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Ist mein’

reif fiir ein digita
Update?

Gemeinsam finden
wir die Antworten
fiir morgen.

Mit kompetenter Beratung und Finanzierungs-
16sungen fiir die digitale Transformation.

Weil’s um mehr als Geld geht.

...weil es ,,Mein DEHOGA" ist,

und der Verband genau diese
wunderbare Branche des Gastge-
werbes vertritt, komme ich nach
Jahren als Geschaftsfihrer in an-
deren groflen Verbanden wieder
zum DEHOGA Nordrhein zurtick.

Der Verband verkorpert die
Werte des Gastgewerbes wie
Vielfalt, Integration, Lebensquali-
tat und Begegnung, die gerade in
unruhigen Zeiten wichtiger sind
denn je. Seine Mitglieder und de-
ren Mitarbeiter bringen Menschen unterschiedlicher Kulturen zu-
sammen und férdern gegenseitiges Verstandnis und Toleranz in
der Gesellschaft. Die Branche hat mit dem DEHOGA d i e starke
Stimme in der Politik und in der Offentlichkeit, was nicht nur in
Krisenzeiten so wichtig ist.

Was macht den DEHOGA Nordrhein fiir seine Mitglieder so be-
sonders? Das ist sein Ehrenamt mit motivierten Unternehmerin-
nen, die sich neben ihrem eigenen Betrieb auch dafiir einsetzen,
die Bedingungen fir ihre Kolleginnen und Kollegen zu verbessern.
Das sind seine hauptamtlichen Mitarbeitenden, die sich mit Lei-
denschaft dieser Aufgabe verschrieben haben und mit Kreati-
vitdt und Freude daran arbeiten. Nicht zu vergessen, bietet der
Verband als unmittelbar greifbaren Mehrwert eine qualifizierte
Rechtsberatung durch erfahrene Rechtsanwaéltinnen und Rechts-
anwalte und vertritt seine Mitglieder im Streitfall kostenlos vor
den Arbeitsgerichten. Der Rechtsschutz hat kurzlich sogar eine
Erweiterung erfahren durch die Erganzung des Immobilien- und
Vertragsrechtsschutzes. Durch die zahlreichen Partner des DEHO-
GA Nordrhein konnen die Mitglieder fachspezifisches Knowhow
erhalten und zudem erhebliche Kosten sparen.

»Mein DEHOGA® heiflt deshalb auch die neue, App-basierte
Kommunikationsplattform fiir Sie als Mitglied - sozusagen der
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Verband fir die Hosentasche. Hier informieren wir
Sie schnell und unmittelbar; vor allem bietet Ihnen
die App die Méglichkeit, sich Uber aktuelle Entwick-
lungen in lhrer Kommune oder andere Fragen un-
kompliziert auszutauschen, lhr Anliegen mit ande-
ren zu teilen und auf ,,Schwarmwissen® zurtickgreifen zu kénnen.
»,Mein DEHOGA" hebt die Verbandsarbeit und die Kommunikation
untereinander auf ein neues Level und ist ein wichtiger Baustein
von Digitalisierung und Mitgliedernahe; eine schnelle Kommuni-
kation dirfen die Mitglieder von einem modernen Verband auch
erwarten. Deshalb: Wenn Sie noch nicht dabei sind, registrieren
Sie sich jetzt unter unser.dehoga-nr.de, laden Sie sich die App her-
unter, aktivieren Sie die Push-Nachrichten und erzédhlen Ihren Kol-
leginnen und Kollegen davon. Und nehmen Sie diese Ausgabe des
~welcome® Magazins gleich mit,in dem wir wieder aktuelle Trends
und Berichte zusammengestellt haben, mit denen wir hoffentlich
wieder lhren Geschmack getroffen haben.

Wir drehen uns nicht um uns selbst - wir drehen uns um Sie.
Deshalb: Nehmen Sie uns in Anspruch! Erzahlen Sie weiter, wenn
Sie zufrieden waren. Haben Sie Verbesserungsvorschlage oder
Wiinsche? Dann teilen Sie es uns doch gleich mit. Entweder tber
»Mein DEHOGA® oder ganz old-school via E-Mail. Mich erreichen
Sie zum Beispiel unter hoeffken@dehoga-nr.de. Ich freue mich
auf Siel

Andreas Hoffken
Geschéftsfiihrer DEHOGA Nordrhein
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Probearbeiten: Welche Regeln gelten?

DEHOGA-Forum

Duales Studium: Mehrwert flr Betriebe und Nachwuchs

Die Kolumne
Isa Fiedler, Stellv. Geschaftsfihrerin DEHOGA Nordrhein

Hotelklassifizierung
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Speisereste umweltfreundlich entsorgen

Auf ein Wort
Billy Andrews

Gefahren durch Datenklau

IT-Angriffe werden nach wie vor
unterschatzt, ergab die jungste DEHOGA-
Umfrage zum Thema ,,Datensicherheit
im Gastgewerbe in NRW*. Hier einige
Ergebnisse der Umfrage.

Wie oft aktualisieren Sie lhre Passworter fiir

verschiedene Online-Konten (E-Mail, Social

Media, Online-Banking, Marktplatze, usw.)?

12,5%

Halbjahrlich

87,5%

Selten bis nie
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Cybersecurity-Vorfallen gemacht (zum Beispie

Datenverlust, Identitatsdiebstahl,
Malware-Infektion) gemacht?

6,25%: Ja
93,75%: Nein

Was halten Sie fir die grofRte
Herausforderung im Bereich Cybersecurity?

(Mehrere Antworten moglich)

Unzureichende gesetzliche Regulierung
und Strafen fiir VerstoRe

Fehlende
Investitionen
in Sicherheits-
technologien

Mangelnde

oder fehlende
Sensibilisierung und
Schulung der Nutzer

Mangelndes

Komplexitit und Bewusstsein

Schnelligkeit von Angriffen

Haben Sie bereits personliche Erfahrungen mit

Ich verwende einen
Passwortmanager
Ich verwende
verschiedene
Passworter

Ich verwende
teilweise identische
Passworter

Haben Sie das Gefiihl, dass lhre Kenntnisse

tiber Cybersecurity ausreichend sind,
um sich vor aktuellen und zukiinftigen

Bedrohungen zu schiitzen?

6,25%: Ja
75%: Teilweise
18,75%: Nein

Welche der folgenden
SicherheitsmaBnahmen treffen Sie
regelmaRig, um personliche Daten,
sowie die Daten lhrer Gaste zu schiitzen?

(Mehrere Antworten moglich)

RegelmaBige Sicherung
wichtiger Daten

Nutzung von Antivirensoftware
und Firewalls

Aktualisierung von Betriebssystemen
und Anwendungen/Apps

Vermeidung verdachtiger Links
und Anhénge in E-Mails

Verwendung von Zwei-Faktor-
Authentifizierung/Apps

100%

Verwendung von Passwortschutz und
regelmagiger Passwortdanderung

Nutzung von VPN-Netzwerken
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Foto: Althoff Seehotel Uberfahrt
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Duft-Dilemma

Starkoch The Duc Ngo hat genug von Gberméfigen Par-
famwolken in seinen Lokalen. Um den Gésten ein unge-
tribtes kulinarisches Erlebnis zu ermoglichen, setzt er
kiinftig auf eine strikte Regel: Parfiims sind unerwiinscht.
In den sozialen Medien machte er deutlich, dass er scho-
ne Difte zwar mag, diese aber in seinen Restaurants oft
Uberhandnehmen. Er bat daher hoflich um Riicksichtnah-
me und das Reduzieren von Parfium, um den Genuss fur
Koche und andere Gaste zu wahren. Viele Follower be-
gruflten die Entscheidung, einige bemangelten jedoch die
Einschrankung der personlichen Freiheit.

Hilton: Low Budget

Mit der neuen, preisgiinstigen Marke ,,Spark by Hilton“ méchte Hil-
ton Marktanteile im deutschen Low-Budget-Markt erobern. Das Kon-
zept bietet laut Angaben des Hotelkonzerns modern eingerichtete
Zimmer, funktionale Ausstattung und ein freundliches Ambiente zu
einem attraktiven Preis. Noch in diesem Jahr eréffnet das erste Ho-
tel mit 103 Zimmern in Sindelfingen bei Stuttgart. Weitere Standorte
sollen folgen. Zu den Annehmlichkeiten der Hotels gehéren ein Friih-
stlicksbuffet, ein 24-Stunden-Shop sowie ein Fitnessraum. Die Expan-
sion der Marke ,,Spark by Hilton“ ist Teil der Wachstumsstrategie von
Hilton. Der Konzern betreibt bereits 40 Hotels in Deutschland und
plant weitere Neuer6ffnungen in den kommenden Jahren.

Foto: Spark by Hilton

Foto: Rheinland Tourismus GmbH

Catering-Award 2024

Der Kasseler Bio-Caterer Biond wurde bei der
HGK-Convention in Minster mit dem ersten
Platz des neu ins Leben gerufenen Catering-
preises fur nachhaltige Kita- und Schulver-
pflegung ausgezeichnet. Die Preisverleihung
fand im Rahmen einer Abendgala statt. Mi-
chael Polster, Vorsitzender des Deutschen
Netzwerks Schulverpflegung (DNSV), betonte
in seiner Laudatio die herausragenden Leis-
tungen der Kasseler Bio-Kiiche. Biond (iber-
zeugte die Jury mit einem nachhaltigen und
gesundheitsorientierten  Verpflegungskon-
zept, das Schiilerinnen und Schiler fir ge-
sunde Erndhrung begeistert und Uberdurch-
schnittliche Teilnehmerzahlen in den Mensen
erreicht. Die Erfolgsfaktoren umfassen frische
und regionale Zutaten, ein Buffetangebot mit
freier Auswahl, ein padagogisches Konzept
sowie effektive Abfallvermeidung.

Foto: Matthias Merz Fotografie

Trauer um Stauder

Er war maf3geblich an der Griindung des DEHOGA-Initiativkrei-
ses Gastgewerbe beteiligt. Im Frilhsommer verstarb der ehe-
malige Brauereichef Dr. Claus Stauder im Alter von 86 Jahren.
Der promovierte Jurist hat den einzigartigen Zusammen-
schluss der gastgewerblichen Branchenpartner mehr als
25 Jahre in seiner Funktion als Vorsitzender maf3geblich
gepragt. Fur ihn war der Initiativkreis eine echte Herzens-
angelegenheit. Mit diesem Engagement fiihrte er 40 Jahre
auch die Familienbrauerei, ehe er sich 2005 aus dem ope-
rativen Geschaft zurlickzog. Bundesweit wurde Stauder als
Président des Deutschen Tennisbundes und personliches
Mitglied des Nationalen Olympischen Komitees bekannt.

Foto: Privatbrauerei Jacob Stauder

TeamCard

Die Hotelkooperation ,die Originale hat mit
der TeamCard eine innovative Lésung zur Bin-
dung und Gewinnung von Mitarbeitenden in
der Gastronomie und Hotellerie eingefihrt.
Diese Vorteilskarte ermoglicht Beschaftigten
von Hotel- und Gastronomiebetrieben Erma-
Bigungen bei Freizeit- und Kultureinrichtun-
gen sowie anderen regionalen Gastronomie-
und Hotelbetrieben. Derzeit kooperiert die
TeamCard mit 20 verschiedenen Partnern in
Bonn und der Region. Thomas von dem Bruch,
Geschaftsfiihrer der Rheinland Tourismus
GmbH, betont die Bedeutung dieser Maf3nah-
me angesichts des anhaltenden Fachkréfte-
mangels in der Branche.
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Hotel des Jahres

| 1 Das Hamburger Fiinf-Sterne-Hotel Vier Jahreszeiten wurde zum

, »Hotel Of The Year - Overall Winner“ im neuen Ranking der ,,101
besten Hotels: Schweiz, Osterreich, Siidtirol und Deutschland

2024“ ernannt. In seiner Laudatio hob Moderator Kai Pflaume
die herausragenden Leistungen des Hotels hervor und machte
damit die Eigentiimerfamilie Dohle sowie den geschéftsfiihren-

den Direktor Ingo C. Peters sichtlich stolz.

Foto: Fairmont Hotel Vier Jahreszeiten

Expansion an Rhein und Spree

Mit einem modernen Konzept aus regionaler Kiiche, ge-
mitlichem Ambiente und nachhaltigem Handeln, haben
die HeimWerk Restaurants seit der Eroffnung ihres ersten
Standorts in Berlin im vergangenen Jahr die Herzen der
Hauptstéadter erobert. Nun folgt die Expansion nach Dus-
seldorf. Die Restaurants servieren Klassiker der bayeri-
schen Kiiche wie Schnitzel und Kaiserschmarrn in moder-
ner Interpretation, mit vielen vegetarischen und veganen
Optionen. Dabei setzt HeimWerk auf regionale und nach-
haltige Produkte. Fleisch stammt aus artgerechter Hal-
tung, Gemiise und Kréuter kommen von Bauern aus der
Umgebung. Die Einrichtung der Restaurants besteht aus
naturlichen Materialien wie Holz und Stein, und besticht
durch ein modernes Design, das gleichzeitig Gemtlich-
keit ausstrahlt.

Gastebefragung von e ? :
Tourismus NRW gestartet (&%

Wer im Tourismus erfolgreich sein will, muss die Bedirfnisse
und Winsche seiner Gaste kennen. Regelméafige Gastebefra-
gungen tragen malf3geblich dazu bei, das touristische Angebot
zielgerichtet und zukunftsorientiert zu optimieren. Touris-
mus NRW hat daher jetzt seine landesweite Gastebefragung
2024/2025 gestartet - der DEHOGA NRW und die DEHOGA Coa-
ches unterstiitzen diese Befragung. Gastgewerbliche Betriebe
sollten daher diese Chance nutzen, die Gastebefragung in lhren
Betrieben bewerben und dazu zu einem starken und zukunfts-
fahigem Tourismus in NRW beitragen.

Foto: HeimWerk Restaurants

Warum ist lhre Teilnahme so wichtig?

« Die Ergebnisse der Gastebefragung schaffen die Basis fiir wich-
tige Investitions- und tourismuspolitische Entscheidungen.

» Mit den gewonnenen Daten kann die dkonomische Bedeutung
des Tourismus ermittelt werden, da die Ausgaben der Gaste
wesentlicher Bestandteil der Befragung sind.

« Nur die Gastesicht auf den gesamten Aufenthalt zeigt auf, wo

Nordrhein-Westfalen im Vergleich zu seinen Mitbewerbern

steht, und was getan werden muss, um wettbewerbsféhig zu

bleiben und Potenziale vor allem fiir weitere Urlaubsreisen zu
generieren.

Patrick Rothkopf,
Prasident des DEHOGA
NRW Uber das Fuf3ball-

Event EURO 2024

-~

Was haben Sie von der Teilnahme?

« Unter allen teilnehmenden Betrieben verlosen wir quartals-
weise Gesamtbetrége von 2.000 Euro.

« Im Rahmen eines Online-Seminars im nachsten Jahr werden
exklusive Einblicke in die Ergebnisse und deren Implikationen
fir den Tourismus in Nordrhein-Westfalen und lhren Betrieb

angeboten.

Foto: Michael Libke

,Wir haben als

So konnen Sie unterstiitzen:

« Bitte integrieren Sie den bereitgestellten Link (tourismusver-
band.nrw/gaestebefragung) oder den QR-Code ab sofort auf
lhrer Webseite, in sozialen Netzwerken oder anderen Kommu-
nikationskanélen.

« Positionieren Sie die Befragungsinformationen sichtbar in

lhrem Betrieb und informieren Sie Ihre Gaste aktiv dartiber.

Gastronomie und Hotellerie
die Moglichkeit genutzt,
uns als sehr gute Gastgeber

zu prasentieren.”

DAS ZITAT

Der Gastkommentar

Filhrung bedeutet
Kommunikation und
Weiterentwicklung —
auch in schwierigen Zeiten!

|
I

ie Herausforderungen der Branche sind bekannt: Gutes Personal fehlt und ist
wechselbereiter, die weniger gewordenen Gaste konsumieren nicht mehr so viel,
die Stimmung im Land scheint ob der Inflation und Insolvenzen schlechter denn je.

Isabelle Weyand griindete
2004 ihr Unternehmen

in Disseldorf. Sie berat,
trainiert und coacht neben
Hotels und Restaurants
auch mittelstandische
Dienstleistungs-
Unternehmen in ganz
Deutschland.

Wie schaffen Sie es unter diesen Bedingungen und mit lhren Mitarbeitenden, zuver-
sichtlich zu bleiben und Optimismus auszustrahlen?

Nach 20 Jahren Selbststéndigkeit und Begleitung von Fithrungskraften und Mitarbeitenden
sehe ich mehrere ungiinstige Verhaltensweisen von Fihrungskraften in Krisen und Veran-
derungssituationen: Es wird nicht besser durch einen stdndigen Problemfokus, Aussitzen
und Verschweigen. Im Gegenteil: Es wird schlimmer. Die eigenen Gedanken drehen

sich im Kreis, gerne auch nachts. Der Schlaf, die physische und mentale Gesundheit
insgesamt leiden. Statistisch erwiesen ist, dass sich ein schlechter Gesundheitszu-

stand der Fithrungskraft mit hoher Wahrscheinlichkeit negativ auf die Gesund-

heit der Mitarbeitenden auswirkt. Im Folgenden verschlechtert sich auch die
Kommunikationshaufigkeit und -qualitét, die Teamkultur leidet - und auch die

Gaste bemerken, dass etwas nicht stimmt, und bleiben fern. Ein Teufelskreis

entsteht.

_—"

Was tun in schwierigen Zeiten, um die Gesundheit und damit die Resi-
lienz der Menschen im Betrieb zu erhalten?

Krisen und Veranderungen sind Einladungen, die eigene Haltung und
das Verhalten sinnvoll anzupassen. Dies nicht im Sinne von Verbie-
gen, sondern so, dass es der neuen Situation dienlich ist und alle
sich weiterentwickeln. Ein Beispiel: Ein Restaurantbetrieb steht
aktuell vor der Herausforderung, mit weniger Aushilfen und ein
paar Festangestellten die Offnungszeiten so zu gestalten, dass

alle zufrieden sind. Gleichzeitig sollen sich die Géste weiter-

hin wohl fiihlen. Der Gastronom fiihlte sich in Anbetracht der
unterschiedlichen Wiinsche und Bedirfnisse seines Perso-

nals tberfordert. Die Losung: Ein gemeinsamer Workshop,

um die Themen und Anliegen zu sammeln und sichtbar zu

machen. Im Anschluss daran bringt das gemeinsame Re-
flektieren, Besprechen und Ideensuchen erste Ergebnisse.

Diese gilt es nun auszuprobieren und gegebenenfalls wie-

der anzupassen. Der Vorteil: Alle sind am Prozess beteiligt,

jeder leistet seinen Beitrag zur Losung. Es wird offen und

in einem Rahmen auf3erhalb von Stress und Hektik kommu-
niziert. Dies wiederum erhoht Zufriedenheit und Zugehorig-

keit aller im Betrieb. Der Glaube daran, dass sich wieder et-

was zum Positiven verdndern wird, kommt zum Vorschein. Das
nennt man in der Resilienz ,Zuversicht®. Es lohnt sich!m
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Konzepte + Trends | unserdehoga-nr.de

,unser DEHOGA® -

das Facebook des Verbandes

Die neue Kommunikationsplattform unser.dehoga-nordrhein dient der direkten
Vernetzung der Mitgliedsbetriebe untereinander sowie mit dem Verband selbst

Moritz Mintrop

und schafft eine grol3e Reichweite fir relevante Themen.

itte Februar dieses Jahres

war es so weit - die neue

Kommunikationsplattform

unser.dehoga-nordrhein
ging online und hat seitdem unter den
DEHOGA-Mitgliedern schon eine ganze
Reihe begeisterter Nutzer gefunden. Es
handelt sich um ein kostenfreies digita-
les Tool, das dhnlich funktioniert wie ein
soziales Netzwerk, beispielsweise Face-
book, jedoch den Nutzerinnen und Nut-
zern einen geschiitzten Raum bietet, in
dem sie sich miteinander austauschen
kénnen. Die neue Plattform gibt einer-
seits den DEHOGA-Mitgliedern die Mog-
lichkeit zur Vernetzung und zum schnel-
len Austausch, anderseits ist sie auch der
direkte und unkomplizierte Weg zum Ver-
band - mit dem Ziel, relevante Themen
breiter zu streuen, Fragen zu stellen und
bestmoégliche Unterstiitzung zu erhalten.

Es handelt sich um eine All-in-One-L6-
sung, die allen DEHOGA-Mitgliedern digital
zur Verfiigung steht - quasi der Verband
in der Hosentasche, auch mit dem Ziel, die
Nahe zu den Mitgliedern zu intensivieren.
So kénnen beispielsweise Interessierte an
einzelnen Themen wie etwa Hausbraue-
reien oder vegan-vegetarische Kiiche viel
besser miteinander verkniipft werden, spe-
zielle Bedarfe werden besser und schneller
erkannt und konnen in die Verbandsarbeit
integriert werden.

Ins Leben gerufen wurde die Plattform
auf Initiative von Patrick Rothkopf. ,,Durch
das neue Tool wird die gesamte Kommuni-
kation innerhalb des Verbandes, die bisher
hauptsachlich tber Newsletter und E-Mails
stattfand, deutlich einfacher. Unsere Mit-
glieder konnen sich bei Problemen und Fra-

Text: Beate Werthschulte | Fotos: Michael Libke, privat

gen schnell und unkompliziert miteinander
austauschen und so das grof3e vorhandene
Wissen der Community, also die so genann-
te Schwarmintelligenz, nutzen®, sagt er. Zu-
dem, so der Prasident des DEHOGA Nord-
rhein weiter, konne der Verband mithilfe
der Plattform viel leichter herausfinden,
welche aktuellen Probleme es gebe und
entsprechend schneller reagieren. ,Auch
Umfragen, sei es nun zur FuBBball EM oder
zur Riickzahlung der Coronahilfen, lassen
sich ohne viel Aufwand platzieren und be-
antworten.”

Unser.dehoga-nordrhein steht allen in-
teressierten Mitgliedern sowohl als App als
auch als Web-Version, die zuerst mit einem
klassischen News-Feed startet, zur Ver-
fugung. Daruber hinaus kénnen auch ein-
zelne Gruppen erstellt werden, und zwar
entweder zu speziellen Themen wie bei-
spielsweise Ausbildung im Gastgewerbe,
Digitalisierung oder Fokus Hotellerie oder
zu den verbandsinternen Gruppen, also
etwa Kreisgruppen oder Prasidium. Zudem
existiert eine Kalenderfunktion, Dateien-
sammlung sowie Chat-Funktion, Umfragen
koénnen abgehalten, Beitrage gepostet und
Newsletter versendet werden. Die Such-
funktion sorgt fiir das schnelle Auffinden
von Beitragen, Nachrichten, Terminen,
Dateien und Ordnern, auflerdem kann in
den entsprechenden Verzeichnissen so-
wohl nach Mitgliedern als auch nach Grup-
pen gesucht werden. Und wer regelmaBig
Uber nicht gelesene Aktivitaten informiert
werden mochte, kann diese Funktion mit
einem Klick aktivieren.

Ein begeisterter Beflirworter und Nut-
zer der Plattform ist Moritz Mintrop, Ge-
schaftsfiihrer der Mintrop Hotels in Essen.
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»,Durch das neue Tool wird die Kommu-
nikation deutlich einfacher, denn anstatt
jede Menge E-Mails in einen grof3en Ver-
teiler zu versenden, kann man alle Fragen
und Informationen (ber ein gebiindeltes
System weitergeben. Wichtig ist dabei,
dass die Kommunikation in einem neut-
ralen und geschiitzten Raum stattfindet,
denn nicht jeder méchte tber WhatsApp
oder Facebook kommunizieren®, erklart
er. Bisher habe es viel zu wenig Austausch
unter den Betrieben gegeben, so
Moritz Mintrop weiter, jeder

koche eher sein eigenes

Slppchen, anstatt einan-

der gegenseitig zu unter- A
stitzen - das koénne sich = =** L"I £
Uber die neue Plattformnun = & = ’{-H
andern. ,Wer beispielsweise
etwas herausgefunden
hat, das auch an-
deren Nutzen
bringt, kann es
nun problemlos
weitergeben®,
erlautert er.
So hat er bei-
spielsweise
selbst schon
Informa-
tionen, die
auch fir an-
dere Betriebe
interessant  sein
konnten, (ber die
Plattform verbreitet,
auch bei Fragen von
Kollegen konnte er
schnell und unkom-
pliziert mit Antwor-

| Sandra Lehmann
und Familie

R RRERRARD

" Nico Frass

) 5- -
’ i
g

e

Patrick Rothkopf

Hier geht es zu
,unser DEHOGA:

unser.dehoga-nr.de

Konzepte + Trends | unserdehoga-nr.de

ten und Empfehlungen helfen. Zwar sei die
Teilnahme ist bisher noch recht gering, aber
man misse solch einem neuen Tool auch
Zeit zur Entwicklung geben und Uberzeu-
gungsarbeit leisten, sagt er. Moritz Mintrop
ist Uberzeugt, dass die Nutzerzahl in den
nachsten Monaten deutlich steigen wird.

Zu den schnell Uberzeugten DEHOGA-
Mitgliedern gehért Sandra Lehmann. Sie
betreibt gemeinsam mit ihrem Mann Jan
Lehmann das Unternehmen Eifelurlaub und
vermietet Ferienhduser und -wohnungen.
,Wir suchten flir eine Mitarbeiterin, die bei
uns eine Ausbildung zur Fachkraft fiir Gast-
gewerbe absolviert, einen Betrieb in unse-
rer Nahe, bei dem sie ein zwei- bis dreiwo-
chiges Praktikum in Bereichen, die wir selbst
nicht abdecken, machen kann. Ich hatte
bereits eine ganze Weile erfolglos gesucht,
als die neue Plattform online ging*, erzahlt
sie. Uber unser.dehoga-nordrhein hat sie
sofort einen Betrieb gefunden und ist be-
eindruckt von der sehr schnellen Reaktion
auf ihre Anfrage. Dariiber hinaus liest sie die
Informationen auf der Plattform eher spo-
radisch. ,Wir sind ja kein Hotel, deshalb ist
nicht immer alles relevant fiir uns, aber wir
fithlen uns beim DEHOGA grundsatzlich sehr
gut aufgehoben und wiirden die Plattform
bei Problemen oder Fragen jederzeit wieder
nutzen®, sagt sie.

Auch Nico Frass, Inhaber des Wirtshau-
ses 1857 in St. Tonis, ist sehr angetan vom
neuen digitalen Tool des DEHOGA. ,,Zuvor
habe ich den Verband bei Fragen telefonisch
kontaktiert - und natirlich auch immer Ant-
worten bekommen, aber durch das Portal
werden Informationen viel breiter gestreut.
So haben Kollegen vielleicht Fragen, an die
ich selbst gar nicht dachte, deren Antworten
aber durchaus interessant und relevant fir
mich sind. So lasst sich der eigene Horizont
sehr gut erweitern®, erklart er. Zudem re-
agiere er Uber das Portal auch eher mal auf
Informationen, nutze die Kommentarfunk-
tion und &ulere darlber seine
Meinung, so Nico Frass weiter.
,Der Austausch von Informatio-
nen ist auf diesem Weg einfach
deutlich schneller méglich als
uber E-Mails, das gefallt mir sehr
gut.“ Auch die aufgrund der ver-
schiedenen Gruppen viel schnel-
lere und vor allem gezieltere
Suche nach relevanten Themen
und Informationen findet er sehr
praktisch und nutzt sie haufig. =
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. Die Rebe im Blick:
! Einhundert Meter vom

Einchecken im

PORSCH

In Deutschlands prominenter Autostadt Stuttgart

eroffnete der weltweit erste Porsche Design Tower

ch konnte den Sportwagen meiner Traume nicht finden,

also habe ich ihn selbst gebaut, soll Ferdinand Porsche

sinngemaR gesagt haben. Der Automobilkonstrukteur,

ein begnadeter Ingenieur, erfand den Radnabenmotor
und entwickelte das erste Hybridauto der Welt. Trdumen
- das kann man nun sogar in einem echten Porsche! Der
weltweit erste Porsche Design Tower mit Hotel wurde in
Stuttgart er6ffnet. Nach Miami ist es der weltweit zweite
Porsche Design Tower und der allererste mit Hotelnutzung:
Hier bettet man sich also in einem Porsche zur Ruhe. Das vor
wenigen Wochen eroffnete Hotel setzt das Design des Auto-
herstellers zur klaren Architektur des Turms. Mit einer Hohe
von an die 90 Metern gehort der Tower nun zu den hdchsten
der baden-wiirttembergischen Landeshauptstadt.

In Verbindung mit dem sich anfiigenden neuen Porsche
Zentrum ist am Stuttgarter Verkehrsknotenpunkt Pragsat-
tel auf einem 8500 Quadratmeter-Grundstiick ein stadte-
baulicher Akzent im Geschafts- und Hotelviertel entstanden:
Tower und Porsche Zentrum zeigen als modernes Ensemble
die puristische Philosophie von Porsche Design. Der Turm
selbst steht auf einer Flache von 1450 Quadratmetern. Seine
verdrehte Form soll in der Architektur den Straenverlauf
des Verkehrsknotenpunkts spiegeln.

Die Mixed-Use-Immobilie mit einer Geschossflache von
Uber 16.000 Quadratmetern setzt architektonisch und im
Design neue Akzente: Porsche Deutschland hat den Tower
in Kooperation mit der Biilow AG als Investor und Projekt-
entwickler und in Zusammenarbeit mit der Porsche Lifestyle
Group und dem Studio F.A. Porsche entwickelt. Baubeginn
war 2020. Die Gebaudehiille wurde als Doppelfassade mit
gekrimmten Glasern an den Ecken angelegt. Als Pachter fiir
die 10.000 Quadratmeter Hotelflaiche wurde die Radisson
Hotel Group gewonnen, die das Hotel nun mit ihrer Marke
Radisson Blu in der Kategorie Viersterne Superior fiihrt. Der
Pachtvertrag wurde fiir 20 Jahre abgeschlossen, mit Option
auf Verldngerung.

Eintretend ins Hotel steht man sogleich in einer begriin-
ten Café-Bar. Der Blick fallt sofort auf die Designer-Sitz-
treppe unter Eyecatcher-Artwork - in Szene gesetzt ein
groRformatiger Porsche. Mit Community-Tables samt Co-
Working-Platzen und Snacks ,,to go“ will man auch Kunden
aus den umliegenden Biiros ansprechen. Im 2. EG wurde ein
weiterer Empfangstresen in einer Lounge mit Check-in-Ki-

mit einem Hotel.

Text: Carolyn Martin | Fotos: Tom Busch

A .
Hotelpremiere: Im
Feintuning zeigt sich das
klare Design von Porsche.

" M| f B 1P

Ny
A\
L1

4

12 | welcome — Das DEHOGA-Magazin fiir Profis und GeniefRer

osk eingerichtet. Hoch oben auf der Gastro-Ebene ist ein Tresen
in edlem Walnussholz-Design der Hingucker. Daneben offeriert
das ,Balaustine® Levante-Kliche.

Die Hotelrdumlichkeiten wurden um zwei mittig liegende
Treppenhauser angeordnet. 168 Zimmer und Suiten auf den Eta-
gen neun bis 23 zeigen im Interior den Porsche-Look mit Grau-,
Weinrot-, Schwarz- und Walnuss-Tonen. Sechs Kategorien sind
buchbar, und alle haben Ausblick auf die Stadt. Die Zimmer
tragen Nummern in Porsche-Handschrift und die Korridorflure
groRformatige Automobil-Fotografien. Die Tagungsraume hei-
Ben Boxter und Panamera und auch das Wegeleitsystem ver-
weist in aller Klarheit auf Porsche. Im Ergebnis trifft Urbanitat
auf das bekannte Profildesign des Autoherstellers - im Porsche-
Design, aber ohne, dass daraus gleich ein machostrotzendes Bo-
liden-Themenhotel geworden ware.

In der Metropolregion Stuttgart, wichtiger Standort von
wirtschaftsstarken Unternehmen vom Mittelstand bis zum
Global Player, kdnnen hier mehrere Weltmarken erlebt werden
- von der Stihl Markenwelt mit der meistverkauften Motorsa-
gen-Marke iiber das Kércher-Museum des 1935 in Stuttgart-Bad
Cannstatt gegriindeten Weltmarktfiihrers fiir Reinigungstech-
nik bis zum Mythos Modelleisenbahn im Marklineum. Stuttgarts
Autobauer haben sich die imposantesten Denkmaler gesetzt:
Im futuristischen Bau des Mercedes-Benz-Museums werden auf
16.500 Quadratmetern 160 Fahrzeuge aus der 135jahrigen Tra-
ditionsgeschichte des Autoherstellers gezeigt. Und im Stadtteil
Zuffenhausen hat sich Porsche ein ganzes Areal gebaut: Eine 24
Meter hohe Porsche-Skulptur, errichtet auf dem gleichnamigen
Platz, zeigt an den Spitzen ihrer drei Auslaufer je einen Porsche
911. Die Stahlbetonbriicke der Ausstellungshalle daneben bringt
35.000 Tonnen auf die
Waage. Darin werden
technische Meister-
leistungen des 20.
Jahrhunderts und be-
rihmte  Automobil-
ikonen von Ferdinand
Porsche gezeigt. Ob
911 oder 917 - wirde
man sie auf die Stra-
e lassen, wiirden sie
tatsachlich noch fah-
ren.=

INFO

Porsche Design Tower mit Radisson Blu-
Hotel: 168 Zimmer + Suiten ab 160,- EUR,
Restaurant Balaustine (87 Platze), Bar
(60 Platze), Café-Lounge im EG (55 Plat-
ze inkl. Co-Working), 550 m2 Tagungs-
und Eventflache, 40 Tiefgaragenplatze,
www.radissonhotels.com

Infos: www.erlebnisregion-stuttgart.de,
www.stuttgart-tourist.de
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Pretty in Pink -
inhabergeparkt. Der
fahrbereite Cadillac ist
der neue Eyecatcher am
Timmendorfer Strand.

LIEGT IN TIMMENDORF

Happy funky Vibes: Das love you for your pink Cadillac®,
réhrt Bruce Springsteen ins Mik-
ro, ,Crushed velvet seats, riding
in the back®, feuert er die Menge

an, ,Cruising down the street, waving to

the girls“, und Zehntausende toben. Auch

Ostseekiiste. Und die Gaste Jerry Lee Lewis und Chuck Berry, Johnny

Cash und Aretha Franklin besangen die

Rock’n’Roll-Limousine. Stromlinienférmig

Text: Carolyn Martin | Fotos: Tom Busch ~ die Form und das Heck herrlich ausge-

pragt: Die ultimative Legende wurde ge-

fahren von Mafiabossen und Présidenten;
in Pink, Hellblau oder Weif3, und einer trug
+Elvis Rose® als Farbe. Elvis Presleys Lei-
denschaft fiir den StraBenkreuzer war so
uberschwanglich, dass er an die 200 Cadil-
lacs in seinem Leben gekauft haben soll.

Einer steht hier vor der Tir - in Tim-

mendorf am Strand, lassig geparkt

im Sand.

Ein Flamingo steht auf einem
blauen Bein. Windspiele fliegen
in bunten Farben unter Son-

nenschirmen, und Lounge-Kis-

sen in Sommerpastell laden
zum Cocktail-Chillen. Am
Bartresen hockt auch ein
Flamingo, dieser ein Zwerg
in punkigem Pink. Daneben
hangt eine Sonnenbrille ab,
natirlich in rosarot. Gute

Laune und lassige Vibes im

nordicwave hotel The Flamin-

nordicwave Hotel The Flamingo
bringt mit Charme lassiges
Florida-Feeling an die deutsche

sehen: Rosarot!

Gute Laune auf Knopfdruck!
Insta-Spot mit Schaukel in
der Flamingodisco.
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go. Als Fusion aus Miami-Beach-Style und
Ostsee-Flair eroffnete die Gruppe ihr erstes
Domizil an der Libecker Bucht, einhundert
Meter vom Sandstrand entfernt.

,Ob Atlantischer Ozean oder Ostsee -
stecken Sie die Fie in den Sand und der
Alltag ist wie weggeblasen®, sagt Hotel-
inhaber Christian Beilicke, der Mann, der
mitten in Timmendorf auf Pink setzt. In
bester Lage. Denn die Strandallee gehért
zu den begehrten Adressen am Timmen-
dorfer Strand. Am Eckgrundstiick der Haus-
nummer 60 war vorher das Hotel Atlantis
beheimatet. 2018 kaufte Beilicke mit seiner
in Hildesheim ansassigen Hanseatic Group
den Komplex, entkernte das Haus bis auf
den Rohbau und schuf sein Miami an der
Ostsee. Furr die Umsetzung zeichnete das
renommierte Innenarchitekten-Team von
JOI-Design aus Hamburg verantwortlich.
Eroffnet wurde im Sommer 2022. Das Ziel:
ein Unikat als Hommage an den legenda-
ren Lifestyle von Miami Beach zu schaffen.
Doch Florida ohne Cadillac - geht gar
nicht! Also liel? der Hausherr, bekannt fiir
seine Markenzeichen, das Sakko und die
Brille in Pink, sein kostbares Erbstiick in
den Sand setzen - unter Palmen und zu
Cocktail-Sticks. Prominent in Szene gesetzt,
gleich neben dem kunterbunten Pfeiler
mit in allen Richtungen zeigenden Orts-
schildern, sorgt der fahrbereite Cadillac vor
der Lounge-Bar fiir jede Menge Aufmerk-

INFO

Konzepte + Trends | The Flamingo

nordicwave hotel The Flamingo

Kitchen & Bar Six Zero, Beachbar, Fitness + Spa
50 Zimmer auf 3 Etagen (ab 199 EUR DZ).
Strandallee 60, 23669 Timmendorfer Strand

www.The-Flamingo.de

samkeit bei allen, die auf der Strandallee
vorbeiradeln oder flanieren. Schnell das
Smartphone geziickt, ein Selfie gemacht
und gepostet: Pretty in Pink!

Offen angelegt |adt die Beach-Lounge
ins Hotelareal und dazu ein, barfuf im Sand
zu chillen. Auf dem Kinderspielplatz wartet
ein Flamingo auf die kleinen Besucher.
Uber dem Eingang des Boutique-Hotels
leuchtet ,The Flamingo® in Pink. Die Re-
zeption ist eine Show. Zu einer Galerie von
Flamingos wurde im Tresen ein Aquarium
mit tropischen Fischen integriert. Flure in
verschiedenen Karibikfarben, von Pink bis
Alligator-Griin, flihren zu den Zimmern, 50
an der Zahl, konfiguriert als Doppel- und
Familienzimmer sowie Spa-Suiten mit
Sauna. Die Lounge-Corner setzen die Reise
nach Miami fort: Pastellig bis kréftig sind
die Tone, schrill und funky das Interior und
super gelaunt sind die Farben. Der Tresen
in der Bar wechselt seine sogar, sobald
man mit dem Finger (iber die Oberflache
streicht. Uber dem Farbenspiel wechseln
viele Cocktails die Seiten.

Die Kiiche im Restaurant Six Zero
punktet mit Wagyu Beef aus der eigenen
Rinderzucht. Als Kiichendirektor wurde
Bastian Rau an Bord geholt, der zuvor die
Gaste im Burghotel Nérten-Hardenberg
bekochte.,,Unser Kiichendirektor serviert
eine gehobene, aber nicht abgehobene
Surf-'n’-Turf-Kiiche®, sagt Hotelinhaber Bei-
licke, und Hoteldirektorin Guilia Wondollek
ergédnzt: ,Unsere Wagyu-Rinder stehen auf
einer Weide bei Marburg.”

Ausgezeichnet mit dem LIV Hospitality
Design Award ist das The Flamingo die
Nummer Eins der nordic wave-Gruppe.
Doch bald schon sollen weitere folgen: ,,Wir
wollen mit unseren Projekten die Ferien-
hotellerie an der Ostsee bereichern®, so
Beilicke.

Im Untergeschoss angekommen, haut
man auf dem Weg ins SPA gern einmal
kraftig in die Tasten: Der knallrote Buzzer
am Gang setzt eine fulminante Flamingo-
Disco in Gang, die ihresgleichen sucht! Der
Insta-Hotspot Miami trifft Timmendorf
bringt die Gaste auf die Flamingo-Schau-
kel. Auf dem Pool dahinter lassen sich zwei
Flamingos treiben. Das Paar herzt sich ganz
herzlich mit langen Halsen. m

Lage - top! Vom The
Flamingo bis zum Strand sind
es einhundert Meter zu Fuf3.

Six Zero serviert
Surf & Turf im
Karibik-Style.

Schoner chillen - mit kithlen Drinks
unter colorierten Palmenwedeln
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Selbststiindigkeit testen -
fast ohne Risiken

Ein Blick in die kleine

Um potenziellen Gastronomen den Weg in Kiiche des ,Kokotte"

die Selbststandigkeit moglichst risikofrei zu
ebnen, bietet hub.brussels ein schlisselfertiges
Restaurant mitsamt professioneller Kiiche

und Unterstitzung auf Zeit an. Eine echte

Erfolgsgeschichte.

Text: Holger Bernert | Fotos: hub.brussels

ie belgische Metropole Briissel ist stolz auf ihre kulinarische

Tradition. Doch in wirtschaftlich unsicheren Zeiten wagen

sich immer weniger ins Restaurantgeschaft. Aber die Bel-

gier sind pfiffig. Das gastronomische Konzept ,,Kokotte* bie-
tet angehenden Gastronomen eine Lésung: ein Restaurant auf Zeit,
das ihnen die Méglichkeit gibt, ihr Konzept ohne Risiko und mit pro-
fessioneller Unterstiitzung zu testen.

Gemeinsam mit ihrer Kollegin sucht Isabelle Grippa von hub.brussels
geeignete Kandidatinnen und Kandidaten. ,Wir haben unser Konzept
vor fuinf Jahren ins Leben gerufen und suchen seither regelmaRig mo-
tivierte Leute fiir die Gastronomie. Seither haben wir 13 neuen Gastro-
nominnen und Gastronomen ein Sprungbrett in die Selbststandigkeit
zur Verfligung gestellt.“ Angelique Scaillet unterstreicht die Professio-
nalitat des Angebots:,,Wir haben mit dem ,Kokotte® ein fest installiertes
Restaurant in der Briisseler Innenstadt und seit einiger Zeit ein zweites
in Jette, einem AuBenbezirk von Brissel. Fiir vier Monate ziehen hier
immer wieder neue Chefs ein. In dieser Zeit kdnnen sie ihr eigenes gas-
tronomisches Konzept mit minimalem Risiko testen.”

Wer mitmachen méchte, muss sich zuvor einer fachkundigen Jury
stellen, denn nicht jedes Konzept wird im ,Kokotte® umgesetzt. Gast-
ronomischen Jungunternehmerinnen und Jungunternehmern wird ne-
ben einem komplett ausgestatteten Restaurant auch jede Menge Bra-
tungskompetenz zur Verfligung gestellt. In dieser Zeit wird das eigene
Konzept 16 Wochen lang getestet und weiterentwickelt. Die Miete ist
mit rund 300 Euro im Monat eher moderat und die Betreuung durch
hub.brussels umfassend. Das Coaching umfasst samtliche Bereiche des
Gastgewerbes - von der Hygiene bis zum Marketing ist alles dabei. Von
den bisher 13 erfolgreich getesteten Konzepten hat sich jeder Dritte
fir eine direkte Selbststandigkeit in der Briisseler Gastronomie ent-
schieden. ,Andere brauchen noch etwas Zeit und miissen ihre Konzepte
Uberarbeiten und anpassen®, weif} Angelique Scaillet.

Eine, die von Anfang an sehr professionell aufgetreten ist, heif3t Lac
Nahm Phan Mai. Die gebiirtige Vietnamesin lebt seit ihrer Kindheit in

‘ Isabelle Grippa
| vonhub. brussels
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Art.3040° o0
SG-Mini-Apfelschnecke
MaBe:@5,0xH30cm
Gewicht: 40 g, 69 St./Kt.
fertig gebacken

Art. 1960*
FF-Mini-Schnecken-

Mischbox, 3-fach sortiert

MaBe: @ 7,0x H3,0cm
Gewicht: 40 g, 120 St./Kt.
fertig gebacken T

Art. 309*
FF-Mini Blatterteig-Kiste
pikant, 3-fach sortiert
MaBe:L6,0xB55xH3,0cm

Gewicht: 40 g, 72 St./Kt.
fertig gebacken

EDNA.de ©@f X dMEBO

EDNA-Hotline -
EDNA International GmbH

GEBUHRENFREI E-Mail info@edna.de
GollenhoferstraBe 3 - 86441 Zusmarshausen 3 08007227224  (© 015221795581

Art. 2793*
Mini Mix Schnecken
gesalzen, 3-fach sortiert
MaBe:L55xB50xH25cm

Gewicht: 33 g, 225 St./Kt.
B Teigling P

Art. 1938*
Mischkarton Mini-Twister

herzhaft, 3-fach sortiert

MaBe:L11,5xB45xH25cm
Gewicht: 55 g, 60 St./Kt.
vorgegart

Jetzt schnell und einfach mit
der EDNA App bestellen!

Lieferung per Tiefkuhl-LKW

* Weitere Informationen (Inhalte der Mischkisten, Bezeichnung

des Lebensmittels, Zutaten, Nahrwertdeklaration, Allergene,
Zubereitung) erhalten Sie unter www.edna.de. Auf der Website
im Suchfenster die Artikelnummer eingeben und anschlie-
Bend auf die gewlinschten Informationen klicken. Gerne steht
Ihren unsere kostenlose Service-Hotline 0800/7227224 fur
weitere Informationen zur Verflgung. Bei den Produktbildern
handelt es sich teilweise um Servierbeispiele. Irrtimer und
Anderungen vorbehalten, keine Haftung fir Druckfehler.
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neues Chefs ein. |‘ f‘ 1_ Betrieb eroffnen

Rut hentic Rural
Vietnamese Food
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Belgien und stammt aus einer Gastronomenfamilie. Bis zu ihrem Ent-
schluss, sich in der Gastronomie selbststandig zu machen, arbeitete sie
in verschiedenen Kommunikationsabteilungen grof3er Unternehmen.
Doch an dieser Arbeit hatte sie zuletzt keinen Spall mehr. ,Jetzt sind
meine Kinder aus dem Grobsten raus und ich kann mich neuen Ideen
widmen®, meint Lac.

In ihrer Heimat Vietnam gibt es in Stadten an jeder Ecke ganz einfa-
che Restaurants die vielfach nur ein einziges Gericht anbieten. ,Hier in
Brissel habe ich dann vier authentische vietnamesische Gerichte aus- |C h h a be Fe h |e r
gesucht.Im Januar dieses Jahres stand dann die Konzeptvorstellung von
Banh Original‘ vor der Jury an.“ Die war von der Professionalitat sofort

’Uberzeugt und gaben der Existenzgriinderin eine Chance. Unterstit- gemaCht, d |e |Ch

zung in Kiiche und Service bekam Lac aus der eigenen Familie.

Doch trotz sorgfaltiger Vorbereitung auf die viermonatige Arbeit i m eige nen Betrie b

im ,,Kokotte“ gab es einige Dinge, die sie in einem eigenen Restaurant

besser machen wiirde. ,Zum einen die Vorratshaltung®, resiimiert sie. N I C ht WI ed e rh O | e N

»Bereits kurz nach der Offnung waren wir ausverkauft, sodass ich sogar

einen Tag gar nicht aufmachen konnte. Ein anderes Mal hatten wir aus- 13 .uﬂ ;

schlieBlich vegane Speisen auf der Speisekarte, die der absolute Renner We rd e . Rhﬂ'lﬁfﬂh Rh&m‘f{!]fn
waren. Also habe ich fiir den nachsten Tag wieder ganz viele fleischlose r e r e
Lebensmittel eingekauft. Doch die angebotenen Gerichte entpuppten Lac Nahm Phan Mai hat ihr gastronomisches U q

sich als Ladenhuter. Konzept erfolgreich im ,Kokotte“ getestet

Lac Nahm Phan Mai spricht in diesem Zusammenhang von typischen
Anfangerfehlern und lieB sich nicht entmutigen. Im
Gegenteil: Sowohl die positiven als auch die negati-
ven Erfahrungen mochte sie in ihr eigenes Restaurant
einflieBen lassen. SchlieBlich kdnne man nur aus Feh-
lern lernen, die selbst verursacht wurden. Dartiber hi-
naus wird der eigene Betrieb deutlich groRRer. Das gilt
fur Restaurant und Kiiche gleichermaf3en. ,,lm ,Kokot-
te‘ war alles sehr beengt, da sind wir zu zweit in der
Kiiche schnell an unsere Grenzen gestof3en. Auch der
Platz furr die anzurichtenden Speisen muss erweitert
werden. Und in Zukunft ist das kulinarische Angebot
auch wieder laktose- und glutenfrei.”

Nach Auskunft des DEHOGA Bundesverbandes
gibt es in Deutschland ein derartiges schlisselferti-
ges, tempordres Restaurant zum Testen des eigenen
gastronomischen Konzeptes nicht.®

M bl UFR&HGICH ¢ PP
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Konzepte + Trends | Teatime

It’

tea tiue

Ruhe bewahren und Tee trinken - was die Briten

sich schon lange zum Lebensmotto gesetzt haben,

findet auch in Nordrhein-Westfalen immer mehr

Zulauf. Eine Auswahl besonderer Orte zur Tea-Time:

von exklusiv bis exotisch.

An die 300 Jahre alte Tradition der britischen Konigin Anne, die
lieber Tee als warmes Bier zum Friihstick trank, knipft das Kol-
ner Hotel Excelsior an, das in seinem Wintergarten téglich zum
Afternoon Tea ladt: In der hauseigenen Patissierie werden da-
fur feine Petit Four und Pralinen hergestellt, auch das klassische
Gurkensandwich und die Scones dirfen auf den hiibschen Eta-
geren nicht fehlen. ,Nach einem Original-Rezept aus London®,
wirbt das Hotel, das sich ganz der britischen Tradition verschrie-
ben hat. Dafiir sorgt auch eine besonders englische Teeauswahl
und Klavierbegleitung. Ein Angebot nicht nur fir Hotelgaste
und trotzdem ziemlich exklusiv - naturlich wird auch hier ne-
ben Tee Champagner gereicht.

Daisys, Kotu

Im rheinischen Zindorf haben Angelika Fenna und ihr britischer Mann einen besonde-
ren Ort fur britische Gemdtlichkeit geschaffen. Seit Ende der 90-er Jahre leben sie in
dem Veedel am Rhein und waren immer auf der Suche nach einem gemiitlichen Café, ei-
nem Ort, an dem man sich tagsiiber zum Plaudern treffen kann. Uber viele Jahre hinweg
sammelten sie Inspirationen aus benachbarten Landern und lieBen sich von besonde-
ren Orten inspirieren. Da sie dabei auch viel Zeit in England verbrachten, kamen sie rela-
tiv bald auf die Idee, die traditionelle Teatime, wie man sie in vielen kleinen, charmanten
Cafés in England findet, in das KdIner Veedel zu bringen - nicht gehoben, sondern fiir
jedermann. Ein wunderschones kleines Fachwerkhduschen wurde schlieBlich zur Ver-
wirklichung ihres Traums: Hier kann man zwischen 20 verschiedenen Teesorten wahlen
und bekommt auf hiibschen Etageren selbstgemachte Scones und Sandwiches gereicht.
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Text: Maike von Galen | Fotos:

Breidenbacher Hof DiisselAe

Eine sehr exklusive Adresse fiir ein Tasschen Tee ist sicherlich
der Breidenbacher Hof in Dusseldorf: Der Modeschépfer Tho-
mas Rath kreierte hier im vergangenen Jahr Scones und Tort-
chen, die zu ausgewahlten Teemischungen des Hotels gereicht
wurden - mit Martina Rademacher empfangt hier eine Master
of Tea die Gaste in der Lobby Lounge, die sich nach einem aus-
gedehnten Shopping-Trip auf der benachbarten Kénigsallee
hier in tiefen Sesseln und zu leiser Piano-Musik entspannen.
Der ,High Tea“ soll hier weniger an britische Gemdtlichkeit er-
innern, als an Top-Adressen in New York oder Miinchen ankniip-
fen. Zu trinken gibt es dafir nicht nur Heif3es aus edlen Porzel-
lantassen, sondern auch Prickelndes im Glas - den Champagner
empfiehlt Martina Rademacher vor allem zu einem Stiick Kése-
kuchen ,,mit Suchtpotential®.

Teeladen, Bouu

Deutlich gemiitlicher geht es da in der Teestube von Tee-
Gschwendner in Bonn zu: In dem hiibschen Fachwerkhaus am
Dreieck kann man oberhalb des Teeladens allerlei Teesorten
auch trinken und dazu neben den klassischen Scones auch ein
Stlick Kuchen essen. Knusperhduschen wird das schwarz-weif3e
Giebelhaus auch genannt und genauso gemiitlich sitzt man hier
unterm Dach bei einer Tasse griinem oder schwarzen Tee, wah-
rend man vom Fenster aus den innerstadtischen Trubel beob-
achten kann.Und wem der Tee dann gut schmeckt, der kann ihn
nach der Tea-Time im Geschéft darunter direkt kaufen - samt
Porzellan und britischem Gebéck, das hat der Teeladen auch im
Sortiment.

Konzepte + Trends | Teatime

\/
WA

Wakaba, Disseldonf

Nicht nur Englénder haben eine lange Tee-Tradition - auch in Japan gehért das Tee trinken
fest zum Alltag dazu, wird feierlich zelebriert aber auch jedem Gast zur BegriBung an-
geboten. Um genau diese japanische Gastlichkeit geht es Akusa Ohashi in seiner Teestube
Wakaba im Dusseldorfer Japan-Viertel: Hinter schlichten Holzmébeln prangt ein grof3es
schwarz-weies Gemalde eines groen Vogels an der Wand - ein bertihmter japanischer
Kunstler hat es im laufenden Café-Betrieb gemalt, Ohashi ist sehr stolz darauf.

Er mochte hier eine besondere Atmosphare kreieren: ,Kawai“ nennt er das und bedeu-
tet Ubersetzt nett, freundlich, liebevoll - ,,eine Stimmung, die man nur als Japaner erzeugen
kann®, wie Ohashi sagt. Die Speisekarte ist auf englisch und japanisch gehalten, auch kleine
Bilder der Getrénke sind darauf zu sehen. Neben Matcha Latte steht auch ein Matcha Cap-
puccino auf der Karte, der hier aber nur von Europédern getrunken wird. ,Die japanischen
Gaste bestellen lieber einen klassischen Sencha-Tee®, sagt Ohashi. Essen kann man dazu
klassisches japanisches Geback, aber auch herzhafte Speisen.

tappy Tea Bar; Miaster

Um eine besondere Gastlichkeit geht es auch Christine Fischer und Siawosh Hashemi in ihrer
Happy Tea Bar in Miinster. Beide sind leidenschaftliche Teeliebhaber, die Idee zur Bar ent-
stand bei einem ihrer vielen Treffen, bei denen sich immer Tee tranken. Leider gab es den
persischen Tee der Familie von Siawosh nirgends zu kaufen. Also beschlossen sie, mehr Men-
schen von persischem Tee zu begeistern: Den kann man nun direkt in ihrem Cafe in Minster
trinken - die Tees werden von Hand von Kleinbauern in Persien gepfliickt. Ob Schwarztee
von den Teufelsbergen des Lahinjan oder Griintee vom kaspischen Meer, persische Hibiskus-
blGten und Zitronenverbene: Jeder Tee erzahlt eine andere Geschichte, oder Christine Fischer
und Siawosh Hashemi erzahlen sie, wenn man bei ihnen in der Tea Bar ein Tasschen trinkt.

DIE KUNST DES ANRICHTENS

Die Porzellan-Serie Gironia von VEGA vereint moderne Leich-
tigkeit mit stilvoller Eleganz und verleiht jeder Tafel einen
besonderen Charme. Inspiriert von der zeitlosen Schonheit
antiker Kunst und der Prézision Leonardo da Vincis verbindet
Gironia klassische Asthetik und modernes Design. Die dezenten Farben Rosa und Taupe
verleihen dem Geschirr eine sanfte, zeitlose Note.

VEGA

Gironia bietet eine Vielfalt an Formen und GroRen - von runden Tellern bis hin zu eckigen
Platten und konisch geformten Schalen - die speziell auf die Anforderungen der Gastro-
nomie zugeschnitten sind. Das edle Design setzt Speisen stilvoll in Szene und tragt zu
einem unvergesslichen kulinarischen Erlebnis bei. Die Serie Gironia von VEGA ist die ide-
ale Wahl fiir unterschiedlichste gastronomische Konzepte, von entspannten Brunchs bis
zu eleganten Abendessen, und hebt das Erlebnis des Anrichtens auf eine neue Ebene.

Erleben Sie handwerkliche Perfektion, kombiniert mit modernster Digitaldrucktechno-
logie, in einem Geschirr, das Tradition und Zeitgeist harmonisch vereint.

VEGA - immer eine Idee mehr Eine Marke von

Exklusiv auf lusini.com




Konzepte + Trends | Lommerzheim

,WIR LASSEN ES

ERSTMAL

Die Gaststatte Lommerzheim im Kdlner Stadtteil Deutz ist
seit vielen Jahren Kult. Schon als Wirt Hans Lommerzheim
noch lebte, war ein Besuch dort ein gar nicht so geheimer
Geheimtipp. Warum das damals so war - und heute immer
noch so ist.

Text: Anne Richter | Fotos: Anne Richter

Diese Fassade
atmet Geschichte.

us der Zeit gefallen - so wirkt das

Gebaude, in dem seit Jahrzehn-

ten die Gaststatte Lommerzheim

ihre Heimat hat. Das Schild ist
verwittert, die alte Werbeschrift kiindet
von Dortmunder Actien-Bier, das es drin-
nen aber nicht zu kaufen gibt - schon
seit Jahrzehnten nicht. Die umliegenden
Hauser (berragen die Gaststatte an der
Siegesstralle und den erst in jiingerer Zeit
hinzugekommenen Biergarten deutlich.
Und doch ist es das kleine Hauschen, das
die Touristen anzieht, die Messebesucher
und die Menschen aus der Nachbarschaft.
Es ist das, woflir die Gaststatte steht: eine
Auszeit vom hektischen Alltag, ein Ausflug
in die Vergangenheit.

»Es macht sicher einen Teil der Faszina-
tion aus, dass alles, was zu erhalten war,
erhalten wurde. Die Zeit ist stehen ge-
blieben®, sagt Markus Werker. Er ist seit
2018 Betriebsleiter der Gaststatte Lom-
merzheim und war auch bereits wahrend
der Renovierungsphase vor der Wieder-
er6ffnung 2008 Teil des Teams. Besitzer
des Gebaudes und der grof3en und kleinen
Erinnerungsstiicke darin ist die Brauerei
Paffgen. Sie erwarb es von Annemie Lom-
merzheim eine Weile nach dem Tod ihres
Mannes, der im Sommer 2005 verstarb. In
den Ruhestand hatte sich das Wirtsehe-
paar erst ein halbes Jahr zuvor - Silvester
2004 - verabschiedet.

Dass Paffgen heute die Gaststatte Lom-
merzheim flhrt, ist nur konsequent, denn
im Stammhaus der Brauerei an der Frie-
senstralle nahm die Geschichte um ,Lom-
mi“ ihren Anfang. Dort arbeitete Hans
Lommerzheim als Kébes, bevor er 1959 in
Deutz sein eigener Chef wurde. Und von
den Brauern bekam er als Erster die Er-
laubnis, das Paffgen-Kdlsch auSerhalb des
Stammhauses auszuschenken. Mit seiner
Frau Ubernahm Lommerzheim die Gast-
statte seiner Eltern, die diese nach dem
Krieg an der Siegesstral3e betrieben. ,,Die
Gastronomie-Tradition an der Adresse
reicht aber sogar noch deutlich weiter zu-

rick, bis 1879%, erklart Markus Werker. Die
Eheleute Lommerzheim teilten sich die
Arbeit. ,Er GUbernahm die frithe Schicht,
am spaten Nachmittag kam sie dazu und
war fir den Ausschank zusténdig. Er be-
wirtete dann die Gaste an den Tischen®,
sagt Werker.

Er selbst war als junger Mann einige
Male zu Gast, hat sich aber auBerdem fir
das Buch ,Lommerzheim .. die Legende
lebt* zusammen mit Norbert Bergrath
intensiv mit der Geschichte und den vie-
len Geschichten rund um die Gaststatte
befasst. Gemeinsam haben sie Erinnerun-
gen und Bilder von mehr als 40 Gasten
gesammelt. Bergrath zahlte auch zu den
Stammgasten, die sich in einem Verein zu-
sammenfanden, um ,Lommi*“ ein Denkmal
zu setzen: Im Biergarten steht seither ein
Brunnen, der den Wirt bei der Arbeit zeigt.
Und ein paar Meter vom Schankraum ent-
fernt wurde sogar eine StraBe nach ihm
benannt, der ,Hans-Lommerzheim-Weg*.

Was aber war und ist das Besondere an
der Gaststatte? ,Hans Lommerzheim war
in erster Linie Gastgeber®, sagt Markus
Werker. ,lhm war wichtig, dass die Leute
ordentlich bewirtet werden und sich wohl-
fahlen. Er konnte grantig wirken, war aber
vor allem fiirsorglich. Und er hat nicht viel
kommuniziert.“ Dafiir habe sich der Wirt
aber alles gemerkt, was die Gaste erzahl-
ten. Er wusste um ihre Eigenheiten und
hat vieles mitbekommen. ,Er
war dann nicht belehrend,
er hat eher
auf seine Wei-
se einen gu-
ten Rat gege-
ben, im Sinne
von ,Bau keinen
Mist, wenn zum
Beispiel  jemand
haufig mit wech-
selnder Begleitung
zu ihm kam.“ Nur wil-
des Winken von Gasten,
die bedient werden woll-
ten, das habe der Wirt gar nicht
leiden konnen. Die Fiirsorge fur die
Stammgaste ist laut einer Anekdote sogar
so weit gegangen, dass Lommerzheim ei-
nem Besuch des damaligen US-Présidenten
Bill Clinton, der 1999 zum Weltwirtschafts-
gipfel in KoéIn weilte, eine Absage erteilte.
Clinton wollte eine authentische Kolsch-
kneipe kennenlernen, doch aus Sicher-

ﬂ
Eine Hommage I

an den Wirt.

Markus Werker hinter
der legendaren Theke.

heitsgrinden hatte die kleine Gaststétte
wahrend des Besuchs fir alle anderen Gas-
te gesperrt werden missen. Antwort Lom-
merzheim: ,N4, dat jeiht nit!*

Zu Hans Lommerzheims Zeiten war die
Gaststatte deutlich kleiner als heute, sagt
Werker: ,,Das waren damals zwolf Tische
und die Theke im Schankraum, also viel-
leicht 60 Platze. Heute haben wir zusam-
men mit Biergarten und Gewdlbekeller
insgesamt an die 200 Platze.“ Reservie-
rungen gab es bei ,Lommi“ nicht, wer zu-
erst da war, bekam einen Platz. Kreativitat
war bei der Schaffung von mehr Sitzgele-
genheiten gefragt.

sDer Kult fing irgendwann in den
1980er-Jahren an, als die Kdlner das Kolsch

wiederentdeckt haben®, sagt Werker.

Werbung brauchte die Gast-

statte nicht, die Mundpro-

paganda funktionierte,

,Lommerzheim® hielt
Einzug in die lokalen
Gastronomiefih-
rer. Die Speisen-
und Getranke-Aus-
wahl damals war
nicht umfangreich,
aber das, was es
gab, war gut. Be-
sonders die Koteletts
und Hammchen brann-
ten sich in das kollektive

Gedachtnis ein - weshalb sie
auch heute auf der Karte stehen.
Repariert oder gar renoviert wurde selten
etwas - nur wenn es wirklich sein musste.
Die Toiletten befinden sich nach wie vor
im Hinterhof, der Weg fiihrt an den leeren
Kolschfassern vorbei. Und wenn die Gaste
durch den Hinterausgang nach drauBen
kommen, kénnen sie durchs Kichenfens-
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ter einen Blick auf die Kostlichkeiten erha-
schen, die in der Pfanne brutzeln.

Den Geist von damals bewahren Mar-
kus Werker und sein Team so gut es geht,
ebenso die Einrichtung. ,Wir lassen es
erstmal so”, ist ein Satz, den der Betriebs-
leiter genauso sagt, wie es friher wahr-
scheinlich ,Lommi“ getan hat. Speisen-
und Getranke-Auswahl passen bequem
auf eine doppelseitige Karte, das meiste
kommt aus der Region. ,Das Geld soll in
der Gegend bleiben®, findet Werker. Es
gibt genau eine Sorte Bier - natirlich Paff-
gen-Kolsch - und gezapft wird ausschlief3-
lich aus Fassern, nicht aus einer Anlage.
Wein, ein paar Spirituosen und Softdrinks
finden sich ebenfalls in der Auswahl - und
das war es. Kein Aperol Spritz oder Hugo,
keine Hei3getranke, keine Kartenzahlung.
Alles wie damals. Die Thekenlampe ist die
gleiche wie friher. ,Ein paar Glaser muss-
te ich schon wechseln, aber ich habe noch
Vorrat®, sagt Werker und lacht. Reservie-
rungen werden nur fir den Gewdlbekeller
angenommen, im Schankraum gilt weiter-
hin die Tradition: Wer zuerst kommt, mahlt
zuerst. Klar, wenn Neuerungen wirklich
notwendig sind, werden sie auch umge-
setzt. Die Kiiche zum Beispiel ist natirlich
auf dem neuesten Stand. Meist bleibt es
aber am Ende der Uberlegungen bei ,Wir
lassen es erstmal so“. Die Gaste kommen
noch immer aus der Nachbarschaft, inzwi-
schen haufig wieder jliingere Leute. Es gibt
auch Stammgaste unter den Messebesu-
chern und Leute von weiter weg, die regel-
maRig in der Gaststatte einkehren.

Und natdrlich die Touristen, die den Ort
sehen wollen, an dem laut der Band Milj6
ein Teil des Schicksals der Stadt hangt: ,,Su
Iang beim Lommi die Leechter noch bren-

.. jo, su lang stirv dé Kolsche nit us!“m



Konzepte + Trends | Kirberg Catering

» WIR ERZAH LEN

Kirberg Catering aus Koln realisiert kulinarische Events
fir Unternehmen, aber auch kleine exklusive Feiern
und betreibt als Cateringpartner in der Flora das
Gartenlokal ,,Dank Augusta“ - eine Erfolgsgeschichte.

Text: Christine Zacharias | Fotos: Alois Miiller

ie besten Dinge im Leben verdanken wir dem Zufall®, ist Geschéfts-
fuhrerin Jutta Kirberg tberzeugt. Sie fuhrt eines der groBten und
renommiertesten Catering-Unternehmen Deutschlands, zu ihren
Kunden gehdéren mittelstandische Unternehmen, Konzerne, Banken,
Wirtschaftsberatungen. Der Wirkungskreis von Kirberg Catering, dessen Anfange
auf das Jahr 1982 zurlickgehen, erstreckt sich auf das Bundesgebiet mit Schwer-
punkt Rheinland und Ruhrgebiet.

Und tatsachlich war es ein Zufall, dass Jutta Kirberg in die gehobene Catering-
Szene quasi katapultiert wurde: Noch wahrend ihres Studiums sprach eine Freun-
din sie an, ob sie nicht beim Catering fiir die gerade in KdIn gastierenden Rolling
Stones mitarbeiten wolle. ,und ich habe mich auf das Abenteuer eingelassen®,
erzahlt die 63-Jahrige.

Einmal in der Caterer-Szene fir Top-Stars angekommen, figte sich rasch eines
zum anderen. Jutta Kirberg wurde alsbald von BAP engagiert, um fiir die Kélner
Band das Tourcatering zu (ibernehmen. Es entstand eine jahrzehntelange Zu-
sammenarbeit. Weitere namhafte Kunstler aus der Musikbranche wurden ihre
Kunden: David Bowie, Die Arzte, Die Toten Hosen, Santana, aber auch Luciano
Pavarotti und andere mehr. ,Eine spannende und erlebnisreiche Zeit“, berichtet
Jutta Kirberg, die das Catering damals noch gemeinsam mit Gleichgesinnten or-
ganisierte. Erst einige Zeit spater machte sie als selbststandige Unternehmerin
allein weiter.

1993 wurde die Kirberg GmbH Catering Fine Food gegriindet - mit nunmehr
drei Geschéftsfiihrern: neben Jutta Kirberg Thomas Lehmann und Volker Beu-
chert, zur Geschéftsleitung gehort Jochen Hackmann. Heute arbeiten in dem
Unternehmen rund 100 Mitarbeiter in Vollzeit. Neben der Kolner Flora, in der das
Unternehmen exklusiver Cateringpartner ist und das Gartenlokal ,Dank Augusta“
betreibt, ist Kirberg preferred Partner unter anderem der Koelnmesse, Grand Hall
in Essen, in Dusseldorf im The Frame und Station Airport, im Habour Club und
EuroNova in K6In. Darlber hinaus betreibt Kirberg das Kurhaus Bad Honnef sowie
das Ausflugslokal ,Haus Diepental® im bergischen Leichlingen. Hauptsitz fiir Ver-
waltung und Vertrieb ist Kéln Deutz.

Schon in den Anfangsjahren und bei der Arbeit fir internationale Kinstler
kam Jutta Kirberg in Kontakt mit damals innovativen Ernahrungstrends wie etwa
makrobiotischer oder vegetarischer Kiiche. Was sonst hierzulande noch vélliges
Neuland war, wurde von vielen Stars wie selbstverstandlich erwartet. ,David
Bowie wiinschte sich schon 1983 eine grof3e Sushi-Party. Sushi war damals noch
weitgehend unbekannt. Wir haben daher extra einen japanischen Koch aus einem
Dusseldorfer Hotel engagiert.”

In der Kolner Flora, dem Botanischen
Garten der Domstadt aus der

F. Kaiserzeit, betreibt das Unternehmen
Kirberg das Terrassenlokal ,,Dank
Augusta®. An einem Kiosk gibt es
kleine Speisen, die Atmosphare ist
angenehm ungezwungen.

Die Speisen des Terrassen-
Kiosks gibt es auch als Take-
away, um sie spater in Ruhe
daheim zu geniefen.
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Heute realisiert Kirberg Catering jahrlich rund 200 Events allein in der
Kolner Flora. Circa 500 Veranstaltungen werden pro Jahr durchgefiihrt. Das
Catering Veranstaltungen mit dem besonderen Kick und dem gewissen Et-
was ist eine der Starken von Kirberg, sei es fir die Telekom, KPMG, Sony und
die Automobilindustrie. Auch bei Grof3-Events setzt Kirberg auf Qualitat und
innovative, kreative Kiiche.

Doch sei es gastronomische Grof3veranstaltung oder auch die eher klein-
formatigen Office-Caterings - ein Prinzip verfolgt Jutta Kirberg konsequent:
~Ausschlaggebend ist immer der Geschmack.” Dabei ist es ihr erklartes Ziel,
»mit neuen Ideen zu punkten und vorne zu sein®. Inspirationen holt sie sich
auf Reisen wie auch in der Szene-Gastronomie. So ist das kulinarische Port-
folio des Unternehmens weit gefachert - von nach wie vor angebotenen
Fleisch- und Fischgerichten lber Eat Art bis hin zu vegetarischer und vega-
ner Kiiche. Und das stets so frisch, nachhaltig und regional wie moglich, wie
Kirberg betont. ,Wir arbeiten bewusst mit Gemiisebauern aus der Region
zusammen und lassen bei Landwirten rund um Koln unser eigenes Gemiise
anbauen. Damit gewahrleisten wir den Bezug von heimischen Gemiisesorten
und Salaten in der von uns gewilinschten Qualitat und Gute. Zudem lassen wir
besondere, alte Sorten anpflanzen. Etwa alte Mohrensorten. Die haben einen
viel besseren Geschmack als die gangigen Sorten und bieten bessere Nahr-
werte®, sagt Jutta Kirberg. Dabei wird vor allem auf Food-Upcycling viel Wert
gelegt, das heif3t, dass moglichst alles von Tier und Pflanze verwertet wird.
»Sollten mal Lebensmittel Gibrigbleiben, werden diese nicht weggeschmissen
- seit Jahren besteht dafiir eine Kooperation mit der Organisation Foodsha-
ring, einer Initiative, die mithilfe von freiwilligen Foodsavern Lebensmittel in
den Mitgliedsbetrieben abholt und verteilt. Ein GroBteil der so geretteten
Lebensmittel wird an Vereine, Tafeln, Suppenkiichen und andere verschenkt.”

Umgesetzt werden die kulinarischen Ideen in enger Abstimmung zwischen
Jutta Kirberg und dem gesamten Kiichenteam, allen voran Volker Beuchert,
Jonas Brandt und Thomas Ottke. ,,Wir erzahlen mit unserem Essen kulinari-
sche Geschichten®, sagt Jutta Kirberg. Alles wird zum Erlebnis. Das beginnt
bei der Prasentation des Biiffets, das auf verschiedenen Ebenen gleichsam
inszeniert wird und endet beim Geschmack.

So Uippig diese Events auch inszeniert werden, so wird doch streng darauf ®
geachtet, dass moglichst nichts von den Speisen weggeworfen wird. Soge- Py
nannte Re-Bowls mit restlichen Speisen werden unter dem Motto ,,Du kannst
mich mitnehmen® Gasten am Ende der Veranstaltung angeboten - das wird T~ o
heute im Zuge der Nachhaltigkeit gut angenommen.= “

The Home of Glasswashing

Mehr Informationen
zu diesem Thema?
Schreiben Sie uns:

_ Welcome@dehoga-nr.de

Jutta Kirberg fiihrt eines der groRten und
renommiertesten Gastro- und Catering-
Unternehmen Deutschlands, zu ihren Kunden
gehoren mittelstandische Unternehmen,
Konzerne, Banken und Wirtschaftsberatungen.
Das Terrassenlokal von Kirberg in der KdIner
Flora ist eines ihrer Lieblingsprojekte.

)
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Perfekt gespilte Glaser. Sauber und brillant glanzend. Glaserspilen ist die Kénigsdisziplin des Spilens und hat bei
Winterhalter eine lange Tradition: Bereits im Jahr 1969 entwickelten unsere Ingenieure eine erste Glaserspilmaschine.
Seither wurde das Spilen von Glasern immer weiter perfektioniert: bis hin zur heutigen Systemldsung aus Glaser-
splilmaschine mit variabler Spiildruckanpassung VarioPower, Wasseraufbereitung, Spilchemie und Korb.

www.winterhalter.de/glaeserspuelen



| Rockhotel | Rockhotel

Morgens Hardrock,
abends Wellness

www.falter-hotel.de

von meinen Schwiegereltern (ibernahmen und sechs Monate
renovierten und modernisierten, waren wir uns sicher: jetzt
kommen auch die Géaste.“ Doch die Rechnung von Marinus
Falter ging nicht auf. ,Wir waren damals noch recht jung und
naiv.“ Ihr Konzept ,,Genuss im modernen, frisch renovierten
Hotel im Mittelpreissegment” ging nicht auf. Hinzu kam die

Blick ins Zimmer
der ,,Rock Edition”

Theresa und Marinus Falter
(hier mit Sohn Xaver) rocken
das auBergewohnliche Hotel

wo Bandshirts und

kurze Hosen zum
Dresscode gehoren

»Come As You Are“ (komm wie du bist) ist ein mit reichlich Gold und Platin ausgezeichneter

Songtitel der ehemaligen Grunge-Band Nirvana. Im beschaulichen frankischen

Drechselried im Naturpark Bayerischer Wald betreiben Theresa und Marinus Falter das

Rock & Chill Hotel Falter. Und dort durfen die Gaste garantiert so sein, wie sie sind.

Text: Holger Bernert | Fotos: Rock & Chill Hotel Falter

m traditionsreichen Hotel auf Drei-Sterne-Niveau steht
Authentizitdt im Vordergrund: keine nervige Fahrstuhl-
musik, Dirndl oder Lederhosen. Das in dritter Generation
von Theresa und Marinus Falter gefiihrte Familienhotel
setzt voll auf Rock. So ist fir die maximal 45 Hausgéste ein
ungezwungener Urlaub méglich. Inklusive harter Klange und
stiBer Trdume in den individuell gestalteten Zimmern der
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Rockedition. ,Wir wollen unseren Gasten eine einzigartige
Mischung aus Rockmusik, Erholung und Genuss bieten®, sagt
die gelernte Hotelfachfrau und bezeichnet das Rock & Chill
Hotel Falter als ,,Ort, an dem Gegensatze harmonisch zusam-
menkommen®.

Doch bis sich letztendlich der Erfolg einstellte, musste das
Ehepaar viel Lehrgeld zahlen. ,Als wir das Hotel Falter 2017

mangelnde Unterstiitzung der damaligen Hausbank und ein
skatastrophaler Baumeister®. Das brachte die Familie nicht
nur an den Rand eines Nervenzusammenbruchs. Dann noch
die schmerzliche Tatsache, dass dringend erforderliche Fi-
nanzmittel fiir das Marketing nicht vorhanden waren.

Also mussten Theresa und Marinus Falter ihr Konzept
noch einmal griindlich iberarbeiten. Sie engagierten mit
Manuel Kérner von Pixel+Punkt einen sehr kreativen Innen-
architekten, der aus dem Restaurant das ,Fraulein Anna“
machte. Das ebenso moderne wie gemitliche Ambiente und
nicht zuletzt die gute Kiiche des Hauses unter Regie von Kii-
chenmeister Marinus Falter waren sofort ein Erfolgsgarant.
Doch die Buchungszahlen des Hotels lieBen weiterhin zu
wiinschen ubrig.

Als Marinus Falter auf einer regionalen DEHOGA-Sitzung
war, sall er zwischen zwei Christians. Der eine leitete ein
Hundehotel, der andere hat sich mit seinem Hotel auf Fami-
lien spezialisiert. ,Die beiden rieten mir, unser Hotelkonzept
dringend zu Giberdenken. Ansonsten wiirde es uns nicht mehr
lange geben. Das gab mir natirlich zu denken.” Eine Speziali-
sierung musste her. Nach langen Uberlegungen kam das Ehe-
paar schlieBlich auf die Idee, ein Hotelangebot fiir die Heavy
Metal-Szene anzubieten. ,Wir sind selbst Anhanger dieser
Szene“, verrat Theresa Falter.,,Im nachsten Schritt haben wir
uns durch Zahlen, Daten und Fakten gekampft, Marketingbe-
richte studiert und mit der Community gesprochen. Am Ende
dieses Prozesses war uns klar: aus dem biederen Hotel Falter
wird ein Rock & Chill Hotel mit Alleinstellungsmerkmal. Im
gesamten deutschsprachigen Raum gibt es nichts Vergleich-
bares.”

Im ersten Umbauschritt wurden im letzten Jahr lediglich
die Zimmer der zweiten Hoteletage zur ,Rock Edition® um-
gestaltet. Es hatte ja auch schiefgehen kénnen. Zeitgleich

Heavy Metal-Atmosphare
und kulinarische
Genussmomente
schliel$en sich bei uns
nicht aus.”

Theresa und Marinus Falter betreiben
ein einzigartiges Rock & Chill Hotel

wurde die Homepage des Hauses komplett geandert. Anstatt
langweiliger Zimmerbilder machen jetzt flippige Fotomodel-
le aus der Szene Werbung fiirs Haus. Ebenso wurde Werbung
in einschldgigen Fachmagazinen und in Radiosendern ge-
schaltet. Und der Erfolg lief$ nicht lange auf sich warten. Die
Idee schlug ein und sehr schnell waren die ungewoéhnlichen
Zimmer ausgebucht.

Mittlerweile sind fast alle Zimmer ,rockig® ausgestattet.
Die nachsten Umbauarbeiten sind bereits in der Pipeline.
»unser Plan ist aufgegangenen. Wir haben aufs richtige Pferd
gesetzt®, freuen sich die beiden. ,,Die Ubernachtungszahlen
haben sich zwischen 2022 und 2023 fast verdoppelt. Auch un-
sere neuen Gaste sind ganz speziell, denn sie sind hilfsbereit,
freundlich und absolut tiefenentspannt. Unter dem Strich
hat es sich fiir uns gelohnt. Unsere tagliche Arbeit macht auf
einmal viel mehr Spal3. Das hatten wir uns in dieser Form nie-
mals trdumen lassen.”

welcome — Das DEHOGA-Magazin fiir Profis und GenieRer | 27



=

Liebevoll aufgereiht: die
zahlreichen historischen
Kaffeemihlen Gber der Theke

Von alten Zeiten und

Schimmi und
seinen Rouladen

Seit 54 Jahren betreibt das
Gastwirts-Ehepaar Michael und
Gunda Scholz sein Traditionslokal
»Taverne“im Duisburger Hafen-
Stadtteil Ruhrort. et christine zacharias

Fotos: Alois Miiller

enn der Schimmi kam, rief

er schon im Tirrahmen,

dass wir die Rouladen fer-

tig machen sollen®, berich-

tet Michael Scholz. Er ist der Inhaber der
Gaststatte ,Taverne“ im Herzen des Duis-
burger Hafenstadtteils Ruhrort. Und der
wurde durch die legendéaren ,Tatort"-Fil-
me mit Gotz George als Kommissar Schi-
manski (,Schimmi“) bundesweit bekannt.
RegelméaBig nach Drehschluss starkte sich
das Tatort-Team gerne mit der gutbir-
gerlichen Kiiche der Taverne von Michael
Scholz (81) und seiner Frau Gunda (74) in
der FabrikstraBBe im Zentrum von Ruhrort.
Seit 54 Jahren betreibt das Ehepaar
Scholz sein Lokal. Die Taverne stellt inmit-
ten des inzwischen stark von Zuwanderern
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gepragten Stadtteils noch ein echtes Stiick
altes Ruhrort dar - eine deutsche Viertel-
Kneipe, wie man sie von friiher kennt, wie
sie aber immer rarer wird.

Betritt man den Gastraum, fallen zahl-
reiche Innenausstattungen ins Auge, die
von friheren Zeiten in Ruhrort erzihlen.
Und eigentlich ist die Gaststatte fast schon
eine Art kleines Museum, in dem man stén-
dig noch etwas Neues entdeckt. Wie etwa
die zahlreichen historischen Kaffeemiihlen
Uber der Theke. ,Die stammen aus dem
Ruhrorter Hotel Kuhl®, berichtet Gunda
Scholz. ,,Sie wurden uns in den 80er- und
90er-Jahren geschenkt.” Wie viele Kaffee-
mihlen es genau sind, weill die Wirtin
nicht. Und auch eine stattliche Sammlung
an altdeutschen Bierkriigen ziert den The-

Das Portrat | Michael und Gunda Scholz, Traditionslokal Taverne

,Die Gaste schenken uns
Immer wieder etwas, und ich
muss dann sehen, wo ich das
noch unterbringe. Und wie
ich es staubfrei halte.

kenbereich.,Die Gaste schenken uns immer
wieder etwas, und ich muss dann sehen, wo
ich das noch unterbringe. Und wie ich es
staubfrei halte, berichtet Gunda Scholz au-
genzwinkernd.

Diese Geschenke sind zweifelsohne ein
Zeichen der Verbundenheit der Gaste zu
Jihrer” Taverne. Zwar kommen nicht mehr
so viele Menschen wie fruher her, aber
noch immer treffen sich bei Scholzens et-
liche Stammtische wie etwa der Reeder-
Verein (der Freihafen liegt in unmittelbarer
Né&he), der Burgerverein, die AWO und auch
die ortliche CDU. ,Wir haben oft die Lokal-
politiker bei uns zu Gast, den OB und auch
die Ratsmitglieder. Und zu Weihnachten
kommen besonders viele Auswartige, etwa
wenn sie Verwandte hier besuchen, und
schauen dann regelmaRig bei uns vorbei.”
Und dann muss natlrlich die 1,70 Meter
hohe Pyramide im erzgebirgischen Stil im
Gastraum stehen, die ein Verwandter den
Scholzens mal als Uberraschungsgeschenk
brachte.

Trotz des Namens kom-
men in der Taverne keine
griechischen, sondern
gutburgerliche  Ge-
richte auf den Tisch.
Michael Scholz ist
gelernter  Koch
und steht noch
immer selbst am
Herd. Wobei die
Preise in der Taver-
ne noch angenehm
moderat sind. ,Die
Gaste schatzen unsere
Schnitzel, Filetsteaks, Eintop-
fe, den Grinkohl und eben auch:
unsere Rouladen®, sagt Scholz.

Den Namen ihrer Gaststatte hatten die
Scholzens Ubrigens 1970 von ihrer ersten

Zahlreiche Vereine
und Verbande haben
ihre Stammtische in

der Taverne.

Gunda Scholz

Wirkungsstatte ein paar Hauser weiter an
der FabrikstraBBe ,,mitgenommen®. Als der
dortige Wirt sein Lokal Ta-
verne, in dem Scholz Kii-
chenchef war, aufgab, '
eroffnete das Ehepaar
unter dem bewahrten
Namen ihre nun-
mehr eigene Gast-
statte in der Haus-
nummer 27. 1988
kauften sie dann
das Gebaude.

Neben der gan-
zen historischen
Deko ist Gbrigens auch
das Mobiliar im vorderen ‘
Bereich des Gastraums (rund
50 Platze) bemerkenswert: Die his-
torischen Bénke stammen aus der alten
Gaststatte ,Poststation”, die einst am na-
hen Karlsplatz stand, und sind mehr als 100
Jahre alt. Auch die historischen Kutscher-
Zylinder an der Wand stammen von
dort.

»Auf die Banke hat uns
ein Bier-Verleger aus
Ruhrort aufmerksam
gemacht, der sie auf
dem Mill entdeckt
hatte, nachdem die
Poststation abge-
rissen worden war.”
Seither heift es in
\ Ruhrort, dass ,die

g’"’ Scholzens di.e Banke

der Poststation ge-
< rettet hatten“, freut sich

Gunda Scholz.

Inzwischen hat das Gastwirts-
paar den Restaurantbetrieb etwas redu-
ziert. In der Regel wird um 17 Uhr geoffnet.
Samstags und sonntags ist geschlossen, fir

]

| =
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Michael und
Gunda Scholz

Gesellschaften - zumeist Beerdigungskaf-
fees - wird aber eine Ausnahme gemacht.
Unterstiitzung bekommt das Ehepaar, das
sich auch fur die Lebenshilfe engagiert und
hierfir regelmaRige Spendenaktionen or-
ganisiert, durch eine Servicekraft.

Das Geschehen ringsum in ihrem Stadt-
teil beobachten Michael und Gunda Scholz
zunehmend mit Sorge. ,Die Integration
klappt hier in Ruhrort nicht®, lautet denn
auch ihr deutliches Urteil. So finden zu ih-
rem Bedauern nie Gaste mit Migrationshin-
tergrund den Weg in ihr Lokal. ,Die bleiben
lieber unter sich“, meint Michael Scholz, der
berichtet, dass es ,friher in Ruhrort fast
100 Gaststitten so wie unsere® gegeben
habe. ,Jetzt ist es nur noch eine Handvoll.”

Sorgen macht den beiden auch die zu-
nehmende Vermdllung des Viertels. ,Da
werden  Mulltonnen nicht
\:' genutzt und Abholzeiten

., nicht eingehalten. Im-
‘_:é A\ mer wieder finden die

. Beiden Abfall auch in
grofBeren  Mengen
direkt neben ihrer
Haustir. Und auch
das  Sicherheits-
geftihl habe abge-
nommen. Erst kiirz-
lich sei es wieder zu
einer SchieBerei in
der Nahe gekommen.
‘ ,Die Clans sind hier sehr
gro und machtig®, lautet
die Einschatzung von Scholz. ,Aber
die Polizei hat anscheinend Angst, jeden-
falls zieht die sich zuriick, so ist zumindest
unser Eindruck. Frither waren die Polizisten
dagegen noch Respektspersonen. Da gab
es hier in Ruhrort wie anderswo auch noch
den Dorfsheriff, also den Bezirksbeamten.”
Der habe auch schon mal schnell die Dinge
wieder geregelt, wenn etwas vorgefallen
war. ,Der kannte seine Pappenheimer.”

Noch gerne erinnern sich Scholzens da-
gegen an den Abschied von dem wohl be-
rihmtesten Polizisten oder genauer Kripo-
Beamten von Ruhrort. Als die Klappe fir
den letzten Schimmi-Tatort gefallen war,
hieR es, dass die Abschieds-Pressekonfe-
renz in der Taverne stattfinden sollte.,,Gotz
George saRl schon bei uns auf der Bank,
als der Anruf kam, dass die Veranstaltung
in ein Hotel verlegt worden sei®, berichtet
Michael Scholz.,,Da ist er aufgestanden und
hat gesagt, dass er an keiner Pressekonfe-
renz teilnehmen werde, die nicht hier in der
Taverne stattfinde. Und dann ist er direkt in
sein Hotel gegangen.“ ®




Lifestyle | GUnstige E-Autos -

GIBT'S AUCH IN GUNSTIG

Die Elektromobilitat ist in aller Munde. Doch die meisten Modelle liegen bislang

aul3erhalb des Budgets, das einem Normalverdiener zur Verfligung steht.
Dass es auch anders geht, zeigen einige Hersteller mit ihren Fahrzeugen.

Text: Christian Lingen | Fotos: Hersteller

weifarbige Lackierungen, von
Hand gemalte Zierstreifen auf
dem Blech, knocheltiefe Teppi-
che, edle Holzer mit kunstvollen
Intarsien, Zierteile aus massivem Metall.
Nicht zu vergessen Leder, wo immer man
hinfasst - und als Highlight ein handgefer-
tigter LED-Sternenhimmel im Dach: So ein
rein elektrisch angetriebener Rolls-Royce
Spectre ist schon ein wahrer Traum von
einem Auto. Das nach einem James Bond-
Film klingende Luxusgefahrt schafft es in
4,5 Sekunden von null auf Tempo 100 und
fahrt bis 250 Stundenkilometer schnell.
Doch so faszinierend der Wagen auch ist,
mit einem Basispreis von 390.000 Euro -
und da ist der Sternenhimmel noch nicht
mit drin - ist er nichts fir den normalen
Geldbeutel. Und auch mit den meisten
»,hormalen® Elektroautos tut sich das Bud-
get von Normalverdienern schwer. So kos-
tet der neue Kia EV9 83.370 Euro und ein
Hyundai loniq 5 N steht fiir 74.900 Euro
bei den Handlern. Solche Preise schrecken

Alfa Romeo Milano

N
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Rolls-Royce Spectre

manch potenziellen Kunden ab. Doch wer
ein Auto als Gebrauchsgegenstand sieht,
kein Statussymbol braucht und sich mit
kleineren Fahrzeugen zufriedengibt, der
kann auch fiir weniger Geld auf Elektro-
mobilitat umsteigen.

Glinstiger ist zum Beispiel ein Dacia
Spring in der Ausfihrung Extrem Elec-
tric 65. Der rumdanische Wagen schafft
125 Stundenkilometer und kostet 24.550
Euro. Wer den Wagen Uberwiegend in
der Stadt oder fiir das tagliche Pendeln
zur Arbeit nutzt, ist hier gut bedient und
kommt mit der Reichweite von 220 Kilome-
tern zurecht. Fir nur wenig mehr gibt es
bald den neuen Renault R5. Die Franzosen
haben den Verkaufsstart fir den Herbst
angekiindigt. Die elektrische Neuauflage
des beliebten Klassikers soll mit einem
Grundpreis von rund 25.000 Euro starten.
Zu haben sein soll der Wagen mit drei ver-
schiedenen Akkuvarianten, die je nach Bat-
terie zwischen 95 und 150 PS stark sind, 150
Stundenkilometer schaffen und bis zu 400
Kilometer weit fahren.

Seit diesem Friihjahr gibt es mit dem Ci-
troén C3 ein weiteres recht giinstiges Elek-
troauto aus Frankreich auf dem deutschen
Markt. Mit 23.300 Euro ist es sogar eines
der glinstigsten in Europa. Im kommenden
Jahr soll eine abgespeckte Variante fiir ge-
rade einmal 19.990 Euro folgen. Der Citroén
C3 ist zwar ein Kleinwagen, hat aber die Sil-
houette eines SUV und schafft mit seinen
113 PS bis zu 320 Kilometer. Die fiir 2025 an-
gekundigte Version soll es auf 200 Kilome-
ter bringen. Fiir den Stadtverkehr ebenfalls
ausreichend.

Wer sich bis zum Sommer geduldet, der
darf sich auf den Alfa Romeo Milano freu-
en. Die Italiener haben ihn vor kurzem ent-
hllt. Zwar hat der Hersteller fiir das hand-
liche SUV noch keine Preise genannt, doch
der Milano bedient sich im selben Baukas-
ten wie der Opel Mokka. Und der liegt bei
26.550 Euro. Und wer es puristisch mag,
der ist mit dem Dayun ES3 nicht schlecht
beraten. Fiir 27.490 Euro gibt es 48 PS, die
bis zu 300 Kilometer schaffen. Auf Komfort
verzichtet man hier zwar weitestgehend,
aber wer sich fir ein solches Auto ent-
scheidet, nimmt dies in Kauf. ™

LA
BITEStYIEMEURSHSEIE AUtoS ™ ¢

-

& e ey

Dacia Spring

Citroén C3
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Lifestyle | Reise Amsterdam

165 Grachten mit |
1753 Briicken setzen die
Hauptstadt der Niederlande |
auf den Platz 1der |
Grachten-Cities weltweit.

' :den ubgr ddm

Amsterdam ist hipp, kreativ und innovativ - und setzte sich das

grunste Hotel der Niederlande in markanter Bligeleisenform an die

Spitze der Insel Java mitten in die City.

aus aus der Centraal Station, ein-

mal um die eigene Achse gedreht

und der erste Eindruck: Amster-

dam ist flach wie eine Scheibe
Gouda. Nein, so platt kann die Geschichte
nicht beginnen. Schauen wir doch in Rich-
tung Fluss, der nérdlich vom Hauptbahn-
hof als Meeresarm der Zuiderzee bis ins
Zentrum der niederlandischen Hauptstadt
reicht. Da druben, am anderen Ufer des
1), fallt ein ikonisches Ensemble ins Auge:
Neben dem einhundert Meter aufragen-
den A‘DAM-Tower streckt sich das strah-
lend weil3e eye-Filmmuseum in die Breite.
Das Ensemble gibt einen Vorgeschmack
auf die hochst kreative Seite der Metro-
pole. Beim Facelift des einstigen Shell-To-
wers brachten vier Jungs aus der hollan-
dischen Popszene hippes Entertainment
aufs A‘DAM-Dach und schufen die hochste

Text: Carolyn Martin | Fotos: Tom Busch

Tanzflaiche der Metropole. Auf dem Sky
Deck des A‘DAM-Lookout wartet ,Over
The Edge®, die hochste Himmelsschaukel
Europas: Fliegen (iber Amsterdam! Da un-
ten, sieh nur, welch ein gigantisches Schiff
hat am Oosterdok festgemacht. Auf dem
Ozeanriesen tummeln sich die Menschen.
Das meeresgriine Schiff heiRt NEMO, hat
Betonstufen auf dem Oberdeck und er-
weist sich als futurisches Bauwerk: Im
groRten Science Center der Niederlande
gibt es auf fiinf Etagen Wissenschaft und
Technologie zum Anfassen, und obenauf
breitet sich die grofte Picknickterrasse
der Stadt aus.

Gleich hinter dem NEMO erstreckt sich
im Fluss 1) die kiinstliche Insel Java, ein
Stadtviertel im ostlichen Hafengebiet.
Vorn an der Spitze erhebt sich das ,Ja-
karta“ als neuer Eyecatcher-Bau in einer
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Form, die an ein Bligeleisen erinnert. Das
bekannteste, weltweit erste Gebaude mit
der ungewdhnlichen Keilform steht in
New York, an der Kreuzung Fifth Avenue/
Broadway: Das Flatiron Building wurde
1902 an der Stdseite vom Madison Square
errichtet.

Das Jakarta in Amsterdam sticht jedoch
nicht nur mit seiner auflergewdhnlichen
Form heraus, sondern auch als griinstes
Hotel der Niederlande. Konzipiert wurde
es vom renommierten Amsterdamer Ar-
chitekturbiro ,,SeARCH®. lhre Philosophie:
Projekte als offene Landschaften zu be-
greifen und mit der Natur als wesentlichs-
tes Element zu bauen. ,Als niederlandische
Architekten sind wir uns der Landknapp-
heit bewusst und glauben fest daran, die-
se Ressource intelligenter zu nutzen, um
der Natur mehr Raum zum Uberleben zu
geben®, so die ,Pioniere der Timber Revo-
lution‘. So besteht das Gebaude des Jakar-
ta zu 90 Prozent aus zertifiziertem Holz.
Die restlichen zehn Prozent sind Beton, da-
von ein Teil recycelt. Im Modulsystem hat
man fiir die 200 Hotelzimmer Fertigteile

0

i

Lifestyle | Reise Amsterdam _

von 30 m? entwickelt. Die vorgefertigten
Hotelraume, bereits fir die 4-Stern-Kate-
gorie konzipiert, wurden per LKW an die
Baustelle geliefert, samt Balkon, Badezim-
mer, Installationen und Ausstattungen.

Das Hotel arbeitet energieneutral.
Warme oder Kihle liefert der Fluss I) mit
seinem Wasser, kombiniert mit einem in-
novativen Warme- und Kaltespeichersys-
tem. Solarpanels auf dem Dach erzeugen
die noétige Energie, um das Wasser durchs
Gebaude zu pumpen. Innen sorgt ein sub-
tropischer Garten mit Palmen, Bananen-
bdumen und Kletterpflanzen fiir ein gri-
nes Klima. Das griine Wohnzimmer fiir die
Géaste wird mit Regenwasser versorgt. Der
Biodiinger kommt aus der Hotelkiiche von
aufbereiteten Lebensmittelresten. Und
furs Erkunden der Stadt stehen recycelte
Fahrrader bereit.

Mit dem Jakarta setzte sich die Stadt
Amsterdam, die 2013 in einem Ausschrei-
bungswettbewerb fir ein einzigartiges
und nachhaltiges Hotelkonzept geworben
hatte, eine beispielgebende Architektur
an die Spitze von Java, mit Verweis auf
die Kolonialgeschichte: Es steht an
dem Kai, an dem Einwanderer
aus Niederlandisch-Indien an-
landeten, dem heutigen Indo-
nesien.

Das moderne Amster-
dam ist Vorreiter in Innova-
tion und Nachhaltigkeit. Die
Stadt liegt bereits im Spit-
zenfeld von Europas Start Up-
Hubs, und jeglicher Stadtver-
kehr soll bis 2025 emissions-frei
sein. Das Verkehrsmittel Nummer
Eins ist und bleibt das Fahrrad - ob
ins Office oder fiir die Freizeit. Fiir Events
und zum Chillen auf dem Griin des Mu-
seumplein kommt man auf seinem Fiets.
Ringsum liegen die wichtigsten Sehens-
wirdigkeiten der Stadt - ob Alte Meister
oder Junge Wilde. Allein in Van Gogh’s Eye-
catcher-Glastempel stromen jedes Jahr
1,5 Millionen Besucher aus aller Welt und
folgen dem Slogan der Tourismuswerbung
,| amsterdam®, der fiir Offenheit und Tole-
ranz steht. Es gab sogar einen ,,| amster-
dam“-Schriftzug vor dem Rijksmuseum -
ein einzigartiger Selfie-Spot mit starkem
Andrang, so dass die Stadt sich spater zum
Abbau entschloss. Die Besucher, Grof3 wie
Klein, liebten die Riesen-Buchstaben, klet-
terten darauf herum und oben angekom-
men, breiteten sie die Arme aus, als woll-
ten sie fliegen Giber Amsterdam. =

Der Oosterdok inmitten
von Amsterdam -
Heimatrevier des
Conservatoriums und des
Science-Centers NEMO.

,,Timber Revolution® i
auch im Design der
Malabar-Bar.

Ein Hotel als griines
Wohnzimmer auf
der Insel Jakarta.

Benannt nach einer Rose
- die Egelantiersgracht
im Zentrum.
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Lifestyle | Gesundheit + Schlafstorungen

SCHLAFSTORUNGEN
bei Mitarbeitern
tiberdurchschnittlich hoc

Bei Mitarbeitern in der Gastronomie und Hotellerie sind Schlafstorungen

und Schlafmangel ein weit verbreitetes und wachsendes Problem.
Eine aktuelle Trend-Studie beleuchtet die Situation und die

gravierenden Auswirkungen auf die Gesundheit und Leistungsfahigkeit.

Text: Annette Schneider | Foto: IKK; Vektorgrafik: Gettylmages/SurfUpVector

ie Hauptursachen fir Schlafstérungen unter den Be-
schaftigten im Gastgewerbe sind vielfaltig. Schicht-
arbeit, unregelmaBige Arbeitszeiten und mangelnde
Flexibilitat in der Dienstplanung spielen eine zentra-
le Rolle. Mitarbeiter, die regelmélig nachts oder in Wechsel-
schichten arbeiten, kdmpfen oft mit einem gestorten Schlaf-
Wach-Rhythmus. Die kérperlich anstrengende Arbeit und der
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hohe Stresspegel, der durch die Anforderungen des Jobs ent-
steht, verscharfen die Situation weiter.

So litten laut einer aktuellen Studie in den vergangenen funf
Jahren mehr als die Halfte der Befragten im Gastgewerbe an
Schlafstérungen (53 Prozent). Damit liegen sie deutlich tber
der ohnehin schon hohen Zahl von 43 Prozent der Deutschen,
die mit Schlafproblemen zu kdmpfen haben. Fast zwei Drittel

der Befragten nannten zudem Erschépfung, Motivationsverlust
(49 Prozent) und depressive Stimmung (36 Prozent). Lediglich
sieben Prozent geben an, dass sie bis jetzt an keinem der in der
Studie genannten Symptome gelitten haben oder leiden.

Schlafmangel hat weitreichende negative Auswirkungen auf
die Gesundheit und die Arbeitsleistung der Beschaftigten. Er
fihrt zu erhohter Midigkeit, verringerter Konzentrationsfa-
higkeit und einem hoheren Risiko fiir Unfélle am Arbeitsplatz.
Langfristig kénnen Schlafstorungen zu ernsthaften gesund-
heitlichen Problemen wie Herz-Kreislauf-Erkrankungen, Diabe-
tes und psychischen Erkrankungen fiihren.

WAS ARBEITGEBER TUN KONNEN

Arbeitgeber in der Gastronomie und Hotellerie sind gefordert,
MaBnahmen zu ergreifen, um die Schlafqualitat ihrer Mitarbei-
ter zu verbessern. Eine Moglichkeit besteht darin, die Arbeits-
zeiten flexibler zu gestalten und sicherzustellen, dass die Mit-
arbeiter ausreichend Ruhepausen haben. ,,Die Forderung eines
gesunden Schlafes ist auch fiir Betriebe von groRer Bedeutung,
da ausgeruhte Mitarbeitende produktiver und weniger anfallig
fur Stress und Krankheiten sind®, bestatigt auch Frank Klingler,
Fachbereichsleiter zentrale Aufgaben Pravention, IKK classic.
Es gebe viele MaBnahmen, die Unternehmen ergreifen konn-
ten, um den gesunden Schlaf ihrer Mitarbeitenden zu férdern,
so Klingler: ,Zum Beispiel flexible Arbeitszeitmodelle, die den
Mitarbeitenden die Méglichkeit geben, ihre Arbeitszeiten bes-
ser an ihre individuellen Schlafgewohnheiten anzupassen.”

Technologische Lésungen wie Schichtplanungs-Apps kon-
nen dazu beitragen, die Arbeitszeitplanung zu optimieren und
den Mitarbeitern mehr Kontrolle Uber ihre Arbeitszeiten zu
geben.

Die Forderung einer positiven Arbeitsumgebung, in der
sich die Mitarbeiter wertgeschatzt und unterstiitzt fihlen, ist
ebenfalls entscheidend. ,Da wo es moglich ist, kann auch Ho-
meoffice unterstltzend sein. Bei gutem Wetter kann es helfen,
Besprechungen an der frischen Luft abzuhalten und fir mog-
lichst viel Tageslicht an den Arbeitsplatzen zu sorgen. Durch

Lifestyle | Gesundheit + Schlafstorungen

Frank Klingler, Fachbereichsleiter
zentrale Aufgaben Pravention,
IKK classic empfiehlt flexible
Arbeitszeitmodelle.

das Einrichten eines Ruheraums konnen Mitarbeitende bei Be-
darf in ihren Pausen ungestort ein kurzes Nickerchen machen®,
so Klinglers Empfehlung fiir leicht umsetzbare MaBBnahmen.

Zudem sollten Arbeitgeber MaBnahmen ergreifen, um den
Stress am Arbeitsplatz zu reduzieren. Dazu gehéren eine bes-
sere Kommunikation zwischen Management und Mitarbeitern
sowie Schulungen zur Stressbewaltigung.

»Auch Betriebliche Gesundheitsforderung ist wichtig. Ein
Angebot an Gesundheits- und Sportkursen sowie Kursen zur
Stressbewaltigung sorgt fir Bewegung und Entspannung. Die
IKK classic unterstiitzt Betriebe dabei - mit einem qualitats-
gesicherten und langfristig angelegten betrieblichen Gesund-
heitsmanagement. Unsere IKK-Gesundheitsmanager unter-
stiitzen Betriebe bundesweit®, so Klingler.®

INFO

So konnen Sie Schlafprobleme l16sen

Bei Schlafproblemen greifen etliche Betroffene zu Schlafmitteln
ohne Rezept - auch iber einen langeren Zeitraum. Diese sorgen
zwar kurzfristig flr Schlaf, beheben ab den Grund der Schlaflosigkeit
nicht. Es ist daher sinnvoller die Ursache der Schlafstérung arztlich
abklaren zu lassen. Um die vielféltigen Ausloser fiir Schlafstorungen
zu ergriinden, stehen in hochmodern Schlafkliniken verschiedene
Untersuchungsmethoden zur Verfiigung. Die Diagnostikgerate der
Schlafmediziner haben sich in den letzten Jahren deutlich verandert.
Selbst zuhause kann die Diagnostik durchgefiihrt werden durch ein
mobiles Aufzeichnungsgerat, das Patienten wie eine Armbanduhr in
ihrer hauslichen Umgebung anlegen kdnnen.

Wenn Schlafstdrungen auf Stress zuriickzufiihren sind, dann gibt es
eine einfache, aber effektive Entspannungsmethode: die Progressive
Muskelrelaxation nach Jacobsen. Sie hat nichts mit Meditation zu tun.
Man macht sich dabei die Erkenntnis zunutze, dass man Uber den
Korper die Psyche beeinflussen kann. Bei der Progressiven Muskel-
relaxation (PMR) entsteht eine Entspannung dadurch, dass man ver-
schiedene Muskelgruppen im Wechsel maximal anspannt und diese
Spannung dann in langsamen Schritten wieder loslasst. Ein entspann-
ter Muskel fiihrt zu einem entspannten vegetativen Nervensystem.
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Fur die Branche | 3 Fragen an..

Fragen an....

Prof. Dr. Sascha Hoffmann, Professor

Wie wichtig sind Trinkgelder in Zeiten von Inflation und Fachkraftemangel in der Gastronomie?

Angesichts allgemein steigender Lebenshaltungskosten und der wachsenden Konkurrenz um qualifizierte Arbeits-
fir Online-Management an der kréfte in der Gastronomie, stellen Trinkgelder eine wesentliche zusatzliche Einkommensquelle fiir Servicekrafte
dar. Der Fachkréaftemangel verschérft sich, wenn gastronomische Betriebe nicht in der Lage sind, wettbewerbs-
fahige Gehélter zu zahlen. Trinkgelder bieten eine Mdglichkeit, die Vergiitung der Mitarbeitenden zu verbessern,
ohne dass die Betriebe ihre Preise erheblich anheben miissen. Trinkgelder helfen der Gastronomie folglich,
als Branche fiir die Beschéftigten attraktiv zu bleiben. Dartber hinaus stérken Trinkgelder die Motivation und
Arbeitszufriedenheit der Mitarbeiter. Wenn Servicekrafte fir ihre Leistung direkt belohnt werden, steigt die

° Wahrscheinlichkeit, dass sie einen hohen Standard an Kundenservice aufrechterhalten. Dies wiederum kann die
We r m I t d e r E (D 5 ; Kundenzufriedenheit und -bindung erhéhen, was in wirtschaftlich schwierigen Zeiten entscheidend fiir den Erfolg

eines Gastronomiebetriebs ist. Insgesamt sind Trinkgelder in Zeiten von Inflation und Fachkraftemangel folglich

mebhr als nur eine Anerkennung guter Leistungen - sie sind ein unverzichtbares Instrument zur Sicherung der

K t I t YL \ wirtschaftlichen Attraktivitdt der Gastronomie als Arbeitgeber.
arte bezahlt#sils |

(=

We n i e r. Tr.i n k ° @ — . : Welche Méglichkeiten haben Servicekrafte, ihr Trinkgeld aufzubessern?

Hochschule Fresenius in Hamburg

Servicekrafte haben verschiedene Moglichkeiten, ihr Trinkgeld aufzubessern, die auf wissenschaftlichen Studien und prakti-
schen Erfahrungen gleichermal3en beruhen. Dabei gilt zunachst die Binsenweisheit, dass ein herzlicher Empfang, freundlicher

' Smalltalk und aufmerksamer Service gegentiber den Gasten dazu fiihren, dass diese sich wertgeschatzt fihlen und damit eher
Das Thema Trinkgeld gehort bei Prof. Dr. Sascha Hoffma bereit sind, ein hoheres Trinkgeld zu geben. Studien haben zudem gezeigt, dass bereits eine positive Korpersprache, wie L3-

‘ cheln und Blickkontakt, das Trinkgeldverhalten positiv beeinflussen kdnnen. Diese Gesten schaffen eine personliche Verbindung
und erhohen die Zufriedenheit der Gaste. Zusatzlich kdnnen kleine, unerwartete Aufmerksamkeiten wie das Schreiben einer
Kaufmann und Wirtschaftswissenschaftler von der: @ o personlichen Nachricht auf die Rechnung die Zufriedenheit der Gaste steigern, was zu hoheren Trinkgeldern fihrt. Eine weitere
Y Moglichkeit, das Trinkgeld zu erhéhen, besteht darin, den Gasten ein kleines Geschenk, etwa ein paar SiiSigkeiten oder einen
»Schnaps aufs Haus* anzubieten. Besonders effektiv ist dies, wie eine Studie von meinem Kollegen Frederic Hilkenmeier und
veroffentlicht. Er behauptet, dass Gaste, die mit Karte’ i mir zeigt, wenn das Geschenk gleichzeitig mit der Rechnung tiberreicht wird, da dies die soziale Norm der Reziprozitét betont,
wonach man sich fur ein Geschenk erkenntlich zeigen ,,muss“, was die Kunden zu héheren Trinkgeldern motiviert. Gerade durch
die Kombination dieser ,Kniffe* konnen Servicekréfte ihre Trinkgelder erheblich steigern und somit ihr Einkommen verbessern.

zur Forschungsarbeit. Jetzt hat der promovierte Diplom
Hochschule Fresenius in Hamburg Ergebnisse seinerStudie - q

zahlen, oftmals weniger oder gar kein Trinkgeld geben.
Wir haben dem Hochschullehrer drei Fragen zu'diesem

brisanten Thema gestellt.

Die Fragen stellte Holger Bernert | Foto: Hochschule Fresenius

Bargeld oder Karte: Wie beeinflusst die Zahlungsmethode das Trinkgeldverhalten der Gaste?

Die Zahlungsmethode hat einen groBen Einfluss auf das Trinkgeldverhalten der Gaste. Traditionell wurden Trinkgelder

Trl N k e | d e r Sta r ke N in bar gegeben, doch mit dem Anstieg von Kartenzahlungen und digitalen Zahlungsmethoden hat sich dieses Verhalten
g verandert. Studien zeigen, dass bei Kartenzahlungen weniger Trinkgeld gegeben wird, da es haufig beim Bezahlvorgang

. . . am digitalen Kassensystem schlicht vergessen wird oder die Gaste fiir eine nachtrégliche Trinkgeldgabe auch kein Bargeld

d | e M Ot | Va t | O N u N d . griffbereit haben. Moderne Kassensysteme, die den Gasten wéhrend des Bezahlvorgangs konkrete Trinkgeldvorschlage ma-

chen, kénnen dieses Problem teilweise abmildern. Diese Systeme zeigen Ublicherweise prozentuale Trinkgeldoptionen an.
A r b e I tSZ u frl e d e N h e It d e r Zur Person Diese Vorschlage dienen als mentaler Shortcut und entlasten die Gaste kognitiv, da sie nicht selbst tiber die Hohe des Trink-
gelds nachdenken miissen. Studien belegen, dass solche Vorschlége das Trinkgeldverhalten positiv beeinflussen kénnen, da
M . t b . t (13 Sascha Hoffmann hat eine Professur fiir Online- sie soziale Normen und Erwartungen verdeutlichen. Allerdings gibt es dabei auch kritische Aspekte. Die voreingestellten
I a I e I e r. Prof. Dr. Sascha Hoffmann Management an der Hochschule Fresenius in Trinkgeldoptionen kdnnen manipulativ wirken, insbesondere wenn iberhéhte Prozentsatze vorgeschlagen werden, um die-
Hamburg. Davor war er unterj anderem .DIFEC.' se als angemessen wirken zu lassen. Dies kann dazu fihren, dass Gaste mehr Trinkgeld geben als sie urspriinglich beabsich-
tor Business Development bei XING sowie Lei- tigt hatten, was zu nachtraglicher Unzufriedenheit fiihren kann. Trotz dieser Bedenken bieten moderne Bezahlsysteme eine
ter. Produktmanagement bei blau N‘lobllfur'1k. wertvolle Moglichkeit, die Trinkgelder zu standardisieren und den Servicekréften zu helfen, konstante Einnahmen zu er-
Seine Schwerpunkte legt der promovierte Dip- . . P . . . . . .
: : zielen. Fiir viele Gaste ist die automatische Berechnung und die klare Darstellung der Trinkgeldoptionen eine Erleichterung,
lom-Kaufmann auf Online-Handel, Online-Mar- da sie nicht unter Druck 2t werd q e Entscheid treffen.| t kann die Inteerati
Keting und digitales Produktmanagement, asie nicht unter Druck gesetzt werden, vor anderen eine Entscheidung zu treffen. Insgesamt kann die Integration von
Trinkgeldvorschlagen in digitale Bezahlsysteme folglich sowohl fiir Gaste als auch firr Servicekréfte vorteilhaft sein, sofern
www.hs-fresenius.de die Systeme transparent und fair gestaltet sind. So kénnen Servicekrafte in Zeiten zunehmender Kartenzahlungen weiter-
hin angemessene Trinkgelder erhalten und die Géste erleben weniger Stress bei der Entscheidung tiber die Trinkgeldhohe.
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Fur die Branche | Einkaufsmarkte

Professionelle
Einkaufsmoglichkeiten
fUr die Branche

Die deutsche Lebensmittelhandelslandschaft ist sehr vielfaltig und bietet

gastgewerblichen Unternehmen eine grofRe Auswahl an Optionen. Ob Cash

& Carry, Liefergrol$handel oder Frischmarkt - jeder einzelne hier vorgestellte

Anbieter setzt seinen Fokus auf Qualitat, Service und Kundenzufriedenheit.

Text: Holger Bernert

= 1" -
Scit 60 Jakren cin Erfolgsmodell

1959 revolutionierte der Handelshof mit einem der ersten C&C-
Mérkte in Deutschland den Lebensmittelgrof3handel. Heute
Uberzeugt das Unternehmen mit einem breiten Sortiment,
hervorragender Kundenbetreuung und nachhaltigen Werten.
Damals wie heute steht beim Handelshof die Qualitat an erster
Stelle. Ob frisches Obst und Gemuse, Fleisch und Wurst, Feinkost
oder regionale Spezialitdten — das Unternehmen bietet seinen
Kunden aus Gastronomie, Hotellerie, Handel und Gewerbe alles,
was sie fiir ihr Geschaft benotigen. Neben dem umfangreichen
Lebensmittelsortiment liberzeugt Handelshof auch mit einem
breiten Angebot an Non-Food-Artikeln, wie Wasch- und Putz-
mitteln, Drogerieartikeln und vielem mehr.

Besonders wichtig ist dem Premiumpartner des DEHOGA
Nordrhein die Zufriedenheit seiner Kunden. Mit einer hervor-
ragenden Kundenbetreuung und einem hohen Mafd an Service
sorgt Handelshof dafiir, dass seine Kunden sich bestens aufge-
hoben fiihlen. Nachhaltigkeit spielt bei der KdIner EDEKA Food-
service Handelshof Management GmbH ebenfalls eine grofe
Rolle. Das Unternehmen setzt sich aktiv fir den Schutz der
Umwelt und die Férderung einer nachhaltigen Unternehmens-
fihrung ein. Mit Giber 2.600 Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern
und 19 GroBmarkten in ganz Deutschland ist Handelshof heute
einer der fihrenden Anbieter im Cash-and-Carry-Markt.
www.handelshof.de
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Nachhaltige Regionalitat

In der dynamischen Welt der Grofmaérkte hebt sich der Gilde
Frisch-Markt Rhein-Ruhr im Frischezentrum Essen mit einem
besonderen Flair und Angebot ab. Hier vereint sich die Frische
regionaler Erzeugnisse mit dem Know-how erfahrener Profis
und schafft so ein Einkaufsparadies fur Gastronomen, Fleischer
und den gehobenen Lebensmitteleinzelhandel. ,m Gegensatz
zu konventionellen Grol3markten, die oft Massenware anbieten,
setzen wir auf ein erlesenes Sortiment, das hochste Anspriiche
erfullt®, verspricht Geschéftsfihrer Rolf Strobel von der Gilde
Frisch-Markt Rhein-Ruhr eG. Fleisch und Wurstwaren aus eige-
ner handwerklicher Verarbeitung, frisches Obst und Gemise
aus der Region, erlesene Fischspezialitdten und Molkereipro-
dukte in Premiumqualitdt - hier finden Profis alles, was das
Herz begehrt.

Der Gilde Markt Rhein-Ruhr als Partner des DEHOGA Nord-
rhein bekennt sich klar zu regionalen Produkten und nachhal-
tigem Handeln. So werden enge Kooperationen mit lokalen
Landwirten und Erzeugern gepflegt, um kurze Transportwege
zu gewdhrleisten und die Umwelt zu schonen. Hinter dem Er-
folg des Gilde Markt steht ein Team aus erfahrenen Fachleu-
ten, das seine Leidenschaft fur Lebensmittel mit fundiertem
Know-how vereinen. Ob individuelle Beratung, Zuschnitt nach
Wunsch oder ausgefeilte Bestellungen - die Mitarbeiter des Gil-
de Frisch-Markt stehen Kunden stets zur Seite und sorgen fir
ein rundum zufriedenstellendes Einkaufserlebnis.
www.gilde-rhein-ruhr.de

Trangsgourmet neu ausgerichtet

Die Gastronomiebranche befindet sich im Wandel. Neue Her-
ausforderungen verlangen innovative Lésungen. Transgourmet
hat seine Gastro-Ausrichtung neu konzipiert und prasentiert
mit der Neuauflage von Transgourmet Cook ein eigenstandi-
ges Konzept fiir den regionalen Gastronomievertrieb. Vertrau-
en und Genuss vereint: Unter dem Motto ,Trust in Taste” setzt
die neue Strategie nicht nur auf kulinarische Spitzenqualitat,
sondern vielmehr auf das Vertrauen der Kunden in Cook als
verlasslichen Partner. Fachkompetenz, Vertriebsstarke und um-
fassende Beratung gehen bei Cook Hand in Hand mit einem
hochwertigen Produkterlebnis und der gewohnt hohen Quali-
tat von Transgourmet.

Im Mittelpunkt von Cook steht der Gastronom. Das Team aus
erfahrenen Fachberatern und Cook-Experten versteht sich als
Problemléser und Wegbegleiter. Mit Kreativitat, menschlicher
Nahe und smarten Ldsungen unterstiitzen sie Gastronomiebe-
triebe im Alltag und helfen ihnen, sich voll und ganz auf ihre
Géste zu konzentrieren. Die Cook Community bietet Gastrono-
men ein Netzwerk zum Austausch und gegenseitigen Support.
Spannende Trendtouren, Round Tables und Weiterbildungsan-
gebote fordern den Zusammenhalt und sorgen fiir frische Im-
pulse. www.transgourmet.de/cook

Flr die Branche | Einkaufsmarkte

Starfer Partner

Die Gastronomiebranche steht vor zahlreichen Herausforderungen:
Kostendruck, Fachkraftemangel, steigende Anspriiche der Gaste und
der Wunsch nach mehr Nachhaltigkeit. Als fithrender GroBhandler
flr Gastronomie und Hotellerie bietet die Metro ihren Kunden um-
fassende Losungen und Services, um diesen Herausforderungen er-
folgreich zu begegnen. So bietet die Metro ein allumfassendes Sor-
timent an frischen Produkten, GroBkiichentechnik, Kassensystemen
und weiteren digitalen Services.

Mit Partnerunternehmen wie Pentagast und der Online-Plattform
Dish steht das Dusseldorfer Grof3handelsunternehmen fiir eine voll-
umfangliche Partnerschaft fiir Gastronomiebetriebe. Neben einer
personlichen Betreuung und Beratung durch Kundenmanagerinnen
und -manager im AuBen- und Innendienst, stehen Instore-Kunden-
manager im jeweiligen GroBmarkt zur Verfligung. Spezialisierte Gas-
tro- und Solution-Consultants helfen bei Detailfragen. Gastronomen
profitieren vor allem von dauerhaft giinstigen Mengenrabatten auf
Uiber 5.000 ausgewahlte Eigenmarken- und Markenartikel.

Die Digitalisierung spielt eine zentrale Rolle. Mit Dish by Metro
prasentiert das Unternehmen seinen Kunden zahlreiche digitale L6-
sungen, wie die Erstellung von Restaurant-Websites, Online-Reservie-
rungen und -Bestellungen sowie ein leistungsstarkes Kassensystem.
Um Zeit und Geld zu sparen, bietet Metro ihren Kunden die Moglich-
keit der Belieferung. Von den 77 Belieferungs-Standorten werden
deutschlandweit Gastronomiebetriebe mit tiber 500 Lkw beliefert.
www.metro.de

WIR BERATEN,
BEARBEITEN, KLAREN,

UNTERSTUTZEN,

UBERNEHMEN,
HOREN ZU UND

PACKEN AN.
WIR SIND DA,

UM FUR SIE
DA ZU SEIN.

Immer und iiberall an lhrer Seite.

Sie erreichen uns jederzeit Gber unsere
IKK Onlinefiliale, unsere kostenlose
Service-Hotline 0800 455 1111 und
unter www.ikk-classic.de

(lKKClaSSiC
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Fiir die Branche | Miele

MIELE PROFESSIONAL

seit vielen Jahren auf der griechischen
Insel Santorin im Einsatz

Das Rocabella Santorini Hotel & SPA auf dem griechischen Archipel Santorin bietet

seinen Gasten ein luxurioses Verwohnprogramm. Um den hohen Anspriichen gerecht zu

werden, setzt das Hotel seit neun Jahren auf professionelle Waschereitechnik von Miele.

n der hoteleigenen Wascherei sorgen
zwei Waschmaschinen, zwei Trockner
und eine Mangel fiir eine zuverlassige
und schnelle Wascheversorgung der
42 Nichtraucherzimmer, des Spa-Bereichs,
der Yachten sowie von Kiiche und Restau-
rant. Geschaftsfiihrer Georgios Kalfopou-
los schatzt besonders die Qualitat, Lang-
lebigkeit und Benutzerfreundlichkeit der
Miele-Maschinen.“ Die Gerdte von Miele
Professional liefern genau die Qualitat, die

Hotelier Georgios
Kalfopoulos ist mit Miele
Professional sehr zufrieden

www.miele-professional.de

Text: Holger Bernert

wir benétigen. Und zwar dann, wenn wir
sie brauchen. Sie lassen uns auch bei ho-
hem Arbeitsaufkommen nie im Stich.”
Das professionelle Waschefinish tragt
zum hohen Standard des Vier-Sterne-Ho-
tels bei. Die Mangel mit flexibler Mulde
sorgt fir faltenfreie Tisch- und Bettwa-
sche, was insbesondere fiir die vielen
Hochzeitsfeiern im Resort von Bedeutung
ist. Neben der Leistungsfahigkeit der Ma-
schinen schatzt das Hotel auch den zuver-

40 | welcome — Das DEHOGA-Magazin fiir Profis und GenieRer

lassigen Service vor Ort. ,Der Miele-Ser-
vice ist schnell zur Stelle, wenn wir ihn
brauchen®, lobt der Hotelchef. ,Das gibt
uns jederzeit ein gutes Gefihl.“

Das ,,Rocabella Santorini Hotel & SPA“
ist ein Paradebeispiel dafir, wie profes-
sionelle Waschereitechnik die Service-
qualitdt in Luxushotels entscheidend ver-
bessern kann. Die Gaste konnen sich auf
makellose Wasche und ein rundum perfek-
tes Urlaubserlebnis verlassen.m

el

- . Fiir die Branche | Mi€

Effiziente Waschtechnik

Michael Arendes, Marketing Manager Waschereitechnik in der
Miele Vertriebsgesellschaft Deutschland, tber Qualitat in der
Waschereitechnik.

Michael Arendes ist
Waschereitechnik-Experte
bei Miele

Foto: Miele Professional

1. Welche Vorteile gibt es fiir Hotels und andere gastgewerbliche Betriebe,
die ihren Waschprozess jetzt in ihre eigenen Hinde nehmen wollen?

Die Wascherei im eigenen Haus sorgt fiir Unabhangigkeit, die Wasche steht schnell wie-
der zur Verfligung. Hoteliers kdnnen die Qualitatskontrolle in die Hand nehmen, was die
sLebensdauer” der Textilien oft verlangert. Zudem werden Transportwege tberflissig,
die Umwelt wird geschont - auch durch die strom- und wassersparende Technik der
Miele-Maschinen, die es in vielen GroBen gibt.

2. Wie kann Waschereitechnik von Miele die Effizienz im Alltag steigern?

Zum Beispiel mit der Onlineplattform ,Miele MOVE®, die fiir den PC und mobile Endge-

rate nutzbar ist. Sie steigert die Effizienz von vernetzbaren Waschereimaschinen durch

Echtzeit-Uberwachung, automatische Benachrichtigungen und die Méglichkeit, Wasch-
mittel schnell nachzubestellen.

3. Was empfehlen Sie einem Hotelier mit einem kleinem Hotel und
geringem Budget?
Miele bietet Kauf, Miete und Leasing an. Dazu kommt die Moglichkeit einer
staatlichen Férderung, wenn neue Waschereimaschinen gegenuber der bis-
herigen Losung CO2-Emmissionen einsparen. Weitere Fragen beantworten
wir unseren Kundinnen und Kunden gern in Zusammenarbeit mit erfahre-
nen Energieberatern.
www.miele-professional.de

Die Fragen stellte Holger Bernert
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Fur die Branche | Rolling Pin. Convention

Diisseldor! wird zur / .

Gastrohauptstadt

Am 30. September und 1. Oktober findet die Rolling Pin.Convention, Deutschlands groRter

Gastro-Gipfel, erstmals in Dusseldorf statt. Zuvor feiert die von der Metro initiierte Veranstaltung

»Chefs in Town® Premiere, ein ganzes Wochenende mit Programm rund um die Gastronomie-

und Hospitality-Szene Dusseldorfs — der DEHOGA Nordrhein ist als Premiumpartner dabei.

Text: Beate Werthschulte | Fotos: www.rollingpin.com, Metro

ach finf erfolgreichen Jahren in Ber-

N lin zieht die Rolling Pin.Convention,
. Deutschlands groBter und Europas
zweitgrofter Gastro-Gipfel, nach Dis-

seldorf. Das internationale Fachsymposium fir
die Gastronomie und Hotellerie wird zwei Tage
lang auf dem Bohler Areal stattfinden, mehr als

Top-Speakerinnen und Speaker prasentieren
sich auf der Rolling Pin.Convention in Dusseldorf
- hier eine Aufnahme mit Zwei-Sterne-Koch Tim
Raue bei der Vorganger-Veranstaltung in Berlin.
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10.000 Profis aus der Gastronomieszene werden
zu dieser einzigartigen Veranstaltung erwartet.
Auf Initiative des Rolling Pin Griinders Jirgen
Pichler, des Mitveranstalters Metro, vertreten
durch Dr. Martin Behle, der Diisseldorfer Gastro-
nomin Kerstin Rapp-Schwan sowie des Oberbiir-
germeisters der Stadt Disseldorf, Dr. Stephan

Keller, konnte mit tatkréftiger Unterstiitzung
des DEHOGA Nordrhein sowie mehrerer anderer
Partner, namlich des stadtischen Amts fur Wirt-
schaftsforderung, der IHK Dusseldorf sowie der
Dusseldorf Convention, die Rolling Pin.Conven-
tion in die nordrhein-westfalische Landeshaupt-
stadt geholt werden.

»Dass die Rolling Pin.Convention 2024 von Ber-
lin nach Dusseldorf wechselt, freut mich fiir die
Kolleginnen und Kollegen an Rhein und Ruhr un-
gemein. Wir als DEHOGA haben uns da echt rein-
gehangen und es geschafft, eines der groften
Gastronomie-Symposien nach NRW zu holen. Fir
Disseldorf als Gastro-Hot-Spot bedeutet das ei-
nen tollen Imagegewinn und ein besonderes Be-
kenntnis zu unserer Gastro-Szene. Die Rolling Pin.
Convention richtet den bundesweiten Blick auf
die Stadt und wird neue Impulse fiir die gesamte
gastgewerbliche Branche mitbringen - egal ob
Restaurant, Bar, Kneipe oder Bistro®, sagt Patrick
Rothkopf, Prasident des DEHOGA Nordrhein. Und
er rat den Verbandsmitgliedern: ,,Holen Sie sich
wertvolle Inspirationen durch das Netzwerk: Das
komplette Who is Who der Starkéchinnen und
-kdche und namhafter Newcomerinnen und New-
comer. Es gibt Master-Classes, Fachausstellungen,
Debattenbeitrdge und Auszeichnungen. Diese
gelten auf der Rolling Pin Blihne unter den Ké-
chinnen und Kéchen sowie Sommeliers als Oscars
der Branche in der deutschsprachigen Welt. Infor-
mieren Sie sich bei den innovativen Lieferanten
und Produzenten - hier werden die Trends der
Zukunft gezeigt. Die Rolling Pin.Convention ist
eine Inspirations- und Motivationsquelle fiir jede
Gastronomin und jeden Gastronomen.

Auch Jirgen Pichler, CEO Rolling Pin, ist be-
geistert vom neuen Veranstaltungsort. ,Wir ha-
ben uns aus mehreren Griinden entschieden, den

Titti Qvarnstrom, die erste
Kochin, die in Skandinavien
mit einem Michelin-Stern

ausgezeichnet wurde

Standort der Rolling Pin.Convention langfristig
nach Dusseldorf zu verlegen. Zum einen bot die
Location in Berlin nicht mehr genligend Platz, es
war sowohl fiir Aussteller und Besucher zu eng
geworden. Zum anderen haben uns die sympa-
thischen Bemiihungen von Martin Behle, Chief
HoReCa Officer bei der Metro, des Disseldorfer
Oberbirgermeisters Stephan Keller, der Gastro-
nomin Kerstin Rapp-Schwan, des DEHOGA Nord-
rhein sowie der IHK schnell Giberzeugt - Diissel-
dorf hat eine grofRartige Gastroszene mit tollen
Menschen, denen man die Liebe zur ,schonsten
Branche der Welt‘ anmerkt. Disseldorf hat ins-
gesamt mehr Dynamik als Berlin, und so sind wir
gekommen, um zu bleiben®, sagt er (iberzeugt.

Uberzeugt hat ihn auch die Arbeit des DEHO-
GA. ,,Der Verband will etwas bewegen, etwas fiir
seine Mitglieder tun, sie inspirieren und motivie-
ren - und genau das sind auch die Erfolgsfakto-
ren der Rolling Pin.Convention: Motivation und
Inspiration. Deshalb freue ich mich ganz beson-
ders Uber diese Kooperation®, so Pichler. Dariiber
hinaus sieht er die Rolling Pin.Convention auch
als wichtige Netzwerkveranstaltung, bei der die
Teilnehmenden sich unter anderem (iber neue
Gastronomiekonzepte austauschen und vonein-
ander lernen kénnen - ein ganz wichtiges Thema
ubrigens auch fur den DEHOGA Nordrhein.

Und weil die Convention nicht nur ein aufRer-
gewohnliches Ereignis fiir die Gastronomiebran-
che werden, sondern auch fiir alle Disseldorfe-
rinnen und Disseldorfer und alle Besucherinnen
und Besucher der Stadt Inspiration sein soll,
wurde seitens des Mitveranstalters Metro ,,Chefs
in Town“ (CiT) ins Leben gerufen. Vom 27. bis 29.
September feiert Dusseldorf unter dem Motto
,Dusseldorf kocht auf” die Gastronomie- und Ho-
spitality-Szene der Stadt - ein ganzes Wochen-

Fur die Branche | Rolling Pin. Convention

Anthony Sarpong, Anthony’s
Kitchen Meerbusch

Jan Hartwig,
Restaurant Jan Minchen
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Joachim Wissler, Restaurant
Vendome im Grandhotel Schloss
Bensberg und Kevin Fehling, The
Table Kevin Fehling Hamburg
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Die Rolling Pin.Convention ist
eine einzigartige Inspirations-
& Motivationsquelle und ein
Pflichtprogramm fUr jeden
erfolgreichen Gastronomen
und Gastronomin.”

Tim Malzer, Restaurant Bullerei Hamburg
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Rosina Ostler, Kiichenchefin
im Restaurant Alois —
Dallmayr Fine Dining

ende mit Programm rund um die Gastronomie
mit ihren Menschen und ihrer Leidenschaft, mit
dem Ziel, die einzigartige Vielfalt und Kreativi-
tat der Disseldorfer Gastronomie zu zeigen
sowie die Wertschatzung fir die Gastronomie
zu starken und Gaste zu inspirieren. Die Stadt
soll als Gastrohauptstadt prasentiert werden -
und alle sind eingeladen dabei zu sei, von der
Imbissbude tber Hotelbar, Foodtruck, Café oder
Fine Dining Restaurant. Als Partner dieser Ver-
anstaltung hat der DEHOGA Nordrhein unter
dem Motto ,Hidden Champions® insbesondere
seine Mitgliedshotels in der Stadt aufgerufen,
sich mit ihrer Gastronomie, seien es nun die Ho-
telbars oder -restaurants, und eigenen Aktionen
zu beteiligen.

Diesem Aufruf ist die Bar ,The Golden“ im
Hotel K6 59 gern gefolgt. ,Das Motto ,Hidden
Champions* passt gut zu uns, denn wir sind zwar
ganz zentral direkt an der Ko, aber dennoch ein
wenig versteckt, denn es gibt fir viele Dussel-
dorfer doch eine gewisse Hemmschwelle, die
Bar eines Flinf-Sterne-Hotels zu besuchen®, er-
klart Melissa Zikos. Das Format ,,Chefs in Town“
will die Barmanagerin nutzen, um mehr Auf-
merksamkeit fir die Hotelbar zu generieren.
Zwar freue man sich sehr dariiber, dass die Bar
sich in Dusseldorf bereits gut etabliert habe
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Die Rolling Pin.Convention
ist die Fashion-Week fur
Koche und Kochinnen.
Hier werden die Trends
der Zukunft prasentiert.”

Tim Raue, Restaurant Tim Raue Berlin

und Uber eine Reihe von Stammgasten verfii-
ge, aber das Veranstaltungswochenende biete
nun Disseldorfern und Touristen verstarkt die
Méglichkeit, die schone Bar kennenzulernen,
sagt sie. Ein guter Grund fiir die Barmanagerin
und ihr Team, einen ganz besonderen Cocktail
zu kreieren. ,,The Prey®, ein Cocktail von Barchef
Kevin Klapwijk, basiert auf Jagermeister Mani-
fest und einer leichten Zitrusnote durch Cran-
berrys - er passt zu Fleisch- und Fischgerichten
gleichermallen und damit ganz hervorragend
zu ,,Surf & Turf The Golden®, dem Signature Dish
des Kiichenchefs Marcus Bunzel. Die Bar sieht
Melissa Zikos uibrigens als Ort zum Wohlfiihlen
fur alle Disseldorfer. ,,Unsere Tir steht jeder
und jedem offen, es gibt keinen Dresscode - alle
sind herzlich eingeladen, die Bar als ihr Wohn-
zimmer zu betrachten, sei es nur fir ein Stind-
chen auf einen Kaffee oder fiir einen schonen
Abend, allein oder mit Freunden®, sagt sie. Die
Rolling Pin.Convention wird sie selbstverstand-
lich auch besuchen und freut sich schon auf den
Erfahrungsaustausch und das Netzwerken mit
vielen Kolleginnen und Kollegen.

Zum Konzept des Formats ,Chefs in Town*
gehort es auch, den Nachwuchs zu férdern und
zu inspirieren. Unter dem Motto ,Next Chefs®
wird es verschiedene Veranstaltungen geben
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Conny und Ruben Baumgart

| vom Dusseldorfer Restaurant

Rubens sind von der Idee
,Chefs in Town* begeistert.

Ilin

Marcus und Christine
Fleckenstein sind mit
ihrem Dusseldorfer
Restaurant Fleckenstein's
bei ,,Chefs in Town“ dabei.

mit dem Ziel, die junge Generation zu fordern,
zu motivieren und ihr Interesse fir die Branche
zu wecken.

Der DEHOGA Nordrhein ist auch hier Partner
und plant in Kooperation mit dem Clayton Hotel
Dusseldorf am 28.September einen Azubi-Wett-
bewerb.

»Die Rolling Pin.Convention ist seit vielen Jah-
ren mein Herzensthema. Mit ,Chefs in Town® ist
jetzt ein weiteres hinzugekommen. Gastronomie
ist Vielfalt, Ideenreichtum und Mut. Diese Begrif-
fe spiegeln den Kern von CiT wider. Die Energie,

die unsere Mitstreiter fast rund um die Uhr in-
vestieren, ist atemberaubend, und ich bin (iber-
zeugt, dass sich dies sehr lohnen wird - fiir die
Gastronomie und die Stadt Dusseldorf. Als Me-
tro-Mitarbeiter bin ich stolz, hier dabei sein zu
durfen®, sagt Martin Behle (iberzeugt. Und Gas-
tronomin Kerstin Rapp-Schwan erganzt: ,,,Chefs
in Town‘ war eine spontane Idee, als klar war,
dass die Convention in unsere Stadt kommt. Es
ist iberwaltigend, welchen Zuspruch wir bekom-
men, und es zeigt erneut, wie viel Leidenschaft
und Kreativitdt in unserer Branche stecken.“m

Nimmt bei ,,Chefs in Town"
¥ teil: Bar The Golden K659

enieller
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Probearbeiten
Welche Regeln gelten?

Von Katharina Mugrauer, Rechtsanwaltin, Fachanwaltin fir Arbeits- und Mietrecht

n der Gastronomie- und Hotelbranche ist es durch-
aus Ublich, potentielle neue Mitarbeiter*innen zu
einem Probearbeiten einzuladen. Es handelt sich

hier um ein sogenanntes Ein-
fuhlungsverhaltnis, bei dem es nicht
darum geht, Arbeitsleistung gegen
Verglitung auszutauschen. Vielmehr
soll gerade in kleineren Unterneh-
men der personliche Kontakt zum
Team und zum Vorgesetzten her-
gestellt werden. Gleichzeitig kann
man unverbindlich ausloten, ob es
»miteinander passt*.

Doch wie lange darf ein Einfiih-
lungsverhiltnis dauern und ist ein
schriftlicher Vertrag notwendig?
Das Einfiihlungsverhaltnis sollte zeit-
lich begrenzt werden und nicht langer
als eine Woche dauern. In der Regel
wird es fiir ein bis zwei Tage verein-
bart. Achtung: Je langer das Einfiih-

lungsverhaltnis dauert, um so eher besteht die Gefahr,

dass es juristisch als Arbeitsverhaltnis zu bewerten ist.

Dies wiirde wiederum einen Vergutungsanspruch nach
sich ziehen.

Wir empfehlen einen schrift-
lichen Vertrag fiir das Einfiih-
lungsverhaltnis zu vereinbaren.
Hier kann geregelt werden, wie
lange die Arbeitsprobe dauern
soll und klarstellend aufgenom-
men werden, dass (noch) kein Be-
schaftigungsverhaltnis entsteht
und keine Vergiitung gezahlt
werden soll.

Gerne stellen wir lhnen nach er-
folgter Beratung in der zustandi-
gen Geschéftsstelle des DEHOGA
Nordrhein ein Muster fir die
Vereinbarung einer Arbeitsprobe
zur Verfligung.

Haben Sie weitere Fragen zur Thematik? Die Verbandsjuristen des DEHOGA Nordrhein

stehen lhnen gerne zur Verfiigung:

rechtneuss@dehoga-nordrhein.de, Telefon 02131 7518-110

rechtkoeln@dehoga-nordrhein.de, Telefon 0221 921580-60
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Duales Studium:

Mehrwert fir Betriebe
und Nachwuchs

Hotellerie und Gastgewerbe suchen dringend Nachwuchs, missen aber
immer noch mit einem Imageproblem kampfen. Betriebe, die beim
dualen Studium mitmachen, kénnen hier punkten, wie Praktiker aus

Unternehmen und Studium beim DEHOGA-Nordrhein-Forum berichten.

Text: Jirgen Grosche | Fotos: Alois Miller

Beim DEHOGA-Forum waren
sich die Teilnehmer einig: vom
Dualen Studium profitieren alle.

Info

Um die Ausbildung im Gastgewerbe zu starken und
dem Fachkraftemangel aktiv entgegenzuwirken, ko-
operiert der DEHOGA Nordrhein mit den Bildungs-
einrichtungen iba, IST und 1U. Mitgliedsunternehmen
des DEHOGA erhalten Rabatte auf die Studienkosten.

Info: www.dehoga-nordrhein.de/leistungen/weiter-
bildung/angebote-unserer-kooperationspartner
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etriebe kennen die klassische Ausbildung als probates

Mittel, junge Mitarbeiter zu finden. Viele Unternehmen

sind beim dualen Studium noch zuriickhaltend. Haufige

Bedenken sind die hohen Kosten, ein zu theoretischer
Fokus und die Sorge, dass Absolventen nicht im Unternehmen
bleiben. Die Realitat sieht ganz anders aus, wie die Teilnehmer
des DEHOGA-Nordrhein-Forums anschaulich darlegen. ,Wir
schatzen das duale Studium sehr®, sagt Elisabeth Ricken-Franke,
die im Schloss Hugenpoet in Essen fiir die Praxisbetreuung zu-
standig ist, und erklart ihre positive Bewertung: ,,Auszubildende
koénnen nicht in allen Bereichen unseres Hauses lernen, Studie-
rende schon. Sie bekommen zum Beispiel auch Einblick ins Rech-
nungswesen und den Jahresabschluss, ebenso konnen sie Assis-
tenzarbeiten ausiiben und im Rahmen ihrer Bachelor-Arbeit zum
Beispiel untersuchen, in welchen Bereichen des Betriebes Verbes-
serungen moglich wéren. Das haben wir genutzt. Betriebe haben
also konkrete Vorteile durch das Studium.“ Aufgrund der guten
Erfahrungen stellt Schloss Hugenpoet jetzt wieder vier Auszubil-
dende fur das duale Studium ein.

Einer, der in dem Essener Haus gerade - Ende September -
die Ausbildung abschlieft, ist Lennart Strathmann. Das Studium
absolvierte er parallel bei der Internationalen Berufsakademie
iba am Standort Bochum. Auch er sieht die Vorteile dieses Kar-

riereweges: Ausbildung und Studium bieten - so Strathmann -
eine ,schéne Mischung“: ,Wir sind Dienstleister und Verkaufer.
Man arbeitet praktisch und bekommt fundierte Grundlagen in
der Theorie. Vielseitiger geht es kaum.” Seinen Berufsweg hatte

Die Teilnehmer

Elisabeth Ricken-Franke
Buchhaltung und
Praxisbetreuung,
Schloss Hugenpoet

Lennart Strathmann
Dualer Student,
Schloss Hugenpoet

Nancy Zschocke
Teamleiterin Studien-
und Firmenberatung
Berufsakademie iba

Dennis Maal3

Studienberater Internationale
Hochschule (1U)

Thomas Kolaric
Geschaftsfihrer DEHOGA
Nordrhein

Moderation

José Macias, Geschaftsfuhrer
der Rheinland Presse Service
GmbH

DEHOGA Service | DEHOGA-FORUM

Strathmann mit einem Studium im Eventmanagement begonnen.
Dann kam Corona, er musste sich umorientieren. Trotz der Krise,
die auch Hotels und Restaurants erlebten, war er tiberzeugt, dass
diese Branche letztlich eine Zukunft hat: ,Das Gastgewerbe kann
nicht aussterben.” Nach ersten Absagen fand er in die Hotelwirt-
schaft. Auf Empfehlung aus dem Bekanntenkreis entschied er sich
fur das duale Studium und begann seine Ausbildung beim Schloss
Hugenpoet sowie sein Studium an der iba.

PARTNER FUR DEN STUDIUMSTEIL

Wie sieht denn die Studiumsseite aus? Konkret kooperiert der
DEHOGA Nordrhein mit drei Einrichtungen: der Internationalen
Berufsakademie iba, der Internationalen Hochschule (1U) und der
IST-Hochschule fiir Management. Alle drei arbeiten mit Unterneh-
men als Partner flr die praktische Seite der Ausbildung zusam-
men, und alle haben verschiedene fiir die Hotellerie und Gastro-
nomie interessante Studiengdnge im dualen System. ,Wir bieten
seit 2006 das duale Studium an®, erklart Nancy Zschocke, Teamlei-
terin Studien- und Firmenberatung der iba, beim DEHOGA-Nord-
rhein-Forum. Innerhalb des betriebswirtschaftlichen Studiums
gibt es Spezialisierungen zum Beispiel in Hotel- und Tourismus-
management oder Gastronomie- und Servicemanagement. ,Das
findet groRe Akzeptanz in der Branche®, weil} Zschocke. Mit Blick
auf die Anzahl der Studierenden zéhlen - so die Teamleiterin -
diese Zweige zu den starksten Fachrichtungen; 20 Prozent aller
Studierenden seien hier eingeschrieben.

Muntere Gesprachsrunde:
Dennis Maal3, Nancy Zschocke,
Lennart Strathmann,

Elisabeth Ricken-Franke und
Thomas Kolaric (von links)
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Die Ausbildungswege wie auch die Branche seien interessant
fur junge Menschen, ist die Expertin Uberzeugt, ,weil sie splren:
Uns steht die Welt offen.” Sie konnten nach einer Ausbildung
auch im Ausland gleich Geld verdienen, ohne erst Praktika zu ab-
solvieren, und vielen sei auch der ,soziale Aspekt® wichtig. Man
habe ja mit Gasten, also mit Menschen, zu tun.

Denis Maal, Studienberater der IU, bestétigt diese positiven
Einschatzungen. Zurzeit sei es seiner Erfahrung am Standort
Duisburg nach nicht ganz einfach, Studierende zu finden. Als
Herausforderung sieht Maaf3, Anspriiche junger Menschen mit
dem zusammenzubringen, was die Praxispartner bieten kénnen.
Wer sich allerdings einmal fiir die Tourismusbranche entschie-
den habe, bleibe ihr auch meist treu. Im dualen Studium an der
IU sammeln Studierende neben der Theorie in Vorlesungen und
Seminaren gleichzeitig Praxiserfahrung in einem Unternehmen
in der Region. Im Zeitmodell der geteilten Woche kénnen die
Studierenden so ihr gelerntes Wissen direkt anwenden und er-
proben. Den theoretischen Teil absolvieren die Studierenden ent-
weder klassisch vor Ort an einem der (iber 35 Campus-Standorte,
per Online-Lehre oder ortsunabhéngig am Virtuellen Campus.

In Disseldorf hingegen wird es zum Start im Oktober 2024 das
Modell des wochentlichen Wechsels geben, wo die Studierenden
wochentlich zwischen Betrieb und Hochschule wechseln. ,,Das
hat sich mit den Praxispartnern so bewahrt®, erklart MaaR.

Dariiber hinaus bietet die IU allen neuen und bestehenden
Praxispartnern den kostenlosen Service des Matchings an. Dabei
unterstitzt die Studienberatung der IU dabei, geeignete Bewer-
ber fir die offenen Positionen zu finden.

VORTEIL FUR UNTERNEHMEN

Thomas Kolaric, Geschaftsfihrer beim DEHOGA Nordrhein, betont:
»Die duale Ausbildung war und ist fir uns immer ein Herzensan-
liegen.” Mitgliedsunternehmen berichten, es sei immer schwieri-
ger, junge Menschen fiir die klassische Ausbildung zu finden. Daher
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Wir schatzen das
duale Studium
sehr.”

’ Elisabeth Ricken-Franke,
Schloss Hugenpoet

riicke nun das duale Studium in den Blick. ,,Es ist immer noch eine
Nische, aber mit viel Potenzial®, ist Kolaric Gberzeugt. Nach seiner
Beobachtung haben sich viele Unternehmen noch nicht mit dem
Thema beschaftigt. Auf der anderen Seite stehen junge Menschen,
die nicht an einer Ausbildung interessiert sind, durchaus aber an
einem dualen Studium. ,Wir wollen zeigen: Das ist nicht so schwie-
rig.“ Der DEHOGA-Experte verweist auf die Kooperationen, die der
Verband mit den Bildungseinrichtungen eingegangen ist.

Wichtig sei, auf die Angste einzugehen, die Unternehmer beim
Thema hatten. Deshalb sprechen die Experten beim Forum auch
dariber. ,Wir kdnnen zeigen, dass die Studierenden das Hotel-
und Gaststattengewerbe von der Pike auf lernen®, sagt MaaB.
Denn neben dem Studieren stehen im Unternehmen die ganz
praktischen Tatigkeiten auf der To-do-Liste wie bei anderen Aus-
zubildenden auch, im Hotel zum Beispiel das Housekeeping oder
die Arbeit an der Rezeption. ,Wir legen viel Wert auf den Pra-
xisanteil, sagt Maal} weiter. Vorteil fiir Unternehmen: Wenn sie
spater studierte Mitarbeiter zum Beispiel in Leitungsfunktionen
haben, die die praktischen Arbeiten aus eigenem Erleben kennen,
konnen die Mitarbeiter als Manager Zeitaufwand und Personal-
einsatz flr die unterschiedlichen Tatigkeiten viel genauer kalku-
lieren. Das duale Studium ersetze sicher nicht die klassische Aus-
bildung, aber ergénze sie.

Die Teilnehme des Forums entkraften auch eine weitere Sorge
- die, dass Studierende nach Ende der Ausbildung sowieso nicht
bleiben. ,Zwei von drei unserer Absolventen bleiben im Praxis-
betrieb, sagt Maal. 90 Prozent der iba-Studierenden bekommen
nach Auskunft von Nancy Zschocke ein Ubernahmeangebot des
Ausbildungsbetriebes, 70 bis 75 Prozent wiirden es annehmen.
Vom einzelnen Unternehmen abgesehen sei der Verbleib in der
Branche insgesamt noch héher, ist Lennart Strathmann (ber-
zeugt, der die Vorteile auch fir die Studierenden betont: ,Man
lernt nicht nur die Grundlagen im Studium, sondern man lernt
zu arbeiten - und das in drei Jahren.” Fir die Betriebe habe das
den Vorteil, dass sie sicher sein kénnten, fachlich gut ausgebil-

dete Krafte bekommen. ,Die Mitarbeiter wissen, wie die Praxis
funktioniert, und konnen aufgrund ihrer Erfahrung schnell in den
Betrieb integriert werden.”

Auch die Abbruchquote sei gering, sagt Elisabeth Ricken-Fran-
ke aufgrund ihrer Erfahrung im Schloss Hugenpoet. Sie schaut
sich natirlich die Bewerber genau an. ,Wir brauchen disziplinier-
te Menschen, die sich etwas zutrauen.” In den Zeugnissen schaut
sie auf die Noten in Mathematik. ,,Das ist wichtig flir die Bereiche
Finanzen, Rechnungen und Buchhaltung.” Da die dual ausgebilde-
ten Mitarbeiter bis hin zu Arbeiten am Jahresabschluss mitgehen
konnen, gehe sie mit ihnen ,sehr tief in die Themen®.

Eine weitere Sorge der Unternehmen betrifft die Kosten und
den Aufwand fir das Studium. Viele Betriebe kennen die klassi-
sche Ausbildung aus eigenem Erleben, ergénzt Kolaric, aber sie
haben keine Erfahrung mit dem dualen Studium und sind deswe-
gen unsicher. ,Wir konnen aber zeigen: Der Aufwand fur die Aus-
bildung ist dhnlich.“ Auch in der klassischen Ausbildung sind die
angehenden Mitarbeiter phasenweise nicht im Betrieb, sie besu-
chen die Berufsschule und miissen dafiir lernen. Der finanzielle
Aufwand sei ebenfalls Uberschaubar, ,,der Unterschied ist nicht
erheblich®. Und wie ist es mit dem Betreuungsaufwand? ,Der ist

Wir legen viel
Wert auf den
Praxisanteil.”

Dennis Maal3,
Internationale Hochschule
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bei der klassischen Ausbildung genauso hoch, sagt MaaR. ,,Aus-
zubildende miissen ebenfalls an die Hand genommen werden.*

MEHRWERT FUR BEIDE SEITEN

Den Forumsteilnehmern geht es natirlich nicht nur darum, Be-
furchtungen Uber Nachteile des dualen Studiums zu entkréften,
sondern die Vorteile in den Blick zu riicken. Einige sind hier be-
reits genannt. Weitere kommen beim Roundtable zur Sprache.
Die Absolventen des dualen Studiums bringen fundierte fachli-
che Management-Kenntnisse in das Unternehmen ein, nicht nur
in Buchhaltung oder Rechnungswesen, auch etwa aus dem Mar-
keting und Vertrieb. ,,Das Studium bietet Vertiefungsmoglichkei-
ten”, erldutert Maal3 und als Beispiel aus dem Gaststattenbereich
das Gebiet Foodmanagement - Kenntnisse, die fiir die System-
gastronomie oder den Wareneinkauf hilfreich sind.

Fir ihre Bachelorarbeit greifen die Studierenden in der Re-
gel eine Fragestellung auf, die sie aus ihrem betrieblichen Alltag
kennen, und bearbeiten diese mit wissenschaftlichen Methoden.
Davon profitieren die Betriebe ganz konkret, wie Elisabeth Ri-
cken-Franke von Schloss Hugenpoet schon eingangs erwahnte.

Man arbeitet im Betrieb
genauso mit wie in der
klassischen Ausbildung
und hat am Ende den
Bachelor noch obendrauf.”

Lennart Strathmann, Dualer Student
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Mitarbeiter, die ein duales Studium

Wir bieten seit 2006
das duale Studium an.”

Nancy Zschocke, Beratungsakademie iba
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durchlaufen haben, tragen zu einem
besseren Image der Mitarbeiter, der
Unternehmen und der Branche bei
und fordern die Resilienz.”

Thomas Kolaric, DEHOGA Nordrhein

Sowohl Nancy Zschocke von der iba wie auch Denis Maaf$ von
der IU empfehlen, dass sich die praxisbezogene Hausarbeit mit
Themen aus dem Ausbildungsunternehmen befasst. Das kdnnten
Themen sein, die das Unternehmen sowieso umsetzen mochte,
fugt Zschocke hinzu und erwahnt als Beispiele die Digitalisierung,
Nachhaltigkeit oder das Unternehmens-Image.

Ein groBer Vorteil fiir Betriebe und Studierende ist die Dau-
er des dualen Studiums. ,Man arbeitet im Betrieb genauso mit
wie in der klassischen Ausbildung und hat am Ende den Bache-
lor noch obendrauf. In der Praxis ist man genauso fit wie andere

Auszubildende, erldutert Lennart Strathmann aus eigener Erfah-
rung die Pluspunkte. ,,Und im Anschluss stehen viele Wege offen,
die man zusammen mit dem Betrieb entwickeln kann.”

,Wir hoffen, das Thema duales Studium nach vorne zu brin-
gen, dass sich noch mehr Unternehmen dafir interessieren®,
fasst DEHOGA-Geschaftsfihrer Kolaric die Diskussion zusammen.
»Mitarbeiter, die ein duales Studium durchlaufen haben, tragen
zu einem besseren Image der Mitarbeiter, der Unternehmen und
der Branche bei und fordern die Resilienz. Das Potenzial ist grof3.
Es sollte genutzt werden.“ =
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DEHOGA Service | Kolumne

Gerd Damasch, Gesellschafter der ProfinaCapital GmbH in Essen, ist als
Versicherungsmakler der Ansprechpartner fir die neue betriebliche
Krankenzusatzversicherung. Infos: www.dehoga.profina-capital.de

Webinar
Krankenzusatz-
Versicherung

Die neue betriebliche Krankenzusatzversicherung exklusiv fir
DEHOGA-Mitglieder, die der DEHOGA Nordrhein in Zusammenarbeit
mit der Continentale Krankenversicherung prasentiert, bietet zahlrei-
che Vorteile (wir berichteten in welcome-Ausgabe Sommer 2024). Wie
attraktiv das Angebot ist, zeigt ein Webinar, zu dem DEHOGA Nord-
rhein und ProfinaCapital als unabhangiger Versicherungsmakler fur
diese Branchenlésung einladen. Im Webinar werden Vorteile, finan-
zielle und organisatorische Fragen, Moglichkeiten von Vermarktung,
Kommunikation und vieles mehr erlautert. Termin: 7. Oktober von 11
bis 12 Uhr.

Anmeldung tber arnolds@dehoga-nr.de

Tarifverhandlungen abgeschlossen

Die Tarifverhandlungen fiir die Beschéftigten in Gastronomie und Ho-
tellerie in NRW sind im Juli abgeschlossen worden. Der Abschluss sieht
unter anderem Lohnsteigerungen im Einstiegstarif flr Fachkrafte ab
dem 1.September um vier Prozent vor. Detaillierte Informationen gibt
es hier

ECKPUNKTE:

Die Kolumne

Isa Fiedler
Stellvertretende Geschaftsfihrerin
DEHOGA Nordrhein

ie Europameisterschaft 2024 im Ful3ball war ein gro-
Rer Erfolg fur Diisseldorf und seine Gastronomie und
Hotellerie.

Die Stadt war Gastgeber fiir spannende Spiele und
die Fans stromten in Restaurants und Bars, um die Spiele zu
verfolgen und zu feiern. Zusatzlich gab es drei Public-Viewing-
Zonen (Burgplatz, Untere Rheinwerft und Schauspielhaus), die
bei Bedarf noch um eine vierte Zone im Rheinpark erganzt wur-
den. Die Altstadt war das Party-Epizentrum der Stadt, die At-
mosphére war frohlich und ausgelassen und die Gastronomen
hatten alle Hande voll zu tun, um die Nachfrage zu bewaltigen.
Die Vielfalt der gastronomischen Szene sorgte dafiir, dass jeder
das passende Angebot fand, und die Fans genossen die kulinari-
schen Kostlichkeiten der Stadt.

Insgesamt war die Europameisterschaft 2024 eine groBartige
Gelegenheit fiir Dusseldorf, sich als lebhafte und gastfreundli-
che Stadt zu prasentieren und die Stadt nutzte sie!

Diisseldorf ruckte als Reiseziel, nicht nur fir Business Gaste,
sondern insbesondere fiir Freizeit- Tourismus ins Rampenlicht.
Die hervorragende Vorbereitung und Planung der EURO 24 auf
stadtischer Ebene, war der Schliissel des Erfolges. Samtliche
Behdrden auf Bundes-, Landes- und stadtischer Ebene, private
Firmen, die vom Veranstalter UEFA mit Aufgaben betraut wa-
ren (zum Beispiel Security in den Fan Zonen und im Stadion)
und last but not least der DEHOGA Nordrhein als Vertretung
der Gastronomie und Hotellerie kooperierten im gemeinsamen
Lagezentrum an der Messe erfolgreich miteinander. Tagliche
Besprechungen sorgten, bei unerwartet auftretenden Prob-
lemen, fiir ziigige Losungen, das Miteinander der Beteiligten
wurde gestarkt, weil man zusammen Lésungen erarbeitete und
am Ende der EURO konnten alle auf den gemeinsamen Erfolg
zuriickblicken.

Es waren aufregende und lange Tage und Nachte und es hat sich
gelohnt. Gliickliche Gaste kommen gerne zuriick und die Stadt
wird mittel- und langfristig enorm davon profitieren, dies konn-
te man bereits nach anderen erfolgreich durchgefiihrten Grof3-
veranstaltungen, wie zum Beispiel dem ESC 2011, beobachten.

Zusatzlich wird die Stadt bei kiinftigen Bewerbungen fiir Grof3-
veranstaltungen auf die erfolgreich umgesetzte EURO 24 ver-
weisen kdnnen, sei es flr das nachste groRe Sport Event oder
das nachste grolBe Konzert. Dies erhoht die Chancen den Zu-
schlag zu erhalten und den Tourismus dauerhaft breiter aufzu-
stellen.

Well played Duisseldorf!

Wir freuen uns tber
lhr Feedback unter

welcome@dehoga-nr.de
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DEHOGA Service | Hotelklassifizierung

Perfekt geeignet fur
die Vermarktung - die Deutsche
Hotelllassilizierung des DEHOGA

Auch in dieser Ausgabe prasentieren wir wieder einige ausgewahlte Hotels,
die die Deutsche Hotelklassifizierung des DEHOGA erreicht haben.

Hotel Bonn
City

Calista und Carina iy
Fassbender 4

Hotel Horchem

Antje Rohde und
Nestoras Toutsidis

Text: Beate Werthschulte | Fotos: Hotels

arina Fassbender leitet ihr in

der Bonner Innenstadt gelege-

nes Hotel Bonn City, Kategorie

3 Sterne Superior Garni, ge-
meinsam mit ihrer Tochter Calista. Un-
terstiitzt werden die beiden von einem
reinen, sehr engagierten Frauenteam.
Carina Fassbender hat die Erfahrung ge-
macht, dass sowohl Geschéftsleute als
auch Privatleute die Kategorie 3 Ster-
ne bevorzugen und gerne buchen. Und
weil es eine Reihe von 3-Sterne-Hotels
in Bonn gibt, hat sie sich sehr bemiiht,
den Zusatz Superior zu erreichen. ,Das
ist fir uns ein sehr gutes Verkaufsargu-
ment®, sagt sie. Ihr Hotel sei zwar ein
kleines Haus, kdnne aber mit den gro-
Ben 3-Sterne-Hotel durchaus mithalten.
Stammgaste buchen bei weiteren Besu-
chen eher direkt, sei es telefonisch oder
per E-Mail - dann nicht mehr wegen
der Anzahl der Sterne, sondern wegen
des sehr personlichen und herzlichen
Services, der familidgren Atmosphére
und des auflergewdhnlich reichhaltigen
Frihstiicksbuffets.

Carina Fassbender hat 2009 zunachst
das Haus gegeniiber ihrem jetzigen Ho-
tel,das sie 2017 gebaut hat, ibernommen.
In den Bau sind viele Jahre Erfahrung ein-
geflossen - so gibt es beispielsweise gro-
RBe Suiten, die an den Wochenenden gern
von Familien gebucht werden. Seit 2019
der Pachtvertrag des ersten Hauses nicht
verlangert wurde, betreibt sie nur noch
das neue Haus - mit 19 Zimmern und 50
Betten.

WICHTIG FUR INTERNATIONALE GASTE

Das Hotel Horchem, Kategorie 3 Sterne
Superior, liegt sehr zentral in der Altstadt
des Eifelstadtchens Monschau. Fir Ralf
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Kaulen, F&B Manager des Hotels, ist die
hohe Klassifizierung ein wichtiges Kri-
terium, um sich von den vielen anderen
Hotels in der Stadt abzuheben. Zudem
kommen viele internationale Touristen,
vorrangig aus den Beneluxldndern, nach
Monschau - sie schauen bei der Hotel-
buchung in der Regel auf die Klassifizie-
rung. Allerdings, so Ralf Kaulen, seien fiir
viele Gaste Online-Bewertungen, etwa
bei Google, inzwischen wichtiger als die
Sterne. ,,Wir werden aber trotz dieser
Tendenz an der Klassifizierung fir unser
Hotel festhalten®, sagt er Uberzeugt.
Zu etwa 90 Prozent lebt das Hotel Hor-
chem von Touristen, die insbesondere
die gute Lage und den Charme des his-
torischen Gebaudes schatzen - obwohl
aus Denkmalschutzgriinden der Einbau
eines Fahrstuhls nicht moglich ist, und
die Gaste ihre Zimmer zum Teil Gber drei-
einhalb Etagen zu Ful} erreichen missen.
Des Weiteren punktet das Hotel mit Res-
taurant und Braukeller sowie mit dem
Slogan ,Wandern ohne Gepéack®. ,Viele
unserer Gaste machen Wanderurlaub
und nutzen gern unseren Shuttleservice,
der ihr Gepack bis zur nachsten Station
bringt®, erlautert Ralf Kaulen. Und weil
viele Aktivurlauber haufig mit ihren Vier-
beinern unterwegs sind, sind auch Hunde
herzlich willkommen.

GUTE ORIENTIERUNGSHILFE FUR
HOTELGASTE

Als Nestoras Toutsidis das Hotel Anger-
land in Ratingen, Kategorie 3 Sterne Supe-
rior Garni, im Jahr 2016 GUbernahm, hatte
es bereits drei Sterne. Nach umfangrei-
chen Renovierungsarbeiten ist der Zu-
satz Superior hinzugekommen. So erhiel-
ten die Zimmer nicht nur neue Bader und

Fenster, sondern auch neue Mobel
inklusive moderner Boxspringbet-
ten. ,,Seit 2017 wurde das Hotel
bereits dreimal renoviert, immer
wieder ist etwas Neues hinzuge-
kommen, sodass das Haus inzwi-
schen kaum wiederzuerkennen
ist. Unsere Stammgéste sind alle
begeistert, und wir freuen uns na-
turlich Uber den Zusatz Superior
- so konnen wir uns gegenuber
dem Wettbewerb gut abheben®,
erlautert  Direktionsassistentin
Antje Rohde. Auch fir internatio-
nale Businessgaste, die das Hotel
gern und héufig buchen, ist die
Klassifizierung - neben den stets
hervorragenden Bewertungen auf
den gangigen Buchungsportalen
- eine gute Orientierungshilfe.
Zudem punktet das Hotel Anger-
land mit seiner guten Lage nahe
des Zentrums, reichhaltigem Friih-
stiickbuffet und seinem engagier-
ten Team.

GUTE KOMBINATION AUS
KLASSIFIZIERUNG, ATMOSPHARE
UND TOLLEM TEAM

Das Katholisch-Soziale Institut
(KSI) in Siegburg, Kategorie 3 Ster-
ne Superior, war bis Ende 2016 in
Bad Honnef beheimatet. War es
zunachst als Tagungshaus Mit-
arbeitenden und Institutionen aus
dem kirchlichen Bereich vorbe-
halten, begann 2008 die Offnung
nach auRen.,Zu diesem Zeitpunkt
haben wir uns auch fir die Hotel-
klassifizierung entschieden, um
unseren Gasten Orientierung Uber
den Standard unseres Hauses zu
geben®, erklart die stellvertre-
tende Geschéftsfiihrerin Sandra
Bratschke. Im Friihjahr 2017 bezog
das KSI dann die kernsanierten
und um einen Neubau erweiterten
Gebaude der ehemaligen Benedik-
tinerabtei auf dem Michaelsberg
in Siegburg - die Hotelklassifizie-
rung wurde als wichtiges Marke-
tinginstrument fortgefiihrt. In-
zwischen wird das KSI, auch wenn
es in erster Linie Tagungshaus ist,
vermehrt von privaten Wochen-
endgédsten sowie Geschaftsrei-
senden gebucht, die das histori-
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sche Ambiente, die zentrale Lage
und das stets freundliche Team
gleichermaBen schatzen. Dari-
ber hinaus sei die Klassifizierung
sowohl fur Tagungs- als auch fiir
Privatgéste oftmals entscheidend
fur ihre Buchung, erldutert Sand-
ra Bratschke, denn sie garantiere
einen immer gleichbleibenden
Standard. Investitionen, beispiels-
weise in modernste Tagungstech-
nik oder seit vergangenem Jahr in
Ladestationen fiir E-Autos, sorgen
zudem dafur, dass die Gaste sich
rundum wobhlfihlen.

KLASSIFIZIERUNG GIBT
GASTEN VERTRAUEN

Fir Markus Bergmann, Geschafts-
fihrer des City Hotels Mecken-
heim, Kategorie 3 Sterne Supe-
rior, ist die Hotelklassifizierung
eine wichtige AuBenwerbung,
denn sie vermittelt den Gasten
Vertrauen. Auch in den géngigen
Buchungsportalen werde sehr da-
rauf geachtet, ob Klassifizierun-
gen offiziell oder lediglich Selbst-
einschatzungen seien, erklart
er. Seine Erfahrung hat gezeigt,
dass die Klassifizierung fir die
Privatgaste wichtig ist, denn sie
denken eher in Sternekategorien.
Geschéftsgaste, so der Geschafts-
fUhrer, hatten andere Bediirfnisse,
so sei fiir sie insbesondere schnel-
les, gut funktionierendes WLAN
wichtig. Dariiber hinaus punktet
sein personlich gefithrtes Haus
unter anderem mit einem breit
gefacherten Zimmerangebot. So
wurde neben dem Stammbhaus
2018 ein Neubau mit sehr kom-
fortablen Zimmern der Kategorie
4 Sterne in Betrieb genommen.
,Diese Zimmer erfillen hoéhere
Anspriiche, sind mit bis zu 40 Qua-
dratmetern deutlich gréBer und
verfiigen Uber Klimaanagen®, so
Markus Bergmann. Das reichhal-
tige Fruhstiicksbuffet ist in allen
Kategorien im Zimmerpreis ent-
halten und iberzeugt die Gaste
mit vielen warmen sowie regiona-
len Komponenten, etwa von einer
in der Nahe gelegenen Apfelplan-
tage, mit der das Hotel kooperiert.

DEHOGA Service | Hotelklassifizierung

Katholisch-Soziale Institut

Markus
Bergmann

City Hotels
Meckenheim

\
DEHOGA

UMWELTCHECK

fur Hotellerie und Gastronomie

HOTE ,.-_r"'c %”‘ T"{
-

!‘::T.r--bh_.

Die Auszeichnung fiir
umweltbewusstes und nachhaltiges
Handeln im Gastgewerbe

www.dehoga-umweltcheck.de



www.drekopf.de

Speiseres

Carsten Koch ist
Ansprechpartner fir
DEHOGA-Mitglieder

| -
Drekopf garantiert professionelle

und umweltgerechte
Speiserestentsorgung

DEHOGA

NMORDRHEIM

DEHOGA Nordrhein: So erreichen Sie uns
==

lhr direkter Draht nach Neuss (fiir den Regierungsbezirk Diisseldorf)

Fon 02131 7518-120
Fax 02131 8819-314

zur Geschéftsstelle Hammer Landstr. 45, 41460 Neuss
info@dehoga-nr.de
Sekretariat Angelika Grabowski, Friederike Arnolds

Geschaftsfihrung Rechtsanwalt Thomas Kolaric, Isa Fiedler

Fon 02131 7518-110
Fax 02131 8819-311

zu unseren Rechtsanwalten und Juristen
rechtneuss@dehoga-nr.de
Sekretariat Rita Priebe, Heike Preibisch Gansel

Juristen Rechtsanwalt Jens Honig
Ass. jur. Astrid Deckers
Ass. jur. Stephan Zimmer

lhr direkter Draht nach Koln (fiir den Regierungsbezirk Ksln)

zur Geschiftsstelle Fon 0221 921580-0

Fax 02131 8819-315

Hohenzollernring 21-23, 50672 KdIn
info@dehoga-nr.de
Sekretariat Julia Regali

Geschéftsfiihrung Rechtsanwalt Christoph Becker, Mathias Johnen

Fon 0221 921580-60
Fax 02131 8819-315

zu unseren Rechtsanwaélten und Juristen
rechtkoeln@dehoga-nr.de

Sekretariat Sandra Arndt

umweltfreundlich entsorgen

. . . . .. Juristen Rechtsanwaltin Katharina Mugrauer, Fachanwaltin
Die professionelle Entsorgung von Speiseresten sollte nicht dem Zufall Gberlassen

far Arbeits- und Mietrecht
Rechtsanwaltin Ute Rissel

werden. Als zuverlassiger Partner des Gastgewerbes hat sich die Drekopf Entsorgung und
Kanalservice GmbH aus Krefeld als Premiumpartner des DEHOGA Nordrhein positioniert.

n Gastronomie und Catering fallen
taglich groBe Mengen an Speiseres-
ten an. Diese missen nicht nur hygie-
nisch, sondern auch vorschriftsgemaf
entsorgt werden. Das Krefelder Entsor-
gungsunternehmen Drekopf empfiehlt
sich daher als kompetenter Partner fiir
die professionelle Entsorgung von Spei-
seresten und bietet umfassen-
de Dienstleistungen aus einer
Hand.

Seit der EU-Verordnung
1774/2002, die in verschiede-
nen deutschen Gesetzestex-

ten konkretisiert wurde, ist die
gesonderte Entsorgung von Spei-
seresten vorgeschrieben. Dies be-
deutet, dass Speisereste aus dem
gewerblichen Bereich langst nicht
mehr zusammen mit dem Restmdill
oder Uber die Kanalisation entsorgt
werden dirfen. ,Speiseabfélle sind
gemal den Regelungen der Gewer-
beabfallverordnung (GewAbfV) zu

Text: Holger Bernert | Fotos: Drekopf

entsorgen. Ubriggebliebene Speisereste
aus dem gewerblichen Bereich missen
entsprechend separat gesammelt und
dirfen zur Verwertung nicht gemischt
werden. Die Entsorgung gewerblicher
Speisereste in der kommunalen Biotonne
ist nicht zulassig. Dabei wiirde eine Vermi-
schung mit hauslichem biologisch abbau-
barem Abfall stattfinden®, erklart Carsten
Koch, Vertriebsmitarbeiter bei der DRE-
KOPF Entsorgung und Kanalservice GmbH.

FLEXIBEL UND INDIVIDUELL

Drekopf bietet einen flexiblen Abholser-
vice fiir gewerbliche Speisereste an. Die
Abfuhrrhythmus kann individuell nach
den Bediirfnissen des jeweiligen Betrie-
bes festgelegt werden. Die erfahrenen
Mitarbeiter des Unternehmens holen die
befllllten Behélter ab und tauschen sie
gegen saubere, hygienisch einwandfreie
Behalter aus. ,Wir bieten unseren Kunden
ein Rundum-Sorglos-Paket fiir die Entsor-

56 | welcome — Das DEHOGA-Magazin fiir Profis und Genieler

gung von Speiseresten®, so Carsten Koch
weiter. ,Dazu gehort neben der Abholung
und Entsorgung auch die Reinigung der
Behalter sowie die Beratung zur optima-
len Abfalltrennung.”

Die gesammelten Speisereste werden
in modernen Biogasanlagen verwertet.
Dort werden sie durch natirliche Mikroor-
ganismen in Biogas umgewandelt, das als
Ersatz fir Erdgas genutzt oder verstromt
werden kann. ,,Die Verwertung von Speise-
resten in Biogasanlagen ist ein wichtiger
Beitrag zum Umweltschutz, betont der
Vertriebsmitarbeiter. ,So wird wertvolle
Energie gewonnen und gleichzeitig CO,-
Emissionen reduziert.”

VORTEILE FUR DEHOGA-MITGLIEDER

Kostenersparnis im Vergleich zum Mit-
bewerber (teilweise bis zu 100 Prozent),
zuverlassige Entsorgung, flexible und zeit-
nahe Gestellung, Partner aus der Region,
personliche Ansprechpartner.

lhr direkter Draht zum

AuBendienst / Mitgliederbetreuung

DEHOGA  suhcirfir !
wmSparbuch  pEHOGAMG"

Im DEHOGA Sparbuch finden Sie attraktive, geldwerte Vorteile
Ihrer Mitgliedschaft. Ob Automobile, Biirobedarf, GEMA,
Internet, Kreditkarten, Marketing- und Vertriebsunterstiitzung
und viele weitere Dienstleistungen.

Mobil 01511 4802046
Mobil 0174 1728248
Mobil 0173 1022227
Mobil 0172 4688086
Mobil 0160 96335428

Steffen Kamann
Lisa Knebel
Adriano Mattioli
Jean-Pierre Reuter
Michael Sontgen

Wir haben fiir Sie verhandelt.

Entdecken Sie jetzt lhre Vorteile!

Wir freuen uns, wenn Sie unseren Social-Media-Kanalen folgen.
Gerne konnen Sie sich jederzeit mit spannenden Inhalten und Ideen
bei unserer Social-Media-Managerin Lena-Linda Schwarzat melden.
Sie schaut, ob und wie lhre Vorschlage umgesetzt werden kénnen.

E-Mail: schwarzat@dehoga-nr.de Mobil: 0173-3823580

Sparen Sie bares Geld!

www.dehoga-sparbuch.de



Uber Billy Andrews alias
The Dark Tenor (Sanger)

Billy Andrews alias The Dark Tenor gehort seit
einer Dekade zu den erfolgreichsten Kiinstlern
in der Schnittmenge von Klassik und Pop-Rock.
In seinen Songs verschmelzen beide Welten zu

einer unwiderstehlichen Melange. Der Wahl-
Berliner ist aktuell wieder auf Tournee.

Billy Andrews:

Kleinod der
Geschmacksuberraschungen

eit zehn Jahren lebe ich in Berlin und liebe die schier endlose kulinarische Viel-
falt! Verwohnter Foodie zu sein, gehort hier schon fast zum Wohnen dazu. Alles
ist jederzeit moglich, und so findet sich alles - von der leckersten Currywurst
bis zum veganen Vietnamesen um die Ecke. In meinem Fall mdchte ich euch eins
meiner Lieblingsrestaurants, das ,Feel Seoul Good* vorstellen. Hier wird nicht nur mit
regionalen Produkten gekocht, jedes der ausschlieflich veganen Gerichte wird an den
besonderen Tischen zum Erlebnis. Meine Empfehlung: Bestellt euch als Vorspeise oder
fur den kleinen Hunger den super-leckeren Pancake und eines der zahlreichen Curryge-
richte zum Hauptgang! Passend dazu gibt es einen meiner Getranke-Favoriten: den Black
Pink Shake!
Verirrt euch nicht! Sucht im Prenzlauer Berg dieses fast versteckte, schone Kleinod
der Geschmacksiiberraschungen!

GEMEINSAM STARK!

Wir machen zukunftsfahiger!

Digitalisierung und Nachhaltigkeit sind wichtige Treiber fur den wirtschaftlichen
Erfolg auch von gastgewerblichen Unternehmen.
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Wir unterstitzen Sie bei lhren Vorhaben.
Nehmen Sie Kontakt mit uns auf!

PREMIUM PARTNER IM DEHOGA NORDRHEIN
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www.dehoga-nordrhein.de/partner/premiumpartner
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