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EDITORIAL

Mit starkem
Riickenwind voran

Liebe Leserinnen, liebe Leser,

endlich Bewegung: Nach langem Warten hat Deutschland eine neue Regierung - und damit
neue Chancen, auch fiir die Hotellerie und Gastronomie. Wahrend fiir dieses Heft noch die
Schlussredaktion lduft, werden die neuen Bundesminister bekannt gegeben, doch der vor-
gestellte Koalitionsvertrag liasst bereits hoffen, dass die besonderen Herausforderungen
unserer Branche kiinftig starker in den politischen Fokus riicken. Die vorerst beschlossene
Riickkehr zu 7 % Prozent Mehrwertsteuer fiir Speisen in der Gastronomie erscheint als
Signal fiir einen Aufbruch, auf den wir alle setzen.

Natiirlich bringt jede Verdnderung auch Diskussionen mit sich. Die Erh6hung des Mindest-
lohns, wie sie etwa in Nordrhein-Westfalen seit Mai gilt, bewegt Betriebe und Mitarbeiter
gleichermafien. Mehr Wertschitzung fiir die Arbeit im Gastgewerbe ist ein wichtiges
Zeichen, dennoch stellt die Umsetzung manche Unternehmen vor grofSe finanzielle und
organisatorische Herausforderungen. Es wird auf kluge Konzepte und kreative Wege an-
kommen, um den Wandel gemeinsam zu gestalten.

Einmal mehr zeigt unsere Branche hier ihre wahre Stérke: Innovationskraft, Ideenreichtum
und genug Mut, neue Pfade zu gehen. Bestes Beispiel: Die neue Gastro Business School von
Branchenunternehmer Kemal Ures, die gezielt Wissen, Unternehmergeist und Leidenschaft
vermittelt (mehr Infos dazu in unserer Rubrik Branche Inside). Oder die Kooperation eines
osterreichischen Kaffeegetranke-Verpflegers, der mit seinem innovativen Pflanzendiinger
aus Kaffeesatz einen neuen Kreislauf der Nachhaltigkeit in der Gastronomie anst6f3t -
passend zu unserem Special Kaffee & Tee in dieser Ausgabe.

Es sind solche Initiativen, die zeigen: Unsere Branche geht langst einen Schritt weiter, als
nur iiber den Tellerrand hinauszublicken - sie gestaltet aktiv ihre Zukunft. Und genau
deshalb diirfen wir mit stolzer Zuversicht auf das blicken, was vor uns liegt. Wir wiinschen
Thnen nun viel Freude beim Lesen dieser Ausgabe!

Herzlichst

Karolite Giokas
Chefredakteurin
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eressen der

AR A

stwelt im Blick?

Nach der Bundestagswahl: Wie dich die'neuen Fraktionen
um die Branche kiimmern wollen

Alles beim Alten: Auch der neue Deutsche Bundestag wird beherrscht von Anwalten,
Beamten, Lehrern und Wissenschaftlern. Vertreterinnen und Vertreter aus der Gastrono-
mie bleiben unter den 630 neu- oder wiedergewahlten Abgeordneten weiterhin die
Ausnahme. Ein Spiegelbild der vielfaltigen Berufsrealitat in Deutschland ist das nicht.
Dennoch haben wir bei den fiinf verbliebenen Fraktionen nachgefragt, wer sich kiinftig
fur die Interessen der Gastwelt stark machen will — und was konkret geplant ist.
Text: Wolfgang Bublies

HOGAPAGE 3/2025 15
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Kattee

kann mehr!

Wie neue Geschmackstrends, technische
Innovationen und funktionale Zutaten den
Kaffeegenuss 2025 revolutionieren

Mindful Taste — das ist in diesem Jahr auch in Sachen Kaffee und
Tee ein heiBes Thema. Ob Pistazien-Hype, funktionale Zusatzstoffe
oder Cold Brew mit Crushed Ice: Der Wachmacher von gestern wird
zum stylishen Statement-Getrank mit echtem Mehrwert - fiir Korper,

Geist und Geschmacksknospen.
Text: Karoline Giokas

schaerer

Ihr geschmackvoller swiss coffee competence

Flat white.

An jedem Ort lhrer Wahl.
Immer nur das Beste.

Der Star lhrer Dachterrassen-Party oder lhr Alltagsheld im Biro. Bei
dieser Maschine dreht sich alles um Flexibilitdt, mit einer Auswahl
an optionalen Konfigurationen und verschiedenen Zusatzmodulen.
Verbinden Sie sie mit dem Festwasseranschluss oder nehmen Sie sie
dank ihres internen Wassertanks tberall hin mit. Personalisieren Sie
sie ganz nach lIhren persénlichen Bediirfnissen.

Schaerer Deutschland GmbH,
Telefon +49 7336 95250, schaerer.com

Schaerer Coffee Skye. We love it your way.



AROUND THE WORLD
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Helsinki und Tallinn riicken
zusammen - ein kulturelles
wie kulinarisches Erlebnis

Zwei tolle Stadte, Helsinki und Tallinn,
haben sich fiir die Vermarktung der so auf-
regenden wie unterschiedlichen Destinationen
zusammengetan — unter dem naheliegenden
Kunstnamen Talsinki, den man natiirlich auf
keiner Landkarte findet. Wenn im Frithsommer

die Nachte kirzer und lauschiger werden,
lohnt die Entdeckung besonders. O ,
Text: Gabriele Gugetzer T —
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alsinki ist vieles, aber nicht der
TMarketing—Gag, nach dem es

sich anhdrt! Die finnische
Hauptstadt Helsinki und die est-
nische Hauptstadt Tallinn sind sich
vom Lebensgefiihl her tatsdchlich viel
dhnlicher als mit anderen Stddten im
Baltikum oder in Skandinavien; die
Niheist keinesfalls nur geografischer
Natur, man spiirt sie z.B. auch beim
gemeinsamen Kulturgut Sauna.

Wihrend in Helsinki im Winter spe-
zielle Sauna-Strafienbahnen mit viel
Klingeling durch die Innenstadt kur-
ven, stehtin Tallinn eine entziickende
Sauna im Gewisser vor dem Wasser-
flugzeughafen - die Einrichtung hat
selbstredend zu den abstrusesten
Jahreszeiten (angeblich gibt's davon
im Norden ja nicht vier, sondern acht)
gedffnet. Die estnische Rauchsauna
zdhlt seit 2014 sogar zum UNESCO-
Weltkulturerbe.

Man spiirt die Verbundenheit der bei-
den Stddte {iberdies bei deren Be-
wusstsein fiir regionale Erzeugnisse,
bei der gastronomischen Selbstver-
standlichkeit fiir Produktqualitit, bei

der Liebe zum Mythos Wald, bei der
Neugier auf asiatische Aromen, beim
Fokus auf Nachhaltigkeit - und beim
Temperament: nicht holzern wie
Schweden und Dinen, nicht zuriick-
haltend wie Litauer oder gar Letten,
sondern unbeschwert und heiter.

Das Beste aus zwei Welten

Ging man friither auf die Fihre, um
sich eine (im Wortsinn) Druckbe-

SEIT DEN 1990ER-
JAHREN KENNT MAN
DIE TRANSNATIONALE
GROSSSTADTREGION
AM FINNISCHEN MEER-
BUSEN UNTER DEM
NAMEN TALSINKI.

tankung zu geben und von Bord zu
torkeln, betrachtet eine jiingere Gene-
ration Helsinki und Tallinn heute als
Inselhopping-Destinations. Das geht
ganz problemlos: Zwei Stunden bend-
tigen gepflegte Fahren, die fast im
Stundentakt die Stddte verbinden. Die
Terminals auf beiden Seiten sind hy-

el e T e e b ]
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permodern und von einer Giite, von
der man hierzulande nur traumen
kann.

Beim Eintauchen in das Beste aus
zZwei Welten entdeckt man die von
weiflen Prachtbauten dominierte Ku-
lisse Helsinkis oder Tallinns histo-
rische Viertel, die trotz der Wolken-
kratzerkulisse am Hafen das Bild der
charmanten Stadt prigen. Kulina-
risch hat Helsinki bei den Sternen die
Nase vorn und mit dem Palace einen
Zweisterner, der auf ewig so bleiben
mdge. Aber auch Tallinn hat etwas zu
bieten: 180° by Matthias Diether ist
ein sehr modernes, lichtdurchflutetes
Zwei-Sterne-Restaurant.

Luovoos Kukii Kaaoksesta!

Finnisch ist nicht schwer, aber hier
dennoch die deutsche Ubersetzung:
Im Chaos bliiht die Kreativitdt. Das ist
nicht nur Lebenserfahrung, sondern
der Name eines groflartigen Res-
taurants, wie sie in Helsinki zuneh-
mend aus dem Boden spriefien. Junge
Leute, Tattoos, wackelige Tische eng
gestellt - alles so reizvoll, so lifestylig,
so nachhaltig. Aber in Helsinki steckt

HOGAPAGE 3/2025 31

L



Hamburger
Gastronom -
ie Branche
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di ospitality auf n neues

"-IMit 18 startete er in der Hotellerie, mit 22 war er der
“bei‘einer der groBten Hotelketten der Welt. Heute beliefert
iiber 6.000 Menschen, coacht Gastronomen in ganz Deutschl
Gastro Business School eine Bewegung gestartet. Seine Missi
auf ein neues Level bringen — praxisnah, profitabel und volle
Text: Christine Hintersdorf

Fotos: Kemal Ures
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erade einmal 22 Jahre alt war
Kemal Ures, als er mit dem
LaPaz sein erstes eigenes Res-

taurant griindete. Sechs Jahre spater
folgte ein Catering-Unternehmen.
Beide Betriebe sind bis heute in seiner
Hand - und das dufSerst erfolgreich.
Allein mit seinem Catering erzielt er
einen Jahresumsatz zwischen zehn
und zwolf Millionen Euro.

¥
Mit Expertise und Social Media
zum Unternehmererfolg

Die Coronapandemie erlebte er als
eine Art beruflichen Booster: Mit Auf-
tritten als ,Gastro-Fliisterer” gelang
ihm in der herausfordernden Zeit der
mediale Durchbruch. Seine Social-
Media-Videos trafen den Nerv der
Branche. Schon sein erstes Video ging
viral, seither wéachst die Community

stetig. Mittlerweile ist Ures auf allen
Kanilen vertreten - von TikTok iiber
Instagram bis zum YouTube-Kanal.

Auf letzterem veréffentlicht er auch
regelmiflig verschiedene Video-Rei-
hen, wie beispielsweise die Reihe
,Gastro Rockstars: Unternehmer Per-
sonlichkeiten & ihr Werdegang®. Als
»Gastrofliisterer begann er in die

HOGAPAGE 3/2025
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MANAGEMENT & MARKETING

Ein starkes Netzwerk
fiir eine starke Branche

HDV-Friithjahrstagung mit fachlichem Austausch, neuen
Impulsen und einem glanzvollen Nachwuchspreis

Die Friihjahrstagung der Hoteldirektorenvereinigung Deutschland (HDV) Anfang April in
Osnabriick stand ganz im Zeichen der Zukunftsfahigkeit der Branche. Rund 180 Teilnehmer trafen
sich im Hotel Vienna House by Wyndham Remarque zum Netzwerken, Zuhéren und Diskutieren —

und erlebten ein Programm, das aktueller nicht hatte sein kénnen. Emotionaler Hohepunkt war
die Verleihung des Deutschen Hotelnachwuchs-Preises (DHNP). 7ext: Karoline Giokas

?
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Besuch aus Italien, Portugal und Spanien — die Partnerverbande des europaischen Netzwerks ,,European Bond of Hospitality Leaders*
waren zu Gast in Osnabriick: (v..) Andreas Neininger, Vorstand HDV; Danilo Bellomo, Associazione Direttori Albergo Italia (ADA);
Javier Jiménez, AEDH-Asociacion Espafiola Directores Hotel, Spanien; Fernando Garrido, Associacéo dos Diretores de Hotéis de

Portugal; Jirgen Gangl, Vorstand HDV.

n seiner Erdffnungsrede ging

Jirgen Gangl, 1. Vorsitzender der

HDYV, auf die derzeitige politische

Lage und potenzielle Auswirkun-
gen auf die Hotellerie ein. Insbesondere
betonte er die Verantwortung der de-
signierten Regierungskoalition, Ver-
trauen durch wirtschaftliche Stabilitét
zu schaffen.

Gleichzeitig warnte Gangl vor den
Folgen einer moéglichen globalen Wirt-
schaftskrise und rief die Branche zu
mehr Zusammenhalt auf: ,Wir miissen
in der Hotellerie - sowohl in Deutsch-
land als auch auf européischer Ebene -
enger zusammenriicken, um der welt-
weiten Verunsicherung gestédrkt be-
gegnen zu konnen.”

Recruiting 2.0 im Fokus

Im Mittelpunkt der Frithjahrstagung
vom 4. bis 6. April in Osnabriick stand
das Thema Human Resources. Ulrich
Wilhelm, Geschiftsfithrer bei Konen &
Lorenzen, machte in seinem Vortrag
deutlich, dass die Qualitit eines Hotels
nicht automatisch mit seiner Attrakti-
vitdt als Arbeitgeber korreliert. Statt
klassischer Stellenanzeigen brauche es
innovative, digitale Strategien - Exit
Sourcing, Social Media, internationale
Kampagnen. Doch all das miisse auf

einer gelebten Unternehmenskultur
fufien: ,Eine starke Arbeitgebermarke
funktioniert nur, wenn das Versprechen
in der Realitit gelebt wird.“ Humorvoll,
aber eindringlich sein Appell: , Der Auf-
bau einer Arbeitgebermarke ist wie
Duschen - man muss es téglich tun.”

Hilmar von Klitzing, Dozent fiir Agiles
Projektmanagement, brachte das The-
ma Scrum in die HR-Welt. Mit anschau-
lichen Beispielen zeigte er auf, wie ite-
rative Prozesse, Daily Stand-ups und
eine offene Fehlerkultur auch in der
Hotellerie zu mehr Effizienz und Team-
verantwortung fiihren konnen. Sein
Pladoyer fiir Mut, Transparenz und
kontinuierliche Verbesserung: ,,Scrum
heifdt auch: die Medaille mal umdrehen
und neu denken.”

Fachkrafte sichern,
Vertrauen starken

Einen politischen Blick auf den Arbeits-
markt warf Matthias Heidmeier, NRW-
Staatssekretir im Ministerium fiir
Arbeit, Gesundheit und Soziales. In
seiner Prasentation zeigte er auf, dass
die berufliche Bildung junger Men-
schen und eine individuelle Ansprache
entscheidende Hebel gegen den Fach-
kriaftemangel sind. Er forderte weniger
Biirokratie und mehr Vertrauen in die

Praxis - z.B. auch bei der Visavergabe.
HDV-Vorstand Jiirgen Gangl griff den
Faden auf: ,Gerade unsere Branche lebt
von Vielfalt - Integration und Flexibili-
tat miissen Hand in Hand gehen.”

Jurgen Gangl, 1. Vorsitzender der HDV,
freute sich, rund 180 Teilnehmer bei
der diesjahirgen Frihjahrstagung in
Osnabriick begriiBen zu diirfen.

41
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Kreativitat, Teamgeist und ein straffer Zeitplan: Ende Marz traten
Auszubildende beim grofsten Wettbewerb der Systemgastronomie an

Warum sich rund 100 Azubis der Systemgastronomie freiwillig an einem Samstagmorgen in der
Stadtischen Berufsschule fiir das Hotel-, Gaststatten- und Braugewerbe in Miinchen treffen? Natiirlich
um den BdS-Teamcup 2025 zu gewinnen! Text: Karoline Giokas

m 29. Madrz war es so weit: Aus
A ganz Deutschland und Oster-

reich reisten Nachwuchskréfte
der Systemgastronomie in die baye-
rische Landeshauptstadt, um sich in
Praxis und Theorie zu messen. Der
Bundesverband der Systemgastrono-

mie (BdS) lud dazu erstmals an die
Stadtische Berufsschule fiir das Hotel-,

48 HOGAPAGE 3/2025

Gaststdtten- und Braugewerbe im
Miinchner Stadtteil Haidhausen.

Ein Wettkampf mit
Tradition und Leidenschaft

,Ich freue mich, Sie in einer der
grofiten Berufsschulen der Branche
Bayerns zum 15. Teamcup der System-
gastronomie begriifien zu diirfen®,

hief3 Berufsschulleiter Gernot Raab die
Besucher am Vormittag willkommen.
Neben den rund 100 Auszubildenden
hatten sich u. a. auch der Miinchner
Stadtrat Thomas Schmid sowie der
Hauptgeschiftsfiihrer des Bundesver-
bands der Systemgastronomie, Markus
Suchert, eingefunden. , Die Tatsache,
dass sich fast 50 Jurymitglieder, be-

Fotos: BdS/Paul Paulsen



stehend aus Lehrkriften und Ausbil-
dungsverantwortlichen aus Deutsch-
land und Osterreich dieses Wochen-
ende fiir solch ein Ereignis engagieren,
zeigt die grofSe Wertschétzung fiir die
Ausbildung unserer Branche.”

Motivierende Worte vom Verband

Markus Suchert ging auf die bedeu-
tende Rolle der Teilnehmender am
Teamcup ein: ,Ihr seid heute die Stars
der Veranstaltung. Auch wenn euch im
Laufe der ndchsten Stunden sicher mal
zum Haareraufen zumute sein wird,
werdet ihr das hinbekommen.“ Vor al-
lem der Spafd am eigenen Kénnen sollte
laut dem BdS-Hauptgeschéftsfiihrer
aber im Mittelpunkt stehen. ,Am heu-
tigen Tag zeigt ihr, was es bedeutet, mit
solch grofSer Begeisterung in einer der
dynamischsten Branchen unserer Welt
zu arbeiten.”

Der Wettbewerb sei dabei ein perfektes
Spiegelbild der tdglichen Heraus-
forderungen und der Arbeit, die in der
Systemgastronomie heutzutage er-
forderlich seien. , Bei diesem Wettbe-
werb wird klar, wie wichtig Zusam-
menarbeit und Teamgeist sind. Es ist
keine One-Man-Show, sondern es geht
um die Stidrke, die ein Team auszeich-
net. Genau das ist es, was die System-
gastronomie ausmacht. Sie lebt von

Teamgeist ist das A und O des
Wettbewerbs — das stellten die
Teilnehmer zu Beginn der

i Aufgabenstellung fest.

gegenseitiger Unterstiitzung und
von gemeinsamen Erfolgen.”

,,Bagel Connéction™:
Von der Idee zum Konzept

Gegen 11 Uhr wurde es dann span-
nend fiir die Teilnehmer: Oberstudien-
riatin Verena Holitschke, die gemein-
sam mit Kollegin und Studiendi-
rektorin Nicole Johnsen sowie Ober-
studienrat Stefan Rockl die Organisa-
tion des Wettbewerbes an der Berufs-
schule verantwortete, verkiindete die
Spielregeln des Wettbewerbs und
verteilte anschliefend Arbeitsmappen
an die 25 gemeldeten Teams.

Viele Mitarbeiter und Kollegen der
Miinchner Berufsschule hatten sich
seit Ende letzten Jahres mit den Vorbe-

BdS

BUNDESVERBAND
DER SYSTEM
GASTRONOMIE E.V.

reitungen fiir das Event beschéftigt -
von der Logistikplanung iiber die tech-
nische Ausarbeitung bis zur Erstellung
der Wettbewerbsaufgaben selbst. ,Wir
haben uns das fiktive Start-up Bégel
Conniction (kein Rechtschreibfehler
der Red.) ausgedacht, welches in drei
Miinchner Pop-up-Stores ,Bigels’ to go
anbietet”, erzihlen Holitschke und
Johnsen im Gesprach mit HOGAPAGE.

- e d

Knapp 100 Nachwuchskrafte aus der System-
gastronomie traten in diesem Jahr zum BdS-
Teamcup an, um ihr Kénnen zu messen.
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und Milche produkte stehen im Sperrfeuer der Meinungen ganz weit vorn.
Und diese scheinen sich stiindlich zu dndern. Was ist nun am besten fiir mich, was
wichtig fiir den Planeten? Kein Wunder, dass Gastronomen das Thema auch dieses
Jahr wieder sehr am Herzen liegt. Denn was gerade noch Trend ist, konnte morgen
schon out sein oder ganzlich gecancelt werden. Unser Fazit: Es ist kompliziert,
trlich auch megaspannend. Text: Gabriele Gugetzer

steht und vollig ungeniert vor  quasi auf Knopfdruck dank eines Fut-
n, Sie wissen schon. termittelzusatzes in homoéopathischer
Dosierung, der ein Verdauungsenzym
unterdriickt und damit die Methan-
emission der einzelnen Kuh erheblich
milch, Reismilch, Nuss- Wenn das bei der Verdauung im Pan- reduziert? Auf dem Papier und im For-
enmilch, Lupinenmilch... sen freigesetzte Methan tatsdchlich schungslabor ergibt das sicher Sinn.
efle sich im Handumdrehe ive Auswirkung auf unse
elt retten - oder we r e es dann nicht sinnvo

jede Menge

Aber - das weif jeder Gastronom - der

ANZEIGE




FOOD & BEVERAGE

Von Dornchen
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s - und clevere Convénience - mit innovativen 3

“Brottund Backwaren-Trends punkten

S,

Foto: jeepbaBe /st

Brot.und Backwaren sind heute Erlebnis, Trend und Umsatztreiber i
zugleich. Die Backbranche iiberrascht 2025 mit neuen Ideen, die nicht
nur optisch, sondern auch geschmacklich iiberzeugen - fiir AuBer-Haus-
Verpfleger die Chance, mit wenigen Handwerksgriffen individualisierte

Kulinarik mit Alleinstellungsmerkmal anzubieten. Text: Karoline Giokas
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rot ist fiir die meisten von uns ein wesentlicher
B Bestandteil der taglichen Erndhrung. Wiahrend
in den deutschen Metropolen die Brotmanu-
fakturen aus dem Boden schief3en und sich ihre Hand-
werkskunst ordentlich bezahlen lassen, birgt diese

Sparte auch in der AufSer-Haus-Verpflegung enormes
satzpotenzial fiir Gastros.

Potenzial zur freien Entfaltung

Gerade erst auf der grofiten Food-Messe in Hamburg
live erfahren: Gastronomen schétzen aktuell die Viel-
faltvon Basic-Produkten und machen sich das lippige
Angebot dieser Sparte gern zunutze, z. B. den Mix aus
rechteckigen Brigén von Bridor. ,,Betrachtet man
die Personallage in den Kiichen unserer Branche, ist
dies eine ganz logische Trendwende®, erlautert Pierre
Gresser, National Key Account Manager Food Service
bei Bridor. , Trotz fehlender Mitarbeiter mochten
Gastgeber auf Premiumqualitédt nicht verzichten.
Unsere leckeren Brotchen - von natur iiber rustikal
bis Mehrkorn - inklusive Serviervorschlédge helfen
ihnen, unter Einsatz von TK ein individuelles Angebot
zu offerieren.”

Ahnliches gilt fiir die kalkulationssicheren Einzel-
portionen von Dessert-Spezialist Bindi. Dessen
Eclairs beispielsweise lassen sich mit geringem Auf-
wand optisch individualisieren und entsprechend
perfekt servieren.

ulinarische Fusionen

Kombination verschiedener Geschmacksrichtun-
exturen und Rezepturen aus unterschiedlichen
ionalen Kiichen wird immer beliebter. So ist
Eranzbrotchen ldngst nicht mehr nur in der
astro-Szene bekannt.

BACKWAREN GESCHMACKLICH
~AUF EIN NEUES LEVEL HEBEN:
“MIT DER TIGER 2.0 PASTE VON
% "BAKELS. SORGT FUR TWIST IN
*  + OPTIK UND GESCHMACK.

as siifie Feingebdck aus Plunderteig in-
wischen auch im Siiden der Bundesrepublik ange-
ymmen ist, hat sich Baker & Baker einen neuen Twist
einfallen lassen: Beim trendigen Tomato-Franz trifft
knuspriger Hefefeinteig auf eine fruchtig-wiirzige
Tomaten-Gemiisefiillung, getoppt von italienischen
Krautern wie Basilikum und Oregano. Das macht sich
prima als Snack fiir Zwischendurch oder - mit einem
knackigen Salat - als kleine Mahlzeit.

Tradition und Modernitat in einem

Im letzten Jahr haben die sogenannten Crookies (eine
Mischung aus Croissant und Cookie) die Insta-Welt

=
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Bader
mit Person-

lichkeit

In modernen Hotelbadern
trifft Asthetik auf smarte Technik,
Nachhaltigkeit auf Wellness-

Feeling

Ob freistehende Wanne mit Bergblick,
Spa-Suiten mit privater Sauna oder WC-Spiilung
per Handbewegung: Das Badezimmer avanciert in
der Hotellerie vom funktionalen Raum zur stilvol-
len Erlebniszone. Wie neue Designs, nachhaltige
Materialien und smarte Features aus Hotelbadern
echte Wohilfiihlorte machen.

Text: Sebastian Biitow

Fotos: Geberit, Hansgrohe



legant thront es iiber dem Gas-
Eteiner Wasserfall, wie ein Zeit-

zeuge vergangener Epochen: das
Grand Hotel Straubinger in den dster-
reichischen Alpen. Hier hat Otto von
Bismarck im Jahr 1865 die Gasteiner
Konvention unterzeichnet, ein wichti-
ges Abkommen zwischen PreufSen und
Osterreich. Wer durch die Tiiren des
2023 wiederert6ffneten Bilderbuch-
Grand-Hotels tritt, spiirt sofort den
Geist der Geschichte.

In den Badern und Spa-Bereichen er-
ginzen sich traditionsreiche Substanz
und Innovation perfekt, diese Ver-
schmelzung macht das Straubinger zu
einer echten Wohlfiihloase. Neben dem
»Senso Spa“, dem Herzstiick des Well-
nessangebots, dem Infinity Pool mit
Wasserfallblick und der luxuriésen Sau-
nalandschaft unterstreichen auch die
Baderdume in den Zimmern und Suiten
das Augenmerk auf Funktionalitit und
dsthetisches Design.

DAS MODERNE HOTEL-
BAD VERBINDET STIL-
VOLLES DESIGN MIT
INTUITIVER BEDIENUNG.
MINIMALISMUS BLEIBT
DER PRAGENDE TREND
— AUCH IM BAD.

Die Spa-Suiten des Hotels bezaubern
mit privaten Zirben-Saunen, freistehen-
den Badewannen und bodenebenen
Duschen - die Géste verwohnen sich in
privater Atmosphére mit maximalem
Spa-Faktor. Nur einen Katzensprung
entferntlockt das Hotel Badeschloss mit
verspieltem, farbenfrohem Interieur die
Fans einer jungen, zeitgendssischen Ba-
dekultur an.

Badekultur mit vielen Details

Das Bidder-Thema ist die DNA des Bade-
schlosses - und wird modern interpre-
tiert: Von der Lobby iiber die Zimmer
und Suiten im Alt- und Neubau bis hin
zum , Alpine Swim Club“ ist das nasse
Element visuell und sinnbildlich all-
gegenwadrtig. Ob Fliesenlandschaft, an-
gedeutete Einstiege ins Wasserbecken
oder freistehende Badewannen: Hier

wird die Baderkultur Bad Gasteins ge-
lebt und zelebriert. Hinter dem Tresen
stehen gelbe Quietscheenten, eine gelbe
Poolleiter schmiickt als Eyecatcher den
Aufzug - verspielte Details ziehen sich
durchs ganze Haus.

Echte Nachhaltigkeit
dank recycelter Materialien

Ganz egal, ob traditionell, elegant-re-
duziert oder gespickt mit vielen Acces-
soires: In einer zeitgemé&fien Baderwelt
sollte Nachhaltigkeit stets grofige-
schrieben werden. ,, In immer mehr Ho-
telbadezimmern werden recycelte Ke-
ramik oder zuvor anderweitig verbaute
Holzer verwendet”, weifs Spa-Expertin
Gesine Ponto, die Hotels bei der Pla-
nung von neuen Bidderwelten berit.
,Hier kann man wirklich von Nachhal-
tigkeit sprechen, weil diese Materialien
alles andere als kleinteilig wiederver-
wendet werden.

Als Vorzeigeobjekt in Sachen Nachhal-
tigkeit und Natiirlichkeit nennt Gesine
Ponto das Hotel Forestis in Brixen (Ita-
lien): , Hier sind die Badezimmer mit
Dolomitstein gestaltet, der mit Pigmen-
ten aus der umliegenden Erde gemischt
und mit Bienenwachs versiegelt wur-
den, um eine natiirliche Schutzschicht
zu schaffen.”

Uberginge zwischen Hotelzim-
mer und Bad immer flieBender

Schwer angesagt sind freistehende Ba-
dewannen und separierte WCs. Die
Uberginge vom Wohn- zum Badbereich
werden fliefSender, nicht nur durch
Glas- oder halboffene Trennwénde.
»Spektakuldr sind Badewannen, die in
den Boden eingelassen sind“, schwarmt
Gesine Ponto, ,solche gab es im Bade-
schloss schon in der Belle Epoque.” Wie
schon, dass die gepflegte Badekultur
grofier Personlichkeiten mit kosmopo-
litischer Weltanschauung und koketter
Leichtigkeit neu interpretiert wird.

Natiirliche Griinténe
und Reizreduzierung

Und wasliegt farblich im Trend? Helles,
ausgewaschenes Griin, Naturtdne wie
Eukalyptus, Salbei und Olive. Grelle
Farben sind dagegen out. Das ,,Thalasso
Meeres Spa“ im Wangerland und das

Die wandmontierte Kopfbrause
Ambience von Hansgrohe mit zwei
Strahlarten und beweglichem
Brausearm ermaglicht eine prazise
Ausrichtung des groBzligigen Strahls.

Forestis in den Dolomiten sind fiir Ge-
sine Ponto die gelungensten redu-
zierten Farbkonzepte, die sie bislang
gesehen hat. ,Dadurch werden weniger
Reize geboten, es gibt hier auch keine
Frischblumen. Weniger ist mehr, lautet
das Konzept, das sieht einfach klasse
aus und kommt beim Gast absolut po-
sitivan.”

Komfort und Hygiene
durch smarte Technologie

Moderne Hotelbadezimmer punkten
mit smarten Dusch-WCs, die hochsten
Komfort mit innovativer Hygienetech-
nik verbinden. Die WCs der Aqua-
Clean-Serie von Geberit bieten Features
wie eine individuell einstellbare
Duschstrahlstiarke, eine beheizbare
Sitzflache und eine automatische
Geruchsabsaugung. Das gibt den
Gasten ein verbliiffend angenehmes
Gefiihl von Sauberkeit und Wohlbefin-
den. Und die gute alte Spiiltaste hat Ge-
berit ins Jenseits befordert. Mit seinen
berithrungslosen ,Sigma80“-Spiilun-
gen wird das Spiilen ganz ladssig per
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Willkommen
N Pater’s
Resort!
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Das visiondre Hotelprojekt in Redefin vereint Charme, Komfort
und eine klare Vision fiir nachhaltiges Gastgebertum

Ein traditionsreiches Gestiit, moderne Gastlichkeit und ein zukunftsweisendes
Konzept filr Umweltbewusstsein: Mit Peter’s Resort beschreitet Unternehmer Patrick
Junge neue Wege. Ein besonderer Ort fiir Erholung, Events und Weiterbildung
unweit der Hansestadt Hamburg. Text: Karoline Giokas

atrick Junge ist kein Unbekannter
Pin der deutschen Gastronomie.

Als Begriinder der Burgerkette
Peter Pane hat er bewiesen, dass sich Ge-
nuss, Nachhaltigkeit und soziales En-
gagement nicht widersprechen miissen.
Statt sich auf den Lorbeeren auszuruhen,
hat er mit Peter’s Resort den Sprung in
die Hotellerie gewagt.

Vom Burgerpionier zum Hotelier

Junge, der aus einer traditionsreichen
Liibecker Kaufmannsfamilie stammt,

entschied sich schon friih, seinen eige-
nen Weg zu gehen. Nach einigen Jahren
im elterlichen Bickereibetrieb griinde-
te er 2012 die Paniceus Gastro System-
zentrale GmbH, die Muttergesellschaft
des inzwischen deutschlandweit erfolg-
reich agierenden Franchisekonzepts
Peter Pane.

Nachhaltigkeit und soziale Verantwor-
tung waren von Anfang an tragende
Saulen seiner Unternehmensphiloso-
phie - Werte, dii{afuch in seinem neues-

ten Projekt eine zentrale Rolle spielen.
»Ich empfinde es als selbstverstdndlich,
dass man als Unternehmer Verantwor-
tung iibernimmt - nicht nur fiir Gaste
und Mitarbeitende, sondern auch fiir
die Gesellschaft und die Umwelt, er-
klart Junge.

Ein Ort mit Geschichte
und Zukunft

Mitten in Mecklenburg-Vorpommern
aufdem historischen Landgestiit Rede-
fin hat Junge nun einen Ort geschaffen,
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O FRAGEN AN

... Helene
Bockhorst

»Mich begeistern
Friihstiicksbiifetts mit

einer grofSen Aus-
wahl an glutenfreien
und laktosefreien
S . «“
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Helem%@ockhorst Jahrgang 1987 und‘ auf.gewachsen in Hamburg Harburg, zahlt zu
den gefragtesten Comedystars im deutschsprachigen Rauh1 was in der Teilnahme
beim Forfnat »LOL* gipfelte. Die studierte Journalistin arbeitete in der Fachpresse,

g\‘l@é sie mit scharfem Humor und literarischem Feinsinn die Biihnen erstiirmte.
In der Coronazeit stand sie kurz vor'dem Aus, bewarb sich sogar als Freizeitpark-
\\Maskottchen — und wurde nicht mal eingeladen. Doch sie hielt durch. Heute tourt

sie erfolgreich durchs Land, produziert Podcasts und bringt.ihr Publikum mit
trockenem Witz und klarem Blick auf gesellschaftliche Themen zum Lachen.
Interview: Sebastian Blitow

Foto: Helene Bockhorst
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VORSCHAU

Das nichste HOGAPAGE-Magazin erscheint am 07. Juli 2025

Der Schliissel zum Erfolg?

Employer Brandingist mehr als nur ein
Trend. In HOGAPAGE erkldren Exper-
ten, warum langfristige MafSinahmen
zur Bildung einer Arbeitgebermarke
heute unverzichtbar sind und wie sie
aufgebaut werden konnen.

ol

Special: Erfrischende Vielfalt

Ob still, ob sprudelnd, ob mit richtig
viel Geschmack - Getrianke sind im
Sommer echte Umsatzbringer! Géste
lieben dabei vor allem kreative Alter-
nativen im Glas. Wir zeigen die coolsten
Trends der Saison.

AuBerdem

« Bye, bye Beilage: Kartoffeln, Pasta &
Co. als angesagte , Sides”

e Morgenstund...: Innovative Ideen
rund um das Friihstiick

» Es wird abgerechnet: Die neuesten
EDV- und Kassenlésungen

HOGAPAGE-Jahresabo - zum Lesen oder Verschenken

lhre Abo-Vorteile:

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

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

*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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