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Grofles Sortiment mit bis zu 80.000 Artikel in Spitzenqualitét
Individuell nach Kundenwunsch hergestellte Fleisch- und Fischprodukte
Regionale, saisonale und nachhaltige Produkt-Highlights

Exklusive Spezialitaten fir besondere Anlésse

Hochwertiges NonFood-Sortiment fir Kiiche und Gastraum

Umfassende Serviceleistungen fir eine partnerschaftliche Zusammen-
arbeit auf Augenhéhe

WWW.HANDELSHOF.DE

as neue deutsche Som-

mermdrchen  beginnt

am 14. Juni um 21.00

Uhr mit dem Anpfiff des
EURO2024-Spiels ~ Deutschland-
Schottland in Miinchen. Die Form-
kurve der deutschen Mannschaft
hat in den letzten Spielen wieder
die richtige Tendenz angenom-
men, die Fans atmen auf und die
Gastronomiebetriebe des Gast-
geberlandes ebenso. Hotels, Res-
taurants, Kneipen und Biergarten,
alle fiebern dem GrofBereignis des
Sommers entgegen und wollen nach harten Jahren endlich wieder
jubeln dirfen. Gutgelaunte Gaste bringen gute Umsatze, das weild
in der Branche jeder und driickt fest die Daumen, dass EM-Trdume
wahr werden. Und wie schafft es eine Branche, nicht nur von den
Spielergebnissen abhangig zu sein, sondern ihr eigenes Sommer-
marchen zu kreieren? Sich als gute Gastgeber zu prasentieren, ist
ihre tagliche Aufgabe, die gute Stimmung auf ihre Gaste iber-
springen zu lassen, ist ihre Herausforderung. Schaffen wir also
eine Atmosphare, in der Europa zu Gast bei Freunden ist.

Allein in NRW gibt es vier Spielorte und kurze Wege dazwi-
schen. Damit diese Wege auch mdglichst einfach zuriickgelegt
werden kénnen, wird es die Diisseldorf Fan Card geben, die sogar
eigentlich getrennte Verkehrsverbiinde (VRR & VRS) in einem Ti-
cket vereinigt und in beiden Tarifgebieten komplett gilt. Zusatz-
lich soll sie ein buntes Angebot aus Kultur, Kulinarik, Shopping
und Sehenswiirdigkeiten bieten und den internationalen Fans die
Entdeckungsreise in der Region erleichtern. Die Host City Dussel-
dorf hat ihre Hausaufgaben gemacht, hoffen wir, dass die anderen
Host Citys ebenso eine Fan Card anbieten - sonst sind die Fans auf
ihren Hinweis vor Ort angewiesen und kénnen die Diisseldorf Fan
Card auch kurzfristig bestellen.

Viele Betriebe dekorieren fir die EUR02024 mit Landerflaggen
und Fuf8ball Emblemen und setzen das Thema vor allem gastrono-
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misch kreativ um. Es gibt europdische Tapas-Teller,
von denen es die Spezialitaten der teilnehmenden
Lander zu kosten gibt, es gibt Getrdnkeangebote
aus den teilnehmenden Landern und es finden sich
beim Frihstiicksbuffet in Hotels Uberraschende
europdische Kostlichkeiten. Die Kollegen im Service
haben kleine Landerflaggen angesteckt, signalisieren damit ihre
Mehrsprachigkeit und sind Ansprechpartner fiir Gaste aus allen
Ecken Europas.

United by Football. Vereint im Herzen Europas - Keine ande-
re Branche lebt das Motto der EURO2024 so sehr wie die unsrige.
In unserer Branche zahlt ein gemeinsames Miteinander, wir sind
Teams, die eine gemeinsame Aufgabe erfiillen und dafiir brennen,
wir sind bunt und international, wir sind Gastgeber aus Berufung
und mit Freude.

Gemeinsam ein Sportteam mit Leidenschaft zu unterstitzen,
mitzufiebern und gemeinsam zu feiern, das verbindet und I&sst
auch eine Niederlage leichter ertragen. Gemeinsam einen Sport
zu unterstiitzen, sich auch mit anderen freuen zu kdnnen, das ver-
bindet im Herzen auch verschiedene Nationen, das ist, was Sport
so schon und vor allem so wertvoll fiir uns alle macht.

Diese Verbindung wird durch gemeinsames Erleben erst mog-
lich und dafiir bieten wir die passenden Locations. Machen wir die
EURO2024 zu #EverybodysHeimspiel, dann sind am Ende wir alle
die Gewinner und kénnen gemeinsam dem nachsten Sommer-
marchen entgegenfiebern.

Isa Fiedler,
Stellvertretende Geschéftsfiihrerin DEHOGA Nordrhein
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Bei den Ubernachtungen geht es aufwaérts

Mehr Gasteankunfte und mehr Gaste aus dem Ausland meldet das Statistische
Landesamt fur NRW. Im Ruckblick ab 2014 zeigt sich: Es gibt zwar weniger
Beherbergungsbetriebe im Land, aber die Zahl der Ubernachtungen ist gestiegen.

So entwickelte sich der Reiseverkehr seit 2014
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Sterne-Uberraschung

Wer in der Vergangenheit in den Genuss von Michelin-Ster-
nen kommen wollte, musste neben einer guten Kiiche zumeist
auch exotische Zutaten im Portfolio haben. Dass es auch an-
ders geht, zeigt Simon Tress aus dem schwébischen Hayingen.
Mit dem Kichenchef des Gourmetrestaurants ,,1950“ wurde
erstmalig in der 120-jdhrigen Geschichte des Guide Michelin
ein Bio-Koch mit einem Stern ausgezeichnet. Die Lieferanten
des 41-Jahrigen kommen aus einem Umkreis von maximal
25 Kilometern rund um seinen Betrieb.

r—

Frische Milchalternative

Mit einer bahnbrechenden Idee, die Herstellung von
pflanzlichen Milchalternativen wie Haferdrink direkt
vor Ort in Restaurants und Cafés zu ermdoglichen,
verspricht das ,,The Oater“-Team eine neue Ara der
Frische und Nachhaltigkeit. Denn der von ihm ange-
botene Haferdrink besteht zu 90 Prozent aus Wasser,
das im Verbundkarton durch Europa transportiert
wird. Das Geschaftsmodell, das als ,,Oat Drink as a
Service® bezeichnet wird, umfasst nicht nur das Gerat
zur Herstellung von Haferdrink im Leasing, sondern
auch ein Abonnement-Service fur die notwendigen
Zutaten. Nach uber zwei Jahren Entwicklungszeit sind
,»The Oater“-Maschinen nun seit April kommerziell im
Markt und in Cafés sowie weiteren Gastronomiebe-
trieben in Koln, Dusseldorf und Stuttgart zu finden.

Foto: TressBriider
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Foto: Flughafen Dusseldorf

Hotelplane fur Kloster

Bis auf den mittlerweile 90-jahrigen Pater Stephan ha-
ben die Monche des Zisterzienserordens das Kloster
Himmerod in Groflittgen bereits 2017 aus wirtschaft-
lichen Griinden verlassen. Jetzt plant das zustandige
Bistum Trier den Klosterkomplex zu einem Hotel auf
Vier-Sterne-Niveau umzubauen. Erste Gesprache mit
einem Unternehmer, der schon erfolgreich in ehema-
lige Kloster investiert hat, sind bereits gelaufen. Doch
gegen diese Umnutzung macht sich auch Unmut breit.
Freunde des Klosters befiirchten, dass dadurch dieser
jahrhundertealte Ort der Spiritualitdt gefahrdet ist.

&

Wirtshaussterben

Bayerische Biirgermeister schlagen Alarm. In ihren Kommunen
mit bis zu 10.000 Einwohnern sind die einstmals beliebten Wirts-

hauser vom Aussterben bedroht. In einer Befragung im Auftrag
des Bayerischen Zentrum fiir Tourismus (BZT) sehen 76 Prozent
der Gemeindevorsteher einem Wirtshaussterben im landlichen

Raum entgegen. Als Griinde gaben sie die teilweise vergebliche
Suche nach geeigneten Nachfolgern an. Dariiber hinaus spie-
le der Fachkraftemangel eine ebenso entscheidende Rolle wie
der hohe Biirokratiegrad, mit dem sich die Branche tagtaglich
auseinandersetzen musse. ,,Wir miissen mehr tun beim Thema
Wirtshaus®, fordert Prof. Dr. Marco A. Gardini vom BZT. ,,Ansons-
ten geht uns in den Regionen ein Stiick bayerischer Kulturland-
schaft unwiederbringlich verloren.

/. Airport-Ausschreibung

Der Dusseldorfer Flughafen sucht kulinarische Innovationen
und hat aus diesem Grund eine Ausschreibung flr zwolf neue
F&B-Standorte gestartet. Gesucht werden innovative Kon-
zepte, um die gastronomische Vielfalt zu erweitern und die
hohen Erwartungen seiner Passagiere weiterhin zu tibertref-
fen. Die Ausschreibung, die in drei Losen aufgeteilt ist, richtet
sich an kreative und flexible Unternehmen, die bereit sind,
ihre Konzepte standig zu optimieren und sich an die dyna-
mischen Bedurfnisse der Kunden anzupassen. Die Vertrags-
laufzeit beginnt ab 2026 und erstreckt sich tber zehn Jahre,
wobei einige Flachen erst ab 2027 verfiigbar sein werden.

Das DEHOGA-Magazin fiir Profis und GenieRer | 7
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Foto: Koncept Hotels

Mittelalter, Milieu und Multikulti. Das sind die Themen der neu-
en Horspielreihe der Koncept Hotels. Die Gaste der sechs Hotels
kénnen damit auf eine vertonte Zeitreise gehen. Mal aufregend,
mal erhellend, mal historisch. Aber immer spannend. Die dreimi-
nutigen Horspiele erzahlen die ebenso individuelle wie kurzwei-
lige Geschichte des jeweiligen Hauses. So geht es zum Beispiel
im mittelalterlichen Siegburg um einen durstigen Bettler. In
Tlbingen steht der Astronom Johannes Keppler im Mittelpunkt
des Geschehens und in Kéln die Unternehmerin Josefine Clouth,
die als Pionierin der Gummiverarbeitung des ausgehenden
19. Jahrhunderts galt. Die Gaste kdnnen die Geschichten tber
einen QR-Code auf ihrem Smartphone hoéren.

Kleve bliht auf

Die niederrheinische Stadt Kleve hat den Zuschlag zur Ausrichtung der Landesgarten-
schau 2029 erhalten. Dieses Ereignis verspricht, die Stadt in ein bliihendes Beispiel
fur nachhaltige Stadtentwicklung und griine Infrastruktur zu verwandeln. Damit
hat sich Kleve gegen den Mitbewerber Steinfurt durchgesetzt. Die Landesgarten-
schau in Kleve soll die lokale Wirtschaft ankurbeln, die Wohn- und Lebensqualitat
verbessern sowie die touristische Infrastruktur mitsamt dem gastgewerblichen
Angebot ausbauen. Besonders hervorzuheben ist die geplante Vernetzung der
verschiedenen Landschaftsrdume iiber den Spoykanal, die Anbindung an die In-
nenstadt und die Starkung des Hochschulstandorts. Die Veranstaltung wird als ver-
bindendes Element fiir eine griine Stadtentwicklung dienen, die vorhandene Gegen-
satze thematisch und rdumlich verzahnt.

Foto: Land NRW | Mark Hermenau
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Goldene Zwanziger 2.0

In den historischen Mauern des Andreas Quartier in DUsseldorf
hat ein besonderes ,,Empfangszimmer® seine Turen geoffnet. Der
Stateroom erinnert an die glamourésen Goldenen Zwanziger.
Als Hommage an die Speakeasy genannten illegalen Ausschank-
statten der Prohibitionszeit, bietet dieser exklusive Club seinen
Gasten eine Zeitreise in die Ara des groRen Gatsby. Mit taglichen
Live-Performances von Jazz, Soul, Blues und Bossa Nova, schafft
der Stateroom eine Atmosphére voller Raffinesse und Extrava-
ganz. Die Interaktion zwischen Kiinstlern und Gasten sorgt fiir 7
eine einzigartige Dynamik, die jeden Abend zu einem unvergess-
lichen Erlebnis macht. Die Barkeeper des Stateroom sind Meister
ihres Fachs, die mit hausgemachten Sirupen, Infusionen und Bit-
ters, jedem Cocktail eine personliche Note verleihen.

,Wir wollen Vorbild sein.

Wir wollen fiir nachfolgende

Sportgrof3veranstaltungen auch
in anderen Landern Standards
setzen.*

Foto: Andreas Quartier d

Philipp Lahm, Turnierdirektor des Fuf3ball-Events
EURO 2024, bei der Prasentation des EURO-Pokals mit
Dusseldorfs Oberbiirgermeister Stephan Keller.

DAS ZITAT

Foto: Landeshauptstadt Disseldorf/Kenny Beele

Der Gastkommentar

Revolution der digitalen

Rechnungsstellung

as im Marz beschlossene Wachstumschancengesetz macht den Weg

frei fiir bahnbrechende Innovationen in Deutschland: Die verpflichten-

de Einflihrung der E-Rechnung im B2B-Sektor ab 2025 steht bevor. Dies

markiert einen entscheidenden Meilenstein in der Digitalisierung und
verspricht, eine neue Ara der Effizienz in den Rechnungsprozessen und der Auto-
matisierung der Buchhaltung einzulauten.

Die E-Rechnung, definiert als in einem strukturierten elektronischen Format
ausgestellte, Ubermittelte und empfangene Rechnung, eréffnet ungeahnte Mog-
lichkeiten zur elektronischen Verarbeitung. Diese Verdnderung hebt die bisherige
Rechtslage auf, wonach die elektronische Rechnungsstellung die Zustimmung des
Empfangers erforderte.

Der Fahrplan zur vollstdndigen Umsetzung der E-Rechnung ist prézise festge-
legt und wird auch durch die Bundessteuerberaterkammer unterstitzt, die sich Geschaftsfiihrer der AVHG Rees
fir klare und vereinfachte Regelungen fiir kleine und mittlere Unternehmen stark Steuerberatungsgesellschaft
macht: mbH in Rees und Kalkar

Eingangsrechnungen: Ab dem 1. Januar 2025 missen Unternehmen die Emp- und Prasident der
fangsbereitschaft fiir E-Rechnungen sicherstellen. Steuerberaterkammer

Ausgangsrechnungen: Wahrend eines Ubergangszeitraums bis Ende 2026 Dusseldorf
bleibt die Ausstellung von Papierrechnungen oder anderen elektronischen
Rechnungen fiir B2B-Umsétze des Jahres 2025 und 2026 moglich, sofern der
Empfanger zustimmt. Unternehmer mit einem Jahresumsatz unter 800.000
€ genieRen eine verlangerte Ubergangszeit bis Ende 2027 fir Umsétze, die
2027 erzielt werden. Bis Ende 2028 diirfen Rechnungen fiir Umséatze, die
in den Jahren 2026 oder 2027 erzielt wurden, weiterhin iber bestehende
EDI-Verbindungen iibermittelt werden, vorbehaltlich der Zustimmung des
Empfangers. Es gibt auch Ausnahmen fiir Rechnungen unter 250 €
und fiir Fahrausweise.

Freuen wir uns auf die zahlreichen Vorteile, die
diese Transformation mit sich bringt: beschleu-
nigte Prozesse, reduzierte Kosten und eine
massive Steigerung der Effizienz in der ge-
samten Wirtschaft. Die Zukunft der digitalen
Buchhaltung ist nun gesetzlich verpflichtend
angekommen!

Reinhard Verholen
ist Steuerberater und

welcome — Das DEHOGA-Magazin fiir Profis und Genieer | 9



Konzepte + Trends | Gesundheit Vegan

Vegau VegF_
/4

astrobetriebe kénnen ihre Zielgruppe erweitern,
wenn sie attraktive vegane Speisen anbieten, die
sich am Angebot ihrer vorhandenen Speisekarte ori-
entieren. Wie das funktioniert und wie sich vegane
Speisen moglichst reibungslos in den Kiichenbetrieb einfligen
lassen, das konnen Hoteliers und Gastronomen von Antonia
Schafer lernen. Beispielsweise durch einen Onlinekurs, bei dem
es einmal wochentlich iber fiunf Wochen ganz konkrete Tipps,
Rezepte und Erfahrungsaustausch gibt. So ein Kurs kostet pro
Teilnehmer rund 380 Euro. Die zertifizierte vegane Erndhrungs-
beraterin hat selbst vor drei Jahren eine online Weiterbildung
zum ,vegan hospitalitiy consultant” absolviert und sich dann
selbstandig gemacht.

sWichtig ist, dass die veganen Speiseangebote individuell zum
Gastrobetrieb passen. Ich entwickle mit den Gastronomen zusam-
men an der vorhandenen Speisekarte entlang vegane Gerichte. Fiir
ein Heidelberger Café beispielsweise war das Ergebnis meiner Be-
ratung, dass sie neben ihrem beliebten Angebot von traditionellen
Késepétzle jetzt auch eine vegane Variante des Gerichts anbieten.
Oder zusétzlich zu Riihrei aus Hiihnerei auch eine pflanzliche Va-
riante flir ihr Friihstiicksangebot haben. Mein veganes Konzept fiir
das Heidelberger Café war ganz nah dran an dem bereits erfolg-
reichen Konzept der angebotenen Speisen,” erklart die 36-Jahrige
die konkreten Ergebnisse ihrer Arbeit.

Als Einstieg empfiehlt sie ihre individuelle Onlineberatung. Fir
die Ausweitung des Speiseangebots bekommen die Teilnehmer
und Teilnehmerinnen die theoretischen Grundlagen vermittelt
und vegane Rezepte zum Testen bis hin zur Meniigestaltung. Auch

10 | welcome — Das DEHOGA-Magazin fiir Profis und GenieRer

anes Essen spricht
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Ausschlief3lich vegan oder vegetarisch essen - das ist flr die meisten
Gaste keine Option. Aber gesunde, leckere und nachhaltige Speisen
schon. Und dann kann es auch gern mal ohne tierische Zutaten sein.
Sogenannte ,Flexitarier®, die im Restaurant ab und zu vegan essen,
wenn es ihnen schmackhaft gemacht wird, sind laut Antonia Schafer
eine grof3e Zielgruppe. Sie ist nach eigenen Angaben Deutschlands erste
zertifizierte vegane Hotel- und Gastroberaterin.

Text: Annette Schneider | Fotos: Schafer; G.Bittner/Thieme

Servicepersonal ist angesprochen und wird geschult. Ein weiterer
Bestandteil ihrer Beratung ist die Vermittlung von Kenntnissen
Uber den Umgang und die Zubereitung mit veganen Lebensmit-
teln. Zu aufwéndig sollte es nicht sein, das vorhandene Speisean-
gebot um vegane Gerichte zu erweitern. Schéfer rat deshalb dazu,
klein anzufangen mit vorhandenen Zutaten und sich an die vegane
Zubereitung heranzutasten. Dafiir steht sie in der Regel online mit
Rat und Tat zur Seite. Wer vor Ort Unterstiitzung im Betrieb haben
mochte, der kann auch das bekommen. Fiir solche Wiinsche arbei-
tet sie mit dem 6sterreichischen Koch Sascha Wenderoth zusam-
men, der sein Handwerk im Hause Alfons Schuhbeck erlernt hat
und Inhaber von ,,Snackprofis“ und ,Gastroprofis“ ist.

Schéfer hélt die regelmaRige Beratung einmal in der Woche
lber einen Zeitraum von ein bis zwei Monaten fiir den richtigen
Weg, um sich online auszutauschen und vegane Speisen erfolg-
reich zu etablieren. Dazu gehore auch, wie man das vegane An-
gebot bekannt mache, welches wording fiir die Speisen gewéhlt
und wie es auf der Speisekarte angeboten werde. Gesunde und
nachhaltige Speisen wiirden letztendlich auch ein positiver Image-
faktor sein.

Warum es neben dem Aspekt der Nachhaltigkeit aufSerdem
wichtig flir Restaurants ist, ein attraktives veganes Angebot auf
der Speisekarte zu haben, erklart Schéfer so: ,Veganer sind Ent-
scheider. Wenn eine Gruppe von Menschen essen gehen mochte
und es sind ein oder mehrere Veganer dabei, dann kommt schnell
die Frage auf, ,wo gibt es auch coole vegane Speisen?’ - deshalb
spricht man auch von einem ,vegan veto’. Das heifit, die Veganer
entscheiden am Ende, in welches Restaurant es geht®. m

Ist vegan essen gesiinder?

Interview mit Dr. Johannes Scholl, Facharzt fir Innere Medizin, Ernahrungs-
medizin und Sportmedizin in Riidesheim und Autor des Buches ,,Diabetes-
risiko zurtick auf Null“. Nicht nur zu veganer Erndhrung hat der Praventiv-

mediziner sich in seinem Erndhrungsratgeber und Kochbuch geauRert,
sondern vor allem, wie man von hohen Insulinspiegeln und Leberverfet-
tung wegkommt und den Zuckerstoffwechsel normalisieren kann.

WIE BEWERTEN SIE AUS MEDIZINISCHER SICHT VEGANE ERNAHRUNG?

Scholl: Einer veganen Ernahrung mangelt es an etlichen essentiellen Nahr-

stoffen und Spurenelementen. Ich will hier keinesfalls fiir mehr Fleisch pla-
dieren. Und ich respektiere jeden, der sich aus ethischen Griinden gegen den
Verzehr von Fleisch entscheidet. Jedoch liefert Fleisch wertvolles Eiweil3, Vita-
min B12, Zink und viele andere Spurenelemente, die der Mensch braucht. Veganer
miissen hier gezielt supplementieren.

WAS MUSSEN VEGANER BEI IHRER ERNAHRUNG UNBEDINGT BEACHTEN?

Scholl: Eine vegane Erndhrungsweise wird ohne den gezielten Ausgleich von langkettigen
Omega-3-Fettsauren, Vitamin B12, Spurenelementen wie Eisen, Jod, Zink, Selen und Kalzium
langfristig zu Gesundheitsstérungen fiihren. Will man eine gute Versorgung mit Protein bei
vollstandigem Verzicht auf tierische Lebensmittel, also auch auf Fisch, Milchprodukte und
Eier, gewahrleisten, dann muss man sehr viele Hulsenfriichte und Niisse essen.

LIm Winzerhotel am La
Roche in Trautheim gibt es
einen gottlichen, komplett 723
veganen Brunch. Einfach mal
ausprobieren, wenn man in

der Gegend ist”

Antoina Schéfer

welcome — Das DEHOGA-Magazin fiir Profis und Geniefer | 11




Konzepte + Trends | Landhaus Beckmann Konzepte + Trends | Landhaus Beckmann

INFO
a u e m La n Das Landhaus Beckmann ist von ,Rei-
sen fir alle* und als Vegan welcome-
« Hotel ausgezeichnet sowie auf Stufe
4 Green Sign-zertifiziert. Zudem ist es

Special Teil Il . ' R ) y Niederrhein-Radstation. Das Haus, das Ein Wandel, der seinem Ziel, in einigen Jahren zu 90 Prozent
M|Chae| GrOBe H0|tf0rth Und sein Team S|nd Uberzeugungstaten Im Restaurant ,,Te”errand Selth16 J;hren vier Sterne hat, verfiigt vegane SPQisen anzubieten, durchaus entgegenkommt' ,Die ge-

i . X auch Uber vier Tagungsraume, E-La- . . . = .
des Landhauses Beckmann sind bereits jetzt 75 Prozent aller Speisen auf der Karte vegan. desiulen fir Rider und Autos und ist sellschaftliche Akzeptanz tierproduktfreier Ernahrung hat in der

vergangenen Zeit stark zugenommen, und unser Speisenangebot

cich Michael GroBe Holtforth darii- ist sshon jf:tzt zu 75 Prozent vegan; fur einen I:Iassischen Gastro-

TP, S S — o e, dkes seite Auslsidee nomiebetrieb auf dem Land eine grof8e Sache®, sagt GroRe Holt-

Emily von Ewald den dritten Platz beim forth, der selbst seit neun Jahren vegan lebt und seit bereits drei

Young Stars Award des DEHOGA Nord- Jahrzehnten Vegetarier ist. ,Wir jagen keinem Trend nach, sondern

rhein in der Kategorie Hotelfach er- sind davon Uiberzeugt, was wir tun®, betont er. ,Wir verstehen uns

Im Restaurant , Tellerrand | reicht hat. als Schnittstelle, als Botschafter daftir, dass es viele leckere Gerich-

sind bereits jetzt 75 ; te gibt, die ohne tierische Produkte auskommen und man sich auf
Prozent der Speisen vegan. . . . . «
diese Weise auch abwechslungsreicher ernahrt.

Bereits komplett vegan sind alle Getranke im Landhaus Beck-
mann - das gilt seit Neuestem auch fiir die Milch. Und beim eben-
falls auch externen Gasten offenstehenden Frihstiicksangebot
werden mittlerweile nur noch die Dinge markiert, die Tierprodukte
enthalten. ,,So kdnnen unsere Gaste es einfach mal ausprobieren
und vielleicht einen Impuls mit nach Hause nehmen®, erlautert er.
»Zumal das Vegane ein zwar kleiner, aber sehr effizienter Hebel ist,
in Sachen Nachhaltigkeit Grofes zu bewegen.“ Das kommt offen-
sichtlich an: So werden auch das vom Kiichenteam um Theo Bruns
und Ernst Padberg frisch aus regionalen und saisonalen Produkten
zubereitete vegane Afternoon Tea-Special und das vegane Genuss-
Picknick zu zweit gut nachgefragt.

Alles umgekrempelt, als er das Hotel iibernahm, hat GroRe Holt-
forth allerdings nicht. ,Es ist ja auch nicht nachhaltig, Leder, das
noch in Ordnung ist, wegzuwerfen. Wir haben folglich sukzessive
modernisiert, zum Beispiel die Daunendecken gegen synthetische
ausgetauscht, arbeiten mittlerweile ausschlieflich mit veganen
Putzmitteln sowie an der Rezeption und in den Biiros nur noch mit
tierfreundlichen Farben und Tonern.“ Auch die Kosmetikprodukte,
die im hauseigenen Spa zum Einsatz kommen, sind vegan.

Das bei Fahrradfahrern wie bei Golfern beliebte Hotel - die
Uberwiegend aus dem Raum KélIn, Disseldorf, Ruhrgebiet und den
Niederlanden anreisenden Gaste berat man auch sehr gerne dazu
- verfiigt Uber 48 Zimmer, zwei davon barrierefrei. Und die Gas-
te kommen gerne wieder. Denn: ,Unsere Kundenbindung ist hoch,
weil es gerade auf dem Land fiir Veganer schwer ist, eine passen-
de Unterkunft zu finden®, erklart der Restaurantfachmann. Ent-
sprechend begeistert lesen sich die Instagram-Posts, die nicht nur
Atmosphére und Service, sondern insbesondere das Essen loben.

Dieses kronen seit Kurzem selbst gezogene Microgreens, denen
die Gaste beim Wachsen zuschauen kdnnen: Der Gewachshaus-Au-
tomat steht mitten im Restaurant. Das sieht nicht nur hiibsch aus,
sondern ist - wie der hauseigene Krautergarten, der Naschgarten,
die grofRe Wildblumenwiese, die Insektenhotels, Nisthilfen und die
Blihstreifen rund um das Hotel - auch nachhaltig. Da versteht es
sich fast von selbst, dass im Landhaus Beckmann Warme und Strom
nachhaltig erzeugt werden: Drei Blockheizkraftwerke und die neue
Photovoltaik-Anlage, die im Marz in Betrieb gegangen ist, sorgen
dafir. ,Wir wollen mittelfristig klimaneutral werden®, sagt GroRe
Holtforth, ,,und aufler in den vier Wintermonaten, in denen wir
auf Okostrom zuriickgreifen miissen, uns selbst mit Energie ver-
sorgen.“‘m

Mittelfristiges Ziel ist es, zu 90 Prozent fleischfreies Essen anzubieten. Ausbildungsbetrieb: Kirzlich konnte

Das Landhaus Beckmann
soll mittelfristig
klimaneutral werden.

Michael GroRe Holtforth fihrt
das Landhaus Beckmann in
fUnfter Generation.

Das Hotel in Kalkar

lockt auch mit seinem
Spa-Bereich,indemnnur |
vegane Kosmetikprodukte
zum Einsatz kommen.

igentlich wirde man an so einem Ort deftige, fleisch- ,Wir haben mit der veganen Kiiche in unserem Restaurant ,Tel-
lastige Kliche erwarten. Aber in einem der altesten lerrand‘ klein angefangen, das Thema immer weiterentwickelt,

Gastronomiebetriebe am Niederrhein,dem bereitsim  die Rezepturen verbessert. Ganz wichtig war und ist fir uns da-

Jahr 1850 urkundlich erwahnten Landhaus Beckmann  bei das Feedback unserer Gaste®, sagt der 51-Jéhrige, der nach
in Kalkar, setzt man (iberwiegend auf Veganes. Michael Grofle  Stationen im Diisseldorfer Hilton sowie in Berlin und London das
Holtforth, der das Vier-Sterne-Hotel in funfter Generation fihrt, Landhaus Beckmann 2002 von seinen Eltern ibernahm: ,,Wir sind
hat es in den vergangenen sieben Jahren behutsam umgestellt.  traditionsbewusst, aber passen uns dem Wandel an.”

Auch bei der Modernisierung
der Hotelzimmer setzt Michael
Grof3e Holtforth auf Veganes.
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Special Teil IlI

Konzepte + Trends | Bunte Burger

Vega

Wo Fleischfreunde frejwillig

vegan Speisen

Vom Nischenangebot zur angesagten Adresse: Das vegane Restaurant ,,Bunte Burger®

in K6In hat den ersten Preis in der Kategorie ,,Gastronomie® des Wettbewerbs

»Die Besten“ gewonnen.

Text: Christine Zacharias | Fotos: Bunte Burger

or zehn Jahren sind die gelernten BWLer Mario Binder
und Ulrich Glemnitz in K6In mit einem Konzept gestar-
tet,das damals noch ein ausgesprochenes gastronomi-
sches Nischenprodukt war - namlich selbstgemachte
und ausschlief3lich vegane Burger. Jetzt haben die Beiden fir ihr
Restaurant ,.Bunte Burger® im Stadtteil Ehrenfeld, in dem es ne-
ben den Burgern inzwischen auch andere vegane Speisen gibt,
den ersten Platz des Wettbewerbs ,,Die Besten® in der Kategorie
Gastronomie von DEHOGA, Handelsverband NRW Aachen-Di-
ren-Kéln und der Kreishandwerkerschaft KéIn gewonnen.

Die Teilnehmer hatten in einer Online-Umfrage eindeutig fur
das 2015 eroffnete vegane Restaurant von Binder und Glemnitz
als ihrem Lieblingslokal in der Domstadt gestimmt - und das
sparteniibergreifend. Die Auszeichnung ist eine deutliche Be-
statigung, dass Binder (45) und Glemnitz (46) mit ihren veganen
wie ausgefallenen Burgern offenbar den Nerv der Zeit getroffen
haben.

In der Tat ist das bio-zertifizierte ,Bunte Burger“-Restau-
rant, wo neben den ausschlief3lich hausgemachten Burger auch
Currywurst- und Schnitzel- sowie einen ,Voner“Teller (alle na-
tirlich rein pflanzlich), Bowls, Salate und einiges mehr auf der
Speisekarte stehen, heute eine angesagte Adresse in der an ve-
ganen Angeboten nicht eben armen Domstadt. Und da es so gut
lauft, bieten Binder und Glemnitz Gber das normale gastrono-
mische Angebot hinaus inzwischen auch einen Catering-Service
an. Ferner gibt es regelméafig einen Sonntagsbrunch sowie un-
ter dem Motto ,,Monkey Monday® ein gehobenes Gastro-Event
auf ,Sterne-Niveau®, wie Binder es ausdriickt - ein Funf-Gan-
ge-Meni ohne Burger. Mit ihren hausgemachten Pattys sind die
Beiden Uberdies inzwischen in namhaften Bio-Supermarkten
wie alnatura, Denn’s, naturata und Temma vertreten. ,Wir sind
hier in Koln in dieser Sparte schon in einer Art Pole-Position®,
sagt Binder nicht ohne Selbstbewusstsein.

Dabei war der Anfang eher bescheiden: Alles begann mit der
Idee, einen veganen Food-Truck zu betreiben. ,Dass es vegan
sein sollte, stand fir uns auler Frage, denn wir waren durch den
Bio-Bauernhof von Ulrichs Oma gepragt. Und wir leben selbst
beide aus Uberzeugung schon lange vegan.” Nur was sollte es in
dem Food-Truck geben? Pizza, Suppen oder Eintopfe? ,Damals
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kam gerade die Better-Burger-Bewegung auf*, berichtet Binder.
Die machten sich die Beiden zu eigen und kreierten ihre ,,Bun-
ten Burger®, mit denen sie auf diversen Events und Festivals
dann auch gut ankamen. Das Konzept haben sie ein Jahr lang
im Food Truck erprobt, bevor sie ihr Restaurant ,,Bunte Burger®
eroffneten.

Das Motto ,,Bunt® steht dabei - abgesehen davon, dass die
Gemuse-Pattys aus eigener Fertigung auch recht farbenfroh
sind - fir ,biologisch, unverwechselbar, nachhaltig und tier-
frei“, so Binder. Es gibt verschiedene Zusammenstellungen mit
unterschiedlichen Toppings, wobei von den sechs angebotenen
Pattys drei selbstgemacht, also keine Fleischersatzprodukte
sind. Die Basis bilden bei diesen vielmehr Kichererbsen, Rote
Bete, Champignons, Rote Linsen und anderes. Die Burger-Palet-
te ist abwechslungsreich, so stehen unter anderem ein Italo-,
ein Happy Buddha- wie auch ein Forstmeister-Burger, auf dem
sich unter anderen ein Pilz-Rahm-Ragout befindet, auf der Spei-
sekarte.

Bis zu 80 Prozent der Gaste sind nach Einschatzung von
Binder Ubrigens gar keine Veganer, sondern sogenannte Om-
nivoren oder Flexitarier, also Menschen, die durchaus Fleisch
essen. ,Und gerade die bestédtigen uns immer wieder, dass sie
das Fleisch bei unseren Burgern gar nicht vermissen®, erzhlt
Binder. Auch sonst ist die Kundenpalette gemischt, es kommen
Gaste sozusagen ,quer durch den Gemiisegarten®. Der jiingst
etwas aufgehubschte Gastraum mit Waldtapete, Mooswanden,
Holztischen produziert von einer lokalen Schreinerei sowie ei-
ner Nische im HolzhUttenstil bietet Mischung zwischen modern
und natirlich und vermittelt eine behagliche Atmosphére. Fa-
milien mit Kindern durften sich Uber die gut bestiickte Kinder-
spielecke freuen.

,Wir haben versucht, uns immer weiterzuentwickeln®, be-
richtet Binder. Mittlerweile fragten zunehmend Unternehmen
wegen eines Caterings an:,,Die Firmen spiren den Druck, nach-
haltig zu sein, viele wagen es jetzt sogar, ihrer Belegschaft ein
komplett veganes Catering anzubieten®, sagt Binder. Etwa das
Unternehmen Obi, das 2022 seine Weihnachtsfeier in der Kélner
Kultur-Location ,,Palladium® von den ,Bunten Burgern“ kom-
plett vegan ausrichten lie3. ®

. Konzepte + Trends | Bunte Burger

Auch fleischessende Gaste
schwarmen von den veganen
Kreationen im ,Bunte Burger®.

=

. Das Restaurant ,,Bunte Burger® ‘
im Kolner Stadtteil Ehrenfeld.

v —

e ..
e
' .
L : Fleischlos erfolgreich: Mario

‘_g_*" Binder und Ulrich Glemnitz
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Special Teil IV

Konzepte + Trends | Fette Beete

»,WIr brauchen eine neue

Vega

Bauen ein veganes
Netzwerk auf: Jessica Wolf
und Kristina Mohr (rechts).

mmer mehr vegetarische und vegane Restaurants 6ffnen
ihre Pforten. Fleischlose Speisen beziehungsweise solche

ganz ohne tierische Bestandteile sind bei den Gasten zuneh-

mend gefragt - vor allem, aber nicht nur bei jungen Leuten.
Das stellen auch die beiden Gastronominnen Kristina Mohr und
Jessica Wolf fest, die seit 2019 in Krefeld das vegane Restaurant
+Die Fette Beete“ betreiben - mit viel Erfolg und natirlich auch
aus eigener Uberzeugung. ,Ich bin der Meinung, dass man nicht ei-
nerseits Tiere streicheln und sie andererseits essen sollte®, bringt
es Kristina Mohr auf den Punkt. Zudem wirden bei tierischen Pro-
dukten enorme Ressourcen verschwendet, was angesichts der Kli-
makrise kaum mehr zu verantworten sei.

In ihrem Restaurant - der Name ,,Fette Beete" soll auf die ,,Ge-
miiselastigkeit” der Gerichte hinweisen - sind Mohr und Wolf tag-
taglich am Start, um zu zeigen, dass vegane Kiiche ,sehr reichhal-
tig sein kann und man dabei auf nichts verzichten muss®, so Mohr.

Der Erfolg gibt ihnen Recht. Nicht nur das Restaurant lauft sehr
gut, aufgrund der Tatsache, dass die Géste zunehmend nach den
Rezepten und Zubereitungen der ,Fetten Beete“-Gerichte nach-
gefragt hatten, haben die beiden Gastronominnen 2020 zusatzlich
eine Kochschule in einem Ladenlokal im vorderen Gebaudeteil des
Hauses eréffnet. Nach der Corona-Zwangspause herrscht dort in-
zwischen regelméfig Hochbetrieb: Es gibt drei Kochkurse in der
Woche, und an den Wochenenden Privatveranstaltungen in der
Kochschule wie Geburtstage oder Junggesellenabschiede, die die
Teilnehmer sozusagen kochend verbringen.

Es boomt also. Gleichwohl sind Mohr und Wolf und mit ihnen
andere vegetarische oder vegane Gastronomen mit der aktuellen
Situation nicht zufrieden. Es fehlt ihrer Meinung nach an Akzep-
tanz. ,,So kénnen wir bis heute nicht ausbilden®, berichtet Mohr.
Der Grund: Eine vegetarische oder vegane Kochausbildung ist bis-
lang gesetzlich nicht vorgesehen. Nicht zuletzt deshalb bauen die
Beiden innerhalb und mit Unterstiitzung des DEHOGA Nordrhein
jetzt ein vegetarisch-veganes Netzwerk auf. Ihr Ziel ist es unter an-
derem, eine vegetarisch-vegane Qualifikation innerhalb der Aus-
bildung zum Koch zu etablieren.

,Der DEHOGA Sachsen bietet zwar bereits ein Zusatzzertifi-
kat flir Azubis an, das diese in einer 90-stiindigen Weiterbildung
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Priifu gs

werden, sagen sie.

ordnun '
r Kocne”

Die beiden Gastronominnen Kristina Mohr und Jessica Wolf aus Krefeld

haben innerhalb des DEHOGA Nordrhein ein Netzwerk fiir vegetarische
und vegane Betriebe gegriindet. Dem Wandel in der Ernahrung miisse
auch in der Gastronomie und der Besteuerung Rechnung getragen

erwerben kénnen®, sagt Kristina Mohr. Und auch weitere exter-
ne Institute machten ahnliche Angebote. ,Aber das geht alles
nicht in die Tiefe.“ Mit anderen Worten: Es fehlt an einer regu-
laren Ausbildungsordnung, die auch vegetarisches und veganes
Fachwissen beziehungsweise Warenkunde vermittelt. ,Etwa,
was man mit einer Aubergine alles machen kann.*

Das sei nicht nur bedauerlich, sondern angesichts des aktu-
ellen Fachkréftemangels kaum mehr vertretbar. ,Viele junge
Leute mochten sich namlich vegan ausbilden lassen®, so die
Erfahrung der Gastronomin. ,Das ist eine vertane Chance.” Zu-
mal bereits etliche Anfragen bei dem DEHOGA und der IHK vor-
ldgen. ,Aber man muss auch sehen, dass sich Prifungsinhalte
natirlich nicht von heute auf morgen so schnell &ndern lassen®,
rdumt Mohr ein. Da gebe es noch viel Nachholbedarf. Da das
Prifungsrecht Landersache sei, wolle man sich vereint mit den
DEHOGA-Verbanden der anderen Bundeslander fiir eine Reform
stark machen.

Im noch jungen Netzwerk der vegetarischen und veganen
Gastronomen hat man aber nicht nur die Prifungsordnung,
sondern auch noch weitere Punkte im Visier, die nach Meinung
der Mitglieder eine Benachteiligung fiir sie und ihre Klientel
darstellen. Etwa die Besteuerung der Grundnahrungsmittel.
»Die aktuelle Rechtsordnung ist unfair®, sagt Mohr. ,So wird
Kuhmilch als normale Milch mit sieben Prozent, Hafermilch aber
mit 19 Prozent Steuern belegt, da sie als ,verarbeitet’ eingestuft
wird. Joghurt ist aber auch ein verarbeitetes Lebensmittel und
wird nicht zusétzlich besteuert.”

Ziel der Netzwerk-Arbeit soll aber auch eine bessere Kunden-
aufklarung sein. Oft monierten Gaste, dass ein Gem{Useschnitzel
S0 teuer wie Fleisch” sei, berichtet Mohr. ,,Hier miissen wir ver-
mehrt informieren, dass eben viel Handarbeit erforderlich ist,
wenn man nicht auf Convenience-Produkte zuriickgreifen will.
Das missen wir gegeniiber den Gésten transparenter machen.”

Noch sei das Netzwerk im Stadium des ,ersten Kennenler-
nens und Aufbaus“. Um auch die politischen Ziele durchsetzen
zu konnen, will man noch weitere Mitglieder gewinnen: ,Vege-
tarische und vegane Betriebe sind im DEHOGA bislang noch
unterrepréasentiert.“m

Text: Christine Zacharias | Fotos: Gréfe und Unzer / Lars Walther
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gesalzen, 3-fach sortiert
MaBe:L55xB50xH25cm
Gewicht: 33 g, 225 St./Kt.
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Art. 1735*
Midi-Coffee-Bar Muffin
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der EDNA App bestellen!
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* 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 anschlie-
Bend auf die gewlinschten Informationen klicken. Gerne steht
Ihren unsere kostenlose Service-Hotline 0800/7227224 fur
weitere Informationen zur Verflgung. Bei den Produktbildern
handelt es sich teilweise um Servierbeispiele. Irrtimer und
Anderungen vorbehalten, keine Haftung fir Druckfehler.



Konzepte + Trends | Koch Ricky Saward
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Im wohl schmalsten historischen Gebaude Frankfurts am
Mainufer kdnnen die Gaste kulinarisch Sensationelles
erleben: Im ,,Seven Swans® kocht der einzige vegane

Sternekoch Ricky Saward mit ausschlief3lich regionalen

und Okologisch einwandfreien Zutaten.

Text: Christine Zacharias | Fotos: Fotos: Seven Swans

von Ricky Saward
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Ausgekliigelt bis ins feinste
Blutenblatt: Kreationen

[

ie Kreationen von Ricky Saward

sind dabei nicht nur geschmack-

lich, sondern auch optisch aus-

gefallen und minimalistische
Kunstwerke auf dem Teller. So besteht ein
Gang aus maximal zwei bis drei Kompo-
nenten, aus denen Saward das Optimum
herausholt. Das hat seinen Preis und ist
zugleich gefragt: Das Restaurant ist fir
dieses Jahr bereits komplett ausgebucht -
erzéhlt er im Interview.

Sie haben das ,,Seven Swans* 2018 als
Kiichenchef iibernommen. Wie kam es
dazu, und was haben Sie vorgefunden?

Das Telefon hat geklingelt, ich bin ran-
gegangen, habe mich dann am néachsten
Tag mit der Geschaftsfihrung getroffen
und zugesagt. Und dann erst realisiert,
dass es vegetarisch war. Damit fing der
Struggle an. Ziemlich blauaugig und voller
Risiken. Ich glaube, kopfmaRig war das die
geslindeste Zeit meiner Karriere. Zuriick-
blickend wirde ich es nie
wieder so auf die leich-
te Schulter nehmen.
Ich hatte auch in

meinem ersten Jahr
als Kuchenchef in
einem Sterneres-
taurant den Stern
verlieren koénnen.
Dann ware der
Drops gelutscht ge-
wesen.

Koch vegan aus
| Uberzeugung:
Ricky Saward

Wie sind Sie zur veganen Kiiche ge-
kommen, seit wann leben Sie vegan?

Das war eine fiir mich logische Schluss-
folgerung, nachdem ich ein Jahr vegeta-
risch gekocht und durch unsere Regionali-
tat und dem Nachhaltigkeits-Ansatz selbst
gemerkt hatte, dass es nur den einen Weg
fur mich geben kann, namlich tierische
Produkte komplett aus dem Restaurant zu
verbannen. Denn wir haben alles, was wir
brauchen, um gut kochen zu kénnen, vor
der Haustir. Abgesehen davon brauche
ich immer den gewissen Druck, mich neu
zu erfinden. Das geht am besten durch Re-
duzierung.

Was begeistert Sie an der veganen
Lebensweise?

Es ist absolutes Neuland, und es zu er-
kunden, macht unfassbar viel SpaR. Ich ko-
che jetzt schon seit 20 Jahren, und irgend-
wann merkt man, dass man automatisch
immer auf alte Kamellen zuriickgreift.
Kombinationen, die immer gehen. Ein ab-
solutes Todesurteil in meinen Augen. Man
muss seine Komfortzone als Koch verlas-
sen, um seine wahre Kreativitat zu entde-
cken.

Welche Zutaten verwenden Sie - und
welche nicht?

Traditionell heimisches Gemdise ge-
nauso wie Wildkrauter, und wir beziehen
Produkte aus in Vergessenheit geratenen
Nahrungsquellen wie dem Wald. Unglaub-
liche Geschmacksnuancen, die wir immer
noch in der Natur finden.

Wir setzen uns mit der Region intensiv
auseinander, lesen uns in die Botanik ein,
was darf man essen und was nicht. Umso
mehr man sich mit der Region befasst,
desto mehr schrankt man sich ein - wie
mit dem Verzicht auf Gewlrze. Wir
brauchen sie nicht mehr,denn
dhnliche Tone findet man
in Produkten in unse-
rer Umgebung.

Sie kochen
ohne Gewiirze,
wie geht das?

Man muss
jedes  einzelne
Produkt erst mal
verstehen.  Was
bringen eine Zwie-
bel in einer Briihe?
Was bringt der Selle-
rie oder die Karotte ge-
schmacklich? Welche Mengen
verwende ich von jedem einzelnen
Produkt? Damit kann man schon sehr viel
steuern. Techniken wirken sich extrem un-

Konzepte + Trends | Koch Ricky Saward

terschiedlich auf die jeweiligen Produkte
aus. Reife, Reduktion, Trocknung et cetera
verandern alles geschmacklich. Gewiirze
habe ich nie verstanden, denn sie veran-
dern den feinen, natirlichen
Geschmack eines gu-
ten Produktes. Was
bringt mir eine
Raz el Hanout-
oder Dukkah-
Mischung an | f1
einer Karotte, | . |
wenn ich die
fein-fruchti-
ge, siuf$-saure,
frische, herbe
Aromatik  der
Karotte nicht
mehr wahrnehmen
kann? Weg mit dem Ge-
lumpe.

Viele lhrer Produkte stammen aus
eigenem Anbau. Welche sind das genau,
und wie werden sie erzeugt?

Hauptkomponenten bauen wir selber
an. Im Winter schreibe ich den Anbauplan,
und im Friuhjahr wird das Saatgut gezo-
gen. Der Rest wird in der Natur gesam-
melt. Einen Teil des Getreides, Ol oder Salz
beziehen wir aus der Region, so nah wie
moglich.

Sie verzichten auf eine Speisekarte.
Warum?

Wir veréndern die Gerichte teilwei-
se mitten in der Woche. Wenn etwas aus
ist, ist es aus, und wir tauschen. Wie viele
Karten sollen wir ausdrucken? Zu Hause
landet die in irgendeiner Schublade, und
beim Aufrdumen wird’s zwei- bis dreimal
noch mal durchgelesen, und irgendwann

landet sie eh in der Milltonne. Obers-
tes Topic ist die Nachhaltig-
keit. AuBerdem sollen die
Gaste sich auf ihre Zun-
ge konzentrieren und
schmecken und nicht
ablesen. Deswegen
steht unser Meni

auch nirgendwo im

Internet, und wir
posten auch nichts.
Ich habe mal den
Fehler begangen, mir

online ein Konzert in
voller Lange anzuschau-
en, einen Tag, bevor ich auf
dieses Konzert gegangen bin.
Ich habe enttauscht den Saal verlassen,
denn es war eins zu eins dasselbe Kon-
zert. Der Zauber war weg. So sehe ich das

welcome — Das DEHOGA-Magazin fiir Profis und GeniefRer | 19

beim Essengehen auch. Ich schaue mir nie
Bilder an oder lese irgendwelche Karten
durch. Ich will neugierig bleiben und mich
auf eine Reise einlassen. Das versuchen
wir, unseren Gasten aufzuzwingen.

Wie haben Sie lhre vegane

Kiiche entwickelt?

Die Entwicklung kommt
von selbst. Wenn man

sich so auf die Region

beschrankt, wiederho-
len sich die Produkte
recht schnell von Sai-
son zu Saison. Man ist
gezwungen, kreativer
zu werden. Jahr fur Jahr,
friher oder spater.

Sie malen Geschmacks-
bilder, hei8t es. Woher neh-
men Sie lhre Inspirationen?

Aus Kindheitserinnerungen, Erleb-
nissen oder aus der wunderschénen Na-
tur. Mein Appell: Hort auf, Blicher von an-
deren Kochen zu lesen. Die fordern eher
das Kopieren und nicht die eigene Inspi-
ration.

Seit wann haben Sie lhren Stern, wie
wichtig ist er lhnen?

Ich habe das Seven Swans bereits 2018
mit einem Stern tibernehmen dirfen. Der
Stern bedeutet mir sehr viel, es ist das
GrofSte, was ich bis jetzt in meiner Kar-
riere erreicht habe. Auf der ganzen Welt
versteht man die Bedeutung des Sterns
in Verbindung mit einem Restaurant. Fiir
mich fihlt sich das wie ein Oscar in der
Filmbranche an. Ich habe niemals selbst
damit gerechnet und hielt es auch immer
fur utopisch, einen Stern zu bekommen.
Ich denke aber auch nicht viel dariber
nach. Das ist gestinder.

Wie groB ist lhr Team?

Wir haben vier Kdche, zwei Servicemit-
arbeiter, einen Steward und einen Mitar-
beiter im Office.

Wer kommt zu lhnen?

Eher junges Publikum, Mitte 20 bis Mit-
te 30. Deutschlandweit, aber auch mittler-
weile mehr internationale Gaste, was von
der Entwicklung her auch schén ist zu se-
hen.

Was soll beim Gast ankommen?

Ein schones Erlebnis. Spaf. Unterhal-
tung. Gutes Essen, ohne dariiber nach-
denken zu missen, ob da jetzt ein Stiick
Fleisch oder Fisch dabei war oder nicht.
Eine Erinnerung firs Leben soll entstehen.
Vielleicht auch ein kleiner Stupser, daru-
ber nachzudenken, dass man auch mal das
Tierische weglassen kann. Reduzierung!®

E
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Mit einem der spektakuldrsten Stadtentwicklungsprojekte wird ein Weltkriegs-Bunker begriint und zieht

Al BUNKER:

moderne Hotellerie und Gastronomie auf dessen Dach - und das erste REVERB by Hard Rock-Hotel Europas

feiert Er6ffnung in Hamburg-St. Pauli.

Text: Carolyn Martin | Fotos: Tom Busch

Abwarts - nur im

Bunkertreppenhaus.
Direkt davor liegt die Fanmeile
der UEFA EURO 2024.

ahnmal, Medienbunker,

Kletterhalle - und nun

auch bald Hotel-Desti-

nation? Hamburgs Luft-

schutzbunker auf dem Heiligengeist-

feld in St. Pauli ist so vieles und doch

vor allem eins: einmalig in seinem

Mix aus leise bis laut, als still mah-

nender Weltkriegsbau und lau-

ter urbaner Kreativ-Wirkstat-

te. Der Beton-Riese aus dem

Zweiten Weltkrieg hat eine

bewegte Geschichte hinter

sich - und nun eine mit bes-

serem Ausblick vor sich.Denn

hier eroffnet demnachst

ein unglaubliches Hotel, das

weltweit erste als Neubau

auf ein begriintes Dach eines
Hochbunkers gesetzt.

! e
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Wahrend der Luftangriffe auf Ham-
burg fanden im 38 Meter-Flakturm mit
seinen 3,5 Meter dicken Wanden bis zu
25.000 Menschen Schutz. Umrundet man
den Hochbunker an der FeldstraBe heu-
te, werden die Dimensionen sichtbar: Mit
einer Grundflache von 75 x 75 Metern ge-
hort er zu den groRten jemals erbauten
Hochbunkern. Eben wird oben eine Ge-
denkstatte an die Opfer des NS-Regimes
im alten Munitionslager fertiggestellt.

Der Koloss steht nicht einsam und
verlassen. Inmitten von St. Pauli ist er
belebt und beliebt: Es gibt Studios, Pro-
berdume fur Beat und Jazz und Biros fur
Medien bis Werbung. Hier residiert die
Hamburg School of Music, in der Boul-
derhalle wird an kiinstlichen Felsen ge-
klettert und am Wochenende wird Party
gemacht.

Und nun gibt es Hard Rock - als Ho-
tel und mit Musik: Das neue REVERB by
Hard Rock wird auf dem Bunker eroffnen.
Nach mehrjahriger Planungs- und Bau-
zeit verwirklichte man in Hamburg eines
der spektakularsten Stadtentwicklungs-
projekte - gleich passend zum Start der
UEFA EURO 2024: Auf den Bestandbunker,
rundum und obenauf begrint wurden
funf Etagen plus Dachgarten on top auf
eine Hohe von 58 Metern gebracht, be-
gleitet von einem um den Koloss herum-
fuhrenden Uber fiinfhundert Meter lan-
gen Bergpfad. Die ersten Pflanzen bliihen
schon. Aus Grau wird Bunt.

Bepflanzung und Aufstockung sollen
rund 60 Millionen Euro gekostet haben.
Uber 10.000 Quadratmeter Griin- und Ge-
meinschaftsflachen sind angelegt. In Zu-
sammenarbeit mit der TU Berlin wird nun
gemessen, wie sich die Begriinung auf das
Mikroklima rund um den Bunker auswirkt.
Dafiir wurden 80 Sensoren installiert. Der
offentlich zugéangliche 1400 Quadratme-
ter-Dachgarten bietet ein fantastisches
Panorama Uber die Hansestadt. Linker-
hand die Elbphilharmonie, geradeaus der
Hamburger Hafen und noch weiter reicht
die Sicht heute. Unten vor dem Bunker er-
o6ffnen die Schausteller den DOM auf dem
Heiligengeistfeld, Hamburgs grofter Ver-
anstaltungsflache im Herzen der Stadt.
Vom Friithjahr bis Winter geht dreimal im
Jahr das grofite Volksfest des Nordens
Uber die Bihne. Wahrend sich das Rie-
senrad in Fahrt setzt und gleich daneben
Hamburgs FuBballer des FC St. Pauli auf
dem Rasen des Millerntor-Stadions kicken,
werden im Dachgarten die Gaste chillen.
Hier wird das Green Beanie als Gastro-
Konzept in einem Food-Container viertel-
jahrlich wechselnde Kulinarik anbieten.

~Hamburg bekommt einen einzig-
artigen Hotspot®, freut sich Till Raymond
Westheuser, den die RIMC Hotels & Re-
sorts Group als General Manager fir das
neue Hotel bestellte. ,Weltweit als zwei-
tes nach Atlanta und damit als erstes
in Europa ist das REVERB by Hard Rock
Hamburg mit Sicherheit einer der auf-
regendsten Arbeitsplatze der Stadt®, so
Westheuser. Nach Stationen bei Fairmont
Hotels, Mandarin Oriental und Kempinski
wird er auch fir die neuen Gastro-Out-
lets verantwortlich zeichnen: Moderne
Gastrokonzepte halten Einzug in den
Bunker, vom Restaurant La Sala tber eine
All-Day-Bakery bis zum KARO&PAUL, drei-
stockig angelegt mit Bar, Restaurant und
Private Dining.

Die 134 Zimmer setzen Rock-Musik in ein
urbanes Design. Intelligente Sprachassis-
tenten steuern Playlists an, regulieren die
Lichtstimmung im Raum, ordern frische
Handtiicher und liefern Ausgehtipps. Eine
Eventlocation ist nicht zu verpassen: Sie

In einem Hard Rock
Hotel spielt die Musik
auch grafisch in

jedem Gastezimmer...

INFO

Hamburg BUNKER:
www.hamburgbunker.com

www.hamburg-tourismus.de

REVERB by Hard Rock Hamburg:
https://reverb.hardrock.com/

Konzepte + Trends | Griiner Bunker

liegt quasi vor der eigenen Zimmertir. Im
Kern des Neubaus wurde schallgeschitzt
als Raum-in-Raum-System die Georg-Elser-
Halle als Konzert- und Musikstatte fir Gber
2000 Menschen sowie fiir den Schulsport
der Kids im Viertel eingebaut. ®
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... genauso wie im WC - mit einem
illustrierten CD-Regal als Wandfassade.
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Das Resort wurde mit dem ,,Oscar”
der Wellnessbranche ausgezeichnet

VYom Bauernhof zur
FUnf-Sterne-Wellness-Oase

Der Bauernhof von Familie Ortner ist die Keimzelle des Kurbetriebs von Bad Fiissing. Ende der 1930er-

Jahre bohrte man auf einem Hofgrundstiick nach Ol - und stie3 auf Europas schwefelhaltigste

Thermalquelle.

m Anfang stand eine Enttduschung - die dann jedoch

zu einer unvergleichlichen Erfolgsgeschichte werden

sollte: Mit schwerem Geradt war die Bayrische Mine-

ralolindustrie 1937 auf dem Hof eines Bauern in Fus-
sing nahe des Inns angeriickt. Man wollte nach Ol bohren. Die
Biuerin Mathilde Wimmer UberlieB den staatlichen Olsuchern
ihren Acker zur Pacht, und die Bohrungen begannen. Zur gro8en
Enttduschung der staatlichen Olsucher schoss aber im Februar
1938 dann kein Ol aus dem Boden, sondern aus einer Tiefe von
fast tausend Metern fontanenartig heies Schwefelwasser in die
Hohe. Die enttauschten Ingenieure zogen wieder ab.
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Text: Christine Zacharias | Fotos: Ortner’s Resort Bad Fiissing

Fir die Bauersfamilie Wimmer, spater Ortner, sollte sich danach
aber ein ganz neues Kapitel aufschlagen: Heute befindet sich auf dem
Geldnde des einstigen Bauernhofes ein deutschlandweit fiihrendes
Spa-Hotel, das im vergangenen Jahr mit dem ,,Oscar” der Wellness-
Branche, dem ,European Health & Spa Award“ ausgezeichnet wurde.

,unser Gliick war es, dass meine GroBmutter damals den betref-
fenden Acker nur verpachtet und nicht verkauft hat®, berichtet Ho-
telinhaberin Bettina Ortner-Zwicklbauer, die zusammen mit Direktor
Christian Schauberger den Betrieb leitet. Ihr Grof3vater Franz Ortner
6ffnet nach dem Krieg das Bohrloch wieder - ,,und sofort fegte eine
30 Meter hohe Fontédne die dariiberstehende Holzhiitte glatt hin-

-
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Mehr Informationen
Zu diesem Thema?
Schreiben sje uns:
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Weitldufiger Hotelkomplex —
ein Aushéangeschild

EEREWEL

weg®, erzahlt Ortner-Zwicklbauer. In Minchen holte sich ihr Opa 1946
dann vom dortigen Balneologischen Institut die amtliche Bestati-
gung: ,Unsere Quelle ist die starkste Schwefelquelle in ganz Europa.”

Zunachst begann der Badebetrieb bescheiden mit ersten Bade-
gasten aus dem Ort Fussing und Insassen eines nahen Auffanglagers,
die in dem wohltuenden Wasser Linderung fiir mancherlei Verletzun-
gen auch durch den Krieg suchten. ,,Mit meinem Opa als erstem Ba-
demeister”, so Ortner-Zwicklbauer. Gebrauchte Abflussrohre wurden
zu Sitzwannen umfunktioniert und ein Brunnen errichtet, um das 56
Grad heil3e Wasser abzukihlen.

Aber auch die Oma erwies sich als geschaftstiichtig: Sie bewirtete
die Gaste in ihrem Bauernhaus mit bayrischer Kiiche und schuf unter
ihrem Dach erste Ubernachtungsméglichkeiten. Auf das Jahr 1947
wird der Beginn des offiziellen Kurbetriebs in Fussing datiert, dem
heutigen Thermal-Kurort Bad Flissing mit unzahligen Hotels, Pensio-
nen und Kur-Kliniken. ,Unser Hof ist zweifelsohne der Griindungsort
als erster Vermieterbetrieb von Bad Fissing, wie die Hotelinhaberin
betont.

Von da an ging es stetig bergauf: Das Anwesen wurde in ,,Linden-
hof* umbenannt, bekam in den 50er-Jahren eine eigene Massagepra-
xis und 1964 ein eigenes Thermalfreibad. 1992 - inzwischen hatte die
nachste Generation libernommen - verfigte der Gebaudekomplex
Uber 130 Betten und drei hofeigene Thermalbader.

sMeine Eltern standen dem Wellness-Gedanken allerdings noch
etwas skeptisch gegeniiber®, berichtet Ortner-Zwicklbauer. Sie war
es dann, die nach abgeschlossener Hotelfach-Ausbildung zunéchst in
den Betrieb einstieg und ihn dann ab 2008 konsequent zum heutigen
Ortner’s Resort ausbaute. ,,Es stand fiir mich immer schon fest, dass
ich das Haus mal tibernehme; ich wollte nie etwas anderes machen.

Konzepte +i1rends’| Ortners’Resort

. Bettina Ortner-Zwicklbauer
. und Christian Schauberger

Die Bilanz heute lasst sich sehen: Aus dem einstigen Hotel garni
ist ein weitlaufiger Hotelkomplex geworden mit drei Restaurants
und funf verschiedenen Gastehausern, dem Bio-Haus Linde fir All-
ergiker mit vorwiegend verwendetem Zirbenholz, dem Haus Therme
(eingerichtet Uberwiegend mit Kirschbaumholz), dem Haus Wappen
unter anderem mit den exklusiven Roederer-Suiten in Kooperation
mit dem gleichnamigen Champagner-Hersteller, der Villa Sophia mit
modernem Farbkonzept und Design sowie dem Haus Anger auch fiir
kleinere Geldbeutel. ,Denn das ist unser Konzept, dass wir fiir jeden
Geldbeutel etwas bieten. So kommen zum Beispiel auch viele junge
Leute zu uns.”

Sie alle zieht naturlich vor allem die 2020 eréffnete Thermen-Spa-
Welt an, die grofSte Hoteltherme in ganz Bayern, gespeist ausschlief3-
lich aus eigenem Quellwasser und zwischen 32 und 37 Grad warm.
Dazu gehoren im Erdgeschoss das Thermal-Freibad (105 Quadratme-
ter), der Thermal-Whirlpool (20 Quadratmeter), das Thermal-Bewe-
gungsbad und das Event-Thermal-Hallenbad (140 Quadratmeter). Im
zweiten Obergeschoss ist das Wasser in zwei Sky-Infinity-Pools mit
Sole angereichert, zudem gibt es dort einen ebensolchen Whirlpool.
Eine ausgedehnte Sauna-Landschaft sowie eine grof3e Abteilung fiir
Beauty- und Massage-Behandlungen in 14 Behandlungsraumen er-
ganzen das reichhaltige Wellness-Angebot. Durch das ganze Haus
ziehen sich ausgedehnte, komfortable und stilvolle Ruhebereiche, die
viel Raum fiir Privatsphare und Entspannung bieten.

I-Tapfelchen war 2023 dann die Klassifizierung des Ortner's mit
funf Sternen. ,,Das war fir uns ein Quantensprung®, sagt Ortner-
Zwicklbauer. ,Aber wir haben auch ein ehrgeiziges Ziel: Namlich
Leuchtturm und Aushangeschild zu sein fir die Region und ganz
Bayern.“m
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Tiny Haus Hotel Wiesengllick:
ganzjahrig geodffnet,
www.wiesenglueck.de

Vitalpark:
www.vitalpark-heiligenstadt.de

Alles fur die kleine
Auszeit: Wohnraum,
Esskiiche, Kitchenette
und Leseecke in einem.

KLETNES Gl

ganz gro

Eine Tischlerei in Thiringen baute ein modernes Tiny House Hotel. Minimalismus trifft Entschleunigung

mit Nachhaltigkeit. Neu in Heilbad Heiligenstadt.
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Text: Carolyn Martin | Fotos: Tom Busch

A

m Anfang war eine Wiese. Griin und bliihend mit Mar-
gariten und Butterblumen, ausgebreitet zwischen Eich-
bach und Leine. Eine beschauliche Gegend im Buntsand-
steinhiigelland des Thiringer Eichfelds. Angrenzend
erstreckt sich der Marchenpark und die groBe Therme des
Vitalparks. In den stadtischen Kurpark mit dem Hundertjah-
rigen Baum, mit Rosentreppen und Wasserfall braucht man
keine zehn Gehminuten. Hier beginnt das Zentrum von Heil-
bad Heiligenstadt, einem bekannten Kurort 6stlich des Drei-
landerecks von Hessen-Niedersachsen-Thiiringen.

Heute kann man sich auf dieser Wiese spiegeln - auf den
Hausern, zwischen Wiesengriin und Himmelsblau. Hier auf
der Wiese am Ortsrand von Heilbad Heiligenstadt erheben
sich seit kurzem supermoderne Tiny Houses und bilden das
kleine Hotel-Ensemble ,Wiesengliick“. Mit ansprechenden
Spiegel- und Holzfassaden flgen sich die acht Tiny H&au-
ser gelungen in die griine Landschaft ein und fallen doch
in ihrem AuBeren auf. Das kleine Wiesengliick wird zum
Hingucker, fir Spazierganger und Vorbeifahrende. Hier in
Thiringen ist es das einzige Tiny House Hotel mit Wohn-
mobilstellplatz - und vielleicht das erste mit spiegelnden
Hausfronten Gberhaupt.

Das ungewohnliche Projekt gibt es seit knapp zwei Jah-
ren. Die Idee kam von Ortsansassigen selbst, von der Fa-
milie Schmidt, die im nahen Reinholterode eine Tischlerei
betreibt. Hoteldirektorin Carolin Schmidt erzahlt: ,Meine
Schwiegereltern bereisten 2019 Neuseeland und haben dort
Tiny Houses gesehen. Sie waren begeistert und brachten
ihre Inspirationen zuriick nach Thiiringen. Als erstes (ber-
zeugten sie die Familie.“ Dann war auch der Birgermeister
von Heilbad Heiligenstadt vom Plan angetan, da dieser den
Charme hatte, dass mit dem Tiny House Hotel unterhalb der
Wiese ein Stellplatz fiir Wohnmobile verwirklicht werden
konnte. Bereits 2019 ging es los. Da das Konzept von Beginn
an umweltfreundlich, nachhaltig und regional gedacht wur-
de, sollten die Tinys vor allem aus Holz bestehen und die
Materialien moglichst aus dem Eichsfeld kommen. Alle pack-
ten mit an. An den Wochenenden war Hochbetrieb in der
Schreinerei. Nach nur einem Jahr stand das erste Haus, zu-
nachst auf Rollen gebaut, und Nummer Zwei folgte schnell.
2022 wurde erdffnet und Carolin Schmidt Hotelleiterin -
»mit drei Mannern als Chef“, lacht sie. Ehemann, Schwager
und Schwiegervater wirken im Hotelbetrieb mit. Gatte And-
ré kimmert sich um alles Technische, Schwager Nikolas ist
Marketing- und Social-Media-Profi und Schwiegerpapa Fer-
dinand erledigt anfallende Reparaturen. Der Nachwuchs, Till
und Luca, steht schon in den Startlochern.

Das ungewohnliche Hotel ist clever designt: Die Hauser
bieten trotz ihrer vermeintlich kleinen GréBe von 30 bis 40
Quadratmetern fir drei bis vier Personen alles, was man
fur den Aufenthalt braucht: eine kleine Kitchenette voll
eingerichtet mit Kihlschrank, Mikrowelle und Kaffeema-
schine, das Bad mit Dusche chic gestylt, das Schlafzimmer
ein Kuschelnest mit TV. Im Wohnbereich flazt sogar ein di-
cker Fatsac. Eine klasse Auswahl an Biichern fir die Auszeit,
Kerzen und Kaffee - alles da. Oben der Balkon bietet den
Ausblick Uber die Landschaft des Eichsfelds bis hiniiber zur
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Landschaft. ; Schreiben sje s

. welcome@dehoga-nr.d

e

e

Therme im Vitalpark. Heilbad Heiligenstadt ist ein bekanntes
Sole-Heilbad und anerkannt fiir Vorsorgekuren und Rehabilita-
tion. Die Badelandschaft dehnt sich mit mehreren Becken iber
1.000 Quadratmeter. Dazu wartet im Tiny House noch der eigene
AulBen-Whirlpool. Im Filz-Korb liegt Holz zum Anheizen. Es gibt
Rader, E-Bikes und ein wiesengriines Gym im Container. In den
kommt man genauso rein wie ins Tiny, ganz einfach per Keycard.

Das Wiesengliick-Konzept: Maximale Freiheit im Griinen,
lange schlafen oder frith aufstehen, selbst kochen oder essen
gehen. Wer mag, bestellt sich eine Frihstiicksbox ins Haus. Der
Spaziergang in die Ortsmitte lohnt: In Heilbad Heiligenstadt lie-
gen Uber zehn Cafés und Backereien allein rund um Markt und
FuBgéngerzone. Dazu kommen Gaststuben und Restaurants.
Firs geistige Wohl besucht man die Museen der Stadt: Wunder-
schén in einem Barockgarten zeigt das Eichsfeldmuseum Kunst
und Handwerk, Trachten und Historie und bekannte Eichsfelder
Personlichkeiten wie Tilman Riemenschneider. Ein anderer Pro-
minenter ist ebenso eng mit Heilbad Heiligenstadt verbunden:
Der Dichter Theodor Storm arbeitete viele Jahre als Kreisrich-
ter in der schmucken Stadt. In einem fotogenen Fachwerkbau
zeigt ein Literaturmuseum sein Wirken im 19. Jahrhundert. Mit
Solebad, Kulturprominenz und modernen Hotelkonzepten wie
das Tiny House kommt das kleine Glick im Heilbad grof$ raus. =
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HOT, HOTTER, {10

Gehobene panasiatische Kiiche in aul3ergewohnlicher Architektur, dafir ist die Restaurantkette Hato in

der Schweiz bekannt geworden. Jetzt gibt es auch im Dusseldorfer Medienhafen einen Ableger.

Text: Danina Esau / Fotos: Thamy Will, Andriy Lanskykh

och etwas unscheinbar ist der Standort des Hato im
Disseldorfer Medienhafen - das neue Fine-Dining-
Restaurant liegt hinter der Flaniermeile mit Gehry-
Architektur und Gastronomie. Doch das wird nicht so
bleiben, da ist sich Entwickler und General-Manager Ramzi Ben
Said ziemlich sicher. Er hat grof3e Visionen fiir sein Restaurant
und die Umgebung: ,Dieser Standort wird zum Hotspot im Me-

dienhafen werden, genauso wie die Kesselstral3e®, sagt er. Das
richtige Gebaude hat er sich dafiir schon einmal ausgesucht:
Das Hato befindet sich im Erdgeschoss des Cradle, dem ersten
Holzhybrid-Gebaude der Stadt, ein hochgelobtes architektoni-
sches Experiment. Die Stadt plant, dieses Viertel zu beleben, mit
Gastronomie, Promenade und Rheintreppe zum Wasser. Obwohl
sich die Plane wegen der Pandemie nach hinten verschoben ha-
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ben, hat das Hato nun den Anfang gemacht. Ein Risiko, das Ben
Said und sein Geschaftspartner Lars Scharfenort ohne Zweifel
eingegangen sind. ,Wir haben uns in diesen Standort verliebt.
Uns war direkt klar, dass das Hato hierhin gehért*, sagt Ben Said.
Uberzeugt haben sie die Ndhe zum Wasser und die Lage der ge-
planten Terrasse auf der Sonnenseite. ,Sonne und Wasser - was
kann da schon schiefgehen?, so Scharfenort. Dass sie im Mo-
ment noch keine Laufkundschaft abgreifen kdnnen, sehen sie als
Vorteil: So kdnnen sie erst einmal ihre Identitat aufbauen.

Die Identitat des Hato, das sind fiir Ben Said und Scharfenort
gehobene asiatische Fusionskiiche, ungezwungenes Ambiente
und Exklusivitat. Schon vor der Eroffnung im April haben sie
dafiir gesorgt, dass die richtige Zielgruppe ihren Weg ins Hato
findet. Durch Events mit Influencern hat ihr Instagram-Account

Haben ambitionierte Plane:
Lars Scharfenort (links) und
Ramzi Ben Said

schon jetzt tiber 2500 Follower, die erste Woche nach der Er-
offnung war komplett ausgebucht. Auch sonst (iberlassen die
beiden Geschaftsfihrer nichts dem Zufall. Das zeigt schon die
lange Planungs- und Bauzeit: Drei Jahre hat es gedauert, einen
geeigneten Standort zu finden, ihn auszubauen, das Team zu-
sammenzustellen und es zu trainieren.

Ein Konzept mussten sie nicht entwickeln, das gab es schon.
Das Hato kommt aus der Schweiz, die Standorte in Luzern und
Zirich wurden allerdings nach der Pandemie wieder aufgege-
ben, zurzeit gibt es nur noch ein Restaurant in St. Moritz. Fir
die beiden Geschéftsfiihrer war das aber kein Grund, es nicht
in auch Dusseldorf auszuprobieren: ,Die beiden Schweizer Res-
taurants zu schlieBen, hat aus wirtschaftlicher Sicht Sinn ge-
macht®, sagt Ben Said und stellt klar, dass es sich in Disseldorf
um einen komplett unabhéangigen Standort handele. Beide sind
Uberzeugt, dass das Konzept perfekt in die Stadt und zu ihren
Menschen passe.

Punkten méchte das Hato vor allem durch Hochwertigkeit.
Das beginnt bei der Inneneinrichtung: extravagant und elegant,
Hauptsache nicht von der Stange. Fir die verspiegelten und be-
leuchteten Wande wurde extra ein eigenes Modul-Konzept ent-
worfen, die Deckeninstallation, bestehend aus Tausenden Ket-
ten, wurde von Said selbst designt. Fiir die AufSengastronomie,
die ab nachstem Jahr ausgebaut werden soll, ist er vor kurzem
nach Vietnam geflogen, um sich dort Keramikkibel anzuschau-
en. Die gebe es in Europa nicht in dieser GroRe, wiirden aber fiir
die Bepflanzung mit Bambusstrauchern benétigt. ,Das wird ein
richtiger Hingucker®, sagt er.

Die Speisekarte besteht aus lang erprobten und perfektio-
nierten Rezepturen von Chefkoch Nathan Dallimore. Der neu-
seelandische Koch entwickelte in Ziirich die Hato-Kiiche und
machte sie zu einem der besten Restaurants der Schweiz mit 15
Gault-Millau-Punkten. Die Karte ist japanisch inspiriert, jede Zu-

Konzepte + Trends | Hato
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,Perfektion und
Genauigkeit sind
sgahr wichtig”

Ramzi Ben Said

tat von hochster Qualitat. Umami, also das Zusammenspiel von
sUR, sauer, salzig und bitter, ist das oberste Gebot, in den Gerich-
ten soll man die Komplexitat schmecken kdnnen. Zum Beispiel
bei der Spezialitat des Hauses, dem Entensalat. Dieser besteht
aus mehr als 30 Zutaten, je nach Verfugbarkeit und Saison kon-
nen es bis zu 38 werden, darunter Ente, Granatapfel und, ganz
wichtig, Sakura-Kresse.

»Perfektion und Genauigkeit sind uns sehr wichtig®, sagt Ben
Said. Die Karte besteht zu 30 Prozent aus Sushi und Sashimi, der
Fisch dafiir wird aus Japan eingeflogen, das Gemiise regional be-
zogen. Aber auch andere Einflusse asiatischer Kiiche haben es
auf die Speisekarte geschafft, zum Beispiel Tempura oder Dim
Sum. Fir die chinesischen Teigtaschen hat er extra einen Ex-
perten kommen lassen, der seine Technik im Falten und Kneten
uber die Jahre perfektioniert hat. Ganz nach asiatischer Tradi-
tion sollen die Gerichte miteinander geteilt werden.

Chefkoch in Dusseldorf ist Michal Slawik, der sich in den ver-
gangenen Monaten auf seine neue Position vorbereitet hat.
Hato-Concept-Entwickler Dallimore ist dafiir extra nach Dussel-
dorf gekommen und hat sechs Wochen lang mit ihm und seinem
Team gekocht, sieben Tage die Woche, manchmal mehr als 16
Stunden am Tag. ,Viel beibringen musste ich ihm nicht mehr, er
ist ein exzellenter Koch, sagt der Neuseelander. Aber Perfektion
brauche eben seine Zeit. Als Koch hat sich Michal Slawik schon
immer am liebsten mit japanischer Kiiche beschaftigt. ,Mir
macht es Spal3, auf hohem Niveau zu kochen®, sagt er.

Das grol3e Ziel ist es nun, das Restaurant auch nach der An-
fangseuphorie zu halten, vor allem bei dem Standort und in
einer Stadt, in der es an asiatischer Kiiche nicht mangelt. Scharf-
enort ist optimistisch:,,Unser Anspruch ist es nicht, traditionelle
asiatische Gerichte anzubieten. Wir nehmen Einfllisse aus ver-
schiedenen Kiichen und heben sie auf ein anderes Level. Das ist
unser Alleinstellungsmerkmal.”
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Das grol3e Ziel, die Lebensmittelverschwendung zu reduzieren.

berraschung! Mal sehen, was

alles in der Tite aus dem Res-

taurant drin ist. ,,Das sollte man

doch wissen - schlieBlich hat
man ja dafir bezahlt“, wird jetzt sicher so
mancher denken. Das gilt aber nicht, wenn
man Uber ,,Too Good To Go* gekauft hat.
Das Unternehmen, dessen App auf immer
mehr Mobiltelefonen in Deutschland zu
finden ist, hat sich dem Kampf gegen die
Lebensmittelverschwendung  verschrie-
ben. Urspriinglich kommt es aus Dane-
mark, inzwischen ist ,, Too Good To Go“ in
zahlreichen Landern Europas und in Nord-
amerika vertreten. In NRW machen nach

Konzepte + Trends | Toogoodtogo

Text: Anne Richter | Fotos: Too Good to Go

Angaben von ,Too Good To Go“ bereits
rund 5000 Betriebe mit.

Das Prinzip ist einfach: Auf der einen
Seite stehen Unternehmen, die Lebens-
mittel Gbrighaben und sie normalerweise
wegschmeifSen wirden. Das kénnen zum
Beispiel Supermarkte mit noch genief3ba-
ren Waren kurz vor oder knapp nach dem
Mindesthaltbarkeitsdatum sein, Hotels
und Restaurants, die Speisen vom Buffet
am nachsten Tag nicht mehr anbieten diir-
fen, oder Backereien, die bis zum Abend
nicht alle Backwaren verkauft haben. Sie
konnen sich bei der App registrieren und
Uber ,,Too Good To Go“ Kunden finden, die
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zu einem verglnstigten Preis eine Uberra-
schungstiite kaufen mochten.

Die Uberraschung besteht fiir die Kun-
den darin, dass der jeweilige Betrieb je
nach aktueller Situation entscheiden kann,
welche Lebensmittel enthalten sind - der
Kunde hat also keinen Anspruch darauf,
sein Lieblingsessen oder -geback zu be-
kommen. ,,Wir bieten unseren Partnern
Beratung sowohl zum Inhalt als auch zum
Warenwert der geretteten Lebensmittel.
Grundsatzlich haben unsere Partner die
Freiheit, die Uberraschungstiiten nach
ihren eigenen Vorstellungen zu packen®,
erklart ,Too Good To Go“ dazu. Innerhalb

der App gibt es Kundenbewertungen, aus
denen unter anderem hervorgeht, ob das
Preis-Leistungsverhéltnis aus Kundensicht
stimmt. Teilnehmende Unternehmen sind
ubrigens nicht verpflichtet, jeden Tag
eine bestimmte Menge Titen zu packen:
sPartner konnen flexibel und jederzeit
selbst die Anzahl der angebotenen Uber-
raschungstiiten dndern. Uberschiisse sind
zwar oft vorhersehbar, aber auch nicht ge-
nau planbar, weshalb diese Flexibilitat fur
unsere Partner sehr wichtig ist“, heiflt es
vom Anbieter.

Uber die App laufen Bezahlung und Co.,
der Kunde zeigt beim Betrieb seine Reser-
vierung fir die Tlte in der App vor und
holt die Ware in einem vorher festgelegten

Zeitfenster ab. Die Be-
zahlung regeln ,Too

Good To Go“ und Be-

trieb untereinander:

Fir das Bereitstellen

des Service nimmt

das  Unternehmen
eine Jahresgebiihr
und eine kleine Pro-
vision pro verkaufter
Uberraschungstiite.
Der teilnehmende Be-
trieb bekommt einmal

im Quartal das Geld (iberwiesen, das er mit
dem Verkauf der Lebensmittel eingenom-
men hat - die er sonst wahrscheinlich ent-
sorgt hatte. Weitere Vorteile: Die Betriebe
positionieren sich beim wichtigen Thema
Nachhaltigkeit und kénnen durch die App
neue Kunden erreichen.

Fir die Kunden ist die Handhabung
ebenfalls einfach. Sie bestimmen in der
App, wo und in welchem Radius sie nach
Angeboten suchen moéchten. Zudem ist
ersichtlich, in welchem Zeitfenster die An-
gebote abgeholt werden kénnen und wie
viele Titen noch verfligbar sind. Filter er-
moglichen es, zum Beispiel nach vegetari-
schen Uberraschungstiiten zu suchen. Eine
zuverlassige Information zu Allergenen
kann die App allerdings nicht leisten, dies
mussen Kunde und Betrieb individuell kla-
ren.

Zu den teilnehmenden Betrieben ge-
hért ,Xiao“. Die Kette betreibt an mehre-
ren Standorten in NRW Restaurants mit
asiatischen Buffets. Eine Sprecherin teilt
mit, dass bereits K| genutzt werde, um den
Einkauf effizient zu planen und Lebensmit-
telabfélle zu minimieren. Das reduziere die
Lebensmittelverschwendung um etwa ein
Viertel. ,,Erganzend dazu haben wir uns fur
eine Kooperation mit ,Too Good To Go' ent-

Konzepte + Trends | Toogoodtogo

schieden, um Abfall durch tGbriggebliebene
Speisen am Abend zu vermeiden. Wir ha-
ben bislang circa 100.000 Uberraschungs-
titen mit Gbriggebliebenen Speisen von
unserem asiatischen Erlebnis-Buffet zu
einem kleinen Preis verkauft.“ Damit sei
es gelungen, die Lebensmittelverschwen-
dung um weitere 20 Prozent zu reduzieren.
Mit der Tafel sieht sich ,,To Good To Go*
nicht in Konkurrenz, es brauche mehrere
Ansatze, um Lebensmittelverschwendung
zu reduzieren. Man stehe vielmehr in regel-
maRigem Austausch und setzt sich fiir die
politischen Belange der Tafeln ein, teilt das
Unternehmen mit. ,,Die Tafeln leisten seit
Jahrzehnten eine wichtige Arbeit, kénnen
aber aus hygienerechtlichen,
logistischen oder personel- g =
len Griinden oft nicht alle —
Lebensmittel von Super-
markten, Backereien oder
auch Gastronomiebetrieben
abnehmen. Mit der App ,Too
Good To Go‘ kénnen haus-
haltsiibliche Mengen und
bereits zubereitete Lebens-
mittel mit kurzer Haltbar-
keit flexibel und tagesaktu-
ell an Selbstabholerinnen und
-holer angeboten werden.“ s
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bund, Pullar und| Fulinarife

Die renommierte Kunstgalerie Paffrath ist
vor zwei Jahren in den Breidenbacher Hof

in Dusseldorf gezogen und dort seitdem in
der 7. Etage beheimatet. Gemeinsam mit
dem Geschaftsfuhrer des Luxushotels, Cyrus
Heydarian, will Kunstkenner Hans Paffrath die
Raume fir aulBergewohnliche Events 6ffnen.

Text: Beate Werthschulte | Fotos: Michael Libke
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| Breidenbacher Hof + Galerie Paffr.

eit 2008 fiihrt Cyrus Heydarian das Dusseldorfer

Finf-Sterne-Luxushotel Breidenbacher Hof, zu-

nachst als Hoteldirektor und inzwischen als ge-

schaftsfiihrender Gesellschafter. Schon damals eta-
blierte er fiir einige Jahre die Salonkultur und veranstaltete
sonntags in der Lobby Konzerte und Lesungen mit bekann-
ten Kiinstlerinnen und Kiinstlern. ,Diese Salons wurden ganz
hervorragend angenommen, aber spater fehlten uns die
Raumlichkeiten dafir®, erinnert er sich. Umso glucklicher
ist er nun, sowohl den Dusseldorfern als auch seinen inter-
nationalen Hotelgasten gemeinsam mit Hans Paffrath die
Méglichkeit geben zu konnen, in einzigartiger Atmosphare
nicht nur Entspannung und Zerstreuung zu finden, sondern
sich dariiber hinaus kulinarisch und kulturell weiterzuentwi-
ckeln. In der 7. Etage des Hotels bietet die Galerie Paffrath
namlich auf knapp 800 Quadratmetern Raume fiir Kunst

und Kommunikation, die sich hervorragend fir exklusive Ver-
anstaltungen mit bis zu 200 Personen eignen. Das Highlight
ist dann eine 20 Meter lange, festlich gedeckte Tafel, an der
die Gaste neben der Kunst erlesene Meniis aus der Kiiche des
Breidenbacher Hofs genieBBen konnen. Cyrus Heydarian ist ab-
solut begeistert von dem, was Hans Paffrath aus den Raumen
gemacht hat - seine Erwartungen seien mehr als erfullt wor-
den, sagt er.

Fiir etwas intimere Events ist insbesondere der eigene
Showroom der Kunststiftung Paffrath hervorragend ge-
schaffen. Inmitten alter Meister - zu jedem der Werke kann
Hans Paffrath den Gasten eine besondere Geschichte erzah-
len - finden 18 bis maximal 36 Personen Platz. Gemeinsam
mit dem Zukunftsforscher Prof. Thomas Druyen und dem
Praventionsmediziner Prof. Dietrich Baumgart, der unter an-
derem im Breidenbacher Hof eine Privatpraxis betreibt, wol-
len Hans Paffrath und Cyrus Heydarian hier einen exklusiven
Ort der Begegnung schaffen - fir Freunde und Bekannte, fiir
Interessierte aus der Dusseldorfer Stadtgesellschaft und na-
tirlich fir den einen oder anderen Hotelgast.

»Geplant sind Roundtables zu Themen wie Gesundheit
und Pravention oder zu Zukunftsvisionen, immer an einer ge-
deckten und prachtig dekorierten Tafel und immer in Verbin-
dung mit Kunst®, erklart der Hotelchef das Konzept. Dartiber
hinaus soll es auch darum gehen, einander an einem solchen
Abend in vertrauensvoller Atmosphare ein wenig naher ken-
nenzulernen und miteinander zu netzwerken - entstehen soll
ein offener, anspruchsvoller Austausch. Dazu wird, in Verbin-
dung mit einem passenden guten Wein, ein Drei-Gang-Menii
gereicht, und zwar im Family Style. Die Speisen werden also
in groBen Schisseln und auf Platten in die Mitte des Tischs
gestellt, jeder bedient sich selbst und reicht dem Nachbarn
die Schissel weiter. ,So tragt an diesen Abenden jede und
jeder etwas zum guten Gelingen bei, es entsteht ein Gefiihl
der Zugehorigkeit und der Teilhabe, die Gaste fiihlen sich wie
zu Hause®, erlautert Cyrus Heydarian die Idee dahinter. ,Wir
wollen diese Events nicht kommerzialisieren, wir verkaufen
sie also nicht, sondern machen ausgewahlten Gasten ein An-
gebot®, erganzt er. So definiert sich auch der Raum, in dem
diese aufSergewohnlichen Veranstaltungen stattfinden, denn

| Breidenbacher Hof + Galerie Paffrath

es ist ja der Raum, in dem die Stiftungssammlung prasentiert
wird - hier werden keine Gemalde verkauft, handelt es sich
doch um einen besonderen Ort mit Seele. Und deshalb sind
auch die Roundtables dort von so besonderer Qualitat. ,,Wir
verbinden hier Menschen, Kommunikation, Kulinarik und
Kunst miteinander®, bringt Cyrus Heydarian es auf den Punkt.

Geplant hatte Hans Paffrath diese Entwicklung ubrigens
keineswegs, als er vor zwei Jahren mit seiner Galerie in den
Breidenbacher Hof zog. Aber plétzlich wurde er von verschie-
denen Clubs wie Rotary oder Lions sowie von Bekannten
aus der Stadtgesellschaft nach der Méglichkeit gefragt, in
der Galerie Events durchzufiihren. ,Zwar ist und bleibt mei-
ne DNA der Kunsthandel, aber ich will hier auch Gastgeber
sein. Also habe ich Cyrus Heydarian beobachtet, denn kaum
jemand steht so wie er fiir Gastfreundschaft - und mir eini-
ges von ihm abgeschaut®, erklért er. Und so zelebrieren Hans
Paffrath und seine Frau Vanessa sowie Cyrus Heydarian und
seine Mitarbeitenden - er nennt sie liebevoll ,Breidenba-
cher® - Gastfreundschaft auf allerhchstem Niveau.

Zukunftig sollen sowohl die Roundtables, aber auch wei-
tere Events, regelméflig stattfinden, die Zusammenarbeit
zwischen Hotel und Galerie soll weiter ausgebaut werden -
denn schlieBRlich, so der Hotelchef, sei die Galerie nun ein Teil
des Hotels. Das demonstrieren auch die dueren Gegeben-
heiten, denn iiber einen Hotelaufzug konnen die Speisen fiir
die Veranstaltungen direkt von der Hotelkiiche in die Galerie
transportiert werden, zudem steht den ,Breidenbachern®
dort eine weitere kleine Kiiche zur Verfliigung. Hotelgaste
sowie die Mieter der im Haus gelegenen Apartments haben
die Moglichkeit, direkt mit einem separaten Aufzug in die
Galerie zu gelangen - ein weiterer exklusiver Service fir Ver-
anstaltungsgaste. Wer mochte kann selbstverstandlich auch
den Hotelaufzug nutzen und von der Rezeption in die Galerie
gelangen.

So flieflen Hotel und Galerie ineinander - eine in Deutsch-
land bisher einzigartige Symbiose. Und Uber die Veranstal-
tungsmoglichkeiten, seien es intime Roundtables, geschaft-
liche Meetings oder private Geburtstagsfeiern, lassen sich
ganz sicher viele Menschen (neu) fir Kunst gewinnen und
von ihr begeistern.

L

AuBergewohnliche
Partnerschaft: Haus
Paffrath und Cyrus
Heydarian (rechts).
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Fir die Branche | Tabletop

Inno

Top-Ausstatter auf der Fachmesse Internorga in Hamburg
auf. Wir haben einige der Neuheiten herausgesucht.

Text: Holger Bernert | Fotos: BHS tabletop (2), PAPSTAR
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Mit zahlreichen Neuheiten und Trends warteten die Table-

Ticcnlein deck dich!
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Alleinsein weu Aefiuiert

In einer Welt, die immer mobiler und flexibler wird, ist das Alleinsein
langst kein Tabu mehr - es ist ein Zeichen von Unabhangigkeit und
Selbstbestimmung. Dieser Trend macht auch vor der Gastronomie
nicht halt. Immer mehr Géste speisen allein im Restaurant oder ver-
reisen allein. Wahrend einige Wellnesshotels bereits spezielle Ange-
bote fir diese Zielgruppe schniiren, missen sich andere Solo-Diner
noch mit dem sprichwértlichen ,Katzentisch“ begnlgen. Doch was,
wenn das Alleinsein im Restaurant nicht nur akzeptiert, sondern
zelebriert wird? Was, wenn der Tisch flr eine Person nicht nur ein
notwendiges Ubel, sondern ein Ort des Genusses und der Selbstfiir-
sorge ist? Die Gastronomiebranche steht vor der Herausforderung,
diese wachsende Zielgruppe fiir sich zu gewinnen und ihr Erlebnis zu
etwas Besonderem zu machen.

Die Lésung konnte in den Details liegen - im Tabletop Setting.
Schonwald hat dies erkannt und bietet mit Porzellankollektionen
und Dekorkonzepten Antworten auf die unterschiedlichen Bedrf-
nisse von Solo-Dinern. So suchen beispielsweise Gaste, die vielleicht
gerne in Begleitung gekommen wéren, nach mehr als nur einem
Platz zum Essen. Sie suchen nach einem Erlebnis, das die Langeweile
vertreibt und den Wunsch weckt, bald wiederzukommen - vielleicht
sogar in Begleitung. Das Geheimnis liegt in der Kombination ver-
schiedener Materialien und Formen, in einem abwechslungsreichen
Auftritt, der den Tisch auch fiir eine Person opulent deckt.

Die Gastronomie hat die Chance, das Alleinsein neu zu definieren -
nicht als Makel, sondern als Mdglichkeit, sich selbst etwas Gutes zu
tun. Mit durchdachten Konzepten wie denen von Schonwald kann
der Solo-Diner zum gern gesehenen Gast werden, der sich auf sein
nachstes Solo-Abenteuer freut. Denn am Ende ist es die Erfahrung,
die zahlt - und die beginnt schon mit dem ersten Blick auf den Tisch.

Nachhaltiges Desigu

Nachhaltigkeit ist langst kein Trend mehr, sondern eine Notwen-
digkeit. Mit der Einfihrung des Mehrweggeschirrs ,Reusable aus
hochwertigem Porzellan setzt Bauscher neue Maf3stébe in der Gas-
tronomiebranche. Die Kollektion, die fiir ihre Funktionalitat und ihr
ansprechendes Design bekannt ist, bietet zweigeteilte Schalen fiir
komplexe Gerichte sowie einfache Schalen, Teller und Deckel, die
alle aus natirlichen Rohstoffen gefertigt sind. Die Wiederverwen-
dung des Geschirrs tragt dazu bei, die Okobilanz von Gastgebern
und Gasten zu verbessern, indem Herstellung und Entsorgung redu-
ziert werden. Die Langlebigkeit des Bauscher-Porzellans gewahrleis-
tet, dass die Artikel lange im Umlauf bleiben, unterstiitzt durch ihre
schnitt- und kratzfesten sowie geschmacksneutralen Oberflichen.
Nicht nur funktional, sondern auch optisch Uberzeugt die ,,Reusa-
ble“-Kollektion mit ihrer leicht asymmetrischen Form und den ab-
gerundeten Ecken, die gut in der Hand liegt, und auch auf dem Tisch
ein echter Blickfang ist. Die Schalen sind so gestaltet, dass sie sich
leicht ausloffeln und reinigen lassen. Zudem sind sie auf gangige
PortionsgrofBen ausgelegt und kénnen direkt im Ofen oder in der
Mikrowelle verwendet werden, was das Aufwarmen von Mahlzeiten
erleichtert. Der zu allen Artikeln passende Deckel ist wiederver-
wendbar und kann mit einem QR-Code versehen werden, um Mehr-
weg- oder Pfandsysteme zu unterstiitzen. Bauscher geht noch einen
Schritt weiter und bietet die Mdglichkeit, das Porzellan mit einem
Logo oder Dekor zu personalisieren,um die eigene Marke zu starken
und die Kundenbindung zu erhdhen. Dies unterstreicht das Engage-
ment des Unternehmens fir die Umwelt und spricht Kunden an, die
Wert auf Umweltfreundlichkeit legen.

Fir die Branche | Tabletop

Fiir deu téiglichen Gebrauch

Als renommierte Anbieter fir Produkte des gedeckten Tisches
prasentiert Papstar seine neueste Innovation: die Daily Collecti-
on. Entwickelt fiir den alltéglichen Einsatz, vereint diese Auswahl
Vielseitigkeit und Nachhaltigkeit mit dem bewahrten Qualitats-
versprechen der Marke. Hergestellt in den hochmodernen Anla-
gen der Paper Print Converting GmbH in Osterreich, zeichnet sich
die Daily Collection durch ihre Flexibilitat und Effizienz aus. Die
Produktion im eigenen Haus ermoglicht es Papstar, schnell auf
Marktanforderungen zu reagieren und eine Palette an farblichen
Gestaltungsmoglichkeiten anzubieten, die sowohl professionelle
als auch private Kunden begeistern wird.

Ein Kernstiick der neuen Kollektion ist das Engagement fiir Nach-
haltigkeit. Jedes Produkt der Daily Collection besteht aus saug-
fahigem Material, das nicht nur nach dem ,,Forest Stewardship
Council® zertifiziert ist, sondern auch vollsténdig recycelbar. Die
Verwendung von Tissue-Qualitaten, deren Primarfasern hochsten
Hygienestandards entsprechen, unterstreicht das Bestreben von
Papstar, Umweltbewusstsein mit Funktionalitat zu verbinden. Die
Daily Collection besticht nicht nur durch ihre 6kologischen As-
pekte, sondern auch durch ihr Design. Die Servietten bieten eine
schicke, schlichte Optik und eine angenehm weiche Haptik, die
sie von herkdmmlichen Tissue-Servietten mit Randpragung ab-
hebt. Zudem sind sie besser faltbar, was sie zu einem idealen Be-
gleiter fir jeden Anlass macht. Ein besonderes Augenmerk liegt
auf der farblichen Kombinierbarkeit mit der bereits etablierten
Royal Collection. Papstar hat detailverliebt darauf geachtet, dass
die Farben beider Kollektionen harmonieren, um sowohl Gastro-
nomieprofis als auch Endverbrauchern eine kohéarente und an-
sprechende Tischgestaltung zu erméglichen.
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Das Hyatt Place Frankfurt Airport hat seine
Gaste mit der Porzellan-Kollektion Perfect
Match von Heart&Soul Uberrascht. Die Unikate
bestechen durch ihre einzigartige Farbvielfalt
und Individualitat.

Text: Holger Bernert | Fotos: BHS tabletop

Heart&Soul bringt Unikate
auf den Tisch des Gastes

www.bhs-tabletop.com

| —
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Kichenchef Thomas
Hirt (I.) und General
Manager Rico Richter

ie Entscheidung fiir das neue Geschirr wurde je-

doch nicht Gber Nacht getroffen. ,,Ob gastrono-

misches Konzept, Gestaltung des Gesamtambi-

entes oder die Prasentation auf dem gedeckten
Tisch - bei uns wird viel im Team entschieden, meint Rico
Richter, General Manager im Hyatt Place Frankfurt Airport.
So war es auch bei der Auswahl des neuen Porzellans, bei
der auch die Controllerin, der Einkaufer und der Kiichen-
chef beteiligt waren. ,Es ging darum, sich im flinften Jahr
nach der Er6ffnung auch nochmal ein bisschen neu zu er-
finden.“

Perfect Match hat das Team geflasht. ,Die Kollektion
hat uns bei der Vorstellung spontan angesprochen und wir
haben uns sofort in unser neues Frihstiicksgeschirr ver-
liebt*, so der begeisterte Hotelchef weiter. Dabei waren die
Auswahlkriterien sehr vielfaltig. ,Fir uns war im Vorfeld
wichtig, dass das Geschirr in unser Farbdesign passt und
wir damit arbeiten kénnen. Natirlich spielt neben Qualitat
und Haptik auch der Kostenfaktor eine entscheidende Rolle
bei der Auswahl.“

Bereits nach 20 Minuten Beratung war man sich einig.
»Wir waren Feuer und Flamme dafiir, denn jeder Teller ist
einzigartig®, sagt der Kiichenchef Thomas Hirt. Und Rico
Richter fugt hinzu: ,Das Alleinstellungsmerkmal hat uns
Uberzeugt. Jedes Stiick ein handgefertigtes Unikat. Alles
so individuell wie unsere Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter.
Die Individualitat unseres Hauses wird auf diese Weise bes-
tens in Szene gesetzt.“ Das Hyatt Place Frankfurt Airport
mdchte mit der Anschaffung von Perfect Match ein klares
Zeichen fur Innovation und Individualitat setzen, das sich
im gesamten Genusserlebnis des Gastes widerspiegeln soll.

Mit ,,Second Life“ zu
mehr Nachhaltigkeit
im Gastgewerbe

Nacanaltigked

neug

Aus Alt mach Neu. Das dachten sich auch
die Experten von WMF Professional. Die
Kollektion ,Second Life“ bietet Bestecken
aus zweiter Hand, Rucklaufern sowie
Restbestdanden eine zweite Chance

und unterstitzt damit die Idee einer
nachhaltigen Kreislaufwirtschaft. Das ist in
dieser Branche einmalig.

Text: Holger Bernert | Fotos: wmf

dC

ochwertiges Besteck muss wahrend des Ge-

brauchs in der Gastronomie und Hotellerie so ei-

niges ertragen. Genau fiir diesen Einsatzzweck ist

das Angebot von WMF Professional ausgerichtet.
Kunden, die sich fir die ,,Second Life“-Kollektion entscheiden,
profitieren von einer umfangreichen Vielfalt des Designs. Die
recycelten Meniiteile, Kaffeeloffel und Kuchengabeln werden
kollektionsiibergreifend gemischt. Dies verleiht jedem einzel-
nen Teil des Bestecks einen einzigartigen Vintage-Look.

Waéhrend des maschinellen Stonewashing-Verfahrens be-
arbeiten Schleifkdrper wie kleine Feilen die Oberfléche der
Besteckteile. Es entsteht ein unregelmaRiger Materialabtrag,
wodurch kein Stiick mehr dem anderen gleicht. Und damit
Gastronomen und ihre Géste viele Jahre lang Freude mit dem
Besteck haben, werden die Meniimesser im Zuge der Aufberei-
tung nachgeschérft und behalten auch als ,Second Life“-Pro-
dukt ihre unnachahmliche Schneidféhigkeit.

Ebenfalls spielt das Thema Nachhaltigkeit durch Reparieren
und Aufarbeiten bei WMF Professional eine wichtige Rolle.
Dieser besondere Service sorgt dafiir, dass gut erhaltenes Be-
steck und Servierartikel in der Gastronomie und Hotellerie an
die nachste Generation weitergebenen werden konnen.
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Fiir die Branche | Tabletop TwM/eM deck dich!

Kulinarische Spi;zenl;istun und

/e 7-“, ka Aus der Tiefe

4 kommt die Reinheit

Er gehort zu den besten Kéchen Deutschlands. emeinsam mit seiner Geschaftspartnerin Ma- Q.

. . . . L. rie-Anne Wild betreibt der 50-Jahrige seit 2010 Rheinfels Quelle GOURMET
Seine Kiiche besticht durch Perfektion bis ins das Restaurant Tim Raue. Und das mit groem FEINPERLIG und NATURELLE sind
kleinste Detail. Auch beim Thema Tischkultur Erfolg. Die von SiiBe, Sdure und Scharfe geprag- herausragend frisch schmeckende

. . te Kiiche des Meisterkochs brachte ihm nicht nur zwei Mi- Mineralwdésser, die angenehm
setzt Tim Raue auf Meisterwerke. Daher hat chelin-Sterne und funf schwarze Hauben im Gault&Millau harmonisch mineralisiert sind.
er sich fur die Besteckkollektion Carlton von ein. In der Liste ,World’s 50 Best Restaurants 2023“ nimmt FEINPERLIG uberzeugt mit feiner,

das Restaurant Platz 40 ein.

Hochstes kulinarisches Niveau und komplexe Gaumen-
freuden werden im Gourmetrestaurant mitten in Berlin an
Tischen serviert, die mit der Besteckkollektion Carlton von
Hepp eingedeckt wurden. ,Die angenehmen Rundungen
schmiegen sich perfekt in die Hand, die klare Formgebung
passt zu unserem Verstandnis von Design®, unterstreicht
die Restaurantinhaberin und Geschéftsfiihrerin die lang-
jahrige Zusammenarbeit mit Hepp. ,Die Serie beinhaltet
samtliche fir uns relevanten Besteckteile.”

Fir Tim Raue endet der hohe Anspruch an Qualitat
nicht an der Kichentir. ,Fiir mich hat Tischkultur etwas
Das Carlton-Besteck im mit Wertigkeit zu tun®, fiigt der Sternekoch mit Berliner
Restaurant Tim Raue gehort Waurzeln hinzu. ,Wir beherbergen Géste, die auf ein Dinner
| zurerstklassigen Tischkultur hin fiebern, sparen oder von weit her anreisen. Ich moch-
te, dass sie beim Anblick des gedeckten Tisches Vorfreude
empfinden.” Fiir Raue seien neben der Gestaltung des Be-
stecks vor allem Haptik und Handhabung wichtig.

Bevor sich Tim Raue und Marie-Anne Wild fur die
Carlton-Besteckkollektion entschieden haben, waren die
beiden in Gber hundert Top-Restaurants unterwegs und
mussten teilweise mit absurdem Besteck essen. ,Wir be-
kamen Loffel und Gabeln gereicht, die so diinn wie Chops-
ticks waren. Bestecke mit irrwitzigen Windungen oder
monstrose Messer.“ Auf der Suche nach einer Serie,
die durch Funktionalitat besticht, hervorragend in
der Hand liegt und das Design des Restaurants
Tim Raue unterstreicht wurden sie schlief3lich
bei Hepp flndig. ,Die angenehmen Rundun-

gen von Carlton lassen die Besteckteile wie Rh
Quelle

eleganter Kohlenséure. Das stille
NATURELLE ist besonders weich
und neutral.

i DEHOGA

HORDRHEIM

Hepp entschieden.

Text: Holger Bernert | Fotos: BHS tabletop

Geprutte Qualitat fur das Gastgewerbe

Rheinfels -~
ﬁ,@ﬂ’ ' r

o

(OURMET + NATURELLE

selbstverstandlich in die Hand gleiten. Und
Sternekoch Tim Raue dort fihlen sie sich nahezu schwerelos an.” Seit 25.000 Jahren:
liebt Perfektion bis Vom wesentlichen Meniibesteck iiber Vom Ursprung
ins kleinste Detail . . .
Gourmet- und Saucenléffel bis hin zu her vollkommen
Fischbesteck und Austerngabel hilt die reivv

34-teilige Besteckkollektion Carlton alles
? bereit, was die Tischkultur eines erstklas-
www.hepp.de : sigen Restaurants ausmacht. =
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Fiir die Branche | Lusini

Vom Nischenanbieter zum

Der Lusini-Firmensitz im
bayerischen Wertingen

LUSINI

LE2}

www.lusini.com

nde 2022 vollzog die E.M. Group Holding AG einen

wichtigen Schritt in Richtung One Brand-Strategie

und firmierte zur Lusini Group GmbH um. Diese

strategische Ausrichtung spiegelt sich auch in der
Expansion des Online-Shops zu einem einheitlichen Markt-
platz wider, der mit den Traditionsmarken Vega, Erwin M.,
Jobeline und Pulsiva sowie weiteren bekannten Premium-
marken ein umfangreiches Angebot fiir Gastronomie und
Hotellerie bereithalt.

In den letzten Jahren hat sich die Lusini Group nicht nur
durch ihre Produktpalette, sondern iiberdies mit strategi-
schen Partnerschaften und Expansionen hervorgetan. So
entwickelt. wurde im Mai vergangenen Jahres eine neue Niederlas-
sung in Kroatien erdffnet. Im April dieses Jahres erfolgte
der Markeintritt in Portugal. ,Diese Schritte zeigen das
Bestreben unseres Unternehmens, die Prasenz in Europa
zu starken und den Kundenbedirfnissen im In- und Aus-

Als klassischer Textilgrol3handler mit vier
Angestellten vor 37 Jahren gestartet, hat
sich das von Erwin Muller gegriindete
Familienunternehmen zu einem
international agierenden Unternehmen im

Bereich Gastronomie- und Hotelleriebedarf

Text: Holger Bernert | Fotos: Lusini
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land gerecht zu werden®, fasst CEO Boris Steinhagen zu-
sammen.

Ein weiterer Meilenstein in der erfolgreichen Firmenge-
schichte war 2021 die Einfiihrung der Dachmarke Lusini fir
den neuen Online-Shop. Hier sind seitdem die bekannten
und beliebten Produktmarken unter einer Adresse vereint.
Dieser Schritt ermoglichte es dem Familienunternehmen
aus dem bayerischen Wertingen durch mehr Service, per-
sonliche Beratung und Inspirationen dem stetig wachsen-
den Kundenbereich gerecht werden zu kénnen. ,,Die finale
Namensangleichung des Konzerns Ende 2022 war der kon-
sequente Schritt zur Harmonisierung des gemeinsamen
Auftritts®, so Steinhagen weiter. ,Der Name reprasentiert
nun die gesamte Gruppe. Mit der Umfirmierung haben wir
eine einzigartige, international einheitliche und unver-
wechselbare Corporate Identity geschaffen. Mit rund 700
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern an 16 internationalen
Standorten gehort die Lusini Group heute zu den fiihren-
den Hotel- und Gastronomieausstattern im europaischen
Non Food-Bereich.

Im vergangenen Jahr startete die Lusini Group ihren
deutschen Online-Marktplatz mit dem exklusiven Partner-
marken-Programm - mit dem Ziel, dass das breite und tie-
fe Produktsortiment des One-Stop-Shops es Gastronomen
und Hoteliers ermoglicht, sich auf ihr Kerngeschaft zu kon-
zentrieren. So wurde aus einer Vision mittlerweile Realitat.
Aus dem traditionellen Kataloganbieter entwickelte sich
ein moderner Online-Markplatz, der mit Gber 200 Marken
und mehr als 50.000 Non-Food-Produkten fiir die gastge-
werbliche Branche auftrumpfen kann.

Doch was ware das Angebot eines fiihrenden Omni-
channel-Anbieters ohne einen kundenorientierten Au3en-
dienst, der als Partner der Hotellerie und Gastronomie
europaweit zur Verfligung steht? So unterstitzt das kom-
petente Team Kundinnen und Kunden bei der Planung und
Umsetzung von Projekten jeder GroRenordnung. Zudem
stellt Lusini den Betrieben vor Ort auch einen umfangrei-
chen Musterservice zur Verfigung. Auch die individuelle
Beratung fir Berufsbekleidung gehort zum Tatigkeitsfeld
des AulRendienstes. Auf Wunsch wird ein ebenso reprasen-
tatives wie individuelles Erscheinungsbild der Mitarbei-
terinnen und Mitarbeiter entwickelt. Dartiber hinaus gibt
das Lusini-Team wertvolle Tipps bei der Entwicklung von
innovativen Servierideen fir neue gastronomische Food-
Konzepte.

Die spezialisierte Beratung von gastgewerblichen
Unternehmerinnen und Unternehmern als Basis des er-
weiterten digitalen Dienstleistungsangebotes ist ein
neues Angebot der Lusini Group. Dafiir wurde im Méarz
dieses Jahres Lusini Digital gegriindet, das Gastgeber
und Gastgeberinnen aktiv in ihrer digitalen Transfor-
mation unterstitzt. ,Mit Lusini Digital intensivieren
wir in unsere digitale Strategie und bieten zukiinf-
tig - neben der Ausstattung fir den Gastraum - in-
novative digitale Lésungen, die unseren Kunden und
Kundinnen dabei helfen, ihre Geschaftsprozesse zu
optimieren und das Gasteerlebnis zu verbessern®, so
Tobias Steinbacher, CFO der Lusini Group. ®

Flr die Branche | Lusini

Auch in Zukunft werden wir

innovative Losungen fur die
gastgewerbliche Branche
prasentieren”

Boris Steinhagen
ist seit Ende 2022 CEO der Lusini Group

/ Tobias Steinbacher ist
der Finanzvorstand
der Lusini Group



Fiir die Branche | Lusini

Fragen an....

Boris Steinhagen ist CEO der Lusini Group
und bildet neben CFO Tobias Steinbacher
die Doppelspitze des Unternehmens. Bevor
Boris Steinhagen 2018 zu Lusini wechselte,
war er Managing Director bei Pulsiva sowie

A ¥ Head of Category Management and Buying

)

Boris Steinhagen ist mit
Lusini innovativer Partner
des Gastgewerbes

Wie hat sich die Lusini Group seit ihrer Griindung vor
37 Jahren als kleines Nischenanbieter zu einem globa-
len Anbieter entwickelt?

Aufbauend auf dem Erfolg unserer ersten Traditionsmarke
Hotelwasche Erwin Miller (heute Erwin M.) haben wir unser
Markenportfolio und damit Sortiment erweitert. 1993 wurden
Vega und Jobeline eingefiihrt, gefolgt von Pulsiva im Jahr 2008.
1995 eréffneten wir unsere erste ausldndische Niederlassung in
Osterreich, was den Beginn unserer internationalen Expansion
markierte. Das anhaltende Wachstum erforderte neue Unter-

Welche Herausforderungen haben Sie bei der interna-
tionalen Expansion von Lusini Uberwunden?

Das Griinden von Niederlassungen in neuen Markten verlangt
Geduld und strategisches Geschick. Unser Business Develop-
ment Team ist dabei unverzichtbar. Die Teammitglieder reisen
regelmalig zu Analysezwecken und tauchen tief in die lokalen
Mérkte ein. Diese Reisen helfen uns, die Bedurfnisse der Kun-
den besser zu erfassen und die Taktiken der lokalen Konkur-

Wie sehen die zukiinftigen Ziele und Visionen im Rah-
men der strategischen Ausrichtung von Lusini aus?

Unser Ziel ist es, uns als ganzheitlichen Lésungsanbieter zu po-
sitionieren. Unsere Produktstrategie spielt dabei eine zentrale
Rolle fir unseren Erfolg. Wir entwickeln unser Produktportfolio
standig weiter, um den sich &ndernden Bedirfnissen und Er-
wartungen der Kunden gerecht zu werden. Das sichert unsere
Position als einen der fiihrenden Anbieter in Europa. Dabei fiih-
ren wir nicht nur innovative Produkte mit ansprechendem De-
sign ein, sondern optimieren auch bestehende, um die hochs-
ten Qualitatsstandards zu erfiillen. AuBerdem erweitern wir
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bei Internetstores.

nehmens- und Logistikstrukturen. 2009 haben wir durch die
Inbetriebnahme eines der modernsten Logistikzentren unsere
Kapazitdten signifikant erweitert - jetzt schicken wir taglich
bis zu 7000 Pakete! Im gleichen Jahr wurde die Holding-Gesell-
schaft gegriindet, die eine effektivere Steuerung unserer glo-
balen Aktivitaten ermoglichte. Mit dem Aufbau unserer Kon-
zernstruktur haben wir feste Werte etabliert, die bis heute die
Grundlage unserer Unternehmenskultur bilden. Dieser Werte-
kanon basiert auf Herzlichkeit, Professionalitdt und Dynamik
und pragt von der Einstellung neuer Mitarbeiter bis zu ihrer
Verabschiedung alles.

renz genau zu verstehen. Zum Beispiel sind die skandinavischen
Lander eher Online orientiert, wahrend unsere kroatischen
Kunden eher den Kontakt iiber den Auflendienst bevorzugen.
Zudem sind wir immer bereit, auf gesetzliche Anderungen
zu reagieren, die oft unerwartet kommen und schnelle An-
passungen unserer Strategie verlangen. Dank unserer Markt-
forschung, strategischen Weitblick, einem engagierten Team
und tiefem Verstandnis fir lokale Gegebenheiten konnten wir
international erfolgreich wachsen.

unseren Fokus auf das Premiumkunden- und Projektgeschaft.
Dieses Jahr rollen wir zudem unseren Marktplatz europaweit
aus, um Gastronomie und Hotellerie zu unterstitzen, immer
mit Blick auf lokale Bedirfnisse. Mit Lusini Digital, unserer neu-
en Plattform fir digitale Dienstleistungen, bieten wir zukiinftig
in Zusammenarbeit mit Technologiepartnern wie leafsystems
Losungen, die den Alltag in der Gastronomie erleichtern. Ein
Schliisselfaktor fur unseren Erfolg ist zudem unsere IT-Infra-
struktur. Wir investieren laufend in fortschrittliche Systeme
zur Datenverarbeitung und -analyse, was effiziente Ablaufe
und fundierte Entscheidungen ermoglicht. Das macht auch
unseren Online-Shop zu einem der schnellsten in Europa. ®

Flr die Branche | Winterhalter

Vom richtigen Umgang
mit Bierglasern

Lt
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it ihrer innovativen Glaserspiilmaschine sorgt
Winterhalter nicht nur fir hygienische Sauber-
keit und strahlenden Glanz. Mit der passenden
Wasseraufbereitung und  umweltfreundlicher
Spilchemie sorgt diese Systemlosung fiir eine perfekte Bier-
schaumqualitat.

Die Untertischspiilmaschine von Winterhalter ist ein Vor-
bild fur Wirtschaftlichkeit. Sie verbraucht nur so viel Wasser,
Energie und Spulchemie wie unbedingt notig. Dies stellt einen
klaren Vorteil gegeniliber dem traditionellen Handspiilen dar.
Mit Features wie der ,Energy“ genannten Umluftwarmertick-
gewinnung werden zudem wertvolle Ressourcen des warmen
Wasserdampfs genutzt, um das Zulaufwasser vorzuwarmen.
Das fiihrt zu einer weiteren Senkung des Energieverbrauchs.

Die Maschine kann bis zu 25 Glaser in weniger als zwei Mi-
nuten zu reinigen. Das Ergebnis kann sich sehen lassen. Die tro-
ckenen und polierten Bierglaser sind in Nullkommanix wieder
im Einsatz. Das Erfolgsrezept ist die Kombination aus richtiger
Wasseraufbereitung und einer Spiilchemie, die fir makellose
Glaser ohne Flecken oder Schlieren sorgt.

Einzigartig bei den Winterhalter-Maschinen ist die variable
Anpassung des Spiildrucks, mit dem die individuelle Reinigung
fir jedes Glas gewahrleistet werden kann. Mit der VarioPower-
Technologie wird der Spiildruck prazise auf die verschiedenen
Glasarten abgestimmt. Die Folge: empfindliche Glaser werden
geschont und Glasbruch vermieden. Ein weiteres Highlight ist
die ,Cool“-Option der UC-Serie, die Glaser mit kaltem Wasser
nachspiilt und sie sofort einsatzbereit firs Zapfen zur Verf-
gung stellt. Ideal fir ein frischgezapftes Bier mit perfektem
Schaum. Coole Sache.

. -1
_+. % -.1
i E !

Wirtschaftlichkeit
trifft auf Effizienz

)
>

An der Theke sorgt die Sauberkeit
eines Bierglases flr die Stabilitat
des Bierschaums. Allerdings
mussten Gastronomen bisher
ihre Glaser aufwandig per
Hand spilen und mit dem
Geschirrtuch wienern.
Winterhalter bietet hier
eine clevere Alternative.

Text: Holger Bernert | Fotos: Winterhalter

Hinter dem perfekten Bierschaum steckt ein hohes MaR
an Wissenschaft. Doch was, wenn der Schaum vorzeitig zu-
sammenfallt? Meistens liegt es an der mangelnden Reinheit
des verwendeten Bierglases. Fiir das bloBe Auge unsichtbar,
sind 6lige und fettige Riickstdnde die heimlichen Feinde des
stabilen Bierschaums. Sie verhindern die Schaumbildung und
verkurzen dessen ,Lebensdauer®. Dariiber hinaus spielt die La-
gerung eine entscheidende Rolle: In der Nahe von Koch- oder
Fettausdiinstungen haben die Schaumkiller leichtes Spiel.

Das Handsplilen mag fir viele eine traditionelle Moglichkeit
sein, Biergldser zum Strahlen zu bringen. Sie birgt aber auch
viele Risiken. Oft bleiben Reiniger- und Riickstdnde des Klar-
spulers zuriick, welche die Schaumstabilitdt beeintrachtigen
kénnen. Zudem sind warme Glaser nach dem Spilen ein wei-
terer Negativfaktor, der den Bierschaum in seiner Existenz be-
droht. Um diesen taglichen Herausforderungen am Zapfhahn
adaquat begegnen zu kdnnen, empfiehlt Winterhalter neben
einer professionellen
Grundreinigung fur
neue Glaser eine jahrli-
che Tiefenreinigung fir
eingesetzte Glaser mit
dem speziellen Reiniger
F8400. Diese MaRnah-
men sorgen nach Exper-
tenrat fur ein Spllergeb-
nis, welches die Stabilitat
der Schaumkrone nicht
nur bewahrt, sondern sie
auch fordert.m
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Fir die Branche | 4takeaway

dfakeawaly —

der etwas andere Lieferdienst

Die Zukunft der Gastronomie ist digital. Das Projekt 4takeaway mit Sitz in

Monchengladbach méchte diesen Weg gemeinsam mit der Branche gehen.

n einer sich standig verandernden Welt

hat die gastgewerbliche Branche mit

4takeaway einen neuen Verbiindeten

gefunden. Die beiden Grinder Lena
und Thomas Wos stehen als faire Partner
fur Freiheit, Identitat und Erfolg in der di-
gitalen Welt bereit. Dabei handelt es sich
um ein innovatives Online-Bestellsystem.
Entstanden ist es auf Basis jahrzehntelan-
ger Erfahrung und aus dem tiefen Gespiir
fir die spannenden Herausforderungen,
denen Gastronomen in ihrer téaglichen
Arbeit ausgesetzt sind. Dabei méchte
4takeaway mehr sein als nur ein weiteres
onlinebasiertes Bestellsystem. ,Wir haben
unser Tool gemeinsam mit Gastronomen
entwickelt”, erklart Lena Wos. ,Es bein-
haltet viele wichtige und nutzliche Funk-
tionen, die den gastgewerblichen Unter-
nehmerinnen und Unternehmern auf dem

Text: Holger Bernert | Fotos: 4takeaway

Weg zu langfristigem Erfolg unterstiitzen
sollen.”

Dabei verzichtet 4takaway grundsatz-
lich auf eine brancheniibliche Umsatzbe-
teiligung. ,,Unsere Geschaftsidee fuSt auf
einem ebenso fairen wie transparenten
Abo-Paket®, fligt Geschéaftspartner und
Ehemann Thomas Wos hinzu. Ohne kos-
tenfressende Umwege zahlt der Kunde di-
rekt an den Gastronomen. ,,Bei uns ist der
bestellende Endkunde auch gleichzeitig
Kunde des jeweiligen Restaurants. Er kann
so direkt kontaktiert und zum Beispiel
iber individuelle Neuigkeiten informiert
werden.“ Darlber hinaus ist ein personali-
siertes Unternehmensprofil direkt auf der
Website von 4takeaway moglich. Zusam-
mengefasst bedeute dies mehr Gewinn,
Liquiditat und Identitét fir die Gastrono-
mie.
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www.4takeaway.de

4takeaway sieht sich
als galaktischer Partner
der Gastronomie

Die Griinder von 4takeaway bieten
neben mehr Identitdt im Netz auch stets
abrufbare Umsatz- und Kundenanalysen
sowie eigene Rabattaktionen, Stellenaus-
schreibungen und Eventankiindigungen.
»,Das Besondere an unserem Konzept ist
die Tatsache, dass der Gastronom auf diese
Weise den direkten Draht zu seinem Kun-
den hat. Dieser kann persénlich Gber unser
System informiert werden. Das fordert die
Kundenbindung immens®, weif} Lena Wos.

Ein weiterer Vorteil des Tools ist Zuwei-
sung von bestimmten Rollen fiir die Mitar-
beiter. So kann der Gastronom bestimmen,
wer im Betrieb notwendige Anderungen im
Kundenprofil vornehmen darf. Dies fihrt
bei standig wechselnden Speisenangebo-
ten, Rabattaktionen oder Preisanderungen
zu schneller Handlungsfahigkeit, wenn der
Chef mal nicht sofort erreichbar ist.

Natirlich haben die Entwickler auch
Uber eine Bewertungsmoglichkeit nach-
gedacht. ,Eine Bewertung ist zum Schutz
der Gastronomen nur méglich, wenn auch
tatsachlich eine Bestellung erfolgt ist®, ga-
rantiert Thomas Wos. ,Gleichzeitig besteht
die Moglichkeit, individuell und zeitnah auf
die Bewertungen zu reagieren.“ Die Kun-
den kénnen ihre Bestellungen nicht nur
online aufgeben. Nach dem Studieren der
Speisekarte im Netz steht auch die Mog-
lichkeit zur Verfiigung, die Order alternativ
per Telefon aufzugeben.

Neben den wirtschaftlichen Vortei-
len seien die ganzheitliche Gewinnung
und langfristige Bindung der Kunden der
grofite Vorteil, den die App-Entwickler
den gastronomischen Unternehmerinnen
und Unternehmern bieten konnen. Weg
von einer teuren Abhéangigkeit, hin zur di-
rekten Kundenbindung. ,Wir mochten die
Gastronomie nicht nur bei der dringend er-
forderlichen Digitalisierung unterstiitzen®,
beschreibt Lena Wos das Bestreben von
4takeaway. ,Unsere Kunden sind unsere
Partner. Langfristig und auf Augenhéhe.
SchlieBlich kennt niemand die Bediirfnis-
se der Branche besser als der Gastronom
selbst. Daher ist uns ein enger Austausch
besonders wichtig, um unsere Idee immer
weiter zu optimieren und nutzliche Funk-
tionen hinzuzufiigen.”

Flankiert wird der Auftritt des Gastro-
nomiebetriebs bei 4takeaway durch ein um-
fangreiches Werbepaket und professionelle
Marketingunterstiitzung. Darin enthalten
ist eine Optimierung der Suchmaschinen
fir mehr Bekanntheit. Und diese fiihre in
aller Regel zu mehr Restaurantbesuchen.
»Egal, ob Endkunden die Gerichte liefern
lassen, abholen oder direkt vor Ort essen
mochten. Fiir uns hat es Prioritat, Kunden,
Gaste und die Gastronomie zusammenzu-
bringen und sie langfristig zu binden®, wiin-
schen sich Lena und Thomas Wos.

Doch nicht nur die Gastronomie profi-
tiert von diesem neuen Online-Bestellsys-
tem. Auch im Bereich der Hotellerie méchte
4takeaway fiir Umsatzsteigerungen sorgen.
,Uber die Profilseite kdnnen die Hoteliers
eine direkte Verlinkung zum eigenen Bu-
chungssystem des Betriebs einrichten®,
zeigt Lena Wos weitere Moglichkeiten auf.
»Durch einen QR-Code auf dem Zimmer
konnen die Hotelgaste Bestellungen fiir Ge-
tranke, Essen oder auch Zahnbiirsten oder
Bademantel aufgeben und sich dann brin-
gen lassen. Eine pfiffige Alternative zu Mini-
bars. Und am Ende des Tages fiihrt dieser
Service zu mehr Umsatz.“ =

Fir die Branche | 4takeaway

,Mit unserem Tool konnen
Kunden gewonnen und
langfristig gebunden
werden®

Lena und Thomas Wos sind Griinder
der gastronomischen Plattform 4takeaway

Mehr lnformationen

Zu diesem Thema?
Schreiben sje uns:

. welcome_@dehoga-nr.de
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Flr die Branche | Eloma

Unschlagbares Duo
in der Kompaktklasse

C

n dieser Kombination filtert der Joker unerwiinschte Ge-

richte direkt dort, wo sie wahrend der Zubereitung von

Speisen entstehen. Und das sehr effektiv und duBerst lei-

se. Die Eloma GmbH hat dieses kompakte Gerat mit wei-
teren erhaltlichen Modulen ausgestattet, um ebenso schnell
wie individuell auf unterschiedliche Anwendungsszenarien
reagieren zu konnen. Die mobile Edition des Joker ist mit
einem Frisch- und Abwassertank ausgestattet. Im Betrieb ist
kein Festwasseranschluss erforderlich und das Gerat kann an
jedem beliebigen Ort mit 230 Volt Stromanschluss betrieben
werden. Bei Gerdten mit Festwasseranschluss spielt das hyb-
ride Reinigungssystem autoclean PRO seine Starken aus. Das
System arbeitet sowohl mit Fliissig- wie auch mit Feststoff-
reiniger und erfillt samtlichen Hygieneanforderungen.

Bei der Gestaltung ihres individuellen Kichenkonzepts
werden Gastronomen durch die Dynamik des Joker tatkraftig
unterstitzt. Dies geschieht aber nicht auf Kosten der Leis-
tung. Im Gegenteil: Aufgrund seiner unterschiedlichen Gar-
raum-Konfigurationen bietet er je nach gastronomischem
Konzept deutlich groBeren Tischgerdten Paroli. Dariiber hi-
naus wurde der Garraum des Kombidampfers nicht nur firs
Kochen, sondern auch furs Backen Profiniveau entwickelt.
Der Joker vereinigt in einem Gehause mehrere Gerate, spart
Platz sowie Energie sowie aufwandige Schulungen. Schluss
mit unnoétigen Kosten.

Aber erst durch die Kondensationshaube PRO wird der
Kombidampfer zu einem echten Saubermann. Geriiche, Fett
und Partikel werden durch ein mehrstufiges Filtersystem, das
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Seine geringen Mal3e machen den Joker
von Eloma zu einem ganz Grol3en in der
Kompaktklasse. Wird dem Kombidampfer
die Kondensationshaube PRO aufgesetzt
bietet das Duo maximale Einsatzflexibilitat.

Text: Holger Bernert | Fotos: ELOMA GmbH

Marcus Dech ist
DACH-Vertriebsleiter
bei ELOMA

auf eine Filterleistung von 95 Prozent kommt, zuverléssig und
effektiv beseitigt. Hier werden die Funktionen einer Konden-
sationshaube und einer Filterhaube in einem einzigen Gerat
vereint. Durch das ergonomische Design, dem konstant nied-
rigen Gerauschpegel zwischen 52 und 62 dB sowie einer be-
sonders leichten und vor allem zeitsparenden Wartung kann
die PRO an (fast) allen Aufstellorten eingesetzt werden.

,Die Bediirfnisse von Gastronomen und Betreibern dndern
sich®, ist sich Marcus Dech, Eloma-Vertriebsleiter Region
DACH, sicher. ,Neue, kreative Einsatzkonzepte ohne Festwas-
ser- und Starkstromanschluss sind ebenso gefordert wie eine
leistungsstarke Koch-, Back- und Grillperformance auf kleins-
tem Raum. Natdrlich ohne stérende Larm- oder Geruchsbe-
lastigung. Mit unserem
Kombiddampfer  Joker
und der neuen Kon-
densationshaube PRO
zeigen wir, dass sich je-
des Konzept - ob klein
oder grof3 - auch ohne
grofSen Gerétepark
realisieren lasst. Heute
in der Kiiche, morgen
im Front-Cooking und
Ubermorgen im Event-
Catering. Daflir steht
Eloma.“®

Pfiffiges Bedienkonzept
macht den Joker zum
Multifunktionsgenie

Y
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Exklusiv nur fiir Mitglieder
des DEHOGA Nordrhein e. V.

Machen Sie lhre Beschaftigten mit der betrieblichen
Krankenzusatzversicherung zu lhren Fans!

Eine betriebliche Krankenversicherung (bKV) ist eine vom Arbeitgeber finanzierte Krankenzusatzversicherung fiir seine Mitarbeiter.
Sie umfasst Zusatzleistungen tiber die Grundversorgung (GKV) hinaus und dient dazu, die Mitarbeitergesundheit zu férdern und die

Attraktivitat des Arbeitgebers zu steigern.

Vorteile fiir Sie als Arbeitgeber:

1. Mitarbeitergesundheit als Wettbewerbsvorteil
2. Talente gewinnen, Talente halten

3. krankheitsbedingte Kosten reduzieren

4. Fiirsorge zeigen, Vertrauen gewinnen

5. steuerliche Vorteile sichern

Unser Kooperationspartner:
ProfinaCapital GmbH

Versicherungsmakler G PROFINA CAPITAL

Telefon: 020136012012
E-Mail: dehoga@profina-capital.de

Vertrauen, das bleibt.

Als Mitglied des DEHOGA Nordrhein e. V. erhalten Sie und lhre Beschaftigten

exklusive Vorteile mit umfangreichen Leistungen:

® Abschluss auch fiir Kleinbetriebe ab 5 Beschaftigten moglich.

* Kompakte Budgettarife, bei denen Sie als Arbeitgeber ein Jahresbudget
von 400, 800, 1.200 oder 1.600 Euro wahlen. Die Beschaftigten verwenden
das Budget innerhalb der Tarifleistungen.

* Leistungserstattungi. d. R. innerhalb von 3 Werktagen.

* QOptional: Krankentagegeld-Absicherung ohne Gesundheitspriifung bis zu
einem Tagessatz von 20 Euro.

® Und vieles mehr!

CDoiﬁtinentaIe




| Krankenzusatzversicherung

Das Team der Profina
Capital GmbH steht
mit Rat und Tat zur
Verfigung

e o

Gewinn fur das
Gastgewerbe

In einer sehr personalintensiven Branche sind gesunde und

motivierte Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter unerlasslich.
Jetzt haben Mitgliedsbetriebe des DEHOGA Nordrhein die
einmalige Moglichkeit, die Gesundheit und Zufriedenheit

ihrer Beschaftigten exklusiv mit einer betrieblichen

Krankenzusatzversicherung (bKV) zu fordern.

Text: Holger Bernert | Fotos: Profina Capital GmbH, Holger Bernert

ie betriebliche Krankenzusatz-
versicherung ist eine zusétzliche
Absicherung, die Arbeitgeber
aus dem Gastgewerbe ihren Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeitern anbieten
konnen. Sie ergédnzt die Leistungen der ge-
setzlichen Krankenversicherung und kann
beispielsweise Kosten fiir Sehhilfen, Zahn-

ersatz oder Heilpraktikerbehandlungen
abdecken. Schlieflich ist die Arbeit in der
gastgewerblichen Branche kein Zucker-
schlecken. Die zuweilen langen Arbeitsta-
ge fordern von den Menschen hohen kor-
perlichen Einsatz. Daher ist es besonders
wichtig, dass die Mitarbeiter Zugang zu
umfassender medizinischer Versorgung

haben. Eine betriebliche Krankenzusatz-
versicherung kann hier einen wichtigen
Beitrag leisten.

Brancheniibergreifend haben bis Ende
letzten Jahres knapp 37.000 Unternehmen
ihren zwei Millionen Beschaftigten eine
bKV angeboten. Das war Uber ein Drittel
mehr als noch 2022. In diese Berechnun-
gen sind nur Betriebe eingeflossen, wel-
che die Beitrage fir die Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter komplett (ibernommen
haben. Eine zusatzliche Gesundheitsvor-
sorge gehort fir viele Unternehmen zu
den wichtigsten Leistungen. Sie sehen
darin aber auch ein starkes Instrument
gegen den Fachkraftemangel - gerade
im Gastgewerbe ein mafBgeblicher As-
pekt. Die Arbeitnehmer finden diese Zu-
satzleistungen zur Absicherung gegen
Krankheitsrisiken der Arbeitgeber sogar
wichtiger als andere betriebliche Ver-

gunstigungen. Dies hat eine Befragung
ergeben.

Die Vorteile fiir beide Seiten liegen auf
der Hand. Fir Arbeitgeber kann die be-
triebliche Krankenzusatzversicherung
ein effektives Instrument zur langfristi-
gen Mitarbeiterbindung sein. Sie zeigt,
dass der Arbeitgeber sich um das Wohl-
ergehen seiner Mitarbeiter kiimmert und
kann so die Zufriedenheit und Loyalitat
seines Teams erhohen. Fiir Arbeitnehmer
bietet die betriebliche Krankenzusatz-
versicherung einen erweiterten Gesund-
heitsschutz, der Uber die Leistungen der
gesetzlichen Krankenversicherung hin-
ausgeht. Sie konnen sich so ohne zusatz-
liche Kosten eine bessere medizinische
Versorgung sichern. ,Die betriebliche
Krankenzusatzversicherung ist eine Win-
Win-Situation fiir Arbeitgeber und Arbeit-
nehmer im Gastgewerbe. Sie fordert die
Gesundheit und Zufriedenheit der Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter und kann
so zu einer hoheren Produktivitdt sowie
geringeren Fehlzeiten fihren. Es lohnt
sich daher fiir jeden Arbeitgeber im Gast-
gewerbe, sich mit diesem Thema ausein-
anderzusetzen®, empfiehlt der Duisburger
Cateringunternehmer Frank Schwarz, der
allen Beschaftigten unter dem Dach der
Frank Schwarz Gastro Group (GmbH) die
speziell auf die Bedirfnisse der gastge-
werblichen Branche mafBgeschneiderten
betrieblichen Krankenzusatzversicherung
anbietet.

»Wer sich verantwortlich fiir die Ge-
sundheit seiner Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter einsetzt, hat klare Wettbe-
werbsvorteile“, wei Gerd Damasch von
der Profina Capital GmbH aus Essen. Ge-
meinsam mit seinem Team ist er kompe-
tenter Ansprechpartner fiir die Mitglieds-
betriebe des DEHOGA Nordrhein. ,Das
exklusive Angebot der betrieblichen Kran-
kenzusatzversicherung in Verbindung mit
der Krankentagegeldabsicherung kann
daruber hinaus auch im Kampf gegen
den grassierenden Fachkraftemangel in
der gastgewerblichen Branche eingesetzt
werden. So kénnen Talente gewonnen und
langfristig im Betrieb gehalten werden.
Hinzu kommen geldwerte Vorteile, denn
durch die bKV kénnen krankheitsbeding-
te Kosten reduziert und seit 2020 steuer-
liche Vorteile gesichert werden. Bei den
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern sorgt
diese Fursorge fur vertrauensbildende

MaBnahmen. Diese Chancen sollte sich
niemand entgehen lassen.”

Mitglieder des DEHOGA Nordrhein erhal-
ten fir sich und ihre Beschaftigten umfas-
sende Leistungen. Auch gastgewerbliche
Kleinbetriebe ab fiinf Beschaftigten kon-

nen in den Genuss dieser Vorteile kommen.

Dazu bietet die Profina Capital GmbH in
Zusammenarbeit mit dem Versicherer ,,Die
Continentale® die ,bKV ConCEPT Exklusiv-

| Krankenzusatzversicherung

Edition“ an. Im Mittelpunkt stehen dabei
die kompakten Budgettarife, bei dem die
Arbeitgeber aus einem zuvor festgelegten
Jahresbudget von 400,800, 1.200 oder 1.600
Euro wahlen kénnen. Fir die Beschéftigten
bedeutet dies die Verwendung innerhalb
der Tarifleistungen. Die Erstattung der
Leistungen findet in der Regel innerhalb
von drei Werktagen statt. Optional kann
die Absicherung des Krankentagegelds
ohne Gesundheitsprifung bis zu einem Ta-
gessatz in Hohe von 20 Euro dazugebucht
werden.

Die bKV ist ein probates
Instrument, Beschaftigte
langfristig ans Unternehmen

zu binden®

Frank Schwarz ist Cateringunternehmer

aus Duisburg und Vizeprasident des DEHOGA Nordrhein

Der Duisburger
Cateringunternehmer

Frank Schwarz setzt auf
die Vorteile der bKV
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Fur die Branche | 3 Fragen an..

Fragen an....

Gerd Damasch, Gesellschafter der ProfinaCapital T

Welche Vorteile bietet eine bKV fur die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter?

Eine betriebliche Krankenzusatzversicherung ist ein direkter und jéhrlich erlebbarer Vorteil fir Ihre Mitarbei-

GmbH in Essen. Der Versicherungsmakler ist - ; terinnen und Mitarbeiter, der sie unmittelbar in einem sehr persdnlichen und wichtigen Bereich positiv unter-

Ansprechpartner fiir die neue betriebliche —— e F stltzt. Dieser bleibt durch einen wiederkehrenden Leistungsbezug stets in spiirbarer Erinnerung. Schon ab dem
: . i kleinsten Modell steht Ihrer Belegschaft 400 Euro im Kalenderjahr zur Verfligung, die in Gesundheit, Fitness und

Krankenzusatzversmherung. Wohlbefinden eingesetzt werden kdnnen. Fir lhr Team fallt weder eine Gesundheitspriifung an, noch muss zur

— =S _ Gesundheitsabsicherung fiir nahezu jeden im Team abgeschlossen werden, unabhéngig davon, ob man in der
° ° gesetzlichen oder privaten Krankenversicherung versichert ist. Der Arbeitgeber wird durch die Implementie-
E X k I u S I Ve VO r t e I I e Welche Mal8nahmen zur Gesundheitsvorsorge getroffen werden, entscheidet jeder Beschéftigte und jede
= — Beschéftigte selbst. Unterstiitzend wurden schlanke und komfortable Prozesse geschaffen, die es jedem Ver-
_— _? —

Einreichung von Rechnungen oder Leistungen eine Wartezeit beachtet werden. Der Schutz kann als erweiterte

rung einer betrieblichen Krankenzusatzversicherung seiner sozialen Verantwortung im hohen Mal3e gerecht.
L sicherten schnell und einfach erméglichen, die Rechnungen beispielsweise iiber eine App-Lésung zu beantragen.
l I r- D E H O GA_ Somit ist eine umgehende Erstattung der eingereichten Rechnungen sichergestellt.

° ° . e
M I tg I I e d e r : SRS\ m macht eine betriebliche Krankenzusatzversicherung vor

allem im Gastgewerbe Sinn?

Gerade das Gastgewerbe hat zu Zeiten der Pandemie und zusatzlich durch weitreichende politische Entscheidungen in den
- letzten Jahren sehr gelitten. Diese nachteiligen Umstande schaffen grof3e Herausforderungen am Arbeitsmarkt. Nicht nur
Der DEHOGA Nordrhein bietet seinen Mitgliedern =T x dass es immer schwieriger wird, Personal zu finden, sondern auch die Tatsache, dass man mit einer hohen Fluktuation des

Personals zu kdmpfen hat, bewegt jeden Unternehmer im Gastgewerbe zu neuen Handlungsimpulsen. Das Angebot einer
und deren Beschaftigten in Zusammenarbeit mit der z- —_—  betrieblichen Krankenzusatzversicherung ist ein wichtiger Baustein, potenzielle Arbeitnehmer zu iiberzeugen, sich fiir eine
Continentalen Krankenversicherung a. G. exklusive - P Tatigkeit im Gastgewerbe zu entscheiden und dort zu bleiben. Die Absicherungsmaoglichkeit von Aushilfen und Teilzeitkraf-

= teninnerhalb der betrieblichen Krankenzusatzversicherung fiihrt dazu, dass nahezu jedes Mitglied der Belegschaft von den
Gesundheitsleistungen an. Fur die Umsetzung ' Gesundheitsvorteilen profitieren kann. Eine hdher empfundene Wertschatzung jedes Mitarbeitenden durch eine gesund-
ist Gerd Damasch von der ProfinaCapital GmbH : 3 : heitsfordernde Absicherung fiihrt zu einer starkeren Bindung des Einzelnen an seinen Arbeitgeber. Allgemein macht eine
. = betriebliche Krankenzusatzversicherung in jeder Branche Sinn. Im Gastgewerbe kann sie aber insbesondere aufgrund der
aus Essen zustandig. Wir stellten drei Fragen an - = Zzielgerichteten Ausgestaltung eine wichtige Rolle spielen, wenn es um die finanzielle Absicherung bei Krankheit geht. Dies
den Gesellschafter, welchen Sinn die betriebliche betrifft vor allem Menschen, die langerfristig erkrankt sind. Eine Losungsmoglichkeit kann hierfir das optionale Krankentage-

; _ geld sein. Grundsatzlich flhrt ein besserer Gesundheitszustand nachweislich zu weniger Krankentagen.
Krankenzusatzversicherung (bKV) fur die Branche hat.

Die Fragen stelle Holger Bernert | Foto: ProfinaCapital GmbH

Lohnt sich eine betriebliche Krankenzusatzversicherung fiir mich als Unternehmer?

G ru n d Sa tZ| | C h Die Antwort ist eindeutig: ja! Eine betriebliche Krankenzusatzversicherung rentiert sich in vielerlei Hinsicht. Durch die

fu h rt e i N besse re r = Einrichtung einer solchen Versicherungslosung starkt der Arbeitgeber sein Ansehen innerhalb und auf3erhalb seiner Be-
legschaft. Dieser Imagegewinn fiihrt zu einer langfristigen Verbundenheit der Mitarbeitenden mit ihrem Unternehmen. Er

unterstltzt und erleichtert gleichzeitig die Suche nach neuen Arbeitskraften. Aus betriebswirtschaftlicher Sicht lohnt sich

G eS U n d h e I tSZ U Sta n d die Einrichtung eines gesundheitsférdernden Budgets in Form einer betrieblichen Krankenzusatzversicherung ebenfalls.

P % Die Investition in die Mitarbeitergesundheit kann die Rentabilitdt des Unternehmens deutlich steigern. Gesunde und moti-
N a C hwe | S | | C h ZU We Nl ge I vierte Mitarbeiter sind fiir einen reibungslosen Geschéftsbetrieb essenziell wichtig. Deshalb ist es vorteilhaft, als Arbeitge-
ber aktiv den Erhalt der Gesundheit und das Wohlbefindens seiner Mitarbeitenden zu fordern. Besonders attraktiv ist eine
Kra n ke n ta e n ¢ betriebliche Krankenzusatzversicherung als Alternative zu einer Gehaltserh6hung. Eine einfache Bruttolohnsteigerung wird
g . Gerd Damasch bereits nach wenigen Monaten nicht mehr aktiv vom Mitarbeiter wahrgenommen. Ein jéhrlich wiederkehrendes Gesund-
heitsbudget hingegen erinnert den Mitarbeiter und die Mitarbeiterin regelmalig an die Mehrleistungen des Arbeitgebers.
Die Aufwendungen zu einer betrieblichen Krankenzusatzversicherung kénnen in der Regel zudem als gewinnmindernde
Betriebsausgabe abgesetzt werden. Schon in naher Zukunft kann eine betriebliche Krankenzusatzversicherung notwendig
sein, um am Arbeitsmarkt attraktiv zu bleiben. Daher empfehle ich jedem Unternehmer, sich zeitnah Gber die Vorteile einer
betrieblichen Krankenzusatzversicherung fir sein Personal zu informieren, bevor lhnen lhr Wettbewerber zuvorkommt.
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W Mein Gutes Recht

-

Auszubildende
kindigen

Von Astrid Deckers, Ass. jur. im DEHOGA Nordrhein

Viele Betriebe bilden aus. Nicht selten gibt es
Probleme mit den Auszubildenden: Sie fehlen
unentschuldigt in der Berufsschule, im Ausbil-
dungsbetrieb, sind unplnktlich, verweigern die
Arbeit, storen den Betriebsfrieden oder erbrin-
gen schlechte Leistungen. In diesen Fallen steht
der Ausbildende vor der Frage, ob und wie das
Ausbildungsverhaltnis beendet werden kann.
Hier kommen mehrere Fallkonstellationen in Betracht:

A. Kiindigung in der Probezeit

In der Probezeit (Dauer 1 Monat bis maximal 4 Monate!)
kann das Berufsausbildungsverhaltnis jederzeit ohne
Einhalten einer Kiindigungsfrist gekiindigt werden. Die
Kindigung muss schriftlich erfolgen und dem Auszubil-
denden méglichst nachweislich vor Ablauf der Probezeit
zugehen. Eine Begriindung der Kiindigung ist nicht er-
forderlich.

B. Kiindigung nach Ablauf der Probezeit

Nach Ablauf der Probezeit kann das Berufsausbildungs-
verhaltnis nur geklndigt werden aus einem wichtigen
Grund ohne Einhalten der Kiindigungsfrist. Das bedeu-
tet, der Ausbildende kann nur fristlos kiindigen. Eine
fristgerechte Kindigung durch den Ausbildenden ist
nicht moglich. Die Kiindigung muss ebenfalls schrift-
lich erfolgen. In diesem Fall muss der Ausbildende die
Kindigungsgriinde in der Kiindigung angeben. Hier sind
Angaben iiber Zeit, Ort und Art des VertragsverstoBes
erforderlich. Schlagworte wie ,Stérung des Betriebs-
friedens” reichen nicht aus. Weiterhin ist zu beachten,
dass die der Kiindigung zugrunde liegenden Tatsachen
dem zur Kiindigung Berechtigten nicht langer als 2 Wo-

Fragen?

chen bekannt sein dirfen. Sind sie
ihm langer als 2 Wochen bekannt,
ist die Kiindigung unwirksam.

In den meisten Fallen wird ein Be-
rufsausbildungsverhaltnis aus
verhaltensbedingten Griinden ge-
kiindigt. In der Regel muss vor Aus-
spruch einer verhaltensbedingten fristlosen Kiindigung
zwingend - moglichst schriftlich - abgemahnt werden.

An eine fristlose Kiindigung sind hohe Anforderungen
zu stellen. Dies gilt umso mehr, je langer das Ausbil-
dungsverhaltnis andauert. In einigen Fallen ist die frist-
lose Kiindigung auch ohne vorherige Abmahnung még-
lich, z. B. bei tatlichen Auseinandersetzungen zwischen
dem Auszubildenden und Arbeitskollegen oder bei
Straftaten gegenlber dem Arbeitgeber. Entscheidend
sind immer die Umstande des Einzelfalles.

Die Kiindigung muss schriftlich begriindet werden. Eine
fehlende Begriindung kann nicht nachgeschoben wer-
den. Die Kiindigung ist in diesem Fall nichtig.
Die Kiindigung des Ausbildungsverhaltnisses ist der zu-
standigen IHK vom Ausbildenden mitzuteilen.

C. Aufhebungsvertrag

Das Ausbildungsverhaltnis kann jederzeit einvernehm-
lich durch Abschluss eines Aufhebungsvertrages been-
det werden.

Die Sonderregeln fiir Minderjahrige, Schwerbehinderte
und Schwangere sind auch bei der Kiindigung von Aus-
bildungsverhéltnissen zu beachten.

af DEHOGA

fCORHEIN

Haben Sie weitere Fragen zur Thematik? Die Verbandsjuristen des DEHOGA Nordrhein
stehen lhnen gerne zur Verfigung:

rechtneuss@dehoga-nordrhein.de, Telefon 02131 7518-110

rechtkoeln@dehoga-nordrhein.de, Telefon 0221 921580-60
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L) Mein Gutes Recht

-

Jetzt noch mehr Rechtsschutz
im Mitgliedsbeitrag enthalten

Jetzt noch mehr Rechtsschutz im Mitgliedsbeitrag enthalten

Text: Claudia tom Have-Roes | Foto: istock

Als Mitglied des Verbandes ist man seit Anfang
diesen Jahres mit dem Rechtsschutz des DEHOGA
Nordrhein ,,rundum® versichert. So wurde der be-
triebliche Rechtsschutz erganzt durch den Immo-
bilien- und ,kleinen® Vertragsrechtsschutz.

Was bedeutet das konkret? Seit Januar 2024 ist
ein umfangreicher Rechtsschutz im Mitgliedsbei-
trag enthalten. Damit bekommen Mitglieder eine
glnstigere Absicherung als mit einer individuellen
betrieblichen Rechtsschutzversicherung. Damit
ist der verbandliche Mitgliedbeitrag bereits deut-
lich abgegolten.

Die Bausteine der Sicherheit

Die Bausteine des Rechtsschutz-Paketes decken
die wesentlichen Teile des betrieblichen und
unternehmerischen Risikos ab. Weiterhin gehort
dazu die bewahrte Rechtsberatung durch die
DEHOGA-Juristen z.B. bei arbeits- und tarifrecht-
lichen und auch miet-/vertragsrechtlichen Fragen
oder auch rechtlichen Fragen rund um das Ge-
werbe. Auch die kostenfreie Vertretung vor dem
Arbeitsgericht ist inbegriffen.

Das vollumfangliche Paket beinhaltet den be-
trieblichen Rechtsschutz (Firmen- und Straf-
rechtsschutz), Immobilienrechtsschutz sowie den
Vertragsrechtsschutz fir Streitigkeiten aus Versi-
cherungsvertragen, aus Investitionsgiitergemein-
schaften oder aus Nebengeschaften.

Jedes DEHOGA-Mitglied und deren Beschaftigte
sind wahrend ihrer Tatigkeit fiir den Betrieb ab-
gesichert - auch wenn es vor Gericht geht. Der
Ablauf im Schadensfall ist so geregelt, dass alle
Rechtsschutzfélle von den Mitgliedern direkt
beim DEHOGA Nordrhein gemeldet werden. Die
Juristen des Verbandes priifen den Fall und ho-
len sich die Deckungsbestatigung direkt bei dem
Rechtsschutzversicherer Roland. Die Vermittlung
von Rechtsanwalten, die Unterstlitzung und Ab-
rechnung von Fallen erfolgt iiber zwei Méglichkei-
ten: der Rechtsschutzversicherer empfiehlt einen
Rechtsanwalt, der sich auf den Fall spezialisiert
hat oder das Mitglied nimmt einen Anwalt seines
Vertrauens.

Kontakt:

In der DEHOGA-Geschéftsstelle in Koln

sowie im DEHOGA-Center Neuss
stehen Ansprechpartner bereit:

Telefon: 0221 921580-60
rechtkoeln@dehoga-nr.de

Telefon: 02131 7518-110
rechtneuss@dehoga-nr.de

DEHOGA

UMWELTCHECK

fur Hotellerie und Gastronomie
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Die Auszeichnung fiir
umweltbewusstes und nachhaltiges
Handeln im Gastgewerbe

www.dehoga-umweltcheck.de
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‘ Die Kolumne

Ein Tag im Leben einer Gabel Roberta
zu Besuch in der Gastronomie

s gibt Dinge, die sind dem menschlichen Auge
nicht ersichtlich. Wie kleinste Mikroorganismen
auf einer Gabel. Wie es auf keinen Fall laufen soll-
te, schildert Robert Diede von Ecolab anschaulich
aus der Sicht einer Gabel.

Mein Name ist Roberta. Ich bin eine Gabel. Roberta ist im
Auftrag von Ecolab unterwegs, um das Thema Hygiene zu
vermitteln - aber ganz anders. Hygiene braucht ein Gesicht.
Roberta hat ein Gesicht und lachelt den Betrachter freund-
lich an.

Bis heute morgen lag ich noch friedlich mit meinen Mit-
gabeln im Besteckbehalter. Bis dann Luca erschienen ist. Luca
ist bei uns Mitarbeiter in der Spiilkiiche und hat von Hygiene
nicht die leiseste Ahnung. Woher auch. Eine Hygieneschu-
lung hat er nie erhalten. Und dabei hatte ich gestern einen
anstrengenden Tag. Ich wurde sage und schreibe vier Mal ser-
viert. Also bekam ich es mit vier Miindern zu tun. Und in je-
dem Mund erwartete mich eine andere Keimparty, wo doch
eine Milliarde Bakterien in 1 Milliliter Speichel sind.

Und statt mich nach jedem Gast in die Spiilmaschine zu
geben, wurde ich erst einmal in einen Mayo-Eimer geworfen.
Ein kaltes Bad in Wasser, dem Handsptlmittel zugesetzt wor-
den war. Im Eimer tobte ein wildes Durcheinander aus ande-
ren Besteckteilen, Essensresten - die reinste Bioparty. Kurz
abgesplilt und dann mit einem nicht mehr sauberen Hand-
tuch getrocknet, kam ich zum néchsten Gast und das vier Mal
am Tag. Froh war ich, abends endlich unter professionellen
Gegebenheiten in einer Geschirrspilmaschine gereinigt zu
werden.

Aber von anderen Gabeln weil? ich, dass dies nicht immer
so der Fall ist. Die Menschen glauben zwar, dass in der Ge-
schirrspllmaschine alles bestens lauft. Doch in vielen Maschi-
nen werden die fiir eine hygienische Reinigung notwendigen
Temperaturen nicht erreicht. Oft sind Diisen der Reinigerar-
me verstopft. Zum Gliick aber nicht in meiner Maschine. Hier
komme ich immer sauber und keimarm raus. So lange bleibe
ich es - bis Frank kommt. Mit seinen nicht desinfizierten Han-
den fasst er mich immer wieder am Zinken an. Und dabei hin-
terldsst sein Fingerabdruck rund 500 Keime. Schlimm finde
ich es auch, wenn er mich mit einem alten Handtuch poliert.
Aber die Steigerung aller Hygienefehler, ist die, nach dem To-
ilettenbesuch sich nicht die Hande zu desinfizieren. Dafiir ist
umso mehr dran, namlich Darmkeime auf seinen Fingern und
dann auf meinen Zinken. Und das alles nur, weil er die Keime
nicht sehen kann. Und somit komme ich dann, zwar optisch
sauber, zum Gast. Aber auf meinen Zinken herrscht manch-
mal das Grauen.

Die Leitlinien der DEHOGA fiir eine gute Verfahrenspra-
xis sind ein wertvolles Instrument, das Lebensmittelunter-
nehmer auf allen Stufen der Lebensmittelkette hilft, die
Vorschriften der Lebensmittelhygiene einzuhalten und die
HACCP-Grundsatze anzuwenden.

v Wir freuen uns Uber
u lhr Feedback unter

welcome@dehoga-nr.de

In
der

Mitte Februar ist die neue Kommunikationsplattform
unser.dehoga-nordrhein gestartet. Sie bietet
zahlreiche Funktionen und soll unter anderem den

Kommunikationsfluss deutlich verbessern.
Text: Sarah Hegemann

Ein Kalender, eine Dateiensammlung, ein Umfra-
ge-Tool, eine Chat-Funktion sowie die Moglichkeit,
Beitrage zu posten und Newsletter zu versenden -
das sind nur ein paar der Mehrwerte, die die neue
Kommunikationsplattform unser.dehoga-nordrhein
bietet. Das digitale Tool dient der Vernetzung der
DEHOGA-Mitgliedsbetriebe und ist vergleichbar mit
Plattformen wie Facebook. Es gibt sowohl eine App als auch eine Web-
Version, die zuerst mit einem klassischen News-Feed startet. Dariiber
hinaus konnen auch einzelne Gruppen erstellt werden - entweder zu
speziellen Themen oder zu verbandsinternen Gruppen, zum Beispiel
Kreisgruppen.

Die Kommunikationsplattform ist eine All-in-One-Lésung, die digi-
tal zur Verfugung steht und dafiir sorgt, dass der Verband quasi in die
Hosentasche passt. Ziel ist neben der Vernetzung der Mitgliedsbetrie-
be untereinander auch ein direkter Draht zum Verband.

Einer, der die Plattform bereits gerne nutzt, ist Christoph Silber-
Bonz, Geschaftsfuhrer der Sibo Hotelbetriebsgesellschaft mbH & Co.
KG.,Die Plattform ist eine unkomplizierte Méglichkeit, vom Input der
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in der Geschaftsstelle sowie von
Kolleginnen und Kollegen aus der Praxis zu profitieren, sagt Chris-
toph Silber-Bonz. Er schatzt an dem Angebot vor allem die Zusammen-
fassung von Beitragen, die es per Mail gibt. ,,So kann man schnell er-
fassen, was es auf der Plattform Neues gibt, ohne sich jedes Mal durch
alle Bereiche klicken zu mussen®, meint Silber-Bonz. ,Auflerdem finde
ich es sehr praktisch, tber die Plattform mal schnell eine Frage in die
Runde stellen zu konnen, auf die man dann immer sehr hilfreiche Ant-
worten erhalt.”
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| Young Stars Award

Ausgezeichnete Azubis

Beim DEHOGA Nordrhein Young Stars Award wurden Anfang April die besten Auszubildenden in den

gastgewerblichen Berufen gekdrt.

Text: Sarah Hegemann | Foto: DEHOGA Nordrhein

ereits zum zweiten Mal durfte der Nach-

wuchs aus den Ausbildungsberufen Koch/

Kochin, Restaurant- sowie Hotelfachmann/

frau sein Koénnen unter Beweis stellen.
Beim DEHOGA Nordrhein Young Stars Award im
Kameha Grand Bonn wurden die besten Azubis im
zweiten und dritten Lehrjahr ausgezeichnet. Um an
dem Wettbewerb teilnehmen zu dirfen, mussten
sich die Nachwuchskréfte im Rahmen einer theore-
tischen Prifung qualifizieren.

»Die Forderung junger Talente ist fiir unsere
Branche immens wichtig. Mit unserem Young Stars
Award wollen wir die Attraktivitat einer Ausbildung
im Gastgewerbe hervorheben und Sichtbarkeit flir |
die berufliche Vielfalt innerhalb dieser Branche
schaffen®, sagt Christoph Becker, Geschaftsfihrer des DEHOGA
Nordrhein. Beim Wettbewerb gab es fiir die Auszubildenden da-
her nicht nur konkrete Aufgabenstellungen unter Priifungsbe-
dingungen, sondern auch Workshops, in denen Experten ihr Wis-
sen unter anderem zu Themen wie Social Media geteilt haben.

In der Kategorie Hotelfach setzte sich Katharina Breuer,
Auszubildende im Koélner Maritim durch. Die angehende Hotel-
fachfrau konne schwer sagen, was die groRte Herausforderung
beim Wettbewerb gewesen sei. ,Personlich habe ich den ganzen
Wettbewerb eher als eine Chance empfunden, meine Fahigkei-
ten in einer Prifungssituation kennenzulernen, da ich erst im
Februar 2023 meine Ausbildung begonnen habe®, meint Katha-
rina Breuer.

Dass die Gewinnerin der Kategorie Hotelfach aus seinem Hau-
se kommt, freut auch Hendrik GroBe Perdekamp, Chef des Kol-
ner Maritim. ,,Frau Breuer zeichnet sich durch ihr sehr freund-
liches, zuvorkommendes Wesen aus. Ihre sympathische Art, ihr
grolBes fachliches Interesse und ihre Wissbegierde machen es
einem Ausbilder leicht, ihr die wichtigsten Dinge in der Hotelle-
rie zu vermitteln.”

Lindis Brodhag, Auszubildende im Excelsior Hotel Ernst in
Koln, freute sich (iber den Gewinn in der Kategorie Koche. ,Die-
ser Sieg unterstreicht nicht nur die Bedeutung unserer Ausbil-
dung auf hohem Niveau, sondern zeigt auch, wie wir talentierte
junge Menschen wie Lindis in ihrer Entwicklung unterstitzen.
Es ist essenziell fur die Zukunft der Hotellerie, solch engagierte
Nachwuchskrafte zu fordern und zu unterstitzen®, sagt Melanie

(B 15 Auszubildende traten beim DEHOGA Nordrhein
Young Stars Award Anfang April an.

Kréling, Director Human Resources & Quality im Excelsior Hotel
Ernst. Fir Lindis Brodhag war der Wettbewerb eine tolle Motiva-
tion: ,Genau solche Herausforderungen motivieren mich umso
mehr, den Beruf weiterhin leidenschaftlich auszuiiben und im-
mer weiter (ber mich hinauszuwachsen.”

In der dritten Kategorie beim Young Stars Award, der Katego-
rie Restaurantfach, setzte sich Tale Voss gegen die Konkurrenz
durch. Die Auszubildende des Restaurants NeoBiota - ebenfalls
in Koln beheimatet - empfand den Wettbewerb als gute Pri-
fungsvorbereitung. ,,Mein groftes Learning war wohl, wie ein
Wettbewerb iberhaupt ablauft und wie ich mich in einer Pru-
fungssituation fuhle®, sagt Voss. In ihrem Ausbildungsbetrieb
sieht man den Gewinn ,als Bestatigung fiir ihre Leidenschaft
und Wissbegierde hinsichtlich des Gastgebertums®.

Die drei Besten aus den jeweiligen Berufsgruppen sind nun
fur die NRW-Meisterschaften qualifiziert, die am 30. Juni und 1.
Juli in Meschede stattfinden. Die Sieger aller Bundeslander mes-
sen sich im Herbst vom 19. bis 21. Oktober im Rahmen der Deut-
schen Jugendmeisterschaften auf dem Bonner Petersberg. ®

Weitere Eindriicke 2um
Young Stars Award gibt es hier:

https://www.dehoga-nordrhein.de/
veranstaltungen/young-stars-award/
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GROSSES ENGAGEMENT
fur die Mitglieder

Nach 30 Jahren beim DEHOGA Nordrhein verlasst
Geschaftsfihrer Markus Odenbach im Sommer
den Verband und geht in den Ruhestand.

Sein Nachfolger Andreas Hoffken ist ein ,alter
Bekannter® — er war zu Beginn seiner Karriere,
Anfang der 2000er Jahre, schon einmal fir

den DEHOGA tatig.

Text: Beate Werthschulte | Fotos: Michael Liibke

ach dem Abitur hatte Markus Odenbach sich auch
vorstellen kénnen, Theologe oder Férster zu werden.
Aber nachdem er zuféllig in eine Schlagerei geraten
war und sich ungerecht behandelt fiihlte, entschied
er sich dafiir, Jura zu studieren. ,Ich hatte nicht das Ziel, eine
eigene Kanzlei zu eréffnen, sondern mein Wunsch war von An-

Drei Jahrzehnte Engagement
fir den DEHOGA Nordrhein:
der scheidende Geschéftsfuhrer
Markus Odenbach

fang an, fiir eine Behorde oder einen Arbeitgeberverband tatig
zu sein®, erinnert sich der 62-Jahrige.

So war es ein Gliicksfall, dass der DEHOGA vor rund 30 Jahren
fur die damalige Geschaftsstelle Mittlerer Niederrhein einen Ju-
risten als Geschéftsfiihrer suchte, der sich um die juristische Be-
ratung der Mitglieder, die Vorbereitung von Prozessen vor dem
Arbeitsgericht sowie um politische Arbeit auf kommunaler Ebe-
ne kiimmern sollte. Markus Odenbach bewarb sich und bekam
die Stelle - der Beginn einer langen und erfolgreichen Verbands-
karriere. ,Es gab im Laufe der Jahre Verbandsstrukturreformen,
Geschaftsstellen wurden reduziert, ich arbeitete erst in Krefeld,
spater in Dusseldorf, und war 18 Jahre lang zusatzlich zu meiner
Tatigkeit fur die Geschaftsstelle Mittlerer Niederrhein auch Ge-
schaftsfuhrer des Landesverbands®, erzahlt er.

Im Landesverband habe er, neben dem Erstellen juristischer
Stellungnahmen und Gutachten, die Moglichkeit gehabt, Poli-
tik mitgestalten zu kénnen, und zwar immer im Sinne und zum
Nutzen der Verbandsmitglieder, so Markus Odenbach weiter.
Und genau dieses leidenschaftliche Engagement fiir die Mit-
glieder hat er stets als eine seiner wichtigsten Aufgaben ange-
sehen. Nach einer weiteren Strukturreform ist er nun seit sechs

Riickkehr zum DEHOGA:
Der neue Geschéftsfiihrer
Andreas Hoffken freut
sich auf die neue Aufgabe.

Jahren als kaufmannischer Geschéftsfuhrer fiir den DEHOGA
Nordrhein, den mit rund 5.600 Mitgliedsbetrieben mitglieder-
starksten DEHOGA-Verband auf Bezirksebene in Deutschland,
tatig. Diese Aufgabe war fir den Juristen Odenbach eine im-
mense berufliche Herausforderung - die er aufgrund seines
grolRen Engagements und bester Zusammenarbeit mit Schatz-
meister und Présidium stets erfolgreich meistern konnte. Trotz
des oftmals enormen Arbeitspensums, so Markus Odenbach,
sei ihm die Begeisterung fir seine Tatigkeit nicht abhanden-
gekommen, denn es sei nie langweilig geworden. ,Auch nach 30
Jahren habe ich immer noch Neues erlebt und gelernt®, sagt er.

Vermissen wird er trotz dieser Begeisterung nichts, wenn er
am 31. Juli in den Ruhestand geht. Endlich wird er mehr Zeit
fir seine Familie haben - gemeinsam mit seiner Frau hat er
drei Kinder und ein Enkelkind - und fiir sein grofSes Hobby, die
Gartenarbeit. ,Wir haben einen wunderbaren, recht grof3en
Garten, den meine Frau und ich sehr gern gemeinsam gestal-
ten®, erzahlt Markus Odenbach. Zudem seien Urlaube in den
vergangenen Jahren oftmals zu kurz gekommen, deshalb sei
nun die eine oder andere Stadtereise geplant. Und wenn dann
noch Zeit bleibt, wird sich das Ehepaar Odenbach seinem zwei-
ten Hobby widmen und die vielen Museen in der Umgebung
besuchen.

Dass der scheidende Geschéftsfiihrer so entspannt in die
Zukunft blickt, liegt zu einem grof3en Teil an seinem Nachfol-
ger Andreas Hoffken. Die beiden Manner kennen und schétzen
einander namlich bereits seit mehr als 20 Jahren. ,Ich habe als
Geschaftsfihrer fur das Leistungszentrum Bergisches Land von
2003 an schon einmal funf Jahre fir den DEHOGA gearbeitet
und die Mitglieder im Bergischen Stadtedreieck, dem Oberber-
gischen Kreis, dem Kreis Mettmann, spater auch noch Viersen
und Ménchengladbach betreut. Markus Odenbach hat mich da-
mals eingestellt. Die Chemie zwischen uns hat sofort gestimmt,
und der Kontakt ist seitdem nie abgebrochen®, erzéhlt Andreas
Hoffken schmunzelnd.

Der 50-Jahrige Halbgrieche ist in Kéln aufgewachsen, ver-
heiratet und Vater eines 15-jahrigen Sohns. Auch er konnte sich
nach seinem Jurastudium und der Fachanwaltsausbildung im
Arbeitsrecht eine Verbandstatigkeit gut vorstellen. Schon da-

(» PROFINA CAPITAL

Mitglied im Bundesverband Deutscher Versicherungsmakier [BDVM]
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mals hat ihm die Arbeit fiir den DEHOGA viel Spafl gemacht, ins-
besondere hat er sich mit groBer Leidenschaft fiir die Mitglieder
eingesetzt - eine weitere Verbindung zu Markus Odenbach. Um
noch weitere Erfahrungen im Verbandsmanagement zu sammeln,
wechselte er als Geschéftsfiihrer zundchst zum Fuf3ball-Verband
Mittelrhein und dann zum Marburger Bund. Dort war er 13 Jahre
lang als Geschéftsfiihrer und Syndikusrechtsanwalt fiir den Landes-
verband Nordrhein-Westfalen/Rheinland-Pfalz insbesondere fir die
Rechtsberatung der 30.000 Verbandsmitglieder verantwortlich.
Das sei eine spannende Aufgabe gewesen, so Andreas Hoffken, ver-
misst habe er jedoch die Verbundenheit untereinander im Verband
und in der Geschaftsstelle sowie die Service- und Mitgliederorien-
tierung, die er seinerzeit beim DEHOGA erlebt habe - diese sei im
Vergleich zu anderen Verbanden beispielhaft. ,Deshalb fiihlte ich
mich nach meinem Weggang irgendwie immer noch dem DEHOGA
Nordrhein zugehérig", sagt er.

Und so musste er nicht lange (iberlegen, seinen Hut in den Ring
zu werfen, als Markus Odenbach ihm erzahlte, dass er in den Ruhe-
stand gehe. Nach einem vertrauensvollen Austausch mit Prasident,
Schatzmeister und seinen alten Weggefahrten in der Geschaftsfuh-
rung sagte Andreas Hoffken zu und freut sich jetzt schon sehr da-
rauf,am 1. August als Geschéftsfithrer und Syndikusanwalt beim DE-
HOGA Nordrhein zu beginnen. ,, Tatsachlich kenne ich noch viele von
friiher, sowohl in den Kreisen, im Prasidium als auch im Hauptamt.”

Ganz besonders froh ist Andreas Hoffken dariber, von seinem
Vorgénger eine geordnete Ubergabe zu bekommen. Zu seinen Auf-
gaben werden neben den Bereichen Recht und Personal die Bera-
tung des Ehrenamts sowie die politische Unterstiitzung des Prasidi-
ums gehoren. Andreas Hoffken ist von der Bedeutung des DEHOGA
Uberzeugt: ,Die Branche ist gesellschaftsrelevant, und der Verband
als ihre Stimme darf und muss gegeniiber der Politik selbstbewusst
auftreten. Was seine Leistungen angeht, verstehe ich mich als Kiim-
merer fiir die Belange der Mitglieder. Gemeinsam mit dem Ehren-
amt und den hauptamtlichen Kolleginnen und Kollegen méchte ich
die Mitglieder bestmoglich beraten und unterstitzen und will Im-
pulse geben, um die politischen Rahmenbedingungen fir die Unter-
nehmerinnen und Unternehmer zu verbessern. Fiir mich schlieBt
sich mit der Riickkehr zum DEHOGA irgendwie ein beruflicher Kreis.
Es ist ein bisschen wie nach Hause kommen.“ =

-

UNABHANGIGE BERATUNG

MASSGESCHNEIDERTE LOSUNGEN

PERSONLICHE BETREUUNG

I dehoga.profina-capital.de
dehoga@profina-capital.de
J {ozo1) 36012012
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Digital und
nachhaltig

Seit 2021 kdnnen sich Betriebe aus Gastronomie und Hotellerie aus NRW zur digitalen
Transformation von den Digital Coaches des DEHOGA NRW e.V. beraten lassen. Inzwischen wurde
das Angebot um das Thema Nachhaltigkeit erweitert und die Coaches haben einen neuen Namen:

DEHOGA Coaches fir Nachhaltigkeit und Digitalisierung.

Text: Beate Werthschulte | Fotos: Michael Liibke

nternehmen aus dem Gastgewerbe, die ihren Betrieb

nachhaltiger aufstellen oder die digitale Transforma-

tion vorantreiben mochten, sind bei den vier DEHOGA

Coaches bestens aufgehoben - alle Beratungen erfol-
gen individuell, neutral und kostenlos. Es handelt sich dabei um
ein Forderprojekt des Wirtschaftsministeriums NRW. Somit rich-
tet sich das Angebot an die gesamte Branche, und zwar unabhan-
gig von einer Mitgliedschaft im DEHOGA - ein Projekt, das es so
in keinem anderen Bundesland gibt.

Rainer Westerwinter, der bereits von Anfang an dabei ist, und
Robert Krause sind als Coaches fiir Digitalisierung unter ande-
rem fur POS Systeme, Arbeitszeiterfassung, digitales Kiichenma-
nagement oder Warenwirtschaftssysteme zusténdig. Grof3er Be-
ratungsbedarf bestehe aktuell, wie in vielen anderen Branchen
auch, beim Thema Cybersicherheit, sagen beide ubereinstim-
mend. Ein weiterer Trend sei die IT-Konsolidierung, erganzt Rai-
ner Westerwinter. Sein Rat an das Gastgewerbe lautet deshalb:
»Achten Sie bei der Auswahl eines neuen Systems unbedingt auf
offene Schnittstellen.”

Neu hinzugekommen sind in diesem Frihjahr die beiden
Coaches fur Nachhaltigkeit, Pia Weselowski und Anna-Lena
Krannich. ,Wir werden zunachst einmal Aufklarungsarbeit dar-
Uber betreiben, worum es beim Thema Nachhaltigkeit im Gast-
gewerbe genau geht und welche, auch betriebswirtschaftliche
Chancen nachhaltiges Verhalten bedeuten kann. Gute Vorbilder
und damit erste Ansprechpartner in der Branche sind sicher Be-
triebe, die mit dem DEHOGA Umweltcheck in Gold ausgezeich-
net sind“, erlautert Pia Weselowski. Aktuell erreichen die beiden
Beraterinnen viele Anfragen zu Themen wie Abfallmanagement,
Energieeffizienz und méglichen Férdermitteln. Die vier Coaches
arbeiten stets Hand in Hand und nehmen haufig Termine ge-
meinsam wahr. ,,Digitale Lésungen fiihren in der Regel zu mehr
Nachhaltigkeit. So lassen sich, um ein Beispiel zu nennen, durch
ausgeklugelte, digital gesteuerte Liftungsanlagen Energie und

https://www.dehoga-nrw.coach/dehoga-coaches
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Ressourcen sparen - unsere Themen gehéren also zusammen®,
erldutert Robert Krause.

Interessierte Unternehmen haben verschiedene Moglich-
keiten, mit den Coaches ins Gesprach zu kommen und Termine
zu vereinbaren, sei es Uber die Bezirksverbande des DEHOGA,
Uber die Online-Terminvereinbarung auf der Website oder tele-
fonisch. Um noch mehr Aufmerksamkeit auf das - inzwischen
deutschlandweit bekannte - Projekt zu lenken, nehmen sie an
Veranstaltungen teil, halten Vortrage und arbeiten mit IHKs und
Tourismusverbanden zusammen.

Die vier Coaches sind Ubrigens absolute Fachleute. Sie kom-
men selbst aus dem Gastgewerbe und haben es sich zur Aufgabe
gemacht, ihr Knowhow an die Branche und insbesondere an die
DEHOGA-Mitglieder weiterzugeben. Aktuell wird die bestehen-
de Website um die Themen Nachhaltigkeit und Datensicherheit
weiter ausgebaut, so wird es beispielsweise die ,Digitalen Happ-
chen® - das sind regelmaRige Blog-Beitrage zu aktuellen Themen
rund um die Digitalisierung im Gastgewerbe - kiinftig auch rund
um die Nachhaltigkeit geben.

DEHOGA

NMORDRHEIM

DEHOGA Nordrhein: So erreichen Sie uns

lhr direkter Draht nach Neuss (fiir den Regierungsbezirk Diisseldorf)

Fon 02131 7518-120
Fax 02131 8819-314

zur Geschéftsstelle Hammer Landstr. 45, 41460 Neuss
info@dehoga-nr.de
Sekretariat Angelika Grabowski, Friederike Arnolds

Geschaftsfihrung Rechtsanwalt Thomas Kolaric, Isa Fiedler

Fon 02131 7518-110
Fax 02131 8819-311

zu unseren Rechtsanwalten und Juristen
rechtneuss@dehoga-nr.de
Sekretariat Rita Priebe, Heike Preibisch Gansel

Juristen Rechtsanwalt Jens Honig
Ass. jur. Astrid Deckers
Ass. jur. Stephan Zimmer

lhr direkter Draht nach Koln (fiir den Regierungsbezirk KéIn)

Fon 0221 921580-0
Fax 02131 8819-315

zur Geschiftsstelle Hohenzollernring 21-23, 50672 KdIn
info@dehoga-nr.de
Sekretariat Julia Regali

Geschéftsfiihrung Rechtsanwalt Christoph Becker, Mathias Johnen

Fon 0221 921580-60
Fax 02131 8819-315

zu unseren Rechtsanwaélten und Juristen
rechtkoeln@dehoga-nr.de
Sekretariat Sandra Arndt

Juristen Rechtsanwaltin Katharina Mugrauer, Fachanwaltin
far Arbeits- und Mietrecht
Rechtsanwaltin Ute Rissel

lhr direkter Draht zum

AuBendienst / Mitgliederbetreuung

DEHOGA zuusfe .,
w=m Sparbuch DEHOGAMI e

Im DEHOGA Sparbuch finden Sie attraktive, geldwerte Vorteile
Ihrer Mitgliedschaft. Ob Automobile, Biirobedarf, GEMA,
Internet, Kreditkarten, Marketing- und Vertriebsunterstiitzung
und viele weitere Dienstleistungen.

Steffen Kamann Mobil 01511 4802046

Lisa Knebel Mobil 0174 1728248
Adriano Mattioli Mobil 0173 1022227
Jean-Pierre Reuter Mobil 0172 4688086
Michael Sontgen Mobil 0160 96335428

Wir haben fiir Sie verhandelt.

Entdecken Sie jetzt lhre Vorteile!

Wir freuen uns, wenn Sie unseren Social-Media-Kanalen folgen.
Gerne konnen Sie sich jederzeit mit spannenden Inhalten und Ideen
bei unserer Social-Media-Managerin Lena-Linda Schwarzat melden.
Sie schaut, ob und wie lhre Vorschlage umgesetzt werden kénnen.

E-Mail: schwarzat@dehoga-nr.de Mobil: 0173-3823580

Sparen Sie bares Geld!

www.dehoga-sparbuch.de



Uber Cheyenne Pahde

Cheyenne Pahde (29) ist eine deutsche
Schauspielerin, die sich vor allem durch

ihre Rollen in ,,Alles, was zahlt“ und ,Blutige
Anfanger* eine beachtliche Fan-Gemeinde
erspielt hat. Die kulinarische Liebeserklarung
an ihre Heimatstadt Minchen nimmt man
ihr mit jedem Wort ab.
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Unchen ist meine Heimatstadt, mein Zuhause. Egal wie stressig die Drehs

sind und wie viele Stunden ich hin und her pendeln muss zwischen KéIn und

Berlin, am meisten freue ich mich immer, wenn ich zurtick in Minchen bin

und bei schonem Wetter durch die Stadt schlendern kann. Ich hole mir oft
etwas am Viktualienmarkt, wenn der Kiihlschrank leer ist. Uberall gibt es frischen Kase,
tolle Aufstriche und Meeresfrichte (diirfen bei mir als Halb-Kroatin nicht fehlen).

Dann lege ich meine Einkaufe erstmal bei uns im Laden im Herzen von Miinchen ab.
~Feinkost Pahde“ ist die Anlaufstelle fiir uns und unsere Freunde geworden. Mama macht
einfach das beste Essen, und in ihre Tunfisch-Tramezzini kdnnte ich mich reinlegen. Wei-
ter geht’s - am liebsten mit ein paar Freunden zu FuB ins ,The Village" an der Frauen-
hoferstralRe. Dort gibt’s den besten Kaffee, und man hat das Gefthl, man ist in Rom. So
ein kleiner, aber feiner Laden mit so netten Gastgebern, die sich gerne um ihre Kunden
kiimmern. Wenn es dunkel wird und die Lichter in Miinchen anfangen zu funkeln, treffe
ich mich am liebsten mit meinen Madels im ,George Prime® am Lenbachplatz. Das Tolle in
Minchen ist: Man kann alles zu Ful§ erreichen. Dort gibt’s fir mich die besten Drinks, den
wirklich nettesten Service und die besten Fleisch-, Fisch- und vegetarischen Produkte.
Hier wird Qualitat noch grof3geschrieben, und man hat durch das stilvolle Interieur das
Gefuhl, man sitzt in New York.

Auf einen Absacker geht’s danach ins ,,Petit Cafe” zu Massimo, Vollblut-Italiener und
so ein lieber Inhaber. Damit ist der Abend ist perfekt.

Fur besonders
erfrischende
Momente!
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GEMEINSAM STARK!

Wir machen zukunftsfahiger!

Digitalisierung und Nachhaltigkeit sind wichtige Treiber fiir den wirtschaftlichen
Erfolg auch von gastgewerblichen Unternehmen.

~ P
________

Wir unterstitzen Sie bei lhren Vorhaben.
Nehmen Sie Kontakt mit uns auf!

PREMIUM PARTNER IM DEHOGA NORDRHEIN
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www.dehoga-nordrhein.de/partner/premiumpartner



