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EDITORIAL

Zwischen Seelsorge
und Systemfrage

Liebe Leserinnen, liebe Leser,

die Branche redet iiber Fiihrungskultur und Mitarbeitergesundheit, als hétte sie ein neu-
es Schlagwort entdeckt. Kaum ein Meeting, keine Tagung, auf der nicht von Achtsamkeit,
Resilienz oder gesunder Fiihrung die Rede ist. Und ja: Es ist hochste Zeit, dass wir uns
ernsthaft mit diesen Themen beschéftigen. Denn die vergangenen Jahre haben gezeigt,
wie diinn die Luft in vielen Betrieben geworden ist. Wer fiihrt, fithrt 1angst nicht mehr nur
fachlich, sondern auch emotional.

Ein Branchenkollege hat es kiirzlich in unserem Gesprich treffend beschrieben: Fithrung
in der Hotellerie ist heute oft auch eine Form von Seelsorge - im besten Sinne. Wer Men-
schen fiihrt, trdgt Verantwortung weit iiber die tégliche Einsatzplanung hinaus. Zuhoren,
Verstdndnis zeigen, Halt geben: Das alles gehort ldngst zum Berufsbild einer modernen
Fiihrungskraft.

Aber genau hier liegt auch die Herausforderung: Wir diirfen Fiirsorge nicht mit Selbstauf-
gabe verwechseln. Denn so wichtig empathische Fiihrungist, sie kann keine strukturellen
Missstdnde ausgleichen. Mitarbeitergesundheit entsteht nicht durch gute Gespréche oder
Yoga-Angebote, sondern durch faire Dienstpléne, ausreichend Personal und eine Unter-
nehmenskultur, die Erholung wirklich zulésst.

Wenn Fithrungskrifte zu Seelsorgern werden miissen, um Defizite im System aufzufangen,
lauft etwas Grundsatzliches schief. Wirklich gesunde Betriebe entstehen nicht durch die
zusétzliche Belastung Einzelner, sondern durch gemeinsames Verantwortungsbewusstsein
auf allen Ebenen. Das Thema Fiihrungskultur ist also keine Wohlfiihlaufgabe, sondern
eine Systemfrage. Und die sollten wir endlich konsequent stellen.
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g der Mehrwertsteuer auf Speisen von
d Chance zur Stabilisierung. Zusatzlich
gs wird auch eine Spaltung des Marktes
ischen Individualbetrieben erwartet. Der

Erfolg der Branche hangt
Energie ab - so die KI.
der Gastwelt? Wir blicken nach vorne ins neue Jahr.

Text: Wolfgang Bublies
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erleben Sie's aus erster Hand - von
digitalen Lésungen fir Hotels bis
zu wegweisenden Food-Trends. Dazu
erwarten Sie Live-Prdsentationen,
Shows und der Austausch mit
Branchenprofis auf Augenhdhe.
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SPECIAL

HERZLICH
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ALLESFW

55 Jahre ,,Alles
fiir den Gast”

Tradition, Zukunft und ein bisschen Magie

Die Salzburger Fachmesse ist seit iiber fiinf Jahrzehnten das Herzstiick der Gastronomie- und
Hotelleriebranche im Donau-Alpen-Adria-Raum. 2025 feiert sie Jubilaum und beweist, dass sie
aktueller denn je ist. Text: Karoline Giokas

Foto: Alles fir den Gast/FRB Media
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ie der Rest des Baltikums

blickt Vilnius auf eine be-

wegte und wenig friedli-
che Vergangenheit zurtiick. Als die
Russen dann irgendwann abzogen,
war Anfang der 1990er Jahre vieles
verfallen, waren Kirchen zu Viehstal-
len umfunktioniert, mussten ganze
Stadtteile neu erschlossen werden.

Heute ist Vilnius zum Verlieben
schon, auch weil es so viel ausgehal-
ten und erlebt hat. Die Bewohner sind
patent und sehr freundlich, sprechen
so hervorragend Englisch wie Skan-
dinavier, sind weitgereist, kulinarisch
wissbegierig und sehr an der eigenen
Historie interessiert. Die zahlenma-
Rig grofite Stadt des Baltikums hat
das, was Koche und Foodkenner hier-
zulande seit langem vermissen: ein
Verstéandnis von regionaler Tradition
auf dem Teller.

Hier schmeckt es unverwechselbar
litauisch, es wird gerduchert, mari-

niert, eingeweckt. Aber abgeschmeckt
wird mit oft auf Auslandsaufenthalten
erworbenem Konnen. Wer sich hier
ein paar Tage durch die Gastro futtert
- erschwinglich ist es auch -, der ist
inspiriert, geerdet und darf zum Ab-
schluss auf einer Schaukel, die unter-
halb der Briicke der Vilnelé hingt, die
Seele baumeln lassen. Bevor man die

VILNIUS BEHEI-
MATET VIER
RESTAURANTS,
DIE JEWEILS MIT
EINEM MICHE-
LIN-STERN AUS-
GEZEICHNET
WURDEN.

Briicke dann iiberquert und in der
Republik Uzupis, einer mitten in Vil-
nius fleischgewordenen Schnapsidee
von Kiinstlern, seinen Pass abgestem-
pelt bekommt.

Litvak und die Sterne

Litvaks sind Juden mit Wurzeln im
Gebiet des ehemaligen GrofSherzog-
tums Litauen, heute sind das Litauen,
Weifdrussland, Lettland und Teile von
Polen und der Ukraine. Vylius Blauz-
davicius, auch als Chefthe Viking be-
kannt, ist ihr bekanntestes kulinari-
sches Gesicht. Er kocht zusammen
mit seiner 75-jdhrigen Mutter im Ba-
leboste, macht die besten Bagel der
Stadt und hat eine Mission: ,Wir
mochten die alten Rezepte, die ver-
loren gegangen waren, neu beleben,
die Giste erinnern an die Qualitit von
Hausmacherkiiche vergangener Zei-
ten. Essen gibt Identit&t.”

Traditionen anderer Art leben im
Sterner Pas Mus in der Altstadt weiter.
Auf einer Seite des Gastraums tropfen
Kerzen langsam die Wand hinab und
verwandeln sie in eine Kunstinstalla-
tion mit Kirchenfeeling. Sonst gibt
Spanholz den Takt an: Chefkéchin
Vita Bartininkaite ist gelernte Archi-
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Fursorge
als Starke

Warum Zuhoren zunehmend Teil moderner
Unternehmenskultur wird

Vom Tabu-Thema zur gelebten Unternehmenskultur: Immer mehr Hoteliers
erkennen, dass seelische Gesundheit entscheidend fiir Mitarbeiterzu-
friedenheit und langfristige Bindung ist.

Text: Karoline Giokas

1. BIS 3. DEZEMBER 2025 | JW MARRIOTT HOTEL BERLIN
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MANAGEMENT & MARKETING

HDV

Herbsttagung 2025

Von Best Practices im HR bis zu mentaler Starke:
Hoteldirektoren diskutieren Zukunftsthemen der Branche

Vom 14. bis 16. November 2025 trifft sich die Hoteldirektorenvereinigung Deutschland (HDV) zur
Herbsttagung im Movenpick Hotel Stuttgart Messe & Congress. Im Fokus: Fithrung, Fachkrafte
und mentale Haltung — Themen, die aktueller kaum sein konnten.

Text: Karoline Giokas
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enn sich Hoteldirektoren
und Branchenpartner im
November zur HDV Herbst-

tagung treffen, steht Stuttgart fiir drei
Tage im Zeichen des Dialogs und der
Inspiration. Die Vereinigung schafft mit
dem Branchentreffen eine Plattform,
um aktuelle Herausforderungen in der
Hotellerie zu diskutieren, vom Fach-
kriaftemangel bis hin zu neuen Fiih-
rungsansatzen.

Impulse aus Politik,
Wissenschaft und Praxis

Ein hochkaritiges Programm erwartet
die Teilnehmer: In der ,,Aktuellen Stun-
de“ diskutieren Anja
Karliczek, Vorsitzen-
de des Tourismusaus-
schusses des Deut-
schen Bundestages,
und Fritz Engelhardt,
Vorsitzender des De-
hoga Baden-Wiirt-
temberg, mit Jiirgen
Gang]l, 1. Vorsitzender
der HDV, iiber die
politischen und wirtschaftlichen Rah-
menbedingungen fiir die Branche.

Prof. Dr. Vanessa Borkmann vom
Fraunhofer TAO préasentiert aktuelle
Forschungsergebnisse zur Mitarbeiter-
zufriedenheit, und in einer Podiums-
diskussion geht es um Strategien zur
erfolgreichen Mitarbeitergewinnung.

Fiihrung beginnt bei der Haltung

Ein besonderes Highlight verspricht die
Keynote des Leadership-Experten Boris
Grundl zu werden. Unter dem Titel
yFihrung im Wandel“ zeigt er auf, wie
sich Fiihrungsverhalten in den letzten
Jahren verandert hat und welche Denk-
weisen heute wirklich zdhlen.

yFrither ging es darum, Menschen
durch klare Ansagen zum Funktionie-
ren zu bringen. Heute gilt es, das Be-
wusstsein von Menschen zu fithren®
erkldrt Grundl. , Der Dreiklang lautet:
flexibler, klarer, tiefer. Frither brauchte
es Abarbeiter, heute Mitdenker.” Dabei

Boris Grundl,
Grundl Leader-
ship Institut

Abarbeiter, heute
Mitdenker

pladiert der Managementtrainer fiir
mehr Sinnorientierung und Verantwor-
tungsklarheit: Jeder Mitarbeiter miisse
wissen, warum er etwas tue und wofiir
er Verantwortung tragt.

Regelmifliige Entwicklungsgesprache
statt Krisenfeuerwehr, ehrliches Feed-
back statt Nebelkerzen: Das seien die

Friiher brauchte es

Gute Flhrung beginnt immer bei einem
selbst. Manager, die ihre Energie, Zeit
und Entscheidungen nicht reflektieren,
konnen auch anderen keine Orientierung
geben.

Prinzipien moderner Fithrung in einer
komplexen Arbeitswelt.

Generationen fiihren,
Menschen verstehen

Besonderes Augenmerklegt Grundl auf
den Umgang mit unterschiedlichen Ge-
nerationen in der Belegschaft. Sein Cre-
do: , Fiihre nicht Generationen, fithre
Menschen.”

Werte wie Respekt oder Verldsslichkeit

seien zeitlos, sie miissten nur in ihrer

jeweiligen Ausprdgung verstanden wer-

den. ,Sinn und Flexibilitat fiir die Jun-

gen, Stabilitdt und Respekt fiir die Er-
fahrenen. Das sind kei-
ne Gegensitze, sondern
zwei Seiten derselben
Medaille”, erklart er.
Gemeinsame Regeln
und wechselseitiger Re-
spekt bildeten die Brii-
cke zwischen den Gene-
rationen.

Fiir den Referenten
steht fest: Gute Fithrung beginntimmer
bei einem selbst. ,,Ohne Selbstfithrung
keine Fiihrung®, betont Grundl. Wer
seine Energie, Zeit und Entscheidungen
nicht reflektiere, konne auch anderen
keine Orientierung geben. Seine téagli-
che Routine basiert auf den drei einfa-
chen Fragen ,Was will ich heute Abend
getan haben?“, ,Womit lenke ich mich

HOGAPAGE 6/2025 41
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BdS-Mittagsempfang 2025: Steuerpolitik, Innovation
und Preisverleihung als Stimmungsbarometer

Mit groBer Resonanz fand Mitte September der traditionelle Mittagsempfang des Bundesverbands der
Systemgastronomie in Miinchen statt. Neben Gasten aus Politik, Wirtschaft und Gesellschaft sprachen
filhrende Vertreter des Verbandes sowie hochrangige Politiker liber die Zukunft der Branche.

Text: Karoline Giokas
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Weihnachten ni

Ohne Routine, aber mit Raffinesse: Wie Gastgeber dem feinen

Schmaus ein kulinarische te verleihen
'l !
Traditionen sind z it gesetzt, Personalmangel . Die Kasse muss stimmen, ‘
der Produkteinkauf'i stspielig. Giste erwarten viel, n nur Kristallglaser, sondern

ti it. Und vielleicht auch Pinghos? So geht’s!
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Cheers
to the
season

Festliche Drinks erzahlen Geschichten
von Tradition, Nachhaltigkeit und
tiberraschenden Aromen

Nachhaltiger Champagner, Tipps fiir alkoholfreies Feiern und
Neues und Altes zwischen Tintenfischtinte und Wodka aus
Bioweizen: So werden die Gaste bestens unterhalten und
verwohnt. Text: Gabriele Gugetzer

enn die Géste schick ge-
macht - vielleicht mit ein
bisschen zu viel Parfiim -

voller Vorfreude in die Bar und ins Res-
taurant stromen und gespannt sind auf
einen Abend mit alten Bekannten oder
ein Treffen aufSerhalb der Biirordume,
dann ist eindeutig Festtagszeit. Jetzt
muss Tradition ins Glas, aber auch auf
Neues ist man jetzt gespannt und sei’s
nur, um Kollegen zu beeindrucken.

Wodka, Cointreau, Cognac

Totgesagte leben ldnger, konnte man
zum Revival von Wodka und Tequila
sagen. Fiir letzteren ist Deutschland
nach den USA der weltweit zweitwich-
tigste Markt. Hier ist die Hinwendung
zu hochpreisigen Alkoholika zu ver-
zeichnen, die optisch was hermachen:
Ganz ohne Plastiksombrero und aro-
matisch eine Wucht sind beispielsweise
Don Julio din-der gereiften Form oder

Teremana. Belle de Brillet auf Cognac-
basis ist dank unverkennbarer Flasche
und ebensolchem Duft nach Birnen ein
festlicher Stimmungsmacher und als
Spritz mit Prosecco und Sodawasser
alkoholleicht.

Wodka hingegen, per Definition nach
nix schmeckend, hat sich ums Storytel-
ling bemiiht. Der Osterreichische Star-
brenner Reisetbauer hat mit seinem
Truman Vodka (englische Schreibwei-
se) aus Bioweizen in den USA bereits
einen Markt gefunden. Wie sich Wodka
madelstauglich servieren lisst, zeigt ein
Mixgetrank auf Cointreaubasis.

Bei Diageo mixt man Tequila winterlich
mit der halben Menge Limettensaft und
der Viertelmenge Zimt- und Ingwersi-
rup. Auf Eis shaken, in ein Coupeglas
mit Salzrand abseihen. Apropos: An-
stelle von herkommlichem Salz fiir den

WELBILT

an Ali Group Company
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Gastronomie-
konzepte
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frisch
inszeniert

Ausblick fiir 2026: So werden Hotel- und

Gastroterrassen zu Erlebnisraumen

Von Rooftop-Erlebnissen iiber smarte Technik bis hin zu griinen
Oasen: Die AuBengastronomie entwickelt sich im nachsten Jahr zur
Biihne fiir Lifestyle, Komfort und Klimafitness.

T achterrassen sind mitt-
lerweile mehr als nur

. Sitzplédtze im Freien: Sie

| 1 sind Sehnsuchtsorte.

Marriott Bonvoy hat das erkannt und
setzte bei der Eroffnung gleich meh-
rerer neue Hotspot-Locations in die-
sem Jahr auf eine trendige Rooftop-
Gestaltung, z. B. im Bonavista im
Moxy Barcelona.

Bunte Fliesen, knallig orange Sitz-
mobel von Masie und Kave, dazu
farbenfrohe Tische vom Pichiglas
Studio im Vibe der Siebziger a la
Miami geben der Bar ein schliissi-
ges, lebendiges Gesamtkonzept. An
lauen Abenden geniefen hier Locals
und Reisende gleichermafien krea-
tive Cocktails.

Biihne frei
fiirs Dach

Auch in Frankfurt setzt man auf
Hohe: Im zwolften Stock des b’'mine
Frankfurt Airportlockt das The Roof
mit spektakuldrem Blick iiber Skyline
und Flugfeld. Die Innenarchitekten
Cord und Rolf Glantz von Geplan De-
sign schufen hier durch grof$ziigige
Fensterfronten ein Interieur-Design,
das Innen- und AufSenraum ver-
schmelzen ldsst. Auf der grofien
Dachterrasse kann iiber das ganze

Text: Karoline Giokas

Jahr hinweg bei aufgehender Sonne
das Friihstiick oder spédter am Tag der
Afterwork-Cocktail mit Ausblick und
frischer Luft genossen werden.

Ein weiteres Projekt von Geplan De-
sign zeigt, dass Outdoor nicht nur in
Metropolen funktioniert: Die neue
Vinothek am Weingut am Kreuzberg
in Nordheim am Main verbindet ar-
chitektonische Prizision mit natiir-
licher Weite. Lehmputz und goldene
Akzente schaffen ein warmes Ambi-
ente, wahrend die Kochwerkstatt mit
offenem Kochblock und der flexibel
nutzbare Seminarraum Raum fiir Er-
lebnisse bieten.

GUTES DESIGN EN-
DET NICHT AN DER
TUR: GASTLICHKEIT
SPIELT SICH UNTER
FREIEM HIMMEL AB.

Auf der weitldufigen Terrasse der Ge-
nuss.Bar haben Giste das Gefiihl,
mitten in den Weinbergen zu sitzen.
Esistein Ort, der Landschaft, Genuss
und Geselligkeit zusammenfiihrt
und damit beispielhaft fiir die Zu-
kunft von Wein- und Genusskultur
steht.

Licht und Wéarme
verlangern die Saison

Fiir viele Hauser wird die Terrasse
immer starker zum zweiten Gast-
raum und soll deshalb auch in Uber-
gangszeiten nutzbar sein. Gutjahr
liefert hierfiir gleich zwei smarte L6-
sungen: Das LED-Lichtsystem Terra-
Maxx Accent setzt AufSenfldchen
stimmungsvollin Szene und ist wahl-
weise warmweif$ oder farbig steuer-
bar. Dies ldsst sich kombinieren mit
dem Heizsystem TerraMaxx Comfort,
mit dem Bodenbeldge angenehm
fuflwarm temperiert werden konnen
- und das sogar energiesparend mit
bis zu 70 Prozent weniger Verbrauch
als Heizpilze.

Geflecht, Komfort
und Leichtigkeit

Noch mehr Varianten, noch styli-
scher: Geflechtmobel bleiben ganz
klar auch in der kommenden Out-
door-Saison tonangebend, nun aber
in helleren Farbnuancen erginzt
durch zarte Téne. A.B.C. Worldwide
kombiniert wetterfeste Aluminium-
gestelle mit textilen oder geflochte-
nen Bespannungen. Modelle wie der
platzsparende Bucky oder der ele-
gante Santiago punkten durch Kom-
fort, UV-Bestdndigkeit und Stapel-
barkeit.

_—t
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STARS & LEGENDS

Thel oo
Glashlaserin

ullstein s

Der Roman ,,Die
Glasblaserin“ wurde
allein in den USA
mehr als eine Million
mal verkauft und vom
ZDF verfilmt.

.. Petra
Durst-Benning

»,In meinem Restaurant gdbe
es keine Speisekarte”

w—
-

Al
!tra DurslMesten Erzéhlem(

Deutschlands. Ihr Debtitroman ,,Die Silberdistel“ erschien 1996, es folgten internatio-
nale Bestseller wie ,,Die Glasblaserin® und ,,Die Champagnerkonigin®. Auch in de
Kochinnen-Trilogie verbindet sie ihre Leidenschaft fiir starke Frauen mit deren Lie
und Hingabe zu handwerklicher Exzellenz. Auf ihren ,,Genusslesereisen” serviert P
Durst-Benning dem Publikum weit mehr als Worte: Sie teilt Geschichten, Aromengund
Lebensfreude. Die Starautorin lebt mit ihrem zweiten Ehemann und ihren drei Hunden
im pfalzischen Bad Kreuznach.
Interview: Sebastian Biitow

Foto: Michaela Koeh
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Foto: Hapisa KOBanb/s'iI'tock.adobe.com
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VORSCHAU

Das nidchste HOGAPAGE-Magazin erscheint am 10. Januar 2026

Innovationen, Impulse, Internorga!

In unserem Special nehmen wir Sie
mit zur Internorga 2026 nach Ham-
burg - dem Hotspot fiir Gastronomie,
Hotellerie und Food-Trends. Entde-
cken Sie schon jetzt, was die Branche

Qualitat trifft Effizienz

Was auf der ndchsten Dessertkarte
nicht fehlen darf? Wir présentieren
die neuesten Trends, von innovativen
Geschmackskombinationen tiber
neue Texturen bis hin zu nachhalti-

im neuen Jahr erwartet! gen Zutaten.

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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