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Mut zur Zukunft

Liebe Leserinnen, liebe Leser,

manchmal fiihlt sich unsere Branche an wie ein Dauerlauf im Gegenwind. Kaum scheint
eine Herausforderung bewiltigt, wartet schon die néchste - wirtschaftlicher Druck, ver-
dnderte Gasteanspriiche, technologische Umbriiche, Personalmangel. Und doch: Vielleicht
liegt genau darin unsere grofSte Stérke.

Denn wenn mir mal ehrlich sind: Hotellerie und Gastronomie waren nie statisch. Sie wa-
ren stets ein Spiegel ihrer Zeit. Wenn sich Reisegewohnheiten verdndern, wenn Genuss
bewusster wird, wenn Nachhaltigkeit vom Trend zur Selbstverstdndlichkeit wird, dann
reagieren wir. Schnell, kreativ, unternehmerisch.

Eines sollten wir uns bewusst sein: Giste investieren heute nicht mehr nur in Ubernach-
tungen oder Mahlzeiten. Sie investieren in Erinnerungen. In Haltung. In Marken, die wis-

sen, wofiir sie stehen. Das ist Anspruch und Chance zugleich. Denn wer Profil zeigt, wer Dle DarkN Itro Serle
Qualitit konsequent denkt und wer seine Mitarbeiter als Herzstiick des Unternehmens
versteht, wird auch in einem anspruchsvollen Markt bestehen. Technologie kann dabei
unterstiitzen. Sie kann Prozesse vereinfachen und Freirdume schaffen, aber nicht das er- U I_T I M AT I V

setzen, was unsere Branche im Kern ausmacht: echte Gastfreundschaft. Der entscheiden-

de Wettbewerbsvorteil bleibt menschlich. M A R K A N T

Vielleicht ist 2026 deshalb weniger das Jahr der schnellen Losungen, sondern vielmehr
das Jahr der klaren Entscheidungen. Wofiir stehen wir? Wie wollen wir arbeiten? Und wel- ST A R K
chen Wert messen wir dem Erlebnis bei, das wir téglich schaffen? Unsere Branche hat schon
viele Zyklen erlebt. Sie hat Krisen iiberstanden und Trends gesetzt. Ich bin iiberzeugt: Auch
diese Phase wird uns nicht schwichen, sondern schérfen - vorausgesetzt, wir gestalten sie
aktiv.
GERM
Lassen Sie uns genau das tun! DESIG
AWA
Herzlichst WINN
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Karolife Giokas
Chefredakteurin Messer . Werkzeuge

Wetzstahle . Schleifmaschinen
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Kosten explodiert sind“ fasst etwa die
Also heiBt es fiir die Gastwelt weiterhin: Quo

Text: Wolfgang BUM

zeitung ,,Die Zeit" zusa
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bei Spitzenleistungen.
Erleben Sie auf dem Liebherr-Messestand auf der
INTERNORGA die neuesten Losungen fur die

Gastronomie und Hotellerie.

Wir freuen uns auf lhren Besuch bei der INTERNORGA!
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Hamburger Messeformat zeigt
Wachstum mit Struktur

Wenn sich Mitte Marz die Tore der Hamburg Messe 6ffnen,
wird schnell klar: Die Internorga 2026 setzt ein starkes Signal
fir die gesamte Hospitality-Branche. Die internationale Leit-
messe wachst nicht nur in der Flache, sondern vor allem in
ihrer inhaltlichen Tiefe. Neue Hallenkonzepte, zusatzliche
Formate und klar strukturierte Themenwelten schaffen mehr
Raum fiir Innovation, Austausch und frische Impulse — genau
das, was eine Branche im Wandel jetzt braucht.

Text: Karoline Giokas

ie Internorga entwickelt sich
konsequent weiter. Insge-
samt sechs Fachbereiche

bilden 2026 die ganze Bandbreite
des Aufler-Haus-Markts ab - von
Nahrungsmitteln und Getrdanken
iiber Kiichentechnik, digitale An-
wendungen und Packaging bis hin
zu Start-ups und neuen Getrianke-
konzepten. Eine neue Hallenzuord-
nung sorgt fiir Orientierung und
kurze Wege, wahrend gleichzeitig
mehr Platz fiir neue Ideen entsteht.

Ein zentrales Element ist die neu
ausgerichtete Halle B5, die sich als
Innovationscluster positioniert. Hier
kommen Start-ups & Drinks, Future
Food, die Newcomers Area und What
the Food! - by foodlab zusammen.
Das Ganze ergidnzt das Networking-
Konzept ,Off the Record”, dessen

Fldche tagsiiber als Riickzugsort fiir
Meetings und Gespréche dient und
sich an drei Messeabenden in eine
Afterwork-Lounge verwandelt - ein
Ort fiir intensiven Austausch in ent-
spannter Atmosphdre.

Auch im Bereich Restaurant- und
Hotelausstattung wéchst die Inter-
norga weiter: Mit dem neuen Set-up
in Halle B4OG entstehen zusitzliche
Fldchen fiir Design, Ambiente und
Einrichtungslésungen. In insgesamt
fiinf Hallen finden Besucher nun so
viel Inspiration rund um Raumkon-
zepte und Gastlichkeit wie nie zuvor.

Die backende Branche im Fokus

Insbesondere fiir Backer und Kondi-
toren ist die Internorga 2026 ein
Pflichttermin. Vom 13. bis 17. Mdrz
wird Hamburg erneut zum Treff-
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und blelbt Was es ist: Bergsteigertraum, Genusshlmmel
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Wanderparad1es, Weinland! .+

W|nzer von WeItruf eine von jeher regionale Kiiche, die spektakularen Dolomlten und
eine junge Hospitality-Generation, die sich gerne auf Neues emlasst und | nocg Ileber b
im Team arbeitet, zeichnen diesen wahren Herrgottsmnkel aus. A
Text: Gabriele Gugetzer

»Riistincheh Rustikal - im trendigen Handmade-Look
~* Ausfrischen Qualitatskartoffeln, fein gewiirzt, wie hausgemacht.
* |deal als kreative Beilage, Appetizer oder leckerer Snack.
e Schnell und einfach in der Zubereitung - fiir Combidampfer,
Backofen, Fritteuse oder Pfanne geeignet.

Mehr Infos: www.schne-frost.de

KARTOFFELN. IDEEN. GENUSS.




MARKETING

Wenn Sie lhre Zeit im
HDV-Vorstand riickblickend
in einem Gefiithl zusammen-
fassen — welches ist das?

Vor allem mit Dankbarkeit und
Respekt. Dankbarkeit fiir das
grofse Vertrauen der Mitglieder
und der Partner und fiir viele
Wegbegleiter, die die Arbeit
des Verbands mitgetragen
haben. Respekt vor der Auf-
gabe, denn die Verantwor-
tung war grofs - gerade in
den letzten Jahren. Es war
eine intensive, manch-
mal auch herausfor-
dernde Zeit, aber sie
war immer sinn-
stiftend.

Ich gehe nach
14 Jahren im
Vorstand, da-
von 12 Jahre als
1. Vorsitzender,
mit dem guten
Gefiihl, dass
wir die HDV ge-
meinsam wei-
terentwickelt
und zukunfts-
fahig aufgestellt
haben.
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,ES war immer
sinnstiftend”

Zwischen Verantwortung, Krisen und
Zukunftsfragen: Jiirgen Gangl blickt auf seine
Zeit an der Spitze der HDV zurtick

Nach 14 Jahren im Vorstand der Hoteldirektorenvereinigung
Deutschland (HDV), davon 12 Jahre als 1. Vorsitzender, tritt
Jiirgen Gangl nicht mehr zur Wiederwahl an. Im Interview
mit HOGAPAGE spricht er liber Dankbarkeit, Krisen, den
Wandel der Hotellerie und dariiber, was es braucht, damit
Verbandsarbeit auch kiinftig relevant bleibt.

Text: Karoline Giokas

Wie hat sich die deutsche
Hotellerie wahrend lhrer
Amtszeit verandert und
welche Marktumbriiche
waren besonders pragend?

Sie ist deutlich komplexer, inter-
nationaler und fragmentierter
geworden. Die Digitalisierung,
neue Geschéftsmodelle und der
Markteintritt globaler Player ha-
ben die Branche ebenso verin-
dert wie die Pandemie und der
russische Angriffskrieg auf die
Ukraine. Besonders pragend war
die Erkenntnis, wie verletzlich
die Hotellerie ist, aber auch, wie
resilient und kreativ sie reagieren
kann, wenn es darauf ankommt.

Und wie haben sich die
Erwartungen der HDV-
Mitglieder an ihren Verband
gewandelt?

Die Erwartungen sind gestiegen.
Gefordert werden heute mehr
Praxisnihe, schnellere Reaktio-
nen und klare Positionierungen.
Der Verband wird zunehmend als
Plattform verstanden fiir Orien-
tierung, Austausch auf Augenho-
he, Wissenstransfer und konkre-
te Unterstiitzung im Arbeitsall-
tag. Unsere Veranstaltungen

Fotos: HDV/JENNER-EGBERTS Foto+Film, SKUB, Frank Wilde



greifen deshalb konsequent Themen
auf, die die Hospitality zukunftswei-
send gestalten. Sei es auf den beiden
Jahrestagungen oder bei den regionalen
HDV-Camps: Wir prasentieren The-
men, die fiir die Hotellerie an Bedeu-
tung gewinnen und die Branche nach-
haltig préagen. Im Dialog mit politischen
Entscheidungstriagern sowie hochkara-
tigen Experten diskutieren wir aktuelle
Entwicklungen und Zukunftsfragen. So
haben wir uns friihzeitig mit Nachhal-
tigkeit, den Auswirkungen kiinstlicher
Intelligenz oder HR-Fragestellungen
wie der Rolle des General Managers der
Zukunft auseinandergesetzt.

Welche Entscheidung oder
Initiative steht fiir Sie sinnbildlich
fiir die Entwicklung der HDV?

Der strategische Ausbau der HDV zu
einer modernen Branchenallianz mit
klaren Positionen und einer starken
Stimme in Politik und Offentlichkeit.
Dazu gehdren neue Themen, neue For-
mate und die Offnung fiir eine jiingere
Generation von Fiihrungskréften. Ein
zentrales Anliegen war auch der Ausbau
unserer Nachwuchsarbeit, etwa durch
den Deutschen Hotelnachwuchs-Preis
oder die Auszeichnung exzellenter Aus-
bildungsbetriebe.

Wie wichtig ist dabei die Zusam-
menarbeit innerhalb der Branche
— liber Verbandsgrenzen hinaus?

Die enge Zusammenarbeit der verschie-
denen Branchenverbidnde in Deutsch-
land ist ganz wesentlich. Um unsere
Interessen wirkungsvoll zu vertreten,
miissen wir mit einer Stimme sprechen.
Der ,Branchentag der Profis“ war dafiir
ein wichtiger Startpunkt. Inzwischen
arbeiten die Verbdnde regelmiflig im
Rahmen der ,,Denkfabrik Zukunft der
Gastwelt zusammen. Zudem haben
wir uns international vernetzt und ge-
meinsam mit Verbdnden aus Portugal,
Spanien und Italien den , European
Bond of Hospitality Leaders” gegriindet.

Was war fiir Sie personlich die
groBte Herausforderung?

Ohne Frage die Corona-Zeit - fachlich
wie menschlich. Entscheidungen muss-
ten unter grofer Unsicherheit getroffen
werden, oft auf Basis unvollstdndiger

- =]

Jirgen Gangl ist stets ein beliebter
Gesprachspartner, der sich flir die
Belange der Branche stark machte. Hier
ist er im Gesprach mit dem spateren
Verteidigungsminister Boris Pistorius.

Informationen. Gleichzeitig fehlte es an
politischer Unterstiitzung, unsere Bran-
chewurde vielfach ignoriert. Unmittel-
bar danach folgte mit dem Ukraine-
Krieg die nichste Zdsur. Halt gaben mir
in dieser Zeit der enge Austausch im
Vorstand und mit den Mitgliedern so-
wie ein starkes Branchennetzwerk.

Welche Rolle miissen Branchen-
verbande heute einnehmen, um
relevant zu bleiben?

Sie miissen Haltung zeigen, schnell
kommunizieren und echte Mehrwerte
bieten. Gleichzeitig miissen sie Briicken
bauen zwischen Generationen, Unter-
nehmensformen und zwischen Bran-
che und Politik. Relevanz entsteht dort,
wo Mitglieder spiiren: Hier werde ich
gehort, hier bekomme ich Orientierung,
hier kann ich mitgestalten.

Wo sehen Sie die groBten Chan-
cen und Risiken fiir die Hotellerie
in Deutschland?

Die grofiten Chancen liegen in der
Qualitdt, Individualitdt und glaubwiir-

Die Verantwortung war grof
— gerade in den letzten Jahren

diger Nachhaltigkeit sowie in der
Fahigkeit der Branche, sichimmer wie-
der neu aufzustellen. Deutschland hat
ein enormes Potenzial als Reiseland.
Die grofSten Risiken seheich in steigen-
den Kosten, regulatorischer Uberlas-
tung und dem anhaltenden Mangel an
qualifizierten Mitarbeitern. Entschei-
dend wird hier ganz klar sein, politisch
starker an Einfluss zu gewinnen und
attraktive Arbeitsbedingungen zu
schaffen.

Was wiinschen Sie sich von der
kiinftigen HDV-Fiihrung?

Wir haben den Ubergang iiber einen
langen Zeitraum sorgfaltig vorbereitet.
Esistvon grofSer Bedeutung, das Zepter
an die nichste Generation zu iiberge-
ben, die mit kreativen Ideen und inno-
vativen Ansédtzen den Verband aktiv
gestalten und weiterentwickeln wird.

Dem kiinftigen HDV-Fiihrungsteam
wiinsche ich Mut zu klaren Positionen,
Offenheit fiir neue Perspektiven, Ge-
spiir fiir die wirklich entscheidenden

Jurgen Gangl, 1. Vorsitzender der
Hoteldirektorenvereinigung Deutschland
und General Manager, Park Inn by
Radisson Berlin Alexanderplatz

Themen und die Fihigkeit, zuzuhoren.
Die HDV lebt vom Engagement ihrer
Mitglieder und Partner. Diese Vielfalt
zu biindeln und weiterzuentwickeln, ist
die zentrale Aufgabe des neuen Vor-
stands.

Welche Botschaft mdchten Sie
jungen Fiihrungskraften und dem
Branchennachwuchs mitgeben?

Bleibt neugierig, bleibt kritisch, bildet
euch weiter und verliert nie die Freude
an der Gastgeberrolle. Fiihrungbedeu-
tetheute mehr denn je Haltung, Empa-
thie und Lernbereitschaft. Die Branche
braucht Menschen, die Verantwortung
iibernehmen und gestalten wollen. Es
lohnt sich!
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BdS-Ausbilder-Workshop zeigt Wege fiir eine
moderne Ausbildung

Wie kdénnen Ausbilder der Vielfalt in unserer Gesellschaft kompetent und empathisch
gerecht werden? Beim BdS-Ausbilder-Workshop im vergangenen Herbst trafen sich
rund 30 Ausbildungsprofis, um unter dem Motto ,Vielfalt in der Ausbildung souveran
begleiten” gemeinsam Ldsungen fir reale Herausforderungen im Ausbildungsalltag zu
erarbeiten — von Sprachbarrieren (iber nonbinére Identitaten bis hin zu
psychischen Belastungen. Text: Karoline Giokas
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er junge Menschen ausbil-
det, bildet auch immer ein
Stiick weit Gesellschaft mit

aus. Und diese ist heute bunter und
vielfdltiger denn je. Aber was bedeutet
das konkret fiir Ausbilder in der Sys-
temgastronomie? Wie gelingt es in der
Ausbildung, Menschen mit unter-
schiedlichen kulturellen Hintergriin-
den, Sprachbarrieren oder nichtbina-
ren Identitdten wertschitzend und
professionell zu begegnen?

Diesen und weiteren Fragen widmete
sich der Bundesverband der System-
gastronomie (BdS) im Rahmen des
Ausbilder-Workshops 2025 ,Vielfalt in
der Ausbildung souverdn begleiten
- mit Neugier, Offenheit und Praxis-
ndhe. Ziel der Veranstaltung: die Ver-
netzung der Teilnehmer und die For-

N

derung der Weiterentwicklung von
Ausbildungen. Auch diesmal kamen
zahlreiche Ausbilder aus den Mit-
gliedsunternehmen, Berufsschullehr-
kréfte sowie IHK-Vertreter aus ganz
Deutschland in Miinchen zusammen.

Ein Tag fiir gelebte Vielfalt

Ganz neu in ihrer Rolle als BdS-Refe-
rentin fiir Aus- und Weiterbildung, er-
offnete Juliane Anger den Ausbilder-
Workshop. Organisiert wurde das Tref-
fen von Nicole Campe, die iiber viele
Jahre den Bildungsbereich beim BdS
mit auflergewohnlichem Engagement
gepréagt hat und nun das Eventmanage-
ment im Verband verantwortet.

Geleitet wurde der Workshop von Ame-
lie Hiemer von ,,Hands on Future®, ei-
nem Social-Startup, das mit seinen

BdS

BUNDESVERBAND
DER SYSTEM
GASTRONOMIE E.V.

Trainings verschiedene Strategien fiir
eine resiliente Ausbildung vermittelt.
Mit ihrer Expertise fiihrte die Referen-
tin die rund 30 Teilnehmer durch den
Tag und sorgte dabei fiir einen ge-
schiitzten, aber gleichzeitig offenen
Raum fiir Diskussion und Austausch.

Neue Perspektiven eroffnen

Zum Einstieg zeigte Hiemer ein Bild
einer stark geschminkten Person mit
Bartin Ausbildungsuniform - ohne kla-
re Geschlechterzuordnung. Auf die Fra-
ge ,Welche Emotionen 16st das bei euch
aus?“ gestanden viele der Ausbildungs-
profis offen ihre Unsicherheiten.

»Hier gibt es kein Schwarz oder Weif3*,
betonte die Workshopleiterin. ,Im Ge-
genteil: Je offener wir sind, desto mehr
Schattierungen sehen wir. Unsere eige-
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So schmeckt WE EOVE
'FINGER FOOD

bragiorny pesple trgether

Sta es alles dominierenden Megatrends prage
Abwechslung, Individualisierung und ein neues
Bewusstsein fiir Genuss, Wirtschaftlichkeit und

Nachhaltigkeit nun die Speisekarten. Fiir Gastgeber

erdffnen sich damit neue Chancen - vorausgesetzt,

rfnen s damit neueCrancen - vorausgestt INTER®  WHERED
sie wahlen Trends mit Bedacht und (ibersetzen sie in
ihr eigenes Konzept. N O RG A :aelé ::pgﬁ:gﬁh m.

Text: Karoline Giokas 13-17MARCH2026 20357 Hamburg

www.frostkrone-foodgroup.com







Drinking: Was jetzt auf die Karte gehort

in diesem Jahr anders? Wie spricht man junge Zielgruppen an? Hat
torytelling-Qualitaten? Wir haben nachgehakt. Text: Gabriele Gugetzer

r die gehobene Gastronomie ist wein? ,Ich merke, dass viele Géste da

ber noch am Anfang. Mein per- noch zu oft an Naturwein denken. Die-

onlicher Favorit ist das Projekt ser Begriff ist ja bis heute nicht ge-

Haardt Hills aus der Pfalz.“ Von we-  schiitzt. Hier konnen wir als Branche

gen schmeckt nicht: Riesling, Char- noch mehrzur Aufklarung und Akzep-
donnay und Rosé vom Weingut ha- tanzbeitragen.”

ben es bereits in James Sucklings

Tasting Notes geschafft. Das Thema Nachhaltigkeit 1auft eben-

falls. Grapos hat Produkte

’ ’ Mein persan"cher in Bio-Qualitdt, zuckerfrei

. und vegan entwickelt; ve-

Favorlt un_t er den_ gan, so das Unternehmen,

sommelier - alkoholfreien Wei- sei ein fester Bestandteil der

Maximilian

Wilm, Restau- NE€N ist das PrOjekt Mainstream-Gastronomie
rant Kinfelts  Haardt Hills aus geworden. Der Gastronom
Kitchen & Wine kann unter knapp 100 Post-

der Pfalz

mix-Konzentraten fiir ana-

loge Gerite oder den Schan-

komat auswahlen. Leergut gibt’s nicht,

Regiona“tét! NaChhaItigkeit' Bio verwendet wird frisches Wasser, die

Auch diese sind Trendthemen, wei Container fiir die Konzentrate sind zu

1 Prozent recycelbar, was in Kombi-

n laut einer aktuellen Studie der

ctrem zugelegt. Auch TU Graz fiir einen enorm reduzierten
bei Spirituosen findet man d6kologischen FufSabdruck sorgt.

mittlerweile fiir nahezu

Y alle Produkte regionale Klassiker neu gedacht
Spezialitdten“. Und Die Konigin des Weinjournalismus,
. ) was ist mit Bio- Jancis Robinson, macht dagegen keinen

_r> HOGAPAGE 1-2/2026 71






Mann/Frau
tragt Haltung

Wie Berufsbekleidung 2026 in Hotellerie und Gastrono-
mie Identitdt, Nachhaltigkeit und Performance vereint

Moderne Berufsbekleidung ist nicht nur funktionales Pflichtprogramm, sie ist Visitenkarte,
Arbeitgeberversprechen und zunehmend auch Nachhaltigkeitsstatement. Fiir die Gastgeber-
branche bedeutet das: Workwear muss gut aussehen, gleichzeitig aber auch performen,
6kologisch iiberzeugen und dabei die DNA des Hauses widerspiegeln.

ass Berufsbekleidung heute
Teil der Markenstrategie ist,
zeigen beispielhaft das Em-

pire Riverside Hotel und das Hotel
Hafen Hamburg. Die Hamburger
Schwesternhotels haben ihre Mitar-
beiter bereits im letzten Jahr in neue
Uniformen gekleidet, mit einem kla-
ren Ziel: Zusammengehorigkeit star-
ken, ohne Individualitit zu verlieren.

Dunkelblaue Zweiteiler mit moder-
nem Fit, kombiniert mit weifSen
Hemden, Blusen und cleanen Snea-
kern sorgen am Empfang fiir einen
zeitgemidfSen Auftritt. Im Sommer
ersetzt eine passende Weste das Ja-
ckett. Kleine, feine Details machen

Text: Karoline Giokas

dabei den Unterschied: lilafarbene
Einstecktiicher im Empire Riverside,
eine Steuerrad-Reversnadel im Hotel
Hafen Hamburg - subtil, aber wir-
kungsvoll. Auch in den Bars wird die
Handschrift der Hauser sichtbar:
Wihrend die Tower Barim Hotel Ha-

WAS SICH GUT AN-
FUHLT UND AUSSIEHT,
STARKT DAS ERSCHEI-
NUNGSBILD NACH
AUSSEN SOWIE DIE
IDENTIFIKATION DER
MITARBEITER MIT
IHREM BETRIEB.

fen Hamburg auf graue Schiirzen mit
Echtlederriemen und bronzefarbe-
nen Akzenten setzt, kombiniert das
20up im Empire Riverside schwarze
Hosentrédger mit gold- und bronze-
farbenen Details.

Ein interner Stil-Leitfaden sorgt zu-
dem dafiir, dass der neue Look nicht
nur getragen, sondern gelebt wird.
Das ist ein Aspekt, der 2026 immer
wichtiger wird: Bekleidung als Teil
der Unternehmenskultur.

Weniger Uniform,
mehr Persoénlichkeit

Diese Entwicklung bestétigt auch
Deniz Schiebel von CG International:

I GREIE

ANZIEHEND
GUTER SERVICE

Stilvolle Berufskleidung flir
Gastronomie & Hotellerie

greif-mietwaesche.de/berufsbekleidung
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STARS & LEGENDS

Hannah Gharib

y,2Hotel-Friihstiickum 13 Uhr ist
fiir mich der Jackpot*

Schauspielerin Hannah Gharib, Jahrgang 1998, hat nur wenige Jahre gebraucht, um sich fiir
anspruchsvolle Hauptrollen zu empfehlen. Vor der gebiirtigen Rheinlanderin gibt es 2026 kein
Entkommen im TV. So verkérpert sie in der ARD-Produktion ,,Fiir Euch” nach dem gleichna-
migen autobiografischen Roman der Journalistin Iris Sayram die Autorin, die sich als junge
Frau aus prekaren Familienverhéltnissen befreite — mit Mut, Willenskraft und Humor. In
einem ZDF-Primetime-Krimi spielt Gharib eine Psychologiestudentin, deren Vater (Jan Josef
Liefers) als Polizist von seiner Vergangenheit eingeholt wird.

Interview: Sebastian Blitow
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