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EDITORIAL

Ein Ende der
Bequemlichkeit

Liebe Leserinnen, liebe Leser,

beschrinkte Aufenthaltsdauer am Tisch, bis zu 150 Euro Geldstrafe fiir jene, die ihre
Reservierung im Restaurant nicht wahrnehmen oder zu spit absagen? Immer mehr Gast-
geber sehen sich aufgrund der herausfordernden Allgemeinlage gezwungen, derartige
MafSnahmen zu ergreifen, um wirtschaftlich zu bleiben. In jlingster Zeit sorgte beispiels-
weise die Einfiihrung einer No-Show-Gebiihr in der Gastronomie fiir einiges Aufsehen.

Auchich staunte kiirzlich nicht schlecht, als ich eine Onlinereservierung in einem der derzeit
angesagtesten Fleischtempel Miinchens getétigt habe. Erst erschien der Hinweis auf die
Gebiihren bei Nichterscheinen oder zu spatem Absagen als Pop-up bei der Buchung, dann
wurde per Mail nebst den klassischen Reservierungsdaten noch einmal aufihre Falligkeit
verwiesen. Zugegeben, gewohnt bin ich das noch nicht, ibersehen konnte ich es jedoch
ebenso wenig.

Ist so eine Gebiihr gerechtfertigt? Durchaus, wie ich finde, sie war sogar mehr als {iberfal-
lig - solange sie transparent kommuniziert wird! Und das hat absolut nichts mit mangelnder
Gastfreundschaft zu tun. Manch einer mag sich dariiber aufregen. Wer aber fragt denn den
Restaurantbesitzer, ob er einen reservierten Tisch den ganzen Abend frei halten mochte?
Woméglich sogar so lange, bis der Gast gar nicht erscheint? Die Laufkundschaft machtlange
Gesichter, weil man sie vertrosten muss - das Restaurant verliert potenzielle Einnahmen.
Und das nur weil jemand zu bequem war, um rechtzeitig zu stornieren! In Zeiten von Per-
sonalmangel sollte ein solch abschétziges Verhalten ein absolutes No-Go sein. Ich hoffe,
dass diese neuen Regelungen dabei helfen, wieder zu mehr Wertschitzung zu fithren.

Apropos Mitarbeitermangel - schon von unserer HOGA-Connect gehort? Das ist unsere
spezialisierte Karrieremesse, die sich gezielt an Fachkréfte, Fithrungskrifte, Berufsschiiler
und Quereinsteiger aus den Bereichen Hotellerie und Gastronomie wendet. Mehr dazu in
dieser Ausgabe!

Herzlichst

Karolirte Giokas
Chefredakteurin
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TITELSTORY

Zwar ganz netlt,

aber politisch unter
Jferner liefen ...”

Was kann die Gastro-Branche tun, um in Berlin mehr
Beachtung zu finden? - Eine Umfrage als Grundlage
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Welchen Stellenwert haben die mehr als 250.000 Unternehmen
aus dem Bereich Tourismus, Hospitality & Foodservice in Berlin?
Grundsatzlich schatzen Bundestagsmitglieder die Arbeit des Gastro-
Gewerbes, sei sie doch auch fiirs soziale Miteinander ,,sehr relevant®.
Dennoch wird dem Thema politisch eine eher geringe Prioritat
beigemessen. Zu diesem Ergebnis kommt jedenfalls eine aktuelle
Umfrage der Denkfabrik Zukunft der Gastwelt. Deutlich wird dabei
auch, dass die Branche und deren Interessensvertretungen als nicht
besonders homogen wahrgenommen werden — ein Nachteil
getreu dem Motto ,,Selber schuld“? Text: Wolfgang Bublies

n der Befragung im Friihjahr
A2024 beteiligten sich immer-

hin knapp zehn Prozent der
MdBs (Mitglieder des Bundestags) -
eine Top-Quote, wenngleich nicht re-
prasentativ. Riickschliisse lassen sich
dennoch ziehen. So sieht Dr. Marcel
Klinge, Vorstandschef der Denkfabrik
Zukunft der Gastwelt (DZG), sowohl
die Branche als auch Politiker in der
Pflicht: ,Wir haben hohe Zustim-
mungswerte bei niedriger politischer
Prioritdt. Wichtigste Aufgabe ist und
bleibt daher die Verbesserung der ge-
genseitigen Kommunikation.“ Ahnlich
duflern sich Gastro- und Tourismus-
sprecher der Bundestagsfraktionen
auf HOGAPAGE-Anfrage, auf die die
AfD, Die Linke und das Biindnis Sah-
ra Wagenknecht trotz Erinnerung
nichtreagiert haben.

Hohe Relevanz,
niedrige Reprasentanz

Doch zunéchst in aller Kiirze die Er-
gebnisse der DZG-Umfrage: 85 Pro-
zent der Parlamentarier, die geant-
wortet haben, sehen die Gastwelt als
»wichtig” an, 96 Prozent erkennen gar
eine ,hohe Relevanz“. Deren politi-
sche Bedeutung steht aber nicht im
Einklang mit dieser Zustimmung. So
rangiert der Gastro-Sektor lediglich
aufPlatz 11 von 14 abgefragten Politik-
feldern - weit hinter der Wirtschafts-
und Energiepolitik oder auch Asyl-
und Migrationsfragen.

Fiir DZG-Sprecher Klinge heift das:
,2Man findet uns zwar nett, wir brin-
gen aber politisch zu wenig Gewicht
auf die Waage.” Vielleicht liegt es da-
ran, dass das Gastgewerbe im Feld der
Politiker kaum vertreten ist - sieht
man mal von denen ab, die in jungen

Dr. Marcel Klinge,
Denkfabrik Zukunft
der Gastwelt

Die Gastwelt ist ein unver-
zichtbarer wirtschaftlicher
wie auch gesellschaftlicher
Stabilitatsanker

Jahren vielleicht gekellnert haben. Das
Bild im Deutschen Bundestag bestim-
men Juristen, Politikwissenschaftler,
Lehrer und andere Beamte, Banker
und Berater. Es gibt sogar mehr Islam-
wissenschaftler als Gastronomen. Der
Querschnitt der Bevolkerung sieht an-
ders aus.

Zu viele Branchenvertreter?

Wihrend die tourismuspolitische Spre-
cherin der CDU/CSU-Bundestagsfrak-
tion Anja Karliczek bestétigt, dass diese
Branche in den Reihen der Abgeordne-

T

Sie suchen einen

Wellnessbereich?
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haneenfur Gastgeber

Ob Chatbots, Apps, smartes Enéergiemana ent oder digitale Rechnungskontrolle = dank
digitaler Tools konnen Gastronomie und Hotelle Bergewohnliche Kundenerlebnisse bieten und

mit groBerer Effizienz arbeiten. Sogar das Hotelbad wird digital.
lext: Asteid Filzek-Schwab

VECTRON

’

MOBILE KASSE UND
PAYMENT VON VECTRON

Alles in einem Gerat

Nutze jetzt den VECTRON
Tarifrechner und finde

deinen glinstigsten
Payment-Tarif.
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n entdecken

Wintertriiffeln und Rueda-Weine: Derzeit ist
die nordspanische Region eine Offenbarung

Vergesst mal Barcelona, Leute! Auch im noérdlichen Landes-
inneren kann man wunderbare WeiBweine trinken, Tapas essen
und liberdies noch auf Triiffelsuche gehen. Die flichenmaBig
riesige und auBerdem steinalte Kulturlandschaft von Kastilien-
Léon — weiter oben liegt Bilbao, unten links liegt Madrid -
ist im Herbst oder Winter ein erstaunliches Reiseziel.

Und Ubertourismus ist hier ein Fremdwort.

Text: Gabriele Gugetzer

sistmenschenleer. Den Madrider
EFlughafen hat man schon vor ger-

aumer Zeit hinter sich gelassen.
Ein Blick aus dem Autofenster eine
Stunde spéter ... und immer noch
menschenleere Gegend. Auch die Land-
schaft ist unveridndert - kein Wunder,
wir befinden uns auf Spaniens Hoch-
ebene. Das geht jetzt noch stundenlang

soweiter. Flauschig ist hier nix (spates-

tens jetzt heult jeder Instagrammer),

aber genau das macht den Zauber von
Kastilien-Léon aus. Hier ist es knorrig.
Im Winter echt kalt. Spréde. Dennoch
ist diese politisch als autonome Ge-
meinschaft definierte Region seit Jahr-
tausenden eine Kulturregion - das wird
schon Griinde haben.

Wird im Rest Spaniens vorrangig Rot-
wein erzeugt, wichst hier schon seit
iiber tausend Jahren und mit grofSem
Erfolg die autochthone Weifiweintraube
Verdejo. Schwarze Triiffeln, die einst
wild gediehen, werden heute kultiviert
und mit einem eigenen Festival
geehrt. Herzhafte Kiiche, deren Pa-
lette von einfachem Lammeintopf,
Hilsenfriichten und Schweine-
krustenknabbereien einerseits bis zu
19 Einsternern andererseits reicht —
auch das ist Kastilien-Léon.

Die Region ist flichenmafig grofSer als
das Nachbarland Portugal und wie
gemacht fiir alle, die Entdeckungen
lieben - kleine Warnung an alle, die
Geschichte und alte Gemauer immer
sterbenslangweilig fanden ... haha!

Die Astronauten
von Salamanca

Essen und Trinken ist den Einheimi-
schen genauso wichtig wie besagte alte
Gemaduer. Ganz selbstverstiandlich lebt
man in Stadten wie Burgos, Avila, Léon,
Salamanca, Segovia, Soria, Palencia
und Zamora mit der langen Geschichte.
Die Liste staunenswerter Architektur ist
entsprechend lang. Ein kleines Listicle:
die komplett erhaltene mittelalterliche
Stadtmauer von Avila, die Kathedrale
von Burgos, ein UNESCO-Welterbe, und
nicht zuletzt das im Jahr 98 n. Chr. er-
baute Aquaduktvon Segovia, dasin den
Abendstunden ein bisschen nach KI
aussieht, wire da nicht die enorme
Atmosphare, die das illuminierte Bau-
werk ausstrahlt.

Dann wiren da noch die KlGster Santo
Domingo de Silos in Burgos, San Pedro
de Duenas in Léon und Santa Clara in
Palencia, aufierdem perfekt bewahrtes
Renaissance-Fachwerk in Penaranda de
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BRANCHE INS

- Schnelle Verstarkung
fur jeden Bedart

Wenn Personaldienstleister
zum Einsatz kommen

Ob als Koch, fiir den Service oder fiir die Betreuung von Gasten — qualifiziertes Personal
zu finden und langfristig zu binden, ist eines der prasentesten Themen der Hospitality.
Gastronomische Anbieter miissen heute oft neue Wege gehen, um diesem Dilemma zu

entkommen. Spezialisierte Personaldienstleister konnten hier eine Schiliisselrolle spielen.

Text: Karoline Giokas

Fotos: davit85/stock.adobe.com, SL/stock.adobe.com
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Kein Risiko: Der Einsatz von Mitarbeitern via Personaldienstleister
ermoglicht Gastronomen exakte finanzielle Kalkulationen.

er Fachkriaftemangel in der
Hospitality-Branche ist kein
neues Phinomen, doch in den

letzten Jahren hat sich die Situation
drastisch verschérft. Gesellschaftliche
Verdnderungen wie der Wunsch nach
besserer Work-Life-Balance und der
demografische Wandel, der die Zahl
der verfiigbaren Arbeitskrifte weiter
reduziert, tragen hier ihren Teil bei.

Aufgrund dieser Herausforderungen
wenden sich immer mehr Unterneh-
men an Personaldienstleister wie die
deutschlandweit agierende BUHL Per-
sonal GmbH. , Fiir den Einsatz bei
unseren Kunden suchen wir ganzjah-
rig Mitarbeiter aller gastronomischer
Qualitdtsstufen fiir Service und Event-

i

service, Kiiche und Kantine, Business
und Empfang*, sagt Matthias Reckna-
gel, Geschiftsfiihrer BUHL Personal.

Die Bediirfnisse
der Kunden verstehen

Der BUHL Personalservice mit Sitz in
Augsburg hat sich innerhalb der letz-
ten 35 Jahre als eine feste Grofse in der
Branche etabliert - er ist Spezialist in

Oft fragen Kunden
gezielt bestimmte Mit-
arbeiter an, weil sie
bereits tolle Erfahrung
mit ihnen gemacht haben
und begeistert sind von
ihrer Arbeitsleistung

Matthias Recknagel,
Geschéftsfihrer BUHL
Personal GmbH

der Vermittlung und Bereitstellung
von Fach- und Hilfskréften im gastro-
nomischen Bereich.

Das Filialnetz des bayerischen Unter-
nehmens umfasst mittlerweile insge-
samt 26 Niederlassungen in den wich-
tigsten deutschen Grof$stddten und

35




MANAGEMENT & MARKETING

Fir ein selbstbewusstes

Standing

Wenn der Nachwuchs des Tortue Hamburg im Mittelpunkt steht

2023 hatte das Tortue Hamburg ein Mitarbeitercoaching, gesponsert und durchgefiihrt von Diavendo GmbH,
gewonnen und erhielt von der Hoteldirektorenvereinigung Deutschland (HDV) die Auszeichnung ,,Exzellenter
Ausbildungsbetrieb des Jahres". HOGAPAGE blickt hinter die Kulissen des Workshops und
der erfolgreichen Ausbildungsstrategie. 7ext: Karoline Giokas
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Z wei Tage, zwanzig Auszubilden-
de, ein Coach - das Hotel Tortue
Hamburg stellte im Juli 2024 den
Nachwuchs aus dem eigenen Haus ein-
mal mehr in den Fokus seiner Ausbil-
dungsstrategie. Verteilt auf zwei Tage
durften sich alle Azubis voll und ganz
einem Trainingsworkshop mit Steffen
Schock von Diavendo

widmen.

Die Vorgeschichte dazu:
Im Rahmen ihrer Herbst-
tagung 2023 hatte die Ho-
teldirektorenvereinigung
Deutschland (HDV) das
inhabergefiihrte Bou-
tiquehotel als exzellenten
Ausbildungsbetrieb des
Jahres geehrt. Bestandteil
der Auszeichnung fiir das
auflergewohnliche Aus-
bildungskonzept war ein
Gutschein im Wert von 10.000 Euro
fiir ein Coaching vom Personlichkeits-
entwicklungsteam von Diavendo.

Die Basics im Visier

In der Vergangenheit wurde das besag-
te Training meist zur Forderung von
Fiihrungskriften im ausgezeichneten
Betrieb genutzt. Einen ganz anderen

Kommunikation ge

Weg beschritt nun Svenja-Nadine
Schramm, Director of Human Re-
sources im Hamburger Tortue, und er-
klart: ,,Unsere Auszubildenden machen
jeden Tag einen grandiosen Job. Fiir
diesen mochten wir sie wappnen.”
Wihrend es bei vielen Coachings fiir
Angestellte der Hospitality meist vor-

Tortue

rangig um die individuelle Persénlich-
keitsfindung und ihre Wirkung auf
Gaste wie auch auf Mitarbeiter geht,
sollten bei den Workshops mit Steffen
Schock erst einmal die grundlegenden
Basiskenntnisse fiir den Berufsalltag
in der Hotellerie das Hauptthema sein.
,Unsere Azubis erfahren hier ihr erstes
professionelles Coaching iiberhaupt,

Svenja-Nadine
Schramm, Director of
Human Resources,

Der Workshop war
lehrreich, sollte aber
auch SpaB machen.
Es war toll, unsere
Azubis so wunderbar
motiviert und gut
gelaunt zu sehen gen.”

zielt einselzen

Steffen Schock von Diavendo machte
den Azubis des Tortue deutlich, welchen

Stellenwert die Kommunikation im

Hospitality-Alltag einnimmt.

daher finde ich es enorm wichtig, dass
dieses den Berufsanfédngern erst einmal
zu einem sicheren Auftreten gegeniiber
den Gisten verhilft. Bestandteil eines
souverdnen Standings ist beispielswei-
se auch das Wissen, wie man besondere
Gistewtinsche oder auch einmal eine
Gastbeschwerde entgegennimmt*, gibt
Schramm einen kleinen
Einblick in das Workshop-
Programm und betont
dann: ,Mein Wunsch war
es, dass die Azubi-Crew
Grundlagen des téglichen
Jobs noch einmal aus
einer anderen Quelle als
der klassischen Berufs-
schultheorie oder dem
Praxisalltag vermittelt be-
kommt, um diese zu ver-
innerlichen und zu festi-

Kommunizieren lernen

Fiir Uberraschung sorgte gleich der
Auftakt des Workshops: Coach Steffen
Schock héndigte den Teilnehmern ein
blankes Blatt Papier aus und stellte die
Frage: ,Was machen wir damit?“ Neben
Vorschldgen wie dem Schreiben einer
To-do-Liste kam rasch die Idee auf,
Papierflieger zu basteln. Teilnehmerin

HOGAPAGE 5/2024 39



Warum es sich lohnt, der Wertegemeinschaft des BdS beizutreten

Uber 830 Mitgliedsunternehmen, die rund 3.000 Standorte betreiben und dabei iiber 120.000 Mitarbeiter
beschéftigen — als Arbeitgeber- und Wirtschaftsverband vertritt der Bundesverband der Systemgastronomie
(BdS) rund 25 Marken der Systemgastronomie in Deutschland und ist damit die umfassende
Interessenvertretung der Branche. Text: Karoline Giokas

er BdS ist DIE Stimme der Sys-
D temgastronomie und wéchst
kontinuierlich. Im vergange-
nen Jahr sind dem Verband nicht nur
neun neue Fordermitglieder beigetre-

ten, seit Sommer 2023 gehoren auch
drei weitere Systeme dem Netzwerk an.

Das ist ein klares Signal dafiir, dassim-
mer mehr Branchenvertreter die hier

_ 46 HOGAPAGE 5/2024

gebotenen Leistungen besonders zu
schitzen wissen. ,Wir freuen uns, dass
unsere Wertegemeinschaft stetig
wachst und wir auch 2024 weitere starke
Marken in unserem Verband begriifien
dirfen“, kommentiert BdS-Haupt-
geschéftsfithrer Markus Suchert den
Erfolg und ergénzt: ,Dies ist ein deutli-
ches Zeichen fiir das Vertrauen in die
Expertise unseres Branchenverbands -

und auch fiir die Tarifbindung, zu der
sich alle unsere Mitglieder bekennen.”

Stark in der Gemeinschaft ...

Warum lohnt es sich, Mitglied im Bun-
desverband der Systemgastronomie zu
werden? Suchert bringt es auf den
Punkt: ,,Beim BdS ist man Teil einer
grofSen Gemeinschaft und starken In-
teressenvertretung, deren Fokus darauf

Fotos: MP Studio/stock.adobe.com, Glorious Bastards



gerichtet ist, die Zukunft der Unterneh-
men in der Systemgastronomie zu si-
chern und der Branche zu der Anerken-
nung zu verhelfen, die sie verdient.”
Dariiber hinaus profitierten Verbands-
mitglieder von einer praxisnahen
branchenspezifischenBeratungin recht-
lichen Angelegenheiten, bei Personalbe-
langen sowie im Umgang mit Behorden,
Gesetzen und Verordnungen.

»Am dringlichsten sind aktuell meist
Fragen um die Auslegung von Tarifver-
tragen. Tatsdchlich besteht aber auch
viel Beratungsbedarfrund um ganz all-
tdgliche Sachen im Restaurant - etwa
wie ein Mustervertrag aussieht und wie
mit Kiindigungen oder vielleicht Ab-
mahnungen umzugehen ist“, erklart
Suchert. , Dafiir muss man keinen eige-
nen Anwalt einschalten, sondern kann
direkt mit unserer Rechtsberatung spre-

e

Seit der Eroffnung im Juni ist das Glorious Bastards
Konstanz Mitglied im BdS — und hofft auf die Mithilfe
des Verbands, um in Deutschland FuB zu fassen.

chen.” Im Mitgliederbereich des BdS-
Onlineauftritts haben die Mitglieds-
unternehmen auch direkten Zugriff auf
Muster-Arbeitsvertrdge und andere
Formulare. ,Das hilft Gastronomen,
sich auf ihr Kerngeschift zu konzen-
trieren“, betont der Geschéftsfiihrer. Ein
Service, der auch in diesem Jahr zahl-
reiche Neumitglieder anlockte - wie
etwa die Glorious Bastards.

Glorious Bastards stellt sich vor

Im Juni war es so weit: Nach vier Jahren
Planungs- und Bauzeit hat die Life-
style-Marke Glorious Bastards ihr Res-
taurant in Konstanz eingeweiht und
damit erstmals auf deutschem Boden
Gisten ihre Pforten gedffnet. In Oster-
reich unter der Salzburger Soulkitchen
Group bereits seit vielen Jahren erfolg-
reich etabliert, lockt die Location am
Bodensee auf einer Gesamtfldche von

BdS

BUNDESVERBAND
DER SYSTEM
GASTRONOMIE E.V.

2.000 Quadratmetern, verteilt auf drei
Etagen, mit mehreren Genuss-
Konzepten: Der Glorious Butcher ist ein
Eldorado fiir Junkfood-Fans, die Wert auf
Premiumqualitétlegen. An sechs Tagen
in der Woche geniefSt man dortin cooler
Wohlfiihlatmosphidre Bddam Burgers,
Wicked Waffles und Sick Stuff. Bestellt
wird an digitalen Terminals.

GroBflachiges Konzept

Auf Ebene vier weif3 das weitldufige
Hauptrestaurant Glorious Bastards mit

Gaste des Glorious Bastards genieBen in der
Rooftop Bar lassiges Boho-Ambiente, 360°-
Blick und ein trendiges kulinarisches Angebot.
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hmeichlern

Es eignet sich fiir jede Tageszeit, fiir jeden Anlass und fiir
jeden Geschmack - die Griinde fiir Fingerfood sind so vielfaltig
wie die moglichen Variationen der kleinen Kreationen selbst.

Text: Karoline Giokas e 1 % —
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it leichten Canapés lasst es
sich gut in den Tag starten,
den Hunger zur Tagesmitte

stillt eine Auswahl an schmackhaften
Wraps und Spiefichen
und die Abendveran-
staltung avanciert mit
originellen mundge-
rechten Happen zu ei-
nem kulinarischen
Event der Extraklasse.

Wenn Tradition
zum Genuss wird

Ein echter Klassiker, der

als Fingerfood immer funktioniert,
sind kleine Fleischkl6fschen. Das hat
auch Henrik Moller erkannt und wid-
met ihnen in der schwedischen Origi-
nalrezeptur gleich ein eigenes Restau-
rant-Konzept - das Mollers Kéttbullar.

,Es ist Essen fiir die Seele und zwar in

mundgerechter Portion.“ Der Inhaber
von inzwischen zwei Restaurants in
Berlin begriindet die Beliebtheit des

Volker
Beuchert,
Kirberg
Catering

Schwedenklassikers da-
mit, dass man mit dem

Bei Fingerfood
spielt die Pra-
sentation eine
tragende Rolle.
Wir nehmen hier
gerne auch
Bezug auf die
Unternehmens-
geschichte der
Kunden
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-~ Der Winter kommt und damit ,,':“ 1Py
auf saisonale und festliche Desserts

Von Gliihweinbrot bis zur Eiscreme mit Maronengeschmack reicht das winterliche Angebot.
Klassiker kommen ebenfalls zu neuen Ehren. Zeit also, die alten Kochbiicher zu studieren —
oder bei der Convenience nachzufragen. Text: Gabriele Gugetzer
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chon lange wiinschen sich viele
Gastronomen, dass ihre Géaste
den Nachtisch nicht nur als
Nachklapp sehen, sondern als gebiih-
renden Abschluss eines wunderbaren
Abends. Und in der Tat ist in letzter Zeit
das geniissliche Interesse an feinen

Franz Scholz,

Desserts gewachsen. Da machen auch
Klassiker wieder eine gute Figur.

Bei Erlenbacher setzt man beispiels-
weise auf Kirschkuchen mit Butter-
streusel. Und im frisch renovierten
Precise Resort Hafendorf Rheinsberg

Froneri Ice Cream Ambassador Frank Scholz (oben rechts) setzt im Winter auf
HeiBkalt-Variationen und serviert z. B. Chocolate-Chips-Eis mit Brownie, Schlag-
sahne und warmem Sauerkirschkompott. Das Maple-Walnuts-Eis wird mit zersto-
Benen Cantuccini und Milchschaumhaubchen (oben) zum Dessert-Erlebnis.

Impulseis haben
viele Gastronomen
im Sommer in der

foreri Truhe. Es lohnt sich

rn und sind €ln
idealer Begleiter .
zum Kaffee

an der Mecklenburgischen Seenplatte
hat der brandneue Kiichenchef Ueli
Bachofner, ein Schweizer, in diesem
Herbst/Winter Crépes Suzette neu auf
die Karte gehoben.

Wie wird’s festlich mit kleiner
Besetzung?

Und da wéren wir beim dringlichsten
Thema ... Bei Frischli hat man sich dem
DGE-Qualitdtsstandard, der die spar-
same Verwendung von Zucker fordert,
angenommen und die Rezeptur des
Bio-Griefipuddings entsprechend an-
gepasst. Der kommt jetzt auch gut mit
schlanken 1,5 Prozent Fett im Milch-
anteil und tiberschaubaren 6 Prozent
zugesetztem Zucker aus.

Neben Milchreis erweist sich der
GriefSpudding als absoluter Dauer-
brenner im Foodservice. Dank Bio-
Siegel ist er zudem ideal, um Vorgaben
fiir mehr Bio - etwa in der Gemein-
schaftsverpflegung - umsetzen zu
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Multifunktion
ist Trumpf

Was gibt’s Neues aus der Kiichen-Gerdtewelt?

Sie sind unverzichtbar, greifen sie doch den Kiichenexperten tagtaglich
unter die Arme: Thermische Gerate sind das Herzstiick einer jeden professionellen
Gastronomiekiiche. Dementsprechend hoch sind die Anforderungen an sie.
Text: Karoline Giokas

Fotos: Andrey/stock.adobe.com, Neumarker
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ombiddmpfer, Grills, Frit-
teusen & Co. tragen in der
modernen Gastrokiiche

mafigeblich dazu bei, Arbeitspro-
zesse effizient zu gestalten und die
Qualitdt der Speisen auf konstant
hohem Niveau zu halten - als
technische Assistenten sind sie
schlichtweg unverzichtbar.

Vielseitige Alleskénner

In der hektischen Umgebung einer
Restaurantkiiche ist Geschwindig-

Fassungsvermogen sorgt dieses
Multifunktionskochgerat fiir
gleichbleibend perfekte Garergeb-
nisse. Gerade in Zeiten schwer zu
besetzender Kiichenpositionen
entlastet es das Kiichenpersonal
und macht gleichzeitig andere
Kiichengeréte iiberfliissig.

Kochen, braten, frittieren oder
druckgaren - das praktische Multi-
talent erledigt all diese und weitere
Aufgaben in nur einem Gerit. Egal

J | s ANZ SCHON

WECHSELSEITIG: DANK

25 VERSCHIEDENER
WECHSELPLATTEN

tungsbodens kann sie auch grofSe
Mengen Fleisch oder Gemiise in bis
zu drei separaten Garzonen gleich-
maflig mit Rostaromen versehen.

Die verschiedenen Garzonen sind
dank wiarmeleitfahiger Spezialle-
gierung und Hochleistungsheiz-
elementen auf das Grad genau
steuerbar, auch bei niedrigen Tem-
peraturen. Das sorgt unter ande-
rem fiir bis zu 15 Prozent weniger
Bratverluste.

LASSEN SICH MIT DEM
BACKSYSTEM VON
NEUMARKER WAFFELN,
PIZZA, PANINI, DONUTS
U.V.M. IN EINEM GERAT
ZUBEREITEN.

-

GroBe Kiiche
auf kleinem Raum

ob 50 oder 500 Portionen, alles wird
auf den Punkt genau fertig. Auch
beim Anbraten lduft die Precipan
zu Hochstleistungen auf: Dank des
15 Millimeter dicken Hochleis-

keit von entscheidender Bedeu-
tung. Eine blitzschnelle Zuberei-
tung diverser Speisen verspricht
beispielsweise die Precipan von
Hobart. Mit 100 oder 150 Litern

Anspriiche auf Sterneniveau stellt
der Kolner Maximilian Lorenz
nicht nur an die Speisen, die er

HOBART

HOCHSTLEISTUNGEN
IN IHRER KUCHE |

coming soon

YES, WE COOK!
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Das Kranzbach -
Hotel-Refugium am
Fuf$ der Zugspitze

Hideaway lautet das Zauberwort. Abgeleitet von ,,to hide
away" beschreibt es ein verstecktes Refugium, einen Zu-
fluchtsort oder, wie Hoteliers gern sagen, eine ,traumhafte
Destination“. Das Kranzbach, eines von Deutschlands besten
Wellnesshotels mit einem englischen Schloss als Blickfang,
verdient sogar die Beschreibung ,,marchenhaft: Um das

Haus ranken sich namlich fantastische Geschichten
Text: Wolfgang Bublies

s stellt sich die Frage: Was hat
Edas mairchenhafte Mary Portman

House - Wahrzeichen des Hotels
Kranzbach - in der wunderbaren Berg-
landschaft von Karwendel und Wetter-
stein mit Bayerns Médrchenkonig Lud-
wig II. zu tun? Der beriihmte ,Kini“ hat
dieser Luxusherberge, die vom unabhén-
gigen Wellness-Tester Relax Guide seit
2008 durchgehend mit 4 Lilien (Bestnote
und Hochstpunktzahl) bewertet wird, ge-
wissermafSen den Weg gebahnt, indem er
dort anno dazumal eine erste Zufahrt
schuf (dazu spéter mehr).

Heute, mehr als 150 Jahre spiter, ist die
Zufahrt zum Hotel noch immer eine Be-
sonderheit, namlich eine MautstrafSe.
Ganz ohne Frage lohnen sich die 5 Euro
Straflengebiihr, um einen der schénsten
Flecken Bayerns, vielleicht der ganzen
Alpenwelt, zu erreichen. Besonders ein-
drucksvoll thront mittendrin besagtes
Mary Portman House mit Nebengeb&u-
den als Blickfang des Kranzbach, das
derzeit 137 Zimmer mit rund 240 Betten
bietet, darunter 30 besonders romanti-
sche im Schlossgebédude. Die {ibrigen Ap-
partements, zum Teil bewusst schlicht
gehalten, beeindrucken beispielsweise
mit gldsernen Edelbddern. Nicht wenige
dieser Garten- bzw. Luxuszimmer befin-
den sich quasi ,unterirdisch” sind also
von aufien kaum einsehbar.

Den Umweltschutz im Blick

Peu a peu werden die Raumlichkeiten des
Hauses renoviert, verandert und moder-
nisiert - vor allem auch mit Blick auf den
Umweltschutz. Energetische Sanierung
ist angesagt, beispielsweise neue Wege
zur Warmwasseraufbereitung. Und 2025
will man eine 6kologische Hackschnitzel-
heizanlage in Betrieb nehmen. So gese-
hen passt auch das Pradikat ,,mérchen-
haft modern” fiirs Kranzbach. Belege fiir
diese Bewertung offenbaren sich insbe-
sondere in den Zimmern des alten engli-
schen Landsitzes, wo Gidste zum Beispiel
im Bad mit einer Fufbodenheizung ver-
wohnt werden, man mit Einzel-Wasser-
hdhnen und drehbaren Lichtschaltern
aber auch des Historischen gedenkt.

Die Kranzbach-Philosophie richtet sich
bewusst an Géste, die Ruhe und Natur in

den Bergen suchen. Die Stille und die Ab-
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Der deutschen Schauspielerin und Moderatorin gelang 1999 der Durchbruch
mit ihrer Serien-Rolle als Tochter Carmen in ,,Hausmeister Krause”. Seitdem brachte
die gebiirtige Kolnerin ihre Zuschauer mit Auftritten in zahlreichen Comedy-Shows
zum Lachen. Dass sie durchaus auch ernst sein kann, bewies sie spater in ihrer
TV-Rolle als Rechtsanwaltin - sie liebt den vielfaltigen Rollentausch. Und ihre
private Leidenschaft? Gutes Essen, das sie gerne auch selbst anrichtet.
Interview: Karoline Giokas
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Die
Mass Bier
im Exklusiv-
Interview
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VORSCHAU

—— Das nidchste HOGAPAGE-Magazin erscheint am 6. November 2024

Special: Alles fiir den Gast 2024

Vom 9. bis 13. September 6ffnet die Leit-
fachmesse fiir Gastronomie und Hotel-
lerie erneut in Salzburg ihre Pforten:
die Chance, neue Kontakte zu kniipfen
und sich tiber Produktinnovationen zu
informieren!

HOGAPAGE-Jahresabo - zum Lesen oder Verschenken

lhre Abo-Vorteile:

o Liefergarantie - keine Ausgabe verpassen
o 12 Monate HOGAPAGE - fiir nur 41,40 Euro*
o Versandkostenfrei - jedes Heft frei Haus erhalten

Gastro gegen
Bestellung per Bestellformular auf www.hogapage.de/magazin/abonnieren, per Fremdenhass
E-Mail an magazin.hogapage@buhl-gruppe.de oder per Tel. +49 821 319470-700. ——— it

*Jahresabo (6 Ausgaben): 41,40 Euro pro Jahr inkl. MwSt. und Versand in
Deutschland. 51,40 Euro pro Jahr inkl. MwSt. und Versand bei Lieferung ins
EU-Ausland und 68,40 CHF pro Jahr inkl. Versand bei Lieferung in die Schweiz.
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Festlich zu Tisch

Jetzt wird Schlemmen wieder grofige-
schrieben! Géste lassen sich die kuli-
narischen Leckereien zu den Festtagen
gerne was kosten, wenn die Qualitdt
stimmt. Womit kann man als Gastro-
nom besonders beeindrucken?

Web:
Heiner Anwander
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