar mein
Anspruch, die Position Bayerns als , Touris-
musland Nummer eins” in Deutschland zu
starken und weiter auszubauen. Dass dabei
ein vitales Gastgewerbe eine zentrale Rolle
spielen wird, versteht sich von selbst.

Welche Schwerpunkte mdchten Sie in
dieser Legislaturperiode im Bereich
Tourismus setzen?

Betrachten wir die Ausgangslage fiir den
Tourismus, dann sehen wir bedauerlicher-
weise eine insgesamt sehr kritische weltpo-
litische Lage. Auch die hohen Energiepreise,
der Arbeits- und Fachkraftemangel oder

die unsichere Wirtschaftslage machen es
der Branche alles andere als leicht. Mir

Gastgeber Bayern

ist es wichtig, die Sorgen und Angste der
Menschen ernst zu nehmen. Ich méchte aber
auch dazu beitragen, sie mdglichst in etwas
Positives umzuwandeln. Schon wahrend Co-
rona, was ja wahrlich ein Schock sonderglei-
chen fiir den Tourismus und das Gastgewer-
be war, ist es uns gelungen, etwas Positives
daraus zu ziehen. Wir konnten Menschen

fir Urlaub in Bayern begeistern, die bislang
noch nicht daran gedacht hatten, bei uns
Urlaub zu machen. Auch die schwierige Zeit
jetzt bietet ihre Chancen. Die Menschen sind
allgemein sehr gestresst, wollen vielleicht
weniger in die Ferne fliegen. Viele haben
Sehnsucht nach Entspannung, aber auch
nach Wellness oder Gesundheit. Das alles
kénnen wir in Bayern bieten. Und wir wollen
hier noch besser werden. Ich sehe enorme
Chancen etwa im Bereich Agritourismus.

Ich mochte diese Form des Urlaubs noch
starker fiir neue Zielgruppen erschlieBen und
auch die Qualitat der regionalen Produkte
noch mehr in den Vordergrund stellen. Ich
bin sicher, dieser Bereich bietet insgesamt
enormes Potenzial. Das gilt auch fiir den
Gesundheitstourismus und inshesondere fiir
unsere Kurorte und Heilbader. Deshalb wol-
len wir die Bader im intensiven Wettbewerb
des Gesundheitstourismus starken und ihre
Position gegenliber Konkurrenten in den an-
deren Bundeslandern und im benachbarten
Ausland verbessern. Diese Zukunftsbranche
braucht Riickendeckung.

Haben Sie bereits konkrete Projekte in
Planung, die sie umsetzen méchten?

Ich habe schon gehdrt, es gibt die Sorge,
dass ich als Ministerin des Landlichen
Raums nur den Tourismus im landlichen
Raum stérken mdchte. Diese Sorge kann ich
jedem nehmen. Der Tourismus in Bayern ist
nur in seiner Vielfalt stark. Bayern bietet ein
touristisches Portfolio, das in Europa und in
der Welt seinesgleichen sucht. Wir sind eine
Premiumdestination. Zu diesem Premium-
anspruch gehort ein starker Stadtetouris-
mus genauso wie ein breit aufgestellter
Geschéftstourismus. Deshalb werden wir uns
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beispielsweise den Kongresstourismus kiinf-
tig genauer anschauen. Hier liegt ein wei-
teres Wertschopfungspotenzial. Gleichzeitig
sehen wir, dass die nationale und internatio-
nale Konkurrenz seit Corona deutlich starker
geworden ist. Wir wollen deshalb etwas tun,
um die Branche in Bayern zu starken. Davon
profitieren die Metropolregionen genauso
wie der landliche Raum. Denn auch viele
landliche Bereiche haben im Kongresstouris-
mus enorme Entwicklungspotenziale.

Was meinen Sie: Worin sind Bayerische
Gastgeber schon besonders gut?

Das bayerische Gastgewerbe ist bestens
aufgestellt. Unsere Wirtinnen und Wirte
verstehen es, regionalen Produkten und
lokalen Besonderheiten einen speziellen
Charakter zu verleihen. Auch dank unserer
Gastronomie verfiigen Bayerns Regionen
tiber eine unglaubliche Vielfalt an kulinari-
schen Geniissen. Ich kann jedem — Einheimi-
schen und Touristen — nur empfehlen, diese
Schatze fiir sich zu entdecken. Mir ist es
wichtig, hier eine noch engere Verkniipfung
zwischen Landwirtschaft und Gastronomie »

ZUR PERSON:

Die gelernte Steuerfachangestellte Michaela
Kaniber begann ihre politische Karriere als
Beisitzerin im CSU-Ortsverband Bayerisch
Gmain. Nach unterschiedlichen Positio-
nen als stellvertretende Vorsitzende und
Vorsitzende des Ortsverbands avancierte
sie zur Kreisvorsitzenden der CSU im
Berchtesgadener Land. Im Jahr 2008 wurde
sie Gemeinderatin, seit 2013 ist Kaniber
Landtagsabgeordnete. Nach 5-jahriger
Tatigkeit im Ausschuss fir Arbeit und
Soziales, Jugend, Familie und Integration
sowie im Ausschuss fiir Wissenschaft und
Kunst wurde sie 2018 zur Staatsministerin

fiir Erndhrung, Landwirtschaft und Forsten

ernannt. Seit Beginn der neuen Legislatur-
periode und ihrer Bestatigung im Amt fallt
nun zuséatzlich auch der Tourismus-Sektor in
ihr Ressort.



© Fotos: Nadine Keilhofer / StMELF

DEHOGA Bayern

zu erreichen. Es ist gut, mit dem DEHOGA
Bayern einen Partner an meiner Seite zu
wissen, der sich ebenfalls fir die Starkung
regionaler Wirtschaftskreisldufe in der
Erndhrung einsetzt. Auch die bayerische
Hotellerie ist fiir ihre hohe Qualitat und
ihren exzellenten Service bekannt. Unsere
Gastgeber bieten eine breite Palette an
Unterkiinften, von traditionellen Gasthéfen
bis zu luxuridsen Resorts. Da ist fiir jedes
Budget und jeden Geschmack das Richtige
dabei. Es ist mir wichtig, dabei diese Vielfalt
und die pragende Rolle der mittelstandi-
schen Familienbetriebe zu erhalten. Wir
haben damit einen besonderen Schatz, der
uns von vielen anderen Destinationen unter-
scheidet, und den wir unbedingt férdern und
erhalten missen.

Und an welche Stellen miissen die
Gastronomen ihrerseits noch nachbessern?

Ich méchte den Betrieben keine Ratschlage
erteilen. Sie sind Profis in ihrem Bereich und
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kennen ihre Herausforderungen. Ich mochte
der Branche vielmehr meine Unterstiitzung
anbieten, diese Herausforderungen zu be-
waltigen. Das Stichwort Biirokratieabbau sei
an dieser Stelle unbedingt erwahnt. Ebenso
das Thema Arbeitskraftemangel, das vielen
Betrieben unter den Ndgeln brennt. Aber
auch dariiber hinaus kénnen sie jederzeit
wichtige Themen aus der Branche an mich
herantragen. Der DEHOGA als das Sprach-
rohr der Branche wird hierbei sicher eine
bedeutende Rolle spielen. Ich freue mich auf
eine enge und vertrauensvolle Zusammen-
arbeit.

Sie stammen selbst aus einer Wirtsfamilie.
Inwiefern wird dieser personliche Hinter-
grund lhr Handeln als Staatsministerin
fiir Tourismus pragen?

Wenn man als Wirtstochter in Bayern

groB wird und dann diese Position fir den
bayerischen Tourismus und das bayerische
Gastgewerbe einnehmen kann, ist das schon
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ein ganz besonderer Moment. Ich habe friih
gelernt, wie wichtig Dienstleistung ist und
wie viel Freude Dienstleistung bereiten kann.
Ich freue mich unglaublich Giber meine neue
Aufgabe. Es ist ein bisschen wie heimkom-
men. Ich kenne viele Themen der Branche
seit Jahren aus dem eigenen Betrieb. Umso
schoner ist, jetzt auch politisch voll fiir die
Branche aktiv sein zu kénnen. Der Amts-
antritt war dabei freilich nicht der erste
Beriihrungspunkt mit dem Tourismus. Mein
Ministerium hat auch schon in den letzten
Jahren immer wieder Initiativen ergriffen,
um die Genussregionen, die landlichen
Raume, die regionale Vermarktung, ausge-
zeichnete Kiiche oder die Wirtshauskultur
zu starken. Gerade die Zusammenarbeit mit
dem DEHOGA Bayern hat hierbei eine lange
und fruchtbare Tradition. Wir haben viele
Madglichkeiten, die Wertschépfung und die
Lebensqualitat in den Regionen insgesamt
weiter zu stérken. Denn jeder Euro, der in
den Tourismus flieBt, kommt auch den Men-
schen vor Ort zugute. ©9
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MAL ANDERS BETRACHTET -
FRAGESTELLUNGEN AUS GASTESICHT

In der Rubrik ,,Darf man.al fragen...?" richtet
Gastgeber Bayern den Blick einmal bewusst
» * indie andere Richtung. Hier haben Giste die
- Maglichkeit, Fragen an die Gastgeber zu richten.
Haben auch Sie Fragen aus der Sicht eines Ho-
* tel- oder Restaurantbesuchers? Senden Sie Ihre

Frage anAf.johnfﬂgastgeber.bayern. Vietleicht
finden Sie die Antwort in einer der
.~ kommenden Ausgaben.
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Besuch in der
Landesgeschaftsstelle
in Miinchen

Bundesfinanzminister Christian Lindner und
Martin Hagen von der FDP duBerten damals
noch ihre Sympathie fiir die Beibehaltung
der 7 Prozent Mehrwertsteuer bei Ihrem
Besuch in der DEHOGA Bayern-Landes-
geschaftsstelle in Miinchen.
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DEHOGA Bayern-
Kreisvorsitzendentagung
Mittelfranken

7 Prozent und die drohende Steuererhdhung zum
Jahresende dominierten die Diskussion. Die Sorgen
sind groB: Der durch Kostensteigerungen massiv
gesunkene Ertrag lasst keine Spielraume mehr zu.

Initiative gegen
Lebensmittelverschwendung

DEHOGA Bayern-Prasidentin Angela Inselkammer
stellte gemeinsam mit Tourismusministerin Michae-
la Kaniber die Initiative fiir einen wertschatzenden
Umgang mit Lebensmitteln vor. Speerspitze der
Initiative bilden Restaurants mit dem Giitesiegel
Ausgezeichnete Bayerische Kiiche (ABK).
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Treffen mit

DEHOGA Bayern-
Berufsbildungsausschuss

Neben dem Fachkrafteeinwanderungsgesetz
ging es in der Sitzung des Ausschusses um die
aktuelle Ausbildungssituation, internationale
Projekte zur Gewinnung von Fachkraften und
um das Thema Priifungsvorbereitung von
Auszubildenden.

dem Deutschen Jugendherbergswerk

Beim Treffen mit dem Prasidenten des Deutschen Jugend-
herbergswerks, Klaus Umbach, und dem Vorstandsmit-
glied Wifried Nesensohn, wurden Maglich-

keiten fiir weitere Kooperationen ausgelotet.

GroBes Vorstandstreffen
des DEHOGA Bundesverban-
des in Minchen

Im Fokus standen Themen wie die Wochen-
arbeitszeit, die Mehrwertsteuersenkung
sowie der Arbeitskraftemangel. Auch
Staatsminister Florian Herrmann zeigte
eine klare Haltung zu 7 Prozent.
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Patientenkongress Treffen mit
Leukdmien & Lymphome SPD-Politikern

Die DEHOGA Bayern-Vorsitzende der Kreisstel-

Danke an alle Mitgliedsbetriebe, die durch

ihre groBziigigen Hotel- und Ubernachtungs- Wahl'Talk le Rottal-Inn, Henrike Winbeck, macht sich
spenden die Stiftung Deutsche Leukémie- und Obe ncra n ke n gegentiiber Vertretern der SPD fiir die Beibehal-
Lymphom-Hilfe unterstiitzt haben! Die Tombola tung der 7 Prozent Mehrwertsteuer stark. Foto
auf dem Kongress war ein voller Erfolg und hat DEHOGA-Wahl-Talk des Bezirks R /inks nachreglitsaFabianGryber (SPD),
die Veranstaltung in diesem Jahr zu etwas ganz Oberfranken: Politiker der im Landtag Lapdtégskandidat 2o Winl?eck,
besonderen gemacht. Die Spendeneinnahmen vertretenen Parteien standen frankischen enial I, 5 fadratipdireisral
durch den Verkauf der Lose werden zu 100 Pro- Wirten und Hoteliers Rede und Antwort BERESEHioloff (SPD) MdB.
zent zugunsten von Leukamie- und Lymphom-Be- zu den Themen, die das Gastgewerbe

troffenen und deren Angehérigen eingesetzt. bewegen.

(© Stefan Deutsch)

DEHOGA Bayern-Wahl-Talk
zur Landtagswahl 2023

Talk-Runde mit Vertretern aller im Bayerischen Landtag vertretenen Partei-
en zu den drangendsten Forderungen des Gastgewerbes. Mit dabei waren
(v.l.n.r.) Moderator Tilmann Schéberl, Michaela Kaniber (CSU), Hubert
Aiwanger (Freie Wahler), Martin Hagen (FDP), DEHOGA Bayern-Prasidentin
Angela Inselkammer, DEHOGA Bayern-Landesgeschéftsfiihrer Dr. Thomas
Geppert, Lars Mentrup (SPD), Gisela Sengl (Die Griinen) und Franz Berg-
miller (AfD). (© Hendrik Steffens)

Seite 22



DEHOGA Bayern = Gastgeber Bayern = Aus dem Landesverband

CSU-Parteitag

Der DEHOGA Bayern nutzte die Gelegenheit, sich mit bayerischen KI'EiSVOI'SitZEI]denkonferenz
Spitzenpolitikern zur aktuellen Lage im Gastgewerbe auszutauschen. Die deS Bezirks Uberbayem
CSU bekraftigte ihre Unterstiitzung fiir die dauerhafte Mehrwertsteuer-
senkung auf Speisen. V.l.: Andreas Brunner, 2. Vizeprasident DEHOGA
Bayern, Thomas Férster, 1. Vizeprésident DEHOGA Bayern, Angela
Inselkammer Prasidentin DEHOGA Bayern, Alexander Dobrindt, MdB
(CSV), Vorsitzender der CSU im Bundestag, Markus Blume, MdL (CSU),
Bayerischer Staatsminister fiir Wissenschaft und Kunst, und Dr. Thomas
Geppert, Landesgeschaftsfiihrer DEHOGA Bayern.

Auf der Konferenz wurde im Vorfed der Landtags-
wahl nochmals eindringlich an die anwesenden
Kandidaten Maximilian B6ltl (CSU), Dr. Alexander
Dietrich (CSU) und Hans Fried! (Freie Wahler) appel-
liert: 7 Prozent miissen bleiben.

Lukunftstag

Cobur ;
J Gemeinsamer Austausch
Kiinstliche Intelligenz ist kein Zukunfts- mit der bayeriSChe n

thema mehr — auf der Veranstaltung ;

der DEHOGA Bayern-Kreisstelle Co- TO p h Ote ue re
burg, der Hochschule Coburg und der
Wirtschaftsforderung der Stadt Coburg
wurden die Potenziale und Grenzen
von Kl und Roboter in der Gastronomie
aufgezeigt.

Im Mittelpunkt standen neben den

7 Prozent auf Speisen insbesondere
Schwachstellen und Ansétze zur schnelleren
Fachkréaftegewinnung. Das Fachkrafteein-
wanderungsgesetz muss unbiirokratischen
Zuzug in den Arbeitsmarkt ermdglichen.

Wir brauchen Lésungen, um Fachkrafte im
Land zu behalten. Gemeinsam sind wir stark
— vbw und DEHOGA Bayern sind auch in
diesen Bereichen starke Partner.
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LAWINEN IN ZEITLUPE"

DIESE MEGATRENDS

1.|r ; DIE VOLLSTANDIGE
# I'Lr ,U-BAHN-KARTE" DER MEGATRENDS

Die detaillierte Auflistung aller vom
iﬁ} Zukunftsinstitut definierten Megatrends

sowie weitere Informationen zum Thema
.'; finden Interessierte auf der Internetseite

https://www.zukunftsinstitut.de/dossier/megatrends/ oder durch Scannen
des nebenstehenden QR-Codes.

VERANDERN DIE

TOURISMUS-
BRANCHE

Die Welt istim Wandel und mit ihr auch die Tourismus-
branche. Die Kenntnisse der aktuellen touristischen
Trends sind dabei unerldsslich, um sich an die Bediirfnisse
und Erwartungen der Reisenden anpassen zu konnen.
Diesen Satz wiirde wahrscheinlich jeder und jede im
Tourismus Tatige unterscheiben. Und Jeder und Jeder
hatte bestimmt mehrere Vorschlage parat, welche Trends
gerade zu beachten sind: Bleisure-Reisen, All-Inclusive,
Slow Tourism, Food Tourism, Dark Tourism, Glamping,
Individualtourismus... Die Liste lasst sich beliebig lang
fortsetzen. Aber welche Trends sind wirklich relevant?
Und sind Trends und Megatrends das Gleiche? Auf diese
Fragen wird in dem folgenden Beitrag eingegangen.
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egatrends sind langfristige

und tiefgreifende Verande-

rungen, welche die Gesell-

schaft, die Wirtschaft und
die Umwelt weltweit pragen. Trends dagegen
sind kurz- bis mittelfristige Entwicklungen, die
sich aus den Megatrends ableiten oder von
ihnen beeinflusst werden. Das Zukunftsinsti-
tut — eine auf Trend- und Zukunftsforschung
spezialisierte Agentur — nennt Megatrends
«Lawinen in der Zeitlupe" und listet auf ihrer
Internetseite (siehe Infokasten unten) zwolf
Megatrends auf. lhre graphische Darstellung
ahnelt einer U-Bahn-Karte, was deren Viel-
schichtigkeit und gegenseitige Beeinflussung
verdeutlichen soll.

MEGATREND 1: KONNEKTIVITAT

Dabei ist der Megatrend der Konnektivitat,
also der ,Vernetzung auf Basis digitaler
Infrastrukturen” aus touristischer Sicht als
eine der bedeutendsten Megatrends zu
betrachten. Anders ausgedriickt — es ist die
U-Bahn-Linie mit den meisten Stationen

und Gasten (um bei dem Sinnbild einer
U-Bahn-Karte zu bleiben). Dies duBert sich in
der mittlerweile vollstandigen Digitalisierung
der touristischen Customer Journey. Der damit
verbundene Trend wird als , Smart Tourism”
bezeichnet, wobei der seit etwa 2010 in dem
Kontext verwendete Begriff ,smart” sich auf
die Nutzung von Technologien wie Kiinst-
licher Intelligenz, virtueller und erweiterter
Realitat, Internet der Dinge und so weiter
bezieht, um das Reiseerlebnis der Kunden zu
optimieren und zu personalisieren.

Damit verbunden ist die gesteigerte Nutzung
von mobilen Anwendungen und Plattfor-
men, durch die Kunden ihre Reisen bequem
von ihrem Handy oder Tablet aus planen
und buchen konnen. Ein Beispiel dafiir
ware das Hotel , Smartel” in Ahaus, das
getreu dem durchaus provokativen Motto
.Hotels werden gebraucht. Hoteliers nicht”
(fast) vollstandig auf menschlichen Service
verzichtet. Die Auswahl und Buchung des
Zimmers, das Ein- und Auschecken sowie
die Abrechnung und Bezahlung laufen ohne
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menschlichen Kontakt iiber ein Smartpho-
ne; nur fir die Zimmerreinigung werden
Housekeeping-Krafte gebraucht.

MEGATREND 2: NEO-OKOLOGIE

Ein weiterer Megatrend, der im touristischen
Kontext besonders stark hervorzuheben ist, ist
der Megatrend der Neo-Okologie. Damit ist

das wachsende Umwelt- und Verantwortungs-
bewusstsein der Menschen gemeint. In der
Tourismushranche manifestiert sich dieser unter
anderem in steigender Anzahl von nachhaltig-
keitszertifizierten Unterkuinften, die sich vor al-
lem in puncto Klimaneutralitat sowie regionale,
saisonale und Bio-Verpflegung hervortun. Als
Vorreiter im deutschsprachigen Raum gilt das
Boutiquehotel Stadthalle in Wien — laut Eigen-
werbung , das erste Stadthotel mit Null-Ener-
gie-Bilanz”. Diese wird durch mehrere MaB-
nahmen wie die Bauweise des Hotelgebaudes
als Passivhaus, hoteleigene Photovoltaik- und
Solar-Anlage oder der Verzicht auf Minibars er-
reicht. Sind die Auswirkungen des Megatrends
Konnektivitat” auf die touristische Branche
deutlich sichtbar, entsteht bei ,, Neo-Okologie”
der Eindruck, dass sie noch nicht in der breiten
Masse angekommen sind. Trotz des offensicht-
lichen Bewusstseins, beispielsweise flir den
Klimawandel und damit verbundene Umwelt-
probleme, gibt es eine bemerkenswerte Diskre-
panz zwischen dem Wunsch der Touristen nach
Nachhaltigkeit beim Reisen und der Bedeutung
von Nachhaltigkeit in der Entscheidung fiir eine
konkrete Reise. Dieses als , Value-Action-Gap”
bekannte Phanomen, also einer Liicke zwischen
der Theorie und Praxis wird unter anderem in
den Ergebnissen der Reiseanalyse aus dem Jahr
2022 sichtbar — der bekanntesten deutschen
touristischen Umfrage. Wird die Frage ,, Ich
machte, dass meine Reise nachhaltig ist” von
rund zwei Drittel (68 Prozent) der Befragten
bejaht, sind es nur 13 Prozent der Probanden,
die bei ihrer Urlaubsreise ein nachhaltigkeits-
zertifiziertes Angebot gebucht haben und
lediglich 9 Prozent, die eine CO2-Kompensation
fir ihre Urlaubsreise getatigt haben. Diese
Liicke wird von Autoren sehr treffend wie folgt
beschrieben: , Nachhaltigkeit ist den Men-
schen wichtig — aber andere Aspekte in der

Seite 25

Trends im Gastgewerbe

Reiseentscheidung sind es eben auch. Am Ende
wird zwischen den vielen Anforderungen an
die schonste Zeit im Jahr abgewogen. Und nur
selten ist die Nachhaltigkeit dabei ausschlag-
gebend.”

MEGATREND 3: NEW WORK

Neben den beiden Megatrends ,Konnektivitéat”
und ,Neo-Okologie” soll an dieser Stelle noch
auf eine dritte ,U-Bahn-Linie" eingegangen
werden — den Megatrend , New Work". Der
Begriff bezieht sich auf neue Arbeitsstrukturen,
in denen die Grenzen zwischen Leben und
Arbeiten zunehmend verschwimmen. Diese
Entwicklung ist wahrscheinlich nirgendwo

5o sichtbar wie bei dem Trend zu ,Bleisu-
re-Reisen”. Die Kombination von Business

und Leisure (Freizeit) lasst Geschaftsreisen
immer mehr zu hybriden Erfahrungen werden,
wo Arbeit und Freizeit flieBend ineinander
tibergehen. Statt nach einem Geschaftstermin
unmittelbar zuriickzukehren, nehmen Reisende
den Aufenthalt als Moglichkeit wahr, den Ort
und seine Kultur zu erforschen und somit ihr
Arbeitserlebnis zu bereichern. Diesen Trend

hat beispielsweise das Convention Bureau
Rheinland-Pfalz mit seinen seit 2021 laufenden
Kampagnen , Hier mache ich meine Geschafts-
reise zum Urlaub” aufgegriffen und nach
eigenen Angaben eine Gesamtreichweite von
rund 5,8 Millionen Impressionen erreicht.

Die in diesem Beitrag prasentierten Megatrends
Konnektivitat”, ,Neo-Okologie” und , New
Work", verbunden mit den damit einhergehen-
den touristischen Trends, kdnnen sicherlich als
die gegenwartig wichtigsten Entwicklungen

in der Tourismusbranche gesehen werden. Sie
decken jedoch keineswegs die vollstandige
Bandbreite relevanter Tendenzen ab. Hier lohnt
sich ein detaillierterer Blick auf die eingangs
genannte U-Bahn-Karte der Megatrends.

Prof. Dr. Anna Klein,

Professorin fiir Tourismusmanagement an

der IU Duales Studium, Vorstandsmitglied der
Deutschen Gesellschaft fiir Tourismuswissen-
schaft (DGT e.V.), Mitglied im Beirat fiir Fragen
des Tourismus der Bundesregierung
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EXKLUSIV STATT ALL-INCLUSIVE

»Wohin willst du?“ prangt als Frage auf vielen Buchungsportalen. So leicht wie €S
scheint, fallt die Antwort nicht. Urlaub ist heute ein komplexes Lifestyle Produkt. Fiir
viele lautet die Frage daher eher: ,Was willst Du erleben?“ Diese Tatsache markiert _
einen fundamentalen Wandel. Hotels als ,Basisstation” einer Reise sind*von.diesem - g~
Wandel massiv betroffen. Bett und Bad? Das reicht nicht mehr...

erschiedene Treiber andern die Planung und Wahrnehmung
eines Urlaubs seitens der Reisenden stetig. Hierzu zahlen
insbesondere die folgenden drei Faktoren:

o Digitalisierung: Es wachst das Bediirfnis nach ,, Urlaub offline”; gleichzei-
tig erwarten Gaste ein breites Angebot digitalisierter Prozesse.

o Hyperpersonalisierung: Produkte lassen sich detailliert auf individuelle
Kundenbediirfnisse zurechtschneiden.

¢ Nachhaltigkeit: Angesichts von Klimawandel und Ressourcenverknap-
pung andern immer mehr Menschen ihr Reiseverhalten. Die Folge ist eine
steigende Nachfrage nach umweltfreundlichen Reisen beziehungsweise
Lokalem.

Doch welche konkreten Auswirkungen haben diese Entwicklungen fiir die
Hotellerie? Und wie kann die Branche von diesen Trends profitieren?

DIGITALISIERUNG: REDEN IST SILBER, SCANNEN IST GOLD?

Denkt man an Covid, denkt man schnell an Schlagworte wie , Abstand”
und , kontaktlos”. Doch nicht erst seit der Pandemie ist die Verbindung zwi-

schen Mensch und Maschine vergleichbar mit der zwischenmenschlichen.

Gastgeber Bayern

DAS SIND DIE
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Die Technisierung pragt unser gesellschaftliches Miteinander, getrieben
durch den derzeitigen Siegeszug der Kiinstlichen Intelligenz. Die Mensch-
zu-Mensch-Branche”, das Gastgewerbe, muss den Drahtseilakt meistern

!

zwischen Technisierung und personlichem Kundenkontakt.

Angesichts des noch immer vorherrschenden Mitarbeitermangels und

der veranderten Kundenbediirfnisse verspricht die Digitalisierung in der
Hotellerie vor allem eines: Entlastung. So lassen sich etwa iiber Pre-Check-
in-Prozesse Verwaltungsaufgaben vom Gast bereits bequem vor der Anreise
abwickeln. Mehr noch: Der Kunde kann schon im Vorfeld viel (iber die
Unterkunft und Region erfahren, Angebote erhalten oder Zusatzleistungen
buchen. Ohne lastige Apps und Login-Prozesse sind diese Informationen
heute iiber QR-Codes abrufbar.

Doch der personliche Kontakt zum Gast darfuunter diesen Angeb_-oten nicht* =
leiden. Vielmehr erhalten Angestellte mit digitalisierten |
Freiraum und Zeit fiir den direKten Austauscb_m'
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allein” gibt es Single Hotels. Und 2019 eréffnete
auf Mallorca das erste Hotel, das ausschlieBlich
Frauen Zutritt gewahrt.

2. Medical Wellness — das Hotel als Heilstatte

Urlaub soll vor allem eines bieten: Erholung

vom Alltag. Doch passives Entspannen in der
Saunalandschaft gentigt vielen nicht mehr. Immer
mehr suchen Gaste nach einer ganzheitlichen
Entspannungskultur mit unterschiedlichen
Schwerpunkten. Hotels waren und sind zwar
keine medizinischen Rehabilitationszentren. Aber
sie kdnnen das Gesundheitshewusstsein ihrer
Gaste unterstiitzen.

Das beginnt bei entsprechend gestalteten Hotel-
zimmern, wie der Verwendung von gesundheits-
fordernden Bau- und Einrichtungsmaterialien
(Allergiker-freundlich). Restaurants konnen
verstarkt gesunde und heilende Zutaten verar-
beiten. Vor Jahren noch undenkbar, vermarkten
einige Hotels heute erfolgreich Fastenkuren:
Geschulte Experten unterstiitzen Gaste bei den
Programmen, begleitet von sorgsam abgestimm-

ten Speiseplanen und Aktivitaten.

Gastgeber Bayern

Im Zeitalter der Informationstiberflutung wachst
das Bediirfnis nach Orten, an denen man sich
sammeln kann. Erste Hotels bieten schon jetzt
netzfreie Zonen an oder zelebrieren ,, Urlaub
offline” als Attraktion unter dem Motto ,, Digital
Detox”. Abstand vom Alltag funktioniert nicht
mehr, wenn jeder per Smartphone immer und
Uiberall erreichbar ist. Daher werden Mobiltelefo-
ne mancherorts schon beim Check-in abgegeben.
Bleiben Gaste wahrend ihres Aufenthalts , Smart-
phone abstinent”, erhalten sie zur Abreise eine
Belohnung, etwa ein Stiick Bergkase (Hubertus
Alpin Lodge & Spa im Allgu). In Zirich und Genf
postet in ibis Hotels ein eigener Instagram-Butler
unter der Kampagne , Relax, we post” fiir Gaste,
wahrend sie digital detoxen.

3. .Instagramability” — die Unterkunft
als auBergewohnliches Erlebnis

Ein Bett im Kornfeld, im Baum oder gleich in der
Felswand? Heute scheint alles machbar und még-
lich. Die Nacht wird zum Event, der Schlafplatz
fototauglich in Szene gesetzt. So individuell wie
die Gaste ist auch das Spektrum an Angeboten:
ob naturverbundenes Schlafen im Wald, einsam

Trends im Gastgewerbe

im Leuchtturm oder abenteuerlustig in einer
Hohle. Standard war gestern. Heute braucht es
auBergewohnliche Ideen und Kooperationen, um
bei Gésten zu punkten.

Dabei gilt: Je individueller das Gasteerlebnis,
umso erfolgreicher ist auch die Individualitat des
Anbieters. So gelingt es Hotels am besten, sich
auf dem umkampften Markt um Gaste von ihren
Mitbewerbern abzusetzen. Fehlt es an Felswand,
Baumhaus und Co. kdnnen Hotels mit einer
personlichen Kundenansprache hervorstechen.
Sei es ein Willkommensgeschenk, eine GruBbot-
schaft oder ein Menii: Im Fokus steht dabei stets
die Frage ,Was kann ich tun, um ein Erlebnis

zu personalisieren?” Ein zufriedener Kunde ist
ein Multiplikator: Er wird positive Gasteerleb-
nisse mit anderen (digital) teilen und somit zum
kostenlosen Markenbotschafter.

Das — auch zukiinftig — erfolgreiche Hotel sollte
also idealerweise auch zum Lifestyle seiner Géste
passen. Eine Spezialisierung muss damit kein
karges Nischendasein fristen. Vielmehr ist sie
Chance und Sprungbrett fiir eine Abhebung von
der Masse. Es bleibt abzuwarten, welche Trends
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sich durchsetzen und Bestand haben werden.
Doch jene Betriebe, welche die Bediirfnisse ihrer
Kunden durch ein kluges Profiling erkennen und
ihre Konzepte konsequent danach ausrichten, ha-
ben gute Chancen, auf dem Markt zu bestehen.

NACHHALTIGKEIT UND REGIONALITAT
SIND DAS NEUE BIO

Bei Verbrauchern waéchst das Bewusstsein fiir Re-
gionalitat, Herkunft und einen fairen Umgang mit
der Umgebung. Auch Mitarbeiter wiinschen sich
vermehrt ein nachhaltiges und soziales Handeln
ihres Arbeitgebers.

Es sind die vermeintlich kleinen Aspekte, die
Strahlkraft fiir die Marke entfalten: Die Zusam-
menarbeit mit lokalen Designern und Handwer-
kern beim Hotelbau, die Verwendung regionaler
Zutaten am Frilhstlicksbuffet und im Restaurant
oder der Einsatz nachhaltiger Reinigungsmittel.
Eine enge Verzahnung mit der lokalen Gemein-
schaft fordert die Akzeptanz fiir den Tourismus.
Es steigert die Wertschatzung der Mitarbeiter fiir
ihren Arbeitgeber. Und es fiihrt zu einer positiven
Resonanz bei Gasten. Nicht zuletzt zeigt der
Siegeszug kleiner Boutique Hotels auf dem Dorf,
Almresorts, Heustadel und Co., wie sehr Touristen
nach einer geerdeten Alternative zum klassischen
Hotel suchen, das sich harmonisch in die Umge-
bung einbettet.

Inshesondere Nahrungsmittel sind heute ein
enormer |dentifikationsfaktor fiir eine Region
aber auch fiir das Selbstverstandnis von Gasten.

,Du bist, was Du isst!“, avanciert zum Credo
einer breiten Masse. , Spatzle mit Sauce” hat als
Angabe ausgedient. Ein Gast hat heute Freude
daran, sich bis ins Detail mit seiner Mahlzeit
auseinanderzusetzen. Hotels kdnnen diese Ent-
wicklung fiir sich nutzen und daraus ein eigenes
Storytelling entwickeln: Welche Alm produziert
fiir uns den Kase? Was fressen die Rinder, die als
Steak auf dem Teller landen? Und welche Kréuter
wachsen im hoteleigenen Garten? Aus diesen
Aspekten lassen sich sehr lokale Erlebnisse
entwickeln, die Gasten Genuss und ein positives
Lebensgefiihl vermitteln.

ERFOLGSMODELL: ,DER GAST ALS KOMPASS"

Welche Gaste kommen schon heute? Wer soll
morgen kommen? Und wer soll lieber fernblei-
ben? Der Gast ist stets ein Mensch mit sehr dif-
ferenzierten Bedirfnissen und (Reise-) Motiven.
Betriebe, die den Blick fiir ihre Kunden schérfen,
einen personlichen Zugang nicht scheuen und ein
klares Profil entwickeln, wofiir sie stehen, haben
gute Chancen am Markt zu bestehen.

Bei allen aktuellen Trends braucht es dabei auch
stets Offenheit und Neugier fiir die Entwicklun-
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gen von morgen. Technologische Innovationen
werden neue Tiren aufstoBen und Angebote
ermdglichen, die heute kaum vorstellbar sind.
Vielleicht werden Speisekarten bald tiberfliissig,
weil die Hotelkiiche tber implantierte Chips
schon friih die Vorlieben und Allergien der Gaste
kennt. Womaglich empfehlen DNA-Analysen
kiinftig die passende Spa-Anwendung. Und
Connected-Room-Konzept passen Temperatur
und Zimmerbeleuchtung an die Vorlieben der
Gaste an. Intelligente Sensoren sorgen fiir einen
erholsamen Schlaf, indem sie den Schlafzyklus
erkennen, das Bett anpassen und so schmer-
zende Riicken vermeiden. Uber Neurotechno-
logie werden Traume , bestellbar”. Und tiber
Nanotechnologie lassen sich Form und Design
von Zimmemn individuell an den Gast anpassen.
Klingt undenkbar? Das hétte man vor 50 Jahren
tiber hochpreisige Fastenkuren in Hotels auch
gesagt...um nur ein Beispiel zu nennen. @9
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NACHHALTIG WIRTSCHAFTEN - OKOLOGISCH UND OKONOMISCH GLEICHERMABEN

it Plant-hased-Angehoten

Gesellschaftliche Stimmungen zwingen die Gastro-Branche in regelmaBigen

Abstanden dazu, ihre Speisenangebote zu iiberdenken und diese gegebenenfalls an
den Vorlieben des Marktes anzupassen. Aber einfach nur die Speisekarte um einen
Veggi Burger erweitern? Das funktioniert nicht, explizit wenn der Gastronom auch
mehrgangige Meniis verkaufen machte.

u allererst sollte das neue pflanzliche Angebot auch der

Ausrichtung des urspriinglichen Betriebs entsprechen

— beispielsweise mediterran, alpenlandisch, thai, urig Ber-

linerisch, bio und regional oder Ahnliches. Hinzu kommt
die Frage, wie oft die Speisekarte aktualisiert werden soll. Setzt man
auf ein eher statisches Angebot das ganze Jahr tiber, oder darf es eine
saisonal wechselnde Karte mit regionalen Spezialitaten sein?

VEGETARISCHE GERICHTE ALS BASIS FUR MEHR

Es folgt ein Blick in die Kiiche: was kann diese technisch und personell
leisten? Wie ist die Kiiche organisiert in puncto Einkauf, zeitversetzte
Produktion und Lagerung? Womit wird das meiste Geld in der Kiiche
verdient? Warum ist das so? Das pflanzliche Angebot sollte nach dem
gleichen Prinzip ausgewahlt werden und schon beim Lesen der Karte
Appetit anregen. Die Wertigkeit kann durch Hervorhebung besonderer
Zutaten gesteigert werden: Dies knnen beispielsweise besondere
Krauter, alte Gemiisesorten oder ein hochwertiges Ol sein. Doch Vor-
sicht: Ein Pradikat wie , Bio” darf nur dann verwendet werden, wenn
in dem Betrieb auch die entsprechende Zertifizierung vorgenommen
wurde. Die pflanzlichen Gerichte sollten wie ein roter Faden durch die
Speisekarte fiihren, sodass es dem Gast auf Wunsch auch méglich ist,
ein attraktives und vollstandig pflanzliches Menii zu bestellen.

Auch die , traditionellen” Fleischgerichte sollten in diesem Zuge iiber-
priift werden. In welchen Komponenten finden sich tierische Produkte?
Ist es moglich diese ohne Qualitatsverlust zu ersetzen (zum Beispiel
Butter durch hochwertiges Ol), sodass auch ein Komponententausch
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im Menii méglich ist? Der optimale Zustand ist diesbeziiglich erreicht,
wenn alle Zubereitungen der Kiiche rein pflanzlich sind, nattirlich bis auf
die eindeutig tierischen Produkte wie Rinderbriihe, Kalbsjus, Fischsuppe,
Sahneeis, Parmesanchip oder Ahnliches. Somit ist auch intern klar, in
welchen Zubereitungen tierische Produkte vorkommen und welche rein
pflanzlich sind. Das erleichtert auch die Beratung der Géste mit Allergi-
en oder Unvertréglichkeiten.

GEZIELTE AUSWAHL DER PRODUKTE

Bei der Auswahl der Lebensmittel ist ein Vegan-Siegel und ein Blick
auf die Zutatenliste wichtig, im Zweifel empfiehlt sich
diesbeziiglich auch eine Riickfrage beim
Hersteller. Ziel ist, die Speisekarte
weitestgehend pflanzlich zu
halten und diese , Basis”

© VKD e.V.
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je nach Bestellung durch eine Komponente ,on top” zu ergénzen. Bei-
spiel: Spargel mit Orangen-Safran-Sauce und geschwenkten Kartoffeln.
Das ist die ,Basis”, die rein pflanzlich ist. Der Gast bestellt dazu einen
Wiener Schnitzel, einen gebratenen Fisch oder kross gebackene Austern-
seitlinge. So kann die Kiiche ein relativ schmales Mise en Place aufbau-
en und bedient alle Kunden mit einem allseits hochwertigen Angebot.
Mitbedacht bei der Kalkulation sollte natiirlich auch der tatsachliche
Arbeitsaufwand bei der Zubereitung der pflanzlichen Gerichte werden.
Hier lauern oft , versteckte” Kosten.

Fleisch- und Fisch-Ersatzprodukte kdnnen ebenso eine gute Unterstiit-
zung sein, dies hangt nicht zuletzt mit der konkreten Gastestruktur
zusammen. Junges Publikum ist neugieriger und offener fiir neue Pro-
dukte. Wichtig dabei ist, dass diese Produkte in einem ersten Schritt
die Koche iiberzeugen konnen, schlieBlich stehen sie personlich fiir die
Qualitat der kredenzten Produkte ein. Wichtig ist zudem auch die Aus-
wahl der Getranke. Denn: Vegane Weine und alkoholfreie Alternativen
ermdglichen auch eine rein pflanzliche Begleitung der Speisen.

QUALITATSPRODUKTE ,SICHTBAR MACHEN"

Grundsatzlich ist die Veranderung der Arbeitsweise in der Gesamt-
heit sichtbar, die Kiichen verarbeiten weniger Milchprodukte und

Eier und auch die verarbeiteten Fleischmengen werden insgesamt
geringer. Wenn gleichzeitig eine Umstellung auf hochwertige regionale
Produkte erfolgt (zum Beispiel von einem namenlosen ,Schnitzel vom
Schwein” auf ein , Schnitzel vom Stunzachtéler Strohschwein”), dann
entsteht ein Qualitatssprung, der im Idealfall auch bei den Gasten fiir
Aufsehen sorgt.

RESPEKT VOR DER NATUR UND DEN VORLIEBEN DER GASTE

Plant-based-Gerichte sollten zudem selbstverstandlich Giber eine gute
Verkaufsmarge verfligen, sodass auch Personal und Inhaber Interesse an
einem Abverkauf haben. Eine schone Auswahl an veganen Gerichten ist
marketingtechnisch gesehen auch ein Qualitatsmerkmal des Betriebes
und zeigt Verantwortung und Respekt fiir die Natur und die Landwirte.
Da Essengehen auch mittelweile einem politischen Statement gleicht
und eine soziale Stellung demonstriert, ist dieser Aspekt von groBer
Bedeutung. Doch die Gastronomie wirkt hier keineswegs bevormun-

dend, es sollte vielmehr eine breite Auswahl fiir alle Geschmacker
bereitstehen. @9

Marketa Schellenberg,

Produktmanagerin Eigenmarken

bei TransGourmet, Dozentin fur Plant-based-
Kiiche und Vize Prasidentin Ost im Verband
der Koche Deutschlands
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GASTBEITRAG VON ISABELLA HREN, VORSTAND DER BAYERISCHEN GASTGEBER AG UND GESCHAFTSFUHRERIN DER BTG

Getreu dem Motto:
,FUr den Gast die

maximale Einfachheit!”

info@btg-service.de
www.btg-service.de
Im folgenden Beitrag informiert Isabella Hren, Vorstand der Bayerischen Gastgeber AG und Ge-
schaftsfiihrerin der BTG, iiber die digitale Transformation im Gastgewerbe, die Mega-Food-Trends
und die sogenannte ,,neue Nachhaltigkeit”.

ie Herbstsaison der Fachkongresse im DACH-Raum ging Standard. Die Nutzung von KI und Datenanalysen zur Personalisierung
zu Ende, ich habe einige davon besucht und bin mit des Gasteerlebnisses wird immer wichtiger. Die Angebote der Zulieferin-
vielen neuen Eindriicken, Trends und Entwicklungen fiir dustrie sind mannigfaltig und fiir Unternehmer oft schwer zu kategori-
das Gastgewerbe im Gepack zurlickgekehrt. Auch haben  sieren. Welche digitalen Lésungen ben6tigt man fiir den eigenen Betrieb,
wir selbst mit dem DEHOGA Bayern den 7. Bayerischen Gastgebertag mit ~ wie kdnnen diese Systeme miteinander verbunden werden, um wirklich
zahlreichen Fachvortragen und Keynotes veranstaltet. eine Arbeits- und Kostenersparnis oder mehr Umsatz zu generieren?
Das sind nur einige der Fragen, die dabei auf Entscheider zukommen.
Das deutsche Gastgewerbe steht vor standigen Veranderungen und Her-  Experten empfehlen dabei, mit der Gastebrille auf die viel zitierte , Guest
ausforderungen, die es zwingen, innovativ zu sein und sich den aktuellen ~ Journey” zu schauen und ein paar simple Regeln zu beachten:
Trends anzupassen. In diesem Artikel werfen wir einen Blick auf einige
der wichtigsten Entwicklungen, die Gastronomen und Hoteliers imAuge ~ Bei allen digitalen Entwicklungen, die den Betrieb beziehungsweise den
behalten sollten. Gastekreis betreffen, gilt es zu bewerten, was von Dauer ist und was viel-
leicht auch nur ein kurzweiliger Hype. Somit fallt es leichter, Prioritaten zu
setzen und gezielt loszulegen.

Die Digitalisierung hat das Gastgewerbe revolutioniert. Online-Reser- Individuelle Digitalisierung: Die Mdglichkeiten von KI und Datenanalyse
vierungen, Lieferdienste und mobile Zahlungsoptionen sind mittlerweile  sollten dazu genutzt werden, um die personliche Gasteansprache zu
perfektionieren. Jeder Gast schatzt individualisierte Dienstleistungen,
er fiihlt sich wahrgenommen und gesehen. All das sind hohe Bindungs-

und Weiterempfehlungsfaktoren. Das Ziel muss dabei sein, die Gaste zu
begeistern und so automatisch zu Marketing-Assistenten zu machen.
Maximale Einfachheit: Alle digitalen Anwendungen und Kommunika-
tionsmittel sollen intuitiv, wenig erklarungsbediirftig und einfach zu
bewerkstelligen sein. Nur dann kann Akzeptanz in der Anwendung erzielt
é\“ _ und dennoch eine Kundenbeziehung aufgebaut werden.

\ \

|

/ Die Erndhrungstrends andern sich laufend und Res-

taurants miissen flexibel sein, um den Bediirfnissen
/ ihrer Gaste gerecht zu werden. An den sogenannten
Megatrends, die langfristige beziehungsweise dauerhafte
Entwicklungen beschreiben, kommt dabei kein Gastro-
nom vorbei.
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Regionalitat: die Nachfrage nach gesunden frischen Zutaten wachst
weiter. Fir viele bayerische Gastronomen sind regionale Lieferantenbe-
ziehungen bereits Tradition und eine Selbstverstandlichkeit. Unter dem
Motto , Tue Gutes und sprich dariiber” ist es wichtig, diese Angaben auf
den Speisekarten sichthar zu machen oder beispielsweise die Geschich-
ten der Lieferanten zu teilen beziehungsweise den Kooperationspartnern
ein personliches Gesicht zu verleihen. Somit hat der Gast beim Restau-
rantbesuch das Gefiihl eines besonderen Erlebnisses.

Auch nachhaltige Denkansatze wie neue oder traditionelle Zuberei-
tungsarten beispielsweise Fermentieren, die Tierverwertung im Ganzen
.from nose to tail” oder die Verarbeitung alter Gemiise- und Getrei-
desorten (Biodiversitat), finden groBen Anklang.

Vegetarische und vegane Optionen sind heute in vielen Meniis zu
finden, selbst die groBen bekannten Burgerketten sind langst auf diesen
Zug aufgesprungen. Pflanzliches Essen ist also kein Nischenprodukt
mehr, sondern wird von einer breiten Gasteschicht nachgefragt. Dabei
ist Fantasie gefragt, denn das klassische Angebot, der , aufgepepp-

ten Beilage” ist fiir Fans der fleischlosen Kiiche wenig attraktiv. Die
Vizeprasidentin des Verbands der deutschen Kdche gab in ihrem Vortrag
zum Thema ,,Plant based als Grundlage aller Gerichte, Fleisch als Luxu-
stopping der Zukunft” den inspirierenden Tipp, bei der Kreation neuer
Speisen einen neuen Denkansatz zu verfolgen. Sie empfahl mit dem
Ende anzufangen, sprich ein ansprechendes fleischloses Gericht hoher
Qualitét zu erschaffen, das bereits ohne Fleisch oder Fisch ein Highlight
auf der Karte darstellt. Komponenten wie Fleisch oder Fisch konnen
natirlich jederzeit hinzugefligt werden. Ein weiterer Vorteil innovativer
fleischloser Gerichte, die Gaste ansprechen, ist der geringere Warenein-
satz. So schlagen Gastwirte gleich zwei Fliegen mit einer Klappe: Sie
begeistern ihre Gaste und kénnen gleichzeitig Kosten sparen.

Nachhaltigkeit ist ein weitverbreitetes Schliisselwort mit zahlreichen
Ansétzen im Gastgewerbe. Sie reicht von Umweltaspekten wie Ener-
gieeffizienz, Miillvermeidung und Lebensmittelverwertung tber eine
okonomische Betriebsfiihrung bis hin zu sozialen Aspekten. Der Kern
des Nachhaltigkeitsgedankens ist in privat gefiihrten Unternehmen
schon lange stark verwurzelt. Familienbetriebe denken in Generationen,
binden lokale Gewerke vom Lieferanten bis zum Handel, Handwerk
und andere Dienstleister mit ein und beschéftigen Mitarbeitende aus
der Region sowie der ganzen Welt. Neu ist, das Vorgehen greifbar und
transparent zu machen, denn Mitarbeitende achten verstarkt bei ihrer
Wahl des Arbeitgebers auf die Denkhaltung der Betriebe zum Thema
Nachhaltigkeit. Zahlreiche Firmen buchen ausschlieBlich in Unterneh-
men, die ihren CO,-FuBabdruck kennen, da sie selbst Nachhaltigkeits-
bewertungen unterliegen. Experten sind sich einig, dass zukiinftig-auch
vermehrt Privatreisende unter nachhaltigen Gesichtspunkten ihre Hotels
und Restaurants wahlen werden. Viele gute Griinde sich dem Thema
intensiv zu widmen. Fir die Fachleute steht fest: Nachhaltigkeit ist in
erster Linie Chefsache, nur dann kann das Konzept authentisch und
ehrlich sein sowie umgesetzt werden.

Gastgeber Bayern
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Insgesamt sind Unternehmer gefordert weiterhin flexibel, innovativ und
kundenorientiert zu sein, um den sich standig andernden Anforderungen
gerecht zu werden. Diejenigen, die sich auf diese Trends und Innovatio-
nen einstellen, haben die besten Chancen auf Erfolg in dieser spannen-
den Branche. @9

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
Wohlfiihl-Siegel
Reisen fiir Alle

QUALIFIKATION
AUS- UND WEITERBILDUNGSPROGRAMM
e Web- und Prasenz-Seminare zu den Kernthemen:
Mitarbeitende — finden & binden
Betrieb — optimieren & wachsen
Gaste — gewinnen & begeistern
Vorschriften — kennen & umsetzen
Griinder — planen & durchstarten
e Digitalisierung — nutzen & profitieren
Schulungen in den Betrieben: , Wir kommen zu lhnen”
Bayerischer Wirte- und Unternehmerbrief

KOOPERATIONEN
STARKE PARTNER AN DER HAND

e Qualitatsgepriifte Partnerfirmen

e Gewinnbringende Kooperationen
e Innovationen und Informationen
e Veranstaltungen

BERATUNGS-SERVICE
MEHR WISSEN, MEHR ERFOLG
e Blitzlicht-Beratung: neue Schwerpunkte:
o Wirtschaftlichkeit & Energie
e Mitarbeiter finden & binden
e Digitalisierung & Effizienz
o Berater-Tage: fachspezifisch, thematisch
e Berater-Packages: z.B. Unternehmensnachfolge
e Mystery Checks: der Plus-Check vom Profi fiir Hotels
und Gastronomie
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IM GESPRACH MIT GERNOT REITMAIER, VORSTAND DER JUFA HOTELS
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Vor iiber 30 Jahren entwickelte Gerhard Wendl ein Konzept fiir familienfreundliche Urlaubsangebote - zunéchst be-
schrankt auf Osterreich. Heute ist der CEQ der Jufa Hotels Marktfiihrer im heimischen Familien- und Jugendtourismus.
Mit iiber 60 Hotels in weiteren drei Landern (Deutschland, Liechtenstein und der Schweiz) verzeichnet das Unterneh-
men heute rund 1,6 Millionen Nachtigungen pro Jahr und beschaftigt iiber 1.400 Mitarbeiter. Im Gesprach mit Gastgeber
Bayern erldutert Vorstand Gernot Reitmaier (Bild) unter anderem das Erfolgsgeheimnis der Unternehmens-

vision, bleibende Erlebnisse fiir Jung und Alt zu schaffen.

ach ausdriicklicher Definition
der Unternehmensfiihrung
reprasentieren die Jufa Hotels
keine Hotelkette, sondern
vielmehr eine Hotelidee mit der Mission, ge-
meinsame Erlebnisse und Urlaubsabenteuer fiir
Familien, Freunde und Menschen, mit gesell-
schaftlicher Verantwortung in vielen Regionen
Europas anzubieten. Das unternehmerische
Handeln orientiert sich somit stets daran, einen
wertvollen Beitrag fiir die Gesellschaft zu leis-
ten und regionale Wertschopfung zu erzielen.

Herr Reitmaier, der Grundstein fiir Jufa Hotels
waren drei Jugendherbergen. Da denkt man
— verzeihen Sie den Gedanken - reflexartig
an eine lieblose Inneneinrichtung, schmut-
zige Gemeinschaftsbader und ungemiitliche
Schlafsale. Sind dies iiberholte Vorurteile?

Auf jeden Fall! Unsere Hotels haben mittlerwei-
le die Zertifizierung mit 3 oder 4 Sternen und
bieten vor allem fiir Familien eine passende,
flexible Ausstattung bei einer hohen Service-
qualitat. Besonders beliebt bei den Jufa Hotels
sind die einzigartigen Galeriezimmer fiir Famili-
en auf zwei Ebenen oder auch die groBziligigen
Familien-Suiten wie zum Beispiel in unserem
4-Sterne-Jufa-Hotel HafenCity in Hamburg.

Welche Trends beobachten Sie beim
Reiseverhalten junger Familien?

Wir stellen fest: Es miissen nicht nur die klas-
sischen Tourismusdestinationen sein. Es geht
auch um Geheimtipps mit regionalen Erlebnis-
sen. So erfreuen sich Standorte wie Nordlingen
im Ries oder auch Kronach in Oberfranken
genauso einer hohen Nachfrage wie Hamburg
oder Meersburg am Bodensee. Wenn Familien
Urlaub machen, wollen sie sich auch die Zeit
fiir besondere Erlebnisse nehmen — gerne auch
abseits von touristischen Pfaden.

Haben Familien je nach Herkunftsland
unterschiedliche Préferenzen bei der
Urlaubsplanung?

Vielleicht ergeben sich kleine Unterschiede
beim Zeitraum der Vorausbuchungen. Aber
auch hier miissen wir unterscheiden, ob Urlaub
in Deutschland oder Urlaub in Osterreich. Wer
Urlaub im eigenen Land macht, bucht kurz-
fristiger. Aber auch die Aufenthaltsdauer spielt
eine Rolle im Buchungsverhalten. Generell gilt:
Ein gutes Preis-/Leistungsverhaltnis und gute
Angebote sind wichtig und werden vermehrt
nachgefragt. Was wir beobachten: Deutsche
Gaste sind bei der Freizeitgestaltung flexibler
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und niitzen auch Ausflugsmoglichkeiten mit
Distanzen zum Hotel. In puncto Sport sind die
Gaste aus Deutschland an einem vielfaltigen
breiten Angebot interessiert: Neben Wandern,
Ski- und Radfahren sind auch Themen wie
Wassersport oder Ballsport sehr gefragt. FuB-
ball ist ohnehin ein Thema, bei dem Osterreich
gerne nach Deutschland blickt. Aber wenn, wie
jetzt, der Winter vor der Tiir steht, freuen wir
uns natirlich wieder auf die ersten Skirennen
und Schwiinge im Schnee.

Wird unsere Gesellschaft , kinderfeind-
licher”? Stichwort: ,,Adults only Hotels"?
Oder Altersbeschrankungen in Restau-
rants...

Ich glaube nicht. Die Vielfalt der Angebote
erlaubt vielmehr auch klare Positionierungen.
Bei den Jufa Hotels sind Familien sehr will-
kommen. Ein gezieltes Angebot soll vor allem
dieses Gastesegment ansprechen, wie zum
Beispiel der Jufa Kids Club beweist. Wir bieten
und leben Vielfalt in unseren Hotels. Vom fami-
lienfreundlichsten Stadthotel in Hamburg bis
hin zum Land(er)leben-Hotel. Vom Streichelzoo
im Burgenland nahe der ungarischen Grenze,
dem Generationen-Hotel in der steirischen
Thermenregion in Bad Radkersburg bis hin




zum Hotel mit Natur- und Tagungsschwerpunkt
im Siebengebirge bei Bonn.

Wie erfahren Sie, ob sich groe und kleine
Gaste bei lhnen wohlfiihlen, und wird dieses
Kundenfeedback bei der Fiihrung bezie-
hungsweise Neuentwicklung Ihrer Hauser
beriicksichtigt?

Wir haben sehr friih begonnen, mit Onlinepor-
talen fiir Géste-Feedbacks zusammenzuar-
beiten und haben vor knapp 20 Jahren damit
begonnen, unsere Gaste auf diese Moglichkeit
hinzuweisen. In den letzten zwolf Monaten
haben wir 35.582 Gastebewertungen
erhalten. Davon waren rund 90 Prozent —
oder in Zahlen: 31.818 — positiv. Auch unsere
Antwortquote liegt mit rund 95 Prozent iiber-
durchschnittlich hoch. Das macht uns

auch ein wenig stolz.

Gab es auch Kundenerfahrungen
beziehungsweise -wiinsche, die Sie
tiberrascht haben?

Die gibt es natiirlich. Als wir beispielsweise ein-
mal einen ganzen Ochsen in unserer ,Rauch-
kuchl” im Schloss Réthelstein grillen sollten,
hatten wir doch alle ein kleines Fragezeichen
iiber dem Kopf (lacht). Auch wenn es eine der
groBten noch aktiven Rauchkuchln Osterreichs
ist, so war dieser Wunsch dann doch zu groB.
Letzten Endes einigte man sich auf klassische
Spannferkel, dafiir aber in einem gréBeren
Umfang als iiblich. Aber oft sind es nicht nur
die Gastewlinsche, die iiberraschen konnen,
sondern auch die Gaste selbst. So freue ich
mich immer wieder, wenn in einem unserer
Hotels zum Beispiel Chére oder auch Musik-
gruppen ein spontanes Konzert geben und uns
sowie die anderen Gaste (iberraschen. Das ist
nicht nur einmal passiert.

Welche Lander oder Regionen sind
als Reiseziel bei Familien derzeit
besonders gefragt?

Ob in Deutschland, der Schweiz oder auch
Osterreich — das Ziel, die eigenen Regionen zu
entdecken, erlebt eine starke Nachfrage. Kurze
Anreisen, oftmals 6ffentlich mit der Bahn,
werden immer beliebter. Urlaubserlebnisse wie
Ubernachtungen in einer Festung in Kronach

oder auf 1.600 Metern Seehche in Malbun ¢
(Liechtenstein) unter dem Sternenhimmel sind
sehr gefragt bei den Gasten. Das ist schon
etwas Besonderes fiir GroB und Klein. Aber
auch die Stadte sind bei Familien sehr beliebt.
Bei der ersten von den Jufa Hotels beauftragten
Studie zum Thema Familien-Stadtereisen in
Deutschland hat iibrigens Hamburg mit 49,4
Prozent vor Berlin mit 36,8 Prozent Platz 1 als
Waunsch-Metropole bei Familien belegt. Bei den

osterreichischen Stadten erreichte Wien mit 66,1 =

Prozent vor Salzburg mit 51 Prozent den ersten
Platz unter den beliebtesten Destinationen.

Worauf achten Sie besonders bei der
familien- beziehungsweise kindgerechten
Gestaltung Ihrer Hauser?

Im Zentrum steht bei uns die Frage: Was sind
die ndtigen Stellschrauben, damit Familien sich
wobhl fiihlen? Das betrifft Spielrdume genauso
wie Friihstiicksangebote, den Schallschutz oder
spezielle Personalschulungen. Natiirlich gibt
es da ganz viele Stellschrauben. Besonders
wichtig sind uns aber die Barrierefreiheit,
ausreichend Platz in den allgemeinen Raumen,
sowie Indoor- und Outdoorspielraume fiir

Kids — mit einem besonderen Angebot. So

gibt es am Standort in Hamburg mehr als
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200 Quadratmeter Indoor-Spielfache oder ein
groBBes Holzspielschiff im Outdoorbereich. Die
Spielmdglichkeiten sowie die Gastronomie sind
natiirlich auch fiir die regionale Bevélkerung
“Zuganglich. Auch das wird sehr gerne von der
Nachbarschaft in Anspruch genommen.

Haben Sie eine Vision, wie Familien in zehn
oder 20 Jahren ihren Urlaub verbringen
werden?

Nicht nur die Erholung, sondern auch das
Erlebnis wird noch mehr an Bedeutung
gewinnen. Vielleicht wird das Erlebnis auch
6fter mit anderen Familien oder Kindern, auch
aus der Urlaubsregion vor Ort, geplant oder in
Anspruch genommen. Hierfiir werden nattirlich
vor allem die neuen Medien eine wesent-
liche Rolle spielen. Das Hotel wird mit seinem
Angebot hier auch immer mehr Unterstiitzer,
Serviceplattform und Erlebniscoach sein.

Dass dies auch mit einer starkeren regionalen
Vernetzung, regionalen Produkten sowie einer
nachhaltigen Anreise verbunden sein wird,
zeigt auch schon der heutige Trend. @9

© JUFA Hotels




DEHOGA Bayern Gastgeber Bayern Trends im Gastgewerbe

DAMENKARTE, TELEX, BIERWARMER UND CO.

IST DAS (NOCH) TREND

Mit den Trends ist das so eine Sache: Setzt sich da gerade ein Zug in Bewegung, auf den man aufspringen sollte,
bevor es ohnehin alle anderen tun oder ist eine einsetzende Bewegung lediglich die sprichwdrtlich ndchste ,,Sau”, die
durch s Dorf getrieben wird? Aus dem Schwerpunkt dieser Ausgabe sollte hervorgegangen sein, dass grundsatzliche
Stromungen - Megatrends wie die Nachhaltigkeits-Bewegung oder die Digitalisierung - sicher keine schnelllebigen
Erscheinungen sind, die bald wieder verschwunden sein werden.

nders verhélt es sich mit so ist dort langst nicht mehr zu horen. Seit den nicht vertragen, ihr Stangeneis-gekiihltes Bier
manch ehemaliger ,, Instituti- 1980er-Jahren verlor Telex seine Bedeutung zu genieBen. Heutzutage ist er aus der Mode
on" des Gastgewerbes. Denn und wurde zunehmend durch Kommunika- gekommen — es gibt ihn aber immer noch.
wahrlich nicht alles, das heute tionsmittel wie das Telefax und spater die
.up to date” ist, muss morgen noch zeitgema  E-Mail bzw. Online-Buchung abgeldst. «..DAMENKARTEN?
sein. Darum haben wir im folgenden Beitrag %
nicht ohne Schmunzeln einige Beispiele fiir «..DEN BIERWARMER? Diese Speisekarten ohne Preise wurden bis in
.Trends” im Gastgewerbe zusammengestellt, die 1970er-Jahre hinein in so manch einem
die ihre besten Jahre wohl hinter sich haben. Den Bierwarmer gibt es zum Beispiel in Form Restaurant ungefragt den Frauen gereicht. Da
Erinnern Sie sich zum Beispiel noch an... eines Stabs aus Edelstahl, der mit heiBem es tiblich war, dass der Mann am Tisch zahlte,
" Wasser gefiillt und ins Glas gesteckt wird. Er musste auch nur er iber die Kosten aufgeklart
«..DEN KASE-IGEL? ermdglicht auch Menschen, die kalte Getranke  werden. Wie sich die Zeiten andern...

In den 1960er- und 1970er-Jahren waren auf
Feiern lustige und dekorative Speisen gefragt.
Auf den damals beliebten kalten Buffets durf-
ten neben dem Kése-Igel auch der Kalte Hund
und der Kuller-Pfirsich nicht fehlen.

...DAS . FRAULEIN?

Im deutschsprachigen Raum war ,, Fraulein®

in der Gastronomie einst eine gangige Anrede,

um weibliche Servicekréfte zum Tisch zu bitten.
Heutzutage gilt , Fraulein” als veraltet, wenn
nicht sogar als despektierlich. SchlieBlich gibt =
es ja auch kein ,Herrlein”.

o+ TELEX?

Der Fernschreiber galt lange Zeit galt als

der Inbegriff fiir eine schnelle und sichere
Nachrichtentibertragung. Doch das vertraute
Rattern, mit dem in Hotels typischerweise
Reservierungen und Buchungen eingingen,
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INTERGASTRA 2024, 3. BIS 7. FEBRUAR 2024, MESSE STUTTGART

FACHWISSEN TRIFFT
AUF KREATIVITAT

Auf der INTERGASTRA erwartet die Besucher aus dem Hotel-und Gastgewerbe vom 3. bis 7. Februar 2024 wieder die ganze
Welt der Gastlichkeit. Die bunte Mischung macht die INTERGASTRA aus. Hier treffen sich Entscheider aus Hotellerie, Gastro-
nomie und AuBer-Haus-Markt, Verbande, aber auch Studenten und Auszubildende.

ie Fachmesse lasst sich in
Themenschwerpunkte wie
Ambiente und Ausstattung,
Dienstleistungen und IT,
Getranke und Kaffee, Kiichentechnik und Food
zusammenfassen. Neu ist der FOKUS VENDING
powered by VendCon, bei dem Automaten-
|6sungen fiir Gastronomie und Hotellerie
vorgestellt und neue Vertriehsmdglichkeiten
ergriindet werden. Neben den Prasentationen
der Aussteller, kdnnen sich die Besucher auch
auf ein umfangreiches Rahmenprogramm
mit spannenden Talkrunden, informativen

Vortragen und Seminaren sowie interaktiven
Workshops und Sonderschauen freuen. Die

unterschiedlichsten Wettbewerbe laden zum gezeigt werden, prasentieren die ausstellenden  fiir die INTERGASTRA ein umfangreiches Fach-

Mitfiebern ein. Firmen auf der INTERGASTRA ihre Losungen und Rahmenprogramm fiir die groBe Biihne in
und Konzepte dazu. Neben namhaften Unter- Halle 7 zusammen. Ein Themenschwerpunkt

Parallel zur INTERGASTRA findet zum zweiten nehmen stellen sich auch junge Start-ups vor. wird die Nachwuchs-und Fachkraftegewinnung

Mal die IKA/Olympiade der Kéche statt, Abgerundet wird das Messeangebot durch ein  fiir die Branche sein, auch die Angebote fiir

die olympischen Geist in die Hallen bringt. gewohnt vielseitiges Bilhnenprogramm zu ver-  Griinder werden mit dem neuen Workshop-For-

Wahrend bei der IKA/Olympiade der Kéche die  schiedenen Themenschwerpunkten. Als ideeller ~ mat , StartUp-Box" ausgebaut. Beim unterhalt-
neuesten kulinarischen Trends aus aller Welt Trager stellt der DEHOGA Baden-Wiirttemberg  sam-informativen Talk-Format , Nachgefragt
bei” berichten bekannte Groen aus dem
Gastgewerbe dariiber, welche Losungen sie fiir
ihre beruflichen Herausforderungen gefunden
haben und Vertreter der Politik beziehen Stel-
lung zu branchenwichtigen Fragen. Mit dem
Messeticket der INTERGASTRA ist der Besuch
der GELATISSIMO, der groBten Eisfachmesse
ndrdlich der Alpen, und der IKA/Olympiade der
Kdche moglich.

www.messe-stuttgart.de/intergastra

JUINTERGASTRA

Leitmesse fir Hotellerie & Gastronomie
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INTERNORGA, 8. BIS 12. MARZ 2024, MESSE HAMBURG

Alle zusammen.

Fiir eine erfolgreiche Zukunft des AuRRer-Haus-Marktes -

die INTERNORGA 2024.

»Alle zusammen“ — mit diesem Leitmotiv ruft die INTERNORGA 2024 zum Besuch der internationalen Leit-
messe fiir den AuBer-Haus-Markt auf. Vom 8. bis 12. Marz 2024 steht Hamburg wieder einmal im Zeichen
der Branche und prasentiert ein wahres Feuerwerk aus aktuellen Trendthemen sowie eine umfassende
Auswahl an nationalen und internationalen Ausstellenden. Flankiert wird das Branchentreffen des Jahres
von einem attraktiven Rahmenprogramm, bestehend aus hochklassigen Konferenzen, Wettbewerben und
spannenden Specials, bei denen der Austausch untereinander und das Netzwerken nicht zu kurz kommen.

IMMER UP-TO-DATE BLEIBEN MIT DER INTERNORGA 2024

Die Newcomers Area ist seit vielen Jahren die Plattform
fir junge Konzepte, die hier ihre neu entwickelten Produkte
und Dienstleistungen erstmals einem breiten Publikum
prasentieren — und ein Muss fiir alle Trendscouts. Ohne
Kinstliche Intelligenz geht heute fast nichts mehr. Dem tragt
die INTRNORGA mit dem Al CENTER Rechnung. Zukunfts-
orientierte Losungen und Anwendungen von Start-ups, die
bei der Optimierung des Betriebes unterstiitzen, werden hier
vorgestellt. Das Thema Nachhaltigkeit und die damit ver-
bundene Mehrwegpflicht bleiben ebenfalls aktuell. ImTrend-
bereich Packaging & Delivery finden sich alle Komponenten
fir ein erfolgreiches Take-away- und Liefergeschéft. Diese
und noch weitere brandaktuelle Themen sind nicht nur in
den Ausstellungsbereichen Digitale Anwendungen, Kiichen-
technik- und -ausstattung, Nahrungsmittel und Getréanke
sowie Restaurant- und Hotelausstattung vertreten, sondern
werden auch auf den Bliihnen wie der INTERNORGA Open
Stage und der Plattform What The Food! - by foodlab von
Branchenexpertinnen und -experten mit wertvollen Insights
diskutiert. Wenn es um pflanzenbasierte Ernahrung geht,
ist ProVeg mit seiner geballten Expertise fiir die pflanzliche
Kiche die Anlaufstelle. Dass Networking nach Messeschluss
nicht zu kurz kommen muss, zeigt ,OFFTHE RECORD" - die
exklusive Messeparty. Bei einem Drink und Musik lasst es
sich ganz entspannt austauschen und neue Kontakte knilipfen.

FUNF TAGE VIELFALT

Abgerundet wird das Programm der INTERNORGA 2024 durch
die beliebten Awards und Kongresse. Das Internationale
Foodservice-Forum startet als Branchentreffen der Extra-
klasse bereits am Vortag der Messe. Am ersten Messetag
folgt das Finale des Deutschen Gastro-Griinder-Preises,
bei dem zusammen mit dem Leaders Club und orderbird
innovative Gastro-Konzepte pramiert werden, sowie der
INTERNORGA Zukunftspreis. Ebenfalls wieder mit dabei
ist der Ausnahme-Nachwuchswettbewerb — der Next Chef
Award mit Starkoch Johann Lafer.

Save the Date: Merken Sie sich schon jetzt die INTERNORGA
2024 vor und freuen Sie sich auf finf unvergessliche Tage
vom 8. bis 12. Marz 2024 in Hamburg.

Weitere Informationen zur INTERNORGA 2024 und ihrem
umfangreichen Rahmenprogramm finden sich online unter:
www.internorga.com
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MEHR ALS EIN TREND

Gastgeber Bayern

High Convenience als
Chance fur Gastronomie

und Hotellerie

Moderne Kiichensysteme halten auch in klassischen Betrieben immer mehr
Einzug und ermaglichen ein effizienteres Arbeiten. Warum es sich lohnt, neue
Techniken fiir den eigenen Betrieb zu priifen und auf ausgewahlte High-Con-
venience-Produkte zu setzen, zeigen die Experten des Unternehmens EAT aus
Garmisch - einem Partnerunternehmen des DEHOGA Bayern.

ogar in Top-Lagen deutscher
Tourismusorte gibt es gastronomi-
sche Betriebe mit zwei Ruhetagen
— mitten in der Hauptsaison. Was
friiher undenkbar war, ist heute vielerorts die
neue Normalitt. Aber nicht nur der weiterhin
bestehende Fachkraftemangel zwingt Gastro-
nomen dazu, Offnungszeiten und Speisekar-
ten zu reduzieren. Gestiegene Energie- und
Lebensmittelpreise, zuletzt auch héhere Léhne
erfordern ein grundlegendes Umdenken.

ENTKOPPLUNG VON PRODUKTION
UND AUSGABE

Die klassische Postenkiiche steht dabei schon
langer auf dem Priifstand. Gepragt durch

Stress und Hektik kann sie heutigen Arbeitneh-

N

meranspriichen kaum noch gerecht werden.
Auch fiir die Gastgeber ist diese personal- und
somit kostenintensive Struktur oft nicht mehr
rentabel. Die Losung liegt fir viele Gastrono-
men und Hoteliers deshalb in der Systemkiiche.
Vorbild ist dabei das seit Jahrzehnten etablier-
te Prinzip der Gemeinschaftsverpflegung: die
Entkopplung von Produktion und Ausgabe.

Die Kdche bereiten die Speisen zeitlich und
raumlich getrennt vom Service zu. So kdnnen
sie groBere Mengen in konstanter Qualitat
kochen und profitieren von einer besseren
Planbarkeit und glinstigeren Einkaufspreisen.
Sie portionieren die Produkte und konservieren
sie durch Kiihlung und Vakuum. Im Service
werden die vorbereiteten Speisen dann mit
Hilfe moderner Kiichentechniken schonend
regeneriert und ausgegeben.

AUFWANDIGE GERICHTE ZUKAUFEN
UND HIGHLIGHTS SETZEN

Um den eigenen Herstellungsaufwand zu
reduzieren, ist es sinnvoll, aufwandig zu produ-

* ‘ierende Produkte zuzukaufen. So bleibt dem

eigenen Team ausreichend Zeit, besondere
Spezialitaten oder Signature-Gerichte zuzu-
bereiten. Bei der Auswahl zugekaufter Ware
sollte das Augenmerk unbedingt auf die Quali-
tat gelegt werden. High-Convenience-Produkte
unterscheiden sich dabei enorm von regularer
Tiefkiihlware. Hochwertige Produkte enthal-
ten keinerlei kiinstliche Konservierungsstoffe
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oder Geschmacksverstarker. Da sie mittels
Hochleistungs-Schockfrostern in kiirzester Zeit
gekdihlt werden, bilden sich keine Eiskristalle,
die Struktur und Nahrstoffe zerstoren kénnten.
Zudem droht kein Verwassern der Speisen bei
der Regenerierung.

DIE MISCHUNG MACHT'S!

Die Kombination aus systematisierten Kii-
chenprozessen und dem Zukauf ausgewahlter
High-Convenience-Produkte ermdglicht nicht
nur einen stressfreien Arbeitsalltag in der
Kiiche. Sie stellt ein standig verfiighares Mise
en Place sicher, sodass Gastronomen wieder
agieren konnen statt nur zu reagieren.

HOHE QUALITATSANSPRUCHE
SELBSTVERSTANDLICH

Die konstante Qualitét, unabhéngig von der
Besetzung am Pass, sorgt fiir zufriedene Géste
und Gelassenheit seitens der Gastgeber. Lang-
fristige Produktionsplane schaffen planbare
Einkaufspreise und optimieren so die eigene
Kalkulation. Zuletzt sprechen neben reduzier-
ten Kosten auch attraktivere und vorausschau-
end planbarere Arbeitszeiten fiir eine qualitativ
hochwertige Systemkiiche. Betriebe, die fiir
aktuelle und zukiinftige Herausforderungen
gerUstet sein wollen, kommen um moderne
Kiichentechniken nicht herum. High Conveni-
ence ermdglicht es dabei, keine Kompromisse
hinsichtlich der Produktqualitét eingehen zu
miissen. Weitere Informationen zum Thema er-
halten Interessierte unter anderem im Internet
unter www.eat-garmisch.de.

WAS ZEICHNET HIGH-CONVENIENCE-
PRODUKTE AUS?

hohe Qualitat

keinerlei kiinstliche Zusatzstoffe
oder Geschmacksverstarker
echte Handarbeit

100% natiirliche Zutaten

hochste Geling-Sicherheit

Erhalt von Nahrstoffen, Konsistenz
und Aromen



KROSWANG

DER FRISCHE-LIEFERANT

&- . & DIGITALER VERKAUF VON GUTSCHEINEN UND ERLEBNISSEN

Eine Chance auf zusatzliche
Nachfrage, Wertschopfung
und Liquiditat

Gerade in turbulenten Zeiten sind Betriebe jeglicher Art
auf einen effektiven Direktvertrieb angewiesen und
bendtigen diesen mehr denn je. Die Verwendung
professioneller E-Commerce-Systeme steht ganz

im Zeichen der ,,Digitalen Transformation".
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abei gilt es Geschaftsprozesse

und betriebliche Aktivitaten

effizienter zu gestalten, um

daraus resultierend einen
groBtmadglichen Return on Investment (ROI) zu
generieren.

STARK. NACHHALTIG. DIREKTVERTRIEB.

Digitale Marketingl6sungen, gestiitzt durch
Online-Marketing-Kampagnen, helfen dabei,
Direktvertriebsanteile und Verkaufsstrategien
zu intensivieren. Die Ziele sind dabei klar
formuliert: der Ausbau und die Professionali-
sierung des eigenen Direktvertriebs.

Im Folgenden sei kurz zusammengefasst,

wie gastgewerbliche Betriebe durch einen
professionellen Gutschein- und Erlebnisver-
kauf zusatzliche Nachfrage und damit Umsatz
generieren und welche wichtigen Vorteile die
Mitgliedsbetriebe des DEHOGA Bayern bei
Incert E-Tourismus, einem neuen Partner des
Landesverbands, dabei nutzen kénnen.

1. NEUE KUNDEN

Der Besitzer des Gutscheins ist meist

nicht der Kaufer desselben. Somit sorgt

ein Gutschein in vielen Fallen dafiir, dass
Gaste kommen, die das Unternehmen und
seine Leistungen noch nicht kennen. Jeder
Gutschein ist also auch eine Chance, neue
Kunden zu akquirieren, sie zu begeistern und
als Stammgast zu gewinnen.

W=7

2. PREISDURCHSETZUNG

Mit einem Gutschein/Erlebnis ist eine Leistung
bereits vorab bezahlt. Bei der Buchung oder
Einlésung wird folglich die Preisstruktur nicht
mehr hinterfragt — es entfallt die allseits
bekannte Ratendiskussion.

3. MEHR UMSATZ

Im Regelfall deckt der Gutschein nicht den Ge-
samtwert des Aufenthalts ab, sorgt aber dafiir,
dass vor Ort durchaus mehr konsumiert wird
als ohne Gutschein. Ist ein Teil der Leistung

in Form eines Gutscheins bereits ,bezahlt”,
gonnen sich die Gaste gerne noch weitere
Zusatzleistungen vor Ort.

4. BINDUNG AN DAS EIGENE UNTERNEHMEN

Der Wert des Gutscheins ist im Unternehmen
beziehungsweise bei betriebstibergreifenden
Systemen in der Gruppe ,geparkt” und kann
nur dort eingeldst werden. Der Gutschein stellt
also auch einen Anreiz dar, beim eigenen Un-

Zeit
furl’
Frische

Partner Incert E-Tourismus genau ber die no- "

ternehmen und nicht bei einem Mitbewerber
zu buchen oder zu konsumieren.

Durch etablierte Losungen fiir Gutschein-
systeme, Ticketl6sungen, Produktshops und
Gastebindungssysteme verfligt der DEHOGA

tenwendigen Tools und Kompetenzen. Weitere
Informationen erhalten Interessierte unter
www.incert.at.
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DIE VERANDERUNGEN DES MARKTES SIND SCHON JETZT SPURBAR

Kiinstliche Intelligenz in der Hotellerie:

Chance oder Gefahr?

Die Hotellerie ist eine der Branchen, die gerade erst beginnt, die Kiinstliche Intelligenz (KI) einzusetzen, um
die Gastezufriedenheit zu steigern, die Effizienz zu erhohen und Kosten zu senken. Mit der fortschreitenden
Entwicklung von KI-Systemen haben Hotels die Mdglichkeit, ihre Dienstleistungen und Betriebsablaufe zu op-
timieren. Allerdings gibt es auch Bedenken hinsichtlich der potenziellen Auswirkungen von Kl auf die Branche,

ihre Mitarbeiter und ihre Géste.

CHANCEN VON KI IN DER HOTELLERIE

Die wohl groBte Chance in der Hotellerie
haben die kleinen und mittleren Betriebe. Sie
konnen ihre Prozesse verhéltnismaBig schnell
auf neue Technologie umstellen und sich so
Vorteile gegeniber der eher langsam umstruk-
turierenden Kettenhotellerie verschaffen. Dabei
sind folgende Bereiche am wichtigsten:

Personalisierte Gasteerfahrung: Eine der
herausragenden Mdglichkeiten von Kl in der
Hotellerie ist die Schaffung personalisierter
Gasteerfahrungen. KI-Systeme kdnnen Daten
liber Gaste sammeln und analysieren, um
maBgeschneiderte Empfehlungen abzugeben.
Chatbots auf Hotelwebseiten kdnnen Gésten
bei der Buchung von Zimmern helfen und gene-
relle Fragen beantworten. Dies tragt erheblich
zur Verbesserung des Gasterlebnisses bei.

Effizienzsteigerung: Kl kann Prozesse auto-
matisieren und optimieren, um die Effizienz in
Hotels zu steigern. Zum Beispiel kénnen KI-Al-

gorithmen in der Zimmerreinigung automa-
tisch die optimale Reihenfolge der Reinigung
festlegen, was den Arbeitsaufwand reduziert.

Kostenreduzierung: Die Automatisierung von
Aufgaben und Prozessen ermdglicht es Hotels,
Kosten zu senken und den Betrieb zu opti-
mieren. KI-Systeme in der Personalabteilung
kénnen die Einstellung von Mitarbeitern ver-
einfachen und gleichzeitig die Kosten senken.
Kl steht 24 Stunden am Tag, 7 Tage die Woche
zur Verfiigung und kann einige menschliche
Aufgaben rund um die Uhr ibernehmen, was
Kosten und Ressourcen spart.

Schnelle Reaktion auf Kundenanfragen:

Eine der groBten Herausforderungen fiir die
Hotellerie ist die schnelle Reaktion auf Kun-
denanfragen. Durch den Einsatz von KI kdnnen
Reaktionszeiten erheblich verkiirzt werden.

Automatisierung von Back-Office-Aufga-
ben: Viele Back-Office- und Routineaufgaben
kénnen durch den Einsatz von KI vollsténdig

Trends im Gastgewerbe

automatisiert werden. Dies reduziert mensch-
liche Fehler, steigert die Effizienz und befreit
Mitarbeiter fiir wichtigere Aufgaben, wie die
direkte Gastekommunikation.

Upselling-Unterstiitzung: KI kann das Upsel-
ling erleichtern, indem sie konstant aus Daten
lernt und personalisierte Upsell-Angebote fiir
Gaste vorschlagt. Dies tragt zur Steigerung der
Einnahmen und der Géstezufriedenheit bei.

Revenue Management: Hochentwickelte
KI-Tools konnen relevante Daten (Wetter,
Google-Suchanfragen, Bewertungen, Mithe-
werberaktivitaten, Nachfrage, Events z. B.)
im Revenue Management sammeln und in
aussagekraftige Empfehlungen umwandeln.
Diese Empfehlungen kénnen automatisiert
werden, um Zeit und Ressourcen zu sparen
und die Einnahmen zu steigern.
» -
Lebensmittelverschwendung: In der Gast-
ronomie, inshesondere in groBen Hotels und
Restaurants, ist die Lebensmittelverschwen-

_
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dung ein wachsendes Problem. KI-Tools ermdglichen es Unternehmen, den Verbrauch und die
Verfiigbarkeit von Lebensmitteln besser zu tiberwachen und so Verschwendung zu vermei-
den.

Energieeffizienz: KI kann auch im Energiemanagement eine Rolle spielen. Zum Beispiel
kénnen Heizungs- und Klimaanlagen in Zimmern an das Property Management System
(PMS) des Hotels angeschlossen werden, um Energieverschwendung in unbelegten Zimmern
zu verhindern.

GEFAHREN/NACHTEILE VON KI IN DER HOTELLERIE

Datenschutz: KI-Systeme sammeln groBe Mengen an Gastedaten. Dies wirft Datenschutzbe-

denken auf. Hotels miissen sicherstellen, dass sie die Daten ihrer Gaste angemessen schiitzen.

Verlust von Arbeitsplatzen: Die Automatisierung von Arbeitsplatzen durch KI-Technologien
kénnte dazu filhren, dass bestimmte Positionen in der Hotellerie iiberfliissig werden oder sich
drastisch verandern.

Mangelnde personliche Interaktion: Der verstarkte Einsatz von KI-Systemen kdnnte zur
Folge haben, dass sich die zwischenmenschliche Interaktion mit den Gésten reduziert. Daraus
kénnte eine gewisse Unzufriedenheit der Gasten resultieren, da sie sich weniger willkommen
fiihlen. Den Grad der Automatisierung und Anonymitat bestimmt dabei natiirlich jedes Hotel
fiir sich selbst.

Abhangigkeit von Technologien: Bei Serverausfallen oder Internetproblemen besteht die
Gefahr, dass viele Funktionen eines Hotels beeintrachtigt werden. Diese Abhangigkeit von
Technologien kann zu erheblichen Stérungen fiihren.

Hohe Anschaffungskosten: Die Entwicklung von KI-Systemen, die die menschliche Intelli-
genz simulieren kdnnen, erfordert erhebliche Investitionen. Dies kann einige Hotels von der
Einflihrung abschrecken.

Fehlende Kreativitat: KI kann Daten auswerten und lernen, aber sie ist nicht in der Lage,
kreativ zu denken. Die menschliche Komponente, die fiir Teamarbeit und das Erreichen von
Zielen unerlasslich ist, kann nicht vollstandig durch Computer ersetzt werden.

RICHTIGE BALANCE ZWISCHEN TECHNOLOGIE UND MENSCHLICHKEIT

Kl bietet der Hotelleriebranche enorme Chancen, um die Gasteerfahrung zu verbessern

und die Effizienz zu steigern. Allerdings gibt es auch Herausforderungen und Bedenken, die
bewaltigt werden miissen. Hotels miissen sicherstellen, dass sie KI-Technologien transpa-
rent und ethisch einsetzen, um die Interessen aller Beteiligten zu wahren. Gerade kleine
und mittlere Betriebe haben dabei die groBten Vorteile, da sie schnell handeln kdnnen. Die
menschliche Komponente und die personliche Interaktion sollten dabei nicht vernachlassigt
werden. Die Hotelleriebranche kann von der Integration von KI profitieren, wenn sie die
richtige Balance zwischen Technologie und Menschlichkeit findet.

Weitere Informationen zum Thema erhalten Interessierte unter anderem im Internet
unter www.hotellistat.com.

KROSWANG

DER FRISCHE-LIEFERANT
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DAS LEBENSWERK DURCH KLUGE VORSORGE SICHERN

AUSFALLT?

Trends im Gastgewerbe

Roland Bauer, Experte fiir Notfallkonzepte und Geschéftsfiihrer des DEHOGA Bayern-Kompetenzpartners Secufox im Gespréach mit BTG-Geschaftsfiihrerin Isabella Hren.

er bayerische Landesverband

nimmt diese Falle sehr ernst,

hat jedoch kaum Hand-

lungsmdglichkeiten, da die
Gesetzeslage ohne rechtsgiiltige Vorsorge-
vollmachten einen Betreuer vorsieht, der die
Entscheidungen trifft. Notfallplane sichern also
das Lebenswerk von Unternehmern im Akutfall
ab. Es geht darum, einen konkreten Plan zu
haben, der verlasslich und einfach funktioniert.
Betrieb und Familie miissen bei Ausfall des
Unternehmers handlungsfahig bleiben. Wie
einfach so eine Vorsorge zu treffen ist, erldutert
Roland Bauer, Experte fiir Notfallkonzepte und
Geschéftsfihrer des Verband-Kompetenzpart-
ners Secufox im Gesprach mit BTG-Geschafts-
fihrerin Isabella Hren.

Fallt ein Unternehmer unerwartet und
plotzlich fir Idngere Zeit aus, stehen meist
viele Prozesse still, die nur der Unternehmer
bearbeitet hat. Mitarbeiter sind dann nicht
handlungsfahig. Das klingt fiir zahlreiche
Selbststandige wie ein ultimatives Worst-Ca-
se-Szenario, das nur selten eintritt. Aus tiber
35 Jahren Erfahrung weif3 ich, so selten ist
das leider nicht. Dann steht alles still und das
Lebenswerk ist in Gefahr — das Unternehmen
gerat dann nicht selten in Schieflage!
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Wer flir einen solchen Fall nicht explizit
fir sich und sein Unternehmen vorgesorgt
hat, erhalt nach gangiger Rechtspraxis
vom Betreuungsgericht einen gesetzlichen
Betreuer. Dieser darf dann anstelle der
eigentlichen Unternehmensleitung agieren
— geschaftlich, aber auch im privaten
Bereich. Im Hartefall auch, was zum Beispiel
die medizinische Versorgung betrifft. Es ist
leider ein weit verbreiteter Irrglaube, dass
automatisch die Familie, der Lebenspartner
des ausgefallenen Unternehmers oder ein
Gesellschafter handeln und entscheiden
darf. Nur wer im Vorfeld alle notwendigen
Vollmachten diesbeziiglich erstellt hat,

hat ausreichend fiir den Notfall
vorgesorgt.



DEHOGA Bayern

Dringender Handlungsbedarf besteht bei

der Erstellung der notwendigen Vollmach-
ten und Verfiigungen, beispielsweise einer
Unternehmer-Generalvollmacht, Handlungs-
vollmachten fir das Unternehmen, Gesell-
schafter-Vertretungsvollmachten. Zu allen
Vollmachten sollte eine klare Handlungsan-
weisung vorliegen, damit die Vertreter auch
wissen, was Ihre Aufgaben sind und was Sie
entscheiden dirfen. Wichtig ist, dass alle
Vollmachten und Verfiigungen individuell auf
die Unternehmens- und familiére Situation
angepasst werden und dann alle Vertreter
auch im Vorsorgeregister der Bundesnotar-
kammer hinterlegt werden. Der Weg durch
den Vorsorge-Dschungel ist fiir Laien nicht
immer auf den ersten Blick ersichtlich. Genau
dort kommt aber das Secufox Notfallkonzept
ins Spiel.

Gastgeber Bayern

Grundsatzlich beginnt jedes Notfallkonzept
mit einer griindlichen Bestandsaufnahme

— das betrifft den betrieblichen und personli-
chen Bereich sowie die Vermdgenssituation.
Im Rahmen eines Expertengesprachs legen
wir die nachsten Schritte fest, sprechen iiber
geschaftliche Vertreterregelungen, denn nicht
jeder Mitarbeiter ist fit in der Geschafts-
fihrung. Wir priifen, welche rechtssicheren
Vollmachten notwendig sind und passen
diese auf die individuellen Bediirfnisse der
Unternehmerfamilie an. Ein digitaler Notfall-
ordner sichert im Ernstfall den Zugriff auf
alle wichtigen Dokumente und Informa-
tionen rund um die Uhr und von jedem Ort
der Welt. Die Originale der Vollmachten
verwahrt Secufox treuhanderisch.

Auf denkbar einfache Weise: Hierfiir genligt
ein Anruf unter der Telefonnummer 08 031/ 18
79 30. Alternativ lasst sich ein Gesprach auch
iiber unsere Homepage www.secufox.com bu-

PRICKEENDE
WEIHNACH TEN

Bescheren Sie sich und lhren Liebsten unvergessliche Weihnachten
mit den einzigartigen VINUM Geschenkpaketen.

www.vinum.eu/de/weihnachten

Trends im Gastgewerbe

chen. Wir stehen den Mitgliedern exklusiv tiber
unser Secufox-Expertentelefon zur Verfiigung.
Innerhalb von 30 Minuten klaren wir direkt,
welchen Handlungshedarf das Unternehmen
hat. Dabei ist das Notfall-Check-Gesprach fiir
alle DEHOGA-Mitglieder kostenfrei! Zahlreiche
Mitglieder haben ihren Notfallplan mit Secufox
bereits erstellt und sind bestens zufrieden.

S 100

Geschenkpaket fiir Geniesser

- 10 VINUM Ausgaben/ Jahr

- Einen Champagne Henriot Brut
Souverain (75 cl)

- Das Extra «Welt der Schaumweine»

Fiir nur EUR 62,- statt EUR 190

Geschenkpaket fiir Entdecker
- 10 VINUM Ausgaben/ Jahr

- 2er Rotweinglaser-Set (Schott Zwiesel)
- Der Weinguide Deutschland 2024

- Das Extra «Welt der Schaumweine»

Fiir nur EUR 62,- statt EUR 126;80



L WEB \:{ 38 effizient und kostensparend

O - ' Jetzt auch digital: Hier werden aktuelle Themen und pragnante Inhalte
vermittelt sowie Einheiten als Ergdnzung zu den Prasenzseminaren
angeboten. Die aktuellen WEB-SEMINARE entnehmen Sie bitte unserer

Homepage: www.btg-service.de/web-seminare
Tool: ZOOM

Fit und stark ins neue Jahr! Fiihrungshooster - Personlichkeitsentwicklung 20.01.2024
Aufzeichnungspflichten im Gastgewerbe 30.01.2024

Generationenwechsel im gastgewerblichen Mittelstand erfolgreich meistern 05.02.2024
Power-Briefing 05.02.2024
Kalkulation und Einsparungen im Unternehmen 07.02.2024
Kreativ ungehorsam 19.02.2024
Gastgewerbliche Betriebswirtschaft - Baustein | 26.-28.02.2024

Konfliktmanagement und Mediation 29.02.2024

L MARZ

Mitarbeiterfiihrung - Personalwesen | 04.-05.03.2024
Schlagfertigkeit kann man lernen 05.03.2024
Kompetent - auch wenn's mal schwierig wird 06.03.2024
Unser Dorf und wir 07.03.2024

Easy Leading 11.03.2024
HACCP - im Wandel des Gastgewerbes 11.03.2024
Erfolgsfaktor Feedback-/Beschwerde-Management - Basis 12.03.2024
Rhetorik Prasentationstechnik 13.03.2024
Den On-Boarding-Prozess erfolgreich gestalten - neue Mitarbeiter ans Unternehmen binden 14.03.2024
Fiihrungs-Akademie in mehreren Modulen - Fiihrungs-Kompetenz | 18.-19.03.2024
L APRIL

Einfiihrung ins professionelle Revenue-Management 15.04.2024
Interkulturelle Kommunikation 16.04.2024
Effizientere Prozesse durch Digitalisierung 17.04.2024
Die nachste Betriebspriifung kommt gewiss!

Worauf kommt es an und wie kann ich mich darauf vorbereiten? 22.046.2024
Konflikte im Team meistern - Widerstande als Motivation 23.04.2024
Housekeeping und das Zimmer-Checken - mit System geht alles leichter 23.04.2024
Mitarbeiterkommunikation - der Schliissel zum Erfolg 25.04.2024
Qualitats- und Konfliktmanagement 29.04.2024
Wertschopfung durch Wertschatzung 29.04.2024
Resonanz-Tourismus Teil | - Das Unternehmen 30.04.2024

] Alle aktuellen
-0 Seminarangebote
B2 finden Sie auch
hier!

Veranstaltungsort Weitere Informationen unter
Prinz-Ludwig-Palais = www.btg-service.de/seminare

TiirkenstraBe 7 EX4 konferenz@btg-service.de
80333 Miinchen -« 089/2809899 ¢ BTG



PARTNERUNT HMEN DES DEHOGA BAYERN STELLEN SICH VOR

KIALS ARBEITSERLEICHTE RUNG e I aufdas gesamte Wisen des ntenets

zugreifen kann — die individuellen Besonder-

’: U R D | E H OT E L L E Q ‘ E heiten eines Hotels kennen die Mitarbeitenden

besser.

Gastekorrespondenz nimmt immer mehr Zeit in Anspruch. Verkaufsfordernde
Newsletter und E-Mails an Gaste, die tagliche Morgenpost, dazu regelmaBiger
Content fiir Social Media sowie die Beantwortung von Kommentaren und Bewer-
tungen online - all das ist mit viel Aufwand verbunden.

PROFIS UNTERSTUTZEN MIT
ZIELGERICHTETEM EINSATZ

Ganz intuitiv und ohne Vorkenntnisse wird die

integrierte KI im buchungssteigernden Korres-
er Einsatz von Kiinstlicher In- ~ DER UMGANG MIT KI WILL GELERNT SEIN pondenzmanager von Brandnamic verwendet.
telligenz kann hier eine echte Hier schlagt sie verkaufsfordernde Textbau-
Erleichterung verschaffen. Beim Einsatz von Kl ist es wichtig zu wissen, steine vor und generiert Betreffzeilen, die im
Besonders bei Social-Me- dass die Texte umso treffender formuliert Postfach der Géste garantiert auffallen. Dabei

dia-Posts erweist sich die Kl als niitzlich: Von werden, je praziser der Befehl an die Kl lautet.  gilt: Hoteliers sollten sich nicht blind auf Chat

Themenvorschlagen fiir den Redaktionsplan Dieses sogenannte Prompting ist eine Wissen-  GPT verlassen, sondern mit Partnern arbeiten,

tiber relevante Hashtags bis hin zur Text- und schaft fiir sich. Bevor KI-Tools in Arbeitspro- die K direkt in innovativen Hotelsoftwares

Bilderstellung versprechen zahlreiche KI-Tools zesse intﬁgriert werden, soIIteP Mitarbeitende  integrieren.

Inspiration und Zeitersparnis. Die kostenfreien also entsprechend geschult werden. Zudem

Webinare der Brandnamic Academy sind hierfiir  sollte jeder KI-generierte Text sorgfaltig von Weitere Informationen finden Interessierte

ein idealer Startpunkt. Interessierte erhalten einem Menschen gepriift werden, bevor er an unter anderem auf der Homepage

hier wichtige Anwendungstipps zum Thema. einen Gast versendet wird. Denn auch wenn www.brandnamic.com.

© Shutterstock

atsministerium fir
Erndhrung, Landwirtschaft, Forsten und Tourismus

AKTUELLE TERMINE
DES STAATSMINISTERIUMS

19. - 28. Januar 2024: ,,Grine Woche“ in Berlin

Bayern ist Schmankerl-Land. In der Bayernhalle 22b kdnnen Sie bayerischen Genuss live und mit allen Sinnen erleben:
Waurst vom Bayerischen Strohschwein, Frankenwein, Allgauer Késespétzle und suffige Klosterbiere. Weitere Highlights
sind der Biergarten vom Entenwirt, zlinftige Beitrdge der Blaskapellen und Trachtler sowie ein Besuch der diesjahrigen
Sonderflache ,,Almen und Alpen — Milcherzeugung auf Bayerisch“, wo bayerische Késegenulsse erlebbar und technische

Innovationen rund um die traditionelle Weidewirtschaft greifbar gemacht werden.

Auscszmcnma'rz ’ Wirt
r ’ sucht

KU HE Bauer




[ Liebes Hotel, darf ich meinen Hund mitnehmen? }

Na klar. Wir haben sogar einen Hundesalon 'ﬁ

im Hotel. Hier kannst du einen Termin buchen.

[ Liebes Hotel, bietet ihr auch Room-Service an? ]

Aber auf jeden! Auch Rum-Service, E abends. Hier lang zur Drink-List.

Wir mochten gerne 4 Einzelzimmer buchen,
auf der Website gibt es jedoch nur 3.

Ich kann flirten, chatten und Probleme l6sen. Ein viertes
Einzelzimmer ins Hotel reinbauen kann ich leider nicht.
Noch nicht.

[ Welche Entscheidung wird die Ampel-Regierung als nachstes treffen? ]

Stopp. Moment mal. Das liegt nicht in meiner Hand. Aber hier

geht’s zum Newsflash....

[ Welches Zimmer hat die schénste Aussicht? ]

Das ist doch ganz klar, immer das teuerste. Aber fiir

dich gibt’s nur heute 5% Rabatt drauf. Hier lang.

[ Welchen Film zeigt ihr im Sonntagskino? ]

Na, das ist doch klar. Wir zeigen den Tatort. Der ist schlieRlich

Deutschlands Quotenstar am Sonntagabend. &y

[ Ich habe gehért, dass in diesem Hotel geraucht werden darf? ]

Der war gut. Aber man kann es ja mal probieren. Wir sind ein
Nichtraucherhotel. Danke.

Meine Frau schnarcht fiirchterlich. Habt ihr
in den Zimmern auch Ohropax?

Wirklich? Da reichen Ohropax doch niemals aus. Wir empfehlen in
diesen nicht mal so selten vorkommenden Féllen die Familien-Suite
mit zwei getrennten Schlafzimmern. Hier mehr Infos zur Suite. @

[ Habt ihr Elektrolades&ulen im Hotel? }

Na klar, der Cheffe selbst fahrt Tesla. Deshalb haben wir gleich 6 davon.




Das konnten

Ausziige aus dem
Re:Guest Chat zwischen
Hotel und Gast sein.
Denn Re:Guest kann
mittels kiinstlicher
Intelligenz ganz auto-
nom kommunizieren.
Hier und heute ist
Re:Guest pfiffig und frech.
Aber er passt sich gerne
dem ,tone of voice*
deines Hotels an.

Ich bin Re:Guest. Der digitale

Zimmerverkaufer fiur das Hotel der Zukunft. RE (] G U E ST
www.reguest.io/hotelbot o
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EIN PORTRAIT VON SKISTAR MARKUS WASMEIER

Zwischen Piste,

Gastgeber Bayern

Bayern und die Welt

Museum, Wohltitigkeit
und Wirtshaus

.Ich werde so lange im Museum arbeiten, bis ich ausgestopft hier lande”, sagt Markus Wasmesier, der ,,blonde Bub
vom Schliersee”. Er ist Skifahrlegende, doppelter Olympiasieger, heimatverbundener Trachtentrager und leidenschaft-
licher Bewahrer alter Architektur. Aber werden ihm diese Zuschreibungen iiberhaupt gerecht?

er ist dieser Mann, der

auf zahlreichen Sieger-

treppchen stand? Der bei

vielen Hohen auch herbe
Tiefschlage erlitten hat? Wir treffen einen
Menschen, der mal ernst, mal voller Selbstiro-
nie auf sich, seinen Sport, sein Leben blicken
kann. Was vielleicht am meisten (berrascht:
Bei allem Ruhm und Popularitét ist Markus
Wasmeier sich erstaunlich treu geblieben. Er
bietet damit etwas, das in unserem glitzern-
den Instagram-Kosmos zur Raritét geworden
ist: Authentizitat.

Lieber Herr Wasmeier, Sie sind viel und

weit in der Welt herumgekommen aber
aus Schliersee nicht weggegangen. Was
hélt Sie hier?

.Es gibt den Begriff Heimat. Heimat ist aber
ein groBes Wort und fiir mich eigentlich
nicht ortshezogen. Man kann viele Heima-
ten haben. Fiir mich war das der Sport, die
Sportfamilie, das Zuhause, wo ich Wurzeln
geschlagen haben. Das was mir wichtig ist,
finde ich in unmittelbarer Umgebung: Meine
Familie, Freunde, die Berge, die Kultur, die
Dialekte. All das gibt es so fiir mich woan-
ders einfach nicht.”

Naturverbundenheit steckte Markus Was-
meier schon in den Kinderschuhen. Zum
Spielen ging es mit den Eltern viel raus in
die Berge — weg von der Mietswohnung und
Nachbarn, die sich von der jungen Familie
schnell gestort fihlten. Auf Baume klettern,
in Zelten Gbernachten, ber zugefrorene
Seen schlittern — all das sind Erlebnisse, die
ihn bis heute pragen. WeiBe Berghange und
ein paar Skilifte lockten ihn auf die Piste.
Doch was trieb ihn, immer schneller und
besser zu fahren als die anderen? Der Aus-
|6ser Uberrascht: Mobbende Mitschdler, die
ihn nach der Schule mit Priigeln iiberzogen.
Statt daran zu zerbrechen, starkt Markus
Wasmeier sein Selbstbewusstsein auf dem
Berghang. Frei nach dem Motto , Jetzt zeig
ich's euch!” wird er besser und besser.
Heute stapeln sich Medaillen und Pokale in
seinen Schranken.

Wie ist es lhnen gegliickt, bei all dem Ruhm
nicht die Bodenhaftung zu verlieren?

,Die Familie war immer meine Basis, ein
vertrauensvoller, ehrlicher Umgang auf
Augenhéhe. Sich selbst nicht so wichtig zu
nehmen und das Gegendiber so zu behan-
deln, wie man selbst behandelt werden
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machte, 6ffnet einem eigentlich immer alle
Tiiren. Und auch das Scheitern erdet! Man
kann sich viele Ziele stecken. Aber das Leben
kann dadurch so schwer werden, dass man
an seinen eigenen Wiinschen zerbricht.”

Apropos Ziele: Hat sich im Spitzensport
eigentlich viel verandert, seit den 1980er-
und 1990er-Jahren?

+Alles, was am Berg im Wettkampf passiert,
ist im Wesentlichen gleichgeblieben. Du
musst alles riskieren bei 140 Stundenkilome-
tern. Es tut genauso weh wie friiher, wenn
Du stiirzt. Zu meiner Zeit war vielleicht noch
ein Holzzaun im Weg — aber grundsatzlich
sind die Rahmenbedingungen heute die
gleichen.”

Und gibt es Trends, die den Skisport
heute pragen?

.Im Rennsport ist vieles gleich geblieben.
Neu hinzugekommen ist der Bereich der
Freestyle Szene. Viele junge Menschen wol-
len den Profis nacheifern. Sie Giberschétzen
sich dabei schnell. Denn auch hier braucht
es viel Training und Vorbereitung, um diese
Leistungen zu erreichen.”



Die Forderung von Sport und Bewegung

bei Kindern und Jugendlichen ist Markus
Wasmeier wichtig. Aber fiir ihn gibt es in
Deutschland viel zu friih einen viel zu hohen
Leistungsdruck beim Jugendsport. Der SpaB
sollte am Anfang im Vordergrund stehen.
.Der Ehrgeiz kommt dann von selbst”, ist er
liberzeugt. Und: Eltern sollten SpaB bei der
Bewegung vorleben. Uberlastungen im Trai-
ning junger Sportler konnen nicht nur demo-
tivieren, sondern auch den Koper schadigen.
»Jeder entwickelt sich unterschiedlich. Das
sollten auch Trainer bedenken und den
Nachwuchs individuell férdern. Jeder sollte
selbst ein Gespiir fir seinen Kérper und die
eigene Leistungsfahigkeit entwickeln.”

LEGO FUR ERWACHSENE:
DAS BAUERNHAUSMUSEUM

Stillstand gibt es nicht fiir einen Mann, der
mit (iber 100 Stundenkilometern Tempo
die Berge hinabglitt. Und so entflammte

in Markus Wasmeier nach seiner Zeit als
Spitzensportler eine neue Leidenschaft: Er
griindete das Freilichtmuseum Schliersee.
Wahrend in seinem ersten Lebensabschnitt
jede Millisekunde zdhlte, geht es hier nun
um Entschleunigung. Jahrhundertealte
Bauernhauser, die sonst dem Verfall anheim-
fallen wiirden, werden von ihm ,einge-
sammelt” und zwischen bliihenden Wiesen
wieder aufgebaut. Wie ein riesiges Puzzle
setzten er und sein Team Almhiitten, eine
Schmiede oder Schreinerei Stiick fiir Stiick
auf dem Geldnde neu zusammen. Was es
dafiir braucht? Geduld, Herzblut und einen
genauen Blick fiir's Detail.

.Wir sind sehr nachldssig geworden, was
das Bauen anbelangt! Es ist unglaublich,
was die Menschen friiher leisten konnten.
Wie sehr sie, trotz widriger Umstande, auf
schéne Proportionen und eine angenehme
Haptik geachtet haben. Und Qualitédt! Diese
alten Hauser stehen heute immer noch.”

Beim Ab- und Aufbau der alten Gebaude
entdeckt er viele Details, die ihn staunen
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lassen. Und er lernt stetig dazu: Beim Blick
auf die verwendeten Techniken und Materi-
alien zollt er den einstigen Erbauern tiefen
Respekt. Schon damals wurde versucht,
energetisch effizient zu bauen. So diente
Moos etwa als hervorragender Isolator.

BAUERNHAUS VERSUS LOFT

Fiihlen Sie sich denn auch wohl in
moderner Architektur?

. Nein, nicht auf Dauer. Ich kann darin ein
paar Tage verweilen. Aber ein altes Haus hat
fur mich eine spezielle Seele und Geborgen-
heit. Auch wenn die Fenster kleiner sind,
stort mich das iiberhaupt nicht. Ich will kein
modernes Haus bauen und auch nicht in so
etwas einziehen. Ich komme aus einer Res-
tauratoren Familie, wir ticken alle so.”
Wertschatzung fiir das Alte haben ihm seine

Gastgeber Bayern

Eltern friih vermittelt. Uber moderne Trends

wie Upcycling kann er daher nur schmunzeln.

.Wenn ich meinem Vater solche Begriffe
nenne, fragt er mich ,Kann man das essen?”

VOM KULTURBOTSCHAFTER ZUM HELFER

Begegnungen mit anderen Menschen und
Kulturen waren fiir Markus Wasmeier schon
immer eine besondere Bereicherung. Sei

es das Leben mit der , Sportfamilie” in
seiner Zeit als Skifahrer, Zusammentreffen
auf Reisen oder das Leben mit Frau und
Sohnen. 2009 begann er einen engen Kul-
turaustausch mit der Ukraine. Ausldser war
die Bekanntschaft mit einer ukrainischen
Nachbarin in Schliersee. Uber sie kniipfte
er Kontakt zu einem Freilichtmuseum in
Kiew. Es entspann sich ein enger Austausch
iber Themen wie Musik, Tracht, Tanz und
Handwerk.

v-
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Langst ist er auf vielen personlichen Ebenen
mit der Ukraine verbunden. Konfrontiert
mit dem Krieg, versucht er zu helfen, wo er
kann. Uber den Verein ,Wir helfen Men-
schen e.V.” nutzt er seine Popularitat, um
Spenden zu sammeln und mdglichst viele
Hilfsgiter in die Ukraine zu transportieren.

PAPIERGULASCH MIT LUFTKNODEL

Zwischen Handwerk und Hilfsgltertransport
avancierte der einstige Skistar auch zum
Wirt. Im Wirtshaus ,,Zum Wofen” auf dem
Gelande des Freilichtmuseums bietet er
seinen Gasten bayerische Kiiche.

Was verbinden Sie eigentlich mit dem
Begriff , Gastlichkeit"?

. Wir freuen uns ber jeden Gast, auch wenn
er nur kurz vorbeikommt. Solche Begegnun-
gen sind eine Bereicherung im Tagesablauf.
Mit Gastlichkeit verbinde ich daher Freude.
Und Wertschatzung. In der Gastronomie

ist das genau das Gleiche: Gaste kommen,
um bei uns eine schone Zeit zu verbringen.
Gelingt das, ist es eine Bereicherung fir den
Gast und fiir mich. Wertschatzung driickt
sich dabei in vielen Details aus. Zum Beispiel
in sauberen Toiletten. Oder in lachelnden
Servicemitarbeitern.”

Und gibt es eine personliche Leibspeise?

.Schweinsbraten! Da gibt es solche Unter-
schiede. Jede Region hat ihre eigene Version.
A g'scheite Kruste mit einer guten Biersauce
— das ist einfach das Beste.”

Und schwingen sie auch einmal selbst
den Kochléffel?

»Na logisch. Meine Spezialitat ist Papier-

|u

gulasch mit Luftknodel”, sagt er und fligt
lachend hinzu: ,Ich mdchte lieber nicht,
dass meine Gaste essen, was ich koche.
Man muss ja auch seine Schwachen

kennen.” ©9
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VERTRAUENSVOLLE ZUSAMMENARBEIT AUF AUGENHOHE

SINALCO - EIN REGIONALES
FAMILTENUNTERNEHMEN
IN VIERTER GENERATION

Das wachsenden Ernahrungsbewusstsein der Verbraucher, die
anhaltende Zuckerdiskussion und der Wunsch nach Mehr-
wegalternativen machen sich auch in der Gastronomie immer
starker bemerkbar. Inshesondere die jiingeren Zielgruppen
suchen nach attraktiven Alternativen. Sinalco, die erste
Softdrink-Marke des europdischen Kontinents, kommt diesen
Verbraucherwiinschen mit seinem vielfaltigen Angebot auf
besondere Weise nach.

ie zur Getrankegruppe Hovelmann — einem in vierter

Generation gefiihrten Familienunternehmen — gehérende

Marke ist stets dabei, zeitgemaBe Getrankevariationen

fir die aktuellen Verbraucher-Bediirfnisse zu entwickeln.
Neben Sinalco Cola — mit der klassischen Cola, Sinalco Cola light ohne
Kalorien, Sinalco Cola ohne Zucker und Sinalco Cola Mix — sowie den
Limonaden-Varianten Orange, Zitres und Zitrone gibt es Apfelschorle, ACE,
Isosport und EisTee. Der Newcomer: die Sinalco Leichte Limo Apfel-Kir-
sche. Das fruchtige Duo erfrischt im 0,5 Liter PET-Mehrweggebinde, bietet
mit weniger Zucker mehr Geschmack und liefert die perfekte Balance fiir
Genuss und Korperbewusstsein. , Mit Leichte Limo Apfel-Kirsche bieten
wir einmal mehr das, wofiir Sinalco seit mehr als 100 Jahren steht: groBar-
tiger und immer zeitgemaBer Geschmack”, betont Olaf Hartmann, Leiter
des AuBer-Haus-Markts.

Mit den Sinalco Krauter Kracherl gibt es zudem ein ganz besonderes
Schmankerl, das speziell im siiddeutschen Raum immer mehr Fans
liberzeugt. Die volle Kraft erlesener Alpenkréuter bietet einen unvergleich-
lichen Genuss. Abgefiillt mit nattirlichem Mineralwasser — wie alle Sinalco
Getranke — grenzt sich Sinalco Kréauter Kracherl von anderen Limonadenge-
tranken ab. Es ist, wie die gesamte Range, fiir die vegane Erndhrung geeig-
net und enthalt weder Gluten, Laktose noch MilcheiweiB. Die konsequente
Mehrwegorientierung macht Sinalco Krauter Kracherl zudem zu einem
nachhaltigen Genuss: Es ist ausschlieBlich in der Gastronomie erhaltlich
und kann wahlweise in der charakteristischen, weltweit geschiitzten 0,33
Liter Mehrweg-Formflasche aus Glas oder aus dem Keg-Behélter (20 Liter
Premix und 10 Liter Postmix fiir den Offenausschank) angeboten werden.
Denn als eine der wenigen deutschen Marken hat Sinalco dieses spezielle
Gebinde-Angebot im Programm. Die Gastronomen kénnen die fiir sie op-
timale Variante wahlen. Und das {iber die gesamte Produktvielfalt hinweg
inklusive moderner Kiihl- und Zapftechnik fiir den AuBer-Haus-Markt.

Advertorial
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EIN PORTRAIT VON FREIBACKER ARND ERBEL

)

Es sind die Menschen, die Bayern besonders machen. Mit ihren neuen Ideen
pflegen sie alte Traditionen modern weiter. Traditionell anders eben. Einer
dieser kreativen Kopfe ist Arnd Erbel. DEHOGA Bayern hat dem Freibackerim
frankischen Dachsbach iiber die Schulter geblickt.

ereits in den friihen Morgenstunden stromen Aromen von frisch gebacken ‘
Brot, Schokolade und Gewiirzen durch die StraBen des 1.800-Seelen-Orts|
bach. Der Duft fithrt zur Backstube Erbel, einer der &ltesten Backstuben D
lands. Backermeister Arnd Erbel fiihrt den 1680 gegriindeten Familienbeti
zwolfter Generation. Nach bewéhrten traditionellen Rezepten zaubert er mit Sauerteig a
Tisch, was so bereits vor mehr als 250 Jahren im Freistaat leidenschaftlich verzehrt wurde

¥
Dabei kommen er und seine Kollegen ohne Backhefe aus, ein guter Sauerteig konne alles.
unsere Art von Fermentation erreichen wir sehr gute Bekémmlichkeit und Geschmack. Laug{
brezn, Croissants oder Plunder, alles wird ohne Backhefe gebacken.”

»ICH ZITTERE UND LEIDE MIT DEM GETREIDE"

Der Backermeister bereitet seine Produkte nachhaltig zu, er fiihlt mit ihnen. Fiir Arnd Erbel ist
die tagliche Arbeit weitaus mehr als ein Beruf, sie ist sein Leben. Das zeigt sich bereits bei der
Auswahl der Zutaten. Statt sich sein Mehl liefern zu lassen, geht er selbst mit auf's Feld von =
Biolandwirt Charly Brehm. ,,Ich zittere, freue mich und leide mit dem Getreide, je nachdem, ob
das Wetter mitspielt und das Korn gut wird", sagt der Backermeister. Unterschiedliche Witterun-
gen, verschiedene Jahreszeiten? Arnd Erbel nimmt das Korn, das ihm zur Verfiigung steht, und ';
verzichtet auf standardisiertes Mehl. ;

DEUTSCHLANDS EINZIGER FREIBACKER

Er ist Freibacker und darf als Einziger in Deutschland diesen Titel fiihren. Das bedeutet; er sell
eigene MaBstébe und ist unabhangig. Frei von Zutatenlisten und Zusatzstoffen. Arnd Erbel #o [
seiner Intuition und seinen Sinnen. Selbst bei der Zubereitung schwimmt er gegen den Strol
verzichtet in seiner Backstube auf moderne Maschinen.
.
Den Teig mit den Handen fiihlen, die einzelnen Zutaten erschmecken, die Warme der Gfen alu de
Haut sptiren: , Das sind schénste sinnliche Wahrnehmungen®, erzahlt Arnd Erbel begeistert. Er
hélt an den bewahrten Methoden seiner Vorfahren fest. Traditionelles Wissen, das er auch an sei-

ne Auszubildenden weitergibt. So gehen die Besucher in seiner Backerei auf eine kleine Zeitreise :
— und bekommen ,Backwerke ohne Firlefanz”. @9
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REZEPT VON FREIBACKER ARND ERBEL UND FUR DIE GLASUR:
2 EisweiB (etwa 50 Gramm)
© 100 Gramm gesiebten Puderzucker

ZUBEREITUNG:
e EiweiB, Zucker, Honig und Salz mit dem Riihrgerét zu steifem

Schnee schlagen.
ZUTATEN:

Fiir etwa 40 Stiick benétigt man:

o Das Hirschhornsalz mit 2 Essloffel Wasser verriihren. Mit
Orangeat, Zitronat und Marzipan zu einer Paste vermischen.

—— , ) Die Paste unter den Eischnee riihren.
8 Eiweil3 (von Eiern der GroBe L, etwa 250 Gramm)

® 450 Gramm Zucker
® 50 Gramm Honig

o Haselniisse, gerdstete Mandeln, Mehl und Lebkuchengewiirz
trocken gut durchmischen. Von Hand unter die Eischneemas-

; se riihren.
1 Messerspitze Salz

! . Zwei Backbleche mit Backpapier belegen.
® 5 Gramm gesiebtes Hirschhornsalz

! : Die fertige Masse mit einem angefeuchteten Messer auf die
150 Gramm sehr fein gehacktes Orangeat und Zitronat . i ) )
. Oblaten streichen. Die Lebkuchen mit den Mandelhalften
® 50 Gramm Marzipan ) )

) . verzieren und aufs Blech legen. An einem warmen, trocke-
350 Gramm fein gemahlene Haselniisse
. . nen Ort etwa 8 Stunden antrocknen lassen.
125 Gramm grob gemahlene Mandeln (leicht angerdstet)

) . Den Backofen auf 210 °C vorheizen und die Lebkuchen etwa
® 125 Gramm Weizen- oder Dinkelmehl ) . .
i 10 Minuten backen. Die Lebkuchen am besten mit dem
20 Gramm Lebkuchengewiirz : : . :
. Papier vom Blech ziehen. So kiihlen sie schneller ab.
 Etwa 40 runde Oblaten (70 Millimeter Durchmesser)

d ) . Inzwischen fiir die Glasur Eiwei und Puderzucker zu einem
o Geschalte, halbierte Mandeln zum Verzieren e B )
. glatten, fliissigen Guss verriihren. Die Lebkuchen sollten
o Backpapier fiirs Blech ) . i )
noch ofenheiB und sehr diinn mit der Glasur bepinselt wer-

den. Gut trocknen lassen und zum Aufbewahren in Dosen
schichten.
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BALSAM FUR DIE SEELE VON GAST UND GASTWIRT

(iBe Rezeptideen 2Ly

Wenn die Tage kiirzer werden, darf es gerne auch im Dessertbereich wieder
etwas gehaltvoller sein. So sorgen vor allem Rezeptideen mit viel Schokolade

fiir Genuss-Momente.

ier kommt die Firma EDNA
ins Spiel. In der EDNA-Re-
zeptdatenbank finden sich
jede Menge siiBe Rezeptide-
en firr ein abwechslungsreiches siiBes Angebot.

Der Star auf dem Dessertteller ist das Schmel-
zende Herz Premium (Art. 716801). Der kleine,
luftige Schokoladenkuchen mit warmen,
zartschmelzendem Bitterschokoladenherz ist
eine leckere, schnell zubereitete Nachspeise.
Mit wenig Aufwand garnieren Sie mit Sahne,

Warme, leckere Waffeln verkaufen sich fast
von allein, denn der siiBe Duft lockt groBe
und kleine GenieBer an. Servieren Sie ihnen
doch einmal Belgische Zucker-Butterwaffeln
(Art. 1304) aus softem Butter-Hefeteig. Mit
frischen Beeren, Eis oder Kompott verfeinert,
sorgen Sie fiir ein stiBes Highlight, das Ihre
Umsatze im Handumdrehen steigert.

Weitere Informationen zum Produktsor-
timent von EDNA finden Interessierte im
Internet unter www.edna.de.

[\/ietozeat

frischen Friichten und Eis ein unwiderstehli-

ches Dessert.

R

Art. 2356 e 3

Art. 2151*
FF-Mini Cookie
Mischkiste,

3-fach sortiert

MaBe:@6,0xH0.8cm
Gewicht: 13 g, 150 St./Kt.
fertig gebacken

Art. 3040*
SG-Mini-
Apfelschnecke

MaBe:@50cm, H30cm
Gewicht: 40 g, 69 St./Kt.
fertig gebacken

FF-Flying Burger
Mischkiste,
4-fach sortiert

MaBe:@50xH30cm
Gewicht: 18 g, 160 St./Kt.
fertig gebacken

Art. 1988*

Dip Mix Minis,
6-fach sortiert
Gewicht: 19,2 g, 360 St./Kt,
oy .

%] fertig gebacken 3_5m

Backen

E-Mail info@edna.de Lieferung per Tiefkihl-LKW.

EDNA de

GEBUHRENFREI
Tel. 08007227224
Fax 08007227225

* Weitere Informationen (Inhalte der Mischkisten, Bezeichnung des Lebensmittels, Zutaten,
f , u E @ Né&hrwertdeklaration, Allergene, Zubereitung) erhalten Sie unter www.edna.de. Auf der
- Website im Suchfenster die Artikelnummer eingeben und anschlieBend auf die gewlinschten
Informationen klicken. Gerne stehtthnen unsere kostenlose Service-Hotline 0 800 722 722 4
far weitere Informationen zur Verflgung. Bei einigen Produktabbildungen handelt es sich um
Serviervorschlage. Irrtimer und Anderungen vorbehalten, keine Haftung fur Druckfehler.

EDNA International GmbH
GollenhoferstraBBe 3 - 86441 Zusmarshausen




* WAS IST DENN EIN , BICICLETTA SPRITZ"? WeiBwein und Campari zu gleichen Teilen, Soda, viel Eis und ein Orangenschnitz — wohl bekomm’s!

DEHOGA Bayern | Gastgeber Bayern | Auf einen Bicicletta Spritz mit...

Z — ¢

Es gibt dazu einen langeren Text in meinem
neuen Kochbuch , A punto, kulinarische
Gedanken auf den Punkt gebracht.” Um es

..1audio Del Principe
Texter, Storyteller und Kochbuch-Autor

es um beste saisonale und regionale Zutaten, WAS KOMMT IM HAUSE DEL PRINCIPE ZU
die mit viel Sorgfalt und traditionellem Wissen  @UUALLTXE 13NV I3 R [ e b

zubereitet werden. Ich kombiniere gerne beide

Kochphilosophien, indem ich meine Gerichte Da stehen zwei Mentis zur Auswahl. Von
aufs Wesentliche reduziere und mit Fokus auf meiner italienischen Seite Spaghetti mit Von-
reduzierte Asthetik umsetze. gole und Kabeljau oder von der deutschen

Familientradition meiner Frau, Schaufele im

RUCKBLICKEND — GIBT ES EINEN KULINARI- Brotteig. Manchmal diirfen sich auch alle
SCHEN TREND, DEN SIE IN IHREN REZEPT- einen Lieblingsgang wiinschen und wir kochen

kurz zu machen: Man kocht gelassener, kauft @e L\ (ol I12N RIS gemeinsam einen opulenten Mehrgénger.

sinnvoller ein und weill immer, was man
G'scheites essen kann, das einen gliicklich
macht und gut schmeckt. Es ist wie ein
sicherer Hafen, den man immer ansteuern
kann, um sich wohlzufiihlen.

IHRE REZEPTE BEZAUBERN DURCH EINE

+~REDUKTION AUFS WESENTLICHE". WIE
HABEN SIE DIESE LIEBE ZU EHRLICHEN

GERICHTEN ENTDECKT?

Die italienische Kiiche macht es einem da
sehr leicht. Sie gibt einem das Werkzeug in
die Hand, mit wenigen Zutaten das Beste
herauszuholen. Sie ist ein wenig mit der
japanischen Esskultur verwandt. Auch da geht

Sogar zwei: Sauerteigbrot und handgemach-

te Pasta. Beides erlebt ja ein unglaubliches
Comeback, obwohl es ein uraltes Kiichen-
handwerk ist. Zu beiden Themen gebe ich seit
Jahren Workshops und es ist eine groB3e Freude,
Menschen zu befahigen, das selber umzuset-
zen.Wenn man den Dreh mal raus hat, ist man
unglaublich happy und auch ein wenig stolz.

HABEN SIE EIN PERSONLICHES LIEBLINGS-
GERICHT? UND WENN JA, WAS MACHT
DIESES FUR SIE BESONDERS?

Da gibt es einige und viele sind schlichte
Pastagerichte. Aber ich mach’s noch simpler:
Sauerteigbrot! Es wird fiir mich immer etwas
Magisches sein, nur mit Mehl, Wasser und Salz
und meiner Mutterhefe etwas so Aromati-
sches, Séttigendes und Befriedigendes
herstellen zu kdnnen. Ein eigenes Sauer-
teigbrot, Butter und ein guter
Rohmilchkase —
das ist fir mich
ein kulinarisches

Fest.
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DEHOGA Bayern

Der Bayerische und _'ststéit verband DEHOGA
ayern e.V. setz tag glich als starker und hervorra-
d vernetzter Interesse Isverban fiir die Belange der
yerischen Hotel- und Gaststattenbranche ein. Zudem ist
er Verband gerade in diesen schweren Zeiten ein kompe-

tenter Ansprechpartner und Ratgeber fiir seine Mitglieder.

Fiir Ihr Vertrauen und lhr auBergew6hnliches Durchhalte-
vermdogen in dieser schwierigen Zeit mochten auch wir uns
bedanken. Gemeinsam sind wir stark und konnen etwas

bewegen!

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

ANGELA UND ANDREAS WEISSENFELD
HOTEL WURMTALER GASTEHAUS E K.

SPRECHEN SIE UNS GERNE AN!
Telefon: 089 28760-0

Fax: 089 28760-111

E-Mail: info@dehoga-bayern.de

Internet: www.dehoga-bayern.de

JETZT MITGLIED WESEZ = UND VOM NETZWERK DES DEHOGA BAYERN PROFITIEREN!
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Ein Stiick Sicherheit.

Unser Schutzschirm Far
lhren Hotellerie- und

() (] Y
Gastronomiebetrieb o
Sie kiimmern sich um lhre Gaste — wir um den digitalen Schutz SeT¥, - .
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Mehr Informationen unter vkb.de DEHOGA Bayern
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