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EDITORIAL

Wer heute handelt,
gestaltet das Morgen

Liebe Leserinnen, liebe Leser,

unsere Branche steht an einem Punkt, an dem sich vieles gleichzeitig verdandert
- genau das erdffnet neue Spielrdume: fiir neue Ideen, frische Perspektiven und
mutige Entscheidungen. Was wir aktuell erleben, ist nicht nur Wandel, es ist eine

Chance zur Neuausrichtung. Immer mehr Betriebe erkennen, wie viel Potenzial
in echten Werten, klarer Haltung und modernen Strukturen steckt. Es geht nicht
mehr nur um gutes Essen oder schéne Zimmer - es geht um Erlebnisse, um Men-
schen, um nachhaltige Konzepte und kreative Losungen. Kurzum: um eine
Branche, die den Puls der Zeit nicht nur spiirt, sondern selbst mitgestaltet.

Gastgeber, mit denen wir in dieser Ausgabe sprechen, zeigen uns immer wieder,
was mit einer Prise Ideenreichtum, Empathie und Unternehmergeist moglich ist.
Es werden neue Wege gegangen, oft gegen den Strom, aber immer mit Weitblick.
Digitalisierung wird als Werkzeug verstanden, nicht als Selbstzweck. Nachhaltig-
keit wird gelebt, nicht plakatiert. Und Employer Branding ist langst mehr als ein
Buzzword: Es ist ein echter Wettbewerbsvorteil.

Wir begleiten Sie mit unseren Themen bei den aktuellen Herausforderungen,
machen Mut, férdern Kreativitdt und bieten einen klaren Kompass.
Viel Spafd beim Lesen!

Herzlichst

Chefredakteurin

Foto: HOGAPAGE Media
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,Menschlichkeit

ist kein Trend -
sie ist der Schliissel”

Wie Employer Branding zur Uberlebensstrategie fiir Hotels
und Restaurants wird und warum es heute Chefsache ist

Der Arbeitsmarkt hat sich gewandelt, nicht nur in Zahlen, sondern im Denken. Besonders deutlich spiirt
das die Hospitality-Branche: Der Kampf um Talente ist mit klassischen Methoden nicht mehr
zu gewinnen. Stattdessen braucht es Haltung, Authentizitat und eine gelebte Unternehmenskultur.
Employer Branding ist heute ein zentraler Erfolgsfaktor — strategisch, kulturell und menschlich.
Doch wie gelingt dieser Wandel in der Praxis? Text: Karoline Giokas

och vor wenigen Jahren galt
Unternehmenskultur in der
Hospitality als nettes Beiwerk.

Mitarbeiter waren da, Bewerbungen
kamen von selbst, Arbeitskrifte waren
austauschbar. Spétestens seit der Pan-
demie steht die Branche aber vor einer
Realitét, die viele Betriebe lange igno-
rierten: Die Zeiten des Uberangebots an
Personal sind vorbei. Der Markt hat sich
gedreht, radikales Umdenken ist n6tig.

Vom Randthema
zur Uberlebensfrage

,Wir haben es nicht mehr nur mit einem

einem generellen Mangel an Men-
schen, betont Marcus Merheim, Griin-
der von Hooman Employer Marketing
und einer der gefragtesten Employer-
Branding-Berater der Branche. Wer
heute nicht aktiv an seiner Arbeitgeber-
marke arbeitet, verliert. ,Es reicht nicht,
Hochglanzbilder auf Instagram zu pos-
ten. Unternehmen miissen sich ehrlich
fragen: Wer sind wir als Arbeitgeber -
und wer wollen wir sein?“

Traditionshaus wird modern
Ein Vorbild fiir nachhaltiges Employer

Anna Heuer,
Geschaftsflhrerin
der HSMA
Deutschland e. V.

Es geht nicht um
perfekte Strategien,
sondern um echte
Nahe und praxis-
nahe Losungen

gann bereits vor iiber einem Jahrzehnt

Brandingist das Hotel Vier Jahreszeiten
in Hamburg. Direktor Ingo C. Peters be-

damit, das Thema strategisch anzuge-

Fachkréftemangel zu tun, sondern mit hen. ,Damals war Employer Branding
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Like a
VIr

Wenn Genuss keine Promille

g braucht - neue

1n

Sommerdrinks erobern die Getrankekarte

Der Dry January scheint sich fiir jiingere Gaste zu einem Forever Dry
zu entwickeln. Wie konnen Gastronomen darauf reagieren?

er Zeitgeist ist nichtalkoho-
D lisch. Das bereitet Winzern in

allen klassischen Weinregio-
nen gehorige Kopfschmerzen. Zwi-
schen Stidtirol und dem Bordeaux, von
Deutschland ganz zu schweigen, geht
der Weinkonsum erheblich zuriick.
Nur im Neuland China steigt der Wein-
absatz weiterhin.

Aber das ist ein Problem fiir einen an-
deren Artikel - denn fiir omen
gibt es ZWiSC“hnaps
ohne Umdrehungen bis hin zu ,le-
bensverlangernden“ Mocktails span-

nende Tipps fiir einen Restaurant-
abend ohne Alkohol.

Drinks with
Benefits

Schon in den 2010ern wurde an Drinks
fiir ein ldngeres Leben getiiftelt. Sie
waren nicht alkoholfrei, jedoch bereits
mit Zutaten wie Apfel, Wassermelone
oder Kombucha gemixt. Jetzt wird’s
alkoholfrei und Krauter scheinen ihre

Text: Gabriele Gugetzer

Nattirlich muss auch

der Service Lust am
Thema der nichtalkoholi-
schen Essensbegleitungen
vermitteln

Matthew Orlando,
Endless Food

15 Minuten im Rampenlicht zu haben.
Vielleicht lohnt sich ein Blick in Kriu-
terbiicher aus
Omas Wand-
schrank, denn
von der Hand zu
weisen ist Krdau-
terkraft keines-
falls.

Dann kann man
den Gisten et-
was Wissen auf-
tischen, wah-
rend man den

(
(5) CONCEPT

Boston Shaker bedient. Beispielsweise,
dass Rosmarin schon im alten Grie-
chenland Heilkraut war. Noch einfa-
cher geht das Servieren von Zusatzwert
mit dem neuen Produkt von Hohes C,
dem Vitamin Water. Vitamin Water
Energy Orange & Maracuja und Vita-
min Water Protect Limette & Ingwer
wurden speziell fiir die Gastronomie
entwickelt.

Natiirlich ohne Zucker oder StifSungs-
mittel hergestellt, dafiir mit Vitaminen

[=]p5 =]

. Weinglas 0,4 1.
Perfekt fir
den Sommer!



AROUND THE WORLD

weiz

Haben Sie schon von-Eribgtigg gehort? Nein? Sie ¢
_schaft: Die meisten Schweizer kennen ihren kleir
wirklich. Dabei ist €8hi€r nicht nur in kulinar
i awinglicher als im Rest
Einsterner oder im Strandre
age immer seltener wird: ein
> Text: Gabriele Gugetzer
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n der Westschweiz gelegen, lockt

der Kanton Fribourg mit herzigen

Landschaften und seine gleich-
namige Hauptstadt mit einer atmo-
sphédrischen, heiteren Ausstrahlung.
Fribourg hat die meisten AOPs (Ap-
pellation d’Origine Protégée, ein eu-
ropdisches Qualitdtszeichen fiir land-
wirtschaftliche Erzeugnisse) unter
den 26 Kantonen der Schweiz, obwohl
er die kleinste touristische Region ist.
Die kleinste Weinregion des Landes,
das Vully am Murtensee, ist hier
ebenfalls beheimatet. Das gilt auch
fiir einen einer der bekanntesten Kase
der Welt: Der Greyerzer oder Gruyeére
(der Kanton ist zweisprachig) wird in
GrofSmolkereien oder in schwindeln-
der Hohe auf der Alp hergestellt und
ist wie der Vacherin Fribourgeois ein
AOP-Produkt.

Es gibt auch einen Senf mit AOP-Sig-
net und mit dem Jambon de la Borne

und der Rohwurst Boutefas zwei
Fleischprodukte. Dann ist da noch
das AOP-Thema Biischelibirne, deren
Anbau anspruchsvoll ist, die sich
nicht gut lagern ldsst und einen un-
bestdndigen Ertrag liefert, also langst
hétte von der Bildfldche verschwin-
den miissen. Aber wir sind ja in der
Schweiz. Regionales Storytelling, die
aktuelle Catchphrase in der Hospita-
lity, kénnte in Fribourg erfunden wor-
den sein.

Kilbi, Cuchaule und Chasfondue

Nur hier isst man Chéasfondue auch
im Hochsommer, genauer gesagt, am
Strand des Neuenburger Sees, der
grofite ganz in der Schweiz gelegene
See. Am Rand des Dérfchens Esta-
vayer-le-lac liegt ein riesiger, sehr ge-
pflegter Campingplatz. Die Spezia-
litatim Strandbadrestaurant ist Chés-
fondue, selbstredend mit der
Fribourg-Kidsemischung Moitié-Moi-

tié, also hélftig Gruyere und Vacherin
Fribourgeois. Klar kann man ein Ka-
sefondue auch in den Alpen essen, wo
der Kése wie auf Vounetz bei Char-
mey noch nach alter Tradition ge-
macht wird.

Dieses Kadsegucken lohnt iibrigens
wirklich den Besuch, danach der Ein-

KASEFONDUE
AM STRAND? IN
FRIBOURG IST
DAS KEINE MA-
ROTTE, SON-
DERN GELEBTE
GENUSSKULTUR.

kaufund der neiderfiillte Blick ins Tal.
Den haben die 50 Kiihe, die Kédser
Beat Piller die Milch liefern, jeden
Tag. Aber dann fehlte doch eine ge-

* HOGAPAGE 4/2025 29




BRANCHE IN

Inklusionshotels sind in: Hié
Menschen mit Handicap wert

Egal, ob das Hotel Seeloge ganz im Norc chlands, das
Tagungs- und Seminarhotel Christophorus in | 3-Sterne-Hotel
NeuHaus in Dortmund, Hoffmanns Hofe in ain oder im

Siiden das ,,einsmehr“-Hotel — alle haben : Sie
beschaftigen Menschen mit und ohne Behinc mals
Personen mit Handicap Ausbildungsmaoglic :
Bedeutung von Inklusion im Gastge

Text: Wolfgang Bubl




ie genannten Hotels sind

ganz besondere Adressen in

Deutschland. Sie zdhlen zu
mehr als 40 Gastbetrieben, die dem
Embrace-Verbund angeschlossen
sind - ein Verbund, der dem Namen
nach umarmen will. Was genau da-
hinter steckt? Eine Plattform fiir in-
klusive Hotels. Am Anfang, so kann
man im Internet nachlesen, stand die
Idee, die Welt nicht in Gewinner und
Verlierer zu teilen, was bis heute der
Leitgedanke ist, ,denn der Embrace-
Hotelverbund zieht seine Kraft aus der
Vielfalt”.

Gemeint sei die Vielfalt der Mitarbei-
ter wie auch die der Gastbetriebe, vom
Stadthotel bis zum Tagungshaus mit
Wellness. Jeder bringe eigene Stérken
und Ideen ein. Wie die hier zuféllig
ausgewahlten Beispiele zeigen, stehen
oft Menschen mit Handicap im Mit-
telpunkt, die als Stiitze im Hotel die-
nen, aber auch ihrerseits profitieren.
Solche Betriebe setzen, wie etwa Jo-

r
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chen Mack vom Trédgerverein des
Augsburger ,einsmehr“-Hotels sagt,
den Gedanken um, Menschen mit Be-
eintrdchtigungen im Arbeitsmarkt
unterzubringen - und sie fair zu be-
zahlen, statt sie im behiiteten Umfeld
einer Werkstatt fiir ein Taschengeld zu
beschéftigen.

Brancheniibliche Preise
und Leistungen

Das ,einsmehr“-Hotel mit 73 Zim-
mern, das seit 2020 besteht, fithren
Sandra und Raidl Huerga Kanzler. Die
Hotelbetriebswirtin und der Volks-
wirt mit Zusatzausbildungen im Ho-
telfach haben ihr Metier von der Pike
auf gelernt und bringen Erfahrungen
aus hochkarétigen Hotels mit. Sie hat-
ten sich in Augsburg schon bei der
Konzeption, beim Aufbau und der Er-
offnung des Hotels engagiert. Dass es
sich beim , einsmehr” um einen In-
klusionsbetrieb handelt, ist auf den
ersten Blick nicht erkennbar - be-
wusst, wie das Direktoren-Ehepaar

erldutert. Nein, man verstecke keinen
Mitarbeiter und man kénne den Hin-
tergrund des Projekts auf der Home-
page nachlesen.

Aber: ,Wir verlangen branchentibli-
che Preise, dafiir bekommen unsere
Gaste auch brancheniibliche Leis-
tung.“ Oder sogar etwas mehr: Wenn
es etwa um Bewertungen im Internet
geht, liege das Hotel speziell beim
Thema Freundlichkeit des Personals
stets sehr weit vorne. Dass es in der
Belegschaft passt, zeige die sehr ge-
ringe Fluktuation. Und dass die Qua-
litdt stimmt, sichert die hauseigene
Akademie, um die sich Jochen Mack
schwerpunktmaéflig kiimmert. Hier
werden Mitarbeiter gezielt geschult -
ein Weg, den auch andere Inklusions-
einrichtungen gehen, wenn iibliche
Berufswege, etwa aufgrund von Be-
eintrdchtigungen, versperrt bleiben.

Hotelbetreiber ist tibrigens die Down-
Syndrom-Initiative ,einsmehr” -

HOGAPAGE 4/2025
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MANAGEMENT & MARKETING

Ausgezeichnet -
und jetzt?

Wie Hoteliers und Trainer gemeinsam
neue Wege in der Ausbildung gehen

Die Hoteldirektorenvereinigung Deutschland (HDV) verleiht jahrlich die Auszeichnung ,,Exzellenter
Ausbildungsbetrieb des Jahres“ — eine Anerkennung fiir besondere Leistungen in der Nachwuchs-
forderung. Doch mit dem Preis allein ist es nicht getan: Ein maBgeschneidertes Coaching mit
Diavendo bietet den pramierten Hausern die Chance, ihre Ausbildungsarbeit auf ein neues Level
zu heben. Text: Karoline Giokas

Fotos: ASDF/stock.adobe.co
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edes Jahr ehrt die HDV Hotels, die

Maf3stébe in der Ausbildung junger

Talente setzen. Die Pramierung ist
nicht nur ein Zeichen von Qualitit, son-
dern auch Ausgangspunkt fiir Weiter-
entwicklung. Teil der Auszeichnung ist
ein professioneller Austausch mit den
Trainern von Diavendo - individuell ab-
gestimmt auf das Haus. Doch wie be-
reitet man sich auf so eine Chance vor?

Wertschatzung
als Ausgangspunkt

Fiir Steffen Schock von Dia-
vendo steht eines fest: Der
Einstieg beginnt mit Wert-
schédtzung. ,Ich starte be-
wusst mit der Frage: Was
macht das Haus besonders?
Genau dort, wo bereits Star-
ken sichtbar sind, lassen sich
sinnvolle Impulse fiir die Zu-
kunft ableiten.” Grundlage fiir
die individuelle Begleitungist
dabei ein dreidimensionaler
Blick auf den Betrieb: Struk-
tur, Kultur, Ambition.

Jedes Hotel ist ein Unikat, und genau so
versteht Schock seine Rolle: nicht als
standardisierter Trainer, sondern als
Impulsgeber auf Augenhohe. Der Be-
ratungsprozess ist kein Programm von
der Stange, sondern wird gemeinsam
mit den Verantwortlichen entwickelt.

Mehr als eine Ehrung

Hotels haben jdhrlich die Chance, nach
einen anspruchsvollen Audit von der
HDV und der DEKRA Assurances Ser-
vice, das Glitesiegel , Exzellente Ausbil-
dung“ zu erhalten. In diesem Rahmen
wird der Preis ,Exzellenter Ausbil-
dungsbetrieb des Jahres“ an die Hiuser
vergeben, die die hochste Punktzahlim
Audit erzielt haben. Die Auszeichnung
ist dabei fiir viele Hotels weit mehr als

eine Trophde. Sie ist Anerkennung, An-
trieb und nicht selten Ausgangspunkt
fiir eine tiefergehende Selbstreflexion.
,Die Auszeichnung hat uns sehr viel be-
deutet”, sagt Christian Helferich, Direk-
tor des Hotel-Restaurants Anne-Sophie.
,Wir investieren viel in unsere Nach-
wuchsarbeit, und es ist etwas Besonde-

Wir sehen die
Teilnahme als
Chance, gemein-
sam an unserer
Weiterentwick-
lung zu arbeiten

— nicht, weil et-
was fehlt, sondern

Christian

Helferich, weil wir besser
Hotel-Restaurant

Anne-Sophie werden wollen

zum Exzellenten Ausbildungsbetrieb:
Das Team des Hotel-Restaurants
Anne-Sophie in Kiinzelsau.

res, wenn dieses Engagement gesehen
wird.“ Ahnlich sieht es Anke Wehmeier
vom Frankfurt Marriott Hotel. , Seit
mehr als zehn Jahren nehmen wir an
der Zertifizierung ,, Exzellente Ausbil-
dung” teil. 2024 haben wir das erste mal
100 Prozent der Punkte erreicht - eine
Motivation, uns immer wieder mit un-
serem Ausbildungskonzept intensiv
auseinanderzusetzen.”

Der Oschberghof in Donau-
eschingen versteht die Wiirdi-
gung als Verpflichtung. ,Sie
zeigt, dass unser ganzheitli-
cher Ansatz funktioniert -
fachlich, menschlich und per-
sonlich”, so HR-Direktorin
Maxi Laermann Morales. Da-
mit nicht genug: ,,Sie moti-
viert uns, weiterzumachen -
noch besser zu werden.”

Individuelle Impulse
statt Standardlosung

Die mafsgeschneiderte Beglei-

tung durch das Expertenteam
von Diavendo beginntimmer mit einem
genauen Blick auf das, was bereits funk-
tioniert. ,Wir arbeiten wie eine Manu-
faktur, beschreibt Steffen Schock den
Anspruch. ,Jedes Format wird indivi-
duell entwickelt - auf Grundlage der
spezifischen Kultur, Struktur und Ziel-
setzung des jeweiligen Betriebs.”

HOGAPAGE 4/2025 39
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BdS-Mitgliederversammlung 2025: Die Systemgastronomie

fordert verlassliche Rahmenbedingungen - zentrale Themen sind
Biirokratieabbau, Fachkréftesicherung und Steuerpolitik

Die Mitgliederversammlung des Bundesverbands der Systemgastronomie, die Ende Mai in Berlin stattfand,
war mehr als ein klassisches Branchentreffen, sie war ein politischer Appell mit Nachdruck. Vor rund
300 Gasten diskutierten Vertreter aus Politik, Wirtschaft und Gesellschaft iiber die Zukunft der

Branche — und dariiber, was sie braucht, um ihre Rolle als sozialer Motor, Arbeitgeber und
Innovationsplattform weiterhin ausfiillen zu kénnen. Text: Karoline Giokas

m 22. Mai 2025 verwandelte sich
das Vienna House by Wyndham
ndel’sin Berlin in ein Zentrum

politischer und wirtschaftlicher Impul-
se. Der Bundesverband der Systemgas-
tronomie (BdS) hatte zur Mitglie-
derversammlung geladen - und die
Branche zeigte Flagge: Rund 300 Géste,

46 HOGAPAGE 4 /2025

darunter 45 Foérdermitglieder, nutzten
die Gelegenheit zum Austausch, zum
Netzwerken und zur Positionierung
gegeniiber der Politik.

Matthias Kutzer, BdS-Prasident und
Personalvorstand von McDonald’s
Deutschland, begriifte die Teilnehmer

mit einer klaren Botschaft: ,System-
gastronomie ist kein Randphédnomen,
sie ist Briickenbauerin im Herzen der
Gesellschaft.“ Mit iiber 120.000 Be-
schiftigten aus mehr als 150 Nationen
stehe die Branche wie kaum eine ande-
re fiir Integration, Diversitat und wirt-
schaftliche Teilhabe.

Fotos: BdS/Annette Riedl, HOGAPAGE Media



Briicken bauen in bewegten Zeiten

Die Herausforderungen nehmen dabei
zu: Eine tiberbordende Biirokratie, stei-
gende Kosten, Unsicherheit in Sachen
Mehrwertsteuerregelung und schlep-
pende Digitalisierung erschweren den
Betrieben den Alltag. Die Mitglieder-
versammlung wurde deshalb nicht nur
zur Riickschau, sondern zur Plattform
konkreter politischer Forderungen.

Eroffnet wurde die politische Runde mit
hochkarétigen Grufiworten. Dr. Rainer
Dulger, Prasident der Bundesvereini-
gung der Deutschen Arbeitgeberver-
binde, mahnte: ,,Die Wirtschaft wartet
nicht auf Ankiindigun-
gen.“ Fir ihn ist klar: Die
neue Bundesregierung
unter Kanzler Merz muss
jetzt liefern - vor allem
beim Biirokratieabbau, bei
Planungsprozessen und
beim Arbeitsrecht.

Dulger sparte auch nicht
mit Kritik: Eine pauschale
Anhebung des Mindestlohns auf
15 Euro sei ein Frontalangriff auf die
Tarifautonomie - gerade in der System-
gastronomie, wo ja bereits neue Tarif-
vertrage bestiinden. Statt weiterer staat-

<A\

licher Eingriffe brauche es mehr Ver-
trauen in die Sozialpartnerschaft.

Politischer Klartext statt Wohl-
fiihlparolen

Christian Diirr, Vorsitzender der FDP,
pléddierte fiir eine Reformagenda aus
der Mitte der Gesellschaft heraus. Er
forderte die Beibehaltung des reduzier-
ten Mehrwertsteuersatzes auf Speisen -
nicht als Subvention, sondern als Frage
steuerlicher Gerechtigkeit. Zudem warb
er fiir eine flexiblere Arbeitszeitgestal-
tung, die dem modernen Lebens- und
Arbeitsalltag gerecht wird.

Anja Karliczek,
Vorsitzende des

Ohne Gastrono-
mie wird unsere
Gesellschaft ar-

DER SYSTEM
GASTRONOMIE E.V.

Anja Karliczek, die gerade frisch er-
nannte Vorsitzende des Tourismusaus-
schusses im Deutschen Bundestag,
riickte die soziale Dimension der
Branche in den Fokus: ,Die Gastrono-
mie schafft Orte des Miteinanders -
gerade im ldndlichen
Raum brauchen wir
sie als Anker gesell-
schaftlichen Lebens.”
Sie forderte mehr poli-
tisches Verstdndnis

Tourismusaus-
schusses im
Deutschen
Bundestag

mer. Es geht
nicht nur um
gutes, bezahlba-
res Essen — sie
schafft Orte des
Miteinanders, der
Begegnung und
des sozialen Zu-
sammenhalts

fiir die Herausforde-
rungen kleiner und
mittlerer Betriebe.

Politiktalk mit
Tiefgang

Zu den Hohepunkten
der Veranstaltung
zdhlte diesmal der
Politiktalklive auf der
Veranstaltungsbiihne.

Im Rahmen der turnusgemaBen Wahl wurde das BdS-Présidium einstimmig in seinen Amtern bestétigt. Die Mitglieder sind
(v.li.n.re.) Frank Bierkdmper, Anne Kuglstatter, Maike Neuenroth, Ingo Gugisch (Vizeprasident), Joana Johannsen, Matthias
Kutzer (Prasident), Simone Jaksch, Stefan Timme und Marcus Lettschulte (nicht auf dem Bild).
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Foto: bartjan/stock.adobe.com/ %

Aromen mit Aussagekraft: Wie Gewlirze,
N Essige und Ole kulinarische Identitét
I " schaffen

@7 _® . Womit kann man in der Gastronomie Einzigartigkeit zeigen, ohne groBen
{'} ws_ Invest oder iiberméaBigen Aufwand? Mit Gewiirzen, Essigen, Olen.
* ‘Happen und der Gast versteht sofort, wie aufgeschlossen die Kiiche
3¢ ﬁ'&&fuen Aromen gegenliber ist. Text: Gabriele Gugetzer

Y

Y
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st gerducherte Chili heute noch das Nonplusultra?
T ISucht der Gast auch bei Gewiirzen den gesunden
Mehrwert? Was ist mit Verjus? In unserem Listicle

@ ist eine Menge an Inspiration zu entdecken.

& Frucht: Zwische und Verjus

Osterreichs Top-Essigmacher Erwin Gegenbauer hat
in seiner Wiener Essig Brauerei schon die ungewthn-

1 @ ‘ lichsten Zutaten verarbeitet, von Spargel bis zu Dat-
' P k ‘ teln. Jetzt macht er Essig aus Yuzufrucht: ,Zitronen
| A 0 . aus dem Supermarkt sind einfach nur sauer, das hat

nichts mit den vielschichtigen Aromen anderer Zi-

e o > trusfriichte zu tun. Unser Yuzu-Essig mit den Noten
o ’ . @ von Mandarine, Grapefruit und Zitrone passt perfekt
Vg ® @ : °9 ° 9o zu bitteren Blattsalaten, aber auch zu gekochtem
@ Rindfleisch.“ Mit Sauerkirschen (6sterr.: Weichsel)
o @ : o

\ 0 ® o ‘y : und Himbeeren hat Gegenbauer auch experimentiert.

o e . o : : o
. o Auch Verjus, der Saft unreifer Trauben, lasst sich viel-

® ®.0 o - o AR . .

. o ° . o seitig einsetzen. Bei seinem aktuellen Comeback
kY. ¢ P ‘ > ® . spielt der derzeitige Trend zu Alkoholfreiem (siehe
7‘ o . .% .g e, auch Getrianke-Special auf Seite 20) gewiss eine Rolle.
v 5 A ’ ) ® Verjus ist nachhaltig, geht als Drink, in den Salat oder
L [} N zur Marinade. Winzer wie Manincor, die zu den grof3-

ten biodynamischen Weinbetrieben Siidtirols zdhlen,
machen ihn selbst.

Internationalitat: Die Welt in meiner Kiiche

Bei Hiigli wurde eine neue Wiirzserie mit dem Motto
»World Cuisine inspired by ...“ entwickelt. Argentinien,
- Thailand, das Mittelmeer, Marokko, Indien standen
Pate. Das Handling ist

SHRIMP-PASTE besonders kiichentaug-

lich, die Faustregel lau-

SO RGT N l CHT tet: 30 Gramm Gewlirz
‘\l UR FU R ASIA- auf ein Kilogramm Le-
GESCHMACK, SIE ben:;ni‘it_tefl' ];as Kotn‘
HARMONIERT 4 it wenn Kiche
“AUCH TOLL MIT keine Auslandserfah-

GE_MU ND rung haben. Es werden

A A .SCHMECKT IN Basiszutaten mit einer

\ landes- oder regional-
) D IPS. # typischen Zutat kombi-

niert und mit der ent-

sprechenden Hiigli-Aromatik abgeschmeckt. So wird
beispielsweise fiir ein indisches Dal mit den Basis-
zutaten Linsen und Zwiebeln gearbeitet, dazu kommt
die regionaltypische Zutat Kokosmilch, abgeschmeckt
wird mit der Gewliirzmischung Indien.

Das schone Land Mexiko, das uns die Chipotle be-
scherte, hatin Sachen Wiirze noch mehr auf Lager, wer
aber nicht genau weifs, wie’s geht, kann wegen des
omniprédsenten Kreuzkummels schnell daneben lie-
en. Bei Wiberg hat man s1ch eine Gewiirzmischung
* namens Fiesta gﬂ‘sggdacht dl-e sich besonders gut fiir
. .z.'l*‘""u"”"‘ e
2 " HOGAPAGE 412025+ 65
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igitale Systeme
wer en immer
' smarter

Effizienz, Flexibilitat, KI -
wie neue Kassen- und
iDV—Lésungen die Gastro-

nomie aufmischen
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Smarte Bezahlung, Cloudspeicher, kiinstliche Intelligenz -
wo geht die Reise hin in Sachen Kassensysteme? Wir haben
Experten aus der Branche befragt.

Text: Michael Eichhammer

igitale Kassensysteme sind das
DHerz moderner Betriebsfiih-

rung und tragen mafigeblich
zur Effizienz, Umsatzsteigerung und
Gastezufriedenheit bei“, sagt Dragan
Grimm, Head of Field Sales Berlin bei
Lightspeed. Ein modernes digitales
Okosystem vereine Kassensystem, Kar-
tenzahlungen, Online-Bestellungen,
Personalplanungstools und KI-gestiitz-
te Datenanalyse-Tools. Diese Systeme
arbeiten schneller und exakter als ana-
loge Kassen und leisten weit mehr als
nur das Erfassen von Zahlungen. ,Ein
System, das Verkaufszahlen, Kunden-
verhalten und Mitarbeiterleistungen in
Echtzeit abbildet, schafft die Grund-
lage fiir fundierte Entscheidungen und
zeigt Optimierungspotenziale sofort
auf, argumentiert der Experte.

# Vom Zahlterminal
zur digitalen Lésung

Sascha Lewandowski, Head of Sales &
Marketing bei Vectron, sieht klar den
Trend: weg vom einfachen Kassengerit,
hin zu Komplettldsungen. Neben klas-
sischen Bestell- und Abrechnungsfunk-
tionen bietet Vectron auch Features wie
Reporting, Gutscheine oder E-Payment.

Im Fokus stehe u.a. das Verschmelzen
von Kassensystem und Payment-Ter-
minal zu einem Gerit, indem Kassen-
Apps in Payment-Terminals integriert
werden oder auch zusétzliche Payment-
Software fiir Karten- und NFC-Zahlung
wie Apple- oder GooglePay auf mobilen

Kassensystemen installiert wird. Ein
wirtschaftlicher Aspekt, den Lewan-
dowski zudem ausmacht, ist die Ten-
denz, Hardware zu mieten statt zu
kaufen - flir mehr Flexibilitdt und ge-
ringere Einstiegshiirden.

# Modular und skalierbar

»Der Trend geht klar in Richtung modu-
lar aufgebauter Komplettsysteme aus
einer Hand, ergdnzt durch nahtlose In-
tegrationen von Drittanbieter-Software,
etwa fiir Buchhaltung, Warenwirtschaft
oder Reservierungen®, weif3 Andreas
Jonderko von Gastronovi. Echtzeit-
Reporting, zentrale Dashboards, auto-
matisierte Prozesse wie Funk-Bonieren
sollen die Effizienz steigern. Fiir Betrie-
be, die neu einsteigen, seilaut Jonderko

Die intuitive
und bequeme
Nutzung digita-

Andreas > .
Jonderko,  ler Services ist
Gastronovi R

inzwischen zur
grundlegenden
Erwartungs-
haltung ge-
worden

eine genaue Bedarfsanalyse Pflicht. Er
rat: ,,Zuerst sollten sich Betriebe Gedan-
ken iiber ihre bestehenden Abldufe und
genauen Anforderungen machen und

MEHR UBERBLICK, WENIGER STRESS -
DANK GASTRONOVI KUCHENMONITOR

Nie mehr Zettelchaos oder Missverstdand-
nisse: Der digitale Kiichenmonitor sorgt
fiir klare Abldufe und optimale Ubersicht.
Bestellungen aus dem Service oder vom
Gast per Self-Ordering landen digital und
in Echtzeit genau dort, wo sie hingehoren:
in der Kiiche - tibersichtlich, fehlerfrei und
effizient. Nachbestellungen oder Sonder-
wiinsche? Werden in Echtzeit angezeigt.

Kassenldsungen wie die von 3P0OS
sind webbasiert. Der Vorteil: Sie
kénnen gerateunabhangig auf iPad,
Smartphone oder PC via Internet
genutzt werden.

gegebenenfalls einen Anbieter wihlen,
der sie hierbei ganzheitlich unterstiitzt.”
Bei der Entscheidung fiir ein neues Sys-
tem haélt er Skalierbarkeit und Cloud-
fahigkeit fiir unabdingbar. ,Wichtig
sind au8erdem vorhandene Schnittstel-
len und Integrationsmoglichkeiten,
eine intuitive Bedienbarkeit sowie pas-
sende Schulungskonzepte, sagt der
Experte. Dazu komme verlédsslicher
Support.

Befragt nach den Stolpersteinen bei der
Umstellung auf ein neues System rit
Jonderko, den erforderlichen Zeit- und
Personalaufwand fiir Schulungen zu
bedenken. Auch die Datenmigration
aus Altsystemen und Anpassung der

ANZEIGE

an

Gastronovi

So arbeitet Dein Team
effizient, Fehler werden
vermieden und der Ser-
vice lauft auch bei voller Auslastung rei-
bungslos. Der Gastronovi Kiichenmonitor
sorgt fiir Struktur, spart Zeit und reduziert
Stress - fiir mehr Ubersicht, weniger Fehler
und ein perfekt eingespieltes Kiichenteam!
www.gastronovi.com







Wenn alte Mauern erziahlen konnten...
Ein Hotel mit Geschichte, Charakter und frischer Energie:
Kloster Hornbach startet in eine neue Ara

K
: \ Ein Hauch von Ewigkeit schwebt iiber dem Hotel Kloster Hornbach in der
Siidwestpfalz. Vor 25 Jahren verwandelten Christiane und Edelbert Lésch das
einstige Benediktinerkloster in einen stilvollen Riickzugsort fiir GenieBer. Heute
vereint das privat gefiihrte Vier-Sterne-Superior-Haus Historie mit Design,
Natur mit Genuss, Gastfreundschaft mit Haltung. Text: Karoline Giokas

icht Hornbach, einbe-  keit und viel Durchhaltevermogen er-  bringt, kann man selbst am Ende der
hauliches Stidtchen nahe forderte. Als Familie Losch das Kloster ~ Welt ein besonderes Hotel etablieren.”
/‘ eib en, auf schmalen Hornbach zum ersten Mal in Augen-
h! ie durch sanfte Hiigel- schein nahm, glichen grofie Teile des Heute ist das Haus nicht nur touristi-
ﬁ/,éﬁsyﬁ re ei an roten  durch den Krieg zerstorten Anwesens sches Aushingeschild der Region, son-
Sandsteas i, Fe und Wal-  einer Ruine. Aufdem Areal, dasalsletz- dern auch ein Ortfiir private Auszeiten,
dern. Di&Reg] ilt als rpfalz“ -  ter Aufenthaltsortdes heiligen Bischofs  fiir Hochzeiten und andere Familien-
eine charmatité Provin Pirminius gllt und heute einePilger- feiern sowiefiir anspruchsvolle Tagun-
aufdridngt, aber mit st t hat die Stadt Hornbach erst gen hinter dicken Klostermauern. Ent-

sticht. Hier entstand mit —sprechend breitund durchdacht ist das
Angebot aufgestellt - vom Fahrradver-
leih tiber den Wellnessbereich bis zum

rt Dinner im Gewéchshaus. Die Lage des
¥ Hauses, dezentral und nahe an Frank-
----- erz] et n z reich, sorgt fiir Ruhe, Erholung und
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lichkeit, sondern

lieber, wenn Leute

echt und boden-
stindig sind“

060, kennen die meisten als Ludwigshafener
i Jahrzehnte verkorperte er den raubeinigen
al alias'Ulrike Folkerts. Doch der gebiirtige West-
pieler, er unterstiitzt aktiv Tierschutzorganisatio-
ensmittel ein — auch als Autor. In seinem Buch
inen Selbstversuch, sich konsequent regional zu
t eine seiner kulinarischen Leidenschaften, und
fiir ein besseres Miteinander von Mensch und
entisch: Andreas Hoppe ist duBerst vielseitig.
N NN 10110)4

rliner ist weit mehr als nur S
. 'nen und setzt sich fiir regional
»Allein unter Gurken“ beschreibt
ernahren. ,,Das Sizilien-Kochbut

Foto: picture alliance /teutopress
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VORSCHAU

—— Das nédchste HOGAPAGE-Magazin erscheint am 03.

Special: Kl zieht ein

Die Digitalisierung verédndert die
Hospitality rasant - und bietet enorme
Chancen. HOGAPAGE zeigt, wie
Kiinstliche Intelligenz und digitale
IT-Losungen mehr Raum fiir echte
Gastfreundschaft schaffen.
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SiiBe Verfiihrung fiir kalte Tage

Ob Zimt-Parfait, Bratapfel-Sorbet oder
heifle Schokolade mit Eiskern: Kreative
Winterdesserts sind auch in der kalten
Jahreszeit echte Umsatzbringer. Wir
stellen klassische Wohlfiihlrezepte und
trendige Neuinterpretationen vor.
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