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SIE WOLLEN
AUCH MIT
BI() WERBEN?

pANN Lassen STE
SICH AUSZEICHNEN.

% Bundesministerium Auf Bio setzen lohnt sich. Lassen Sie sich auszeichnen und zeigen Sie Ihren Gasten
fir Erndhrung mit dem neuen Bio-AHV-Logo, wie hoch der Bio-Anteil Ihres Angebots ist.
und Landwirtschaft
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DEHOGA Bayern

Ein Hotel auf Radern, kochende Roboter

oder baumelnde Betten zwischen Asten und
Felswand: Bayerns Gastgewerbe steht fir
Innovation, Esprit, Ideenvielfalt. Genau das
wollen wir in dieser Ausgabe zeigen.

Markus Séder schwang gemeinsam mit uns
und Alexander Herrmann den Kochléffel.
Damit |oste er einen DEHOGA Bayern-Ge-
schenkgutschein ein, den wir am GastroF-
rihling an ihn tberreichten. Wie viel SpaB
#Soderkocht hatte, sehen Sie in dieser
Ausgabe.

Digitalminister Dr. Fabian Mehring erlautert
im Gespréach mit uns, wie Digitalisierung

in Bayern noch besser gelingen kann.
AuBerdem waren wir auf ,d'Valepp”:
Investor Johannes Rabl gab Einblick, wie viel
Herzblut von ihm und seinem Geschaftspart-
ner Manuel Neuer in der Wiederbelebung
des alten Forsthauses steckt — bis hin zur
Reinigung mit Zahnbdrsten.

Gastgeber Bayern Editorial

Franz Rauch erzahlt bewegende Geschichten

aus 40 Jahren P1, dem legendéren Club im
Zentrum Miinchens. Zwischen so viel Gla-
mour kommen in diesem Heft auch ,stille
Stars” zu Wort: Die neue Rubrik beginnen
wir mit einem Klomann aus dem Miinchner
.Schlagergarten”.

Dieses Heft bietet ganz unterschiedliche
Perspektiven auf ein und dieselbe Sache: die

schonste Branche der Welt.

Doch lesen Sie selbst ...

Seite 3
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...dass man vom Allgédu bis in
den Spessart (fast) iiberall in
Bayern in Baumhaushotels
ibernachten kann? Baumhaus-
hotels bieten den Gisten die Moglichkeit,
in luftiger Hohe mitten in den BAumen zu
schlafen. Sie verbinden Naturerlebnis mit
modernem Komfort und geben den Gasten
das Gefiihl, direkt in der Natur zu wohnen
- inklusive Vogelgezwitscher am Morgen.

...dass in Bayern ,Pop-up“-Restaurants
und temporare Gastronomie auf dem
Vormarsch sind? Ob auf Festivals,

in historischen Gem&uern oder auf
Berggipfeln - temporare Gastronomie-
konzepte erfreuen sich in Bayern wachsender Be-
liebtheit. Pop-up-Restaurants oder mobile Kiichen
bringen oft innovative und kreative kulinarische
Angebote in ungewohnte Umgebungen.

...dass in Bayern
derzeit knapp
170 Tierpensio-
nen existieren?
Tierpensionen kimmern
sich um die Betreuung von
Hunden, Katzen und Klein-
tieren wie zum Beispiel
Vogel, Hamster oder Meer-
schweinchen. Dariiber hi-
naus gibt es Reiterhofe fir
die Betreuung von Pferden
und Tierhotels fiir exoti-
sche Tiere, wie beispiels-
weise Reptilien.

...dass in Bayern das
Konzept von ,,Erlebnis-
gastronomie“ besonders
kreativ ist? Von his-
torischen Mottos iiber
bayerische Marchenkulissen bis hin zu
rustikalen Huttenabenden - in Bayern
wird das Essen oft mit einem Erlebnis
verbunden. Diese Art der Erlebnisgas-
tronomie spricht nicht nur Einheimi-
sche, sondern auch Touristen an, die
eine besondere Atmosphére mit au-
thentischer bayerischer Kuche
kombinieren mdchten.

...dass Lifestyle-Kon-
zepte in der Hotelle-
rie stark im Kommen
sind? Hierbei geht es
nicht nur um den Ver-
kauf einer Dienstleistung, sondern
um ein ganzes Lebensgefiihl. Es ist
ein Hoteltypus, der weitere Konzep-
te wie Design-, Boutique-, Art- oder
Konzepthotels umfasst und einen
stilistischen Gegenentwurf zur tra-
ditionellen Hotellerie darstellt. (1j)
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BRANCHE STELLT KLARE FORDERUNGEN

BAYERISCHER GASTGEBERTAG

UND LANDESDELEGIERTENVERSAMMLUNG 2024:
GEMEINSAM FUR EIN ZUKUNFTSFAHIGES
GASTGEWERBE

Auf dem Bayerischen Gastgebertag und der Landesdelegiertenversammlung des DEHOGA Bayern diskutierten
Branchenvertreter am 4. und 5. November die Herausforderungen fiir Bayerns Hoteliers und Gastronomen.
Im Fokus standen die Entlastung von Steuern und Abgaben, die Riickkehr zu 7 Prozent Mehrwertsteuer auf
Speisen, der Arbeitskriftemangel sowie die Flexibilisierung der Arbeitszeit durch die Umstellung auf eine
gesetzliche Wochenarbeitszeit. DEHOGA Bayern-Prasidentin Angela Inselkammer forderte entschlossene
politische Unterstiitzung, um die Vielfalt und Stdrke der Branche zu erhalten.

s lohnt sich, fiir das bayerische Gastgewerbe zu kdmp-

fen,” rief Angela Inselkammer, Présidentin des Bayeri-

schen Hotel- und Gaststattenverbands DEHOGA Bayern,

den (iber 650 Gasten des diesjahrigen Bayerischen
Gastgebertags in Amberg zu. Trotz massiver Belastungen durch hohe
Betriebskosten, Steuerlast, Arbeitskraftemangel und biirokratische
Auflagen zeigt sich die Branche kampfbereit und entschlossen. Der Bay-
erische Gastgebertag, der als Leitveranstaltung fiir Bayerns Hotellerie
und Gastronomie gilt, diente erneut als Plattform fiir die Diskussion der
dringendsten Herausforderungen.

-




DEHOGA Bayern

Inselkammer machte deutlich, dass eine Riickkehr zur ermaBigten
Mehrwertsteuer von sieben Prozent auf Speisen essenziell sei, um den
Betrieb zahlreicher kleiner und familiengefiihrter Gaststatten zu sichern.
.Wir brauchen eine einheitliche Besteuerung auf Essen. Nur das ist fair
und gerecht.”, betont sie.

GASTRO-AGENDA FUR KLARE PERSPEKTIVEN
UND NACHHALTIGE STABILITAT

Bei der Landesdelegiertenversammlung am 4. November in Amberg
stand die Verabschiedung der sogenannten , Gastro-Agenda” im Vorder-
grund. Diese soll die zukiinftige Entwicklung des bayerischen Gastgewer-
bes absichern und enthalt konkrete Forderungen an die Bundespolitik.
Neben der dauerhaften Senkung der Mehrwertsteuer fordert der Verband
auf Bundesebene MaBnahmen zur Begrenzung der Energiekosten und
eine umfassende Entbirokratisierung. , Wir brauchen weniger Auflagen
und mehr Eigenverantwortung,” so die zentrale Botschaft der Gast-
ro-Agenda. Die Branche erwartet durch die Agenda sowohl eine starkere
wirtschaftliche Absicherung als auch flexiblere Rahmenbedingungen, um
den Anforderungen des Marktes und der Mitarbeitenden besser gerecht
zu werden. Ein weiteres Ziel ist die Einfiihrung einer flexiblen Wochen-
arbeitszeit, die dem Gastgewerbe die ndtigen Anpassungsspielraume im
Vergleich zu Homeoffice-fahigen Berufen verschaffen soll.

CHRISTOPHER RIEMENSPERGER OFFIZIELL
ALS SCHATZMEISTER BESTATIGT

Neben den inhaltlichen Schwerpunkten kam es bei der Landesdele-
giertenversammlung auch zu einer wichtigen Personalentscheidung.
Christopher Riemensperger, der seit Juni interimistisch als Schatz-
meister im Einsatz war, wurde offiziell in seinem Amt bestatigt. Er tritt
damit die Nachfolge von Leo Dietz an, der nach seiner Wahl in den
Bayerischen Landtag das Amt abgab. Riemensperger bringt umfassen-
de Erfahrung aus der Branche mit: Der gelernte Koch und Inhaber des
Hotels Olymp in Eching engagiert sich seit Jahren im DEHOGA Bayern.

Gastgeber Bayern

Aus dem Landesverband

»Mit Christopher Riemensperger haben wir einen kompetenten

Schatzmeister, der die Bediirfnisse der Branche kennt und sich konse-

quent fiir ihre Belange einsetzt”, kommentierte Inselkammer die Wahl
und hob hervor, dass die Sicherung der Finanzstrukturen des Verbands
bei ihm in guten Handen sei.

MEHR NETTO VOM BRUTTO — ANREIZE
ZUR ATTRAKTIVITAT DES ARBEITSMARKTES

Ein zentrales Anliegen des DEHOGA Bayern ist es, das Arbeiten im Gast-
gewerbe wieder attraktiver zu gestalten. Mit der Forderung nach , mehr
Netto vom Brutto” spricht der Verband gezielt das Thema Sozialabgaben

Seite 7
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IMPRESSIONEN VON DER und Steuern an, die sowohl die Arbeitgeber als auch die Arbeitnehmer
LANDESDELEGIERTENVERSAMMLUNG stark belasten. Angela Inselkammer machte deutlich, dass durch hohe

Steuerabgaben immer weniger von den Gehaltern beim Einzelnen
ankommt. Ein Absenken der Arbeitskosten und eine Erhéhung der
Nettoeinkommen waren entscheidende Schritte, um vor allem fiir junge
Berufseinsteiger und Fachkréfte Anreize zu schaffen. , Arbeit muss sich
wieder lohnen, " betonte Inselkammer. Um die Herausforderungen des
demografischen Wandels zu bewaltigen, miissen Anreize geschaffen wer-
den, damit Menschen nicht nur in den Arbeitsmarkt eintreten, sondern
auch langfristig dort verbleiben.

STARKUNG DER ZUKUNFTSPERSPEKTIVEN DURCH
GEMEINSAMES ENGAGEMENT

Der Bayerische Gastgebertag bot den Teilnehmenden neben Fach-
vortragen und Diskussionsrunden auch Raum fiir Austausch und
Vernetzung. Besondere Unterstiitzung erhielt die Veranstaltung durch
Staatsministerin Michaela Kaniber, die ihre Solidaritat mit der Branche
ausdriickte und tatkraftige politische Unterstiitzung ankiindigte. , Die
Staatsregierung steht an eurer Seite,” betonte Kaniber und verwies auf
die Bedeutung des Gastgewerbes fiir die bayerische Wirtschaft und das
gesellschaftliche Leben. Das diesjahrige Programm umfasste Beitrage
zu den Themen Resilienz, Lohnfindung und innovative Konzepte wie
kiinstliche kulinarische Intelligenz, die Inspiration fiir neue Wege im
Gastgewerbe bieten sollen. So wurde der Bayerische Gastgebertag auch
in diesem Jahr zu einer bedeutenden Plattform fiir die gesamte Branche,
die trotz zahlreicher Herausforderungen einen optimistischen Ausblick
auf ihre Zukunft wagt. @9
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SODERKOCHT! | I

Auf Einladung vom DEHOGA Bayern:
Ein Ministerprasident und ein
Sternekoch tischen auf.

Beim GastroFriihling 2024 iiberreichte der DEHOGA Bayern Minister-
prasident Dr. Markus Sdder als Geschenk einen Gutschein fiir einen
Koch-Workshop mit Alexander Herrmann. In bester Laune schwang der
Ministerprasident nun gemeinsam mit DEHOGA Bayern-Prasidentin
Angela Inselkammer und Tourismusministerin Michaela Kaniber den
Kochloffel. Gastgeber Bayern war mit dabei.

ying an einem frischen Herbstmorgen Anfang Oktober. DEHOGA Bayern-Prasidentin

Angela Inselkammer hat im Rahmen des DEHOGA Bayern GastroFriihlings zu einem

Kochkurs in ihren traditionsreichen Brauereigasthof in Aying geladen. Hoher Besuch

steht an und so bereiten sich Sternekoch Alexander Herrmann und sein Koch Chris-
toph Vejdovsky auf ihren Workshop mit Ministerprasident Markus Séder und Michaela Kaniber in der
Kiiche vor. Und dann: ,Zack”, Dunkelheit. Pl6tzlich Stromausfall. Nicht nur in der Kiiche, sondern im
gesamten Ort — und das ganze 20 Minuten lang.

Kerzen werden in die Stube getragen und erste Notfallszenarien iiberlegt. Wahrenddessen berich-
tet Herrmann gelassen von vorherigen vergleichbaren Erfahrungen, die nur mittels Hinzunahme
von sehr vielen Kerzen und Fertigstellung der Gerichte an einem alten Herd mit Feuerzufuhr

zu einem erfolgreichen Abschluss eines Dinners gefiihrt haben. Kaum vorstellbar, ein solches
Szenario um 9 Uhr morgens mit dem Ministerprasidenten umzusetzen. Aber so weit kommt

es dann auch nicht, denn zwei Minuten vor dessen Ankunft ,ward es wieder Licht”, wie Frau
Tourismusministerin Michaela Kaniber schmunzelnd einwirft. Und jetzt kann es los gehen:
Schiirzen werden angelegt, Séder krempelt die Armel hoch und Herrmann legt in bester
Workshop-Manier los.

Auf dem Mendi steht nichts Geringeres als , das perfekte Steak”, begleitet von

Rosmarin auf Selleriepliiree liegend. Kalbfleisch-Brezn-Pflanzerl mit geknetetem
Spitzkohlsalat und heil8 flambiertes Lachsfilet mit gegrillter Zitrone, Mandelbutter
und Schnittlauch.

Herrmann verriet unter anderem den , Trick der bayuwarischen Kiiche": Butter, viel
Butter — wirklich viel Butter mit zu den Pflanzerln in die Pfanne. (Was fiir allgemeine
Erheiterung sorgte.) Zwischen all dem SpaB am Kochen bot das Treffen auch Gele-
genheit, politische Forderungen und Themen zu platzieren. (svr) 9

FUR ALLE, DIE LUST AUFS
NACHKOCHEN BEKOMMEN HABEN:

Die Rezepte findet ihr mit freundlicher

Genehmigung von Alexander Herrmann
tiber den nebenstehenden QR-Code.

#REZEPTE #SODERKOCHT




... UND DER LANDESGESCHAFTS-
FUHRER DES DEHOGA BAYERN,
DR. THOMAS GEPPERT, AUCH.
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Traditionelles DEHOGA-Wirtetreffen
auf dem Rosenheimer Herbstfest

Bei herrlichem Biergartenwetter kamen auf Einladung von
DEHOGA-Bayern-Kreisvorsitzenden Theresa Albrecht im
AuerBrau-Festzelt rund 50 Wirte aus der Region zusammen
und tauschten sich aus. Auch Landesgeschaftsfiihrer Dr.
Thomas Geppert und Regionalgeschéftsfiihrer Thomas
Quiram waren vor Ort, um mit den Gastgebern Gber
aktuelle Herausforderungen zu sprechen und ihre Anliegen
zu unterstiitzen.

Auf dem CSU-Parteitag

Beim CSU-Parteitag machte der DEHOGA Bayern in Sltzung des GmBen VO rStands
Gesprachen mit Politikern und in einem Interview mit des DEHOGA Bundesverbands

dem Fernsehsender Phoenix klar: Das Gastgewerbe

braucht dringend mutige Reformen und spiirbare In Dresden kamen die Vorstédnde des DEHOGA
Entlastungen. Foto v. r.. DEHOGA Bayern-Prasidentin aus allen Bundeslandern sowie der Bundesver-
Angela Inselkammer, Prasidentin des Bayerischen band zusammen, um Gber aktuelle Branchenthe-
Landtags llse Aigner und Landesgeschaftsfiihrer men zu beraten, den Jahreshaushalt zu beschlie-
Dr. Thomas Geppert (Foto: © Stefan Obermeier) Ben und zukiinftige Projekte voranzutreiben. Ein

besonderes Highlight war der Besuch im Griinen
Gewdlbe, begleitet von den Europa Minikdchen.

Seite 12
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Urkundenverleihung:

Ausgezeichnete Bayerische Tagung

Kiiche, Bierkultur und Festzelte GroBer Vorstand

DEHOGA Bayern-Prasidentin Angela Inselkammer Auf der Tagesordnung standen intensive Gespréche tber die dréngen-
und die Bayerische Tourismusministerin Micha- den Herausforderungen im Gastgewerbe. Ein dominierendes Thema
ela Kaniber ehrten gemeinsam mit Michaela waren die gestiegene Kosten und der eingebrochene Ertrag. Weitere
Schmitz-Guggenbichler, Vorsitzende des Fachbe- Schwerpunkte bildeten die Wochenarbeitszeit, Anreize fiir Arbeits-
reichs Gastronomie, insgesamt 38 Betriebe. Die aufnahme, MaBnahmen zur Sicherung der Liquiditat und der Abbau
Auszeichnungen gelten als Qualitatssiegel fiir biirokratischer Hirden.

authentische bayerische Wirtshaus- und Kiichen-

kultur. (Foto: © Irmi Gessner/StMELF)

Akademie Parlamentarischer Abend
Junger Gastronomen mit der Landtagsfraktion
der Freien Wahler
Die ,Akademie Junger Gastronomen” des DEHOGA
Bayern bereitet jahrlich an der Berufsschule Bamberg Die gestiegenen Kosten fiir Lebensmittel, Strom und
gastgewerbliche Azubis in zweiwéchigen Workshops auf Gas, der Arbeitskréftemangel und die Anhebung der
eine magliche Existenzgriindung oder Fiihrungsposition Mehrwertsteuer — in einem sehr konstruktiven, von
vor. Der Austausch mit Branchenprofis und Exkursionen zu gegenseitiger Wertschatzung gepragten Austausch
innovativen Gastro-Konzepten hinterlieBen auch in diesem haben DEHOGA Bayern und die Freien Wahler tber die
Jahr einen bleibenden Eindruck bei den Teilnehmenden. vielféltigen Herausforderungen gesprochen, vor denen
die Gastronomiebranche aktuell steht, und dartiber, wie
man diesen begegnen kann.

Seite 13



Berufeschau in Vilshiburg

Fiir den DEHOGA Bayern war die im
zweijahrigen Rhythmus stattfindende Beru-
feschau wieder ein voller Erfolg. Zahlreiche
Interessierte informierten sich in Beratungs-
gesprachen tber die Ausbildungsberufe im
Gastgewerbe — tatkraftig unterstiitzt vom
Club der Kéche Landshut, der seine Begeis-
terung und Fachwissen in die Gesprache ein-
brachte. Foto v.r.: Kreisvorsitzender Landshut
Markus Scheugenpflug, Landrat Peter Dreier,
Werner Zehetbauer, Kevin Geier und Christian
Stiegler vom Club der Kdche Landshut.

M ZENTRUM
SALZBURG

DEHOGA Bayern = Gastgeber Bayern = Aus dem Landesverband

Pressekonferenz
Alles fiir den Gast”

Auf der Pressekonferenz zur Fachmesse fiir Gastro=
nomie und Hotellerie im Donau-Alpen-Adria-Raum
wurden nicht nur die Veranstaltungshighlights
prasentiert, sondern auch aktuelle Herausforderungen
der Branche angesprochen. Mit einem eindringlichen
Appell richteten sich die Teilnehmenden an die Politik,
um mittelstandische Betriebe und den Qualitatstou-
rismus zu starken. Fiir den DEHOGA Bayern sprach
stellvertretend Landesgeschaftsfiihrer Dr. Thomas
Geppert. (Foto: © FRB Media Emilia Schldgl)

42. Deutsche
Jugendmeisterschaften
der gastgewerblichen
Ausbildungsberufe

In diesem Jahr gewann Bayern mit
Restaurantfachmann Vidun Rossouw

(Hotel Bayerischer Hof, Miinchen) Silber und
Koch John Delbrouck:(The Charles Hotel,
Munchen) Bronze. Herzlichen Gliickwunsch!
Auch Hotelfachmann Philipp Rebele (Hirsch
Hotel-Restaurant, Neu-Ulm) glanzte mit einer
groBartigen Leistung.

=
_MESSE

[GAST

PRESSEKONFERENZ

Austausch und Zusammenarbeit
mit Ostafrika

Der DEHOGA Bayern begriiBte eine Delegation aus Ostafrika,
bestehend aus Hoteliers, Reiseveranstaltern und Vertretern von
Fluggesellschaften, in Miinchen. Im Austausch wurden viele Ge-
meinsamkeiten entdeckt und Perspektiven fiir die Zusammenarbeit
besprochen. Zur weiteren Starkung der internationalen Vernetzung
nahm der DEHOGA Bayern zudem wenig spéter an der Job Fair
Exhibition in Nairobi teil.

Seite 14




DEHOGA Bayern

Ministerprasident
Dr. Markus Sdder
neuer Schirmherr der Europa
Minikache in Bayern

Gastgeber Bayern

Aus dem Landesverband

Lu Besuch
im Tiroler Landtag

Gemeinsam mit Tourismusministerin Michaela
Kaniber reisten DEHOGA Bayern-Prasidentin
Angela Inselkammer und Landesgeschaftsfiihrer

Dr. Thomas Geppert zu einem Besuch nach Tirol.
Landesrat Mario Gerber und weitere Vertreter des
Tiroler Tourismus prasentierten den Gasten aus
Bayern ihre Strukturen, Strategien, Finanzierungs-
modelle sowie Werbekonzepte. Die Zusammenar-
beit soll kiinftig wetiter intensiviert werden.

(Foto: © Judith Schmidhuber/StMELF)

Ein Zeichen besonderer Wertschatzung fiir den Nachwuchs: Zum
35. Jubildum der Europa Minikéche tibernahm Ministerprasident
Dr. Markus Soder die Schirmherrschaft fiir alle 15 bayerischen
Gruppen. Diese Wiirdigung unterstreicht die Bedeutung der
Initiative, die Kinder spielerisch an das Thema gesunde Emdhrung
heranfiihrt und Begeisterung fiir gastgewetbliche Berufe weckt.
(Foto: © Bayerische Staatskanzlei) |

in Marktredwitz

In der oberfrankischen Kreisstadt zeigt sich eine
erfreuliche Entwicklung im Gastgewerbe: Bestehende
Restaurants und Hotels entwickeln sich weiter und neue
Konzepte und Betriebe bereichern das Angebot. Bei
einem Stadtrundgang erhielten DEHOGA Bayern-Lan-
desgeschéftsfiihrer Dr. Thomas Geppert, Regionalge-
schaftsfiihrer Franken Florian Rose und Bezirksge-
schaftsfiihrer Unterfranken Michael Schwégerl von
Oberbiirgermeister Oliver Weigel, Wirtschaftsforderer
Thomas Hecht, Leiterin der Tourist Information Kerstin
Brunner und Landrat Peter Berek spannende Einblicke
in Gastronomie- und Hotelkonzepte.
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10 Jahre
Azubi-Messe Bruckmiihl

Zum Jubildum war Ulrike Scharf, bayerische
Staatsministerin fiir Familie, Arbeit und Soziales,
als Ehrengast anwesend. Mehr als 850 Schiiler
aus dem Mangfalltal nutzten die Gelegen-

heit, sich bei 81 Ausstellern ber vielfaltige
Ausbildungsberufe zu informieren. Auch die
Abteilung Berufshildung des DEHOGA Bayern
war gemeinsam mit DEHOGA Bayern-Regional-
geschéftsfiihrer fiir Oberbayern Thomas Quiram
mit groBer Freude vor Ort und brachte den
Jugendlichen die vielseitigen Karrieremdglichkei-
ten im Gastgewerbe naher.

waln Bock auf Lant
werde Tell der Hatolarie-

und G.is!rui.nu:h

fl" ‘,

T

Gastgeber Bayern Aus dem Landesverband

Ausbildungsmesse
Vocatitimein Landshut

Das DEHOGA Bayern-Team freute sich

tiber rund 125 Ausbildungs- und Informa-
tionsgesprache. Foto v.r.: Kreisvorsitzender
Landshut Markus Scheugenpflug, Leiter

der Gastronomie im Bayernpark Reisbach
Bernhard Geiselhdringer mit Mitarbeiterin,
Assistentin Bezirksgeschaftsstelle Niederbay-
ern Brigitte Sumici, Ausbildungsbotschafter
Franz Hopper und Kevin Geier vom Club der
Kdche Landshut.

Praxischeck
Gastgewerbe

Sprechertreffen
der Jungen Gastgeber

Beim diesjahrigen Sprechertreffen
tauschten die Jungen Gastgeber nicht nur
Erfahrungen, Ideen und Best Practices aus,
sondern erhielten auch einen exklusiven
Blick hinter die Kulissen des Posthotels in
Wirsberg. Besonders beeindruckt zeigte
sich die Gruppe von den vielfaltigen
Méglichkeiten der Verarbeitung regionaler
Produkte, die ihnen im Future Lab by
Alexander Herrmann présentiert wurden.

Seite 16

Auf Initiative von DEHOGA Bayern-Présidentin Angela Inselkammer
haben das Bundesministerium fiir Wirtschaft und Klimaschutz (BMWK)
und der Beauftragte fiir Biirokratieabbau der Bayerischen Staatsre-
gierung Walter Nussel Praktiker nach Miinchen geladen, um Biirokra-
tieerleichterungen fiir die Branche zu erarbeiten. (Foto: © T. Isemann/
Bayerische Staatskanzlei)

Weitere Informationen finden Sie hier:
https://www.dehoga-bayern.de/aktuelles/detailansicht/article/buerokra-
tie-erleichterungen-dehoga-bayern-initiiert-praxis-check-mit-politikern/



MAL ANDERS BETRACHTET -
FRAGESTELLUNGEN AUS GASTESICHT

/Inder Rubrik ,.Darf man mal fragen...?" richtet
Gastgeber Byern den Blick einmal bewusst
in die andere Richtung. Hier haben Gaste die
Maglichkeit, Fragen an die Gastgeber zu richten.
" Haben auch Sie Fragen aus der Sicht eines Ho-
- tel- oder Restaurantbesuchers? Senden Sie lhre
_ Fragean f.johnfgastgeber.bayern. Vielleicht
~ finden Sie die Antwort in einer der
kommenden Ausgaben. :

~

ONLINE-SHOP 3 WWW.BIRKENHOF-BRENNEREI.DE

CRAFT
SPIRITS
BERLIN

FEAMKFURT

Mnrlkelnihoff

Brennerei

Birkenhof-Brennerei - 57647 Nistertal - F 02661982040 - info@birkenhof-brennerei.de




DEHOGA Bayern  Gastgeber Bayern =~ Aus dem Landesverband

ANGELA INSELKAMMER IST DEHOGA-VIZEPRASIDENTIN

anzlerkandidat Friedrich Merz (CDU), Alexander Dobrindt
(CSU), Wolfgang Kubicki (FDP) und Cem Ozdemir (Griine)
bekennen sich auf dem DEHOGA Branchentag in Berlin
zur Forderung nach 7 Prozent Mehrwertsteuer auf Spei-
sen. ,Ich mochte, dass wir Nahrungsmittel einheitlich mit dem ermaBig-
ten Steuersatz belegen”, betonte Merz. Wolfgang Kubicki kiindigte an:
. Wir werden dafiir weiterkampfen, dass die 7 Prozent Mehrwertsteuer
auf Speisen wieder eingefiihrt wird.” Auch Cem Ozdemir sprach sich
fiir 7 Prozent Mehrwertsteuer auf Speisen aus. Das aktuelle deutsche
Mehrwertsteuersystem sei absurd.

Zuvor hatte sich der bayerische Ministerprasident Markus Séder (CSU)
auf dem Bayerischen Gastgebertag erneut zur Riickkehr zu 7 Prozent
bekannt. DEHOGA Bayern-Prasidentin Angela Inselkammer engagiert
sich ab sofort als neue Vizeprasidentin des DEHOGA Bundesverbandes

G,

t e

in Berlin. Auf ihrer Agenda steht neben dem reduzierten Mehrwertsteu-
ersatz auf Speisen und der Einfiihrung einer Wochenarbeitszeit auch die
zukiinftige Strukturierung des Bundesverbandes. (jj)
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SCHWERPUNKT AUSGEFALLENE BETRIEBSKONZEPTE
nuy eiv

Vom Baumhaus bis zur Schlafkapsel: Bayerns Gastgeber bewei-
sen Mut zur Kreativitat. Mit auBergewdhnlichen Ideen und iiber-
raschenden Konzepten schaffen sie unvergessliche Erlebnisse fiir
ihre Gaste - innovativ, charmant und immer ein bisschen anders.

bernachten im Fels, luxuriése Néchte im Baumhaus oder ein
schickes Hausboot im Bayerischen Wald: Bayerns Hotellerie be-
weist, dass Gastfreundschaft nicht an klassische Hotelzimmer
gebunden ist. Wer auf der Suche nach einzigartigen Erlebnis-
sen ist, wird fiindig — von Schlafkapseln am Minchner Flughafen bis zu urigen
. ehotels fiir Mensch und Tier. Jede Unterkunft erzahlt ihre eigene Geschichte
ckt dle Lust, Neues zu entdecken.
a2

. n. Nl i
In eineggeitain

2 1
igé*rﬁelsende immer anspruchsvoller werden, ist es entscheidend,

er__ih?e G'és_te nicht nur zufriedenstellen, sondern begeistern. Ein
es Konzept bleibt in Erinnerung, schafft besondere Momente und
werb ab. Es geht darum, Erlebnisse zu schaffen, die Emotio-
nen weclg _ch ein Baumhaus mit Panoramablick, eine Nacht in einem
Iglu oder ein Menii, das von-einem Kochroboter serviert wird.

-

Solche Uberraschungen sind nicht nur Marketinginstrumente, sondern auch ein

"~ Ausdruck von Kreativitat und Gastfreundschaft. Fiir die Menschen hinter den
Konzepten geht es aber nicht nur um Komfort und Kreativitét, sondern vor allem
darum, ihren Gasten unvergessliche Momente zu schaffen. Sie zeigen, dass
Gastgeber die Wiinsche ihrer Gaste verstehen und bereit sind, iiber den Tellerrand
hinauszudenken. Fiir viele Reisende ist genau das der Unterschied zwischen einem
guten und einem unvergesslichen Aufenthalt. Die kreativen Konzepte zeigen,
wie bayerische Hotels und Restaurants Tradition, Innovation und Abenteuerlust
verbinden.

Das gelingt im bayerischen Bierhotel, das den Gerstensaft in den Mittelpunkt
ri]ckt, genauso liberzeugend wie in einem liebevoll restaurierten Forsthaus am
Schliersee. Tauchen Sie ein in eine Welt voller ungewdhnlicher Orte und Geschich-
ten: Auf den nachsten Seiten stellen wir einige Highlights vor — und verraten, was
diese Konzepte so besonders macht. Bereit fiir eine Reise durch Bayerns auBerge-
wohnlichste Unterkiinfte? @9
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EINZIGARTIGE UBERNACHTUNGSERLEBNISSE: URLAUB MAL ANDERS

onl, verruckt & uberraschend:
Ubernachten mit

Whete-

Ob im Baumbhaus, in der Felswand oder im Gefangnishotel - Bayern iiberrascht mit kreativen
Ubernachtungsméglichkeiten, die Abenteuer und Komfort vereinen. Fiir jeden Geschmack gibt
es das passende Erlebnis - von urig bis luxurids.

SCHLAFEN IM FELS:
DIE ,1000-STERNE-
UNTERKUNFT"

Einfach mal ,abhangen” — dazu geht
man hier in die Felswand. Freier Blick
auf die Sterne inklusive. Die Betten
hangen auch in Baumen = furalle;
die nicht ganz so hoch hinauswaollen:

www.waldseilgarten-hoellschlucht.de/
schlafenimbaum

ALBERGO DIFFUSO -
ITALIENISCHES KONZEPT AUF BAYERISCH

Egal ob Bauernhof, altes Gasthaus oder Scheune: Im
mittelalterlichen Stadtkern von Mainbernheim wird alles zu
einem groBen Gasthaus verwoben. Der Vorteil fiir Géste:
Viele verschiedene Unterkiinfte in direkter Néhe zur lokalen
Bevolkerung.
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www.albergo-diffuso-mainbernheim.de/unterkuenfte
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BAUMHAUSHOTEL -
LUXUS STATT
BRETTERBUDE

Ein Bett im Kornfeld? War gestern! Jetzt steht
es am, im oder unterm Baum. Statt schief zu-

recht gezimmerter Bretterbude erwartet Gaste
ausgefallene Architektur und jede Menge

Komfort. So geht , Glamping“ in Bayern.

www.baumhaushotel-allgaeu.de

GEFANGNISHOTEL:
| SCHLAFVOLLZUGSANSTALT

Nicht brav gewesen? Dann fiihrt der nachste Urlaub
i'lHLJCEDS'EI vielleicht ins Knasthotel. Keine Sorge: Hier gibt's mehr
- —— Komfort als sonst tblich. Besucher erwartet Atmo-

i I sphére mit 300 Jahren Geschichte. Es gibt sogar einen
Escape-Room.

napcabE.@

www.hotel-fronfeste.de

SCHLAFKAPSEL -
KLEIN UND ERSTAUNLICH FEIN

Lange Wartezeiten lassen sich sehr gut in Schlafkapseln tiberbriicken. Egal ob man
ein Nickerchen machen oder einfach mal in Ruhe arbeiten will: Die Kapseln bieten
Abgeschiedenheit, Komfort und sogar kostenlosen Internet-Zugang.

www.munich-airport.de/napcabs-488401

Seite 21
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ROLLENDES HOTEL -
ZWAR NICHT IN BAYERN, ABER AUS BAYERN

Reiseabenteuer mit einem Schlafplatz auf Radern: Rotel Tours bietet
Reisebusse der besonderen Art. Eine eigene Zimmerkabine fahrt
immer mit. Die Busse touren durch die ganze Welt, haben ihren

Firmensitz aber im Landkreis Passau. s
1. Bier-&

Wohifiihhote
www.rotel.de/index.html L

o
e

BIERHOTEL -
PROSIT DER GEMUTLICHKEIT

Im Bayerischen Wald steht das erste Bierhotel Bayerns. Neben Braugarten
und Gasthausbrauerei konnen sich Géste im Bierbottich Bad oder mit
Bierpralinen verwdhnen lassen. Na dann: Zum Wohl!

www.gut-riedelsbach.de

HAUSBOOT-HOTEL:
BOOT-CAMP-IM BAYERISCHEN-WALD

Schwimmendes Feriengliick gibt es nicht nur am Meer, sondern auch in Bayern.
Schicke Haushoote erwarten Gaste mit Kamin und Friihstiicksservice. Wer nicht in
den See springen will, findet auf dem Dach einen Whirlpool.

www.ins-waidlerland.de/de/infos/hausboot-mieten-bayern.html
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4
E:)mmen. In der Iglu

I ?
nmer um den Gefrier-

punk -"f_c)lzlimj'n'iél"@glijé ng
Liebe zum Detail vyarv'jum‘s Herz.

https://iglu-lodge.dafiglu-suitel

Ausgefallene Betriebskonzepte

© lglu Lodge
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HUNDEHOTEL:
EIN WARMES HERZ
FUR KALTE SCHNAUZEN

Es gibt Wellnessresorts, Familienresorts und
sogar Hunderesorts. Ein solches steht im
schonen Waldeck. Gaste und ihre Fellfreun-
de kénnen bei Wellness entspannen oder in
Workshops mit Hundeexperten was lernen.
Ahnlich einem Babyfon gibt es sogar ein

L Wuffi-Fon”, falls der Vierbeiner mal alleine
auf dem Zimmer bleibt.

www.haus-waldeck-koch.de
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INTERVIEW MIT FRANZ RAUCH - GASTRONOM, GESELLSCHAFTER UND EX-CHEF P1

=INBLICH

Ausgefallene Betriebskonzepte

Seit 40 Jahren zieht der Miinchner Club P1 die Schonen und Reichen an, fasziniert mit seinem legendaren
Tiirsteher-Mythos und bleibt als ,,Wohnzimmer der Promis” bis heute ein Magnet der Nacht. Club-Legende
Franz Rauch erzahlt von den Anfangen und der Herausforderung, auch heute den Zeitgeist zu treffen.

emma Oanser”, so

warben die Plakate rund

um die Wiesn-Zeit fir
’, einen Besuch in einem der
ehrwiirdigsten Nachtclubs der Stadt Miinchen:
dem P1. Der wohl beriihmteste Promiclub
Deutschlands hat in diesem Jahr sein 40-jahriges
Bestehen gefeiert. Doch bleibt es mehr ein kurzer
Moment, eine Ahnung dessen, was sich hinter
der laut Medienberichten ,hartesten Tur der
Welt”, und dem ,Wohnzimmer der Schénen und
Reichen” verbirgt.

Einer, der die Geschichten hinter der Tir kennt
und lange Zeit die Faden in der Hand hielt,

ist Franz Rauch, der uns im Interview aus der
bewegten Zeit des P1 berichtet.

Die BILD bezeichnet Sie als ,, Club-
Legende”, die SZ als ,Macher der Nacht”
und die tz betitelt Sie als ,Ex-Chef der
Miinchner Promi-Disko P1" — stellen

Sie sich gerne in ihren eigenen

Worten vor:

(lacht) Ich fiihle mich zwar geehrt, sehe mich aber
eher als ,Handwerker in der Nacht”. Ich messe

LELRERR

AARARN

meinen personlichen Erfolg daran, was ich in der

Nacht schaffe und ob unsere Gaste nach einer ge-
lungenen Clubnacht zufrieden nach Hause gehen.

Wann und wie kam es zu der ersten Be-
gegnung mit Michael Kafer und inwieweit
hat diese Ihr beider Leben verandert?

Da muss ich ein bisschen ausholen. Ich
habe meinen Hotelkaufmann und Restau-
rantfachmann im Bayerischen Hof gelernt;
und an Fasching war Michael Kafer der

Seite 24
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Faschingsprinz und hatte im Palais Montge-
las einen Raum belegt und Partys gefeiert.
Ich, als Etagenkellner, war damals fiir die
Versorgung der Party zustandig und lernte
Michael kennen. Mein damaliger Chef
fragte mich, ob ich mich nicht mit Michael
Kafer zusammensetzen wolle, da er das P1
aufmachen machte. Ich war damals 21 Jahre
alt, Michael 25, und dessen Vater hatte ihm
das P1 mit den Worten Uberlassen: ,Mach
damit, was du willst.” Und das haben wir
dann auch.




Der Nachtclub ,Studio 54“ infNew :
fiir Kafer Vorbild fiir das Pgewese
Fiir Sie auch? Und unter welchemsas

Viele Jahre vor dem P1 gab es sche '
Studio 54 — wir haben uns damals

’w :

men haben: weiBe Wande und Integra '| -

New York angesehen. Der New York
die Grundideg, die wir im alten P1 au

einer Galerie. Bis zum heutigen Tage se
wir uns gerne gute Clubs an und lassen
inspirieren. Denn was gut ist, darf n
kopieren. |

Gab es schon immer eine klaré\ision

Aleccos Spruch (Anm.d.Red.: der ergt ,’:
ber des P1), der hier im Biiro hangt, hatuns
lange gepragt und gehort zu unsere nd-
werten. Er sagte einmal: ,In zu sein
momentane Erscheinung, der Beste U se _
eine Kunst, Alecco ist im Haus der Kunst.
Wir waren zu den Anfangen New Wayf_z
schen Punk und Funk, wir waren alle schwarz
angezogen, trugen weiBe Schminke im Gesicht
und spitze Schuhe. Die Grundidee damals war,
dass sich der Banker mit dem Punk an der

Bar trifft und sie sich unterhalten. So ist eine
kunterbunte Mischung aus Leuten mit einer -

. ) -
ordentlichen Portion Subkultur entstanden. D | E G RU N D l D E E
29

Also ganz anders, als AuBenstehende sich das

n;;,”:&m B
heutzutage vorstellen wiirden (lacht). D A M A LS W A R
4

Wie hat es sich dann zum Promi-Treff R

entwickelt? m S | C I_ D E )
- L o0 :

Ich denke, das hatte mehrere Griinde. Als wir BA N |< E R \A | |

angefangen haben, war die Ausgehszene

klein — es gab vielleicht 15 Clubs in der Stadt. D E M P ' | \I |<

Die Marke Kafer hatte den ein oder anderen
Prominenten angezogen und wir haben dann

ein groBes Stammgast-Klientel aufgebaut. A N j E R BA R
Einer meiner Lieblingsgaste, Gott habe ihn —

selig, war Bernd Eichinger. Ihm haben wir T Rl W FT U N D
sehr viel zu verdanken. Ebenso Monti Liiftner,

der damals bei der BMG arbeitete (Bertels- S E S | C I_l

mann Music Group, Anm.d.Red.), der uns

Whitney Houston brachte. Helmut Berger war U N T E R |_| A I_T E N 6
auch immer mal fiir einen Skandal gut. Zu der °

© adrian.camo
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"WIR MUSSEN DEN
ZEITGEIST TREFFEN,
UND DAS SCHAFFEN WIR,
INDEM WIR ERFAHRENE
ALTERE MITARBEITER UND
JUNGE MENSCHEN BE-
SCHAFTIGEN UND DEN
JUNGEN AUCH DIE
GELEGENHEIT GEBEN,
FEHLER ZU MACHEN.
DAS GEHT MEINER
MEINUNG NACH AUCH
NICHT ANDERS.*

Zeit hatten wir auch gute Firmen in der Stadt,  Damals war es so: Wir haben den Laden

es war die Zeit der Filmproduktionen, Models  erdffnet mit einer Kapazitét von etwa 500
und Modelproduktionen — viele spannende bis 600 Personen. Es standen aber jeden Tag
Menschen kamen in die Stadt und so auch 1.500 Personen vor der Tiir. Wir mussten also
zu uns. selektieren.
Der Mythos der harten Tur hat das P1

landesweit bekannt gemacht. Was war

der Grund dafiir?

Wir haben das , Stammgast-Entwicklung”
genannt und uns gefragt: Kommt jemand
einmal pro Woche oder bis zu sieben Mal? Wie

Tipp!

Sonderausstellung ,Glamour und Geschichte”,
anlasslich 40 Jahre P1. Noch bis zum 23.02.2025
im Haus der Kunst in Miinchen. Der Eintritt ist frei.

sieht die Mischung aus zwischen Frauen und
Ménnern? Wer bringt Geld rein, aber auch, wer
macht die Stimmung? Durch die begrenzten
Platze hatten wir eine fast natiirliche Verknap-
pung. Ein Klaus Gunschmann, ein Damir Fister
oder ein Jan Klophaus, die selektiert haben,
haben das Berufshild des Tiirstehers bei uns
sehr kultiviert. Wir hatten das Gliick, dass

wir die richtigen Leute zur richtigen Zeit am
richtigen Ort hatten.

Und die Erfolgsformel bis heute?

Die Frage, die wir uns stetig stellen, ist:

Wie fahig ist man, sich zu verandern — mit
den neuen Medien, der Musik, den DJs, den
Mitarbeitern? In so einem Betrieb steckt
sehr viel Dynamik und um die Pole-Positi-
on des P1 zu verteidigen, muss man sich
konsequent weiterentwickeln und darf nicht
stehen bleiben.

Vor ein paar Jahren haben Sie sich aus dem
operativen Geschaft zuriickgezogen und
ihren Sohn Sebastian Goller zum Geschafts-
fithrer ernannt. Wie ist die Ubergabe
gegliickt, was konnten Sie ihm mit an die
Hand geben?

In einem Club muss es irgendwann auch mal
eine Verjiingung geben. Mein Sohn und ich
hatten im Vorfeld schon zusammengearbeitet
und wir tun es heute noch gut und gerne.

Er ist der Chef und ich bin immer noch ein biss-
chen dai Was ich als Unternehmer und Vater

&0

s
&

v TP
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spannend fand: Ich musste lernen, dass man
oftmals beide Augen zudriicken muss. Beispiel:
Mein Sohn hat eine Idee, die ich schon vor 20
Jahren hatte. Vor 20 Jahren bin ich mit der Idee
aber gefloppt. Probiert man es jetzt wieder?
Manches funktioniert, manches nicht. Das
anzunehmen und zu lernen ist nicht immer
konfliktfrei und ein Lernprozess, aber wir
haben das, wie ich finde, sehr gut hingekriegt
— wir haben uns aber auch coachen lassen,
was uns sehr geholfen hat.

Konnen die Menschen in der heutigen Zeit,
in der vieles kompliziert geworden zu sein

scheint, iberhaupt noch unbedarft feiern?
Hat sich das Ausgehverhalten verandert?

Ja, kdnnen sie. Auch wenn eventuell mehr aufs
Geld geschaut wird, die Leute wollen die unbe-
schwerten Stunden dann erst recht genieBen.
Wir konnten zum Beispiel mit dem ,Day Club”
ein Angebot fiir diejenigen machen, die um
Mitternacht wieder daheim sein wollen.
Grtq\dlegend wiirde ich sagen, dass die

Leute heute kontrollierter, konzentrierter und
selektfxﬁfeiern. Friiher ist man ausgegangen,
stand in einem Club, hat getanzt und auf die
Freunde gewartet, und daraus ist eine gute
Nacht entstanden. Heute kommt einer rein, mit
dem Handy in der Hand, filmt kurz rein und
zieht weiter, wenn in dem Moment noch nicht
viel los ist. In den drei Stunden, in denen wir

Gastgeber Bayern

geber Bayern Redakteurin Sonja
uschke in der Ausstellung
d Geschichte”.

friiher in einem Laden waren, sind die Leute
heute in drei Laden. Das hat natiirlich auch die
Kommunikation drastisch verandert. Wir haben
anfangs Plakate und Flyer produziert, jetzt
beschaftigen wir zwei Vollzeitangestellte im
Bereich Social Media.

Wie sehen Sie die Entwicklung der
Diskotheken in Deutschland allgemein?

Wir tauschen uns viel mit Kollegen aus
anderen Stadten und auch Landern aus. Viele
Nachtclubs haben sich, auf die Musikrich-
tungen bezogen, spezialisiert. Electroclubs,
Technoclubs, Mainstream et cetera. Diese
Spezialisierungen unterliegen aber auch dem
Wandel — unter anderem durch die sozialen
Medien bedingt. Durch die Inflationsraten hat
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die Industrie die Preise kraftig angezogen, die
man nicht einfach an die Géste weitergeben
kann. Getranke, Spirituosen — die Preise sind
extrem nach oben gegangen und haben bei
vielen einen erheblichen Verlust an Margen
erzeugt. Die Personalkosten sind gestiegen.
Und wir mussten uns auch mit massiv gestie-
genen Energiekosten auseinandersetzen. In
den letzten zwei Jahren haben wir 50.000 Euro
gezahlt — und das nur fiir Strom. Aber uns geht
es gut. Und wir jammern auf hohem Niveau,
das gehort auch ein bisschen dazu. (lacht).

Welche Rolle kann und soll das P1 in der
neuen Generation einnehmen? Was wird
aus dem ,Wohnzimmer der Promis"?

Auf die 80er und 90er Jahre wollen und kén-
nen wir uns nicht stiitzen. Uns geht es in erster
Linie um das Angebot der perfekten Dienstleis-
tung. Wir wollen unseren Gasten jede Nacht
das Beste bieten. Und das tun wir tber Service,
Getranke, Musik, Sauberkeit — alles, was man
von einem gelungenen Abend erwarten kann.
Ein sehr besonderes Event — mein Lieblingse-
vent — ist Heiligabend. Hier kommen oft
Stammgaste mit 19, 20 Jahren mit ihren Eltern
und den GroBeltern. Und wenn dann die Oma
erzahlt, dass sie schon bei unserem ersten
Betreiber Alecco war, und die Eltern von den
Partys der 80er schwarmen, dann ist das schon
etwas ganz Besonderes fiir uns. @9

Das Interview filhrte
Sonja Viktoria Ruschke
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MIT TECHNOLOGIE GEGEN DEN FACHKRAFTEMANGEL

KOLLEGE

RUOBOTER

Ausgefallene Betriebskonzepte

.Computer, eine Gemiisesuppe, nicht zu heiB!” - So haben Kirk, Scotty und Uhura ihr Essen auf Raumschiff
Enterprise bestellt. Zukunftsvisionen der 1960er: Die Enterprise schwebt im Jahr 2200 durchs All, Verpflegung
gibt es per Sprachbefehl vom Nahrungs-Replikator. Bis zum Jahr 2200 dauert es zwar noch, doch Gastgeber
Bayern will wissen: Was ist technisch heute schon moglich?

as Gastgewerbe ist eine

Mensch-zu-Mensch-Branche.

Angesichts des Fachkrafte-

mangels wird es dennoch
wohl bald Betriebe geben, fiir die Kochroboter
interessant sein kénnten. So wagen wir einen
Blick zwischen rotierende Metallarme und
Vorratshehélter, um herauszufinden, was die
Technik leistet: Wir besuchen einen Kochrobo-
ter und sein Team, die Circus Group.

Auf Basis von KI und Robotik hat das Un-
ternehmen den weltweit ersten kommerziell
nutzbaren Roboter fiir die Lebensmittelpro-
duktion entwickelt. Das Gerat schafft mehr

als 2.000 Gerichte pro Tag. Typischerweise
bendtigt eine Kantine in dieser GréBenordnung
zwischen 20 und 50 Angestellte. Dies schlieBt
Kéche, Kiichenhilfen, Reinigungspersonal und
Servicemitarbeiter ein. In Zeiten von Fachkraf-
temangel ein wachsendes Problem fiir Uni-
versitaten, Unternehmen oder Krankenhauser.
Der Kochroboter tibernimmt alle Prozesse, die
sonst in GroBkiichen anfallen: von der Ausgabe
der Zutaten Uber das Kochen, Reinigen, Kiihlen
bis hin zum Verpacken.

STILLER GASTGEBER

Der Showroom der Circus Group in Miin-
chen ist schlicht, hell und frei von jeglicher

Ablenkung. Die Aufmerksamkeit der Besucher

ruht ganz allein auf dem Roboter, der prazise
und schweigend seine Aufgaben verrichtet:
»Circus Autonomy One” oder kurz CA-1, nennt
sich das Gerat. Hungrig und etwas skeptisch
schauen Gaste in die gedffnete Glasfront

der Maschine: Wo ist es, das Essen? Und wie
funktioniert diese Maschine iiberhaupt? Wir
sprechen mit einem, der es wissen muss, dem
Griinder der Circus Group, Nikolas Bullwinkel:

. Im Food-Roboter konnen alle Zutaten exakt

dosiert, Speisen zubereitet, Topfe gereinigt,
Mahlzeiten verpackt und an den Endverbrau-
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cher {ibergeben werden. So ist eine vollstandi-
ge Digitalisierung und Automatisierung der Kii-
chenprozesse maglich. Im ersten Schritt wahlt
der Kunde am Display oder in der App das
gewdiinschte Gericht aus. Das ist das Startsignal
fiir den Roboter. Er beginnt nun, die benétigten
Zutaten aus den integrierten Vorratsbehaltern
zu entnehmen. AnschlieBend platziert der
Roboterarm den Kochtopf auf der Kochstation,
wo die Zutaten zwei bis drei Minuten garen.
Im ndchsten Schritt fiillt er das Essen aus dem
Kochtopf in den Ausgabebehélter um und stellt
diesen in eines der Ausgabefacher, wo der
Kunde sein Essen bereits fiinf Minuten nach
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der Bestellung abholen kann. Im letzten Schritt reinigt der Roboter den
Kochtopf in der integrierten Industriespiilmaschine.”

Und schon geht's los. Vor unseren Augen setzen sich die Roboterarme in
Bewegung, greifen nach Topfen und fiihren diese zu den Vorratshehal-
tern. Gefiillt mit Fleisch und Gemiise werden sie anschlieBend auf rotie-
renden Kochplatten abgesetzt. Die Rotation, die Beschichtung im Topf
und ein integrierter Riihrarm verhindern, dass die Zutaten ankleben.
Binnen kirzester Zeit halten wir einen asiatischen Salat mit Hahnchen-
fleisch in der Hand. Fleisch zart, Gemiise knackig und tipptopp gewiirzt.

Worauf kommt es bei der Auswahl der Zutaten an?

Bullwinkel: , Alle Zutaten wurden in enger Zusammenarbeit mit nam-
haften Herstellern entwickelt, um den Anforderungen und Bediirfnissen
des Roboters gerecht zu werden. Dazu zahlt zum Beispiel, dass die
Garzeit nicht langer als 240 Sekunden dauern darf. Bestimmte Zutaten,
wie etwa Nudeln, miissen vorgegart geliefert werden, sodass der Robo-
ter damit arbeiten kann. Auch das lange Einkochen von Saucen fiir eine
bestimmte Textur muss vorher stattfinden. Die Zutaten werden so vorbe-
reitet, dass am Ende des Kochprozesses alle Bestandteile eines Gerichts
die optimale Konsistenz erreicht haben und ihren vollen Geschmack
entfalten konnen.

In Miinchen haben wir ein Team, das die Zutaten und Rezepte ent-
wickelt. Es stellt sicher, dass sie auf unsere Roboter abgestimmt sind
und die Gerichte reibungslos zubereitet werden kénnen.
Kunden kénnen mit unseren gastronomischen
Konzepten arbeiten, die tiber Lizenzgebiihren
erhaltlich sind, oder gemeinsam mit uns Ge-
richte entwickeln. Der Aufwand hangt
nattirlich stark von der Komplexitat
des Mendis und den einzelnen
Rezepten ab.”

Sind manche Gerichte
besonders schwierig in
der Umsetzung?

Bullwinkel: ,Eine
Herausforderung ist es
nattirlich immer, wenn
warme und kalte Zuta-
ten gemischt werden,
wie zum Beispiel beim
Chicken Caesar Sa-
lad. Aber da haben
wir eine gute Losung
gefunden.
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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! Fiihrungsbooster - Personlichkeitsentwicklung 27.01.2025
Kalkulation und Einsparungen im Unternehmen 28.01.2025
Aufzeichnungspflicht im Gastgewerbe 29.01.2025
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Generationenwechsel im gastgewerblichen Mittelstand erfolgreich meistern 04.02.2025
Der Preis ist heiss 10.02.2025
Systemlandschaft in der Hotellerie 11.02.2025
Effizientere Prozesse durch Digitalisierung 11.02.2025
Qualitdts- und Konfliktmanagement 17.02.2025

GASTGEWERBLICHE BETRIEBSWIRTSCHAFT: Baustein |

L MARZ |
Reiserecht | AGBs und No-Shows 10.03.2025
MITARBEITERFUHRUNG - Personalwesen | 10.-11.03.2025
DIE NACHSTE BETRIEBSPRUFUNG KOMMT GEWISS!

Worauf kommt es an und wie kann ich mich darauf vorbereiten?

.-26.02.2025

2.03.2025

1

STRESSMANAGEMENT: Druck abbauen und Balance finden 17.03.2025
Erfolgsfaktor Feedback- /Beschwerdemanagement Basis 18.03.2025
MENTALMACHT: Entfessle dein Power Mindset 18.03.2025
Konfliktmanagement und Mediation 19.03.2025
CYBERCRIME VON DER KUCHE BIS ZUR REZEPTION:

Echte Falle, Hintergriinde, SchutzmaBnahmen Schritt fiir Schritt erklart 20.03.2025
HACCP - Im Wandel des Gastgewerbes 24.03.2025

FUHRUNGS-AKADEMIE IN MEHREREN MODULEN - Fiihrungs-Kompetenz | 26.-27.03.2025

vl

WOW - Geheimnis echter Kundenbindung 01.04.2025
KUNSTLICHE INTELLIGENZ:

Texte, Bilder, Datenanalysen rechtskonform erstellen und Haftungsfallen vermeiden 02.04.2025
Einblick in die Vorschriften 07.04.2025
Interkulturelle Kommunikation 08.04.2025
Power-Briefing 09.04.2025
FUHRUNGS-AKADEMIE IN MEHREREN MODULEN - Fiihrungs-Kompetenz Il 28.-29.04.2025

KOMPETENT - Auch wenn'’s mal schwierig wird 30.04.2025

Veranstaltungsort Weitere Informationen unter

Prinz-Ludwig-Palais L2 www.btg-service.de/seminare -r.l‘
TiirkenstraBe 7 EX4 konferenz@btg-service.de
80333 Miinchen < 089/2809899 ¢ BTG
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Ansonsten spielt nattirlich auch der personliche

Geschmack eine Rolle, zum Beispiel wie scharf
die Sauce fiir Penne Arrabbiata sein darf.”

Was lasst sich derzeit (noch)
nicht zubereiten?

Bullwinkel: , Wir konzentrieren uns auf alles,
was im Kochtopf zubereitet werden kann. Das
heiBt, dass Ofen- oder Grillgerichte bei uns
nicht auf der Karte stehen. Aber das Angebot
an Pizza und Burgern ist ja auch schon

groB genug. Gleichzeitig wollen wir unser
kulinarisches Angebot noch breiter aufstellen
und weiter ausbauen, um méglichst viele
Geschmécker abzudecken und ein vielféltiges
Angebot fiir moglichst viele Anwendungsfalle
zu schaffen. ”

Gastgeber Bayern

Kocht der Roboter in der Mittagspause fiir
die Mitarbeiter der Circus Group?

Bullwinkel: , Auf jeden Fall, inshesondere
wenn unser Team neue Rezepte oder Zutaten
testet, freuen sich alle Mitarbeiter auf das
Mittagessen. Aber auch Externe haben die
Gelegenheit, ein Roboter-Essen zu probieren.
RegelmaBig offnen wir unsere Showrooms und
laden Interessierte ein, in der Mittagspause bei
uns vorbeizukommen.”

.Kochroboter zerstéren Arbeitsplatze und
bieten eine geringe kulinarische Qualitat” —

wie begegnen Sie diesen Aussagen?

Bullwinkel: , Wir glauben, dass die Gastro-
nomie sich kiinftig zunehmend in zwei Lager
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teilen wird. Das ist zum einen die klassische
Erlebnisgastronomie, bei der das Ambiente,
der Service und die Kulinarik im Vordergrund
stehen, und zum anderen das praktische,
zweckmaBige Essen wie der alltégliche Lunch
oder der Snack unterwegs. Wir sehen, dass
Automatisierung, wie Circus sie anbietet, die
L6sung sein muss — und nicht optional ist. Das
gilt besonders fiir die Gastronomie, die mit
Preis-Leistungs-Verhaltnis und Funktionalitat
beim Verbraucher punktet.

Ein entscheidender Vorteil des CA-1 ist seine
Fahigkeit, Aufgaben zu Gibernehmen, die sich
wiederholen, und damit menschliche Fehler-
quellen zu beseitigen. So kann die Roboterld-
sung von Circus Zutaten exakt portionieren,
was bei manuellen Prozessen oft ungenau und
dadurch teuer ist. Mit anderen Worten: Unser
Kochroboter CA-1 kann auf einer Flache von
nur sieben Quadratmetern eine komplette
Kantine oder GroBkiiche mit allen Geraten
und Mitarbeitern ersetzen und rund um die
Uhr frische und schmackhafte Mahlzeiten auf
Abruf produzieren.”

Wie reagieren Unternehmen und Konsu-
menten in Deutschland auf diese technische
Maglichkeit? Wie sieht es im Vergleich
international aus?

Wir sehen global einen dringenden Bedarf und
eine Vielzahl an Anwendungsmaglichkeiten
in der 6ffentlichen Bildungs- und Verkehr-
sinfrastruktur, also in Universitéten, Schulen,
Krankenhdusern, Flughafen oder Bahnhéfen,
aber auch im Lebensmitteleinzelhandel und
grundséatzlicher Versorgungsinfrastruktur. Die
Nachfrage inshesondere aus dem asiati-
schen und amerikanischen Markt hat unsere
urspriinglichen Erwartungen weit Gbertroffen.
Wir konnten bereits in den ersten Wochen der
Kommerzialisierung Vorbestellungen fiir mehr
als 8.000 Einheiten des CA-1 abschlieBen.
Somit kommen wir bereits durch diese ersten
Auftrage auf potenzielle Umsatze im niedrigen
Milliardenbereich.

Text und Interview:

Juliane Jerin
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DIGITALISIERUNG UND DATENSCHUTZ

»DIE ZUKUNFT
IST DIGITAL,
ABER DATEN-
SCHUTZ BLEIBT
ZENTRAL"

Datenschutz und Digitalisierung miissen sich nicht
ausschlieBen. Dr. Fabian Mehring (unten), Bayerischer
Staatsminister fiir Digitales und Dr. Thomas Geppert
(rechts), Landesgeschiftsfiihrer DEHOGA Bayern,
sprechen'dariiber, wie sich technische Innovationen
umsetzen lassen, ohne dass der Datenschutz auf der
Strecke bleibt.”

Datenschutz und Digitalisierung — stehen\sich diese beiden
Aspekte gegenseitig im Weg?

Dr. Fabian Mehring: Datenschutz und Digitalisierung sind zwei Seiten
einer Medaille, die sich nicht prinzipiell entgegenstehen miissten -
auch wenn unser typisch deutscher Umgang hiermit diesen Eindruck
leider oft erweckt.

Tatsachlich ist kluger Datenschutz in unserer digitalen Welt wichtiger
denn je. SchlieBlich fiihren uns Datenlecks und Pannen immer wieder

Gastgeber Bayern
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eindrucksvoll vor Augen, wie schnell es kritisch wird. Biirger und
Unternehmen brauchen schlichtweg das Vertrauen, dass ihre per-
sonlichen Daten sicher verwahrt und verantwortungsvoll verarbeitet
werden, statt unkontrolliert durchs Netz zu schwirren.

Was wir aber definitiv nicht brauchen, sind iberzogene Regelungen
und biirokratische Monster, die sich hinter dem Schutzmantel des
Datenschutzes verstecken und den digitalen Fortschritt ausbremsen.
Genau deshalb arbeite ich seit meinem Amtsantritt mit Hochdruck dar-
an, das Datenschutzgesetz von unnétigem Ballast zu befreien. Meine
Haltung ist dabei klar: Datenschutz ist unverzichtbar — aber er muss
mit MaB, Ziel und gesundem Menschenverstand gestaltet sein!

Dr. Thomas Geppert: Auch ich finde: Datenschutz ist richtig. Doch
wie so oft wird dieses wichtige Ziel dann ein bisschen zu Deutsch
umgesetzt. Die Folge: Nicht der Datenschutz steht im Fokus, sondern
die Auswirkungen durch eine teils (ibertriebene Umsetzung. Das
beschrankt und behindert uns beim Digitalisierungsfortschritt. Da-
tenschutz und Digitalisierung miissen Hand in Hand gehen. An erster
Stelle sollte die Digitalisierung stehen. Im zweiten Schritt miissen wir
schauen, wie sich sensible Daten schiitzen lassen.

Die Pandemie hat den Druck auf das Gastgewerbe erhéht, digi-
tale Losungen wie Online-Reservierungen und digitale Bezahl-
maglichkeiten einzufiihren. Welche dieser Trends halten Sie fiir
langfristig relevant;"und wie kann die Branche hier nachhaltig
profitieren?

Dr. Fabian Mehring: Ich finde: Die Zukunft des Gastgewerbes ist
digital — aber das Herz der Branche muss menschlich bleiben. Was
heiBt das konkret? Digitale Tools sind heute unverzichtbar: Sie
steigern die Zufriedenheit der Gaste, entlasten das Personal und
konnen sogar den Fachkraftemangel abfedern. Technologisch ist
schon jetzt vieles moglich, und die Entwicklungen — vor allem bei
Kiinstlicher Intelligenz — schreiten in einem atemberaubenden Tempo
voran. Doch die spannende Frage lautet: Wie setzen wir diese neuen
Madglichkeiten so ein, dass wirklich alle profitieren? Wie gelingt eine
Digitalisierung, die den Menschen dient?

Ein Beispiel: Wenn KI dafiir sorgt, dass Bestellungen so optimiert
werden, dass weniger Lebensmittel verschwendet werden, dann ist
das eindeutig ein Gewinn fiir alle. Doch bei Roboter-Kellnern wird

es kniffliger: Gehort nicht gerade der personliche Kontakt zu den
Menschen zu dem, was einen Restaurantbesuch besonders macht?
Umso mehr besteht unsere gemeinsame Herausforderung darin,

die richtige Balance zwischen digitalem Fortschritt und demjenigen
menschlichen Erlebnis zu finden, das unsere bayerische Gastronomie
seit jeher so besonders macht. Unser Ziel muss die richtige Kombina-
tion aus Heimat und Hightech sein.
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Digitalisierung, Robotik, Automatisierung und Ki:
All diese technischen Innovationen kdnnen uns bei der Arbeit unter-
stiitzen, wenn man sie an den richtigen Stellen einsetzt. So lassen sich
Arbeitsprozesse effizienter gestalten, Strukturen besser umsetzen und
Ressourcen effizienter nutzen. All das kann Mehrwerte bringen. Nur
einfach blind digitalisieren ist gefahrlich. Das kann auch mal zu einer
Kostenfalle werden. Fiir das Gastgewerbe bleibt immer der Mensch
entscheidend, aber es gibt Prozesse, bei denen diese Technologie sehr
gut unterstiitzt. Wollen Betriebe langfristig erfolgreich sein, fiihrt kein
Weg daran vorbei. Ganz wichtig fiir unsere Mitglieder: Unser Verband
wird auch hier helfen, technologische Chancen zu sehen und zu
ergreifen.

Das ist eine Frage, die mich ganz besonders um-
treibt. Denn: Wer morgen noch im Wettbewerb mitspielen will, muss sich
heute zwingend mit Zukunftstechnologien wie Kiinstlicher Intelligenz
auseinandersetzen. Doch gerade in Europa gibt es durch die strenge
Regulierung, wie den Al-Act, viele Vorschriften, die beachtet werden
missen — wahrend der Rest der Welt oft freier agiert. Um bayerische Un-
ternehmen auf diesem Weg zu unterstiitzen, bringe ich gerade unseren
Bayerischen , Innovationsbeschleuniger” an den Start. Damit will ich die
Hiirden fiir unsere Betriebe im Freistaat so niedrig wie méglich halten.

Im Zuge dessen veranstalten wir Schulungen und Netzwerktreffen, die
unseren Betrieben das ndtige Riistzeug an die Hand geben. In Zusam-
menarbeit mit Wissenschaftlern entwickeln wir zudem eine Plattform,
welche die komplexen Vorgaben des Al-Act formalisiert und Bayerns
Mittelstand eine einfache und praktische Hilfe bietet. Aber das ist noch
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nicht alles: Eine virtuelle Testumgebung wird es Bayerns Unternehmen
zukiinftig erméglichen, ihre KI-Produkte auf die Einhaltung wesentlicher
Vorschriften zu priifen, bevor sie auf den Markt kommen. Im Grunde
spannen wir also einen Schutzschirm vor EU-Biirokratie tiber Bayerns
Mittelstand auf und machen unsere Unternehmen darunter fit fiir das
KI-Zeitalter — schnell, unkompliziert und kostenginstig.

Ich glaube bei dieser Frage ist wichtig, dass man
den richtigen Partner an seiner Seite hat. Auch hier kénnen wir als
Verband mit unserem Partnermodell unterstiitzen. Die Partner priifen wir
auf Herz und Nieren. Dadurch kdnnen Betriebe relativ sicher sein, dass
hier alle nétigen Auflagen und gesetzliche Vorgaben auch eingehalten
werden.

Ich bin fest davon iiberzeugt: Die Zukunft-
schancen unserer bayerischen Wirtschaft hdangen maBgeblich von
der Digitalisierung des Mittelstands ab. Gerade kleine und mittel-
standische Unternehmen, besonders im landlichen Raum, miissen
unkomplizierten Zugang zu Technologien wie Kl finden. Im Ver-
gleich zu GroBkonzernen fehlt es ihnen dafiir oft an ungebundenen
Ressourcen. Dabei bieten die flexiblen Strukturen und schnellen
Entscheidungswege im Mittelstand eigentlich beste Voraussetzun-
gen fiir Innovation. Umso entscheidender ist es, das Bewusstsein
fur den konkreten Nutzen von Zukunftstechnologien in den Kopfen
der Entscheider zu starken — mit greifbaren Anwendungsbeispielen.
Bayerns Mittelstandler sind Macher. Fiir ihren Sprung ins Kl-Zeitalter
brauchen sie keine blumigen Sonntagsreden, sondern praxisnahe,
passgenaue Unterstiitzung fiir ihre individuellen Geschaftsprozesse.

Gerade fiir Kleinstbetriebe sind die Heraus-
forderungen in allen Bereichen eigentlich immer besonders groB.
Sie haben nicht die Ressourcen, um Digitalisierungsthemen in eine
eigene Abteilung auszulagern. Das gilt ja auch generell fiir Ver-
waltungsauflagen und Biirokratie. Es gibt keine Rechtsabteilung,
keine Personalabteilung, keine Dokumentationsabteilung, sondern
schlicht eine Familie, die hinter allem steht. Da ist man vielleicht
Koch, Servicekraft und Unternehmer in Personalunion. Wichtig fiir
diese Betriebe ist eine gute Beratung vom passenden Partner. Wir
als Verband bemihen uns darum, kleineren Betriebe klarzumachen,
dass sie in der Digitalisierung Chancen sehen und nicht Probleme.
Gelingt das, profitieren die Betriebe enorm, weil Prozesse effizienter
ablaufen und Zeit frei wird, um Gastgeber zu sein. @9

Seite 33




L)

L]

INTERVIEW MIT HOTELMANAGER UND INVESTOR JOHANNES RABL

Mit Leidenschaft

raditio
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Manuel Neuer und Johannes Rabl wurden am 14. November 2024 mit dem Denkmalschutzpreis 2024

des Landkreises Miesbach fiir die Sanierung des Forsthauses Valepp ausgezeichnet.

Investor Johannes Rabl spricht im Interview iiber die Wiederbelebung eines denkmalgeschiitzten
Forsthauses und den mannigfaltigen Herausforderungen, die mit dem Projekt verbunden sind.

on Thailand tiber die Malediven
ins beschauliche Tegernseer
Land: Johannes Rabl, ein
erfahrener Hotelmanager und
Geschaftsfiihrer seiner eigenen GmbH, ist mit
der Entwicklung von Hotel- und Gastrono-
miekonzepten bestens vertraut. Nun hat er
sich einem ganz neuen Projekt gewidmet: der
Wiederbelebung eines baufélligen Forsthauses

inmitten der bayerischen Voralpen, gelegen

zwischen Tegernsee und Spitzingsee.

Gemeinsam mit seinem Nachbarn und
Geschéftsfreund Manuel Neuer hat er sich der
Vision verschrieben, einen ganz besonderen Ort
zu kreieren und einen Pachtvertrag auf 99 Jahre
geschlossen. Im August wurde nach zweijahriger
Instandsetzung die Wiederer6ffnung gefeiert.
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Nun stehen ein Biergarten, eine Stube fiir die
Bewirtung und zwdlf Zimmer sowie zwei Apart-
ments zur Ubernachtung im neuen Forsthaus
Valepp fiir Gaste bereit. Wir haben es besucht.

Herr Rabl, wir sitzen hier bei lhnen im Biergar-
ten im wunderschonen Tegernseer Tal an ei-
nem historischen Ort, umringt von Almwiesen

und Berggipfeln, jedoch etwas abseits gelegen
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von Bus und Bahn. Wie kommt man auf die
Idee, an diesem abgelegenen Ort sechs Millio-
nen Euro in ein denkmalgeschiitztes Forsthaus
aus dem Jahr 1841 zu investieren?

Ich war beruflich viel im Ausland unterwegs und
wollte , Uber den Tellerrand schauen”. Mich

hier beruflich niederzulassen war eine bewusste
Entscheidung, da ich hier im Tegernseer Tal am
gliicklichsten bin. Seit 2015 beschaftige ich mich
beruflich mit denkmalgeschiitzten Bestandsim-
mobilien mit dem Ziel, das, was schon da ist,

mit Wertigkeit in die Zukunft zu transportieren.
Den Nationalspieler Manuel Neuer und mich
verbindet die Freude am Berg- und Radsport.
Wahrend eines Fahrradausflugs sprach er davon,
dass er gerne gemeinsam mit mir eine Berghiitte
gemacht hatte. Wir haben dann bisschen dariiber
gesponnen, und als ein Bekannter mir von der
Pachtmaoglichkeit des Forsthaus Valepp erzahlte,
war das Interesse sofort geweckt. Die Abga-
befrist fiir das Konzept war am nachsten Tag.

Ich habe das Konzeptpapier noch in der Nacht
erstellt und abgeschickt. Der Rest ist Geschichte.

Das klingt nach einer gliicklichen Fiigung...

Je mehr wir uns dann mit dem Thema , Valepp”
auseinandergesetzt haben, desto klarer wurde,
welch besonderes Anwesen das ist und welche
Aufgabe damit verbunden ist, es herrichten zu
diirfen. Die Belastungen dabei waren enorm.

Es hat unglaublich viel Geld gekostet und es
war sehr schwer hier hinten zu bauen, mit der
StraBenzufahrt, ohne Internet. Wir mussten
allen Auflagen des Denkmal- und Naturschutzes
gerecht werden und die richtigen Handwerker
finden. Aber wir haben immer durch die Belas-
tungen durchgeschaut und den Mehrwert dieser
Aufgabe im Blick behalten. Jetzt sind wir mit der
ersten Bauphase durch und sehr stolz auf das,
was es geworden ist.

Hat das erste Konzept Stand gehalten?

Das Grundkonzept entspricht dem der Erst-
version, die Geschichte des Hauses hat es vorge-
geben. Wir wollten die Architektur und Gastlich-
keit von damals erhalten, aber mit den Attributen
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eines professionellen gastronomischen Betriebs
des 21 Jahrhunderts versehen. Wir haben nur
heimische Materialien verbaut, nur echte und
wertige, kein Altholz, kein Fake. Unser Ziel war
und ist es, das Valepp so aufzubauen, dass man
versteht, dass man mit Regionalitat, Nachhaltig-
keit und Sensibilitat trotzdem ,sexy” sein kann.
Deshalb haben wir auch viel in die Markenge-
staltung und Kommunikation investiert. Selbst
die Farbe, das Salbeigriin in unserem Haus und
in der Kommunikation, kommt aus dem Haus.
Wir haben das Treppenhaus durch Gutachten
analysieren lassen. Die unterste Farbschicht hat
das Salbeigriin ans Licht gebracht, das sich jetzt
bei uns in der Gestaltung wieder findet.

Da sind Sie ja wirklich ins Detail gegangen...

Das Besondere an diesem Haus ist auf den
ersten Blick die historische Aufgangstreppe

— jeden Stein haben wir einzeln nummeriert,
fotografiert, katalogisiert, abgebaut, hinter-
fangen und so wieder neu aufgebaut. Die 380

~Der Gast soll
hier sitzen und
sich denken: ..Ich
fithle mich hier
irgendwie gut,
ich bleibe noch

Liinger sitzen.”

Balkonbalustraden wurden genauso einzeln
behandelt und wieder aufgebaut. Wir haben
jedes Detail per Hand aufbereitet — es war der
helle Wahnsinn. Wir sind in ein Detail gegangen,
das weit jenseits jeglicher Businessplane liegt.
Da war viel Leidenschaft dabei. Gestern habe
ich eine E-Mail erhalten, in der steht, dass wir
im November den Denkmalpreis vom Landkreis
Miesbach verliehen bekommen, weil gesehen
wird, wieviel in der Aufbereitung und den
ausgewahlten Materialien steckt. Das ging los
beim historischen Dielenboden, der miihsam
wieder hergerichtet wurde und endete beim
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historischen Obergeschoss, das als Blockverband
errichtet wurde, den wir quasi mit Zahnblirste
und Marseiller Seife per Hand gereinigt haben.
Und diese Liebe zum Detail wollen wir auch
unserem Gast vermitteln.

Es gab eine Petition von Naturschiitzern und
dem Landesverein fiir Heimatpflege und
Widersténde seitens des Bauausschusses
gegen das Projekt. Manuel Neuers und lhrem
Vorhaben wurden einige Steine in den Weg
gelegt. Wie konnten Sie die Skeptiker iiberzeu-
gen, der Wiederbelebung des Forsthauses eine
Chance zu geben und wie sind Sie dabei selbst
motiviert geblieben?

Grundsatzlich ist es so, dass die Petenten be-
rechtigte Sorgen hatten. Ich habe immer gesagt:
Wenn alles so kommt, wie ihr befiirchtet, macht
das Sinn, wenn ihr schimpft. Aber das, was die
Sorgen ausgelost hat, hatten wir ja nie vor, also
konnte ich beruhigt agieren und transparent ar-
gumentieren. Wir haben Fiirsprecher gewonnen,
aber werden auch weiterhin bedugt. Manuel
Neuer war bei diesem Bauvorhaben fast auch
Segen und Fluch zugleich. Als Weltstar und Sym-
pathietrager ist er natiirlich ein Tiiroffner — ich
habe hier hinten einen ganzen Koffer an Auto-
grammkarten, wenn Kinder fragen. Und auf der
anderen Seite gibt es Leute, die wollen einfach
nicht, dass Manuel Neuer etwas behutsam und
sensibel aufbaut und unterstellen per se, dass er
nur kapitalistische Interessen im Sinn hat: , Der
ist ein FuBballer, der hat keinen Tiefgang.” Es
gibt Leute, die sind einfach jeglicher Argumen-
tation unzugénglich — die sagen, nein, das kann
nicht sein, ich will nicht, dass das erfolgreich ist.
Ich sag dazu: Ja mei, dann kommst halt nicht!
Und was die gegenseitige Unterstiitzung
angeht: Der Manuel strahlte genau die Ruhe
aus, die er auch im Tor ausstrahlt. Er hat eine

so gelassene Art, die mir die ganze Zeit tber

ein gutes Gefiihl gegeben hat. Viele Verteidi-
ger sagen ja, wenn er im Tor steht, spiele ich
sicherer. Das Gefiihl hatte ich auch und konnte
dadurch dann nochmal dieses eine Prozent am
Ende mehr rausholen. Ich bin umso gliicklicher,
dass wir den Prozess gut (iberstanden haben
und dass alles passt.
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Haben Sie mit dieser Art kritischer

Stimmen gerechnet?

Ich habe damit gerechnet, dass es schwierig
wird, aber dass es so schlimm wird, habe ich
nicht erwartet. Alles, was ich habe, habe ich in
dieses Haus gesteckt — mehr ging auch nicht.
Wir sind durch verschiedene Phasen gegangen.
Nachdem wir den Zuschlag bekommen haben,
kam die Petition. Eine sehr politische Debatte.
Dann kam die Bauphase, da haben die Leute
teils schon argwohnisch geschaut und Debatten
eroffnet. Und dann haben wir eréffnet und dann
kam dieser brutale Shitstorm aufgrund der Prei-

,Im Nachhinein
muss man sagen,
dass uns nichts
Besseres hiitte
passieren konnen,
in Deutschland
kennt jetzt jeder
das Forsthaus
Valepp.”

se, der dann véllig ausgeartet ist. Irgendwann
ging es auch nicht mehr um die Preise. Einerseits
habe ich Drohbriefe von Leuten erhalten, die ich
nicht kannte, aber gleichermaBen Zuspruch von
Unbekannten erhalten, die ich auch nicht kannte.

EIN KURZER BLICK IN DIE GESCHICHTE

Gastgeber Bayern

Fur mich hat es rein Garnichts mit Schickimicki zu
tun, wenn ich wertige Produkte verkaufe. Meines
Erachtens ist es nicht nachhaltig und regional,
wenn ich ein Schwein aus der Massentierhaltung
kaufe, nur um es giinstig zu verkaufen. Bei uns
gibt's regionale Ware, den Bergkése aus dem
Dorf und das Fleisch vom Jager. Grad kam der
Fischer — der kommt direkt vom Schliersee und
fahrt uns den frischen Fisch an. Das kostet halt a
Geld. Aber ich bin mir sicher, dass die Wertschat-
zung kommen wird, wenn wir den Leuten bei
ihrem Besuch erklaren, dass ihr Aufenthalt eine
Reise in die Vergangenheit, fast ein kulturhistori-
scher Besuch ist und wo die Wertigkeit bei dieser
Sanierung liegt.

Ein paar Tage nach ihrer Er6ffnung wurden
kritische Stimmen laut, vornehmlich mit der
Begriindung, dass das Preis-/Leistungsverhalt-
nis nicht stimmig sei. Was ist lhre Meinung

dazu?

Ich habe das genau analysiert, da es mich

auch personlich getroffen hat. Ich habe mir die
Preisstrukturen anderer Hotels und Wirtschaften
genau angesehen. Rein faktisch sind wir nicht
teurer als die Umgebung. Tatsache ist, dass

bei anderen Wirtshausern Manuel Neuer nicht
dabei ist. Manche Leute meinen aufgrund dieser
Tatsache, dass die Produkte fast verschenkt wer-
den sollten. Fiir mich sind wir ein Gasthaus fiir
Jedermann. Man geht auch nicht taglich essen.
Und ein Besuch bei einer groBen Fastfoodkette
ist weder giinstiger noch qualitativ vergleichbar.
Mit dem Verfasser der , kritischen Wurstsalat-
rezension” bin ich mittlerweile im regen und

Die Siedlung Valepp entstammt dem 15. Jahrhundert. Uber den Fluss ,Valepp” wurde Holz bis zu den

Salinen in Rosenheim und Bad Reichenhall getriftet. Im Jahre 1683 wurde an dem Flussengpass, der

Klause, eine Holzarbeiterunterkunft gebaut und spater eine Kapelle errichtet. 140 Jahre spéter folgte

das Forsthaus — zunéchst als kénigliches Jagdhaus erbaut, wurde es bereits 1845 in einer Wiener Ar-
chitekturzeitung als auBergewdhnliches Baudenkmal beschrieben. Spéter anderte das Forsthaus seine
Funktion, war Hospiz und Géstehaus. Sogar KZ-Haftlinge aus Dachau waren kurzzeitig untergebracht,

um benachbarte Zollhduser umzubauen. Nach dem Krieg als Wirtshaus genutzt, wurde es 2014 auf-

grund eklatanter Brandschutzmangel geschlossen, bis Rabl und Neuer es Gber zwei Jahre aufwendig

saniert und im August 2024 neu eréffnet haben.
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konstruktiven Austausch. So geht's halt auch.
Wir haben Preise dann in Teilen angepasst, nicht
weil sie falsch kalkuliert waren, sondern weil es
mir wichtig war, die offentliche Wahrnehmung
wieder auf das Denkmal zu richten.

Meines Erachtens haben wir in Deutschland ei-
nen groBen Fehler gemacht und die Preise in der
Gastronomie iiber lange Jahre kiinstlich unten
gehalten — auf Kosten des Tierwohls, auf Kosten
der Angestellten und auf Kosten der Einrichtung.
Jetzt ist das ungesunde Essen mit 7 Prozent
Mehrwertsteuer besteuert und das wertige mit
19 Prozent, eine totale Themaverfehlung. Und
wenn man bedenkt, dass die durchschnittliche
Rendite in der deutschen Gastronomie bei drei
Prozent liegt, dann sehe ich, was eine zwolf-
prozentige Differenz in der Mehrwertsteuer fiir
negative Auswirkungen auf die Gastronomie
hat. Da muss man als Staat einfach wissen, dass
man einen Einfluss hat — das hatte ich niemals
gemacht mit der Erhéhung der Mehrwertsteuer.

Was sind lhre Learnings aus den letzten zwei
Jahren der Instandsetzung und Betriebsauf-
nahme? Worauf muss man bei Eréffnung

von so einem Betrieb achten?

Fiir mich war das Allerwichtigste im gesamten
Entwicklungsprozess , Transparenz”. Wenn

man nicht mit offenen Karten spielt und

nicht proaktiv kommuniziert, kénnen so viele
Nebenkriegsschauplatze erdffnet werden, und
sich Halbwahrheiten oder Fake News entwickeln,
die man kaum mehr einfangen kann. Gerade
die groBten Skeptiker habe ich direkt zu Beginn
eingeladen und mich mit ihnen zusammen-
gesetzt. Wir sind nur erfolgreich, wenn der
Zuspruch der allgemeinen Bevdlkerung besteht
und man wohlwollend miteinander umgeht. Und
was den Denkmalschutz angeht — der ist immer
eine Uberraschungskiste. Hier kann ich weder
skalieren noch ein Business ausbauen, wie man
es vielleicht bei einer Hotelkette kann. Ich kann
aber mit einer ganz klaren Idee gemeinsam mit
den Behorden erstmal ein Vertrauensverhaltnis
aufbauen, sodass auch der Denkmalschutz sieht,
wie ernsthaft und konsequent uns unser Anlie-
gen und die spatere Umsetzung war.
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Was planen Sie fiir die Saison ab 2025? Sind
tiber den taglichen Betrieb hinaus auch Son-
derveranstaltungen geplant?

Ja, und auch das gibt das Haus zumindest in
Teilen vor. Wir haben am Friihstiicksbuffet

ein Abbild einer Zeichnung héngen, mit dem
Titel ,Kirchweih in der Valepp 1867" und die

Gastgeber Bayern

%huel Neuer
amdich sind nur
emﬂ(dpltel inder
Geschichte des
f'li!auses. Nicht das
= erste und nicht

d_as letzte.”

Zeichnung zeigt, wie die Leute tanzen und
feiern. Deshalb haben wir die Er6ffnung fiir
die Offentlichkeit am 15. August im Rahmen
der Almkirchweih gefeiert. Da waren fast
1000 Leute da. Wir hatten oben an der Kirche
einen Gottesdienst und hier unten Biergarten-
betrieb — das war grandios! Dieser traditio-
nelle Festtag der Almkirchweih bleibt jetzt

Ausgefallene Betriebskonzepte

fest im Kalender. Im kommenden Mai planen
wir eine Maiandacht und im Advent wiirde ich
gerne ein Krippenspiel bei uns durchfiihren.
Und natiirlich kann man bei uns auch tagen
oder in Kombination mit der Kapelle mal eine
geschlossene Feier wie eine Hochzeit planen.

Die Valepp in einem Satz?

»Mia san d'Valepp”. Mia steht fiir alle die

hier leben, die Biirger, die Einheimischen, die
Beteiligten, die Mitarbeiter, die heimischen
Handwerker, die Lieferanten, unsere Gaste,

die uns besuchen. Die Valepp ist ein Bach,

eine Almregion, die es nur hier gibt. Das heilt,
verbunden mit der Heimat und der Natur,
verbunden mit den Biirgern beschreibt es unsere
drei Attribute, die wir wahrend der Bauphase
vor Augen hatten: Umweltschutz, Heimatschutz
und Denkmalschutz.

Manuel Neuer und ich sind nur ein Kapitel in
der Geschichte des Hauses. Nicht das erste
und nicht das letzte. Wir haben gesagt, wir
wollen genau hier einen Beitrag leisten und das
muss sich am Ende auch rechnen, denn meine
Mitarbeiter und ich leben davon. Unser Wunsch
ist es, dass wir den Mia san d'Valepp-Gedanken
weiterfiihren, sodass dieses Haus immer einen
Platz in der Region hat. 9
Das Interview fiihrte
Sonja Viktoria Ruschke

Siule Herzelinos-Verfiihrung

Wﬁ"’ von Burgis Knodelliebe.

Knddelliebe.

Herzelinos® mit ~__A

Gliihwein-Kirschen
und Lebkuchen-Crunch:
abscannen & nachkochen!

Burgis Herzelinos®
gibt's bei Kaufland!
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www.burgis.de
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fAlkoholfreie

Alternativen boomen
Genuss onne Kompromisse

[ X J
Verandertes
Konsumverhalten
GESUNDHEITSBEWUSSTSEIN:
60 Prozent der europdischen Alkoholkonsumenten mochten
ihren Konsum reduzieren; 58 Prozent sagen, es gebe zu wenige
hochwertige Alternativen (IWSR Drinks Market Analysis)
FLEXIBILITAT:
41 Prozent der Konsumenten wechseln je nach Anlass zwischen
alkoholfreien/alkoholarmen und alkoholischen Getranken
(IWSR, 2023)

BELIEBTHEIT BEI JUNGEREN GENERATIONEN:
Millennials trinken 20 Prozent weniger Alkohol im Vergleich
zu dlteren Generationen (Drizly & IWSR)

Produktviclfalt und Kategorien

ESSIGBASIERTE GETRANKE:
Traditionelle und neue Essig-Getranke wie Shrubs und Switchel
gewinnen an Popularitét, insbesondere als Aperitif-Optionen

FERMENTIERTE GETRANKE:
Der Konsum von Kombucha und Wasserkefir steigt — alkoholreduzierte
Getranke verzeichnen ein Wachstum von bis zu 9 Prozent (IWSR, 2022)

ALKOHOLFREIE ALTERNATIVEN:
Der Umsatz mit No/Lo-Produkten tiberschritt 2022 die 11 Mrd. USD-Marke
und wird bis 2026 voraussichtlich um ein Drittel steigen (IWSR)

NEUE ANSATZE:
Proxies und Sparkling Teas werden zunehmend als weinéhnliche
Alternativen positioniert, vor allem im Food-Pairing-Segment



Geschmackliche
Herausforderungen und l6sungen

AROMASTRUKTUR UND TEXTUR:

Entalkoholisierte Weine verlieren bis zu 20 Prozent ihrer Aromen
durch den Alkoholentzug und wirken oft saurer; dies wird

mit SiiBe und Kohlensaure ausgeglichen (DEHOGA)

INNOVATIVE LOSUNGEN:
Kohlensdure und Tannine werden zur Intensivierung der Textur
eingesetzt, besonders bei Weinalternativen und Sparkling Teas (IWSR)

NEUE PRODUKTIONSMETHODEN:
Vakuum-Destillation, Membranfilter und Schleuderkegelkolonnen
werden eingesetzt, um Geschmack und Textur von alkoholischen
Getranken zu simulieren (DEHOGA)

Marktentwicklung
und wirtschaftliche Relevanz

WACHSTUM:

No/Lo-Produkte wachsen mit einer prognostizierten
jahrlichen Wachstumsrate von 7 Prozent zwischen 2022
und 2026 (IWSR)

NO/LO ALS NEUES SEGMENT:
Der Dry January 2024 fiihrte zu einem Riickgang des
Alkoholkonsums in der Gastronomie um 26,4 Prozent (DEHOGA)

ZIELGRUPPEN:
In Kanada wahlen 35 Prozent der jungen Erwachsenen Restaurants
nach dem Angebot an alkoholfreien Cocktails (DEHOGA)

€influss auf
Gastronomic und Handel

FOOD PAIRING UND MENUANPASSUNG:

Alkoholfreie Alternativen kommen in zehn fiihrenden Markten
auf 70 Prozent der Gesamtmenge an No/Lo-Optionen und werden
als vielseitige Mentierganzungen eingesetzt (IWSR)

UMSATZPOTENZIAL:
Bars steigern Gewinnspannen durch héherpreisige
No/Lo-Cocktails, die zunehmend Softdrinks ersetzen (DEHOGA)

POSITIONIERUNG:

Alkoholfreie Alternativen finden verstarkt Einzug in die
gehobene Gastronomie und bieten differenzierte Angebote
zur Abgrenzung vom Wettbewerb (IWSR)
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DIGITALE TOOLS FUR HOTELS

Softwarelisungen

Gastgeber Bayern

fiir eine optimale
buest Journey

Vom ersten Kontakt bis zur Riickkehr: Um die gesamte ,,Guest Journey™ erfolgreich zu gestalten, setzen
Hoteliers zunehmend auf spezialisierte Softwareldsungen. Diese optimieren das Gasteerlebnis in jeder

Phase - und steigern Umsatz und Gastebindung. Von Michael Oberhofer

eisen ist trendiger denn
je —und mit der Nachfrage
wachsen die Angebote. Wie
aber erreicht man poten-
Zielle Gaste in der schier uniberschaubaren
Masse der Hospitality-Anbieter in einer Zeit,
die vorwiegend nach digitalen Losungen
verlangt? Losungsansatze kennt die Branche
viele, doch erfolgsversprechendes Marketing
und ausgekliigeltes Consulting zielen auf
eine umfassende Strategie: namlich jene, alle
Etappen der Guest Journey mit passenden
Softwareldsungen zu bedienen, die untereinan-
der Daten austauschen. Dass Gaste bereits als
solche angesehen werden miissen, lange, bevor
sie ein Hotel betreten, und die Interaktion
mit ihnen noch vor der Entscheidungsfindung
einsetzen muss, ist in der Branche mittlerweile
selbstverstandlich.

ZIELGRUPPENANALYSE UND
PRE-STAY-PHASE: DIE GASTE ANSPRECHEN,
BEVOR SIE BUCHEN

Um mit gezielten MarketingmaBnahmen die
ideale Target Group bereits in der Pre-Stay-
Phase anzusprechen, gilt es, vorweg eine
akkurate Zielgruppenanalyse zu betreiben,
etwa, indem man die anzusprechenden
Sinus-Milieus ermittelt. Sind die passenden
Gasttypen erst einmal definiert, muss der
werbende Betrieb iiber die Suchmaschinen
ihre Aufmerksamkeit gewinnen — etwa
durch Meta Ads und eine gute SEO-Strate-
gie —, anschlieBend sollen die potenziellen
Gaste auf einer ansprechenden, userfreund-
lichen Hotelwebsite mdglichst zur Buchung,
mindestens aber zur Anfrage animiert
werden. Spatestens hier setzt eine intensive
Kommunikation mit dem noch unentschlos-
senen Gast ein. Dazu sind hochgradig
personalisierbare, professionell gestaltete
Korrespondenztools unverzichtbar, denn

die Standards auf dem Markt sind hoch

und Urlaubssuchende wollen nicht nur ein
tibersichtliches, iiberzeugendes Angebot er-
halten, sondern auf'dem gesamten weiteren
Buchungsweg bis nach der Abreise begleitet
werden.
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VOM CHECK-IN'BIS
DIGITALE HELFER'F
ONSTAY-EXPERI

Ist der Gast erst einma :
Service die Mindestanforderung, denn au
der Onstay-Phase konnen Softwareldsungen zu
einem optimierten Urlaubserlebnis einerseits
und zum Cross-Selling andererseits beitragen:
Vom Infoscreen mit Wochenprogramm bis zum
zusatzlichen Verkauf von Wellnessleistungen
managen hospitalityspezifische Softwaretools

alles, was Hoteliers den Arbeitsablauf e
tert — und den Umsatz erhoht.

NACH DEM AUFENTHALT: GASTEBIN
DURCH LOYALITATSPROGRAMME UND
PERSONALISIERTE KOMMUNIKATION

Gastebindung ist alles, und so sorgen
Reminder-Mails, Loyalty-MaBnahmen und
Online-Voucher dafiir, dass zufriedene Gaste
wiederkehren — wenn der Aufenthalt die
Erwartungen Ubertroffen hat. Dafiir ist nach
wie vor der menschliche Faktor verantwortlich:
Herzlichkeit und Gastfreundschaft tiberzeugen
noch immer.
Michael Oberhofer
ist Inhaber & Geschaftsfiihrer bei Brandnamic —
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IDEEN FUR DIE BRANCHE VON MORGEN

Gastgeber Bayern

Advertorial

INTERNORGA 2025:

DIE PLATTFORM FUR TRENDS UND INNOVATIONEN

M GASTGEWERBE

Die INTERNORGA 2025, die fiihrende Fachmesse fiir den
gesamten AuBer-Haus-Markt, 6ffnet vom 14. bis 18. Marz

in Hamburg ihre Tiiren und versammelt die bedeutendsten
Akteure der Branche. Unter dem Motto ,,Wo Trends laufen
lernen” dient die Messe als Plattform fiir zukunftsweisende
Konzepte, innovative Technologien und Produkte, die das
Gastgewerbe und den gesamten AuBer-Haus-Markt revolu-
tionieren konnen.

er gesellschaftliche Wandel bringt neue Herausfor-

derungen und Chancen mit sich, etwa die steigende

Nachfrage nach nachhaltigen, regionalen Produkten

und die zunehmende Digitalisierung. Die INTERNORGA
setzt hier an und zeigt Inspirationen sowie praxisnahe Lsungen, die auf
die Trends der Zukunft abzielen. Ob es sich um die neuesten Entwicklun-
gen in pflanzenbasierter Erndhrung, nachhaltige Verpackungsldsungen
oder digitale Tools zur Optimierung von Abldufen handelt — die Messe
liefert einen umfassenden Uberblick iiber die wichtigsten Trends und
Innovationen.

Ein Hohepunkt der INTERNORGA 2025 ist das umfangreiche Rah-
menprogramm. Die renommierten Awards, wie der INTERNORGA
Zukunftspreis, der NEXT CHEF AWARD und der Deutsche Gastro-Griin-
derpreis, riicken visiondre Ideen und herausragende Personlichkeiten in
den Vordergrund. Der INTERNORGA Zukunftspreis ehrt Unternehmen,
die sich durch Nachhaltigkeit und soziale Verantwortung auszeichnen,
der NEXT CHEF AWARD bietet Nachwuchstalenten im Kochberuf

eine Biihne, und der Deutsche Gastro-Griinderpreis zeichnet kreative
Griindungsideen aus, die das Potenzial haben, die Branche maBgeblich
zu beeinflussen.

Mit der OPEN STAGE bietet die INTERNORGA eine zentrale Biihne,

auf der Fachvortrage, Diskussionsrunden und Best-Practice-Beispiele
prasentiert werden. Hier teilen Branchen-Expertinnen und -Experten ihre
Erfahrungen und ihr Wissen und bieten Einblicke in aktuelle Entwicklun-
gen sowie konkrete Losungen fiir die Praxis. Die OPEN STAGE schafft so
einen Raum fiir Inspiration und Wissenstransfer, der fiir alle Messebesu-
chenden kostenlos zuganglich ist.

Durch das vielféltige Programm und die zahlreichen Networking-Forma-
te wie die Afterwork-Lounge OFF THE RECORD wird die INTERNORGA
2025 zum Treffpunkt fiir Austausch, Wissensvermittlung und Inspiration

— eine Plattform, die die Branche auf die Zukunft vorbereitet.
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EIN GESPRACH AM STILLEN ORTCHEN

Gastgeber Bayern

Bayern und die Welt

,Stille Stars™ - so nennen wir unsere neue Rubrik im Gastgeber Bayern Magazin. Zwischen Sterneko®
chen, Politikern und VIPs aus Kunst, Kultur, Wissenschaft und Sport kommen hier jene zu Wort, die
sonst im Hintergrund verschwinden - und doch so wichtig sind fiir das gute Gelingen im Gastgewerbes

ch bin hier schon seit 18 Jahren”, sagt er und lehnt sich

selbstbewusst zuriick. Zu Besuch bei einem Urgestein

der Miinchner Club-Szene: Stanko Jovanovic. Und fiir
” alle, die jetzt in ihrem Gedachtnis suchen, ob sie den
Namen kennen: Nein, er ist kein Gastro-Mogul, kein VIP der Miinchner
Schickeria. Stanko hiitet als ,Klomann" die Toiletten im Schlagergar-
ten. Das Tanzlokal ist fester Bestandteil der Miinchner Club-Szene.
Und Stanko ist fester Bestandteil im Schlagergarten. Seine Heimat ist
eigentlich Bosnien, aber ,der bldde Krieg hat mich vertrieben.”

Er hat Hotelfachmann gelernt und kann mit Gasten gut umgehen —
auch wenn's mal schwierig wird. Ein echter Vorteil in seinem Job. Denn
zwischen Alkohol und Feierlaune gibt's auch Reibereien. ,Die Manner
lasse ich nicht mit ihren Getranken auf's Klo. Wenn's Schldgereien gibt,
ist das Verletzungsrisiko viel hdher — und ich hab' mehr zu tun beim
Aufraumen mit den Scherben.”

FRAUEN MACHEN MEHR ARBEIT

Frauen diirfen Getranke zwischen Toilette und Waschbecken balan-
cieren, aber: ,Sie pinkeln 6fter daneben und verwenden viel mehr Pa-
pier.”, gibt Stanko mit einem kleinen Seufzer bekannt. Was Gberrascht:
»Manner geben mehr Trinkgeld als Frauen. Doch grundsatzlich gibt

es heute weniger Trinkgeld als friiher. Die meisten haben bloB noch
Karten zur Zahlung dabei, da ist dann nichts fiir Menschen wie mich in
der Geldborse.”

Anspruchsvolle oder alkoholisierte Gaste bringen Stan
der Ruhe. Er hat als Hotelfachmann in schicken Hotels a
see gearbeitet, in Clubs wie dem Pacha oder als Servicekra
dem Oktoberfest. ,Da gab es immer gutes Trinkgeld." Sein'Q

inne. Als dieser krank wurde, sprang Stanko ein-— un'd_'blje LDat
ist ein interessanter Job, auch wenn's mal bis7.00 _Uh‘r'm.
dauert. Das Beste ist, wenn mir zwischendurch Bssis

Auf Toiletten wird allerlei vergessen: Diverse Sma:rtph_c'a_w : =
Stanko schon aus den Klokabinen gefischt. Er hitet sie, bis der
Besitzer auf seiner eigenen Nummer anruft. ,,Das dauert manhchmal
erstaunlich lange. Aber dann vereinbaren wir ein Treffen, wo ich

ihm das Teil zuriickgebe.”

PROMINENTE GASTE? JA. TRINKGELD? NEIN.

Trifft er denn manchmal auch prominente Gaste? ,Ja, mal
FuBballer oder Sénger. Aber: Die geben kein gutes Trinkgeld. "
Die Wertschatzung fiir seinen Job sei friiher ohnehin groBer
gewesen. Aber er ist immer noch mit SpaB und Charme dabei.
Club-Besucher bekommen bei ihm eine siiBe Starkung, beson-
ders seine Apfelringe sind unter Gasten bekannt. Doch: , Alles
wird teurer.” Wer weiB, wie lange noch Knabbereien auf die
Gaste warten. (jj) @9
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BESONDERE GASTRONOMISCHE KONZEPTE UND INSPIRATIONEN

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

DURCH WIEN UND MUNCHEN

ie Bayern Tourist GmbH (BTG) organisierte zwei

Trend-Touren: Zum einen die DEHOGA-Trend Tour mit

Unternehmern nach Wien. Zum anderen eine Tour in

Miinchen, fiir das sich das Team der BTG einen Tag
Auszeit nahm, um einzigartige Konzepte zu entdecken und neue Inspi-
rationen zu finden. Die Erfahrungen der beiden Trend-Touren wurden im
Anschluss analysiert und die Faktoren fiir auBergewohnliche Konzepte
zusammengefasst. Alle Unternehmer sind kreativ, setzen ihre Ideen mit
hohem Qualitétsanspruch und Detailgrad um. Die weiteren gemeinsa-
men Nenner sind, dass sie professionell planen und bereits im Vorfeld
groBes Knowhow besitzen. Dazu kommt: Sie begeistern sich absolut fir
die tagliche Arbeit in den Betrieben.

Stichwort , Auszeit”: Um auBergewdhnliche Ideen zu kreieren braucht
man Inspiration, einen erweiterten Radius, neue Blickwinkel. Die
Startlinie war im Dialog mit den besuchten Unternehmen tatsachlich
sehr individuell und reichte von der spontanen Idee (iber einen lang
gehegten Traum bis hin zur familidren Betriebstibernahme. So hat sich
beispielsweise ein junges Paar auf Asienreise in die Kultur der Zuberei-
tung von Matcha verliebt. Mittlerweise fiihren sie mit Matcha Rina ein
erfolgreiches Concept-Café im Showroom eines Luxusautoherstellers am

Odeonsplatz in Miinchen. Geeint hat alle Konzepte, dass sie von Beginn
an eine interessante Geschichte zu erzdhlen hatten und das auch aktiv
in den Betrieben tun. Ob personlich im Dialog mit den Gasten, auf den
Web- und Social-Media-Seiten, auf Speisekarten oder auf exzeptionelle
Art in den Objekten: Im Sacher in Wien zum Beispiel, wo am Ende des 19.
Jahrhunderts erstmals eine Frau ein Hotel fiihrte und dieses zur Instituti-
on etablierte. Nachfolgende Generationen haben das Erbe der Geschich-
te bewahrt, sich dennoch stets weiterentwickelt und dabei einer Torte

zu Weltruhm verholfen. Oder der kleine Laden ,Satt und gut”, wo man
ausschlieBlich vegane Produkte aus der Region direkt von den Erzeugern
bezieht und dazu vieles tiber deren Geschichten erféhrt. Beispielsweise
die Jung-Landwirte und Briider Knab, die im Miinchner Umland nach
mehrfachen Versuchen erfolgreich bayerischen Quinoa anbauen und
somit das Superfood regional ermdglichen.

Viele Menschen haben sich ihre kindliche Neugierde bewahrt und sind
begeistert, wenn sie als Gaste Neues und AuBergewohnliches entde-
cken konnen. Das war auch bei den Trend-Tour-Teilnehmern spiirbar, als
beispielsweise abends in einer SeitenstraBe ein Getrankeautomat auf
zauberhafte Weise aufging und den Gasten Eintritt in eine versteckte
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Bar bot. Oder in dem Moment, wenn der verriickte Eismacher in seinen
Laden in marchenhafte Welten entfiihrt und experimentelle Eissorten wie
»Currywurst” anbietet.

KOMPROMISSLOS IM KONZEPT — SPEZIALISIERUNG IST TRUMPF

Imponiert hat in den Locations der Detailgrad, mit dem die Unternehmer
ihr Konzept leben und in jeden Winkel und damit an die Gaste bringen.
Unter dem Motto ,,From Roof to Table” wird im Mura Farmhouse mitten
in Miinchen auf einer Dachterrasse frisches Gemiise angebaut, das sich
wenige Stockwerke tiefer hochwertig am Teller prasentiert. Oder ein jun-
ger ambitionierter bayerischer Koch, dessen Eltern argentinische Wurzeln
haben, der regionale hochwertige Lebensmittel mit klassischer argentini-
scher Zubereitungsmethode , asado” in seinem Restaurant Parasado zur
Perfektion bringt. Diese Methode ist eine Art Grillen oder Barbecue, bei
dem verschiedene Fleischsorten — typischerweise Rind, Schwein, Lamm
und Huhn — langsam (iber einem offenen Feuer oder Holzkohle gegrillt
werden.

Auch die hohe Qualitat in der Einfachheit hat iiberzeugt. In Wien am be-
kannten Wiirstistand zum Beispiel: Er zeigt, wie bescheiden eine Delikat-
esse sein kann. Oder die berlihmten Brote von Tresznjewski am Stehtisch
an der StraBe, die man mit einem Pfiff Bier genieBt. Die Brotchen sind seit
1902 Kult(urgut), haben sich iiber ein Jahrhundert kaum veréndert und
sind dabei von gleichbleibender Giite.

LEIDENSCHAFT TOTAL - GEPAART MIT BRANCHENSTOLZ

Der gemeinsame Nenner der erfolgreichen, trendigen Unternehmen ist
ganz klar die Leidenschaft fiir den Beruf des Gastgebers, fiir Produk-

te, den eigenen Betrieb und fiir die Menschen. Sie haben fiir sich ihr
eigenes ,Warum” definiert, leben und kommunizieren es jeden Tag. Ein
Beispiel ergab sich im Dialog mit dem enthusiastischen Restaurantleiter
der Wiener Institution , Schwarzes Kameel”. Er arbeitet seit mehr als

30 Jahren im selben Betrieb und liebt es. Ins Schwarze Kameel gehen
altere Menschen genauso wie deren Enkel, um miteinander zu reden, zu
genieBen und zu feiern.

Das Konzept ,Balan Deli” in Miinchen wiederum zeigt, wie Inklusion ge-
lingen kann. Der Betrieb beschaftigt zu 50 Prozent Mitarbeiter mit Handi-
cap, was sehr gut funktioniert. Damit beweist Balan Deli, wie gemeinsam
viele Barrieren Gberwunden werden kénnen. Dieses Engagement wird
von den Gasten honoriert, kommentiert und weitererzahlt. @9

STARKER START — STARKER PARTNER:

HOGA HOTEL- UND
GASTSTATTENBERATUNGSGESELLSCHAFT

Markt- Standortanalysen

Business-Plane
Konzeptberatung
Bankunterlagen

Geforderte Vorgriindercoachings
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DIENSTLEISTUNGEN DER BAYERN TOURIST GMBH

ZERTIFIZIERUNGEN & KLASSIFIZIERUNG
QUALITAT MACHT DEN UNTERSCHIED
e Hotelsterne
e Ausgezeichnete Genusskiiche & Bierkultur sowie Festzelt
Motorradfreundliche Betriebe
iMarke Zertifizierung fiir Tourist Informationen
ServiceQualitat Deutschland
Wohlfiihl-Siegel
Reisen fiir Alle

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

KOOPERATIONEN

STARKE PARTNER AN DER HAND

e Qualitatsgeprifte Partnerfirmen

¢ Gewinnbringende Kooperationen

e Innovationen und Informationen
Veranstaltungen
Vorteile auf einen Blick:
www.dehoga-branchenpartner.bayern

BERATUNGS-SERVICE
MEHR WISSEN, MEHR ERFOLG

e Operative Unterstiitzung von Profis fiir Profis
im Betrieb vor Ort
o Geforderte Energieberatung tiber

die HOGA Beratungsgesellschaft
o Mystery Checks:
der Plus-Check fiir Hotels und Gastronomie
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EFFIZIENTE ARBEIT MIT DEM STEUERBERATER

Gastgeber Bayern

SO MINIMIEREN
GASTSTATTENBETREIBER
RISIKEN BE

BETRIEBSPRUFUNGEN

Is Gaststattenbetreiber stehen

Sie vor vielfaltigen Herausfor-

derungen —von der taglichen

Organisation bis zur Einhaltung
steuerlicher Pflichten. Eine effiziente Zusam-
menarbeit mit Ihrem Steuerberater erleichtert
den Betrieb und minimiert Betriebspriifungs-
risiken. Dieser Beitrag stellt praxiserprobte
MaBnahmen vor, die Ihnen helfen, eine erfolg-
reiche Zusammenarbeit sicherzustellen und lhr
Unternehmen optimal auf eine Betriebs-
priifung vorzubereiten.

Die Einfiihrung einer digitalen Buchfiihrung
spart Zeit und verringert Fehlerquellen. Ein
zentraler Punkt ist dabei die revisionssichere
Aufbewahrung auf digitalem Weg erhaltener
Belege. Achten Sie darauf, dass neben Jahres-
abschliissen, Inventuren und Buchungsbelegen
auch Speisekarten, Zimmerpreislisten sowie

Arbeitsanweisungen, Bedienungsanleitungen
und Programmierprotokolle fiir Kassensysteme
(auch flr nicht mehr im Einsatz befindliche)
vorhanden sind. AuBerst hilfreich und prii-
fungsverkiirzend sind Verfahrensanweisungen,
insbesondere fiir den Bargeldverkehr.

MANIPULATIONSSICHERE
KASSENSYSTEME UND E-RECHNUNGS-
PFLICHT: WAS BETREIBER WISSEN MUSSEN

Die Kassenfiihrung ist ein sensibler Bereich

in der Gastronomie und wird daher genau
gepriift. Seit 2017 diirfen nur noch elektro-
nische Kassensysteme genutzt werden, die
Einzeldaten speichern; seit 2020 missen diese
manipulationssicher und mit einer zertifizierten
technischen Sicherheitseinrichtung (TSE) aus-
gestattet sein. Ab dem 1.Januar 2025 miissen
neu eingefiihrte Kassensysteme dem Finanzamt
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Karin Maurer und Dr. Peter
Leidel von der Kanzlei Leidel
& Partner sind Mitglieder beim
Landesverband der steuerbe-
ratenden und wirtschaftsprii-
fenden Berufe in Bayern e. V.
(LswB). Sie geben in ihrem
Beitrag praxisnahe Tipps, wie
Sie durch Digitalisierung und
moderne Technologien lhre
Betriebsfiihrung optimieren
konnen.

gemeldet werden. Bereits bestehende Kassen
missen bis zum 31. Juli 2025 nachgemeldet
werden. Wichtig ist auch die optimale Nutzung
der Schnittstellen zwischen Kassensystemen
und anderen Systemen wie Buchhaltungssoft-
ware, Warenwirtschaftsprogrammen oder Re-
servierungssystemen. Dies reduziert manuelle
Fehler und sorgt dafiir, dass relevante Daten
konsistent und zentral verfiighar sind.

Ein bedeutender Schritt Richtung Digitali-
sierung ist die Einfihrung der E-Rechnungs-
pflicht, die ab 2025 in Deutschland umgesetzt
wird. Ab dem 1. Januar 2025 miissen alle
Unternehmen in der Lage sein, E-Rechnungen
zu empfangen und zu verarbeiten. Fiir Hotel-
und Gaststattenbetreiber bedeutet dies,

dass sie ihre bisherigen Rechnungsprozesse
anpassen miissen, inklusive der Integration
geeigneter Softwareldsungen zur Erstellung,



Versendung und Verarbeitung von E-Rechnungen. Die Ausstellung
von E-Rechnungen wird ab 2027 (bzw. 2028) fiir den B2B-Bereich
verpflichtend. (Ausgangs-)Rechnungen kdnnen bis dahin weiterhin
in herkommlicher Form, z. B. im PDF-Format, erstellt werden, der
Empfang und die revisionssichere Archivierung miissen jedoch
bereits ab dem 1. Januar 2025 gewahrleistet sein. Die Umstellung
bietet aber auch Vorteile: Die Automatisierung reduziert Bear-
beitungszeit und Fehlerquote, beschleunigt die Verarbeitung von
Eingangsrechnungen und ermdglicht eine bessere Ubersicht iiber
Verbindlichkeiten und mdgliche Skonti.

MITARBEITERDOKUMENTATION UND KiI:
SO GELINGT DER SPRUNG IN DIE ZUKUNFT

Die liickenlose Dokumentation der Arbeitszeiten Ihrer Mitarbeiter
ist aus arbeits- und steuerrechtlicher Sicht von groBer Bedeutung,
insbesondere bei Minijobbern und Aushilfen. Nur mit einer genauen
Zeiterfassung kann sichergestellt werden, dass die Verdienstgrenze
nicht tiberschritten wird. Achten Sie zudem auf die Umsetzung der
Mindestlohnerhohung und die korrekte Erfassung von Sonn-, Fei-
ertags- und Nachtzuschlagen. Liickenhafte oder fehlerhafte Doku-
mentationen kdnnen Nachzahlungen und Strafen nach sich ziehen.
Setzen Sie auf digitale Zeiterfassungssysteme, die eine transparente
Dokumentation ermdglichen. Dies erleichtert die Berechnung der
Lohnnebenkosten und minimiert das Risiko von Nachforderungen.

Neben der Erfassung ist die Aufbewahrung der Arbeitszeitdo-
kumentationen fiir mindestens zwei Jahre entscheidend. Eine
ordnungsgemaBe Dokumentation erleichtert die Einhaltung
gesetzlicher Vorschriften und hilft, Streitigkeiten mit Mitarbeitern
zu vermeiden. Die enge Abstimmung mit Ihrem Steuerberater ist
der Schliissel zum Erfolg. Kiinftig wird der Einsatz von Kiinstlicher
Intelligenz (KI) in der Steuerberatung zunehmen. KI kann Buchhal-
tungsprozesse automatisieren, Anomalien erkennen und steuerliche
Optimierungspotenziale identifizieren. Proaktive Kommunikation
mit Ihrem Steuerberater ist unerlasslich, um die Vorteile dieser
Technologien zu nutzen und steuerliche Risiken zu minimieren.

FAZIT

Eine erfolgreiche Zusammenarbeit mit lhrem Steuerberater erfor-
dert Vorbereitung und Disziplin, doch der Aufwand lohnt sich. Durch
strukturierte Buchfiihrung, den Einsatz moderner Technologien

und eine enge Abstimmung mit Ihrem Steuerberater kdnnen Sie

die Effizienz Ihrer betrieblichen Ablaufe steigern und das Risiko bei
Betriebspriifungen erheblich reduzieren. Mit der Digitalisierung von
Prozessen, der Einfiihrung der E-Rechnung sowie der Nutzung von
Kl schaffen Sie die Grundlage fiir ein langfristig erfolgreiches und
sicheres Unternehmen.

HOGA-MESSE.DE
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HOTELBUCHUNG STORNIERT:
WAS ES ZU BEACHTEN GILT

Stornierungen von Hotelbuchungen sind fiir Hotelbetriebe ein taglicher Vorgang. Nicht selten sind
sie auch Gegenstand von Meinungsverschiedenheiten zwischen Hotel und Gast, die haufig vor Gericht
enden. Zentral ist die Frage, ob der Gast seine Reservierung stornieren konnte und welchen Betrag
der Hotelbetreiber noch von ihm verlangen kann. Von Patricio Ortega

it der Buchung der
Hotelunterkunft schlieBen
Hotelbetrieb und Gast
einen Beherbergungs-
vertrag. Die Rechtsprechung sieht hierin im
Wesentlichen einen Mietvertrag mit einigen
zusatzlichen Elementen, wie etwa Dienstleis-
tungs- und Kaufelementen. Der Hotelbetrieb
muss somit dem Gast die Mietsache, also

das Hotelzimmer, zur Verfligung stellen. Der
Gast muss den Mietpreis, also den Ubernach-
tungspreis, bezahlen. Problematisch wird es,
wenn es zu Stdrungen des Vertragsverhaltnis-
ses kommt. Solche kdnnen ihre Ursache sowohl
auf Seiten des Gastes haben, etwa wenn er bei
seiner Anreise verhindert ist, wie auch seitens
des Hotelbetriebs, wenn das reservierte Zimmer
nicht nutzbar oder das Hotel iiberbucht ist. Wie
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derartige Stérungen rechtlich zu behandeln
sind, ist im Wesentlichen bekannt.

Dariiber hinaus kénnen Stdrungen auch von
auBen die Durchfiihrung des Vertragsverhélt-
nisses beeintrachtigen. Die Coronapandemie
hat dies sehr nachhaltig gezeigt. In dieser Zeit
ergab sich haufig die Situation, dass der Gast
die Ubernachtungsleistung in Anspruch neh-



Im Programm u. a.:

Mo, 03, und Di, 04.02,
= Hochen mit Nachwuchskochen

DEHOGA Bayern

men und der Hotelbetrieb ihm das reservierte
Zimmer auch iiberlassen wollte, aber eine
Ubernachtung dann doch nicht méglich war.
Zudem ergab sich aufgrund behordlicher Co-
ronaauflagen die Situation, dass fiir den Gast
der Grund seiner gebuchten Ubernachtung
schlicht entfiel.

Der Bundesgerichtshof (BGH) musste jetzt
tiber einen Fall entscheiden, bei dem ein
Unternehmen fiir acht seiner Mitarbeiter
Zimmer in einem Hotel in Hannover gebucht
hatte, damit diese an der Hannover-Messe
2020 teilnehmen konnten. Diese Messe wurde
aufgrund der Corona-Anordnungen zunachst
verschoben, dann schlieBlich ganz abgesagt.
Das Hotel hatte eine Vorauszahlung des
gesamten Ubernachtungspreises verlangt und
auch erhalten. Aufgrund der Reservierung zur
Zeit der Messe hatte das Hotel einen erheblich
hoherer Zimmerpreis verlangt, der drei Mal so
hoch war wie der Ubliche. Nachdem die Messe
nicht stattfand, verlangte das Unternehmen
die geleistete Ubernachtungszahlung von
15.440 Euro zuriick.

Der BGH bestétigte in seinem Urteil die
Entscheidung des Oberlandesgerichts (OLG)
Celle. Dieses hatte den Hotelbetrieb zu einer
Riickzahlung des halftigen Betrags verurteilt.
In seiner Entscheidung halt der BGH fest, dass
das Nutzungsrisiko grundsatzlich auf Seiten
des Hotelgastes liegt. Kann er die gebuchte
Ubernachtung nicht wahrnehmen, liegt das
Risiko allein auf seiner Seite und er muss

das gebuchte Zimmer auch bezahlen. Hieran
andert auch nichts, dass der Hotelbetreiber
den Grund der Ubernachtung in seinem Haus

Fachmesse firH

Gastgeber Bayern

kennt und weiB, dass der Ubernachtungsgrund
weggefallen ist. Dies gilt also auch in Féllen, in
denen eine GroBveranstaltung, wie eine Messe
oder ein GroBkonzert, abgesagt werden.

Anders kann es jedoch zu beurteilen sein,
wenn auch seitens des Hotelbetriebs eine
Ankniipfung zu diesem GroBereignis vorge-
nommen wird. Typischerweise, wie auch im
entschiedenen Fall, geschieht dies durch eine
Anhebung des Ubernachtungspreises, hier
dem rund Dreifachen des sonstigen Preises.
Mit einer solchen Bezugnahme des Hotel-
betreibers auf das Ereignis, indem er den
erhohten Ubernachtungspreis als ,Messepreis’
oder ,Messetarif' rechtfertigt, schafft es eine
eigene Ankniipfung an dieses. Das Hotel zeigt
hierdurch, dass es die gebuchte Ubernachtung
nicht als Ubernachtung wie jede andere sieht,
sondern als eine, die zumindest in einem
Zusammenhang mit dem Ereignis steht.

Fallt dieses Ereignis, wie hier die Hanno-
ver-Messe, dann weg, kommt es hierdurch zu
einer Stérung der Geschaftsgrundlage gemaB
§ 313 Abs.1 BGB. In Folge ist das Vertragsver-
héltnis anzupassen. Das Verwendungsrisiko
liegt nunmehr nicht mehr ausschlieBlich auf
Seiten des Gastes, sondern ist unter Bertick-
sichtigung der Aspekte der Risikoverteilung
aufzuteilen. Hier spielen besondere Aspekte
der Risikozurechnung und RisikonutznieBung
eine Rolle, wonach der Hotelbetrieb aus einem
bestimmten Umstand, hier der Durchfiihrung
einer Messe, einen besonderen eigenen Nut-
zen gezogen héatte. Damit war der Hotelbe-
trieb hier ebenfalls am Risiko des Ausfalls der
Messe zu beteiligen.

11.GASTHKUCHE

e, Gastronomie und Geﬁﬁiﬁthafﬁuerpflegu ng

e

Bayern und die Welt

Zusammenfassend kann festgehalten werden,
dass Hotelbetriebe im Fall von Stornierungen
weiterhin grundsatzlich einen Anspruch auf
die Bezahlung der Zimmer haben (unter
Anrechnung ersparter Aufwendungen). Dies
gilt auch, wenn sie den Zweck der Ubernach-
tung des Hotelgastes kennen und wissen, dass
dieser Zweck der Ubernachtung fiir den Gast
weggefallen ist. Bezieht sich das Hotel jedoch
bei Vertragsschluss selbst auf das Ereignis,
insbesondere indem es einen deutlich héheren
Zimmerpreis verlangt, so hat es im Fall des
Ausfalls dieses Ereignisses das damit verbun-
dene Risiko mitzutragen, mit der Folge, dass
es zwischen dem Hotelbetrieb und dem Gast
zu einer Aufteilung des Verwendungsrisikos
kommt. Der Ubernachtungsbetrieb kann dann
vom Gast zumindest nicht mehr den vollen
erhohten Ubernachtungspreis verlangen. Dies
gilt es bei der Bemessung von sogenannten

Messepreisen’ und ahnlichem zu bedenken.

Patricio Ortega
ist Syndikusanwalt beim DEHOGA Bayern

Kartenbestellun

und

fiir Fachpublikum

der Hotelfachschulen Passau
und Viechtach

03.\+ 04. Februar 2025
> Hygieneseminare in der 3-Landerhalle in Passau
(Mit Zertifikat! Gilt als Nachweis -\ : 2
gem. Infektionsschutzgesetz) NEUES fl.ll‘ Gqstronoml_g & HOtE"%IE

Anmeldung zum
Hygieneseminar
auf der Homepage




INNOVATIVE GETRANKE

NEUERLOOK

UND NEUER

GESCHMACK: -
URQUELL

L =EMON

eit April gibt es das Bio-Mine-
ralwasser Rheinfels Urquell mit
Geschmack, aber ohne Zucker und
StiBungsmittel. Abgefiillt mit durch
die Qualitatsgemeinschaft Bio-Mineralwasser
zertifiziertem Rheinfels Urquell und mit dem
EU-Bio-Siegel versehen, erfrischt der feinperli-
ge Newcomer Urquell Lemon mit Zitronenex-
trakt aus kontrolliert dkologischem Landbau.
Neben den Rheinfels Urquell Bio-Mineralwas-
sern leicht perlend und still gibt es Urquell
Lemon in der 0,33 Liter Longneck-Mehr-
weg-Glasflasche im 24er Mehrwegkasten.

. Wir haben uns fiir die 0,33 Liter
Longneck-Mehrweg-Glasflaschen ent-
schieden, da wir mit ihr bereits sehr gute
Erfahrungen bei der Zielgruppe des Au-
Ber-Haus-Marktes gemacht haben”, erklart

rquell
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r ue
*&&

\

Olaf Hartmann. , Es bietet eine starkere
Sortendifferenzierung auf den ersten Blick.”

Doch das neue, hippe Design der Mehr-
weg-Glasflasche ist nicht die einzige
Anderung. Mit der Geschmacksrichtung
Urquell Lemon kommt der familiengefiihrte
Mineralbrunnenbetrieb dem Trend nach
Mineralwasser mit Geschmack erstmalig
auch mit seinem Urquell Bio-Mineralwasser
nach. ,Insbesondere die jiingeren Zielgrup-
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pen suchen stets nach attraktiven Alternati-

ven. Mit unseren zuckerfreien, zertifizierten
Bio-Produkten bieten wir insbesondere dem
AuBer-Haus-Markt eine perfekte Losung”,
so Hartmann. Abgefiillt mit Quellkohlen-
saure verbindet Urquell Lemon perfekt die
quelleigenen Besonderheiten von Urquell
Bio-Mineralwasser und die herbe Frische des
Zitronenextrakts aus 6kologischem Landbau:
Eine leckere Alternative, die neugierig
macht.
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Advertorial

Sonnfa

Feines in Panade /

GAST 2024 —

FRISCHELIEFERANT

KROSWANG DAS

BEGEISTERT MIT BESTE
MESSEAUFTRITT
Mit einem grandiosen Messeauftritt untermauerte S C H N | TZ E L

KROSWANG auf der diesjahrigen ,,Alles fiir den Gast"
eindrucksvoll seine Position als Innovationsfiihrer in der
Branche. Auf 300 Quadratmetern prasentierte das Traditions-
unternehmen iiber 4.000 Besuchern nicht nur kulinarische
Hochstleistungen und eine Vielfalt an Produkten, sondern
feierte gleichzeitig sein 50-jahriges Firmenjubilaum mit
einer exklusiven Standparty.

er neue KROSWANG Patisserie-Stand erwies sich als

wahrer Besuchermagnet. Mit auBergewéhnlichen

Dessert-Kreationen setzte das Unternehmen neue

MaBstabe und unterstrich damit einmal mehr seinen
Ruf als Innovationstreiber der Branche. Die iberwéltigende Resonanz
spiegelte sich in beeindruckenden Zahlen wider: Insgesamt verwohnte
das KROSWANG-Team seine Besucher mit 2.500 Tassen Kaffee sowie
pro Tag jeweils 1.000 servierten Vor- und Hauptspeisen. Uber 50
KROSWANG-Mitarbeiter sowie Service- und Kiichenkréfte, sorgten fiir
einen reibungslosen Ablauf und boten den Messebesuchern kompetente
Beratung zu den neuesten Produktinnovationen.

GAST 2024: KROSWANG-STAND ALS PUBLIKUMSMAGNET

Den glamourdsen Hohepunkt bildete die exklusive Geburtstagsfeier
am Messestand: 700 geladene Gaste feierten gemeinsam mit Manfred
Kréswang und Frau Kréswang Senior das 50-jahrige Firmenjubildum.
.Die GAST 2024 geht als erfolgreichste Messe in die Firmengeschichte
ein”, restimiert Eigentiimer Manfred Krdswang. , Der iberwéltigende
Zuspruch bestatigt unseren konsequenten Weg als innovativer Frische-
lieferant und motiviert uns, auch in Zukunft neue MaBstabe zu setzen”,
zieht Manfred Krdswang ein stolzes Fazit.

kroeswang.at
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OPTIMIERUNG FUR BAYERNS GASTGEWERBE

Orientierung zur

Gastgeber Bayern

Bayern und die Welt

Kostenoptimierung

as Deutsche Wirtschaftswis-
senschaftliche Institut fir
Fremdenverkehr e.V. an der
Universitat Minchen (dwif
e.V.) erstellt zusammen mit dem DEHOGA Bay-
ern alle drei Jahre einen Betriebsvergleich fiir
die Hotellerie und Gastronomie. Das Bayerische
Tourismusministerium und die LfA Forderbank

SO GEHT‘S:

QR-Code.

den nebenstehenden

untersttitzen dieses Projektvorhaben. Jetzt ist
es wieder soweit — machen Sie mit! Je breiter
die Basis, umso aussagekraftiger sind die
Ergebnisse. Deshalb sind alle gastgewerblichen
Unternehmen im Freistaat aufgerufen, sich an
der Befragung zu beteiligen.

Der Betriebsvergleich ist ein wichtiger Baustein
fiir die eigene Unternehmensfiihrung und
unsere Branche insgesamt. Deshalb
erhalten alle Teilnehmenden den
Endbericht kostenlos. Wer
mitmacht, bekommt

Fiillen Sie den Fragebogen
aus. Er steht auf der Home-
page www.dehoga-bayern.de
als Download zum Ausfiillen
bereit. Oder Sie verwenden

Bitte beachten Sie die Hinweise auf der Titelseite des

Erhebungsbogens. Sie helfen lhnen Zeit und Geld zu sparen,

indem Sie uns den Jahresabschluss 2023 und die betriebs-

statistischen Daten zur Verfiigung stellen oder dies Gber den

Steuerberater erledigen lassen.

Die Unterlagen bitte direkt an das dwif senden
(Adlresse siehe Fragebogen).
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auf Wunsch sogar eine kostenfreie, individuelle
Kurzanalyse fiir den eigenen Betrieb, die in
dieser schwierigen Zeit fiir Sie sehr hilfreich
sein diirfte. Fiir Nichtteilnehmende wird der
Endbericht fiir einen Betrag von 74,90 Euro
erhaltlich sein.

Im Online-Fragebogen werden die wesent-
lichen betriebswirtschaftlichen Kennzahlen
abgefragt. Die Daten werden von den Experten
des dwif anonym ausgewertet und in einem
Bericht zusammengefasst, der im Herbst 2025
vorliegen soll. Dabei werden Gruppen nach
Betriebstypen und BetriebsgroBen gebildet, so-
dass sich jeder Betrieb mit ahnlichen Betrieben

vergleichen, Riickschliisse auf seine eigene

Unternehmensfiihrung ziehen und Gewinnre-

serven erkennen kann. Je mehr Teilnehmende,
umso mehr Vergleichsgruppen kénnen gebildet
werden und umso wertvoller sind die Zahlen
fir die einzelnen Betriebe.

Zuséatzliche Schwerpunkte der anstehenden
Vergleichsuntersuchung sollen zum einen die
Bildung von Umweltkennziffern sein, die in
Zukunft immer wichtiger werden. Zudem geht
es darum aufzuzeigen, wie sich die Struktur
der Betriebe seit der Pandemie verandert hat.




Zwar ist es — dank einer konzertierten Aktion
von Betrieben, Verband und Politik — gelungen,
deren negative Folgen so weit wie méglich
abzufedern. Die Frage aber, ob tatsachlich
wieder , Normalitat” herrscht, ist noch immer
offen. Hinzu kommt, dass die Branche danach
vor neue Herausforderungen gestellt wurde, die
es zu meistern gilt. Dazu zahlen — um hier nur
die wichtigsten zu nennen — die angespannte
Lage am Arbeitsmarkt, die Riicknahme der
ermaBigten Mehrwertsteuer und die nach wie
vor sehr hohen Energiekosten. Wie sich die
gastgewerblichen Betriebe in Bayern in diesem
schwierigen Umfeld behaupten konnten, soll
im Rahmen des Betriebsvergleiches herausge-
arbeitet werden. Daraus |asst sich dann — auf
der Basis originarer und praxisbezogener Daten
— auch ableiten, wo und wie die Rahmenbedin-
gungen verbessert werden miissen.

,Ein solides betriebswirtschaftliches Funda-
ment ist die Grundlage fiir die Wettbewerbs-
fahigkeit eines Unternehmens”, meint Dr.
Bernhard Harrer, Vorstand des dwif. , Anhand
der Kennzahlen und dem Vergleich mit den
besten Unternehmen der entsprechenden
Vergleichsgruppe kann man eigene Star-

ken und Schwéchen erkennen, den Betrieb
besser steuern und zielgerichtet in die Zukunft
fihren.” Dartiber hinaus bildet der Betriebsver-

AUFRUF
ZUR TEILNAHNE

Der Betriebsvergleich hat sich in der Branche
etabliert und ist ein unverzichtbares Instru-
ment fiir eine visionare Betriebsfihrung. Ich

machte an dieser Stelle ausdriicklich an alle
Kolleginnen und Kollegen appellieren, die
notwendigen Daten und Informationen fiir
den Vergleich zur Verfiigung zu stellen. Denn , '
Zahlen zu unseren Unternehmen sind heute
wichtiger denn je. Investitionsentscheidungen , aus dem Bauch heraus”
sind — insbesondere, wenn Banken im Spiel sind — heute nicht mehr méglich.
Mehr noch: Es geht auch um die Zahlen der Branche, damit jeder sehen kann,
wo der eigene Betrieb steht und in welchen Bereichen Verbesserungen und
Optimierungen méglich sind. Mir personlich hat der Betriebsvergleich schon

oft geholfen, und so werde ich den Fragebogen auch in diesem Jahr
mit groBter Sorgfalt ausfiillen. Tun Sie das bitte auch!

Angela Inselkammer
Prasidentin DEHOGA Bayern

gleich aber auch die Branche insgesamt ab und
liefert somit wertvolle Fakten und Erkenntnisse
zur Struktur und Entwicklung des bayerischen
Gastgewerbes.

Teilnehmenden und Interessierten Dr. Joachim

Maschke, Dr. Bernhard Harrer und Silvia Scherr
Fiir Riickfragen rund um den Betriebsvergleich ~ vom dwif unter der Telefonnummer 089 / 23 70
und die Methoden der Erhebung stehen allen 28 90 zur Verfiigung. (jj, lj)

.

Bayern

Fur 10% der Menschen ist sie unentbehrlich, \/
fur 40% notwendig und fur 100%
komfortabel: die Barrierefreiheit!

Nutzen Sie das Potenzial und binden Sie Infos Uber Barrierefreineit
als Mehrwert in |hr touristisches Angebot ein. Mit dem bundesweiten
Kennzeichnungssystem REISEN FUR ALLE koénnen Sie Gaste
detailliert und verlasslich informieren und Mitarbeitende

fur die Zielgruppe sensibilisieren.

Férderung moglich!

Reisen fiir Alle

Weitere Infos gibt's hier! tourismus.bayern/reisen-fuer-alle
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HOGA NURNBERG 2025

IMPULSE

UND LOSUNGEN
FUR ERFOLGREICHE GASTGEBER

Vom 12. bis 14. Januar 2025 findet Bayerns Gastgeber-Messe HOGA in der Messe Niirnberg statt. In vier Hallen
prasentieren Aussteller ihre neuesten Angebote und Losungen fiir Hotellerie, Gastronomie und Gemeinschafts-
verpflegung. Partner wie die BAKO Franken-Oberbayern Nord, der bund deutscher innenarchitekten (bdia) und
Branchenverbande gestalten das vielfaltige Angebot mit. Fachlicher Trager der Messe ist der DEHOGA Bayern.
An allen drei Messetagen wird die HOGA von der FOODSpecial des Service-Bundes begleitet.

ie HOGA bietet den Besu- Branche ihre zukunftsweisenden Ideen und sonal und Karriere im Mittelpunkt: Erstmals
chern alles, was sie fiir ihre innovativen Konzepte. Mit dabei sind auch findet die Karrieremesse HOGA-Connect,
tagliche Arbeit benétigen. die Gewinner und Finalisten des Gastro In- prasentiert von HOGAPAGE, im Rahmen der
Auf der Culinary Food Stage  novation Award 2025. Auf der HOGA kénnen ~ HOGA statt. Darliber hinaus veranstaltet der
zeigen bekannte Koche die neuesten Trends sich Gastronomen fiir ihr kulinarisches Ange- ~ DEHOGA Bayern seinen Karrieretag auf der
und geben Tipps fiir die tagliche Arbeit. Im bot inspirieren lassen und neue Lieferanten HOGA.
Forum , Zukunft Gastronomie” geht es um finden. Auch fiir die internationale Kiiche und
aktuelle Herausforderungen und Chancen insbesondere fiir die italienische Gastronomie Die HOGA findet vom 12. bis 14. Januar 2025
fiir Gastronomen, Hoteliers und Koche. Im bietet die HOGA Angebote und Produkte. Am in der Messe Nirnberg statt.
HOGAnovum présentieren Start-Ups der Dienstag, 14. Januar steht das Thema Per- www.hoga-messe.de

Bayerisches Staatsministerium fiir
Erndhrung, Landwirtschaft, Forsten und Tourismus

AKTUELLE TERMINE DES STAATSMINISTERIUMS

20.03.2025: GenussKonferenz in Bamberg | Kulinarik und Tourismus - Lebensqualitat
und Wertschépfung fir den landlichen Raum (www.genussakademie.bayern.de/genusskonferenz)

24.01.25 - 30.03.25: Edelbrand-Sommelier in Kulmbach | 14 Tage verteilt auf 5 Blocke
(www.genussakademie.bayern.de/edelbrand-sommelier)

10.10.25 - 14.12.25: Milch-Sommelier in Kulmbach | 14 Tage verteilt auf 5 Blocke
(www.genussakademie.bayern.de/milch-sommelier) Anmeldung ist im Frihjahr mdglich

Q Genuss Bayern @ S eslitht

Heimat des Guten
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MINI BURGER-BROTCHEN VON EDNA
SETZEN FARBENFROHE AKZENTE AUF IHREM FESTTAGSBUFFET

K eiv, (eiv,

Fiir Gastronomen, die ihren Gasten besondere kulinarische
Erlebnisse bieten mdchten, gibt es ein besonderes High-
light: Die farbigen Mini Burger-Brdtchen aus der FF-Flying
Burger Mischkiste (Art. 2356) von EDNA. Diese kleinen,
aber feinen Buns bringen Farbe und Vielfalt auf jedes

Buffet und machen jedes Fest zu einem unvergesslichen,
bunten Erlebnis. i
- *
Art. 1160* - 201
b bei Empfangen, Flying Buffets oder als kreative FF-PartyBurger- Kpusper-Baguettg-
,Burger Tapas” — die bunten Mini Burger-Brétchen Mischkiste, 5;?2?_'5?;?;?0?(2'?5::
sind ein echter Hingucker. Bereits fertig gebacken 4-fach sortiert Gewicht. 280 g 24 St./Kt.
S . MaBe:@6,5xH35cm 1 vorgebacken
sind sie nicht nur optisch ansprechend, sondern Gewicht: 309, 100 St./Kt. Ed vorg
auch besonders praktisch: Einfach auftauen, nach Belieben belegen fertig gebacken

und schon ist Ihr kulinarisches Highlight fertig! Durch das schnelle
und unkomplizierte Handling sparen Sie wertvolle Zeit in der Kiiche.
Ob klassisch belegt mit Fleisch oder auch als vegetarische Késtlich-
keit — der Kreativitat sind keine Grenzen gesetzt.

Die farbenfrohen Mini-Buns bieten eine gleichbleibend hohe

Qualitat und iiberzeugen durch ihre Vielseitigkeit. Mit wenigen - Art. 262*2
Handgriffen zaubern Sie eine leckere Auswahl an kreativen SG-Schoko-
Mini-Burgern, die bei Ihren Gasten garantiert gut ankommen Quarkballchen

. . . MaBe: @ 4,0xH40cm
werden. Mit den FF-Flying Burger Buns von EDNA schaffen Sie Gewicht: 25g, 105 St./Kt.

eine farbenfrohe und geschmackvolle Abwechslung, die jedem " Ed fertig gebacken

Festtagsbuffet das gewisse Etwas verleiht.

Jetzt schnell und
einfach mit der
EDNA App bestellen!

Bestellen Sie jetzt bei lhrem GroBhandler,
im C+C Markt oder direkt bei EDNA!

EDNA-Hotline
* {3 08007227224

EDNA International GmbH E-Mail info@edna.de
GollenhoferstraBe 3 - 86441 Zusmarshausen © 0152217955 81

f X d. m E O @ Lieferung per TiefkGhl-LKW.

*Weitere Informationen (Inhalte der Mischkisten, Bezeichnung des Lebensmittels, Zutaten,
Nahrwertdeklaration, Allergene, Zubereitung) erhalten Sie unter www.edna.de. Auf der Website
im Suchfenster die Artikelnummer eingeben und anschlieBend auf die gewlinschten
Informationen klicken.

2Saisonartikel - nur solange der Vorrat reicht! -



IEBE ENIE, SEIT VIELEN JAHREN BEGEISTERN
SIE UNS VOR DER KAMERA DURCH IHRE
KREATIVITAT UND STRAHLENDE LEBENSFREUDE.
WORAUS SCHOPFEN SIE DIESE POSITIVE

ENERGIE? GIBT ES BESONDERE MENSCHEN, MOMENTE

ODER RITUALE, DIE IHNEN KRAFT GEBEN?

Ich gehe jeden Tag ruhig und mit einer groBen Tasse English
Breakfast Tee an. Das gibt Kraft, und ich fiihle mich kurz wie
Elisabeth I1. Ich bilde mir ein, dass sie auch so in den Tag
gestartet ist, und es hat ihr ja ein langes Leben beschert.

%
S
SIE LIEBEN ES ZU BACKEN — GIBT ES BESTIMMTE ZUTATEN,

DIE SIE DABEI BESONDERS GERNE VERWENDEN? WENN JA,
WELCHE UND WARUM?

Butter, Mehl, Eier und Kase, da ist von siiB bis herzhaft jede
Méglichkeit gegeben.

WIE WURDEN SIE DEN SATZ VERVOLLSTANDIGEN:
«EIN GUTES GEBACK IST WIE..."?

..."ne Wolke. Fluffig im Geschmack und schwebt leicht auf
die Hiften. —

WENN SIE EIN NEUES RESTAURANT ODER CAFE BESUCH.EI.\lf‘li- L
— WORAUF ACHTEN SIE BESONDERS? WAS MUSS EIN LOKA
HABEN, DAMIT SIE SAGEN: ,HIER KOMME ICH GERNE WIEDER

HIN"?

Zur Person:
Freundliche Mitarbeiter, ansprechendes, hiibsches Geschirr und .
ein Wohlfiihl-Interieur. Ich mag es gemiitlich und heimelig, bin - Enie van de Meiklokjes ist aus der deutschen Fern-
weniger angetan von kaltem Industriecharme. sehlandschaft nicht mehr wegzudenken. In Sen-

dungen wie Das groRe Backen bringt sie seit Jahren

UND ZUM ABSCHLUSS: WELCHE PLATZCHEN NASCHEN SIE Farbe in den Alltag irer Zuschauer. Als Moderato-

TR T S e R ] rin und Autorin teilt sie ihre Leidenschaft fiir siiRe
’ Kostlichkeiten und schone Momente. Sie steht fiir

: Freude, Genuss und die Kunst, auch im Alltag die
Natiirlich immer wieder Pfefferkuchen — und das nicht nur zur kleinen Gllicksmomente zu finden.

Weihnachtszeit. Meine liebsten Sorten kommen aus Pulsnitz, da
kann man sich das ganze Jahr Uiber versorgen. (vj) <)
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Das offizielle Fachorgan des
Bayerischen Hotel- und Gaststattenverbande
DEHOGA Bayern e. V. bl

~ oberbayern@dehoga-bayern.de

~ Regionalgeschéftsfiihrer: Thomas Quiram
Patricio Ortega (Syndikusanwalt)
Viktoria Zunterer (Wirtschaftsjuristin)

Bezirksgeschaftsstelle Niederbayern
Schwimmschulstr. 17

84034 Landshut

Tel. +49 871 640389

Fax +49 871 640379
niederbayern@dehoga-bayern.de
Bezirksgeschaftsfiihrerin: Rita Mautz

Bezirksgeschaftsstelle Oberpfalz
Orleansstr. 1

93055 Regensburg

Tel. +49 941 7090600

Fax +49 941 70906010
oberpfalz@dehoga-bayern.de
Regionalgeschéftsfiihrerin: Andrea Kramer
Anja Fuchs (Syndikusanwaltin)

Bezirk Oberfranken
Regionalgeschéftsstelle Franken
Am Plarrer 10

90429 Niirnberg

Tel. +49 911 262611

Fax +49 911 284930
oberfranken@dehoga-bayern.de
Regionalgeschaftsfiihrer: Florian Rose
Nicole ABmann (Syndikusanwaltin)
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Wir feiern Jubilaum.
Natdurlich.

Wir sind Ihr verlasslicher Partner: 10 Jahre Spitzenleistung
in der betrieblichen Krankenversicherung. DEHOGA Bayern

Einfach QR-Code scannen

und mehr erfahren. -

— Finanzgruppe




