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EDITORIAL

Neue Wege fiir eine
bewegte Branche?

Liebe Leserinnen, liebe Leser,

mit der ersten Ausgabe des Jahres starten wir in eine spannende Zeit fiir die Hospitality-
Branche. Die Neuwahlen der Bundesregierung gleich zu Beginn werfen zahlreiche Fragen
auf: Welche Auswirkungen werden die politischen Entscheidungen auf die Gastronomie
und Hotellerie haben? Wie wird sich die Wirtschaftslage entwickeln und welche Chancen
ergeben sich wohl daraus fiir unsere Branche? Sicher ist allerdings eines: Flexibilitdt und
Innovationskraft bleiben die Erfolgsfaktoren.

Ein starkes Zeichen fiir den Optimismus der Branche setzte bereits die HOGA-Connect in
Niirnberg. Die von HOGAPAGE initiierte Karrieremesse erwies sich als voller Erfolg: Hoch-
karatige Aussteller, motivierte Fachkréfte und inspirierende Gesprédche zeigten, dass der
Arbeitsmarkt in der Hospitality weiter in Bewegung ist. Der personliche Austausch bleibt
dabei essenziell - sowohl fiir Arbeitgeber als auch fiir Talente, die ihren néchsten Karriere-
schritt planen.

Besonders erfreulich war die Vielfalt der vertretenen Unternehmen, die einmal mehr die
Bandbreite und die Innovationskraft der Branche unter Beweis stellte. Von familiengefiihrten
Betrieben bis hin zu international agierenden Hotelketten - die Messe bot fiir unter-
schiedlichste Akteure eine Plattform, um sich zu vernetzen und neue Impulse zu gewinnen.

Mit Blick nach vorn steht bereits das néchste grofie Branchenevent an: die Internorga in
Hamburg. Als zentraler Treffpunkt fiir Gastronomie, Hotellerie und Aufder-Haus-Markt
bietet die Messe auch in diesem Jahr spannende Einblicke in Trends, Innovationen und
neue Geschéftsmodelle. Welche Konzepte setzen sich durch? Welche technologischen Ent-
wicklungen erleichtern den Arbeitsalltag? Und welche Visionen werden Realitdt? Wir sind
gespannt und freuen uns auf den Austausch mit Ihnen!

Herzlichst

Karolinte Giokas
Chefredakteurin

Traditionsmarke der Profis

Matthias Gfrorer
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Die Forderungen
der Gastwelt

Was die Branche von der neuen Bundesregierung erwartet

Deutschland hat gewahlt. Die Erwartungen an die neue Bundesregierung sind hoch — welche
Wahlversprechen werden umgesetzt, welche nicht? Das Gastgewerbe wurde von der letztlich
gescheiterten ,,Ampel* enttauscht, die ihre Zusicherung, dass die Sieben-Prozent-Steuer auf
Speisen bleibt, nicht gehalten hat. Doch das ist Geschichte. Jetzt geht es darum, dass die
neue Regierung der Gastro-Branche mehr Gehor schenkt. Diese hat ihre Forderungen
friihzeitig klar formuliert, wie auch unsere HOGAPAGE-Umfrage verdeutlicht.
Text: Wolfgang Bublies

Wer immer guten Kaffee machen will,
000 ; .
000 braucht auch immer gutes Wasser.
4 Das intelligente PURITY C iQ Filtersystem
gleicht schwankende Wasserqualitaten

aus - fur den perfekten Kaffeegenuss.
Turn on the taste.

Besuchen Sie uns!

Klasse Kaﬁfee’P‘
JederzE N NN
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Das Wichtigste zur
Internorga 2025

Termin:

Fr., 14. Miarz, bis Di., 18. Mérz
Offnungszeiten:

Téglich 10 bis 18 Uhr

.‘ B Veranstalter:

Hamburg Messe

Ticketpreise:

Tagesticket: 49 €
Dauerticket: 79 €

Tagesticket Fachschiiler: 24 €




Hamburg wird zum Zentrum der
Gastronomie-Welt

Vom 14. bis 18. Marz 2025 verwandelt sich Hamburg in
den Treffpunkt der internationalen Gastro- und Hotelbran-
che. Die Internorga, die als wichtigste Fachmesse fiir den
AuBer-Haus-Markt gilt, prasentiert innovative Konzepte,
neue Technologien und visionare Trends. Unter dem Motto
»Wo Trends laufen lernen* bietet die Messe eine Plattform
fiir Inspiration, Networking und Geschaftsimpulse.
Text: Karoline Giokas

ahr fiir Jahr gibt die Internorga

Impulse fiir die Zukunft der Gas-

tronomie und Hotellerie. Auch
2025 setzt die Leitmesse neue Maf3-
stdbe: Digitale Innovationen, nach-
haltige Konzepte und verdnderte
Konsumgewohnheiten stehen im
Fokus. Von KI-gestiitzten Prozessen
bis zu nachhaltigen Verpackungen:
Die Messe zeigt Entwicklungen, die
die Branche in den kommenden Jah-
ren prigen werden. Neben etablier-
ten Ausstellern und aufstrebenden
Start-ups erwarten die Besucher
spannende Branchenwettbewerbe
und ein vielseitiges Rahmenpro-
gramm mit Vortragen und zahlrei-
chen Plattformen fiirs Networking.

»Der personliche Austausch zu neu-
en Produkten und den wichtigsten
Themen, die die Fachwelt bewegen,
spannende Events auf der Messe
und Hamburg als Gastro-Hotspot
schaffen einen unvergleichlichen
Mehrwert fiir alle Teilnehmer”, so
Matthias Balz, Director Internorga.

Innovationen auf der Biihne

Ein besonderes Highlight der Inter-
norga ist auch in diesem Jahr die
Open Stage, eine Plattform fiir Ex-
pertenvortrage, Diskussionsrunden
und Live-Prasentationen. Hier kon-
nen Besucher tief in aktuelle Themen
eintauchen und sich mit Branchen-
experten austauschen. Von der Digi-
talisierung in der Gastronomie iiber
Strategien zur Mitarbeitergewin-
nung und -bindung, von innovati-
ven, nachhaltigen Lieferketten bis
hin zu neuen kulinarischen Trends:
Dies sind nur einige der vielen Top-
Themen, zu denen wertvolle Einbli-
cke und praxisnahe Losungen pra-
sentiert werden.

Start-ups im Rampenlicht

Innovative Food-Konzepte und krea-
tive Griinder stehen beim ,What the
Food! - by foodlab!“ im Mittelpunkt.
In direkter Nachbarschaft zur New-
comers Area kommen hier die Bei-
Null-Anfénger, Greenhorns und
Rookies zu Wort, liefern Impulse und




AROUND THE WORLD

~ Portugal
jenseits von
Pasteis

Wie sich das Land zum Mekka fiir Foodliebhaber entwickelt

So lange ist es nicht her, dass Portugal arm und Lissabon abgerockt war. Dann
entdeckten Auslander, dass sich fiir kleines Geld erstaunliche Immobilien erwerben
lieBen, ob am idyllischen Sandstrand oder in der atmospharischen Altstadt. Dann kam der
Massentourismus. Dann der Ubertourismus. Und jetzt? Erstaunlich, wie sich dieses
patente, wunderbare Land gerade wieder neu erfindet. Natiirlich spielt die Kulinarik dakei

eine groBe Rolle. Text: Gabriele Gugetzer " ST
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HOGA-Connect
bringt die Branche

zusaminen

Networking, Karrierechancen und Innovation
- die einzigartige Karrieremesse setzt neue

Mafsstiabe

Die Jobmesse HOGA-Connect in Niirnberg begeistert Teilnehmer und Aus-
steller gleichermaBen und bietet vielfaltige Chancen fiir die Hotellerie- und
Gastronomiebranche. Text: Karoline Giokas

s war ein grandioser
Jahresauftakt: Am 14.
Januar 2025 fand als

integraler Bestandteil der
HOGA Niirnberg in bereits
zweiter Auflage die Karriere-
messe HOGA-Connect statt.
Das herausragende Event
der Hospitality-Branche bot
erneut eine einzigartige
Plattform fiir den Austausch
zwischen Arbeitgebern und

Arbeitssuchenden. Die Ver-
anstaltung, prasentiert von
HOGAPAGE, zog zahlreiche
Besucher an und konnte mit
einem innovativen Konzept
iiberzeugen.

Ein beispielloses Messe-
konzept

Die HOGA-Connect hebtsich
durch ihr besonderes For-
mat von anderen Karriere-

messen ab. Als spezialisierte
Jobmesse fiir die Hotellerie-
und Gastronomiebranche
bietet sie eine bisher einzig-
artige Plattform fiir den di-
rekten Austausch zwischen
Arbeitgebern und potenziel-
len Fachkriften. Unterneh-
men aus Hotellerie, Gastro-
nomie und Gemeinschafts-
verpflegung prasentierten
sich in einer offenen und

einladenden, dem personli-
chen Austausch férderlichen
Atmosphire. Besucher hat-
ten die Moglichkeit, interes-
sante Arbeitgeber hautnah
zu erleben und wertvolle
Kontakte zu kniipfen.

Ein wesentlicher Unter-
schied zu herkémmlichen
Jobmessen ist die ziel-
gerichtete Ausrichtung auf

die Hospitality-Branche.
Viele Teilnehmer hoben her-
vor, dass es bislang kaum
vergleichbare Formate gibt,
die sich ausschliefSlich auf
die Bediirfnisse und Heraus-
forderungen dieser spezifi-
schen Branche konzentrie-
ren. Durch mafigeschnei-
derte Angebote und eine
praxisnahe Présentation der
Unternehmen wird sowohl

Rolf Wernicke, General
Manager Steigenberger
Hotel Der Sonnenhof

Die Karrieremesse bietet
uns eine hervorragende
Plattform, um motivierte
Talente fiir unser Hotel
Zu gewinnen

fiir Arbeitgeber als auch fiir
Bewerber ein echter Mehr-
wert geschaffen.

Erfolgreiche Premiere
und positive Resonanz

Bereits bei ihrer Premiere
am 4. Méarz 2024 in Bad
Worishofen konnte die
HOGA-Connect nicht nur
die Aussteller, sondern auch
Besucher begeistern. Unter-

Sicher kennzeichnen,
effizient arbeiten.

Meto: lhre Losung fur
Lebensmittelkenn-
zeichnung.

« HACCP &
LMIV-konform

+ Optimal fiir
Gastronomie &
Retail

 Effizient,

rechtssicher,
benutzerfreundlich

Perfekt fiir Kiiche, Theke

www.meto.com



MANAGEMENT & MARKETING

Karrieretorderung
in der Hotellerie

Verbandsarbeit 6ffnet Tiiren fiir junge Flihrungskrifte

Erfolgreiche Netzwerke, innovative Weiterbildung und internationale Perspektiven: Experten geben
Einblicke in den Mehrwert von Verbanden fiir den Branchennachwuchs. Text: Karoline Giokas
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as Gastgewerbe steht vor viel-
D faltigen Herausforderungen:

Digitalisierung, Nachhaltigkeit
und der Fachkriftemangel verlangen
nach innovativen Lésungen. Gerade
junge Fiihrungskréfte, ob im elterlichen
Betrieb oder als Management-Trainees
grofSer Hotelgruppen, miissen sich stra-
tegisch vernetzen und weiterbilden, um
den stdndig wachsenden Anspriichen
gerecht zu werden.

Beim Hoteliers Edge von Rational spra-
chen Jiirgen Gangl, 1. Vorsitzender der
Hoteldirektorenvereinigung Deutsch-
land (HDV) und General Manager im
ParkInn by Radisson Berlin Alexander-
platz, sowie David Schad vom 25hours
Hotel Indre By in Kopenhagen dariiber,
wie die aktive Verbandsarbeit nicht nur
den Austausch mit erfahrenen Bran-
chenkollegen ermdglicht, sondern zu-
dem auch konkrete
Karrierechancen er-

offnet. ’ ’

»Rational tragt aus
meiner Sicht eine
enorme Verantwor-
tung fiir die Branche.
Wir sind eng mit den
Machern der Hospi-
tality verkniipft und
miissen daher in
Multikrisenzeiten
fiireinander einste-
hen. Das tun wir als
Unternehmen nicht
nur, indem wir der
nachsten Generation an Entscheidern,
die Werkzeuge an die Hand geben, um
krisenresilienter zu werden, sondern
auch, indem wir The Hoteliers Edge vor
zwei Jahren entworfen haben, erklart
André Klode-Purat von Rational. ,Hier
wollen wir neben den Inhalten, die die
Hotelfachschulen in der DACH-Region
vermitteln, echten Content aus der
Praxis liefern. Wir bringen grofiartige
Speaker und Trainer zusammen und
bieten ambitionierten Jungmanagern
und Studenten maximalen Wissens-
transfer.”

Netzwerke als Karrieresprungbrett

Fiir Jiirgen Gangl sind Netzwerke ,in
unserer Branche ein unschitzbares

Auch wenn ich im
Ausland arbeite, er-
moglicht mir die HDV,
am Puls der Branche
zu bleiben — Kontakte
und Wissen sind so
grenzenlos wie meine
Ambitionen

Gut“. Durch den direkten Austausch
zwischen erfahrenen Experten und jun-
gen Talenten kénnen praxisnahe Ein-
blicke in die Herausforderungen und
Chancen der Hotellerie gewonnen wer-
den. Die HDV fungiert dabei als Platt-
form, die verschiedene Generationen
zusammenbringt - ein entscheidender
Faktor, um Fehler zu vermeiden und
sich gezielt weiterzuentwickeln.

David Schad bestitigt diesen Gedan-
kengang aus seiner Perspektive als jun-
ge Fiihrungskraft, die auch internatio-
nal titig ist. Durch die Mitgliedschaftin
der HDV hat er Zugang zu einem Netz-
werk erhalten, das ihm nicht nur lokale,
sondern auch internationale Karriere-
chancen ertffnet. ,Gerade wenn man
im Ausland tétig ist, hilft einem der Ver-
band, am Puls der Branche zu bleiben
und Kontakte in Deutschland nicht zu

verlieren”, betont

David Schad, GM Schad.

25hours Hotel Indre

By in Kopenhagen Angebote der
HDV fiir den
Nachwuchs

Die HDV bietet eine
Vielzahl an Forma-
ten, die speziell auf
die Bediirfnisse jun-
ger Hoteliers zuge-
schnitten sind. Ne-
ben den traditionel-
len Jahrestagungen
- Friithjahrs- und
Herbstveranstaltun-
gen, die aktuelle The-
men wie Digitalisierung, Cybersicher-
heit oder Nachhaltigkeitsstrategien
aufgreifen - gibt es die Junior-Mitglied-
schaft, das Hospitality Future Network
sowie Auszeichnungen wie den Deut-
schen Hotelnachwuchs-Preis (DHNP).

»,Unsere Formate bieten jungen Talen-
ten nicht nur die Moglichkeit, sich fach-
lich weiterzubilden, sondern auch aktiv
an der Gestaltung der Branche mitzu-
wirken®, erldutert Jiirgen Gangl. ,Dabei
profitieren nicht nur die Nachwuchs-
kréfte, sondern auch die erfahrenen
Mitglieder lernen kontinuierlich von
den frischen Ideen und Perspektiven.”

Das Engagement in solchen Veranstal-
tungen ermoglicht es den jungen Fiih-

David Schad (0.) und Jiirgen Gangl
sprachen auf dem Hoteliers Edge tiber
Verbande und die Bedeutung des
Nachwuchses fiir ihre Arbeit.




BdS-Ausbildertreffen zeigt, wie moderne Fiihrungsmethoden
die Generation Z in der Ausbildung motivieren und binden

Beim Ausbildertreffen des Bundesverbands der Systemgastronomie e. V. (BdS) in Miinchen diskutierten
Experten und Ausbildungsverantwortliche aktuelle Herausforderungen in der Ausbildung der Generation Z.
Workshopleiterin Birgit Hochwind lieferte wertvolle Impulse fiir eine erfolgreiche Fiihrung. Dabei wurde
deutlich: Flexibilitat, Sinnstiftung und eine wertschatzende Kommunikation sind
zentrale Erfolgsfaktoren. Text: Karoline Giokas

und 40 Ausbildungsverant-
R wortliche, Berufsschullehrer

und Vertreter der IHK aus ganz
Deutschland trafen sich vergangenen
Herbstim Miinchner Kiinstlerhaus, um
sich mit den Erwartungen und Werten
der jungen Azubi-Generation ausein-
anderzusetzen. Schon der Auftakt des
Ausbilderworkshops, zu dem der Bun-

50 HOGAPAGE 1-2/2025

desverband der Systemgastronomie
einmal jdhrlich einlddt, machte
deutlich, dass es keine einfache Auf-
gabe ist, diese Generation fiir eine Aus-
bildung in Gastronomie und System-
gastronomie zu begeistern. , Die Gene-
ration Z stellt Zufriedenheit tiber
Karriereziele und sucht Sinnhaftigkeit
in ihrem Beruf“ erlduterte Birgit

Hochwind, die den Workshop leitete.
Génzlich neu sind Konflikte zwischen
den Generationen keineswegs. Das
Phianomen beklagte bereits Aristoteles
mit dem Wortlaut ,,unverantwortliche
Jugend®. Jedoch: Die heutige Genera-
tion Z unterscheidet sich in zentralen
Punkten von den fritheren Jahrgéngen.
Essenziell sind fiir sie Themen wie

Fotos: Tasneem Hpeopleimages/stock.adobe.com, BdS



Nachhaltigkeit, Work-Life-Balance und
ein wertschitzendes Arbeitsumfeld.

Ein Quiz und interaktive Gruppen-
iibungen sollten den Workshop-Teil-
nehmern dabei helfen, die verschiede-
nen Generationen von den Baby-
boomern bis zur Generation Alpha

Schubladendenken ist

schwierig, dafiir mischen zu
viele Generationen mit

Brigit Hochwind

richtig einzuordnen sowie ihre Be-
sonderheiten spielerisch kennenzuler-
nen. Ein lebendiger Austausch war
dabei vorprogrammiert, da die Teil-
nehmer selbst den verschiedensten
Generationen angehorten.

Fiihrung mit Fingerspitzengefiihl:
Feedback als zentrales Element

Ein Schwerpunkt des Workshops lag auf
dem richtigen Umgang mit Feedback.
Laut Birgit Hochwind ist es die Genera-
tion Z gewohnt, in sozialen Medien stan-
dige Bestétigung zu erhalten. Dies fithre
dazu, dass sie einerseits nach Lob und

Anerkennung suche, andererseits aber
nur schwer Kritik annehmen konne.

Mithilfe des sogenannten Johari-Fens-
ters wurde analysiert, wie Feedback so
gegeben werden kann, dass es die Azubis
nicht demotiviert, sondern fordert. Hier-
bei sind Ich-Botschaften, konkrete
Beispiele und wertschitzende Kommu-
nikation besonders wichtig. , Es geht
darum, Verhalten zu kritisieren, nicht
die Person”, betonte Hochwind.

Auch die WWW-Methode (Wahrneh-
mung, Wirkung, Wunsch) wurde als
effektives Instrument vorgestellt. Ein Rat
der Kursleiterin: ,Die Vorbereitung auf
ein Kritikgesprach ist bereits enorm
wichtig. Machen Sie sich im Vorfeld
Gedanken, was genau Sie stort, und

I

Traditioneller
Betandteil des
Ausbilderworkshops
ist ein geselliges
Beisammensein in
gastronomischem
Rahmen.

Bds>

BUNDESVERBAND
DER SYSTEM

GASTRONOMIE E.V.

fiihren Sie ein geeignetes Beispiel an.
Seien Sie sich dessen bewusst, welche
Botschaft Sie vermitteln mdéchten.
Wichtig ist aber auch, einen vertrauens-
vollen, geschiitzten Rahmen fiir das
Gesprach zu schaffen, in dem sich alle
Beteiligten wohlfiithlen.“ Ziel sei
es schliefSlich, gemeinsam mit
den Auszubildenden an Ldésungen
zu arbeiten und sie aktivin den Prozess
einzubeziehen.

. Dr. Jan Ullmann ging in seinem Impulsvortrag
darauf ein, wie sich ChatGPT & Co. sinnvoll in der

Ausbildung einsetzen lassen.
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2025
“dem Teller

Was Gastronomen und Géste begeistert

(und was nicht)

Texturen und Sauerteig, Teeparties und Wasserlinsen, Gasthauser und
nachhaltige Michelinsterne ... das sind Themen, die an Fahrt aufnehmen. Bei der
veganen Kiiche scheinen die Grenzen des Gasteinteresses erreicht. Oder doch nicht?
Der wichtigste Trend bleibt, zu wissen, was die Gaste wollen: Sie wollen eine schone
Zeit bei gutem Preis-Leistungs-Verhaltnis. Text: Gabriele Gugetzer

ieses Jahr rithren wir bei der
D Trendvorhersage nichtim Kaf-

feesatz, sondern lesen in Tee-
bléttern. Zu Tee spéter mehr, zur Pro-
blematik von Trends hier gleich etwas:
Uber wenig sind Profis aktuell so ge-
teilter Meinung wie iiber die Zukunft
der veganen Kiiche. Die Bandbreite
reicht von Daniel Kluge von den Res-
taurants der Autostadt in Wolfsburg
(siehe Drei Fragen an ...), der ein weiter-
hin steigendes Interesse an pflanzen-
basierter Erndhrung verzeichnet, bis
zu Nikodemus Berger vom Sterner
Bonvivant in Berlin, der beobachtet,

dass sich ,Fleisch als Lebensmittel
wieder in den Vordergrund drangt“. In
Miinchen hat das einst vegane Green
Beetle von Erfolgspatron Michael Kéfer
nun auch Fleisch auf der Karte. Und
nebenbei: Das aktuelle Kochbuch von
Paul Ivic (bei Dorling Kindersley) heifst
»Vegetarisch“ und ist klasse.

Nicht nur fiir Brot:
Sauerteig

Nudeln aus der Toskana, Knabberstan-
gel aus New York, ein Brotrestaurantin
Kassel ... Pincinelle werden aus Brot-
teigresten wortwortlich im Handum-

drehen zu Minikabeln gedreht - super-
trendig als Cucina Povera zu verkau-
fen. Mit Tomatensauce, dann f4llt die
gewohnungsbediirftige Form nicht so
auf. Fingerdicke, verstaubt schme-
ckende Grissini mag keiner, aber in
New York sind sie aus Sauerteig, diinn
und herzhaft - ein Renner. Im Restau-
rant Kredo, etwas aufSerhalb von Got-
tingen, gibt’s ,Handwerkskiiche, wie
Kiichenchef Timo Zutz betont. Und
Sauerteigbrot. Das kommt aus der
hauseigenen Béckerei unterhalb des
Restaurants und ist iiberdies ein scho-
ner Mitnahmeartikel.

EINFACH
VORBE|-
KOMMEN!

Bereit das leckerste
Pommes-Geheimnis zu liften?

Besuche uns einfach bei der Internorga 2025 vom 14. bis 18. Marz in Halle A1, Stand 429!







SiifSe Trends
fuir heifse Tage

Desserts und Eis als Sommer-Highlight

Sommer, Sonne, siiBe Verfitlhrung: Die Dessert- und Eis-Trends 2025 bringen
frische Ideen in die Gastronomie. Welche Kreationen locken Gaste an und wie
konnen Gastronomen mit kreativen Konzepten begeistern?

ie Dessertwelt ver-
andert sich - und
das in rasantem

Tempo. Géste suchen nicht
nur nach siifien Geniissen,
sondern auch nach hoch-
wertigen, nachhaltigen und
iiberraschenden Kreatio-
nen. Die Trends fiir 2025
zeigen eine deutliche
Entwicklung hin zu natiir-
lichen Zutaten, neuen Ge-
schmackskombinationen
und besonderen Prédsentati-
onen.

Green Cuisine

Pflanzenbasiertist nicht mehr
nur im Veganuary ein Hype.
Im Restaurant Kesslers Wal-
sereck im Osterreichischen
Naturhotel Chesa Valisa kom-
biniert man die vegane Kiiche
mit ayurvedischen Einfliis-
sen. Aufgetischt wird hier als

Text: Karoline Giokas

Meniiabschluss ein SiifSkar-
toffelbrownie mit Vanilleeis
und Himbeeren. ,Fiir die
Change-Maker-Hotels ist der
Veganuary mehr als ein

trend

Trend. Erist eine wertvolle Ge-
legenheit, Gédsten zu zeigen,
wie vielfiltig, kreativ und vor
allem genussvoll vegane Kii-
che seinkann, so die Griinder

Julia Komp und Anne Kern vom Sahila in

Kéln lassen sich bei ihren Pre-Desserts

und siiBen Abschliissen von der mannig-
faltigen Landerkiiche inspirieren.

Offeneis bietet
tolle Variations-
Frank schoz, MOglichkeiten.
Froneri - Gerade ist Affo-
gato ein Riesen-

Petra Percher und Robert
Kropf. Creative Head Chef Par-
vin Razavi, eine der besten
Ko6chinnen Osterreichs, be-
geistertsoin ihrem Restaurant
,&flora“ im Wiener
Hotel Gilbert mit einer
Vorliebe fiir orientali-
sche Gewlirze, zaubert
z. B. einen dekonstru-
ierten Cheesecake und
verwendet dafiir Ka-
daifi-Teig - ein knusp-
riger Nudelteig aus
dem orientalischen
Raum - als crunchy Boden.

Dazu kommen eingelegte Phy-
salis und ein Brombeer-Shiso-
Eis. Die Shiso-Pflanzen kom-
menvom eigenen Dachgarten.

oF ¢ Joa

inspiring food.

DIE WELT DER
KULINARIK.



TECHNIK & EQUIPMENT
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Auflenbereiche im Wandel - so gelingt die
perfekte Gestaltung der Freiluftflichen

Terrassenmobel werden immer wohnlicher und verbinden Asthetik mit
Funktionalitat. Wer in eine stilvolle und gemiitliche Gestaltung investiert,
begeistert seine Gaste — und belohnt sich friiher oder spater auch

wirtschaftlich. Text: Sebastian Biitow
- 70 HOGAPAGE 1-2/2025
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llkommenskultur wird im Euro-

pdaischen Hof Heidelberg grof3-

geschrieben - sie ist gelebte Philo-
sophie. Seit 1865 empfdangt das familien-
gefithrte Hotel Géste aus aller Welt. Heute
steht Dr. Caroline von Kretschmann an der
Spitze des Unternehmens und setzt auf eine
empathische und werteorientierte Unterneh-
menskultur, die Mitarbeiter wie Giste glei-
chermaflen spiiren.

,2unsere Mission ist es, einen Ort zu schaffen,
an dem Menschen gliickliche Momente er-
leben®, erklart die Geschiftsfithrerin. Die
personliche Note zeigt sich im Detail: offene
Tiiren in der Chefetage, ein herzliches Mit-
einander und ein Service, der weit tiber das
Ubliche hinausgeht.

Diese Haltung macht sich in der grofien Zahl
an Stammgdsten bemerkbar. Viele Besucher
kommen seit Jahrzehnten immer wieder in
das Hotel und fiithlen sich hier wie im zweiten
Zuhause. ,Besonders in Zeiten zunehmender
Schnelllebigkeit und Digitalisierung schitzen
es Géste, einen Ort zu haben, an dem sie per-

Das traditionsreiche 5-Sterne-Hotel ist seit 160 Jahren in Familienhand,
vor allem aber ist es ein Ort, an dem sich Gaste sofort wohl fiihlen. Seit
vier Generationen fiihrt Familie von Kretschmann dieses Haus mit einem
ganz klaren Ziel: Gasten ein zweites Zuhause voller Herzlichkeit bieten.
Geschaftsfiihrerin Dr. Caroline von Kretschmann spricht {iber das einzig-
artige Konzept, das Zusammenspiel von Tradition und Moderne sowie iiber
die Herausforderungen und Chancen eines Spitzenhotels in privater Hand.
Text: Karoline Giokas

, gy

3undschaft
ssache wird

” 2 7'//,/ =
118

Der Europdische Hof Heidelberg -
ein Traditionsunternehmen mit Vision

—

sonliche Betreuung und echte Begegnungen
erleben konnen, fiigt die Chefin an.

Generationswechsel mit
Tradition und Weitblick

Die Ubergabe von Ernst-Friedrich und Sylvia
von Kretschmann an ihre Tochter Caroline ist
ein Paradebeispiel fiir gelungene familienge-
fiihrte Nachfolgeregelung. Nach Jahrzehnten
des engagierten Wirkens haben Ernst-Fried-
rich und Sylvia von Kretschmann Schritt fiir
Schritt viele Bereiche des operativen Ge-
schéfts ab- und ihrer Tochter 2013 offiziell die
Geschaftsfithrung iibergeben. Der Vater ist
seit 2013 Geschéftsfiihrer der Immobilien-
und Pachtgesellschaft, die neben der Hotel-
immobilie 48 Gewerbeeinheiten und die
offentliche Tiefgarage mit 200 Stellplédtzen
verwaltet. Die Mutter ist neben Caroline von
Kretschmann weiterhin Geschéftsfiihrerin
der operativen Betriebsgesellschaft und tragt
wesentlich zur Seele des Hauses bei.

Caroline von Kretschmann sieht ihre Eltern
nach wie vor als eine tragende Sdule des Euro-
pdischen Hofs und macht deutlich: ,Meine




... Judit onberger

,Das Wichtigste ist ein bequemes Bett"

Judith Altenberger, Jahrgang 1996, ist eine aufstrebende Schauspielerin aus
Osterreich, die mit beeindruckenden Leistungen auf sich aufmerksam macht.
Aufgewachsen auf einem Bauernhof, entwickelte sie friih eine Leidenschaft fiir
Musik, Tanz und Schauspiel. Ein Meilenstein ihrer noch jungen Karriere war der
Kinofilm ,,Breaking the Ice" (2022). lhre groBe Schwester ist Verena Altenberger,
x-fach ausgezeichnet und vielleicht Osterreichs derzeit groBter weiblicher Filmstar.
Judith Altenberger hat sich eine eigenstandige Karriere aufgebaut und beeindruckt
immer wieder mit ihrer Natiirlichkeit und Vielseitigkeit.

Interview: Sebastian Blitow

Foto: picture alliance /Thomas Ramstorfer /First Look /picturedesk.com
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HOGAPAGE

MARKTPLATZ

Fluhrer: Speisekarten zum Fiihlen

Zum Saisonbeginn Frithjahr/Sommer
2025 legt Fluhrer Speisekarten beson-
deren Wert auf Haptisches, wie die Ma-
terialien der Serie ,Structure Line“ mit
ihren Stein-, Leinen- und Hammer-
schlag-Optiken bis hin zu recyceltem
Leder zeigen. Das harmonisch abge-
stimmte AufSen- und Innenleben der
Speise- und Getrankekarten rundet das
visuelle Erlebnis fiir Gaste ab. Samtli-
che Speisekarten des Herstellers wer-
den in Handarbeit, auch in kleinen
Mengen, in der hauseigenen Manufak-
tur gefertigt.

Geberit: Minimalistisch-schlan-
kes Design fiir das Hotelbad

\

“\, Mit Einfiihrung der neuen Betiti-
,/ gungsplatte Sigma40 erweitert Ge-
" berit zum Jahresstart sein Sorti-
ment. In der neuen Designlinie
stehen Betdtigungsplatten im
Square- und Round-Format zur
Auswahl. IThr flaches Slimdesign in
einem neuen Widescreen-Format
unterstreicht die reduzierte Asthetik
im Hotelbad. Die neuen Armaturen
iiberzeugen zudem mit einer reini-
gungsfreundlichen Oberfldche. Er-
haltlich ist die neue Designlinie ab

’

/ e April 2025, als Metallvariante in den
Farben Edelstahl gebiirstet, mes-
singfarben, Rotgold und Schwarz-
chrom, in der Glasvariante in den
Tonen Weifs, Sandgrau, Lava und
Schwarz.

Develey: Vielseitiger Geschmacksbooster

Das Onion Relish von Develey Food Service bringtzum
Friithlingsstart neue Geschmackserlebnisse in die Pro-
fikiichen. Mitkaramellisierten Zwiebeln, Aceto Balsa-
mico di Modena g.g.A. und einer angenehmen Siifle
setzt die ,,Zwiebel-Marmelade“ neue geschmackliche
Akzente. Sie passt zu Burgern und Sandwiches, als
raffinierte Beilage zu Késeplatten oder als siif3-wiir-
ziges Glazing fiir Gegrilltes - und ist damit nicht nur
besonders vielseitig, sondern spart zugleich wertvolle
Zeitin der Kiiche.

Biirger: Kleine Stars fiir Geschmackshighlights

T Knodelspezialist Biirger setzt bei seinen
Produktneuheiten gezielt auf die Trends
zu pflanzenbetonten, abwechslungsrei-
chen und optisch ansprechenden Gerich-
ten. Die kleinen, zarten Mini-Gnocchi mit
Kiirbis begeistern mit ihrem satten Oran-
gein Bowls, als vielseitige Pfanneneinlage
oder als frische Ergdnzung zu Salaten. Die
fein abgestimmte Rezeptur aus Kiirbis
und Karotte sorgt fiir eine angenehme
Siifde und eine herrlich weiche Konsis-
tenz. Die veganen Mini-Semmelkndédel
mit Kichererbsen vereinen traditionelle
Rezepturen mit orientalischem Flair.
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Hellma: Von der Nuss bis zum Knacke Milram:

Der Niirnberger Portionsartikelspezialist riistet sein Wiirzige Quarkspezialitaten
Sortiment auf. Ob gesalzen, ungesalzen oder spicy -
mit den Noynuts kommen Nuss-Liebhaber ab sofort
aufihre Kosten. Die verschiedenen Nuss-Mischungen
gibtes als Sachets sowie als kleine oder grofSe Dosen.
Sie eignen sich damit fiir die verschiedensten Anwen-
SEA SALT MIX dungsmoglichkeiten. Neu sind auch die zwei Wasa-

et Sorten Sesam & Vollkorn sowie Milch & Joghurt. Die
einzeln verpackten Knédckebrot-Spezialitdten sind
nichtnur fiir Géste, die esmorgens eilighaben, perfekt,

SUITABLE FOR
RICHIN St

um in den Tag zu starten.

Bridor: Kreative Gebackraffinesse

In Zusammenarbeit mit dem weltberithmten Pa-
tissier Pierre Hermé bringt Bridor jetzt Produkte
auf den Markt, die handwerkliche Perfektion mit
auflergewohnlichen Geschmackskreationen ver-
binden. Neu ist beispielsweise das Geb&ck Rasp-
berry Lychee Signature, das die exotische Siifse
von Lychees mit der natiirlichen Sdure von Him-
beeren kombiniert. Ein weicher Kern aus Mandel-
paste, umhiillt von einem hauchdiinnen bretoni-
schen Butterteig, wird durch gehackte Mandeln
fiir einen spannenden Texturkontrast ergénzt.
Das Lemon Sensation begeistert mit intensivem
Zitronengenuss und einer zarten Fiillung aus Zi-
tronencreme, Mandelpaste und kandierten Zit-
ronenstiickchen.

WMF: Stilvoller Look fiirs Biifett

Hoteliers und Gastronomen, die am Biifett ein Statement setzen
mochten, sollten einen Blick aufdas Biifett-System Quadro von WMF
Professional in edlem Schwarz werfen. Zusdtzliche Highlights bei
der Speisenprésentation setzt die Gusseisen-Serie WMF Flavour, die
mit geradlinigem Design in Kombination mit handwerklicher Ferti-
gunghohen dsthetischen und funktionalen Anspriichen gerechtwird.
Schwarz sorgt dabei fiir Kontraste, steht fiir Exklusivitdt und ersetzt
auf Wunsch bei WMF Professional auf dem Biifett das klassische
Cromargan - ohne Kompromisse bei der Qualitdt. Denn die schwar-
ze Pulverbeschichtungist sehr widerstandsfahig gegen Kratzer, Ab-
platzungen und Korrosion, was zu einer langen Lebensdauer fiihrt.

Drei neue wiirzige Quarkspezialitdten
bereichern ab Marz 2025 das Sorti-
ment von Milram. Mit den einfach zu
handhabenden Quarksorten konnen
Klassiker ebenso umgesetzt werden
wie neue Trendgerichte - zum Beispiel
aus der vegetarischen und proteinrei-
chen Kiiche. Die Produkte eignen sich
optimal als Begleitung zur Ofenkartof-
fel, als Dip zu Fleisch oder Gemdiise
oder als Komponente fiir Bowls und
Wraps. Rezeptinspirationen zeigen
Heiko Antoniewicz und Sascha Wen-
deroth - vom Mini-Rosti mit Paprika-
quark bis hin zu Apfel-Sellerie-Brus-
chetta mit Friihlingsquark.

Avus: Einfach rauslaufen
und bezahlen

Mit Pay Easy aus der smart-cap
Serie definiert Avus Gastro den
Self-Checkoutprozess fiir Be-
triebsrestaurants, Kantinen
und Mensen jetzt ganzneu. Der
klassische Kassiervorgang ent-
fallt. Wahrend der Gastbeiden
bisherigen Vertrauenskassen
bestimmte Aktionen lernen
und ausfithren muss, kann der Gast mit Pay Easy
einfachim , Flowbleiben®, d. h. Giste bezahlen dank
des 100 % beriihrungslosen Systems einfach im Vor-
beigehen beim Verlassen des Ausgabebereichs,
ohne selbst aktiv zu werden. Neben den Geschirr-

teilen wird auch eine verschliisselte Datenkarte
ausgelesen, die als Bezahlmedium verwendet wird.
Trotzdem erfiillt das System alle DSGVO-Anforde-
rungen, denn Pay Easy kennt weder personenbezo-
gene Daten noch braucht es Fotos, um die Speisen
aufden Tabletts der Géste zu erkennen.
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Das nidchste HOGAPAGE-Magazin erscheint am 12. Mai 2025

GroBe Erwartungen

HOGAPAGE direkt vor Ortin Berlin:
Welche Forderungen wollen die neuen
Fraktionen im Bundestag fiir die
Gastgeberbranche in den kommenden
Jahren umsetzen? Politiker stehen
Rede und Antwort.
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