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Liebe Leserinnen, liebe Leser,
Haben wir den Gipfel des Eisberges bereits erklommen? Ein ganzes Stück davon 
haben wir sicherlich bereits hinter uns gelassen. Doch die Herausforderungen blei-
ben – Fachkräftemangel und steigende Kosten gehören für Unternehmer leider wei-
terhin zum Alltag: Dann wäre da noch die nicht enden wollende Zunahme der 
Bürokratie. Laut dem Deutschen Industrie- und Handelskammertag machen die 
Kosten hierfür bei Gastgebern jedes Jahr 2,5 Prozent des Umsatzes aus – das sind 14 
„Überstunden“ pro Woche, zwischen 12.000 und 60.000 Euro jährlich! Nicht ohne 
Grund fordert daher der DEHOGA einen beschleunigten Bürokratie-Abbau (S. 20).

Kopfzerbrechen bereitet auch das zwar bereits seit langem angekündigte, aber 
scheinbar vermeintlich ausgeklügelte Mehrweggesetz. Seit seinem verbindlichen 
Inkrafttreten Anfang Januar erweist es sich nun als teils praxisuntauglich – wirft 
indes mehr und mehr Fragen auf und sorgt für Unsicherheiten (Lösungen dazu ab 
S. 74). Belohnt wird nun, wer sich schon im Vorfeld mit Mehrwegsystemen ausein-
andergesetzt hat, statt das Thema auf die lange Bank zu schieben. Könnte eine stärke 
Lobby der Gastronomie in der Bundesregierung  hier für allgemeine Erleichterung 
sorgen? Durchaus, meinen Politiker sowie Vertreter der Hospitality und pochen in 
unserer Titelstory (ab S. 14) u. a. auf mehr Wertschätzung der Branche – aber auch 
einen gewissen Grad an Eigeninitiative der Gastgeber selbst. 

Was es für diese braucht? Machen Sie sich auf nach Hamburg – dort erfahren Sie es! 
Denn im März trifft sich auf der Internorga (Spezial ab S. 22) wieder das Who‘s who 
der Branche, sinniert über innovative Konzepte, tauscht eigene Erfahrungen aus, 
erhält aber auch Inspirationen von den Herstellern. Hier wird sich wieder einmal 
mehr zeigen – die Branche ist zusammengerückt. Statt alleine heißt es #allezusam-
men, um die Herausforderungen gemeinsam anzupacken. Auch wir schauen uns 
für Sie um, haben stets ein offenes Ohr und freuen uns auf das große Wiedersehen! 

Voller Tatendrang

EDITORIAL

Fo
to

: H
OG

AP
AG

E 
M

ed
ia

Herzlichst
Ihre

Daniela Müller
Chefredakteurin 

und Ihre

Karoline Giokas
Stellvertretende Chefredakteurin 
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Ein Blick 
nach Berlin:
Die Rezepte der Politik
Das Gastgewerbe ist im Deutschen Bundestag kaum vertreten – ein Stiefkind? Wie also packt man dort 
aktuelle Probleme und Herausforderungen der Hotel- und Gastronomiebranche an und welche Rolle 
spielt dabei die Lobbyarbeit des DEHOGA-Verbands? Text: Wolfgang Bublies

TITELSTORY
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Mehrwegpflicht – jetzt nichts verpassen

Die Zukunft kommt mit neuem Geschirr – 
Cups, Becher, Bowls und Flaschen.  
Damit Sie für die Mehrwegpflicht gerüstet 
sind, starten wir die Mehrweg-Revolution 
für mehr Sauberkeit und Nachhaltigkeit.

Jetzt mit MEIKO die  
ganzheitlichen Mehrweg- 
Spüllösungen entdecken:  
www.meiko.de/mehrweg Besuchen Sie uns  

10.-14. März 2023 
Halle B6, Stand 431 

RE-CYCLE, RE-USE,

RE-VOLUTION
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Es sitzen aktuell 736 Abgeordnete im 
Deutschen Bundestag. Die mit Ab-
stand größte Gruppe stellen (traditi-

onsgemäß) Juristen, also Anwälte und Rich-
ter, die fast 15 Prozent und somit deutlich 
mehr als 100 der MdBs (Mitglieder des Bun-
destags) ausmachen. Es folgen Politikwissen-
schaftler, Lehrer und andere Beamte, Ban-
ker, Unternehmens- und Steuerberater. Der 
Querschnitt der Bevölkerung sieht anders 

aus. Und sucht 
man im Berli-
ner Parlament 
nach Vertre-
tern aus der 
Hotellerie oder 
Gastronomie, 
ist das Ergebnis 
r icht ig mau. 
G erade ma l 

eine Handvoll MdBs haben oder hatten et-
was mit dieser Branche zu tun, ein paar mehr 
sind es, rechnet man alle jene dazu, die etwa 
während ihres Studiums mal gekellnert oder 
hinter einer Bar Getränke ausgeschenkt ha-
ben. Und das bei bundesweit im Gastgewer-
be fast zwei Millionen abhängig Beschäftig-
ten in rund 200.000 Betrieben. Einen Grund 
dafür kennt Ingrid Hartges, Hauptgeschäfts-
führerin des DEHOGA Bundesverbandes: Es 
sei eine für einen Abgeordneten „vielfach 
kaum lösbare Aufgabe, dem Anspruch an ein 
politisches Amt gerecht zu werden und zu-
gleich erfolgreich ein Familienunternehmen 
zu führen“.

Haben andere 
eine stärkere Lobby? 
Da liegt der Verdacht nahe, dass die Gastro-
nomie und ihre Interessen, anders als im 
ganz normalen Leben, im Bundestag kaum 
eine Rolle spielen. Ist diese ansonsten bedeu-
tende Branche für die Politik in Berlin ein 

S t i e f k i n d ? 
St i m mt der 
E i n d r u c k , 
dass andere, 
beispielsweise 
die Landwirt-
schaft, eine 
viel stärkere 
Lobby haben? 
„Das stimmt 
definitiv“, sagt 
etwa Ali Al-
Dailami von 
den Linken. 

Als Sohn politisch Geflüchteter kann der 
deutsch-jemenitische Politiker aus Hessen 
(Wahlkreis Gießen) eine Ausbildung zum 
Restaurantfachmann vorweisen. Um seinen 
Berufszweig zu stärken, so der 41-jährige Al-
Dailami, „bedarf es zunächst eines Wandels 
hin zu mehr Wertschätzung für die Branche 
und der Anerkennung ihrer gesellschaftli-
chen und wirtschaftlichen Leistung“.Ganz 
so negativ sehen es die wenigen anderen 
MdBs aus dem Gastro-Sektor nicht, wenn-
gleich auch Serap Güler, eine 42-jährige 
CDU-Abgeordnete aus Köln, die u. a. Hotel-
fachfrau gelernt hat, meint: „Da ist was Wah-
res dran.“ Lobbyarbeit sei nun mal Sache der 
einzelnen Branchen. 

Verband: Vielfältige 
Aktivitäten und Erfolge 
Für das Gastgewerbe setzt sich der DEHOGA-
Verband ein, dessen Hauptgeschäftsführerin 
Ingrid Hartges auf vielfältige Aktivitäten und 
Erfolge verweist (siehe anschließendes Inter-
view). Der Dialog mit vielen Politikern sei 
sehr gut, man stoße auch auf Verständnis. 
„Aber am Ende müssen politische Mehrhei-
ten für die Themen geschaffen werden, und 
das ist nicht selten eine große Herausfor
derung. Gewerkschaften und Verbraucher-
schutz-Organisatoren haben auch eine star-
ke Lobby“, sagt Hartges.

Auch für den SPD-Mann Manuel Gava, der 
schon im elterlichen Eiscafé gearbeitet hat, 
sind Gastronomie und Hotellerie in der Poli-
tik kein Stiefkind. Das hätten, so das 32-jäh-
rige MdB aus Osnabrück in Niedersachsen, 
„allein beispiellose Corona-Hilfen gezeigt, 
die für den Bund ein großer Kraftakt waren“. 
Mit so vielen Arbeitsplätzen und einem so 
großen Umsatz ist das Gastro-Gewerbe ein 
sehr großer Wirtschaftsfaktor, betont Gavas 
Parteikollegin Josephine Ortleb. „Wir sind 
wirtschaftlich relevant. Das wissen alle, auch 
alle im Parlament.“ Allerdings: „Mehr Gast-
ronomen und Hotelfachleute im Bundestag 
würden das Wissen auch noch etwas häufi-
ger in die Öffentlichkeit tragen.“

„Vorzeige-Gastronomin“  
im Bundestag
Josephine Ortleb ist in der Abgeordneten-
Schar so etwas wie die „Vorzeige-Gastrono-
min“ – keine typische Berufspolitikerin. Die 
31-Jährige absolvierte 2014 die Prüfung zur 
Fachwirtin im Gastgewerbe als Jahrgangs-
beste und arbeitete mit ihren Eltern im  

Wir sind 
wirtschaftlich 
relevant. 
Das wissen alle, 
auch alle 
im Parlament

Josephine Ortleb von der 
SPD ist Fachwirtin im 

Gastgewerbe und nach wie 
vor mit Herzblut für ihre 

Branche im Einsatz. Sie sagt:

Gastronomie und 
Hotellerie sind 
in der Politik kein 
Stiefkind. Das 
haben allein bei-
spiellose Corona-
Hilfen gezeigt,  
die für den Bund 
ein großer Kraft-
akt waren

SPD-Mann Manuel Gava aus 
Osnabrück hat Wurzeln in 

Italien. Er hat früher auch im 
Eiscafé seines Vaters 

gearbeitet und war zuletzt für 
einen Großhandel tätig, der 

Eisbedarf etwa für Bäckerei-
en oder Gaststätten liefert. 

Er betont:   



Termin: 
Fr., 10. März, bis Di., 14. März 2023
Öffnungszeiten: 
täglich 10:00 bis 18:00 Uhr

Veranstalter: 
Hamburg Messe

Ticketpreise:  
Tagesticket: 38,00 €, 
2-Tage-Ticket: 49,00 €, 
Fachschüler/-student: 22,00 €

Das Wichtigste zur 
INTERNORGA 2023

Auf nach
Hamburg!
Auf nach
Hamburg!

SPECIAL 
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Ort: 	 Messezentrum Salzburg, 
Am Messezentrum 1, 5020 Salzburg
Wann? 
5. - 9. November 2022, jeweils 9 – 18 Uhr (9. November bis 
17 Uhr)
Online-Ticketpreise: 
Tagesticket: 37 Euro
Dauerkarte: 67 Euro
Parken: 
Es stehen Parkplätze direkt am Messezentrum zur Ver-
fügung. Kosten pro angefangene Stunde 3 Euro, Tages-
Parkticket 9 Euro. Ein Bus der Linie 1 fährt vom Bahnhof 
Salzburg zur Messe, vom Flughafen mit der Linie 2 bis 
Salzburg Esshaverstraße fahren, dort umsteigen in Linie 
8.  
Infos unter: www.gastmesse.at

Facts zur Messe

Auf nach
Hamburg!

Große Vorfreude auf das 
internationale Messetreffen

Es geht wieder los: Musste sie aufgrund 
der unsicheren Lage im vergangenen Jahr 
noch um einige Monate nach hinten verlegt 
werden, findet die Internorga 2023 wieder 
turnusmäßig im März statt. Vom 10. bis 
14. März ist das Hamburger Messe-Event 
dann erneut Trendschmiede, Ideengeberin 
und Treffpunkt für den gesamten Außer-
Haus-Markt. � Text: Karoline Giokas

Unter dem Motto #allezusammen wird die 
internationale Leitmesse in diesem Jahr 
wieder Lösungen, wertvolle Inspirationen 

und Netzwerkmöglichkeiten für die von vielen He-
rausforderungen geprägte Branche bieten. 

„Gastronomie, Hotellerie, Bäckereien und Kondi-
toreien stehen angesichts der zahlreichen drängen-
den Fragen unserer Zeit vor ungeahnten Heraus-
forderungen“, stellt Claudia Johannsen, Geschäfts-
bereichsleiterin bei der Hamburg Messe und 
Congress, fest. „Doch die Branche rückt zusammen 
– und wir als Partner des gesamten Außer-Haus-
Marktes bieten dafür eine einzigartige Plattform. 
Auf der Internorga 2023 können unsere Gäste Lö-
sungen und Produkte entdecken, die die Gastro-
nomie und Hotellerie sowie das backende Gewerbe 
in dieser schwierigen Zeit unterstützen und voran-
bringen und die Perspektive geben können.“

Trendbereiche wieder dabei
In diesem Jahr widmet die Messe, deren erste Hal-
len bereits ausgebucht sind, bewährten Themen-
welten wie der Digitalisierung und Packaging & 
Delivery noch größere Ausstellungsbereiche. „Von 
den Vorreitern der Branche bis hin zu kreativen 
Start-ups – es kommen alle zusammen, die durch-
dachte Konzepte und zukunftsweisende Produkte 
für den Außer-Haus-Markt anbieten. Vor dem Hin-
tergrund der gestiegenen Relevanz haben wir des-
halb diesen Trendbereich deutlich vergrößert und 
bieten Besuchenden ein noch weitreichenderes 
Angebot an nachhaltigen Lösungen und Innova-
tionen für das eigene Geschäft als jemals zuvor“, 
erklärt Johannsen. Auch mit Blick auf das neue, seit 
Januar 2023 geltende Mehrweggesetz dürfte dieser 
Ausstellungsbereich großen Anklang finden und 
zu Diskussionen über den praktischen Einsatz bis 
hin zu rechtlichen Regelungen führen.  

Von digitalisierten Kassensystemen über Waste-
Management-Software bis hin zu Systemen für www.mkn.com

world of cooking

Erleben Sie
multifunktionale

Kochtechnik

Scannen 
& Erleben

Einfach QR Code scannen 
und den FlexiChef® und den 
SpaceCombi® Magic Team 
im individuellen Online Termin 
erleben.



Skandinaviens Trendstadt zwischen 
gemütlich, gelassen, innovativ

Komplexe Sterneküche, handfeste Stullen, nachhaltige Architektur ...  
in dieser ebenso entzückenden wie zukunftsweisenden Metropole ist das 

Leben auf klugen Genuss eingestellt.  Text: Gabriele Gugetzer

AROUND THE WORLD
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Beeindruckend, wie lebens
lustig, zukunftsfreudig und 
genussaffin diese kleine 

Großstadt ist. Es gibt alles, von le
ckerem Fisch auf die Faust bis zum 
vielstündigen Abend im Restaurant 
Alchemist, welcher je nach Betreu-
ungsintensität bis zu 2.000 Euro kos
tet. Beeindruckend ist das alles auch, 
weil Kopenhagen Anfang der 1990er-
Jahre de facto pleite war. Wie man 
sich als Stadt neu erfindet und Geld 
in die städtischen Kassen spült, dafür 
bietet Kopenhagen unzählige 
Beispiele. Denn die Pleitejahre sind 
längst vorbei. 

Erfolgreiche dänische Unternehmen 
verewigten sich, wie die Reederei 
Maersk, mit gelungener Architektur, 
brachliegende Gebiete inmitten oder 
rund um die Stadt wie Nordhavn und 
Refshaleøen wurden geschickt er-
schlossen. Damit wird der Grund-
stein für eine Stadtverdichtung ge-
legt: Wer heute eine Familie gründet, 
bleibt in Kopenhagen und zieht nicht 
mehr ins Umland. In den einstigen 
Brachen (ungenutzte Flächen) selbst, 
die nach ihrer Erschließung im Eil
tempo zu begehrten Ecken wurden, 

gelangten Restaurants wie das Noma 
und das eingangs erwähnte Alche-
mist zu Weltruhm. 

Bevor Sie sich wundern: Die 
HOGAPAGE ist nach wie vor kein Ar-
chitekturmagazin! Doch wie Neu-
baugebiete und Erschließungen bin-
nen Kurzem lebenswert zu machen 
sind, auch dadurch, dass sich Restau-
rants ansiedeln, die für Touristen wie 
Einheimische interessant sind, ist 
beispielhaft: Dänen sind einerseits 
pragmatisch, andererseits angstfrei. 
Großprojekte klappen, weil sie das 
Ganze im Blick haben. 

Architektur für innen und 
außen
Architektur spielt in Kopenhagen 
auch im Bereich Innengestaltung 
eine große Rolle. Einerseits wird 
Wohnraum verdichtet. Andererseits 
werden gastronomische Orte mit 
Mehrfachnutzung im Sinn geplant. 
Eine Location nur an einigen Aben
den für einige Stunden zu öffnen – 
das kann klappen in der Sternegastro, 
wenn man, wie das eingangs er-
wähnte Alchemist, einen Sponsor mit 
so richtig tiefen Taschen hat. Aber für 

Seit über 25 Jahren im Sortiment:

Anspruchsvolle italienische 
Patisserie-Handwerkskunst

Ab März im Portfolio:

Hochwertige süße 
und herzhafte Backwaren

Entdecken und verkosten 
Sie unser vielfältiges 
TK-Sortiment für 24/7 

italienisches Lebensgefühl!

Halle A1,
Stand 422 

bindi.de | bindi.at

OriginaleItaliens

bindi DEUTSCHLAND GmbH 
präsentiert:

    



Der neue kulinarische Treffpunkt in Berlin?

Man nehme mehr als 20 verschiedene Restaurants, füge rund 950 Sitzplätze, diverse Event-
Flächen in hipper Umgebung sowie ein wechselndes Kulturprogramm hinzu und serviere 

365/7 eine kulinarische Vielfalt, die einmal um die Welt reicht – das ist das neue Lifestyle-
Konzept „Manifesto“ in Berlin.  Text: Karoline Giokas
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Europas größter 
Food Hub

BRANCHE INSIDE



Ü ber 20 Jahre lang war der 
Potsdamer Platz ein unbeleb-
ter und unbeliebter Ort Ber-

lins. Damit ist seit Ende 2022 Schluss. 
Denn noch im Dezember hat der Ma-
nifesto Market seine Pforten geöffnet 
und bietet seitdem auf rund 4.400 Qua-
dratmetern mit 22 Restaurants und 
vier Bars eine qualitätsbewusste Cui-
sine, die von Südostasien über Europa 
bis hin nach Lateinamerika entführt.

Mehr als ein Food-Court 
Ihren Ursprung hat die Marke „Mani-
festo“ in Prag. Hier hatten der ameri-
kanische Unternehmer und Architekt 

Martin Barry und seine Partnerin Hol-
lie Lin 2018 den ersten Food Hub eröff-
net. „Mit Manifesto Market wollen wir 
gewöhnliche Orte neu erfinden und sie 
in einzigartige Begegnungsstätten ver-
wandeln, an denen die Menschen nicht 
nur erstklassiges Essen und Trinken, 
sondern auch Kultur und Unterhaltung 
genießen können“, erklärt Barry die 
Vision für sein Konzept. 

Nach inzwischen zwei weiteren Stand-
orten in der tschechischen Hauptstadt 
soll der erste deutsche Rollout auf dem 
Potsdamer Platz in Berlin nun sowohl 
Einheimische als auch Besucher an-

sprechen. „Die deutsche Food-Szene 
ist international, vielfältig und an-
spruchsvoll. Genau wie wir persönlich 
auch, schätzen die Menschen hier die 
kulinarische Szene – und reisen dafür 
sogar extra nach Berlin, eine Stadt, die 
mit über 20 Sternerestaurants bekannt 
für ihr breites Spektrum an spannen-
dem Essen ist“, erklärt Barry die Wahl 
zum ersten Standort in Deutschland. 

Wer darf mitmachen?
Das Berliner Manifesto ist Teil der neu-
en Potsdamer Platz Arkaden „The Play-
ce“ und soll im Stil einer Markthalle 
unabhängige Köche und Restaurants 
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