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NI I Nowa Hotel
Real Estate

Aussicht vom Hotel Servigroup Montiboli, in Villajoyosa, in der ndhe von Venta Lanuza, El Campello



»Eine Hotelbesichtigung geht bei uns in Zukunft
ganz entspannt: mit VR-Brille und im Liegen!*

Im Gesprach mit Rudi Toni Nowaczyk, Nowa Hotel Real
Estate, Uber Sicherheitsklauseln im Pachtvertrag, gute
Vertréage fir beide Seiten und den Einsatz von Kl und VR
fiir die virtuelle Besichtigung von Hotelimmobilien.

Herr Nowaczyk, bei unserem letzten Gesprdch — zu
lesen in der ahgz vom 23. November 2024 — haben wir
uns Uber den deutschen sowie den spanischen Hotel-
markt unterhalten, und welche groBen Potentiale es
hier gibt. Sie haben mir berichtet, dass Sie dazu einige
Riickmeldungen und Riickfragen erhalten haben.
Richtig, zum Beispiel, was das Thema Sicherheiten fiir
den Eigentimer bzw. Verpachter betrifft. Gerade in der
aktuellen Zeit, in der es leider hé&ufiger zu Insolvenzen
kommt und die Wirtschaftslage unsicher ist, sind solche
zusatzlichen Absicherungen fir einen Verpachter bzw.
Eigentiimer enorm wichtig.

Dann greifen wir das doch gleich auf: Welche Sicher-
heiten gibt es fiir diese Seite denn?

Tatséchliche verschiedene. Eine Sicherheit stellt die
notarielle Unterwerfungsklausel dar, weitere stelle ich
Interessenten gerne im unverbindlichen Erstgespréch vor.

Wie funktioniert diese Unterwerfungsklausel?

Sie ist eine besondere rechtliche Vereinbarung im Pacht-
vertrag, die dem Verpachter zusatzliche Sicherheit bietet.
Sie kommt héufig zum Einsatz, wenn der Verpachter
sicherstellen méchte, dass seine Forderungen gegentliber
dem Pachter ohne groBe rechtliche Hirden durchgesetzt
werden kénnen, etwa wenn der Pachter seinen finanziel-
len Verpflichtungen nicht nachkommt. Der Verpé&chter
kann mit ihr den Betreiber umgehend, ohne Raumungs-
klage, also ohne Gang zum Gericht, vor die Tur setzen,
wenn beispielsweise eine Monatspacht nicht bezahlt wird.

Wie verhindert man als Eigentliimer, dass eine Inmo-
bilie vom Betreiber nicht heruntergewirtschaftet wird?
Auch diese Riickfrage erhielten Sie.

Hier lassen sich ebenfalls vertragliche Klauseln einbauen,
zum Beispiel Instandhaltungs- und Reparaturklauseln. Sie
legen fest, welche Instandhaltungs- und Reparaturpflich-
ten der Pachter tragt. Oft wird zwischen laufender Instand-
haltung — kleinere Reparaturen wie die Ausbesserung von
Wanden oder die Wartung der technischen Ausstattung
und auBerordentlicher Instandhaltung, das sind gréBere
Reparaturen wie eine Dachsanierung oder Strukturande-
rungen, unterschieden. Der Pé&chter kann verpflichtet
werden, die Immobilie in einem bestimmten Zustand zu
halten, um die langfristige Werthaltigkeit zu sichern.

Aber wie bestimmt man diesen Zustand?
Das gewahrleisten wir. Wir stellen beispielsweise eine

Hotel Servigroup Montiboli, Villajoyosa, Alicante

Inventarliste zusammen und dokumentieren den gegen-
wértigen Zustand mit Videoaufnahmen. AnschlieBend
erhalten beide Parteien Zugriff auf diese Dateien. So
wird verhindert, dass spatere Unstimmigkeiten und Miss-
verstandnisse entstehen.

Was ich aus unserem ersten Gesprach besonders mit-
genommen habe: Ein Vertrag ist dann gut, wenn er fiir
Zufriedenheit auf beiden Seiten sorgt. Wie erreicht
man das bei einem Pachtvertrag?

Ich habe zuvor ja einige Betreiberpflichten genannt sowie
MaBnahmen, die den Eigentliimer schiitzen. Unsere Erfah-
rung ist aber: Professionelle Hoteliers stehen solchen
Klauseln gegenliber offen — solange der Verpéchter auch
Verstandnis flir die Betreiberseite zeigt. In der Praxis
kommen viele ihrem Pachter mit einer Staffelmiete fir
die — manchmal doch ziemlich herausfordernde — Zeit
nach einer Hotellibernahme entgegen.

Sie haben sich mittlerweile ja einen groBen Kunden-
stamm aufgebaut. Haben denn neue Investoren, die
mit lhnen zusammenarbeiten méchten, Aussicht auf
lukrative Deals?

Jal Wir sind stets auf der Suche nach neuen Kunden.
Derzeit starten wir Kooperationen mit asiatischen Hotelket-
ten und Investoren, die sich auf dem europaischen Hotel-
markt etablieren wollen. Das Eigenkapital unserer Investo-
ren ist auBerdem, vor allem bei mehreren groBen Deals
pro Jahr, begrenzt, sodass weitere Hotels zur Verfligung
stehen, die wir gerne auch neuen Investoren vorstellen.

Wir haben das Thema Kl und die Nutzung von Virtual-
Reality-Brillen letztes Mal nur kurz angerissen.
Lassen Sie uns zum Schluss noch mal etwas genauer
darauf eingehen.

Gerne. Also wir werden, anders als andere Immobilien-
makler, unseren Kunden die VR-Brille in Zukunft nicht
im Stehen aufsetzen, sondern sie tragen diese ganz
entspannt im Liegen.

Im Liegen?

Ja, die Kunden liegen in einem Gehause, das ein bisschen
aussieht wie ein Solarium (lacht). So kdnnen sie sich ganz
auf die Besichtigung konzentrieren, denn Bewegungen
oder duBere Beeintrachtigungen der Sinnesorgane lenken
ab und verschlechtern die Experience. Unsere Kunden
,besichtigen” die Immobilie per hochauflésendem Video
und aus der Point-of-View-Sicht, sowie mit verschiedenen
Methoden, um die Intensitat der Besichtigung extrem zu
verstarken, unter anderem im entspannten Zustand, so als
wirden sie selbst durch das Gebaude gehen. Die
Forschung zeigt, dass das Gehirn, durch diese
Methoden, spater nicht mehr unterscheiden kann, ob

Ihr Kontakt fiir ein unverbindliches und kostenloses Erstgesprich:

+49 (0) 1577 619 1645 || rudi.nowacz)

(@nowa-hotel.com || www.nowa-hotel.com
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man die Location reell oder virtuell besichtigt hat. Hier
arbeiten wir auch an den jeweiligen Patenten.

Und wie nutzen Sie KI?

Mittels Kl analysieren wir die zahlreichen Ankaufs- und
Expansionsprofile unserer Kunden, sodass wir, wenn ein
neues Hotel akquiriert wird, enorm schnell ein Ergebnis
und somit eine Empfehlung liefern kénnen, welche
Kunden ideal zum Objekt passen. So vermeiden wir eine
ineffektive Streuung und kénnen Hotels gezielter — und
nattirlich diskreter — anbieten.

Diese Nachfrage kam auch: Wie werden Sie vergiitet?
Wir haben faire Vereinbarungen mit unseren Investoren.
Und es kommt auch schon mal vor, dass wir bei der Ver-
pachtung, zum Beispiel auf eine Nettokaltmiete Provision,
entgegen kommen, wenn das Projekt als Ganzes,
aufgrund von aufwendigen Investitionen, sehr hochpreisig
ist. Dem Eigentlimer entstehen keine zusétzlichen Kosten.

Keine Kosten entstehen auch beim véllig
unverbindlichen Erstgesprach.

Kontakt: {©) 0157 76191645
oder per Mail an rudi.nowaczyk@nowa-hotel.com
Mehr Informationen: www.nowa-hotel.com

Interview: Jan-Peter Wulf

Die Nowa Hotel Reiseempfehlung 2025:
Servigroup Montiboli, Villajoyosa
(Alicante, Spanien)

Das Servigroup Montiboli in Villajoyosa
(Costa Blanca) war das erste Fiinf-Sterne-Hotel in
der Provinz Alicante. Es thront zwischen zwei
idyllischen Buchten auf einer Klippe. Das Haus
vereint mediterranen Charme mit erstklassigem
Service. Meerblick aus allen 84 Zimmern, ein Spa
direkt am Strand, zwei AuBenpools mit traumhaftem
Panoramablick und erstklassige Gastronomie von
mediterranen Spezialititen bis hin zu innovativer
,Signature cuisine®. Nicht nur ein Paradies flr
Ruhesuchende, sondern auch ein einzigartiger Ort
fur besondere Veranstaltungen, Hochzeiten oder
Geschéftstreffen. Ein Interview mit Alejandro Benito
(Director de Publicidad y Comunicacion bei
der Servicegroup) iiber dauerhaft erfolgreiches
Hotelmanagement gibt es unter
www.nowa-hotel.com/interview-servigroup
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Branche zeigt Flagge

beim Wirtschaftswarntag
Am vergangenen Mittwoch fand der
erste bundesweite Wirtschaftswarntag
statt, an dem sich der Dehoga Bundes-
verband zusammen mit tiber 100 Ver-
banden und Unternehmen beteiligte.
Ziel war, die notwendige Stirkung der
Wettbewerbsfahigkeit Deutschlands in
den Fokus des Bundestagswahlkampfs
zu riicken. Dehoga-Prisident Guido
Zollick betonte die Bedeutung der
Wahl am 23. Februar als entscheidende
Weichenstellung. Zollick forderte ent-
schlossenes Handeln fiir echte Pro-
blemlosungen und bessere Rahmen-
bedingungen fiir den Mittelstand. Nur
eine starke Wirtschaft ermégliche die
notwendigen Investitionen in Infra-
struktur, Klimaschutz, Digitalisierung,
Bildung sowie soziale und innere Si-
cherheit. Die zentrale Kundgebung in
Berlin wurde organisiert vom Aktions-
biindnis Wirtschaftswarntag. hz
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Endspurt fiir das erste

Taj Hotel in Deutschland
Derzeit ist das ehemalige Frankfurter
Luxushotel Hessischer Hof noch eine
Baustelle. Hinter der Fassade laufen die
Vorbereitungen fiir das erste deutsche
Hotel der ikonischen indischen Marke
Taj aber auf Hochtouren. Voraussicht-
lich im Oktober soll das Haus fast finf
Jahre nach der Schliefung als Taj
Grandhotel Hessischer Hof wieder-
erdffnet werden. Es konnte der Auftakt
fiir weitere Standorte in Mitteleuropa
werden. ,Wir diskutieren das eine oder
andere Projekt in der Schweiz oder in
Deutschland, sagte Puneet Chhatwal,
Chef der Indian Hotels Company
(IHCL), in einem Interview mit der
ahgz. So stehe auch Berlin als Standort
auf der Wunschliste. Derzeit gibt es in
Europa erst zwei Taj Hotels, beide be-
finden sich in London. rw

Eatrenalin mit neuer
kulinarischer Leitung
Frischer Wind im Eatrenalin, dem von
Europa-Park-Geschiftsfithrer Thomas
Mack und dem kiirzlich verstorbenen
Oliver Altherr entwickelten Kulinarik-
Multimedia-Konzept. Dort hat Ale-

xander Mayer die Kiichenleitung |nter|or Deslgn Splelt In HO

iibernommen. Mayer stand zuletzt im

e Retaant in Hamburg an Es tragt zur Wohlfuhlatmosp
lnStern. m Eatrenalin folgt r auf die Wettbewerbsvorteil sein. Nach haltlgke|t u
funktionalitat der Einrichtung sind essenziell.

bisherigen Head Chefs Juliana Cle-
mentz und Ties van Oosten. Ab Ende
Mirz will Mayer ein neues Menii vor-
stellen — dabei setzt er auf modern in-
terpretierte franzosische Klassik mit
asiatischen Einfliissen. Events wie ein

© millann / iStock by Getty Images

Chefs Special sind geplant. ai
Konkrete Empfehlungen Jan Scheidsteger, | ~Gastronomie ist weit mehr als nur

Oliver Leisse 1 . .
und spannende Visionen 290 Seiten | 38 EUR ' das Zubereiten und Servieren von
fir die Gastro-Branche = Speisen - sie ist der soziale Klebstoff,
www.dfv-fachbuch.de o . ”
www.zukunftdergastro.de : der Menschen zusammenbringt.
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EDITORIAL

Alexandra Habdank,
Redaktionsleiterin ahgz

Liebe Leserinnen
und Leser

ahrscheinlich ist es
Thnen bereits auf-
gefallen: Die Titel-
geschichten der ahgz
gestalten wir seit einiger Zeit an-
ders, wir legen einen stirkeren
Fokus auf den Mittelstand und wir
wollen insgesamt noch mehr Nutz-
wert fiir Thr tigliches Business in
den Hotels und Restaurants bieten.

In der Konsequenz passen wir ab
der vorliegenden Ausgabe unsere
Ressort-Struktur an. Auf das Titel-
thema folgt nun die Hotellerie. Hier
finden Markenhotellerie und Mit-
telstand gleichermafen Platz. Die
Gastronomie bekommt ihr eigenes
Ressort — und damit mehr Auf-
merksamkeit. Da die Menschen in
unserer Branche im Mittelpunkt
stehen, riicken sie nun auch in
unserer Zeitung weiter nach vorn.
Im Anschluss bietet unser
Industrie-Teil wie gehabt Informa-
tionen aus erster Hand iiber
Zulieferer und die neuesten
Produkttrends. Im Ressort Miirkte
finden Sie kiinftig alle wichtigen
Zahlen, Daten und Fakten zu
Hotellerie und Gastronomie.

Und last, but not least, wollen wir
Geschichten und Ideen Raum
geben, die Inspiration liefern.

Eine inspirierende Lektiire wiin-
schen wir Thnen auch bei unserer
Titelgeschichte. In dieser Ausgabe
geht es um Interior Design. Unsere
Gespriche mit Hotelmanagern und
Architekten zeigen: Investitionen
ins Design lohnen sich. Aber
Trends kommen und gehen. Fiir
Sie wie fiir uns gilt daher: Wichtig
ist es, sich immer wieder neu zu
erfinden und am Puls der Zeit zu
bleiben.

Ihre ahgz-Redaktion

© Peter Bender
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Traumen’

In Hotels erwarten die Gaste ein Wohlfuhlambiente.
Nachhaltigkeit bei der Ausstattung gilt bei
Hoteliersiund Designern als gesetzt. Die Natur
dientsals Inspirationsquelle. Gleichzeitig wird
einesmultifunktionale Nutzung.immer wichtiger.

twas Besonderes erleben:
Das ist fiir viele Menschen
ein zentrales Entschei-
dungskriterium bei der
Hotelwahl. Dies gilt ins-
besondere fiir Freizeitreisende bei der
willkommenen Auszeit vom Alltag
und von zu Hause. Doch auch bei Ge-
schiftsreisenden geht es meist um
mehr als ein blofle Bleibe iiber Nacht,
sondern um einen Wohlfiihlort zum
Entspannen und Auftanken nach der
Arbeit. Zumal angesichts des Worka-
tion- und Bleisure-Trends die Gren-
zen zwischen Arbeit und Freizeit zu-
nehmend an Trennschirfe verlieren.
Fiir die Hotellerie zihlt es zu den
Hauptaufgaben, fiir ein Wohlfiihlam-
biente zu sorgen — und zwar sowohl
mit gutem Service als auch mit einer
schonen Einrichtung. Fiir Holger
Hanselmann, General Manager des
kiirzlich eroffneten Brunfels Hotels in
Mainz, das zur Unbound Collection
by Hyatt zdhlt, kommt es auf das Zu-
sammenspiel von Service und Design
an. ,Atmosphire kann man nicht be-

stellen bei einem Dienstleister, Atmo-
sphire entsteht durch ein Zusam-
menspiel verschiedener Eindriicke
wie Musik und deren Lautstirke,
Duft, Klima, Licht und vor allem
menschliche Interaktion®, sagt Han-
selmann. ,Bei einem wunderschén
gestalteten Hotel ohne lichelnde
Menschen wird niemand von einem
tollen Hotel sprechen.”

Die Atmosphire konnen Hotels
mit einer hohen Servicequalitit be-
einflussen, so das Credo des Hotelma-
nagers. Die Gestaltung und Ausstat-
tung eines Hotels spielen allerdings
ebenfalls eine zentrale Rolle fiir das
Gesamterlebnis. ,Ein guter Service in
einem Hotel, das aussieht wie jedes
andere, bringt nicht die gleiche Erfah-
rung’, sagt Hanselmann.

Auch der Geschiftsfiihrer der b’mi-
ne-Gruppe, Matthias Beinlich, sagt
iiber das Design in seinen Hotels: ,,Es
ist nicht nur ein dsthetisches Element,
sondern trigt maflgeblich zur Schaf-
fung einer einladenden und komfort-
ablen Atmosphire bei, die unsere

—

Giiste schitzen.“ Er lege groflen Wert
auf hochwertige Materialien, innova-
tive Raumkonzepte und eine harmo-
nische Farbgestaltung. ,Jedes Detail
wird sorgfiltig ausgewihlt, um so-
wohl dsthetisch ansprechend als auch
praktisch zu sein®, sagt Beinlich. So
wurden einige Mobelstiicke exklusiv
fiir die b’'mine Hotels angefertigt und
entstammen keinem der bekannten
Designkataloge. Das Investment in
hochwertiges Innendesign zahlt sich
laut Beinlich aus. ,Es trigt nicht nur
zur Zufriedenheit unserer Giste bei,
sondern stirkt auch unsere Marke
und erhoht die Wiederkehrquote.

Kreatives Ambiente
ist keine Kostenfrage

Das Interieur Design ist somit ein
wichtiges Differenzierungsmerkmal
und Markenzeichen in der Hotellerie.
Das gilt nicht nur fiir die gehobene
Kategorie. Die Budget-Design-Hotel-
gruppe Motel One hat bereits Anfang
der 2000er Jahre das Thema Design

auch in den niedrigeren Preissegmen-
ten in den Fokus geriickt. ,Unter-
schiede bei den Gestaltungsmoglich-
keiten zwischen einfacher und
gehobener Hotellerie gibt es weniger
in der Kreativitit als im Budgetrah-
men*, sagen die Kopfe der Planungs-
gesellschaft Geplan Design, die Zwil-
lingsbriider Cord und Rolf Glantz.
»Wihrend in der gehobenen Hotelle-
rie hochwertige Materialien und
Kunstobjekte moglich sind, steht in
der Budget-Hotellerie oft die Funk-
tionalitit im Vordergrund.“ Dennoch
gelinge es, auch mit industriellen Ma-
terialien dsthetische Losungen zu ent-
wickeln, etwa durch die kreative
Kombination von Farben und Ober-
flichenstrukturen.

Auch fiir Viki Kitzig, COO von Kit-
zig Interior Design, erfordert Kosten-
bewusstsein kreative Losungen, aber
es schrinke nicht zwangsliufig die
Gestaltung ein. ,,Es geht darum, Prio-
rititen zu setzen und auf langlebige,
wertige Materialien zu setzen, die
iiber die Zeit einen Mehrwert schaf-
fen. Auch kostengiinstigere Materia-
lien konnen durch gutes Design raf-
finiert wirken®, so die Architektin.

Nachhaltigkeit wird
zur zentralen Leitidee

Dazu zihlt beispielsweise das Up-
cycling vorhandener Mébel und Ein-
richtungsgegenstinde. Laut Kitzig
werden Upcycling-Produkte und wie-
derverwendete Baustoffe zunehmend
akzeptiert und sogar als Qualitits-
merkmal gesehen. Gleichzeitig tragen
diese dazu bei, den steigenden An-

Atmosphare
kann man nicht
bestellen, sie
entsteht durch
menschliche
Interaktion.

HOLGER HANSELMANN
BRUNFELS HOTEL

spriichen an Nachhaltigkeit bei Bau
und Betrieb von Hotels zu entspre-
chen.

»Nachhaltigkeit ist kein Trend, son-
dern ein Standard. Viele unserer Auf-
traggeber sind sich bewusst, dass 6ko-
logische Verantwortung lingst ein
Gistekriterium ist“, erliutern die Ge-
plan-Designer. ,,Wir achten darauf,
dass Materialien lokal bezogen wer-
den, Prozesse energieeffizient gestal-
tet sind und Mébel durch Modulari-
tit linger nutzbar bleiben.*

Fir  Innenarchitektin ~ Corinna
Kretschmar-Joehnk ist Nachhaltigkeit
sogar ein zentraler Aspekt, der iiber
allen steht. ,,Sie sollte alle unsere Ent-
scheidungen durchdringen und nicht
nur einer von mehreren Trends sein.
Dazu zihlt auch, die Natur als Inspi-

Gestiegenes Interesse

Im Bereich Interior Design gibt es einen Aufwirtstrend (siche
Grafik). Der Umsatz von Home Décor diirfte sich in diesem
Jahr Marktdaten und Schitzungen des Statistik-Portals Statista
zufolge weltweit auf rund 126,7 Milliarden Euro belaufen. Den
héchsten Umsatz erzielen die USA mit einem prognostizierten
Marktvolumen von 33,8 Milliarden Euro. Den Umsatz in
Deutschland schitzt das Statistik-Portal im Jahr 2025 auf etwa
6,75 Milliarden Euro. Der deutsche Interior-Design-Markt
zeichnet sich durch eine hohe Nachfrage nach hochwertigen,
handgefertigten Produkten und einen starken Fokus auf Nach-
haltigkeit und Umweltbewusstsein aus.

Weltweiter Umsatz im Interior-Design-Segment

85,7

(Umsatz in Milliarden Euro)

16,2 18,6

e e mEE
BN

122,6

126,7

2018 2019

. Dekoartikel

2020

2021 2022 2023

Kerzen Teppiche & Teppichbdden

Quelle: Statista Market Insights, letzte Aktualisierung: November 2024

2024

. Vorhange

2025

* geschatzt

Grafik: ahgz




125. Jahrgang - 1 Februar 2025 « Nr.3 « www.ahgz.de

ration zu nutzen, sowohl in der Ge-
staltung als auch bei der Materialaus-
wahl“, betont die Griinderin und
Senior Advisor von Joi-Design. Wich-
tig ist es Kretschmar-Joehnk, Riume
zu schaffen, die zum Triumen und
Entspannen einladen und damit einen
Gegenpol zur Reiziiberflutung des
Alltags darstellen. So wie beispielswei-
se im Caro & Selig Autograph Col-
lection Tegernsee, das bewusst auf
warme, natiirliche und zuriickhalten-
de Farbgebung achtet und mit blau-
weiflen Farben Bezug zum ,Sehn-
suchtsort von Koénigin Caroline
(kurz Caro) herstellt, die im 19. Jahr-
hundert die Schénheit des Tegernsees
fiir sich und ihr Umfeld entdeckte.

Inspiration durch den Ort
und natiirliche Materialien

Der Ortsbezug zieht sich wie ein roter
Faden durch viele Hotelprojekte, so
auch im Brunfels Hotel. Das Hotel hat
sich laut Innenarchitektin Emma No-
ra Hedberg von Kin Studio in Géte-
borg von den schmalen Gassen und
der traditionellen Architektur im Um-
feld inspirieren lassen und prisentiert
sich im Stile eines grofistidtischen
Grandhotels, das Retrochic mit mo-
derner Funktionalitit verbindet.

Kostenbewusst-
sein erfordert
Kreativitat,
schrankt aber
nicht zwingend
die Gestaltung
ein.

VIKIKITZIG
KITZIG INTERIOR DESIGN

Stilpragenden Charakter hat der
Namensgeber des Hotels, Otto Brun-
fels, wie Holger Hanselmann erklirt.
Der 1488 in Mainz geborene Huma-
nist und Botaniker hinterlisst seine
Spuren im Brunfels Hotel in vielfalti-
ger Weise, ohne dass es einem ,, The-
menpark® gleicht. ,Den Bezug zu
Brunfels stellen wir mit Details wie
etwa leicht nach Rosmarin duftenden
Schliisselkartenhiillen, einem dezent
blumigen Duft in der Lobby oder der
Pflanzenfrische betonenden Speise-
karte her®, so Hanselmann. Ins Auge
fallen aber vor allem die vielen — na-
tiirlich echten — Pflanzen im Inte-
rieur, auch wenn dies zusitzlichen

Sehnsuchtsort: Das Caro & Selig Autograph Collection am Tegernsee greift regionale Themen auf.

Pflegeaufwand erfordere, etwa fiir die
Orchideen auf jedem Zimmer.

Nachhaltigkeit ist im Brunsfels Ho-
tel ebenfalls ein prigendes Kriterium.
So wurde die 1993 erbaute Immobilie
auch energetisch umfassend auf den
neuesten Stand der Technik gebracht,
der selbst mit Retrochic-Details funk-
tioniert. So ist der grof8e Kolonialstil-
Deckenventilator in der Lobby unter
den Lufteinlissen der Ventilation
montiert, verteilt dadurch die warme
Luft nach unten und trigt zur Ener-
gieersparnis bei.

Fiir Hanselmann zeugt aber auch
die Materialauswahl von einem nach-
haltigen Anspruch: ,,Wir haben gro-
Ben Wert auf extrem hochwertige und
natiirliche Materialien gelegt, etwa
mit Echtholz in den Zimmern und bei
den Bodenbeligen.“ Dies erfordere
zunichst hohere Investitionen sowie
einen groBeren Pflegeaufwand beim
Housekeeping, zahle sich aber durch
Langlebigkeit aus. ,Der Gast nimmt
die Wertigkeit der natiirlichen Haptik
wahr®, ist sich der Hotelmanager
sicher.

Das Zusammenspiel aus Optik,
Haptik und Funktionalitit steht auch
fiir Cord und Rolf Glantz von Geplan
Design im Vordergrund: ,Besonders
wichtig ist uns die Balance zwischen
Behaglichkeit und Langlebigkeit — et-
wa durch die Verwendung von Mas-
sivholz fiir M6bel oder Akustikpanee-
le, die isthetisch und funktional
zugleich sind.“

Nachhaltige und recycelbare Mate-
rialien wie Kork, Bambus und Stoffe
aus recycelten PET-Flaschen gewin-
nen dabei stark an Bedeutung. Natur-
stein mit lokalen Beziigen, wie Jura-
Marmor oder Sandstein, erfahre ein
Revival. Weniger gefragt seien hinge-
gen Kunststoff-Oberflichen, insbe-
sondere solche mit Hochglanzoptik,
da sie als weniger hochwertig und we-
nig nachhaltig gelten, wie auch Archi-
tektin Viki Kitzig anmerkt.

Multifunktionalitat
und flexible Nutzung

Ein weiteres wichtiges Kriterium einer
nachhaltigen Einrichtung ist Variabi-
litdt. ,Nachhaltigkeit beginnt bei der
Planung und setzt auf Flexibilitit, um
sich an verdnderte Bediirfnisse anpas-
sen zu kénnen®, sagen Cord und Rolf
Glantz: ,Multifunktionalitit ist dabei
der Schliissel: Friihstiicksrdume, die
sich tagsiiber als Arbeitsbereiche und
abends als Veranstaltungsflichen nut-
zen lassen, sind ein Beispiel fiir diese
Herangehensweise.  Eine flexible
Ausstattung und Einrichtung fiihre
nicht nur zu Einsparungen im Unter-
halt, sondern sorge auch dafiir, dass

Eine flexible
Ausstattung
sorgt fur Mehr-
fachnutzung
und effizienten
Betrieb.

CORD GLANTZ
GEPLAN DESIGN

Raume mehrfach genutzt und so effi-
zienter betrieben werden kénnen.

Auch fiir Viki Kitzig liegen multi-
funktionale Riume im Trend: ,,Durch
die veriinderten Arbeits- und Lebens-
gewohnheiten wie Remote-Arbeit
entstehen Konzepte, die Arbeits-,
Freizeit- und Essbereiche harmonisch
kombinieren. Lounge-artige Bereiche
und Co-Working-Zonen sind ge-
fragt. Teilweise basiere dieser Trend
noch auf den Auswirkungen der Co-
rona-Krise, die abstandsfreundliche
Gestaltung mit flexiblen Mébeln und
Raumteilern, die bei Bedarf Riickzug
ermoglichen, erforderte. Auch die
verstirkte Nutzung von Outdoor-Be-
reichen sowie der Trend zu antimikro-
biellen, leicht zu reinigenden Oberfli-
chen haben sich laut Geplan Design
und Kitzig Interior Design seit Coro-
na etabliert.

Fiir Corinna Kretschmar-Joehnk
verschwimmen die Grenzen zwischen
Hotelbereichen wie Lobby, Restaurant
und Fitnessbereich immer mehr. ,Ho-
tels entwickeln sich zu Gemein-
schaftsorten, wo sowohl die Giste un-
tereinander als auch mit dem Personal
auf Augenhohe interagieren konnen.
Das fiihrt zu einer informelleren und
integrativeren Atmosphire®, sagt die
Joi-Design-Griinderin.

Ein professionell und ganzheitlich
realisiertes Interieur Design trigt
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Cosiness: Wohlfuhlatmosphare im Me and all Dusseldorf.

nicht nur wesentlich zu einem positi-
ven Hotel- und Gastraumerlebnis bei.
Es dient zunechmend den Gisten als
Inspirationsquelle fiir die Gestaltung
der eigenen vier Winde. So sind Hote-
liers und Gastronomen Fragen nach
den Interieurmarken lingst gewohnt.
Dadurch avancieren Gastraume zu
Showrooms fiir die Einrichtung — was
auch den Designmarken nicht verbor-
gen bleibt. Denn insbesondere die
Marken der gehobenen Preisklasse
wiirden unter dem schleichenden
Schwund von Fachhindlern leiden
und seien auf neue Vertriebswege wie
das Gastgewerbe angewiesen, beob-
achtet Thomas Kastl, Leiter Dining
der Frankfurter Messe Ambiente.

Hotels als Showrooms
fiir Designmarken

Die Marke Stilwerk setzt daher auf die
Kombination aus Showroom und Ho-
tel. Die Mobelstiicke und auch die De-
koration in den beiden Boutique-Ho-
tels in Hamburg konnen die Giste
kaufen. Ein Katalog mit Details zur
Einrichtung liegt auf den Zimmern
und an der Rezeption aus. ,,Urspriing-
lich ging es bei Stilwerk darum, Ein-
zelhandelsflichen verschiedener Pre-
mium-Marken an einem Ort zu
vereinen®, sagt Stilwerk-Griinder Ale-
xander Garbe im Gesprich mit der
ahgz. Das Konzept der Hotels, von de-
nen das erste 2020 ervdffnet wurde, sei
nun, Design wirklich erlebbar zu ma-
chen. Von der Zusammenarbeit mit
den Marken profitieren die Hotels.
»Einige Marken stellen ihre Produkte
zur Verfiigung, die dann weiterver-
kauft werden. Andere bieten uns gute
Konditionen an®, sagt Garbe. Die
Giste wiirden aber auch in seinen
Hotels nicht nur wegen des Designs
einchecken, sagt Garbe. ,Gutes De-
sign ist wichtig, aber nicht das einzige
Kriterium. Wir wollen unseren Gésten
einen rundum gelungenen Aufenthalt
bieten.

Jochen Zimmer, Alexandra Habdank

)
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Talks & Tours by ahgz

Zum 9. Mal diente die
Frankfurter Messe Heim-
textil als Buhne fur die
Talks & Tours by ahgz.
Corinna Kretschmar-
Joehnk von Joi-Design
fuhrte Hoteliers und Ein-
richtungsprofis zu den
Ausstellern in den Themen-
bereichen Hospitality und
Sleep, die aktuell mit ihren
Produkten fur die Hotel-
einrichtung eine maBgeb-
liche Rolle spielen.

Bilder und
Infos von Talk
F~ & Tour

% der ahgz bei der
- Heimtextil gibt

¥ es per QR-Code.

Diese Trends sind im Hoteldesign angesagt

Joi-Design-Griinderin Corinna Kretschmar-Joehnk
hat im Rahmen der Heimtextil Talks & Tours by ahgz
funf Hospitality-Designtrends skizziert.

L Nachhaltigkeit als Leitlinie: Nachhaltigkeit sollte
als zentraler Aspekt iiber allem stehen und samtli-
che Planungsentscheidungen durchdringen.

2. Natur als Inspiration: Nattirliche und funktionelle
Materialien sowie echtes Griin erobern das Interieur.

3. Community und Interaktion: Hotels werden zu
Gemeinschaftsorten, wo Gaste untereinander sowie
mit dem Personal auf Augenh6he kommunizieren.

4. Selfcare und Multifunktion: Rdume dienen nicht
nur zum Schlafen, sondern auch zur Arbeit und mit
Wellness- und Fitnessangeboten der Gesundheit.

5. Reduktion und Cosiness: Sehnsuchtsorte zum
Entspannen als Gegenpol zur Reiztiberflutung.
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Von den
Glasern bis zur
Tischwasche ist
alles perfekt
aufeinander
abgestimmt.

MARIUS TRONDLE
HOTEL AUERHAHN IN
SCHLUCHSEE

Talk & Tour by ahgz

Am ,Tag des Hoteliers" der
Ambiente fuhrt die ahgz das
Format Talk & Tour durch.
Corinna Kretschmar-Joehnk,
Grunderin und Senior-
Advisor von Joi-Design,
ubernimmt am Montag,

10. Februar, von 15:00 bis
16.30 Uhr die Fuhrung zu
den Designhighlights — und
stimmt mit einem Vortrag
auf die Trends ein. Alexander
Kohnen, Grander und In-
haber des International Wine
Institute, fungiert als
Co-Guide. Treffpunkt ist die
Hospitality Academy im
Foyer der Halle 11.0 FOY10.
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TABLE TOP

Harmonie auf dem Tisch

Von rustikal und naturlich bis Uppig-opulent: Mit Geschirr, Besteck und Co. lasst sich jedes Design stimmig umsetzen.

uf den Tischen im Restau-
rant ist es in den vergange-
nen Jahren bunter und
lebhafter geworden als
frither. Geschirr bringt mit
organischen Formen, lebhaften Struktu-
ren und Farbtonen Atmosphire in die
Gastronomie. So vermitteln rustikal
wirkende Teller in gedeckten, erdigen
Tonen, die wie handgemacht wirken,
Gemiitlichkeit und Nahe zur Natur.

Darauf setzt Marius Trondle fiir sein
Hotel Auerhahn mit gleichnamigem
Restaurant am Schluchsee im Schwarz-
wald. ,Unser Haus hat einen klaren,
cleanen und naturnahen Stil, der sich
auch in der Wahl der Geschirrfarben
und -formen widerspiegelt. Wir arbei-
ten mit schlichten, erdigen Farbtonen,
die die Umgebung des Schwarzwalds
aufnehmen, und erginzen sie mit na-
tiirlichen Materialien wie Holz- oder
Stein-Elementen®, erliutert er. Im Res-
taurant, das Gourmetkiiche anbietet,
hat sich das Auerhahn-Team fiir indivi-
duell handgefertigtes Geschirr von ei-
ner Manufaktur entschieden, ,,um un-
seren Gisten eine besondere Haptik
und Optik zu bieten®, so Trondle. ,Zu-
sitzlich achten wir darauf, dass jedes
Element — von den Glisern bis zur
Tischwische — perfekt aufeinander ab-
gestimmt ist, um ein harmonisches Ge-
samterlebnis zu schaffen.*

Handgefertigte Details
setzen Akzente

Die Gastronomie gewinnt auch fiir die
Hersteller von Table Top immer mehr an
Bedeutung. Und das nicht nur, weil die
Gastronomen und Hoteliers selbst dabei
als Kdufer Umsatz bringen. Zunehmend
setzen die Produzenten auf das Restau-
rant als Showroom fiir ihre Produkte,
die dort das Interesse der Besucher we-
cken sollen. Die Gastronomie dient als
Multiplikator und Inspirationsquelle fiir
Giste, wenn diese neues Geschirr, Gliser
und Besteck fiir den eigenen Haushalt
anschaffen wollen. In der Hotellerie
funktioniert das etwa bei der Badaus-
stattung und Mobeln schon linger so,

nun hat diese Entwicklung auch den ge-
deckten Tisch im Restaurant erreicht.
Die Vielfalt des Angebots rund um den
gedeckten Tisch bietet fiir jeden Kiichen-
und Designstil passende Table-Top-Wel-
ten —von zarten Naturtonen iiber krifti-
ge Farben und tippiges Dekor bis zum
puristischen Statement.

Viki Kitzig von Kitzig Interior Design
favorisiert schlichte, aber markante De-
signs: ,Naturfarbene oder handgefertig-
te Keramiken kombiniert mit mattem
Besteck und Glisern mit feiner Struktur.
Es ist uns wichtig, dass die Tischgestal-
tung die Philosophie des Hauses wider-
spiegelt und den Giisten ein sinnliches
Erlebnis bietet — eine Balance aus Funk-
tionalitit und Eleganz.“ Bei den Mate-
rialien sind fiir Kitzig Keramik, Stein-
zeug und Glas in natiirlichen, erdigen
Farben angesagt, bei Geschirr dominie-
ren organische, unregelméfige Formen.
Akzente setzen handgefertigte Details,
wie gravierte Bestecke oder strukturierte
Servietten. Bei Farben liegen dezente,
neutrale Toéne im Trend, kombiniert mit
gezielten Farbakzenten, etwa durch Va-
sen oder Leuchter.

Neue  Herstellungsverfahren  wie
PVD-Beschichtungen erméglichen Ef-
fekte wie Farbverldufe und die Kombi-
nation von glatten und rauen Oberfli-
chen, die trotzdem stabil und unemp-
findlich genug sind, um im Hotel und
Restaurant zum Einsatz zu kommen.
Dadurch haben Teller und Schalen Cha-
rakter und wirken fiir sich schon im Zu-
sammenspiel mit attraktiven Glisern
und schénem Besteck als Blickfang auf
dem Tisch. Das ist gerade beim angesag-
ten Sharing-Trend niitzlich und hilf-
reich. Denn dabei ist der Tisch oft schon
mit Geschirr bestiickt, bevor das Essen
aufgetragen wird. Die bestellten Gerich-
te werden dann einfach in die Mitte ge-
stellt und die Géste bedienen sich selbst.

Cord Glantz von Geplan unterstreicht:
»Der gedeckte Tisch ist eine Bithne. Wir
bevorzugen handgefertigtes Geschirr mit
unverwechselbaren Strukturen, das re-
gionale Wurzeln spiegelt. Kombiniert mit
minimalistischen Glisern und hochwer-
tigen Stoffservietten entsteht ein Erleb-

nis, das sich vom Alltiglichen abhebt.”
Die Inszenierung ist zudem wichtig fiir
die Prisenz des Restaurants auf Social
Media: Ein Wow-Effekt, der Giiste spon-
tan das Handy ziicken lisst, verspricht
kostenlose Werbung — in Zeiten steigen-
der Kosten und sparsamer Kundschaft
nicht zu verachten.

Design des Hotels gibt
den Ton fiir Tableware vor

Alexander Raddatz-Bianco, Leiter Kuli-
narik der Platzl Hotels in Miinchen, stellt
in der Gastronomie einen stirkeren Fo-
kus auf Individualitit und handgefertig-
te Designs fest, die eine besondere Atmo-
sphire schaffen. Dabei werden in der
Hotelgastronomie gern die Design-The-
men des Hotels aufgegriffen. Das gilt
auch bei der neuen Tagesbar Josefa von
Platzl. ,Gemeinsam mit Dreimeta haben
wir Muster aller verwendeten Materia-
lien — vom Fu8boden bis zu den Mébel-
stiicken — sorgfiltig gepriift und darauf
basierend die Farben und Materialien fiir
die Table-Top-Ausstattung ausgewihlt.
Es sind oft die kleinen Details, die der
Gast zwar nicht bewusst wahrnimmt, die
aber letztlich den entscheidenden Unter-
schied zu unseren Marktbegleitern aus-
machen®, betont Raddatz-Bianco.
Dschungel-Motive mit wuchernden
Blattwerk und prichtigen Bliiten sind
gerade beliebt und geben auch bei eini-
gen neuen Hotels und Restaurants das
Designthema vor. Das luxuridse Brun-
fels in Mainz, Mitglied der Unbound
Collection by Hyatt, orientiert sich bei
der Einrichtung am Thema Botanik. Die
Kiichenrichtung im gleichnamigen Ho-
telrestaurant hat sich zwar keiner exoti-
schen Linderkiiche verschrieben., son-
dern interpretiert deutsche Tradition
modern. Das Botanik-Thema passt auch
dazu. ,Unser Porzellan, das teilweise mit
liebevollen Blumenmotiven und kunst-
vollen Blumenbrands verziert ist, unter-
streicht unser Konzept, die Natur in all
ihren Facetten zu zelebrieren®, sagt Oli-
ver Bruns, Restaurant- und Barmanager.
Hotels mit mehreren Restaurants ste-
hen vor der Herausforderung, deren un-

terschiedlichen Konzepten mit passen-
der Tableware gerecht zu werden, ohne
dass es zu Stilbriichen kommt und da-
durch der Gesamteindruck getriibt wird.
Sandro Schmidt, GM des Vilavita Ro-
senpark in Marburg, mit knapp 200
Zimmern und vielen Businessgésten —
hiufig aus dem DVAG-Finanzimperium
der Eigentiimer-Familie — erldutert sei-
nen Ansatz: ,Beim Friihstiicksgeschirr
setzen wir hauptsichlich auf die Farbe
Weif}. Im Restaurant Oliva verwenden
wir Geschirr von Villeroy & Boch und
setzen auch farbliche Akzente, etwa mit
Blau, da die Kiiche mediterran ausge-
richtet ist. Die Zirbelstube ist im Alpen-
stil gehalten und daran orientiert sich
auch die Tabletop-Gestaltung.*

Topferin entwirft Teller
extra fiirs Restaurant

Das Sternerestaurant Marburger Ess-
zimmer, geleitet von Chefkoch Denis
Feix und seiner Frau Kathrin, gehort
ebenfalls zu Vilavita. Sie setzen mit
»Green Fine Dining“ auf selten genutz-
te Gemiisesorten und Kriuter, grofi-
tenteils aus eigenem Anbau vom Hof-
gut Dagobertshausen. Die Feix’ arbei-
ten mit der Marburger Topferin Clara
Koettner zusammen, die nach ihren
Vorstellungen die meisten Teller gestal-
tet und herstellt. Da ging es auch da-
rum, wie fiihlt sich ein Teller an, wie
tief ist er? Wie sieht dann ein Gericht
auf dem Teller aus? Denis Feix stellt
klar: ,Es muss auch praktikabel sein
und bei uns im tiglichen Einsatz funk-
tionieren.“

Alexander Kohnen, Geschiftsfiihrer
des International Wine Private Institute
in Bad Neuenahr-Ahrweiler, beobachtet,
wie sich das Bewusstsein fiir Nachhaltig-
keit bei Tableware weiterentwickelt hat.
»Es geht lingst nicht mehr nur darum,
Plastik zu vermeiden — es geht um ganz-
heitliche Konzepte, bei denen Materia-
lien wie recyceltes Glas, Bambus oder
biologisch abbaubare Elemente eine zen-
trale Rolle spielen. Marina Behre
=» Mehr zu Table Top im Interview mit
Carsten Kulcke von proheq, Seite 15
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Naturtone
ohne Farbstoffe

Servietten, Tischdecken und Tischsets
von Duni zeigen sich mit dekorativen
Unifarben oder floralen Designs. Den
Hype um Pistazien-Produkte greift ei-
ne Serviette in Pistachio Green auf.
Keine Kompromisse in puncto Natiir-
lichkeit braucht es bei dem Modell Na-
tural Brown (Foto) — Dunis erste Farbe
ohne Farbe: Hier wird komplett auf
Farbstoffe verzichtet, sodass die Holz-
fasern ihre optische Wirkung entfalten
konnen. Neu ist auch das doppelseitige
»Stucco“~-Wende-Tischset mit abge-
rundeten Ecken, das in vier Farbvari-
anten angeboten wird. kg
- www.duni.com

© Villeroy & Boch

1

Schlicht weiB3,
aber raffiniert

Die neue Kollektion Afina von Villeroy
& Boch setzt auf Minimalismus — un-
kompliziert fiir anspruchsvolle Giste.
Das Geschirr (Foto) beeindruckt
durch seine Formgebung, etwa mit ei-
nem erhohten Rand bei der Coupe-
Form und einer Positionierung des So-
ckels, der das Porzellan scheinbar zum
Schweben  bringt. Klassisch ~ weif3,
schmiickt ein zartes Relief die Teile an
verschiedenen Stellen. Das Sortiment
umfasst 32 Artikel — Teller, Schalen,
Tassen, auch in stapelbaren Formen —,
sodass die Einsatzmoglichkeiten vom
Friihstiick tiber den Casual Lunch bis
hin zum Fine Dining reichen. kg
- www.villeroy-boch.de

E
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Golden Twenties
lassen griiBen

Stolzle Lausitz lisst mit seiner Serie
»New York Bar Soho“ die 1920er-Jahre
wieder aufleben: Fiinf Modelle — ein
grofies Saftglas, ein Longdrinkglas, ein
Cocktail- und ein Whiskyglas (Foto)
sowie eine Champagnerschale — wur-
den im Stil dieser Ara designt. Die Gla-
ser setzen Cocktails bestens in Szene.
Gerade ausgezeichnet mit dem Ger-
man Design Award, begeisterte die Ju-
ry vor allem die Kombination von
»nostalgischer Eleganz mit moderner
Raffinesse®, ermdglicht durch maschi-
nelle Diamantschnitt-Technologie. kg
= www.stoelzle-lausitz.com

TABLE TOP

Elegante Kombi

Bei einem Dekanter von Zwiesel Glas trifft Kristallglas auf finnischen Speckstein.

Das Auge genief8t mit — das gilt fiir
schon angerichtete Speisen auf dem
Teller, aber unbedingt auch beim
Thema Wein. Schlielich sagt die
Farbe fiir Weinliebhaber oft schon
etwas aus und weckt Erwartungen
an den Geschmack. Gerade in der
gehobenen Gastronomie ist auch
das Dekantieren der edlen Tropfen
ein Thema. Der Dekanter ,,Symbio-
sis“ des bekannten Glasherstellers
Zwiesel gehort zu den Gewinnern
beim German Design Award.

Kreiert vom Inhouse-Designer Fre-
deric Lehrieder, wurde der Dekanter
in traditioneller Handarbeit und
nur in kleiner Stiickzahl gefertigt.
Besonderer Blickfang ist sein Riss-
muster Krakelee, das den Dekanter
so fein iiberzieht, dass der Eindruck
hoher Fragilitit entsteht. Als Kon-
trast dazu wird das Kristallglas mit
einem Sockel aus finnischem Speck-
stein kombiniert, was den Symbio-
sis, der mit hochwertiger Filzunter-
lage versehen ist, zu einem exklusi-

ven Statement-Piece macht. Zwiesel
Glas, erhielt den German Design
Award in der Kategorie ,,Excellent
Product Design — Tabletop® schon
zum sechsten Mal. Durch den Zu-
sammenschluss mit dem US-Unter-
nehmen Fortessa Tableware Soluti-
ons bietet der Hersteller aus dem
Bayerischen Wald seit 2022 auch Be-
steck und Porzellan sowie Konzepte
im Consumer- und Professional-Be-
reich. kg

-»www.zwiesel-glas.com

Konsequent natiirlich-pflanzlich

Die Verbundenheit mit der Natur und die zunehmende
Vorliebe fiir pflanzenbasierte Speisen lassen sich mit
Porzellan aufgreifen. Schonwald, eine Marke der BHS
tabletop AG, bietet mit seinen Dekoren ,Trust® und
»Picked passende Motive. , Trust* aus der Porzellan-
kollektion Delight (Foto) setzt auf dem Coupteller das
Naturthema mit einem filigranen Baummotiv in Szene
— mit geniigend Platz fiir die kreative kulinarische Pri-
sentation. Edel mit metallischem Schimmer ist das De-
kor ,,Picked“ mit nur einer einzelnen Bliite und erhabe-
nem Stibchenrelief. Produziert aus dem veganen Por-
zellanwerkstoff Noble China, einer Innovation der BHS
tabletop Made in Germany, sind auch die eingesetzten
Farben natiirlichen Ursprungs. Beide Dekore aus dem
Schonwald-Dekorkonzept Nature Infused lassen sich
gut kombinieren, auch mit undekoriertem Porzellan. kg

-> www.bhs-tabletop.com

|

Eleganz in Schwarz
16 neue Buffet- und Servierartikel,
stilvoll pulverbeschichtet
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© Zwiesel Glas.

© Schonwald
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Florales Design
als Eyecatcher

Mit den aktuellen Kollektionen von
Vega, einer Marke von Lusini, kommt
frisches Styling auf den Tisch. Greno-
ble nennt sich ein Besteck fiir gehobe-
ne Anspriiche aus hochglanzpoliertem
Chrom-Nickel-Edelstahl 18/10 mit kla-
rer Linienfiihrung. Brilio, aus demsel-
ben Material, vereint Funktion und
Form und steht fiir klassische Eleganz.
Ganz im Trend liegt die neue Porzel-
lanserie Nagoya in Keramik-Optik und
zweifarbigem Verlauf. Trendig in Grau
dagegen Flora (Foto), das durch sein
ungewohnliches Design in moderner
Bliitenform zum Eyecatcher wird. kg
->www.lusini.com

© Seltmann Weiden

GroRe Vielfalt
fiir Tisch und Tafel

Besondere, auch mal mutige Inszenie-
rungen ermdglicht Seltmann Weiden.
Speziell die Kollektion Nori, inspiriert
von der Alge, bietet mit verschiedenen
Linien viel Gestaltungs- und Einsatz-
méoglichkeiten: Nori Coffee setzt die
Welt der Baristas in Szene, Nori Color
Glaze zeigt sich in zartem Rosé und ele-
gantem Silbergrau und Nori Bisquit
besticht durch Schwarz und Weif8 mit
zeitloser Eleganz. Eine weitere Neuheit
ist Good Mood Intense (Foto): Die
Porzellanlinie in vier Farbvarianten
setzt Akzente und betont zugleich die
prisentierten Speisen. kg
=>www.seltmann.com

SERVIERARTIKEL
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hotellerie

Fokus

Mittelstand

RENTHOF KASSEL

Das Hotel des Caterers

Weil er in der Kasseler Briiderkirche Essen und Trinken servierte, ist Rainer Holzhauer Hotelier und
Restaurantbetreiber geworden. Tatkraftig zur Seite steht ihm seine Direktorin Jasmin Ohlendorf.

Charmant:
Gepolsterte Sessel,
blanke Holztische,
einsehbare Kuche,
und regionale
Gerichte im
Restaurant.

Anheimelnd:

Jedes Zimmer in
der historischen
Bausubstanz ist
anders. Die Innen-
ausstattung hat der
Betreiber selbst
besorgt.

Mehr Bilder
zum Renthof
Kassel gibt es hier.

as Hotel Renthof Kassel feiert im
kommenden Sommer seinen achten
Geburtstag. Angesichts der langen
Geschichte des ehemaligen Karmeli-
terklosters mit Ursprung im 13. Jahr-
hundert, eine kurze Zeit. Aber eine prigende. Der
Renthof ist als stimmungsvoller Ort zum Essen,
Trinken, Tagen und Feiern aus der Kasseler Innen-
stadt nicht mehr wegzudenken. Fiir viele ist der
Renthof schlicht ,,Kassels schénstes Hotel“.

Verantwortlich fiir das Haus ist seit gut zwei Jah-
ren Direktorin Jasmin Ohlendorf. Umsichtig, enga-
giert und empathisch driickt sie dem Haus ihren
Stempel auf. Besonders am Herzen liegt der Hotel-
chefin die nachhaltige Betriebsfithrung und der
Einsatz regionaler Produkte sowie die Zusammen-
arbeit mit Erzeugern aus der Region.

Hier weif3 sich die Hotelchefin in voller Uber-
einstimmung mit Renthof-Betreiber und Co-Ei-
gentiimer Rainer Holzhauer (60). Aus dem Land-
gasthof Grischifer in Bad Emstal westlich von Kas-
sel stammend, den er nach wie vor mit seinem Bru-
der fiihrt, hat sich der gelernte Koch (mit Top-Sta-
tionen im In- und Ausland) vor seinem Hotel-En-
gagement als Caterer in und um Kassel einen (gu-
ten) Namen gemacht. Rainer Holzhauer: ,,In unse-
rem Portfolio sind Locations wie die Briiderkirche,
die Orangerie, die Kaskadenwirtschaft, das Ge-
wichshaus oder die Sommerhalle in Naumburg, in
denen wir Exlusiv-Caterer sind und weitere wie der
Kulturbahnhof oder die Messe, wo auch andere
Anbieter prisent sind.“

GroBe und kleine Events
in verschiedenen Locations

Die Catering GmbH von Rainer Holzhauer war
und ist erfolgreich: In einem Kasseler Industrie-
gebiet betreibt der Unternehmer eine Grofikiiche
mit all der Technik und den Einrichtungen drum-
herum, die es braucht, um Veranstaltungen bis zu
5000 Personen mit Essen und Trinken zu ver-
sorgen.

Den Schritt in die Hotellerie mit dem Erwerb des
Renthofs ging Rainer Holzhauer schlieflich Mitte
der 2010er-Jahre. Als Partner war die Kasseler Un-
ternehmerfamilie Kleinkauf mit im Boot. Aus der
Betreibergesellschaft des Hotels sind die Kleinkaufs
jedoch recht schnell wieder ausgestiegen. (,Es gab
unterschiedliche Auffassungen iiber die Betriebs-
fithrung.“) Dafiir stieg Rainer Holzhauers Bruder
Frank als 50-prozentiger Teilhaber mit ein. In der
Eigentiimer-GBR ist die Familie Kleinkauf aller-
dings nach wie vor vertreten (siehe Kasten).

Bevor der Renthof zum schmucken Hotel wur-
de, beherbergte die geschichtstrichtige Immobilie
(das dlteste Gebaude in der einst ziemlich kriegs-
zerstorten Kasseler Innenstadt) ein Altenheim.
Weil Holzhauer die zur Anlage gehorende Briider-
kirche als Caterer bereits gepachtet hatte, lag es
nahe, dass er gemeinsam mit einem Partner das
Objekt von der Stadt Kassel erwirbt und umbaut,
um darin einen modernen Hospitality-Betrieb zu
etablieren. Es gab eine Ausschreibung, bei der das
Konzept und der gebotene Preis die Stadt als Ver-
kiuferin tiberzeugt haben. Uber die Investitions-
summe schweigt sich der ansonsten auskunfts-
freudige Rainer Holzhauer aus.

Individuelle Handschrift
des Patrons im ganzen Haus

Natiirlich sind Banken zur Finanzierung mit im
Boot. Dass eine finanzkriftige Unternehmerfamilie
mitmacht, war bei der Kreditvergabe an einen Gas-
tronomen hilfreich. Bis heute zahlt Holzhauer zu-
riick. Aber ein Ende ist absehbar: ,Wenn ich das
mal nicht mehr muss, ist das meine Altersversor-
gung®, blickt der agile 60-Jahrige guten Mutes in
die Zukunft. Und er fiigt hinzu: ,Wir haben auch
sehr wenig Eigenentnahme gemacht.“

Holzhauer hatte grole Freude daran, gemein-
sam mit Co-Investorin Kirstin Kleinkauf den Rent-
hof hochwertig und nachhaltig zu gestalten und
einzurichten. Interior Designer kamen dabei nicht
zum Zuge. Nur so kénne er sich hundertprozentig
mit dem Erscheinungsbild seines Hotels identi-
fizieren. Diese individuelle Handschrift ist im
ganzen Haus zu spiiren. Seien es die eigens von Jan
Kath angefertigten Wandteppiche oder das in den
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Lassig: Die Lobby-Bar ist tagstiber und abends entspannter Begegnungsort fur die Gaste.

offentlichen Bereichen, auf Drucksachen und auf
der Webseite immer wieder auftauchende Pudel-
Motiv. Der flauschige Vierbeiner ist nach und nach
zum Markenzeichen des Renthofs geworden. So
prangt auf dem Bartresen weithin sichtbar eine Pu-
del-Skulptur.

Aber es ist nicht nur die Hardware, die den
Renthof besonders macht. Es ist das ganz eigene
Betriebsklima, das iiberall im Haus zu spiiren ist.
Alle Mitarbeiter — vom Spiiler bis zum Patron —
sind per du. Der Umgangston ist locker, aber nie
respektlos. Rainer Holzhauer: ,,Wir haben eine
sehr gute feste Crew, die mit uns durch dick und
diinn geht. Viele sind schon sehr lang dabei.“ Er
berichtet beispielsweise von einer aus Thailand
stammenden Kochin, die schon 40 Jahre bei ihm
beschiftigt ist. Holzhauer scherzhaft: ,Die lisst
sich einfach nicht entlassen.

Einen groflen Anteil am Gelingen des Projekts
Renthof hat die operative Hotelchefin Jasmin Oh-
lendorf. Die gelernte Versicherungskauffrau ist
seit mehr als sechs Jahren im Haus, zunichst als
Direktionsassistentin und seit gut zwei Jahren als
Direktorin. Ein Gliicksfall fiir Holzhauer, Giste
und Mitarbeiter. Denn Ohlendorf setzt in der Pra-
xis kongenial um, was der intuitive Bauchmensch
Rainer Holzhauer anstofit. ,,Sie fithrt das Haus als
ob es ihres wire®, lobt der Unternehmer seine
Fithrungskraft.

Ohlendorf steht fiir ein Hotelmanagement auf
der Hohe der Zeit. Das digitale Ein- und Aus-
checken klappt bestens. Der fiir beide Seiten listige
Papierkram entfillt. Die Zimmerraten werden mit-
hilfe einer professionellen Agentur entlang der
Nachfrage gesteuert, ohne dabei jedoch zu iiber-
ziehen.

Besonderes Augenmerk wird im Renthof auf
Nachhaltigkeit und Regionalitit gelegt. Hier dreht
Jasmin Ohlendorf an vielen Stellschrauben. So
wurde das Haus im Mai vergangenen Jahres vom
Greensign Institut sowohl fiir den Hotelbetrieb als
auch fiir die Gastronomie mit dem Le-
vel 4 zertifiziert. Gewiirdigt wird das
bemerkenswerte ~ Engagement  des ’ ’
Renthofs in 6kologischen und sozialen
Bereichen. Darunter fallen beispiels-
weise digitale Innovationen zur Reduk-
tion des Papierverbrauchs, die Forde-
rung lokaler Wirtschaftskreislaufe und
die gesteigerte Ubernahme sozialer
Verantwortung.

Dariiber hinaus hebt die Verleihung
des Greensign Gastro Levels 4 fiir das
Hotelrestaurant die nachhaltige Aus-
richtung des gastronomischen Angebots

Wir haben eine
Crew, die mit uns
durch dick und
dunn geht.

RAINER HOLZHAUER
RENTHOF KASSEL

hervor. Kiichenchef Marcus Bittner — iibrigens ein
fritherer Azubi von Rainer Holzhauer — nutzt in ho-
hem Mafe biologische und regionale Lebensmittel.
Das schldgt sich auf der alle zwei bis drei Monate
erneuerten und im Haus auf Graspapier gedruckten
Speisekarte nieder. Zurzeit gibt es zum Beispiel ein
Vorspeisen-Gericht mit selbst angesetztem Sauer-
kraut, Birne und der seltenen Salatsorte Postelein
von einem Erzeuger in der Region. Auch in der Bar
geht es strikt regional zu: Statt der tiblichen interna-
tionalen Spirituosen werden ausschlieflich einhei-
mische Destillate ausgeschenkt. Zudem wird in der
Gastronomie des Renthofs auf effizienten Energie-
einsatz und Abfallvermeidung geachtet.

Nachhaltigkeit wird als
umfassendes Konzept gelebt

Jasmin Ohlendorf unterstreicht: ,Nachhaltig zu
denken und zu handeln, ist fiir uns kein Projekt,
sondern eine Lebenseinstellung. Tatsichlich wird
im Renthof Kassel Nachhaltigkeit als umfassendes
Konzept verstanden und umgesetzt. Dazu zihlen
die Reduzierung des ¢kologischen Fuflabdrucks,
die Stirkung der Artenvielfalt, die Unterstiitzung
regionaler Wirtschaftskreisliufe und das Wahrneh-

=]

Fein eingedeckt:
Renthof-Betreiber
Rainer Holzhauer
hat groBe Gastro-
Expertise.

Charismatischer Patron: Rainer Holzhauer.

Deutschland

= Top 100 Gastronomie-Unternehmen
Top Catering-Unternehmen

Top Betriebsgastronomie in Eigenregie
Top Hotelgesellschaften

Top Kaffeebar-Konzepte

Top Technik-Unternehmen

men sozialer Verantwortung. Das wird unter ande-
rem deutlich, wenn man die Hotelchefin beim Um-
gang mit ihren knapp 50 Mitarbeitern beobachtet,
darunter zwolf Azubis. Und es zeigt sich auch bei
ihrem Einsatz fiir Inklusion: Seit einiger Zeit ar-
beitet Kai Beuscher, der mit einer geistigen Ein-
schriinkung zur Welt kam, im Service. Nach eigener
Aussage will er ,,bleiben bis zum Lebensende®. Oh-
lendorf: ,,Er bereichert das Team und macht uns im
Arbeitsalltag achtsamer. Die Hotelchefin ist davon
iiberzeugt, dass der Renthof durch die genannten
Aktivititen als nachhaltig denkendes und handeln-
des Haus auf dem Markt sichtbar geworden ist.
Die Giiste des Hotels schitzen diese Ausrichtung
und machen das Haus erfolgreich. Das belegen die
hohe Auslastung von 77 Prozent und der durch-
schnittliche Zimmerpreis von 140 Euro im vergan-
genen Jahr. Ein wichtiges Standbein des Unterneh-
mens sind Events. Meetings von zwei Personen in
einer Tagungssuite sind moglich, ebenso wie Ver-
anstaltungen von mehr als 100 Personen, fiir welche
die angrenzende Briiderkirche zur Verfiigung steht.
Hier kommt dann wieder die Catering-Expertise
von Patron Rainer Holzhauer zum Zuge. Schlief3-
lich ist die Briiderkirche die Keimzelle des erfolg-
reichen Renthof-Projekts. Holger Zwink

Aus dem Inhalt:

Europa

= Top USA

E‘-’ﬁg Vorbestellung und
weitere Informationen

www.hotel-gastromedien.de/jahrbuch

hotellerie *

RENTHOF KASSEL
HOTEL - RESTAURANT
BAR-EVENTLOCATION

© Renthof Kassel

EIGENTUMER: Renthof 3 Besitz GbR
(Kirstin Homburg-Kleinkauf, Uwe
Kleinkauf und Rainer Holzhauer)
BETREIBER: Holzhauer GmbH & Co.
KG (Rainer & Frank Holzhauer)
HOTELDIREKTION: Jasmin Ohlendorf
KLASSIFIZIERUNG: 4-Sterne-Niveau
ZIMMER: 55

MITARBEITER: 49

ZIMMERPREISE: von 119 bis 225 Euro
(tagesaktuell)

DURCHSCHNITTL. ZIMMERPREIS:
140 Euro

AUSLASTUNG: 77 % (2024)
UMSATZ: (Jahr) knapp 4,7 Mio. Euro
im Gesamthaus

GASTRONOMIE: Sitzplatze 150
KUCHENCHEF: Marcus Bittner
BESONDERHEITEN: Das Haus lebt ein
Nachhaltigkeitskonzept vom Keller
bis zum Dachgeschoss. Zwei SDG-
Scouts sowie eine Nachhaltigkeits-
beauftragte kimmern sich um die
Weiterentwicklung in Sachen
Umwelt- und Klimaschutz. Eine
jahrliche CO2-Bilanz sowie ein Nach-
haltigkeitsbericht werden erstellt.
KONTAKT:

Renthof 3, 34117 Kassel

Tel. 0561506680

renthof-kassel.de

= Top 111 Foodservice Groups
= Top Coffeebar Brands
= Top Frankreich

UNSER NEUES

JAHRBUCH AUSSER-HAUS-MARKT

Alles, was man Uber Strukturen, Wachstum und Trends in der System- und Gemeinschafts-
gastronomie sowie Hotellerie wissen muss. Die wichtigsten Top-Rankings, Studien und Analy-
sen - gebUndelt in einem Buch.

Titel der:
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Markantes Geb&ude: Die Anfange des
Tantris reichen in die frahen 1970er-
Jahre zuruck.

POSITIONIER! :

*'

e —

Klassikera

Das Muinchner Tantris gibt es seit mehr als 50 Jahren. Mit Benjamin Chmura ist ein

frankophiler Kiichenchef am Ruder, der das Maison Culinaire behutsam in die Zukunft fuhrt.

urios, was Benjamin Chmura
Mitte Februar auf den Maledi-
ven auftischt. Sein Gastspiel
im Intercontinental Maamu-
nagau Resort umfasst sieben
Ginge mit edelsten Zutaten in perfekter
Zubereitung. Doch Gourmets miissen
nicht in den Flieger steigen, um die Kii-
che des 36-Jihrigen zu erleben: Der ge-
biirtige Kanadier ist Kiichenchef im Tan-
tris Maison Culinaire in Miinchen-
Schwabing, das unter seinem Dach
gleich drei Top-Adressen beherbergt, das
2-Sterne-Restaurant Tantris mit Gour-
met-Meniis (60 Sitzplitze) und das Tan-
tris DNA mit A-la-carte-Gerichten und
Klassikern des Hauses (30 Plitze). Die
Restaurants sind von Mittwoch bis
Samstag jeweils von 12 bis 16 Uhr sowie
18:30 bis 24 Uhr geéffnet. Die Bar Tan-
tris (20 Plitze) nur abends (Mi-Do 18:30
bis 1 Uhr sowie Fr/Sa 18:30 bis 2 Uhr).
Chmura arbeitet an einem faszinie-
renden Ort: Die Geschichte des Tantris
ist glanzvoll, die immense Bedeutung fiir
die deutsche Kulinarik kaum fassbar.
1971 von der Familie Eichbauer geplant
und eroffnet, setzte das Restaurant be-
reits mit dem Start Zeichen in vielerlei
Hinsicht. Architekt Justus Dahinden ge-

Mut zur Farbe: Denkmalg

staltete das Gebdude und dessen Inte-
rieur als zeittypisches Gesamtkunstwerk
mit Mut zur Farbe Orange, seit 2019 ist
das Ensemble denkmalgeschiitzt. Und
natiirlich die Kiiche: Hier kochten Kory-
phien wie Eckart Witzigmann, Heinz
Winkler, Hans Haas — hier gab es erst-
mals in Deutschland iberhaupt zwei
Sterne und lange Jahre drei Sterne. Be-
rithmt auch die Weinkompetenz: Top-
Sommeliere Paula Bosch etwa war im
Tantris rund 20 Jahre fiir den 35.000 Fla-
schen umfassenden Weinkeller verant-
wortlich.

Ein kulinarisches
Gesamtkunstwerk

2021 dann die Neuerdffnung und Neu-
konzeption nach umfassender Renovie-
rung, denn das Tantris brauchte einen
Refresh — und mehr Flexibilitit bei den
gastronomischen Offerten war gefragt.
Gleichzeitig wurde die Kiiche deutlich
vergroflert, neu hinzu kam auch der Ta-
gesweinkeller mitten im Restaurant. Im
Keller entstand die hauseigene Bickerei,
direkt daneben befindet sich die Patisse-
rie, deren Erzeugnisse wie Schokolade
mittlerweile auch im Feinkosthandel er-

hutztes Interieur im Gastraum.

hiltlich sind. ,,Ziel war es, ein kulinari-
sches Angebot zu entwickeln, das zeitge-
mif und tragfihig fiir die Zukunft ist
und das — immer in Bezug auf die franzo-
sische Hochkiiche — die ganze Bandbreite
der Kulinarik abdeckt, so Tantris-Di-
rektor Matthias Hahn in einem Inter-
view mit der ahgz. ,Logische Konse-
quenz daraus waren zwei Restaurants
unter einem Dach und eine Bar, die das
Gesamterlebnis abrundet.“ Zunichst gab
es zwei Kiichenchefs: Benjamin Chmura
fiir das Tantris und Virginie Protat fiir
das Tantris DNA. Nach Protats Weggang
iibernahm dann Chmura im Juni 2023
die Verantwortung fiir beide Restau-
rants. Mit Chefpatissier Maxime Reb-
mann, Chefsommelier Julian Grunwald,
den Restaurantleitern Maximilian Sierk-
Paul, Jenny Lang (beide Tantris) und Jiir-
gen Haberle (Tantris DNA) sowie Bar-
chefJorg Krause hat er starke Kollegen an
seiner Seite.

»Die Kiiche von Benjamin Chmura
und seinem Team zeigt eine gelungene
Balance der Texturen und Aromen und
spielt gerne mit siuerlichen Geschmack-
skomponenten — wunderbar umgesetzt
in Gerichten wie ,Printemps — Griiner
Spargel, Mandel, Anis“ oder ,Petit Ba-

Maison Culinéire

teau — Glattbutt, Muscheln, Vadouvan®,
heifit es im aktuellen Guide Michelin.
Mit zwei Sternen kronten die Tester des
Restaurantfithrers Chmuras Kiiche im
Tantris. Einen Stern trigt das Tantris
DNA, das dem Meniirestaurant qualita-
tiv in nichts nachsteht. Chmuras Kochstil
im Tantris Maison Culinaire ist stark
franzosisch geprigt — auch mit asiati-
schen Reminiszenzen. Das kann wie folgt
aussehen: Sous Bois (Steinpilz, Hasel-
nuss, Sherryessig), Galette (Taschen-
krebs, Zitrus, Sauerampfer), Petit Ba-
teau (Wolfsbarsch, Muscheln, Sauce
Mousseline), Casier (Hummer, Zuc-
chinibliite, Sauce Americaine), A la
Ligne  (Thunfisch, Aubergine,
Charcutiere), Paturage (Maibock,
Entenleber, Sauce Poivrade), Pru-
nier (Pflaume, Haselnuss) und
Caféier (Kaffee, Gewiirze).
»Grofle franzosische Kiiche
fiirs 21. Jahrhundert®, schrieb
das Magazin Der Feinschme-
cker, das ihn zum Koch des
Jahres 2024 machte.

Absolute Frische, beste
saisonale  Produkte
ausgewihlter Erzeu-
ger und akkurate,

Benjamin Chmura

Der Spitzenkoch wurde 1989 in
Ottowa geboren, der Vater war
Dirigent. Chmura wuchs in
Brussel auf, nach dem Abitur
studierte er in Lyon am Institut
Paul Bocuse die franzésische
Hochkuiche. Dann ging er zur
Auberge de I'lll in lllhdusern. Es
folgten Stationen in Spitzen-
lokalen wie dem Le Cing in
Paris, dem The Greenhouse in
London und dem Restaurant
Troisgros in Roanne. Im Mai
2019 wurde er dort Kuichen-
chef. Von dort wechselte
Chmura im Oktober 2021 ins
Munchner Tantris - als Nach-
folger von Hans Haas.
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achtsame Zubereitung sind im Tantris
selbstverstindlich. ,,Das ist die Grund-
linie®, fasst der Kiichenchef zusammen.
»Nicht nur, weil ich das gelernt habe,
sondern weil ich mich wohl damit fiih-
le.“ Chmura verweist auf seine Familie,
seine Freunde, prigende Jahre im fran-
zosischsprachigen Teil Kanadas, in Bel-
gien und Frankreich. Dort studierte er
am Institut Paul Bocuse in Lyon, kochte
in namhaften Restaurants und war zu-
letzt Chefkoch beim 3-Sterner Michel
Troisgros in Roanne. Doch Ausruhen
auf Bewihrtem gibt es bei ihm nicht.
»Ich mochte nie an dem Punkt ankom-
men, wo ich sage: Fertig, das ist nun
meine Stilistik. Sondern ich will mich
weiterentwickeln, die Dinge immer wie-
der neu sehen. Die Konzentration auf
das Wesentliche, die Reduktion auf dem
Teller, das konnte ein Weg sein.”

Der 36-Jdhrige blickt auf seine bisheri-
ge Laufbahn zuriick. ,Ich glaube, ich ha-
be durchaus Gliick gehabt bisher, sagt
Chmura. Zugleich habe er sich immer

gastronomie 2

Deliziose Offerten aus Benjamin Chmuras Kuiche: (von links) Fraisier, En Cro(te, Forét.

viel Zeit gelassen und genau abgewogen,
bei wem er seinen nichsten Posten an-
tritt. Restaurants, in denen die Betreiber-
familien personlich prisent sind, gab er
den Vorrang. ,,Ich habe eigentlich nie ei-
ne schlechte Erfahrung gemacht®, be-
kennt Chmura, der sich als Kopf- und
Bauchmensch gleichermafen bezeich-
net. Das Kochen ist stindig in ihm. ,,Ich
denke die ganze Zeit ans Essen, daran,
wie man Gerichte noch besser machen
kann, an das Tantris“, erzahlt er lichelnd.
Er weifl um die Herausforderungen des
Berufs, der sich schon lange nicht mehr
nur in der Kiiche abspielt. ,Als Kiichen-
chef hat man viele Rollen zugleich, man
ist Manager, Lehrer, Bruder, viterlicher
Kollege, Teamplayer.

Die Mannschaft ist fiir Chmura Dreh-
und Angelpunkt. ,Sie ist fiir mich das
Grofite und Wichtigste iiberhaupt. Im

Benjamin Chmura:

Im Tantris Maison Culinaire
kocht er franzésische
Hochkuche.

Untergeschoss des Maison Culinaire ar-
beiten die Koche Hand in Hand nach
dem Prinzip einer Zentralkiiche, eine
Trennung zwischen Tantris und Tantris
DNA gibt es erst beim Service. ,Es ist der
gleiche Ansatz, es sind dieselben Produk-
te, es ist ein Team.”

Spezielles Menii fiir
junge Feinschmecker

Chmura kennt die Herausforderungen
der Spitzengastronomie. Die laufenden
Kosten sind hoch, die Zutaten kostspie-
lig, der Personalaufwand grof. Umso
wichtiger ist es, nicht nur klassisches,
meist alteres Gourmet-Publikum anzu-
sprechen, sondern auch jiingere Ziel-
gruppen. Im Tantris gibt es deshalb mit-
tags — und abends nach Verfiigbarkeit —
das Menu Jeune, es umfasst ein 3-Génge-

Menii, Aperitif, Weinbegleitung und
Kaffee (130 Euro). Nichtsdestotrotz:
»Das Mittagsgeschift ist schwieriger ge-
worden“, so Chmura. Geschiftsessen
gibt es weniger als friiher, es wird mehr
daheim gearbeitet. Dessen ungeachtet
zieht der Kiichenchef eine positive Bi-
lanz. Miinchen ist kaufkriftig und zu-
dem eine gefragte Destination. Konzerte
internationaler Stars brachten zuletzt
viele Besucher in die Stadt —und auch ins
Tantris. Das Doppelkonzept des Maison
Culinaire werde mittlerweile verstanden.
»Wir haben Spaf8 an dem, was wir ma-
chen. Wir sind hochprofessionell, dabei
aber nahbar und menschlich®, umreif3t
Chmura den Spirit. ,Man kann sich bei
uns wohlfiihlen. Man muss nicht leise
sein, man darflaut sein, lachen, Spaf ha-
ben.“ Die Message kommt an.

Christoph Aichele

ahgzdeutscher
hotelkongress
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EROFFNET:

1971; Re-Opening 2021
EIGENTUMER/BETREIBER:
Felix und Sabine Eichbauer
DIREKTOR: Matthias Hahn
KUCHENCHEF:

Benjamin Chmura
RESTAURANTLEITUNG:
Maximilian Sierk-Paul
und Jenny Lang (Tantris),
Jurgen Haberle (DNA)
CHEFSOMMELIER:

Julian Grunwald

MENUS IM TANTRIS:

6 Gange 295 Euro,
Weinbegleitung 165 Euro;
8 Gange 345 Euro,
Weinbegleitung 210 Euro
HAUPTGERICHTE IM
TANTRIS DNA: ab 72 Euro
SITZPLATZE: Tantris 60,
DNA 30, Bar 20
BON/UMSATZ:

keine Angabe
MITARBEITER (GESAMT): 55
KONTAKT: tantris.de

www.hotelkongress.de

18./19. Februar 2025 - Rheingoldhalle - Mainz

HOTELLERIE IM FOKUS

Welche Moglichkeiten gibt es,
internationale Arbeitskrafte
zu rekrutieren und erfolgreich

im Team zu integrieren?

Anja Karliczek David Depenau Rolf Seelige-Steinhoff Benjamin Wehbring

Tourismuspolitische Sprecherin, Sprecher der Geschaftsfiihrender Bundesagentur
CDU/CSU-Bundestagsfraktion Geschaftsfiihrung & CEO, Gesellschafter, fiir Arbeit
und Bundesministerin a.D. Weissenhduser Strand SEETELHOTELS
Partner: allinvos aobis O CHEFSVALUE | | ~condair | | |; Darnoven | | MOEHOGA
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menschen

An meinem Beruf liebe ich ... die stindige Abwechslung und
Herausforderungen, die bei immer neuen Situationen im téglichen
Geschift angepasst werden miissen. Es gibt nie Stillstand.

Wenn ich nicht Hoteldirektor geworden wire ... wire ich
Gastgeber in der Hotellerie.

Die spannendste und wichtigste Station meiner Laufbahn
war ... bisher habe ich das grofie Gliick gehabt, nur spannende
Positionen durchlaufen zu haben. Ob Bergisch Gladbach,

St. Tropez, das Allgdu, Berlin, Braunschweig oder die schonste
Stadt der Welt: Koln — alles hat seinen gewissen Reiz.

Stolz bin ich ... auf alle Kollegen und Kolleginnen, die unser Be-
rufsbild positiv mit Leben fiillen und Nachwuchskrifte motivieren.

Misserfolge und Fehler ... sind auch eine groffe Chance,
Dinge anders zu denken und daraus zu lernen, diese nicht noch
einmal zu erleben.

Andere schitzen mich, weil ... ich direkt, ehrlich, loyal und
verlasslich bin.

Meine Schwiche sind ... die Weingiiterbesuche auf meinen Ur-
laubsreisen.

Zur WeiBglut bringen mich ... ineffiziente Prozesse und
mangelnde Kommunikation, die die Arbeit des Teams und den
Wohlfiihlfaktor der Giste beeintrichtigen.

Die besten Ideen kommen mir ... beim Bergsteigen.

Die wichtigsten Mentoren sind ... Menschen, die andere
Menschen mit ihren Ideen iiberzeugen und denen ich bedingungs-
los vertrauen kann. Es sind Menschen, die mich gefordert haben
und von denen ich lernen konnte.

-> ANDREAS NEININGER

Fiihren bedeutet fiir mich ... das zu tun, wovon ich iiberzeugt
bin und andere Menschen mit dieser positiven Energie anzustecken.

Wenn ich Rat brauche, wende ich mich an ... meinen
Zwillingsbruder.

Ausgleich zur Arbeit finde ich ... beim Sport.

Mein liebster Riickzugsort ist ... die Natur, wo ich

mich entspannen und neue Energie tanken kann, sei es beim
‘Wandern oder einfach nur beim Verweilen in einem

ruhigen Park.

Gébe es nur einen Ort ... ich wiirde immer wieder hinfahren.
Grofartige Hotels und exzellente Gastronomie gibt es iiberall auf
der Welt — von der internationalen Metropole bis zum kleinsten
Bergdorf. Ich genieRe es sehr, neue Orte zu entdecken.

Ein echtes Vorbild der Branche ist ... jeder, der mit
Leidenschaft, Professionalitit und Empathie in unserer Branche
arbeitet und dies jungen Menschen vorlebt.

Perfektes Gliick, das bedeutet fiir mich ... Zeit mit meinen
Liebsten zu verbringen, sei es mit Family, Freunden, Nichten,
Neffen, Patenkindern — neue Erfahrungen zu sammeln und die
Kleinen Dinge im Leben zu schiitzen.

Wiére ich noch mal 20 Jahre alt ... wiirde ich alles genauso
wieder machen.

Ein Jahr Auszeit wiirde ich nutzen, um ... zu reisen, verschieden
Kulturen und Kiichen kennenzulernen, um mich beruflich
weiterzuentwickeln — da bietet unsere Branche die besten Voraus-
setzungen.

Niemals verzichten kénnte ich auf ... die Moglichkeit, mit
Menschen zu interagieren und neue Beziechungen aufzubauen,
sei es im beruflichen oder im privaten Umfeld.

auf
ein
wort

»wMisserfolge
sind auch
eine grof3e
Chance*

Entscheider aus der Branche beantworten unsere Fragen und
geben Einblicke in ihre Arbeits- und Lebenswelten. Diesmal:
Andreas Neininger, Director of Operations bei den Event Hotels.

- ZUR PERSON

Andreas Neininger ist Director
of Operations bei den Event
Hotels mit Sitz in KéIn. Zuvor
war er General Manager des
4-Sterne-superior-Hotels
Steigenberger Parkhotel
Braunschweig. Neininger,

der auch in der HDV aktiv ist,
blickt auf eine langjahrige
Hotellerie-Laufbahn zurtick:
Er war unter anderem General
Manager im Park Inn by
Radisson KélIn City West und
stellvertretender Direktor im
Park Inn by Radisson Berlin
Alexanderplatz. Eine weitere
Station mit Fuhrungsver-
antwortung war das
Panoramahotel Oberjoch,
betrieben von der Biberacher
Hoteliersfamilie Lerch.
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S\Venn ¢
willst,
kannst du das*

Tina Brack ist General Managerin im The Westin Grand Berlin

aan

Ihre Karriere begann in den wilden Wendezeiten der DDR.

Was sie auf ihrem Weg alles gelernt hat, erzahlt sie in diesem Interview.

Wie sind sie dazu gekommen Hotelie-
re zu werden? Ich bin in der DDR
grofigeworden, habe mein Abitur ge-
macht und nicht den Studienplatz be-
kommen, den ich eigentlich haben
wollte. Ich entschied mich dafiir nicht
zu studieren, sondern einfach einen
Beruf zu lernen und bin dadurch in
der Gastronomie gelandet. Da mich
dann die Gastronomie gepackt hat,
bin ich an die Hotelfachschule in Ber-
lin gegangen. Das war noch zu DDR-
Zeiten, da war die Grenze noch zu.
Direkt als ich begonnen habe, wurde
die Grenze geoffnet und die Hotel-
fachschule wurde von der Westberli-
ner Hotelfachschule iibernommen
was fiir mich natiirlich grandios war,
weil ich letztendlich dort weiterstu-
diert habe, meinen staatlich gepriif-
ten Betriebswirt mit Siegel der IHK
und dem westlichen Abschluss erhal-
ten habe. Nach einem Abstecher in
die Gastronomie bin ich im Hotel
Estrel gelandet und habe dort neun
Jahre im Convention Center gearbei-
tet. Das Estrel ist ein Privathotel und
der Eigentiimer hat mich spiter ge-
fragt, ob ich ein Hotelprojekt in Char-
lottenburg iibernehmen wollen — mit
Sanierung, Pre-Opening und Neuer-
offnung. Und ob ich Direktorin sein
wolle, was ich natiirlich dann gern ge-
macht habe und das 15 Jahre lang.

Was ist fiir sie am Westin Grand, das
sie seit zwei Jahren leiten, besonders
und welche Benefits bietet das Hotel?
Fiir mich personlich ist mein Job mein
Benefit. Ich brauche nicht unbedingt
die Fahrkarte oder den Zahnarztcheck
und was es ebenso gibt. Fiir Mitarbei-
ter tun wir natiirlich einiges, damit sie
sich hier wohlfiihlen. Wir bieten die
Standards an wie das BVG-Ticket und
ein Bonussystem, um besondere Leis-
tungen auch finanziell zu primieren.

Sie haben viel Erfahrung gesammelt,
was ist fiir sie eine wichtige Karriere-
lektion? Ich sage immer man soll man
selbst sein und versuchen mit Ehrgeiz
und Leidenschaft ans Werk zu gehen,
das betrifft nicht nur unsere Branche,
sondern jeden Beruf den man aus-
iiben will. Leidenschaft, Herz und
Empathie zeigen, damit kommt man
am weitesten, egal in welchem Job.

Was waren fiir sie Herausforderungen
in ihrer Karriere und wie sind sie da-

mit umgegangen? Herausforderun-
gen kann ich gar nicht genau sagen,
aber was ich gelernt habe ist, dass ich
mich oftmals unterschitzt habe. Ich
habe mich immer hinterfragt, zum
Beispiel als das Angebot kam, Hotel-
direktorin zu werden. Ich war das nie
und als das Angebot kam war ich vol-
lig verdutzt. Ich glaube, dass das ein
weibliches Phanomen ist und das ver-
suche ich auch meinen Mitarbeiterin-

Leidenschaft,
Herz und
Empathie
kommen am
Weitesten.

TINA BRACK
THE WESTIN GRAND BERLIN

nen mitzugeben: Traut euch und hin-
terfragt es nicht, wenn du das willst
dann kannst du das. Und das ist mir
in meiner Laufbahn tatsdchlich des
Ofteren passiert. Ich war lange Hotel-
direktorin und habe das nicht in Fra-
ge gestellt, dann sollte ich aber Ge-
schiftsfiihrerin werden was natiirlich
eine ganz andere Verantwortung ist
und auch hier hab ich mich gefragt
ykann ich das tiberhaupt? ,Ja klar
kann ich das!“ Ich habe inzwischen
genug Erfahrung, um irgendwann zu
wissen, dass ich das alles kann.

Sie haben gesagt sie hatten sich da-
mals auf einen Studienplatz bewor-
ben, wo wiren sie dann gelandet,
wenn nicht in der Hotellerie? Ich woll-
te damals ,Okonomie des Binnenhan-
dels, so etwas wie heute BWL, studie-
ren und habe den Studienplatz nicht
bekommen, da es damals zugeteilt wur-
de und nicht alle Abitur machen durf-
ten. Ich sollte einen Studienplatz be-
kommen an der gleichen Hochschule,
jedoch fiir Statistik, was jedoch nichts
fiir mich war. Das war damals auch
nicht so einfach einen Studienplatz ab-
zulehnen, es war eine Katastrophe.
Meine Eltern sind echt mit mir spief-
rutengelaufen, damit ich iiberhaupt ei-
nen Ausbildungsplatz bekomme.

U das

Wenn sie nicht im Hotel sind und
das Geschéft leiten, wie verbringen
sie am liebsten ihre Freizeit? Ich
brauche das totale Gegenprogramm
zu meinem Job. Ich habe eine Garten
in dem ich mich gerne beschiftige,
einen 12-jihrigen Sohn, der mich
natiirlich auch fordert, da ich allein-
erziehend bin. Von daher habe ich
wirklich einiges zu tun, so viel fiir
mich bleibt da nicht mehr, aber ich
bin sportlich und fahre Rad und &hn-
liches. Aber so was wie ein Hobby ha-
be ich gar nicht. Ich freue mich, wenn
ich zu Hause bin und mein Familien-
leben habe.

Wenn sie aktuell auf den Betrieb
schauen, was sind fiir sie anstehende
Verénderungen und Innovationen mit
einem groBen Einfluss? Bei uns ist es
s0, dass wir im letzten Jahr angefan-
gen haben, das Thema Nachhaltigkeit
anzupacken. Wir arbeiten an einem
Green Team und versuchen Prozesse
anders zu gestalten, was in so einem
Haus mit gewachsenen Strukturen
nicht so leicht ist. Mitarbeiterschu-
lungen sind immer ein Aspekt, den
wir noch verfeinern wollen. Nicht nur
berufsbezogene Schulungen, sondern
auch andere Dinge wie beispielsweise
mentale Zufriedenheit

Wie funktioniert die 4-Tage-Woche im
Westin? Wir haben sie nicht fli-
chendeckend eingefiihrt, aber set-
zen das auf Anfrage eines Mitarbei-
ters um. Das ist aber fiir uns, und da
bin ich ganz ehrlich, eine grofle
Herausforderung. Es ist natiirlich
nicht optimal fiir einen 24-Stun-
den-Betrieb, der 365 Tage im Jahr
gedffnet hat. Wenn alle nur noch
vier Tage in der Woche arbeiten
wiirden, hitten wir ein grof8es Per-
sonalproblem.

Was sind fiir sie im Bereich Aus-
bildung die wichtigsten Punkte, in
denen sie sich Veranderung wiin-
schen? Was mich immer etwas er-
schreckt ist, dass so wenig Dienstleis-
tungsgedanke mitgebracht wird. Ich
bin selbst Mutter und versuche mei-
nem Kind beizubringen, wie man sich
verhilt. Das bringen sehr viele Ju-
gendliche gar nicht mehr mit, was
mich sehr erstaunt. Ich habe neulich
auch gesagt man miisste eigentlich
mal einen Knigge-Kurs machen fiir

unsere Azubis, damit sie diese grund-
legenden Dinge lernen.

Welche Kompetenzen sind fiir sie au-
schlaggebend? Ich finde alles Fach-
liche kann man lernen, aber eine Ein-
stellung zum Job und eine Bereit-
schaft zur Dienstleitung, die kann
man nicht lernen sondern bringt man
mit. Ein freundlicher Mensch zu sein
ist eben eine Einstellungsfrage und
ich muss wissen, dass ich in der
Dienstleistung immer licheln muss,
egal wie es mir gerade geht und wel-
che Probleme ich habe. Es gehort eine
Einstellung dazu und wenn man die
nicht mitbringt, dann gehért man
nicht in die Branche. Und als Fiih-
rungskrifte miissen wir das vorleben.

Wenn ich eine Woche lhren Job iiber-
nehmen miisste, was genau miisste
ich da wissen? Man muss sich ganz
schnell auf verschiedene Situationen
einstellen konnen. Kein Tag ist geplant.
Klar habe ich meinen Terminkalender
und der ist auch ziemlich durchgetak-
tet, aber es kommen immer noch Dinge
hinzu. Mit einer gewissen Altersweis-
heit und ist man ruhiger und reagiert
nicht direkt hysterisch und hektisch.

Was macht einen Betrieb der Zukunft
aus? Ich hoffe, dass die Arbeit am Gast
bleibt, das macht unser Business aus.
Bei aller KI und Robotereinsatz, Per-
sonaleinsparung und schnelllebiger
Zeit: Hotels sollten bleiben, was sie
sind: ein Zuhause weg von zu Hause.

Y

Alles Fachliche
kann man lernen,
Einstellung muss
man mitbringen.

Was war der letzte Vorschlag eines
Azubis, welchen Sie umgesetzt ha-
ben? Bei der Gestaltung des Gesund-
heitstages  fiir unsere Mitarbeiter
haben sich eine Auszubildende und
eine duale Studentin besonders ein-
gebracht und den Tag in Zusammen-
arbeit mit unserer HR-Managerin
kreativ gestaltet.

menschen !

Tina Brack: Vom
Ausbildungsstart in der
DDR zum Westin Grand.

tin Grand Berlin

Studierende
fragen, Gastgeber
antworten

Dieses Interview fuhrte
Maximilian Volz, Student

an der Hochschule far Wirt-
schaft und Recht in Berlin,
mit Unterstutzung von

Prof. Dr. Sandra Rochnowski.

USGEZEICHNETER
AARBEITGEBER

GrofBe
Branchenstudie

Jedes Jahr erstellt

Prof. Dr. Sandra Rochnowski
von der Hochschule fur
Wissenschaft und Recht
Berlin die Branchenstudie
zur Arbeitgeberattraktivitat
in der Gastwelt. Die Studie
ist das einzige Employer- &
Leader-Rating in der
Gastwelt, das unabhangig,
wissenschaftlich fundiert
und aus der Mitarbeitenden-
Perspektive sowie ohne
Einflussnahme von Branchen-
Playern und Zulieferern die
Top-Arbeitgeber und
Top-Leader ermittelt.

Die Ergebnisse werden
exklusiv auf dem Deutschen
Hotelkongress am 18. und
19. Februar 2025 in der
Rheingoldhalle in Mainz
prasentiert.

Last Minute!
Tickets zum
Hotelkongress
gibt's hier.
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Carsten Horn wird neuer CEO der
Block Gruppe. Er folgt auf Stephan
von Bulow, der mehr als 20 Jahre
lang an der Spitze des Unterneh-
men stand und zum 1. Marz in den
Ruhestand geht. Zur Gruppe ge-
horen heute 68 Restaurants
(Block House, Jim Block und wei-
tere) sowie drei Hotels — darunter
das Hamburger Luxushotel Grand
Elysée. Der Jahresumsatz lag zu-
letzt bei rund 500 Mio. Euro. Von
Bulows Nachfolger bringt mehr
als 25 Jahre Fuhrungserfahrung
bei Unternehmen wie Tchibo, Ci-
nemaxx und Nordsee mit. Bis Ok-
tober vergangenen Jahres war er
als Chief Commercial Officer
(CCO) bei der Modehandelskette
C&A beschaftigt. ai
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Jobwechsel?
Aufstieg?

Schreiben Sie an ahgz-Redakteur
Christoph Aichele — mit folgenden
Informationen: Ausbildung, Berufs-
stationen, bisheriger Posten, neue
Aufgabe. Dazu ein drucktaugliches
Portrat- oder Schulterbild. Wir freu-
en uns auf spannende Personalien
(christoph.aichele@dfv.de).
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Kreativita

Zehn Jahre im Landr

SKuchenchef Thomas Gerber hat Grund zum Feiern.

ie Begeisterung unserer

Giste motiviert mich je-

den Tag aufs Neue. Mein

Ziel ist es, den Michelin-

Stern nicht nur zu halten,
sondern auch irgendwann einen zweiten
Stern zu bekommen.“ Ambitioniert
blickt Thomas Gerber, Kiichenchef im
familiengefiihrten Landromantik Hotel
Oswald, nach vorn. Dabei hat er bereits
einige Verdienste in petto: Seit zehn Jah-
ren verantwortet er in dem Haus der
Vereinigung Relais & Chéteaux, unweit
von Zwiesel und der deutsch-tsche-
chischen Grenze beschaulich gelegen,
den kulinarischen Kurs — neun Jahre da-
von mit Stern. Klar, dass dies ausgiebig
gefeiert wurde: Zum Jubilium lud er
zum exklusiven 6-Hands-Dinner ein, an
seiner Seite die Spitzenkdche Alban
Pfurtscheller vom Jagdhof in R6hrnbach
und Delfo Schiaffino vom La Speranzina
am Gardasee.

Jeder Teller erzdhlt
eine Geschichte

»Die Begeisterung unserer Giste moti-
viert mich jeden Tag aufs Neue*, sagt
Thomas Gerber, doch fest steht auch:
Der Erfolg ist hart erarbeitet. ,Perfek-
tionismus gepaart mit Teamgeist — da-
rum geht es®, so Gerber. ,Ohne ein en-
gagiertes Team und ohne den Blick fiir
gute Produkte und innovative Zuberei-
tungen wiren unsere Erfolge nicht
méglich. Die Bereitschaft, sich immer
wieder zu hinterfragen und Neues aus-
zuprobieren, gehort ebenfalls dazu®,
konstatiert der Kiichenchef. Dazu passt
auch sein Selbstverstindnis: ,,Jeder Tel-
ler, der unsere Kiiche verldsst, muss ei-
ne Geschichte erzihlen — es ist die Ge-
schichte von Sorgfalt, Kreativitit und
Leidenschaft.”

Oswalds Gourmetstube, so nennt
sich das hauseigene Fine-Dining-Res-
taurant, zeichnet sich durch besondere

Kreationen in maximaler Produktqua-
litdt aus: ,Das steht fiir mich immer an
erster Stelle. Besonders gern arbeite ich
beispielsweise mit Topinambur, das
hervorragend mit Wild oder Jakobs-
muscheln harmoniert®, betont Gerber.
Das 6-Giinge-Menii in dem Restaurant
mit 20 Sitzplitzen kostet zwischen 124
und 189 Euro, der Durchschnittsbon
liegt bei rund 250 Euro pro Person.
Jetzt, im Winter, serviert der Kii-
chenchef etwa Ginseleberparfait mit
Kaffee und Haselnuss, als Vorspeise
folgt norwegische Langustine mit Kiir-
bisravioli und Krus-
tentierjus, danach St.

Pierre mit Sellerie, ’ ’
Wintertriiffel und Ma-

deirasauce. Als Zwi- Der
schengang ~ mundet
Ochsenherztomate

mit  Basilikum. Als
Hauptgang gibt es Li-
mousin-Lammriicken
mit Cocobohnen und
Zucchini oder tisch-
weise — gegen Aufpreis
—japanisches Kagoshi-
ma Wagyu. Zum Ab-
schluss schmecken al-
ter Comté, Granny Smith und ein Tira-
misu aus Valrhona-Schokolade mit Ta-
hiti-Vanille.

Gerbers Hauptaufgabe ist die kon-
zeptionelle und organisatorische Lei-
tung der Kiiche: ,,Ich entwickle unsere
Meniis, wihle die Zutaten aus, manage
das achtkopfige Team und stehe fiir die
durchgingig hohe Qualitiit gerade*, so
der 50-Jihrige. Ein typischer Tag be-
ginnt ihm zufolge mit der Besprechung
der Tagesablaufe, der Uberpriifung von
Warenlieferungen und Vorbereitungen
fiir den Service. ,Am Abend liegt mein
Fokus dann vor allem auf dem Service.
Dabei arbeite ich eng mit meinem
Team zusammen — einschliellich mei-
ner Frau Filiz als Chef de Partie.”

Wettbewerb
ist hart, aber
ich sehe ihn
als Ansporn.

antik Hotel Oswald, neun Jahre mit Stern.

Als Kochlehrling startete Gerber sei-
ne Karriere bei Kochlegende Karlheinz
Hauser, 1998 wechselte er ins Restau-
rant Lorenz Adlon im Berliner Hotel
Adlon. Ab 2001 arbeitete er sechs Jahre
als Souschef bei 3-Sterne-Koch Chris-
tian Bau. 2008 perfektionierte Gerber
sein Handwerk beim mittlerweile ver-
storbenen Zweisterner Heinz Winkler
— wo er den jetzigen Hotelier Andreas
Oswald kennenlernte. ,Geprigt hat
mich die Erfahrung, dass nachhaltiger
Erfolg harte Arbeit und Kompromiss-
losigkeit in der Qualitit erfordert®, so
der Sternekoch, ,Men-
toren waren vor allem
mein Ausbilder Ernst
Fischer vom Landhotel
Hirsch in Bebenhau-
sen, Karlheinz Hauser
und Christian Bau. Sie
haben mir nicht nur
Fachwissen, sondern
auch den Wert von Dis-
ziplin und Kreativitit
vermittelt.*

Als Chef sei er for-
dernd, aber immer fair:
wIch erwarte von mei-
nem Team, dass es alles
gibt, weil ich selbst genauso arbeite.
Gleichzeitig unterstiitze ich jeden und
fordere Talente. Loyalitit und Ehrlich-
keit sind fiir mich unverzichtbar®, be-
tont Gerber. Es drgere ihn, wenn Kom-
promisse auf Kosten der Qualitit ge-
macht werden: ,In der Branche und
dariiber hinaus wiirde ich mir wiin-
schen, dass der Wert von Handwerk
und kreativer Arbeit mehr geschitzt
wird®, so der Kiichenchef.

Das Landromantik Hotel Oswald
Relais & Chateaux verfiigt iiber 57
Zimmer und Suiten und gehort wie das
Natura Hotel und Das Kronberg Bo-
denmais zur ,,Oswald Collection — Ho-
tel Experiences Made in Bavaria®. In
dem 4-Sterne-superior-Haus sind 70

THOMAS GERBER

© Landromantik Hotel Oswald

Mitarbeiter angestellt. Die Ubernach-
tung kostet 358 Euro im DZ inkl. Ver-
wohnpension fiir zwei Personen, die
durchschnittliche Belegung liegt bei 80
Prozent — bei einer durchschnittlichen
Aufenthaltsdauer von drei Nichten.
Die Giste kommen zu etwa 80 Prozent
aus Bayern. 70 Prozent der Fine-Di-
ning-Giste nichtigen auch im Hotel.
Die Krisenzeit mit Corona war hart,
blickt Thomas Gerber zuriick: ,,Unser
Betrieb war insgesamt elf Monate lang
geschlossen und wir wussten nicht,
wann wir wieder anfangen kénnten
oder ob auch das Team zusammen-
bleibt. Gerade hier war ich sehr froh
um meine Familie — und die Kinder
freuten sich natiirlich, dass der Papa
mal mehr Zeit fiir sie hatte“, erinnert
sich Gerber. Die Branche in heutiger
Zeit bezeichnet der Sternekoch als ex-
trem herausfordernd, aber auch un-
glaublich dynamisch: ,Nachhaltigkeit
und Regionalitit werden immer wich-
tiger. Die Giste wollten Authentizitit.
Der Wettbewerb ist hart, aber ich sehe
ihn als Ansporn, mich stindig weiter-
zuentwickeln®, so Gerber.

Neue Pramissen
riicken in den Fokus

Die Positionierung des Gourmetres-
taurants will Gerber weiter stirken, der
Blick geht ins absolute Spitzenfeld.
Nicht zuletzt ist privates Gliick Teil sei-
nes Erfolgsgeheimnisses. ,,Ich bin seit
iiber 20 Jahren verheiratet mit Filiz, die
nicht nur meine Frau, sondern auch
mein ,partner in crime‘ in der Kiiche
ist. Ich habe zwei wunderbare Sohne,
auf die ich sehr stolz bin. Leider werden
sie langsam fliigge*, sagt Gerber und li-
chelt. Fiir Hobbys auflerhalb kulinari-
scher Sphiren indessen ist nur wenig
Zeit: ,Kochbiicher sind meine grofie
Leidenschaft — was auch sonst?*

Astrid Filzek-Schwab
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PERSONALIEN GASTRONOMIE

Sebastian Hopfner ist
zum Jahresbeginn im
Berliner 3-Sterne-Res-
taurant Rutz (Kiichen-
chef: Marco Miiller) als
neuer Sommelier gestartet. Hopf-
ner lernte Restaurantfachmann in
seiner Heimatstadt Flensburg und
spezialisierte sich anschliefend wei-
ter. Von 2017 bis 2022 arbeitete er
im Steigenberger Frankfurter Hof
im Restaurant Frangais als Head-
Sommelier, daraufhin fiir fast zwei
Jahre im Hotel-Restaurant Tauben-
knobel im Burgenland, Osterreich.
Zuletzt war er in Frankfurt im Res-
taurant Chairs titig. elca

Eike Muskatewitz ist
neuer Kiichenchef im
hauseigenen Storehou-
se Restaurant des Adi-
na Hamburg Speicher-
stadt. Dort soll er eine Neuausrich-
tung des Restaurantkonzepts einlei-
ten, heiflt es. Muskatewitz bringt
umfassende Erfahrung aus seiner
vorherigen Position als Kiichenchef
im Dorfkrug in Hamburg-Volks-
dorf mit. Dort etablierte er sich
durch seine kulinarische Kreativitit
und die Verwendung saisonaler Zu-
taten als feste Grole in der lokalen
Gastronomieszene. elca

© adina

Nathalie Putz hat in der
Bar Josefa im Platzl
Hotel Miinchen die
Aufgaben als Gastge-
berin und Bar-Mana-
gerin iibernommen. Putz begleitete
bereits den Aufbau und die Neuaus-
richtung der Bar. Die gelernte Sys-
temgastronomin war zuvor als Su-
pervisor in den Lufthansa-Lounges
am Miinchner Flughafen titig und
absolvierte 2020 eine Weiterbildung
zur Hotelbetriebswirtin. elca

Gabriele Savini wurde
zum Executive Chef im
F&B-Team des The
Charles Hotels, Miin-
chen, berufen. Dort
verantwortet der 56-Jihrige neben
dem Florio-Restaurant das Angebot
der neuen Circle Bar in der Lobby
sowie das In-room-Dining und den
Bankettbereich. Nach seinem Ab-
schuss der Hotelfachschule in Rom
arbeitete Savini als Souschef in ita-
lienischen Spitzenrestaurants, be-
vor er sein eigenes Restaurant erdff-
nete. Nach beruflichen Stationen in
Kroatien, Bulgarien, Kasachstan
und Armenien ging Salvini zuriick
nach Italien, wo er zuletzt im 5-
Sterne-Relais Mont Blanc Hotel &
Spa im Aostatal titig war. elca

PERSONALIEN HOTELLERIE

Wolfgang Greiner wird
zum 1. April bei der
Althoff Collection den
neu geschaffenen Pos-
2 ten als Senior Vice Pre-
sident tibernehmen. Indessen wird
Benedikt Jaschke, der zuletzt als
COO fiir die Kollektion individuel-
ler 5-Sterne-Hotels zustindig war,
das  Unternehmen auf eigenen
Wunsch verlassen. Greiner bringt
langjihrige, internationale Erfah-
rung in der Spitzenhotellerie mit.
Aktuell ist er Chief Hospitality Of-
ficer bei der MHP Hotel AG. Davor
war er General Manager im Man-
darin Oriental Munich. beh

H
E

Udo Merting heiflt der
neue Chief Financial
Officer (CFO) bei der
Arabella  Hospitality
= . SE, dem Hotelbereich
der Miinchner Schorghuber-Grup-
pe. Er erginzt somit das Fithrungs-
team um CEO Karl-Heinz Pawlizki.
Merting blickt auf tiber 35 Jahre Er-
fahrung im Finanzwesen und in der
Hotellerie zuriick, davon 30 Jahre
bei der Steigenberger Hotels
GmbH, die heute Teil von H World
International ist. Zuletzt war er dort
Vice President Governance, Risk &
Compliance. elca

Sven Pusch hat bei
Marriott die Aufgaben
als  Cluster-GM  mit
_ Verantwortung fiir die
v Courtyard by Marriott
Hotels in Diisseldorf tibernommen.
Pusch begann seine Laufbahn nach
dem Abschluss der Steigenberger
Hotelakademie bei den Blue Band
Hotels in Berlin, 1999 wechselte er
ins Hyatt Regency Koln. Zuletzt war
er als Country Manager beim Luft-
fahrt- und Gepéckdienstleister Ac-
ciona Airport Services Diisseldorf
beschiftigt. elca

Christian Schwenke
wurde zum neuen Ge-
neral Manager des Lu-
xushotels Waldorf As-

=5 toria Berlin ernannt.
Der neue Waldorf-Astoria-Chef
bringt internationale Expertise aus
Fithrungspositionen in acht Hilton-
Hausern in fiinf Lindern mit. Seine
Hospitality-Karriere begann er als
Auszubildender im Hilton Weimar,
gefolgt von Positionen im Hilton
Antwerpen, Hilton Bremen und
Hilton Budapest City. Zuletzt war
Schwenke als General Manager des
Saski Krakow — Curio Collection by
Hilton titig, dem ersten Hotel der
Marke in Polen. elca

menschen =

Christian Siegling wird
Chief Operating Of-
ficer (COO) der Lan-
H serhof-Gruppe, wo er
K die Expansion steuern
soll. Neben den bestehenden Stand-
orten in Lans, am Tegernsee und auf
Sylt ist fir Ende 2026 eine Eroff-
nung in Spanien geplant. Nach Sta-
tionen als Interims-GM bei den Ni-
ra Hotels and Resorts in Edinburgh
und als Managing Director im Ket-
schauer Hof sowie als GM im
Schlosshotel Lerbach der Althoff
Collection, tibernahm Siegling 2015
den Chefposten im Severin’s Resort
& Spa auf Sylt. elca

Thomas B. Meier ist
neuer CEO bei Jumei-
rah. Der Hotelier mit
langjahriger  interna-
tionaler Erfahrung soll
nun die nichste Phase des Wachs-
tums der Marke im Rahmen ihrer
Mission 2030-Strategie leiten, wie
Jumeirah mitteilt. Meier blickt auf
verantwortungsvolle Titigkeiten bei
der Gruppe zuriick —ab 2021 war er
dort Chief Operating Officer und
zuletzt Interim CEO. Zuvor war er
fiir das operative Geschift und die
Expansion von Luxusmarken wie
Raffles zustindig. elca
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Herr Kulcke, Nachhaltigkeit ist eines
der wichtigsten Themen unserer Zeit.
Nun haben Sie bereits im vergange-
nen Frithjahr das Besteck-Konzept

S d Life* pra iert. B k
aus zweiter Hand, Riickldufer und
Restbestande werden im Stonewash-
Verfahren behandelt und als eigene
Kollektion verkauft. Wie kommt das
an? Das Interesse war von Beginn an
grofl und die Resonanz entsprechend
positiv. Denn Nachhaltigkeit ist in der
Tat ein Thema, das alle bewegt — dem-
entsprechend haben sich schon viele

y

Die Reduzierung
der COz-Emissionen
liegt uns am Herzen.

CARSTEN KULCKE

Gastronomen mit dem Konzept befasst
und sich dann dafiir entschieden. Klar
ist aber auch, dass dieser spezielle Look
zur jeweiligen Gastronomie passen
muss. Wer dieses Besteck nutzt, kann
sich in jedem Fall als Gastgeber positio-
nieren, der Gutes tut.

Inwiefern sollte Second Life dem Gast
erklart werden? Grundsitzlich emp-
fehlen wir das, zumal jedes Meniimesser
den Second-Life-Schriftzug trigt. Ich
sehe Second Life als Tiiroffner, um mit
dem Gast generell iiber das Thema
Nachhaltigkeit ins Gesprich zu kom-
men und sich entsprechend zu positio-
nieren.

Seit Kurzem ist der Sterne- und Bio-
koch Simon Tress vom Restaurant
1950 in Hayingen-Ehestetten als Tes-
timonial fiir Second Life im Einsatz.
Benétigt das Konzept in der Branche
viel Support? Wie bereits erwihnt, ha-
ben sich schon viele Gastronomen fiir
dieses Besteck entschieden, darunter

auch grofle Unternehmen, wie zuletzt
etwa die Nestlé Deutschlandzentrale in
Frankfurt. Auch mit diversen Hotelket-
ten und Cruise Linern sind wir im Ge-
sprich. Aber die Branche insgesamt ist
eben auch sehr kleinteilig, dementspre-
chend benétigen Neuheiten durchaus
Werbedruck und eine gewisse Anlauf-
phase, die tibrigens deutlich linger ist
als im Endkundenbereich.

Second Life ist nicht nur 6kologisch
korrekt, sondern bringt auch einen
ganz bestimmten Vintage-Look auf
den Tisch ... Das stimmt. Und dieser
Look ist begehrt, gerade bei Gastrono-
men, die auf ein besonderes Konzept set-
zen. Auch Restaurants mit kulinari-
schem Anspruch entscheiden sich ge-
zielt fiir Second Life, zumal sich der
Trend abzeichnet, dass beim Eindecken
nicht mehr das gesamte Bestecksorti-
ment auf dem Tisch platziert wird, son-
dern pro Meniigang ein einzelnes Be-
steckteil gereicht wird.

Kiirzlich haben Sie verkiindet, dass
Sie sich aus Portugal zuriickziehen
und stattd Ihre Ferti; K
zitédten in der Tschechischen Republik
deutlich ausbauen. Was steckt dahin-
ter? In Portugal hatten wir kein eigenes
Werk, sondern arbeiteten dort mit ei-
nem Lohnfertiger zusammen. Nun ha-
ben wir uns aber dazu entschieden, das
Thema Oberflichenveredelung kom-
plett in die eigene Hand zu nehmen —
eben in der Tschechischen Republik, wo
wir einen siebenstelligen Betrag inves-
tiert haben. Die rund 190 Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeiter in Domazlice kon-
nen nahezu jedes Produkt — vom einzel-
nen Besteckteil bis zum Chafing Dish —
mit den vielfiltigen Methoden der
Oberflichenveredelung  individualisie-
ren, und die PVD-Beschichtung spielt
hierbei eine grofle Rolle. Damit sind bei
Artikeln aus Metall verschiedenste Va-
rianten, Haptiken und sogar Farben
moglich. Zudem werden im  tsche-
chischen Werk Montagebaugruppen
und Zubehor fiir die WMF-Kaffeema-
schinen zusammengebaut.

Auch Second Life entsteht in Domaz-
lice. Spielt denn Nachhaltigkeit bei
der Produktion und bei der Herstel-
lung auch eine Rolle? Definitiv. Dabei
liegt uns vor allem die Reduzierung der
CO»-Emissionen am Herzen. Nicht nur
dort, sondern im gesamten SEB-Kon-
zern. Hier gibt es ambitionierte Ziele.
Das Werk in Domazlice triagt dazu bei,
pro Artikel konnten wir den CO:-Aus-
stof8 innerhalb von vier Jahren um fast
30 Prozent senken.

Kommen wir nochmal zur bereits er-
wahnten PVD-Beschichtung. Was ist
damit moéglich? Grundsitzlich gibt es
eine Vielzahl an Maoglichkeiten, Ober-
flichen zu bearbeiten — von der traditio-
nellen Galvanisierung tiber das Glasper-
lenstrahlen bis hin zur Laserkennzeich-
nung. Das PVD-Verfahren bringt aller-
dings ganz neue Moglichkeiten ins
Spiel, denn damit ist es moglich, Farben
wie Kupfer und Gold dauerhaft aufzu-
bringen. Bereits in der Produktion ha-
ben wir Bestecke in den PVD-Farben
Schwarz, Gold und Anthrazit. Span-
nend wird es, wenn man die verschiede-
nen Methoden der Oberflichenbehand-
lung miteinander kombiniert.

Wie steht es um Bestecke nach indivi-
duellem Kundenwunsch - etwa mit
Logo? Das ist definitiv ein Thema — be-
ginnend beim gravierten oder gelaser-
ten Logo bis hin zum kompletten Sorti-
ment in einer bestimmten Farbe oder
Ausfithrung. Wir spiiren in diesem Be-
reich eine wachsende Nachfrage, zumal
wir uns auf die Fahnen geschrieben ha-
ben, spezielle Wiinsche innerhalb einer
festgeschriebenen Frist von wenigen
‘Wochen zu erfiillen.

In der Gastronomie herrscht groBer
Kostendruck, andererseits buhlen Bil-
liganbieter um Kundschaft, gerade
bei Table Top... Natiirlich spiiren wir
das, eine Besteckkollektion hat ja durch-
aus ihren Preis. Auf der anderen Seite
wissen die meisten Gastronomen um
den Stellenwert einer runden, erfiillen-
den Guest Experience. Es geht darum,

das Erlebnis tatsichlich werthaltig zu
machen, denn sonst kénnte man auch zu
Hause essen. Table Top spielt eine wichti-
ge Rolle, vor diesem Hintergrund relati-
vieren sich die Anschaffungskosten. Und
stellen Sie sich mal ein goldenes Besteck
vor — das ist ein echter Blickfang auf
Tisch und Tafel. Vor allem aber bleibt es
im Gedéchtnis und wird somit ein Stiick
weit zum USP.

Zuriick zu Second Life: Zweifelsohne
ein ambitioniertes Projekt mit Poten-
zial. Was fiir Pldane gibt es denn da-
rilber hinaus? Konkret planen wir
rund um das PVD-Verfahren weitere
Farben und Oberflichen, die wir dann
auch im Buffetbereich anbieten wollen.
Es wird also komplette Buffet-Land-
schaften geben, die vom gewohnten
Edelstahl-Look deutlich abweichen und
fiir Aufmerksamkeit sorgen. Auch beim
Besteck wird es bunter — nicht unbe-
dingt im Sinne von farbig, sondern im
Sinne von Vielfalt auf Tisch und Tafel.
Da steckt eine Menge Musik drin.

Die Fragen stellte Christoph Aichele

W B
MF [

Carsten Kulcke ist seit Juni
2022 Geschaftsfuhrer der
proheq GmbH, die als Teil der
Groupe SEB unter dem Dach
der SEB Professional die
Marken WMF Professional und
Hepp vereint. Das Unterneh-
men blickt auf rund 170 Jahre
Kompetenz und Erfahrung
zurtck und zahlt zu den Welt-
marktfuhrern bei Produkten
rund um den gedeckten Tisch.
Das umfassende, interna-
tionale Netzwerk umfasst
mehr als 250 Partner in mehr
als 120 Landern. Der Sitz befin-
det sich in Birkenfeld bei Pforz-
heim, Baden-Wurttemberg.

Transgourmet
iibernimmt Pier 7

Der Grofhindler Transgourmet
iibernimmt zum 1. Mirz das auf die
Belieferung der gehobenen Gastro-
nomie spezialisierte Deutschland-
geschift der Pier 7 Food Group,
Bergkirchen. Das Sortiment von
Pier 7 umfasst rund 3500 Artikel,
darunter Texmex-Produkte, italie-
nische Spezialititen, TK-Backwaren
und Desserts, frisches und tiefge-
kiihltes Fleisch aus aller Welt sowie
Produkte fiir Bickereien und Cafés.
»Die Ubernahme stirkt die spezifi-
sche Sortimentskompetenz unseres
Portfolios und schafft neue Mog-
lichkeiten fiir unsere Kunden®, so
Transgourmet-Sprecher Kai Miiller.
Mit der Akquisition setze man ein
klares Zeichen fiir Wachstum und
Engagement in der Gastronomie.
Die regionale Abdeckung in Siid-
deutschland, insbesondere in Bay-
ern, werde weiter verbessert. Pier 7
war bisher Teil der global agieren-
den Bidcorp-Gruppe, der Marken-
name soll laut Transgourmet auch
kiinftig bestehen bleiben. ai

Sky préasentiert

neue Hotellésung

Sky Deutschland verkiindet den of-
fiziellen Marktstart von Sky Stream
Hotel. Dabei handelt es sich laut
Unternechmen um ein kompaktes,
besonders nutzerfreundliches Sys-
tem, welches iiber das Internet auf
jedem Fernseher im Hotelzimmer
betrieben werden kann. ,Mit Sky
Stream Hotel konnen Hotelgiste al-
le Entertainment-Inhalte von Sky
und Free-TV-Sender in HD-Quali-
tit genieflen®, teilt Sky mit. Sie pro-
fitierten von einer intuitiven Be-
nutzeroberfliche, einer einfachen
Suche nach Sendern und Formaten
per Sprachsteuerung sowie einem
groflen Angebot an Entertainment,
Blockbustern, linearem TV und
Live-Sport — viele Inhalte im Origi-
nalton oder mit Untertiteln. Hote-
liers wiederum konnen mit dem
neuen Angebot einen Mehrwert
bieten — bei einfacher Installation
via W-Lan und iiberschaubaren
Kosten. ,,Sky Stream Hotel wird ei-
ne zentrale Rolle in unserer Strate-
gie spielen, unser Geschift weiter
auszubauen®, so Lars Winking, Vice
President Sky Business. Das Ange-
bot ist auch fiir 6ffentliche Bereiche
wie die Hotelbar gedacht. ai

Kompletteinrichter
zieflekoch expandiert
Der Kompletteinrichter zieflekoch
hat den Generalunternechmer Grif
Hotel- und Objektausstattung aus
Biirstadt iibernommen. ,,Mit dieser
strategischen Entscheidung stirken
wir unsere Marktposition nachhal-
tig und erschlieBen neue Moglich-
keiten®, teilte zieflekoch mit. Als
Generalunternehmer  koordiniert
Grif alle Gewerke — von Einbauten
iiber die Platzierung von Einrich-
tungsobjekten bis hin zur gesamten
Innenausstattung. Das Unterneh-
men hat bereits fiir Hotelmarken
wie Lindner, Best Western, Ibis und
Dorint gearbeitet. zieflekoch ist auf
Planung, Design, Herstellung und
Montage von ganzheitlichen Ein-
richtungskonzepten ~ fiir ~ Hotels,
Fachkliniken und Gewerbe speziali-
siert. Bereits seit 1931 ist das Unter-
nehmen mit Sitz in Waldachtal am
Markt vertreten. ai
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Manfred Hargarten
Geschéftsfiihrer, Duni GmbH

1- 2024 war gewiss kein Jubel-Jahr fiir
das Gastgewerbe: Hohere Mehrwertsteu-
er und niedrigere Besuchszahlen trafen
auf gestiegene Kosten und biirokratische
Lasten. All das macht der Branche und
den beteiligten Akteuren zu schaffen. Die
politischen und wirtschaftlichen Rah-
menbedingungen fiir gastgewerbliche
Unternehmen waren in den vergangenen
zwolf Monaten alles andere als giinstig.
Umso bemerkenswerter ist der uner-
schiitterliche Wille der Branche, den
Gisten eine Auszeit vom Alltag zu be-
scheren.

2- Trotz aller Widrigkeiten ist der
Gastgeber-Spirit ungebrochen — ob auf
dem Land oder in der Stadt. Tausende in
diesem Land sorgen jeden Tag dafiir,
dass jedes Essen, jedes Treffen und jeder
Drink zum Wohlfiihlmoment wird. Wir
bei Duni merken, dass — aller Preissensi-
bilitdt zum Trotz — nach wie vor Wert auf
Ambiente und Atmosphire gelegt wird.
Jeder versucht mit den zur Verfigung
stehenden Mitteln, den Gisten eine
schone Zeit zu bescheren.

3- Die rechtzeitige Reaktion auf neue
Regularien und Regulierungen war
durchaus ein Balance-Akt. Bei dem poli-
tischen und wirtschaftlichen Auf und Ab
war Anpassungsfihigkeit das A und O.
Die Einfithrung des EWKFondsG (Ein-
wegkunststoff-Fondsgesetz), der PPWR
(Packaging and Packaging Waste Regula-
tion) und der SUP (Single Use Plastics)
Richtlinien hat nicht nur zu einer Redu-
zierung von Einwegplastik gefiihrt, son-
dern auch das Bewusstsein fiir nachhalti-
ge Praktiken in der gesamten Branche ge-
schirft. Ein besonders positiver Aspekt
war die schnelle Anpassungsfihigkeit
vieler Gastronomiebetriebe. Viele Unter-
nehmen haben proaktiv auf die neuen
Richtlinien reagiert, indem sie innovati-
ve Alternativen zu Einwegplastikproduk-
ten eingefiihrt haben. Dies hat nicht nur
zur Einhaltung der Vorschriften beige-
tragen, sondern auch das Image der Be-
triebe gestirkt und umweltbewusste
Kunden angezogen.

Insgesamt hat die Branche 2024 gezeigt,
dass sie bereit ist, Verantwortung zu
iibernehmen und aktiv zur Reduzierung
von Plastikmiill beizutragen. Die positi-
ven Riickmeldungen von Kunden und
die steigende Nachfrage nach nachhalti-
gen Produkten bestitigen, dass wir auf
dem richtigen Weg sind. Wir sind opti-
mistisch, dass diese Entwicklungen nicht
nur kurzfristige Erfolge sind, sondern
langfristig zu einer nachhaltigen Gastro-
nomie fithren werden.

4- Fiir uns war und ist es ein beson-
deres und wichtiges Anliegen, unseren
Kunden gegeniiber transparent hinsicht-
lich unserer Produktversprechungen zu
sein. Die diesjahrige Verabschiedung der
EU-Regeln gegen Greenwashing trigt
maflgeblich dazu bei, dass die Kunden
besser informierte Kaufentscheidungen
hinsichtlich der 6kologischen Auswir-
kungen, der Haltbarkeit und der Repa-
rierbarkeit von Produkten treffen kon-
nen und so zu einem nachhaltigeren
Konsumverhalten beitragen. Wir sind
uns sicher: Der Bedarf nach nachhaltigen
und gleichzeitig praxistauglichen Di-
ning- und Verpackungslésungen wird
2025 steigen. Und hier setzen wir mit un-
serer 75-jihrigen Expertise an: Fiir jeden
Bedarf bieten wir die beste Losung im
Sinne der Kreislaufwirtschaft an.

5- Wir wollen weniger als Zulieferer,
dafiir mehr als Partner der Gastronomie-
branche verstanden werden. Das bedeu-
tet, dass wir mit unseren Konzepten und
Produkten dabei helfen, die Betriebe
noch erfolgreicher zu machen. Dabei
méochten wir nicht nur Produkte verkau-
fen, sondern legen viel Wert auf Service.
Unsere Experten beraten kundenindivi-
duell, um die jeweils beste Losung zu fin-
den: Ob Einweg oder Mehrweglosung,
ob vor Ort oder to go, ob Fine Dining
oder Festivals — wir sind der optimale
Ansprechpartner.

Gerade im Bereich Festival & Event sehen
wir und Relevo grofen Nachholbedarf
und riesiges Potential, um diesem Bran-
chenzweig zu mehr Nachhaltigkeit zu
verhelfen und im Sinne von ,good food
mood“ eine besondere Atmosphire fiir
die Giiste zu schaffen. Das ist ein Ansatz,
den wir auch im nichsten Jahr weiterver-
folgen werden. Auf Messen und Events
kénnen unsere neuesten Trends und
Produkte hautnah erlebt werden und zu-
gleich ist es eine perfekte Plattform zum
Networking und zum Ideenaustausch.

6- Insgesamt sind wir iiberzeugt,
dass 2025 ein Jahr voller Moglichkeiten
fiir unsere Kunden im Gastgewerbe sein
wird. Wir freuen uns darauf, sie auf die-
sem Weg zu begleiten.

UMFRAGE

Solidaritat
mit den
Gastgebern

Bilanz, Ausblick, Hoffnungen, Potenziale — dazu haben
wir fihrende Partner der Branche befragt.
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1 = Ruckblick aufs Jahr 2024: Welches Fazit ziehen Sie?

2. Was lief besser als erwartet?

3. Welche Punkte waren besonders herausfordernd?

4. Blick auf 2025: Was erwarten Sie vom neuen Jahr?

5. Womit durfen Ihre Kunden aus dem Gastgewerbe
rechnen?

6. Wie werden sich lhre Kunden, die Gastr
Hoteliers, im Jahr 2025 schlagen?

Jiirgen Galle

Vertriebsleiter Food Service, Biirger Profikiiche

1- Wir blicken auf eine ereignisreiche
Zeit zuriick. Die Foodservice-Branche
befindet sich in einem tiefgreifenden
Umbruch, der in dieser Intensitit bislang
beispiellos ist. Die bekannten Themen
wie Personalnot, Preisentwicklung und
Ernihrungsumstellung sind nur einige
der aktuellen Herausforderungen, denen
wir uns stellen miissen. Dennoch konn-
ten wir uns am Markt gut behaupten und
auch die Umstellung auf ein neues Logis-
tikzentrum erfolgreich meistern. Das
neue Logistikzentrum ermoglicht uns
Kapazititssteigerungen, steigert die Ef-
fektivitit in der Supply Chain und spart
durch den Wegfall von Wegen CO: ein.
‘Wir gehen davon aus, das Jahr mit einem
stabilen organischen Wachstum abzu-
schlieflen.

2 = Die Inbetriebnahme unseres neu-
en Logistikzentrums mit automatischer
Paketierung und einhergehender SAP-
Umstellung im Juni 2024 stellte uns vor
eine grof8e technische und organisatori-
sche Herausforderung. Schliefflich war
sicherzustellen, dass der Vertrieb und die
Produktion ohne Unterbrechung wei-
terlaufen.

3- Das Jahr 2024 stellte alle Indus-
triebranchen vor erhebliche Herausfor-
derungen. Es war erforderlich, auf eine
Vielzahl wirtschaftlicher und politischer
Umstinde zu reagieren. Als besonders
herausfordernd erwiesen sich die Ent-
wicklungen auf den Rohstoffmérkten so-
wie die Personalplanung in der Produk-
tion. Dariiber hinaus waren die Absatz-
mirkte einem Preisdruck ausgesetzt.

4- Wir blicken mit vorsichtigem Op-
timismus in die Zukunft und hoffen auf
eine spiirbare Beruhigung des Marktes.
Dies gilt sowohl fiir die Beschaffungsseite
als auch fiir die Absatzseite, wo wir uns
eine stabilere Nachfragesituation wiin-
schen. Eine ausgeglichenere Marktsitua-
tion wiirde uns und der gesamten Bran-
che die Mdoglichkeit geben, langfristig
nachhaltige und strategische Entschei-
dungen zu treffen.

omen und

5 = Wir freuen uns, der Branche im
nichsten Jahr wieder eine Vielzahl an in-
novativen, modernen und vor allem ge-
schmacklich ansprechenden Neupro-
dukten prisentieren zu konnen. Die Er-
kennung und Nennung von Trends stellt
bei Biirger einen wichtigen Bestandteil
dar. Auch die Themen Regionalitit und
Nachhaltigkeit sind fiir uns nach wie vor
von grofler Bedeutung. Zusammenfas-
send ldsst sich sagen, dass wir auch im
kommenden Jahr eine abwechslungsrei-
che Produktpalette bereithalten werden.

6- Die Herausforderungen im Gast-
gewerbe werden auch in Zukunft beste-
hen bleiben. Der Trend zur Systemgas-
tronomie ist ungebrochen. Unterneh-
men der Gastronomiebranche, die sich
durch eine solide Aufstellung auszeich-
nen und die erforderlichen Mafinahmen
umgesetzt haben, werden sich am Markt
behaupten. Die Bereitschaft, sich kulina-
risch verwhnen zu lassen, bleibt weiter-
hin bestehen.
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Michael Mayer

Geschéftsfiihrer, Meiko Deutschland

1- Das Friihjahr verlief stark. Auch
dank der Messen wie Intergastra und In-
ternorga, die als Beschleuniger wirkten.
Unsere Innovationen fiir Gastronomie,
Hotellerie und Gemeinschaftsverpfle-
gung fanden groen Anklang. Der Som-
mer brachte ruhigere Monate. Insgesamt
diirfen wir mit dem Jahr 2024 am Ende
wieder zufrieden sein.

2 = Wir haben unseren Kunden redu-
zierte Preise anbieten konnen — die wir
durch optimierte Produktion und Kos-
tenersparnisse erzielt haben. Wir sehen
den Druck, unter dem sie stehen. Dieses
Engagement wurde sehr gut angenom-
men, denn die Branche leidet unter
enorm hohen Kosten.

3- Der Personalmangel bleibt ein
Problem. Wir entwickeln Losungen, um
unsere Kunden zu unterstiitzen. Unsere
Technologien gestalten den Arbeitsplatz
Spiilkiiche angenehm und ergonomisch,
das schafft mehr Zufriedenheit beim Be-
dienpersonal: Schlanke Prozesse, kurze
Wege, gutes Raumklima. Wo immer
moglich, automatisieren wir, um das
Personal kérperlich zu entlasten — zum
Beispiel mit einer automatisierten Hau-
bendffnung. Mit unserem Automatisie-
rungsmodul M-iFlow IPB kénnen wir
sogar 50 Prozent Personal im Einlaufbe-
reich von Bandautomaten einsparen.
Personal, das es ohnehin nicht gibt.

© Meiko

4- Wir hoffen, dass der Mehrwert-
steuersatz auf Speisen nach den Bundes-
tagswahlen sinkt. Das wire ein gutes Sig-
nal. Doch die Branche bleibt belastet:
Pandemie, Energiekrise, Kostensteige-
rungen, Lieferengpisse, Personalmangel
— das hért nicht auf. Wenn Gasstitten
mit bester Kiiche und tollem Ambiente
nur noch wenige Tage 6ffnen und dann
schlieflen, liuft etwas falsch. Verbinde
wie der Dehoga stehen vor der grofen
Aufgabe, dagegen anzukdmpfen.

5- Nachhaltigkeit wird noch bedeu-
tender. Das geben uns unsere Kunden als
Riickmeldung. Allein in Deutschland fal-
len 2 Millionen Tonnen Lebensmittelab-
fille im Markt der Aufler-Haus-Verpfle-
gung an, die meist konventionell iiber
Abfalltonnen entsorgt werden. Wir ha-
ben hierfiir ein professionelles Speiseres-
temanagement entwickelt, welches enor-
me Erleichterungen im Handling bietet.
Sammeln, Transportieren, Lagern, Ent-
sorgen aller Reste, mit nur einem Knopf-
druck. Gleichzeitig erhcht es die Wirt-
schaftlichkeit, zumal auch Einsparungen
bei der Abfallentsorgung erzielt werden
konnten. Karotten-, Gurken-, Kartoffel-
schalen, Essensreste, Hithnchenknochen
— sie sind ein wertvoller Rohstoff, aus
dem im giinstigsten Fall wieder saubere
Energie gewonnen werden kann. Idealer-
weise werden die Reste in die Meiko-Ein-
gabestation BioMaster Flex eingebracht
und in einem Tanksystem bis zur Abho-
lung gesammelt. Danach konnen sie zum
Beispiel einer Biogasanlage zugefiihrt
werden. In Kombination mit sparsamen
Spiilmaschinen ein effizientes Duo.

6- Trotz des Drucks zeigen unsere
Kunden Ideenreichtum, Flexibilitit und
Konnen. Wir unterstiitzen sie, wo wir
konnen, denn die Branche verdient es
wirklich, aus der langanhaltenden Krise
herauszukommen.

Dr. Manuel Heerde

Head of Sales Out of Home, Froneri

1- Die Eissaison war im Aufer-Haus-
Markt etwas durchwachsen. Das lag vor
allem am wechselhaften Wetter. Nach ei-
nem verregneten Start wurde es erst im
Juni richtig schon. Juli und August zeig-
ten sich dann von ihrer besten Seite, be-
vor es zum Ende hin wieder regnerisch
wurde.

Neben dem durchwachsenen Wetter
machte unseren Kundinnen und Kunden
eine weitere Herausforderung zu schaf-
fen: die Erhohung der Mehrwertsteuer.
Diese zusitzliche Belastung hat die wirt-
schaftliche Situation einiger Betriebe ver-
schirft. Und das bei einem ohnehin
schon hohen Kostenniveau.

Es ist schon zu sehen, wie Gastronomin-
nen und Gastronomen aktuelle Trends
erkennen und fiir sich nutzen. Social-
Media-Trends (wie zum Beispiel Dubai-
Schokolade) nehmen mittlerweile grofie
Dimensionen an. Im Handel und in der
Gastronomie sorgen diese Trends dann
fiir zusitzlichen Umsatz. Das ist ein Ef-
fekt, auf den wir in der Vergangenheit
immer wieder hingewiesen haben. Wer
Trends aufgreift oder in der Produktin-
szenierung variiert, kann sein Geschaft
gezielt pushen.

— industrie Y

2 = Unsere Eisneuheiten fiir 2024 ha-
ben sich trotz der widrigen Umstinde
sehr gut entwickelt, da sie den Puls der
Zeit getroffen haben. Neben den Neuhei-
ten von Nuii und Pirulo haben vor allem
die neuen Oreo Mini Bites unsere Ziele
bei weitem iibertroffen.

3- Frage blieb unbeantwortet.

4- Wir wiinschen uns vor allem ein
besseres Wetter als 2024. Ein warmer und
sonniger Sommer ist fiir Handel und
Gastronomie die beste Grundlage fiir ei-
ne erfolgreiche Eissaison.

5 = Wir haben unserer Marke Moven-
pick ein neues Gesicht gegeben. Sie wirkt
jetzt jinger und dynamischer, aber im-
mer noch klassisch. Die hervorragende
Qualitiit bleibt dabei unverindert. Mo-
venpick ist die Offeneismarke Nummer
eins in der Gastronomie. Mit dem neuen
Auftritt wollen wir dieser Position wei-
terhin gerecht werden, neue Impulse set-
zen und das Wachstum ausbauen.

Neben dem optischen Relaunch der
Marke haben wir auch die Eisdarstellun-
gen modernisiert, die Gastgeber in ihre
Eiskarten einbinden konnen. Bereits mit

14.BIS 18. MARZ2025

drei bis vier Eissorten lasst sich jetzt ein
tolles Dessertangebot realisieren. Ideal
sind zum Beispiel die 1-Kugel-Desserts.
Damit losen wir gleich mehrere wichtige
Herausforderungen auf einmal: Die Des-
serts sind einfach und schnell umzuset-
zen, haben keine lange Zutatenliste, sind
fiir die Gastronominnen und Gastrono-
men wirtschaftlich interessant und fiir
die Giiste nach dem Hauptgang attraktiv
und bezahlbar.

6- Unsere gastronomischen Kunden
haben in den letzten Jahren gezeigt, dass
sie sich sehr gut an das dynamisch gewor-
dene Umfeld anpassen konnen. Heute
sind Faktoren wie ein freundlicher und
zuvorkommender  Service  wichtiger
denn je. Beides fithrt zu langfristiger
Kundenbindung und zusitzlichen Um-
sitzen. Denn die einfache Frage nach ei-
nem Espresso oder einem Eis von einer
Servicekraft, die vor und wihrend des
Hauptgangs zudem durch Freundlich-
keit geglinzt hat, wird selten abgelehnt.
Gastgeber, die auf diese vermeintlichen
Kleinigkeiten achten, ihren Gisten Er-
lebnis und Emotionen anbieten und die-
se glaubhaft vermitteln, werden langfris-
tig erfolgreich sein.

Jetzt anmelden
und Goody-Bag
sichern.

Besuchen Sie das Café Future live auf der Internorga!

Café Future live, veranstaltet von den Fachmedien ahgz, foodservice und gvpraxis sowie
der Internorga, ist der Branchen-Treffpunkt fur die gesamte Hospitality-Branche.

Hier konnen Sie sich in entspannter Atmosphare zu Gesprachen verabreden, die neuesten
Foodtrends erleben und in unseren Talkrunden die Branchentrends von morgen erfahren.

Melden Sie sich jetzt fur das kostenlose VIP-Ticket an. Damit sichern Sie sich fur alle Tage
den unkomplizierten Eintritt und erhalten auBerdem unsere beliebte Goody-Bag.

POWERED BY
Café, raCmmBALI (W% METRO < Vandemoortele
Intencion EUROPACIFIC ol
PARTNERS Professional
[E§E VIP-Anmeldung IHRE GASTGEBER
und weitere Infos ) INTER
=HA www.food-service.de/cafe-future ahgz fOOdSGI'VlCC pr/’OX/S NORGA
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ALTERNATIVE PROTEINE

Die Erbse
ist der Star

Ob aus Soja, Weizen, Pilzen oder Algen: Die Méglichkeiten
nicht tierischer Proteinquellen sind vielseitig. Besonders haufig
genutzt wird hierzulande Erbsenprotein. Was auBerdem in der
Gastronomie gut lauft, zeigen unsere Beispiele aus der Praxis.

v "

© luigi giordano / Adobestock

er Markt fiir alternative Proteine wichst.
Laut dem Marktanalysten Reasearch
Nester betrug das Marktvolumen im Jahr
2024 weltweit 18,58 Mrd. US-Dollar. Bis
Ende 2037 gehen die Experten von einer
Marktgrofe von 74,67 Mrd. US-Dollar aus (+11,2 %
pro Jahr). Auch in Europa legt der Markt zu. Laut einer
Auswertung von Net-Zero-Insights-Daten durch das
Good Food Institute Europe (GFI) haben europiische
Unternehmen, die Fleisch- und Milchalternativen auf
Basis von Pflanzen, Fermentation und Zellkultivie-
rung herstellen, im ersten Halbjahr 2024 Investitionen
in Hohe von 289 Millionen Euro einsammeln kénnen.
74 Millionen Euro davon entfielen auf deutsche Unter-
nehmen. Und laut GFI ist seit 2020 ist der Umsatz mit
pflanzenbasierten Lebensmitteln in Deutschland um
insgesamt 42 Prozent gestiegen. Im Jahr 2022 waren
laut GFI pflanzenbasierte Fleischersatzprodukte (643
Mio. Euro) und pflanzliche Milch (552 Mio. Euro) die
umsatzstirksten Kategorien im Plantbased-Markt.

Vegane Gastro-Konzepte
haben sich vervielfacht

Auch immer mehr vegane Gastrokonzepte gibt es in
Deutschland: Zihlte das Statistische Bundesamt (De-
statis) im Jahr 2014 gerade einmal 113 vegane Gastro-
betriebe hierzulande, so hat sich bis zum Jahr 2024
die Anzahl dieser Betriebe auf 393 erhoht und damit
mehr als verdreifacht. Um den Gisten hier moglichst
viel Abwechslung zu bieten, kommen in den veganen
Restaurants unter anderem auch pflanzenbasierte
Fleischersatzprodukte und Proteine auf den Tisch, so
auch im Stuttgarter Lokal vhy! ,, Wir setzen auf Linse,
Erbse, Soja, Gemiise und Ersatz wie Erbsenprotein
(Planted.Geschnetzeltes, Planted.Kebab) und Soja-
protein (Planted.Steak) unseres Partners Planted.
Ebenso Bierhefeprotein — als Fiillprodukt in der vhy!
Maultasche —von unserem Partner Protein Destillery.
Da unsere Géste nicht nur vegan und vegetarisch es-
sen, sondern sich auch omnivore ernihren, versu-
chen wir, durch eine Kombination aus natiirlichen
Proteinquellen — Kichererbsen, Bohnen, Hanfsamen,
Kiirbiskerne, Soja — und ebenso auch aus Ersatzpro-
dukten eine Balance zu finden®, sagt Tine Becker,
Restaurantleitung im vhy! Wichtig sei zu zeigen, was
aus diesen diversen Produkten alles gezaubert werden
kann — und dass man bei einer veganen Ernihrung
auf nichts verzichten muss. ,Inspiration und neue
Impulse schaffen, das ist dabei unser Ziel®, so Becker.
Erbsenproteine stehen auch im Stuttgarter Hea-
ven’s Kitchen hoch im Kurs — insbesondere bei Ver-
anstaltungen. ,Klassische Convenience-Produkte auf
Basis von Erbsenprotein nutzen wir aktuell aus-
schlieBlich in unserem Foodtruck, mit dem dem
wir zum Beispiel alle Heimspiele der FufSball-
Bundesliga des V{B Stuttgart mit veganem Street-
food wie CurryVurst becatern — oder bei BBQs.
Hier kommen hauptsichlich vegane Wurst und vega-
nes Steak zum Einsatz. Hin und wieder nutzen wir
veganes Chicken fiir Cateringauftrige“, berichtet Tan-
ja Goldstein, Geschiftsfiihrerin des Heaven’s Kitchen.
Ungebrochen ist auch der Erfolg der Veganen Flei-
scherei (Friends not Food GmbH), die Anfang 2023
mit einem ersten Standort in Dresden gestartet ist. In-
zwischen gibt es fiinf Filialen — zwei in Miinchen und
je eine in Berlin, Hamburg, Augsburg und Dresden.
»Wir arbeiten primir mit Erbsen-, Soja- und Weizen-
protein. Diese bieten uns eine breite Palette an Textu-
ren und Gestaltungsmaoglichkeiten — von knackig bis
zart. Gleichzeitig achten wir darauf, dass unsere Aus-
wahl auch fiir Allergiker und Allergikerinnen geeignet
ist, weshalb wir gezielt Alternativen anbieten. Diese
Vielfalt ermdglicht es uns, sowohl geschmacklich als
auch funktional iiberzeugende Produkte zu entwi-
ckeln®, so Nils Steiger, Geschiftsfiihrer Friends not
Food GmbH. ,Erbsenprotein ist klar auf dem Vor-

marsch. Es ist regional verfiigbar, nachhaltig und bietet
eine hohe biologische Wertigkeit. Diese Eigenschaften
machen es nicht nur aus 6kologischer Sicht interessant,
sondern auch fiir Konsumenten und Konsumentinnen,
die bewusste Entscheidungen treffen wollen.“ Bei sei-
nen Gastrokunden kommen Klassiker wie vegane Cur-
rywurst, Bratwurst, Leberkise und Steaks besonders
gut an. ,Diese Produkte sind nicht nur leicht in der
Zubereitung, sondern auch bei den Endkunden und
-kundinnen beliebt. Sie bieten Gastgebern eine ideale
Maglichkeit, ihr Angebot mit veganen Alternativen zu
erweitern, ohne an Geschmack oder Praktikabilitit ein-
zubiiflen®, weifl Steiger. ,Qualitit steht an erster Stelle.
Die Produkte miissen dem Original geschmacklich und
bei der Textur so nahe wie moglich kommen. Zudem
sind cleane Zutatenlisten ein Muss — ohne unnétige Zu-
satzstoffe.

Ahnliches berichtet auch die Chefin vom Heaven’s
Kitchen. ,,Die vegane Currywurst ist ein absoluter Top-
seller und auch bei passionierten Fleischessern tiberaus
beliebt. Dieses Produkt ist gerade durch die Sauce von
der fleischlichen Variante kaum zu unterscheiden®, so
Tanja Goldstein. Goldstein setzt auf Transgourmet als
Partner, um plant-based Produkte zu beziehen. ,Mit
unserem Partner testen wir gerne neue Produkte und
iiberpriifen so kontinuierlich den Markt. Natiirlich re-
cherchiere ich selbst viel auch online und bin immer
interessiert an neuen Produkten und Kooperationen.*

Tine Becker stellt fest: ,Der Mix macht es aus. Ei-
nige Giste sind wegen der ganzen Inhaltsstoffe keine
Fans von industriellen Ersatzprodukten. Timo Kad-
ner, Kiichenchef und Gastroleitung Catering/Feinkost
im vhy!, erginzt: ,Da man sich sowohl pflanzlich,
auch als tierisch ungesund und nihrstoffarm ernih-
ren kann schauen wir hier auch zweimal hin.“

Kiinstliche Stoffe vermeiden,
saisonale Akzente setzen

Doch Kadner weif} auch um einige Vorteile: ,Mit dem
Bierhefe Protein und dem hoheren Eiweifigehalt konn-
ten wir etwa die Nihrwerte unserer vhy! Maultasche
steigern. AufSerdem ist die Masse durch die Emulsion
mit dem pflanzlichen Protein jetzt streichfihiger und
effizienter in der Herstellung, sodass wir unser Volu-
men erhéhen konnen.“ Laut Becker hitten sich die
Produkte von Planted und der Protein Destillery im
vhy! besonders bewihrt. ,,Diese verzichten auf kiinst-
liche Inhaltsstoffe sowie Klebereiweifl oder Zellulose,
was auch uns besonders wichtig ist. Unsere Karte ist so
aufgebaut, dass wir eine saisonale Karte haben, welche
nur Gemiise als Hauptkomponenten enthilt und
ebenso eine Klassiker-Karte, die teilweise auch Ersatz-
produkte beinhaltet. So ist fiir jeden Geschmack etwas
dabei®, betont Becker. Uberhaupt liege der Fokus im
vhy! besonders auf regionalen und saisonalen Produk-
ten, moglichst vielen davon in Bio-Qualitit.

Das auf die Saison abgestimmte Angebot funktio-
niert auch in der Veganen Fleischerei besonders gut.
»Unsere Kunden und Kundinnen lieben es, wenn wir
uns an saisonale Klassiker anlehnen. Im Sommer ste-
hen Bratwiirste und Snacks wie Bratwurstbrétchen
oder Leberkisesemmeln hoch im Kurs — ideal fiir un-
terwegs oder beim Grillen. Im Winter hingegen grei-
fen viele zu unserem veganen Weihnachtsbraten oder
deftigen Feinkostsalaten®, sagt Nils Steiger.

Dank der Vielfalt an veganen Produkten und alter-
nativen Proteinen sind der Kreativitit in der Kiiche
kaum Grenzen gesetzt. Auch die Zubereitung geht
leicht von der Hand: ,Die getrockneten Produkte
brauchen genau wie Hackfleisch ordentlich Gewiirze
und Rostaromen. Die Textur ist mittlerweile komplett
mit dem echtem Fleisch vergleichbar und verhilt sich
auch dementsprechend.“ Individuelle Zubereitungen
kommen gut an: ,Wir nutzen gern die kriftigen Aro-
men von Kiimmel, Koriander, Kardamom oder Ing-
wer®, so Timo Kadner. Isabel Diez

Alternative Proteine (Auswahl)

1 PFLANZLICHE PROTEINE
Quellen: Soja, Erbsen, Reis,
Hulsenfruchte, Nusse und
Samen

Vorteile: Geringerer Ressour-
cenverbrauch und niedrigere
Treibhausgas-Emissionen im
Vergleich zu tierischen
Proteinen

Beispiele: Pflanzliche Fleisch-
und Milchalternativen, etwa
Burger Patties aus Erbsen-
protein oder Mandelmilch

2. KULTURFLEISCH
(LABORFLEISCH)
Definition: Fleisch, das aus
tierischen Zellen im Labor
gezlchtet wird

Vorteile: Soll die Massen-
tierhaltung reduzieren und kann
den 6kologischen FuBabdruck
verringern
Herausforderungen: Hohe
Produktionskosten und
regulatorische Hurden

3.FERMENTATIONSBASIERTE
PROTEINE

Quellen: Mykoprotein (etwa
Quorn), Tempeh, Seitan
Vorteile: Hoher Proteingehalt,
oft reich an Ballaststoffen
Beispiele: Produkte aus fer-
mentierten Pilzen oder Getreide

4.ESSBARE INSEKTEN
Quellen: Grillen, Mehlwirmer,

Heuschrecken

Vorteile: Hoher Proteingehalt,
reich an Mikron&hrstoffen,
geringe Umweltbelastung
Beispiele: Insektenmehl fur
Proteinriegel oder Snacks

5.ALGEN

Quellen: Mikroalgen wie
Spirulina und Chlorella
Vorteile: Hoher Proteingehalt,
reich an Omega-3-Fettsauren
und Vitaminen

Beispiele: Nahrungsergan-
zungsmittel und Algen-
basierte Lebensmittel

Quelle: Europdisches Informa-
tionszentrum fiir Lebensmittel
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KBLICK 2024

Miinchen
leuchtet

|

hsten

E]

CoStar

as vergangene Jahr brach-

te den deutschen Hotel-

standorten eine weitere

Erholung der Kennzahlen

(siehe Tabelle oben). Aus-
lastung, ~ Netto-Zimmerpreis ~ und
RevPar (Erlés pro verfiigbarem Zim-
mer) legten im Gesamtmarkt im Ver-
gleich zum Vorjahr zu. So erreichte die
Belegung 2024 deutschlandweit im
Durchschnitt 66,8 Prozent. Das ent-
spricht einem Zuwachs von 2,9 Pro-
zent im Vergleich zu 2023. Allerdings
liegt der Wert damit immer noch unter
der Auslastung des Vor-Corona-Jahres
2019, als die Belegung 71,5 Prozent
betrug.

Der durchschnittliche Zimmerpreis
dagegen lag mit 118,87 Euro nicht nur
3,9 Prozent héoher als im Vorjahr,
sondern auch deutlich iiber den
100,95 Euro des Jahres 2019. Das gilt
auch fiir den RevPar, der 2024 mit
79,42 Euro fast 7 Prozent iiber dem
Vorjahreswert lag und auch den Wert
von 2019 (72,14 Euro) klar tibertraf.

Auch kleinere Stadte
mit hohen Preisen

Der Datenanbieter CoStar hat der ahgz
exklusiv neben den deutschlandweiten
Zahlen auch die Rangliste der zehn
Stidte zur Verfiigung gestellt, die im
vergangenen Jahr die héchsten Netto-
Zimmerpreise erzielt haben (siehe
Grafik unten). Dabei fillt auf, dass
nicht nur die bekannten A-Stidte weit
oben vertreten sind. Interessant ist
auch, dass von den Top-10-Stidten le-
diglich die ersten acht es schaffen, den
deutschlandweiten Durchschnittspreis
zu iibertreffen. Dagegen kostete ein
Hotelzimmer 2024 in Frankfurt am
Main (Platz 9) mit 114,75 Euro und in
Stuttgart (Platz 10) mit 114,26 Euro we-
niger als im deutschen Durchschnitt.

i gl
Die bayerische Landeshauptstadt hat

| vergangenen Jahr von allen deutst

Zimmerp
I i

Hotelm
Belegung

Varianz in
in % Euro

02 100,95
£)2 114,44

Varianz
in %-Pkt

02
-6,5

19 29 118,87

Spitzenreiter bei den Zimmer-
preisen ist Miinchen, wo Hoteliers
ihre Zimmer im Durchschnitt fiir
141,19 Euro verkauften. Auf den Pldt-
zen 2 und 3 folgen Nordlichter, in de-
nen das Zimmer 2024 jeweils rund
135 Euro kostete. Dabei hat sich Ros-
tock als typische Freizeitdestination
sogar noch ganz knapp vor die Metro-
pole Hamburg geschoben. Mit Liibeck
hat sich eine weitere bei Urlaubern be-
liebte Kiistenstadt auf Rank 6 platziert.
Mit Kéln (Rang 4), Berlin (Rang 5),
Diisseldorf (Rang7) sind klassische
A-Stddte unter den Top 10. Niirnberg
belegt mit 120,50 Euro durchschnittli-
chem Netto-Zimmerpreis den 8. Platz.
Die frinkische Metropole hat wie die
anderen Messestidte von der deutli-
chen Erholung dieses Geschiftszweiges
im vergangenen Jahr profitiert.

Netto-Zimmerpreis

Varianz
in %

01
134

Varianz
in Euro

10

Sig

Die hervorragenden Kennzahlen der
Miinchner Hotellerie sind keine grofle
Uberraschung, hatte die Stadt doch be-
reits seit Mitte des Jahres Rekordmo-
nate beim Gisteaufkommen gemeldet.
Mit einem Auftritt von Superstar Tay-
lor Swift und der Konzertserie der bri-
tischen Sdngerin Adele im Sommer
spielte in Miinchen im Wortsinn die
Musik.

Auch auf dem Hotelmarkt ist Bewe-
gung, gehort Miinchen doch seit Jah-
ren zu den begehrtesten Hotelstandor-
ten in Deutschland. Vor allem gleich
zwei Neuzuginge im Luxussegment in
zentraler Innenstadtlage machten zu-
letzt Furore. Im Herbst 2023 ging das
Rosewood an den Start, 2024 gefolgt
vom modernen Neubau des einstigen
Konigshofs. Das unter der Marriott-
Marke Luxury Collection firmierende

—— Top 10 der Stiadte nach Zimmerpreis 2024 —

Miinchen

Rostock

Hamburg

Koln

Berlin

Lubeck
Dusseldorf
Nirnberg
Frankfurt am Main

Stuttgart

[l Angabenin Euro

Quelle: CoStar

14119

13551

135,07

13041

Grafik: ahgz
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t Deutschland im Jahresvergleich

Erlos pro Zimmer (RevPar)

Varianz
in %
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30
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0.25
217
(53,10,

rafik

Haus, das von MHP gefiihrt wird,
punktet mit einer ungewdhnlich ge-
stalteten Fassade und befindet sich di-
rekt am Karlsplatz.

Hohe Zimmerpreise konnen Hote-
liers vor allem bei beliebten Veranstal-
tungen durchsetzen, die viele Besucher
anziehen. Vor allem Giste aus dem
Ausland bringen oft eine hohe Zah-
lungsbereitschaft mit, weil die deut-
schen Hotelpreise im Vergleich zu in-
ternationalen Metropolen deutlich
niedriger liegen. Laut dem Dachver-
band der deutschen Messsewirtschaft
(Auma) wurden 2024 insgesamt 322
Messen ausgerichtet.

Miinchen und Niirnberg
sind 2025 Messe-Sieger

Auf diesen Veranstaltungen tummel-
ten sich mit 11,7 Mio. Besuchern im
Durchschnitt 9 Prozent mehr Teilneh-
mer als bei den jeweiligen Vorveran-
staltungen. Auch die Zahl der ausstel-
lenden Unternehmen wuchs im Ver-
gleich um rund 10 Prozent auf 205.000
Firmen. Fiir dieses Jahr sind 310 Mes-
sen angesetzt. Stirkster Messemonat
wird dabei der Mirz mit 53 Veranstal-
tungen. Der Juli wird mit nur einer
Messe Schlusslicht sein. Das unter-
streicht die Normalisierung des Messe-
kalenders, nachdem in der Corona-
Pandemie die Sommermonate einige
Jahre lang zu den begehrtesten Zeiten
fiir grofle Veranstaltungen zihlten.
Die meisten Messen werden dieses
Jahr am 8. November gleichzeitig lau-
fen, wenn 16 Ausstellungen stattfinden.
Miinchen und Niirnberg sind 2025 die
Hochburgen des Messegeschiifts, mit
jeweils 28 Messen vor Ort. Stuttgart
folgt mit 24 geplanten Events auf dem
zweiten Platz. Damit hat die bayerische
Hauptstadt auch in diesem Jahr per-
fekte Voraussetzungen. Marina Behre

© Dudlajzov / imago

Munchen: Lukrativer Standort
fur die Hotellerie.

Mehr als

141€

kostete ein Hotelzimmer
im Durchschnitt 2024
in Minchen

. STR

Uber die CoStar Group

Die CoStar Group (NASDAQ:
CSGP) ist ein fuhrender Anbieter
von Online-Immobilienmarkt-
platzen, Informationen und Ana-
lysen fur den Immobilienmarkt.
Seit seiner Grundung im Jahre
1987 erstellt und pflegt CoStar die
groBte und umfassendste Daten-
bank mit Informationen tiber
Gewerbeimmobilien. CoStar's
Angebot an Online-Diensten er-
moglicht es den Kunden, Werte
von Gewerbeimmobilien, Markt-
bedingungen und aktuelle Verfug-
barkeiten zu analysieren und zu
bewerten. STR bietet erstklassi-
ges Daten-Benchmarking, Ana-
lysen und Markteinblicke fur die
Hotelbranche weltweit.

EXKLUSIV IN DER AHGZ
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HOTELIMMOBILIEN 2025

In Europa
gehtes
aufwarts

Der europaische Hoteltransaktionsmarkt steht vor

einer deutlichen Erholung, erwarten Experten.

Weitere Zinssenkungen sind in Aussicht und haben einen
positiven Effekt. Doch es gibt auch Risikofaktoren.

R |

rotz eines herausfordern-

den Jahres fiir die Hotelle-

rie, gepragt von geopoliti-

schen Unsicherheiten,

steigenden Kosten und mit
einigen Insolvenzen, zeigte sich die
Branche bemerkenswert widerstands-
fahig. Da die Hotelmirkte Europas be-
reits in der zweiten Jahreshilfte 2024
an Fahrt gewannen, erwarten viele Ex-
perten eine deutliche Markterholung
2025.

Im Gegensatz zum Vorjahr, das eher
kleinere Transaktionen sah, rechnen
Beratungsunternehmen  dieses Jahr
mit vielen Verkaufen, getrieben durch
den Verkauf einzelner Objekte und die
Rationalisierung grofler Portfolios. In
diesem Jahr diirften Investoren grofe-
re Deals anstreben, um schneller zu
skalieren und den Wert ihrer Portfolios
zu steigern. Das grofite Volumen wird
in den Gateway-Stidten Grofbritanni-
ens, Spaniens, Italiens und Frankreichs
erwartet, da Investoren diese Mirkte
weiterhin als attraktiv einschitzen. Im
Vordergrund stehen dabei Segmente,
die bereits 2024 favorisiert wurden:
Serviced Apartments (Extended Stay)
und Luxushotels.

Die Preissetzungsmacht
der Hotels hat Grenzen

Die Geschiftsentwicklung in der Ho-
tellerie selbst wird iiberwiegend positiv
beurteilt. Laut aktueller Erhebungen
ist die Reisenachfrage weltweit weiter
im Aufschwung. Allerdings diirfte sich
das Wachstum des RevPar (Erlés pro
verfiigbarem Zimmer) in der europii-
schen Hotellerie von einer mittleren
einstelligen Rate 2024 auf eine niedrige
einstellige Rate 2025 verlangsamen,
prognostiziert Fitch Ratings. In diesem
Szenario stehen insbesondere asset-
lastige Hotelbetreiber mit eigenen Im-
mobilien vor gréferen Herausforde-
rungen, da ihre Preissetzungsmacht
nachlisst und der inflationire Kosten-
anstieg die Margen belastet.

Die Buchungen fiir Meetings, Events
und Konferenzen bleiben aber voraus-
sichtlich robust, sodass sich die starke

Performance im  entsprechenden
Marktsegment 2025 fortsetzen diirfte.
Fitch erwartet zudem, dass der Ge-
schiftsreiseverkehr seine Dynamik bei-
behilt und moglicherweise das Niveau
vor der Pandemie iibertrifft. Das stiitzt
die Erholung der stidtischen Markte.
Trotz politischer Umwilzungen gibt es
deutliche Anzeichen, dass sich die Kon-
junktur 2025 aufhellt. Zinssenkungen
der Zentralbanken diirften die wirt-
schaftliche Erholung in Europa férdern
und die Finanzierung von Core-Immo-
bilien-Strategien verbessern, ist einem
Report von Savills zu entnehmen.

Angepasste Strategien
in rgel'l’em Umfeld £

Gleichwohl ist der europdische Ho-
telmarkt nach wie vor fragmentiert, so
dass nicht alle Strategien fiir jeden In-
vestor geeignet sind. Da zudem die
Preise fiir Immobilien gestiegen sind,
ist es schwierig, Portfolios zu kaufen.
»Hinzu kommt, dass bestimmte Hotel-
investitionsstrategien angepasst wer-
den miissen, wenn ein Eigentiimer be-
schlieft, neue Mirkte in Europa zu
erschlieen®, sagt Tina Yu, Partner bei
KSL Capital Partners. Zu berticksichti-
gen ist auch, dass Hotels in den letzten
beiden Jahren vom Riickgang der Im-
mobilienklasse Biiro profitiert haben.
Da sich der Biiromarkt allméhlich er-
holen diirfte und Investoren darauf
reagieren werden, werden Hotelimmo-
bilien dadurch kiinftig eher ausge-
bremst.

Die deutliche Erholung an den Ho-
telinvestmentmikten ist auch auf die
auf den anziehenden Tourismus zu-
riickzufithren, der im vergangenen
Jahr laut UN Tourism 98 Prozent des
Niveaus vor der Pandemie wiederer-
langte. Alle europiischen Subregionen
aufler Mittel- und Osteuropa iibertra-
fen das Vorkrisenniveau. Das Welttou-
rismusbarometer von UN Tourism
verzeichnete weltweit 1,4 Milliarden
internationale Touristenankiinfte. Eu-
ropa meldete, gestiitzt durch starke
Nachfrage innerhalb der Region, 747
Mio. Ankiinfte, ein Plus von 1 Prozent

gegeniiber 2019 und 5 Prozent gegen-
iiber 2023. UN-Tourism-Generalse-
kretir Zurab Pololikashvili erwartet,
dass das Wachstum 2025 anhiilt, ange-
trieben durch starke Nachfrage, die zur

sozioskonomischen Entwicklung
etablierter und aufstrebender Reisezie-
le beitrigt.

Der  Hotelinvestmentmarkt  in
Deutschland erreichte 2024 ein Trans-
aktionsvolumen von nur 1,5 Milliar-
den Euro, vergleichbar mit 2023, be-
richtet CBRE. ,,Wir beobachteten 2024
eine deutliche Zunahme der Aktiviti-
ten, auch wenn das Volumen dies nicht
widerspiegelt. Es gab keine extrem
hochpreisigen Deals oder Portfolioal-
lokationen, aber acht Abschliisse iiber
50 Millionen Euro®, erklirt Helena
Rickmers, Leiterin des Hotelinvest-
ments bei CBRE Deutschland. Fiir das
laufende Jahr erwartet Rickmers eine
positive Entwicklung und Erholung
des Marktes.

Dickes Plus bei Hoteldeals
2024 in GroBbritannien

Im Vereinigten Konigreich zeigte der
Hotelimmobilienmarkt deutlich mehr
Dynamik. ,Mit 6,3 Milliarden Pfund
verdreifachte sich das Transaktionsvo-
lumen im Vergleich zum Vorjahr und
erreichte das Niveau von 2019, betont
Philippa Goldstein von Knight Frank.
Der Anstieg kehrte einen dreijahrigen
Riickgang um und wurde durch die Er-
holung der Hotelbetriebe, starke Fun-
damentaldaten und wachsendes Inves-
torenvertrauen unterstiitzt.

Auf welche Segmente setzen Inves-
toren?

Wie im Vorjahr konzentrieren sich
viele Investoren auf Luxus und Life-
style. Anleger bevorzugen erstklassige
Destinationen und das Luxussegment,
besagt ein Jahresausblick von mrp con-
sulting. Laut CoStar-Daten stiegen die
durchschnittlichen Tagesraten fiir Lu-
xushotels in Europa bis Ende Oktober
2024 auf 489,09 US-Dollar, ein Plus
von 5,2 Prozent gegeniiber 2023. Im
Nahen Osten und Afrika lagen die
Preise bei 313,56 US-Dollar.

Das Luxussegment profitiert vom
‘Wachstum der sehr vermogenden Pri-
vatpersonen (UHNWTIs), deren Zahl
zwischen 2023 und 2028 um iiber 28
Prozent zunehmen soll. Die hochsten
Anteile von UHNWIs werden gemif3
der Nordic Hotel Consulting Group in
Nordamerika und Asien gesehen, wo
die Zahl der UHNWIs voraussichtlich
deutlich steigen wird, was einen star-
ken Anstieg der Vermogensbildung wi-
derspiegele. Dieses Wachstum werde
sich auch auf die Luxushotellerie aus-
wirken, da wohlhabende Personen zu-
nehmend nach unvergesslichen Erleb-
nissen suchen, erldutert Henry Hakala,
Senior Consultant bei Nordic Hotel
Consulting.

Neben dem Luxussegment bieten
sich fiir Investoren Chancen im Exten-
ded Stay-Bereich. Dieses Segment
wichst, da Hoteliers schlankere Be-
triebsabldufe priorisieren und Giste
eine Mischung aus Business und Frei-
zeit bevorzugen. So sind Hospitality-
Gruppen wie Accor, Wyndham und
Hyatt in das gehobene Extended-Stay-
Segment eingestiegen und dort ver-
starkt aktiv.

Karl-Heinz Goedeckemeyer

Transaktionen 2025

Die Analysten rechnen
dieses Jahr mit einem
Aufwartstrend bei Hotel-
kaufen und -verkaufen in
Europa. Das grofBte Volu-
men wird in den Gateway-
Stadten GroBbritanniens,
Spaniens, Italiens und
Frankreichs erwartet, da
Investoren diese Méarkte
weiterhin als attraktiv ein-
schatzen. Im Vordergrund
stehen dabei Segmente,
die bereits 2024 favorisiert
wurden: Serviced Apart-
ments (Extended Stay)
und Luxushotels.

© Johnstocker / Adobestock



125, Jahrgang = 1 Februar 2025 « Nr. 3 » www.ahgz.de

'ahgz verpachtungen

'ahgzimmobilienangebote

mirkte 2

ahgz vermietungen

iein der

A

q der Gastr
ie Stuttgart, K
70173 Stuttgart

Very

StraBe 30,

Der Landesbetrieb Vermdgen und Bau
Baden-Wirttemberg Amt Stuttgart beabsichtigt,

die sanierte und modernisierte Gastronomie [, Fresko™)
in der Staatsgalerie Stuttgart frihestens ab 01.05.2025
neu zu verpachten,

Die Gastronomie mit der einzigartigen Lage im Zentrum
der Stuttgarter Kulturmeile verfligt Ober einen
Gastraum von ca, 105 m® mit bis zu 75 Sitzplatzen
sowie einer Auflenterrasse von ca. 104 m? mit bis zu
64 Sitzplatzen und ist mindestens von 10.00 Uhr bis
22,00 Uhr zu betreiben,

Bewerbungen sind nach Erhalt des Exposés und
durchgefihrter Besichtigung (im Zeitraum vom
18.02.2025 bis 07.03.2025) des Objekts bis
14.03.2025 moglich. Das Exposé mit detaillierten
Informationen erhalten Sie auf Anforderung bei:

ermogen und Bau Baden-Wirttemberg Amt Stuttgart,
Ossietzkystr. 3, 70178 Stuttgart,

E-Mail: gastroverpachtung.amts@vbv.bwl.de

2%, Baden-Wirttemberg

B, Vermigen und au
B Amt Stuttgart

Hotel Raum Edersee — Sauerland
100 Betten — Wohnung ab 1.3.25 zu verpachten/ oder zu
verkaufen. Wunderschines Objekt mit Haupt- und
Nebengebaude. Es eignet sich bestens fir Gruppen- und
Familienfeiern. 4.300 gm Grundstick und ca. 2000 gm
Mutzflache, Eigenkapital erforderlich,
Kaufpreis € 680.000 evtl. Mietkauf maglich
Wir freuen uns auf lhren Anruf 0171-78 74 72 4

Spreewald — Betreiber fiir Neubauprojekt gesucht
In einzigartiger Lage im Herzen des
Blospharenreservals entstehen 10
Ferienwohnungen, ein Restaurant

= TR unter Verwendung historischer Mate-
1 = f'ml. rialien, ein Hofladen mit Imbiss sowie
f JE T Mitarbeiterunterkinfte.

|

== Gasuchl wird ein erfahrener Gasiro-
nom (miw/d), der das Projekt mitge-
stalten und langfristig betreiben
michte.

ID: 9897693, Ralf Neumann, Telefon 030 747 10 47,

Hotelgrundstiick in zentraler Lage in Ruhpolding

1sbekur 1 der Gi Ruhpolding fiir ein
t jprojekt am Kurhal lande in Ruhpolding, 11.300 m2, verschie-
dene Beb; i v miglich, mit Altk d Kurhaus (BJ 1‘3}33,

nichl denkmalgeschiitzt). Nghere Unterlagen unter www.rut

infoi@spedition-neumann.de

ahgz geschaftsverbindungen

rathaus. de'hotelprojekt-im-kurpark
1D: , Frau g ger, Telefon 08663540132,
H d.Daxiberger@ruhpoldi thats da

HOTEL-KAPITALANLAGE IM RAUM ULM ZU VERK.

Hotel Garni, Zimmer: 100+, KP: 11.400.000,-€, Brutto-Rendite 6,35 %
Halbhuber Immaobilien, Email: claus@halbhuber.de
ID: 9939152, Email:

laus de

Sehr gut eingefiihrtes Restaurant Nahe Bonn

F t in Meckenh zu i , 1.000,0 m?, Bj. 2019, 100
kostenfreie Parkplatze, verfigbar ab sofort, 7.650 EUR kalt, Gas

1D: 9944730, Telefon 01739145656, jens.pfannkuch@me.com

Pachter gesucht

Restaurant und Hotel Hohe Schule Herborn

Die Hohe Schule Herborn befindet sich
in der SchulhofstraBie 3-5 inmitten der
historischen Altstadt von Herborn und
ist infrastrukturel| voll und madern aus-
gestatter. Restaurantflache: 248 m?
Nutzflache des Hotefs: 321m2
Im Gebaude befindet sich auch die Aula
der Hohen Schule” mit einer Grofle von
£a, 100 m?, Diese kann je nach vorgeleg-
tem Konzept ebenfalls Bestandteil des
Pachtvertrages werden,

Magistrat der Stadt Herborn

www.herborn.de

| ahgzimmo
Sie mochten

Immobilien-Anzeigen schalten

Anzeigenschluss montags
in der Erscheinungswoche,
12 Uhr

ahgz johsterne

Wir beraten Sie gerne!

T: +49 (0)69 7595-3161 & -3162
M: immo@ahgz.de

www.ahgzimmo.de

Einzigartiges Restaurant mit Charme

Restaurant in Trochtelfingen zu ver-
mieten, 300,0 m?, verfigbar ab sofort,
voll ausgesiattet, gehobene Ausstat-
tung, gepflegter Zustand, zentrale
Lage, ca. 120 Sitzpldtze innen und
24 Sitzplatze aulen, provisionsfrel.
360" Rundgang: hitps:/t1p.deldZigx
Es liegt kein Energieausweis vor
{Baudenkmal),

10: 9945137, Herr Dr. Raphael Kromer, rekiposteo.de

Restaurant in Tiibingen

Gastranomie in Tibingen zu verpachten, 150,0 m?, Gastraum 60 Sitz-
plétze, Terrasse 50 Sitzpldtz, verfligbar ab 01.07.2025, 6.950 EUR
brutto kalt, 3 MM Kaution

ID: 9945610, Herr Carsten Volkert, Telefon 015775509697,
infoicaros-restaurant.de

Wie wir bis 2030 essen
und einkaufen werden

ANDREAS PETERS
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Andreas Peters
New Food Marketing
Trends & Chancen bis 2030

190 Seiten, Broschur
ISBN 978-3-86641-344-3
39,90 EUR

Was sind die Food-Trends von morgen, wie sieht der (Erndhrungs-)Alltag im Jahre 2030 aus und was
bedeutet das fiir das Food Marketing der Zukunft?

MARKETING

NDS & CHANCEN
TRE B1 2030

dfy/buseers®t

de’Merheng_ruppe

www.dfv-fachbuch.de | 08581-g6050 | il rvice.de | deutscl

ie Liefarung Fachbuch
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© Intense

Benjamin Peifer findet
die Japan-Pfalz-Formel

Benjamin Peifer (Foto), Betreiber und
Kiichenchef des Restaurants Intense in
Wachenheim, ist diesjihriger Koch des
Jahres in der Deutschland-Ausgabe
des Gault Millau. Der Guide lobt Pei-
fers Kiichenstil, der traditionelle Pfil-
zer Gasthauskulinarik mit japanischer

Ich liebe Details,
die kleinen Dinge,
die unaufgeregt
daher kommen
und ein Gericht
oder einen Abend
tanzeln lassen.

BENJAMIN PEIFER

Hochkiiche kombiniert. Peifer biete
ein ganzheitliches Erlebnis auf hochs-
tem Niveau. Sein Konzept sei ein origi-
nelles Gesamtkunstwerk — mit der Gu-
de Stubb, einem Zen-Garten und einer
offenen Kiiche mit grofem Grill. Zu-
dem bickt der gelernte Bicker sein
Sauerteigbrot selbst, rduchert Schin-
ken und ist — sicht- und spiirbar fiir
alle Giste — ein echter Teamplayer.
Auch  Gastrokritiker Jiirgen Dollase
geht mit dieser Wahl des Gault Millau
d’accord, ansonsten hat er am neuen
Guide durchaus einiges auszusetzen.

Die 15 Spitzenplitze im Guide bele-
gen viele der tiblichen Verdichtigen.
Wobei es einige interessante Abwei-
chungen zum Michelin gibt: Das
3-Sterne-Restaurant Bareiss schafft
es nicht in die 5-Kochmiitzen-Liga
(es gibt finf rote und zehn schwarze
Adressen) und muss sich mit vier ro-
ten Hauben begniigen. Auch Sven El-
verfelds Aqua sieht der Gault Millau
nicht in der Spitzengruppe, wohin-
gegen der vor Jahren vom Michelin
seines dritten Sterns beraubte Joa-
chim Wissler (Vendome, Schloss
Bensberg) sich mit fiinf roten Koch-
miitzen ganz oben einreiht. Dem
Frankfurter 2-Sterne-Restaurant La-
fleur (fiinf schwarze Miitzen) gliickt
ebenfalls der Sprung unter die 15
Besten, wo sich auch Tim Raue mit
seinem Berliner Lokal wiederfindet,
ebenso wie die 2-Sterne-Restaurants
Horvath (Berlin), Haerlin (Ham-
burg) und Ikigai (Schloss Elmau).

Zwei Kochinnen werden besonders
geehrt: Rosina Ostler (Alois, Miin-
chen) ist die Entdeckung des Jahres
und Isabelle Pering (Bellas Lokal, Bad
Soden) wird zur Aufsteigerin des Jah-
res gekiirt. Freude auch auf der
Schwibischen Alb: Der Koch und Un-
ternehmer Simon Tress (Bio-Fine-Di-
ning-Restaurant 1950, Hayingen) ist
Gastronom des Jahres. Holger Zwink

Mehr Bilder, weitere
Geehrte und alle emp-
fohlenen Restaurants

im Gault Millau Deutsch-
land gibt es hier.

Aura + Anima in New York

Seit Kurzem ist das neue Buch ,,Aura + Anima“ von Alexander
Herrmann und Tobias Bitz im Handel. Jetzt haben die frianki-
schen Spitzenkdche ihr Werk in New York vorgestellt. Das
Buch, zweisprachig (deutsch/englisch) im Matthaes Verlag er-
schienen, soll ihre Philosophie der #grenzenlosenHeimat in-
ternational bekannt machen. Nach Prisentationen in Wirsberg
sowie in Hamburg und Miinchen war New York der nichste
Schritt. Bei einem exklusiven Dinner im Loft 29 prisentierten
Herrmann, Bitz und ihr Team (Foto) das Buch ausgewihlten
Journalisten. Das Menii umfasste gebeizte Garnele, Waldpilze,
rosa gebratene Taubenbrust und gerdstetes Rahmeis, begleitet
von Weinen der frankischen Weingiiter Hans Wirsching und
Weingut am Stein. Am néchsten Tag ging es mit einem Cate-
ring in der Deutschen Zentrale fiir Tourismus weiter. Dort pri-
sentierten sich deutsche Regionen amerikanischen Reisejour-
nalisten. Auf der Speisekarte standen Wildschwein-Fleisch-
pflanzerl, siifl-saure Schwammerlsuppe, Kartoffelknodel mit
Bayrisch Kraut und Schwarzwilder Kirsch im Glas. hz

Kanaren - die
Chefin zahlt

Die Besitzerin eines
Hotels in Mecklen-
burg-Vorpommern
geht ungewdhnliche
Wege. Funf Tage lang
durften sich ihre

30 Mitarbeiter
gratis erholen.

Die Betreiberin des
Hotels Tarnewitzer
Hof in Boltenhagen
hat alle zu einem
All-Inclusive-Urlaub
auf Fuerteventura
eingeladen. Kosten
900 Euro pro Per-
son. Juniorchefin
Nicole Kithnemann:
,Unsere Mitarbeiter
sind es uns wert.
Der Zusammenhalt
in unserem Team ist
einzigartig.”

630€

IST DER PREIS FUR EINEN EXKLUSIVEN
WINE-AND-DINE ABEND IM SONNENALP
RESORT. ENTKORKT WERDEN BOUTEILLEN
AUS DEM LEGENDAREN CHATEAU
LAFITE-ROTHSCHILD. DAZU GIBT ES EIN
6-GANGE-MENU AUS DER STERNEKUCHE DES
GOURMETRESTAURANTS SILBERDISTEL.

Coole Schwarzwald Marie

Der Schwarzwald verzeichnete
2024 einen Anstieg der Giste-
und Ubernachtungszahlen. In
den ersten elf Monaten des Jahres
zihlte die Region rund 8,5 Mio.
Giste. ,Ich gehe davon aus, dass
wir das Jahr 2024 mit mindestens
23,2 Mio. Ubernachtungen ab-
schlieBen werden®, sagte Hans-
jorg Mair von der Schwarzwald
Tourismus GmbH (STG). Mit
der Kampagne ,Schwarzwald
Marie“ (Foto) mochte die STG
den Schwarzwald als Ganzjahres-
destination bewerben. Die Kam-
pagne von Saint Elmo’s Tourism,
verkniipft Tradition mit moder-
nen Akzenten. Die Schwarzwald
Marie tritt als junge Frau in
Tracht mit rotem Bollenhut auf
und wird zur offiziellen Repri-

© Lorraine Haist

sentantin der Ferienregion.  hz

© Felix Groteloh Schwarzwald Tourismus.
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der PMG Presse-Monitor GmbH & Co. KG unter www.pres-
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Deutscher Fachverlag GmbH. Ohne Genehmigung des
Verlages ist eine Verwertung der versffentlichten Beitrage
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Der Hotelmarkt in Deutschland, Employer Branding,
Pricing, F & B und Technologie: Darum geht es am 18. und
19. Februar 2025 in der Rheingoldhalle, Mainz. Erneut
liefern hochkaratige Experten wertvolles Know-how.
Ganz glanzvoll wird es abends beim ,Hotelier des Jahres”.
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GroBe Buhne: Auch ! 7 7

in diesem Friihjahr y i i s

gibt es beim Deutschen b
Hotelkongress Wissen
und Impulse aus

erster Hand.

UNSERE MODERA TION

DEUTSCHER HOTELKONGRESS

—

shgz utscher

hotelkongress
18.19. Februar 2025
Rheingeldhalle « Maing

TERMIN/ORT:

18.und 19. Februar 2025
Rheingoldhalle, Mainz
KOSTEN: Hoteliers und
deren Beschaftigte
bezahlen 999 Euro, alle
weiteren Teilnehmer sind
fur 1699 Euro dabei. Young
Professionals unter 30
Jahren aus der Hotellerie
kénnen zum Sonderpreis
von 299 Euro teilnehmen.
INFOS/ANMELDUNG:
www.hotelkongress.de
#hotelkongress

Gipfeltreffen in Mainz

Am 18. und 19. Februar findet wieder das Top-Event der Hospitality-Branche statt — erstmals in der Rheingoldhalle.
Mit hochkaratigen Experten, einem prall geftllten Programm und einer Gala voller Glamour und Emotionen.

ochrelevantes Know-how,
Talks und Best-Practice-
Beispiele, dazu Top-Ent-
scheider und Experten
auf der Biihne: Die ahgz
und die dfv Conference Group stellen
beim Deutschen Hotelkongress am 18.
und 19. Februar in der Rheingoldhalle
Mainz ein weiteres Mal die Hotellerie in
den Mittelpunkt. Wieder werden Hun-
derte Teilnehmer erwartet, fiinf Fokus-
themen stehen diesmal auf der Agenda:
der Hotelmarkt, Mitarbeiter, Vermark-
tung, F&B sowie Hotelimmobilien.

Ein Worldcafé
zum Mitmachen

Das Programm an den zwei Tagen ist
umfassend. Den Auftakt bei dem unter
anderem von Rolf Westermann, Ale-
xandra Habdank und Isabel Diez
(ahgz-Redaktion) moderierten Kon-
gress, macht Prof. Lars P. Feld, Direktor
des Walter Eucken Instituts. ,Wirt-
schaftspolitische Weichenstellungen fiir
die deutsche Wirtschaft“ lautet sein
Vortrag, gefolgt von Performance-
Trends und Aussichten fiir 2025, die
Denise Seeholzer, STR/CoStar, beisteu-
ert. Weiter geht es mit einer grofien
Talkrunde zum Thema Fach- und Ar-
beitskriftesicherung in der Hotellerie.
Mit dabei unter anderem sind Anja
Karliczek, Tourismuspolitische Spre-

cherin CDU/CSU-Bundestagsfraktion,
Benjamin Wehbring, Bundesagentur
fiir Arbeit, David Depenau, Weissen-
hduser Strand, und Rolf Seelige-Stein-
hoff, Seetelhotels.

Als erste Frau in der Unternehmens-
geschichte sitzt Barbara Muckermann
bei Kempinski auf dem Chefsessel. Sie
wird iiber die ersten sechs Monate im
Amt berichten, wihrend Prof. Dr. San-
dra Rochnowski von der Hochschule
fiir Wirtschaft und Recht in Berlin im
Anschluss ein exklusives Rating attrak-
tiver Arbeitgeber vorstellt — eine echte
Kongress-Premiere. Nach der Mittags-
pause geht das Geschehen auf mehreren
Bithnen weiter. Uber wichtige Aspekte
des Personalwesens sprechen Anna
Heuer, HSMA, Olaf P. Beck, Lindner
Hotel Group, und Sascha Dalig. Im
Worldcafé geht es gemeinsam und in-
teraktiv zur Sache. Hier stehen Strate-
gien und Ansitze zur Mitarbeitergewin-
nung sowie die Verbesserung der Mit-
arbeiterzufriedenheit und -Loyalitit im
Fokus. Parallel widmet sich die The-
menbiihne ,Marketing & Vertrieb um
zukunftsorientiertem Yield- und Reve-
nue-Management, hoherer Gistezufrie-
denheit durch effiziente Prozesse sowie
stimmigen  Online-Marketing-Strate-
gien. Auf der Biihne: Fachleute wie Ste-
phan Muhs, Légere Hotelgroup, Jens
Bernitzky, Wellnesshotel Wittelsbach,
Madeleine Marx, The Westin Hamburg,

und Daniella Boeken, Ruby Hotels.
Oder auch Petra Weindl, Ringhotels,
Sandra Papke, Gekko Group, Christian
Sroka, Heimathafen Hotels, und Susan
Schramm, Motel One.

Ex-FuBballer
auf der Biihne

Abends dann die grofe Gala mit Preis-
verleihung ,Hotelier des Jahres®. Seit
1990 werden Hotellerie-Personlichkei-
ten ausgezeichnet, der Award gilt als die
renommierteste Wiirdigung der Bran-
che. Die Kriterien sind Mut, Innovati-
onsfreude, Kontinuitit und wirtschaft-
licher Erfolg. Zuletzt feierten rund 1000
geladene Giste die Preistriger des Jah-
res 2024 (Seite 3). Der Preis ging damals
an das Ehepaar Frank Nagel und Nata-
lie Fischer-Nagel vom Weissenhaus Pri-
vate Nature Luxury Resort. Einen Spe-
cial Award gab es fiir das inklusive Ho-
tel Anne-Sophie in Kiinzelsau, hinter
dem maf3geblich die Unternehmerfa-
milie Wiirth steht.

Am zweiten Kongresstag wird das
Branchen-Event in der Mainzer Rhein-
goldhalle vollends zum multiplen Er-
eignis. Im Themenblock ,,Gastrono-
mie“ verrit Eliana Riera McInnes, Min-
tel Germany, zunichst die wichtigsten
Foodtrends. Die Initiative ,,Coole Bran-
che® zeigt Flagge — und Gastronomen
wie Stefan Ziegenhagen, Kollnitzer

Hofkiiche, Luisa Jordan, Vinothek-Res-
taurant Lus Bunter Genuss im Hotel
Jordan’s Untermiihle, sowie Timo Hil-
debrand, Ex-Fuflballer und Griinder
des veganen Restaurants vhy, diskutie-
ren, wie Hotels und Restaurants vom
kulinarischen USP profitieren. Nach-
wuchsforderung, F&B-Konzeptionie-
rung und alkoholfreie Getrinke stehen
ebenso auf dem Programm.

Nicht minder spannend: Das parallel
stattfindende Bithnengeschehen rund
um Hotelimmobilien & Finanzierung,
ebenfalls mit hochkaritigen Experten.
Erneut gibt es beim Hotelkongress auch
wieder Deep Dive Sessions, die in kon-
zentrierter Form hoch relevante Infor-
mationen liefern. Namhafte Branchen-
partner unterstiitzen den Kongress und
zeigen zudem bei der begleitenden
Schau ihre Losungen und Produkte.
Das gesamte Kongressprogramm gibt
es auf den Seiten 16 und 17. Alle Refe-
renten und Partner stellen wir auf den
Seiten 18 bis 28 sowie 36 bis 46 vor. ai

= Mehr Infos
zum Deutschen
Hotelkongress
und Tickets
gibt es hier.

GRUSSWORT

Rolf Westermann
Chefredaktion ahgz

© Jenner Egberts

Alexandra Habdank,
Redaktionsleiterin ahgz

© Hans-Pets

Herzlich willkommen in der Mainzer Rheingoldhalle!

ach drei erfolgreichen Jahren im Europa-

Park in Rust sind die Top-Events der ahgz

im Anflug auf die rheinland-pfilzische

Landeshauptstadt. Der Touchdown findet
am 18. und 19. Februar statt. Es folgen zwei tolle
Tage der Hotellerie am Rhein mit den groflen Per-
sonlichkeiten der Branche — inklusive Daten, Fak-
ten, Netzwerken und ausgelassenem Feiern.

Beim Deutschen Hotelkongress ist gehaltvoller
Input garantiert: Bekannte Hoteliers, Experten und
Politiker — wie der Ministerprisident von Rhein-
land-Pfalz, Alexander Schweitzer, und die touris-
muspolitische Sprecherin der CDU/CSU-Bundes-
tagsfraktion, Anja Karliczek - diskutieren iiber
aktuelle Entwicklungen der Branche, die wie kaum
eine andere fiir Erlebnisse, Integration und Ge-

meinschaft steht. Die neue CEO und erste Frau an
der Spitze von Kempinski, Barbara Muckermann,
wird die Strategie der dltesten Luxushotelgruppe
Europas vorstellen.

Abends folgt die Awardgala Hotelier des Jahres,
die wieder von Schauspielerin und Hoteliére Jessica
Schwarz vor rund 1000 hochkaritigen Gisten mo-
deriert wird. Wer raumt diesmal den begehrten
Titel Hotelier des Jahres ab? Wer wird dann in einer
Reihe mit Ikonen wie Caroline von Kretschmann,
Dietmar Miiller-Elmau, Thomas Mack, Innegrit
Volkhardt, Korbinian Kohler, Alex Urseanu, Micky
Rosen, Frank Marrenbach und Dieter Miiller ste-
hen? Die renommierte Auszeichnung wird seit 1990
von einer Fachjury vergeben. Lassen Sie sich iiber-
raschen. Wir freuen uns auf Sie!
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HOTELIER DES JAHRES

Ein Preis mit
Geschichte

Der Award Hotelier des Jahres genief3t branchenweit groBtes
Renommee und bringt viel Glanz in die Mainzer Rheingoldhalle.

Wir werden
auch dieses
Jahr in Mainz
wieder unser
Bestes geben.

JESSICA SCHWARZ
MODERATORIN

ch liebe Preisverleihungen wegen ihrer Emotio-
nalitit. Preise werden an Menschen verliehen,
die Herzblut in ihre Arbeit, in ihr Leben stecken
und dann auch verdient ausgezeichnet werden.
Diese Dankbarkeit fiir all die Leidenschaft ist
schon sehr ansteckend.* Das sagt Jessica Schwarz, die
am 18. Februar gemeinsam mit Rolf Westermann
(Chefredaktion ahgz) und Alexandra Habdank (Re-
daktionsleiterin ahgz) in der Mainzer Rheingoldhalle
die Award-Gala Hotelier des Jahres moderieren wird.
Schwarz, die nicht nur als Schauspielerin und Mo-
deratorin bekannt ist, sondern auch Hoteliere ist, steht
fir die ahgz bereits zum dritten Mal in Folge auf der
Biihne. ,Meine personliche Gliickszahl ist ja die Sie-
ben. Aber ich bin zumindest ein Freund der ungera-
den Zahlen und wir werden auch dieses Jahr in Mainz
wieder unser Bestes geben®, kiindigt sie an. Das dies-
jahrige Motto ,,Savoir-vivre“ biete viel Raum fiir In-
spiration. ,,Wir haben in der Vorbereitung auf unsere
Moderation und den Abend schon viele tolle Ideen
gesammelt. Im Vordergrund stehen wie immer unsere
Hoteliers des Jahres und auch hier hat unsere Jury wie-
der ganz besondere Gastgeber gefunden.

Familienunternehmer
denken in Generationen

Die 47-Jdhrige, die selbst zwei Hotels betreibt, eines
gemeinsam mit ihrer Schwester Sandra in Michelstadt
im Odenwald und eines mit ihrem Ehemann Louis in
Setubal, Portugal, kennt die Branche und deren Be-
findlichkeiten aus eigener Erfahrung. Speziell der pri-
vatgefiihrten Hotellerie fiihlt sie sich verbunden. ,,Ich
habe beziiglich der Familienunternehmens mal den
Satz gehort, dass man nicht in Quartalen, sondern in
Generationen denkt. Meine Eltern haben sich nur des-
halb fiir den Bau der Hausbrauerei entschieden, weil
meine éltere Schwester Sandra ihnen zugesichert hat,
das Unternehmen irgendwann auch zu iibernehmen®,
berichtet Schwarz. ,Mich hat es durch meine Flucht in
jungen Jahren raus aus der Kleinstadt dann doch auch
wieder friih zuriick nachhause gezogen und ich konnte
mich gemeinsam mit Sandra und unserem Design-
hotel & Café Die Triumerei in meiner Heimatstadt
neu verwurzeln. Mein Neffe Marlon hat im Hotel
Traube Tonbach gelernt und arbeitet zur Zeit in Zii-
rich im Baur au Lac. Mal sehen, ob er unser Unterneh-
men in Zukunft weiterfithren wird.“

Ein Familienunternehmen sei auf Vertrauen gebaut,
jeder miisse seinen Platz finden. Es gebe genug Kon-
fliktmaterial, das zum Scheitern fithren kann. ,,Aber

deutscher hotelkongress 2

Feierlicher Moment: Preistrager und die Moderatoren der Award-Gala im Fruhjahr 2024.

auf der anderen Seite ist es nun mal auch die Familie,
die sich gegenseitig auffingt, die um alle Probleme
weifl und sich gegenseitig den Riicken stirkt®, so
Schwarz. ,,Bei uns sind Probleme da, um gelost zu wer-
den und das geht gemeinsam am besten.

Wie Gemeinsamkeit und Gemeinschaft einen Be-
trieb voranbringen, das zeigten die Preistriger der
vergangenen Jahre eindrucksvoll. Zuletzt, im Friih-
jahr 2024 im Europa-Park in Rust, ging der Award an
das Ehepaar Frank Nagel und Natalie Fischer-Nagel.
Der geschiiftsfithrende Direktor und die General Ma-
nagerin leiten im neunten Jahr das Weissenhaus Pri-
vate Nature Luxury Resort (Kreis Ostholstein/Schles-
wig-Holstein), Teil der internationalen Vereinigung
von Luxushotels und Gourmetrestaurants Relais &
Chateaux. ,,Das Resort ist ein einzigartiger Ort, ge-
fithrt von leidenschaftlichen Hoteliers. Sie sind grofe
Profis. Natalie und Frank haben ein grofles Gespiir
fiir Anspruch und Spitzenleistung®, so Laudator Phi-
lippe Gombert, Relais & Chateaux-Ehrenprisident.
Den hohen Stellenwert des gesamten Teams betonte
indessen Natalie Fischer-Nagel. Von auf8en sehe alles
so leicht aus, aber es gehe eben nur gemeinsam mit
Mitarbeitern und Kollegen. ,Wir nehmen jeden Tag
einen neuen Anlauf, um den hohen Anspriichen un-
serer Giiste standzuhalten.

Standing Ovations fiir
ein inklusives Hotelkonzept

Als hochst bewegender Moment wird auf immer die
Verleihung des Special Award 2024 an Carmen und
Reinhold Wiirth sowie Christian und Jutta Helferich
in Erinnerung bleiben. Fiir ihr Wirken im inklusiven
Hotel Anne-Sophie in Kiinzelsau erhielten sie die Tro-
phie — unter minutenlangen Standing Ovations, denn
auch Konzernchef Reinhold Wiirth (89) war eigens
nach Rust gekommen. ,,Ich bin nah ans Wasser gebaut
und musste mir auf der Biihne stindig sagen, jetzt
nicht losheulen, aber ein, zwei kleine Trinchen sind
dann trotzdem geflossen. Das Thema Inklusion hat
uns an diesem Abend alle nachhaltig geprigt®, be-
kennt Moderatorin Jessica Schwarz riickblickend.

Der Award Hotelier des Jahres wurde 1990 zum ers-
ten Mal verliehen. Damals erhielt Klaus Kobjoll
(Schindlerhof, Niirnberg) die Auszeichnung, spiter
folgten Preistriger wie Caroline von Kretschmann (Eu-
ropidischer Hof, Heidelberg), Dietmar Miiller-Elmau
(Schloss Elmau), Dieter Miiller (Motel One), Innegrit
Volkhardt (Bayerischer Hof Miinchen), Ingo C. Peters
(Vier Jahreszeiten Hamburg), die Europa-Park-Familie
Mack mit Thomas, Michael und Ann-Kathrin Mack,
Alexander Aisenbrey (damals Der Oschberghof), Kor-
binian Kohler (Bachmair Weissach). Auch die Mainzer
Hoteliersfamilie Barth vom Favorite Parkhotel wurde
bereits auf grofSer Biihne gefeiert — und ebenso Chris-
toph Hoffmann (25hours), Frank Marrenbach (damals
Oetker Collection) sowie Alex Urseanu und Micky Ro-
sen (Gekko Group).

Die Auszeichnung gilt einer personlichen unterneh-
merischen Leistung, die von bedeutendem Einfluss fiir
die Entwicklung der Hotellerie ist, der Branchenpro-
filierung dient und langfristig erfolgreich abgesichert
ist. Preisgeber sind die ahgz und die dfv Mediengruppe
mit Sitz in Frankfurt. Grundlage fiir die Verleihung ist
die Wahl einer unabhingigen Fachjury. Mitglieder
sind unter anderem der geschiftsfithrende Gesell-
schafter der Althoff-Hotels, Frank Marrenbach, der
Prisident des Dehoga Bundesverbands, Guido Zéllick,
der Co-Founder von 25hours Hotels, Christoph Hoff-
mann, die geschiftsfithrende Gesellschafterin des Eu-
ropiischen Hofs in Heidelberg, Dr. Caroline von
Kretschmann, der geschiftsfiihrende Gesellschafter
der Seetel Hotels, Rolf Seelige-Steinhoff, sowie Gitta
Briickmann, Vice President Corporate Social Respon-
sibility EMEA, Government Affairs Europe Marriott
Hotel Holding GmbH, und Stefanie Brandes, COO
DHI Dorint Hospitality & Innovation GmbH. ,,Die
Kriterien fiir die Auswahl der Preistriger sind der er-
kennbare Wille zur Kontinuitit, der Mut zum Risiko,
Innovationsfreude und nachweislich nachhaltiger
wirtschaftlicher Erfolg®, heifit es.

Was 1990 als lauschiges Get-together begann, hat
heute lingst einen Ehrenplatz in den Terminkalendern
der Hotelbranche gefunden. Auch in diesem Jahr wer-
den wieder rund 1000 Giste zur Gala erwartet. ai/rw



125. Jahrgang - 1 Februar 2025 « Nr.3 « www.ahgz.de

* _deutscher hotelkongress

- " SaCiAL & & E;‘ N7 REWAL
NEWS ForiN  NETwoRk é&gi & l:;]'ﬂ D Faivgons .‘% g
J/ nichoBLo 3 -SQCJQL “EB‘Q JibED a & ‘-‘m-@‘
Enay CHAT PICTURE < w:enm FARH
c oHPANY
sny

RouTer

REVENUE MANAGEMENT

Weg von

i HEALOVARTE RS
EEE

G.Ib"”"'

STRTISTICS

3 8

Stn. pe .00, e
La3T YEar  THIS YeaR
QUALITY

ou X
RESEARCH

-
LY

alphaspirit / Adobestock

der Handarbeit

Wie digitale Services und Tools Hoteliers dabei helfen, die Herausforderungen beim Revenue Management zu meistern.

otels und Destinationen,

die zuletzt von der starken

Binnennachfrage mit ho-

hen Preisen profitiert ha-

ben, stehen heute wieder
stirker im internationalen Wettbewerb,
konstatiert Robin Czullay, Chief Port-
folio Manager bei Hotelpartner, einem
der fithrenden Dienstleister im Bereich
des Revenue- & Yield Managements.
Hotels miissten die Herausforderung
bestehen, mit zeitgemidfem Revenue
Management das best mogliche Umsatz-
niveau zu sichern, weif3 der Experte und
empfiehlt Investitionen in eine gute
technologische Basis, um die Effizienz zu
steigern und als Gastgeber den besten
Service zu bieten.

Noch seien in vielen Hiusern in zu
hohem Mafle Handarbeit und Bauchge-
fithl im Einsatz. Fiir die ahgz hat Czullay
zusammengetragen, welche aktuellen
Herausforderungen besonders relevant
sind und mit welchen Tools und Tech-
niken diese am besten zu meistern sind.

Personalisiert und
immer kurzfristiger

Die Personalisierung der Gasteerfahrung
spielt eine zunehmende Rolle. Giste er-
warten eine personalisierte Reiseerfah-
rung und die Beriicksichtigung ihrer in-
dividuellen Bediirfnisse. Hotels miissen
daher flexible und mafgeschneiderte
Angebote entwickeln.

Verinderte Buchungsmuster und dy-
namische Preisgestaltung sind weitere
Herausforderungen. Viele Buchungen
erfolgen kurzfristig, was eine stindige
Anpassung der Preise erfordert. Dies
wiederum erfordert prizise Systeme und
geschultes Personal, um Opportunititen
effektiv zu nutzen und eine Steigerung
der Effizienz und Effektivitit zu garan-
tieren.

Dabei kommt es auf die Steuerung
der Distribution und die Auswahl der
richtigen Kanile zur richtigen Zeit an.
Eine gute Onlineprisenz ist wichtig, um
die eigenen Kanile zu stirken, die Distri-

butionskosten unter Kontrolle zu halten
und die wertvollen Informationen aus
Anfragen, Buchungen und Stornierun-
gen fiir die strategische Steuerung zu
nutzen.

Gleichzeitig nimmt der Nachhaltig-
keitsdruck auf die Hotellerie zu. Géste
legen Wert auf nachhaltige Arbeit, was
dazu fiihrt, dass Hotels ihre Operatio-
nen unter Beriicksichtigung gesamt-
nachhaltiger Faktoren iiberdenken miis-
sen. Dies wirkt sich auf die Kosten und
Preisgestaltung aus.

Professionalisierung
und Fortbildung

Hotels sollten daher die Implementie-
rung und Nutzung von Technologien
zur Optimierung ihrer Revenue-Mana-
gement-Strategien vorantreiben und
ihre Teams gut ausbilden. Auch Indivi-
dualhotels kénnen gegen die Dynamik
der Ketten mithalten, wenn sie sich pro-
fessionalisieren und stetig fortbilden.

Der Konkurrenzkampf der Online-
Reisebiiros darf nicht von Hotels unter-
stiitzt werden. Die Ratenparitit wird von
den Online-Reisebiiros durch den Ein-
satz von Kommissionen untergraben
und fiir Giste werden Spezialangebote
geschneidert. Hotelwebseiten und Ho-
telteams miissen dies wissen und bei Di-
rektanfragen reagieren kdnnen.

Viele Daten werden in den Hotels di-
rekt erfasst, aber nicht vollumfinglich
ausgewertet, beispielsweise Segmente
und Prognosen im Vergleich zum Vor-
jahr. Hier gilt es anzusetzen.

Offene Schnittstellen
und Datenschutz

Viele Systeme lassen sich heute verbin-
den und iiber offene Schnittstellen, so-
genannte APIs, kommunizieren. Erst
dann werden Schnittstellen richtig gut.
Bei der Nutzung von technischen Syste-
men ist die Frage der notwendigen Kom-
plexitit gegeniiber dem Nutzen abzu-
wiegen. Zudem ist die Kommunikation

der Systeme untereinander wichtig. Es
bringt keinem Hotel einen Vorteil, viele
tolle Einzelsysteme zu haben, die sich am
Ende gegenseitig aushebeln oder die
Kosten so in die Hohe treiben, dass der
notwendige Preis nicht erwirtschaftet
werden kann.

Neben den technischen Standards ist
auch die Ausbildung der Mitarbeiter auf
die Systeme extrem wichtig, damit sie
genutzt werden und nicht mangels Wis-
sen ungenutzt bleiben.

Sicherheit und Datenschutz sind bei
jeder Datenerfassung und Anbindung
von Systemen von grofler Bedeutung.
Hotels miissen sich ihrer hohen Verant-
wortung bewusst sein und kénnen das
aktive Einsetzen der Regeln der DSGVO
als Qualititsmerkmal herausarbeiten.

Systeme, die sich den Bereichen ma-
schinelles Lernen und Deep Learning
widmen, erméglichen genauere Vorher-
sagen fiir die Zukunft und damit die Pla-
nung von Umsitzen und Ergebnissen.
Auch der Cashflow und die Liquiditit
lassen sich so exakt planen.

Preise und Raten
automatisch kalkulieren

Die Strategien der Preis- und Ratenge-
staltungen lassen sich nach einer fun-
dierten Ausarbeitung weitgehend auto-
matisieren. Hier konnen Hotels ihre
Teams von immer wiederkehrenden
Aufgaben befreien und Zeit fiir Gast-
erlebnisse schaffen.

Die Echtzeit-Datenverarbeitung ist
ein weiterer wichtiger Aspekt. Welches
Wetter herrscht heute? Wann kommen
Ziige und Fliige? Welche Konzerte fin-
den statt? Mit den Methoden des ma-
schinellen Lernens und der automati-
sierten Preisgestaltung lassen sich neue
Daten in die Strategien einarbeiten und
Hotels kénnen noch flexibler und aktu-
eller reagieren. Daten sind Silber, Echt-
zeitdaten sind das neue Gold.

Bewertungsmanagementtools  sind
ebenfalls wichtig. Die genaue Auswer-
tung von Bewertungen iiber alle Kanile

hilft den Hotels, Schwachstellen friith zu
erkennen und durch positive Bewertun-
gen den Wert des Produkts herauszu-
arbeiten. Professionelle Tools sind hier
eine wertvolle Unterstiitzung und bilden
ein weiteres Fundament fiir die Raten-
struktur.

Online-Sichtbarkeit
als Erfolgsfaktor

Hotels, die durch starke Binnennachfra-
ge wihrend der Pandemie profitiert hat-
ten, sind wieder auf ihr Ausgangsniveau
zuriickgefallen. Parallel zu den aufgeru-
fenen Raten ist die Qualitit des Service
und der angebotenen Einrichtungen ein
entscheidender Wettbewerbsfaktor. Ho-
tels, die in Renovierungen, verbesserte
Dienstleistungen und einzigartige Erleb-
nisse investieren, konnen sich positio-
nieren und héhere Raten durchsetzen.

Die Hotels konkurrieren intensiv um
Preise, um Marktanteile zuriickzuge-
winnen. Aggressive Preisstrategien, Ra-
batte und Sonderangebote werden stra-
tegisch genutzt, um Giste zu gewinnen.
In A-Destinationen kénnen die Preise
aufgrund hoher Nachfrage weiter stei-
gen, wihrend in weniger stark nachge-
fragten Regionen niedrigere Raten erfor-
derlich sind, um die Attraktivitit zu er-
héhen.

Die Zunahme von Online-Buchungs-
plattformen macht die digitale Sicht-
barkeit immer wichtiger. Hotels, die ef-
fektive Online-Marketingstrategien und
-technologien nutzen, ziehen mehr Bu-
chungen an. Die Konkurrenz auf digita-
len Plattformen beeinflusst deutlich die
Raten und die Belegung des Hotels.

Grofle Plattformen wie TravelPerk
und Airbnb haben den Wettbewerb er-
weitert, indem sie alternative Unter-
kiinfte zu oft niedrigeren Preisen anbie-
ten. Dadurch sind die traditionellen Ho-
tels dazu gezwungen, ihre Preisstrate-
gien zu tiberdenken und gleichzeitig den
Mehrwert ihrer angebotenen Dienstleis-
tungen zu verbessern und deutlich her-
vorzuheben. Jochen Zimmer

Hotelpartner

Das 2006 gegriindete
Unternehmen zahlt zu den
fuhrenden Dienstleistern
im Bereich Revenue Mana-
gement und Distribution
fur Hotels. Es unterstutzt
inzwischen rund 500 Be-
herbergungsbetriebe bei
der Kostensenkung und
Umsatzsteigerung — und
analysiert dazu taglich uber
170 Mérkte. In den Nieder-
lassungen Lausanne, Bern,
Wien, Salzburg, Hamburg
und London arbeiten ak-
tuell tber 70 Experten.
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DIGITALISIERUNG

Es ist noch
viel zu tun

Die digitale Transformation im Gastgewerbe schreitet
zwar weiter voran. Doch kleinere Betriebe tun sich in
vielen Bereichen immer noch schwer. Wo Unternehmer
ansetzen kénnen und wo es Unterstitzung gibt.

eit ChatGPT im November

2022 fiir die breite Offent-

lichkeit an den Start ge-

gangen und  generative

Technologie damit fiir je-
dermann verfiigbar ist, hat die Digitali-
sierung insgesamt noch einmal einen or-
dentlichen Schub hierzulande erfahren.
Auch in Hotellerie und Gastronomie hat
sich einiges getan.

yy

Bei der
Automatisierung
von Routineauf-
gaben gibt es
noch viel Luft
nach oben.

TOBIAS KOHLER
FACHVORSTAND TECHNOLOGY, HSMA

NEU BircherMﬁsli.aus '
frischerWeidemllch_mlt 3
Herkunftsgarantie

Au ]oghurt-Basis
r{u't 3,5 % Fett

Ohne
Gentechnik

So etwa in der Kommunikation mit
dem Gast. Inzwischen gibt es zahlreiche
Bots, die die Gistekommunikation mit
Hilfe KI-basierter Technologie automati-
siert und personalisiert unterstiitzen. Da-
zu kommen viele Bereiche der Guest
Journey —etwa Check-in und Check-out-
Prozesse, Bezahl- und Reservierungssyte-
me oder intelligente Zimmertechnik, ab-
gestimmt auf die Bediirfnisse des Gastes,
die zugleich energieoptimiert arbeitet
und so zum Klimaschutz beitrigt.

Zeitmangel, Angste
und finanzielle Aspekte

Innerhalb des Betriebs konnen digitale
und/oder Kl-basierte Systeme im Be-
reich Warenwirtschaft fiir eine effiziente
Lagerhaltung und Bestandsfithrung sor-
gen oder die Personalplanung vereinfa-
chen und optimieren. Die Méglichkei-
ten sind vielfiltig. Doch wie sieht es in
den Betrieben mit der Umsetzung aus?
»Bereiche, die oft schon gut digitalisiert
sind, umfassen Property-Management-
Systeme (PMS), Online-Buchungssyste-
me und Channel Manager, digitale

Frisch & ready
to serve

Schliisselsysteme  und ~ Self-Check-in-
Terminals, die W-Lan-Infrastruktur fiir
Giste sowie digitale Zahlungssysteme*,
weifl Tobias Kohler, Founder & Consul-
tant Hotel Tech Solutions & Fachvorstand
Technology HSMA Deutschland. Zudem
miisse man differenzieren, denn grofe
Ketten seien meist gut aufgestellt und hit-
ten in den vergangenen Jahren erhebliche
Fortschritte gemacht. Bei kleinen und
mittelstandischen Hotels hingegen gebe
es noch enormen Nachholbedarf, so Tobi-
as Kohler.

Die Bereiche, in denen es in puncto
Digitalisierung hapert, liegen fiir Kohler
Klar auf der Hand. ,,Bei der Automatisie-
rung von Routineaufgaben, vor allem in
der Géstekommunikation und die Inte-
gration von modernen Technologien in
Betriebsabliufe, gibt es noch viel Luft
nach oben“, sagt der HSMA-Experte.
Und Kéhler fiigt hinzu: ,Die Datenana-
lyse fiir personalisierte Gsteerlebnisse
und ein besseres Revenue Management,
die Digitalisierung des Back-of-House,
wie Housekeeping und Wartungsmana-
gement, sowie die Nutzung von digita-
len Tools fiir effizientes Personalmana-

Mit 1,5 % und mi.t
3,5 % Fett erhdltlich

QU

© jozefmicic / Adobestock

gement und die Einsatzplanung kom-
men in vielen Betrieben noch nicht vor
oder jedenfalls zu kurz.“ Die Griinde,
die die Digitalisierung in den Betrieben
hemmen, sind laut Kéhler vielfiltig. Da-
zu zihlen etwa der Zeit- und Personal-
mangel — auch weil Fiihrungskrifte
meist stark ins Tagesgeschift eingebun-
den sind. Auch Angste vor Veranderun-
gen und Komplexitit spielen eine Rolle,
sowie finanzielle Herausforderungen,
insbesondere fiir kleinere Betriebe.

Mit Blick auf den finanziellen Aspekt
lohnt sich der Blick ins Netz. Denn es
gibt zahlreiche Programme von Bund
und Lindern oder der KfW, die den
Betrieben in Form von Forderungen un-
ter die Arme greifen. Betriebe sollten
hier allerdings schnell sein, denn einige
Programme laufen zum Jahresende 2024
aus.

Einer, der in seinen Hotels bereits sehr
gut technisch aufgestellt ist, ist Christian
Miiller, Group Manager Technology der
Schani Hotels. Die vier Wiener Bou-
tiquehotels der Gruppe sind in vielen
Bereichen umfassend digitalisiert. Sie
bieten etwa individuelle Zimmeraus-
wahl, mobilen Check-in, den Zimmer-
schliissel per Smartphone und eine Web-
App, die eine komplett individuelle
Guest Journey ermdglicht. Neben der
Verwaltung der Buchungen und Rech-
nungen kénnen Giste im neuen Hotel
Schani Uno City obendrein Licht und
Temperatur im Zimmer steuern. Teil-
weise wird die Technik sogar inhouse
entwickelt. Bei der Auswahl neuer Tech-
nik geht Miiller gezielt vor: ,,Zuerst ver-
suche ich das Need der Abteilung oder
des Hotels herauszufinden und eine
mégliche Digitalisierung von Prozessen
zu skizzieren. Danach beginne ich mit
der Suche nach Losungen. Dabei ist es
wichtig, sowohl bei Hardware als auch
Software auf die Kompatibilitit der Pro-
dukte mit bestehenden Losungen zu
achten.” Auflerdem ist die Zukunftssi-

deutscher hotelkongress >

cherheit ein grofler Punkt. ,,Hier kommt
es auf die Datenbank und deren Grund-
lage an. Wir werden hier in den nichsten
Jahren sehen, wie viele bestehende Syste-
me sich neu erfinden miissen, da sich ih-
re Grundlagen als veraltet erweisen®,
prognostiziert Christian Miiller. Um
nicht den Anschluss in puncto Digitali-
sierung zu verlieren, rit Miiller, sich
regelmiBig auf Messen oder Online zu
informieren. Sinnvoll sei es, auch mit
Branchenfremden in den Austausch zu
treten und so Einblicke zu bekommen,
wie die Digitalisierung in deren Berei-
chen angewendet wird.

Skalierbarkeit und
Zukunftsfahigkeit

Zu einem #hnlichen Vorgehen rit
auch Tobias Kohler. Er sagt: ,,Analysie-
ren Sie Thre Prozesse: Identifizieren Sie
Bereiche, in denen Sie oder Thre Mit-
arbeiter die meiste Zeit mit Routine-
aufgaben verbringen. Hier liegt oft das
grofite Potenzial fiir Effizienzsteige-
rungen.“ Um die passenden Losungen
und Tools auszuwihlen, empfiehlt der
HSMA-Experte: ,,Das langfristige Kos-
ten-Nutzen-Verhiltnis muss bedacht
werden. Wichtig sind zudem die Ska-
lierbarkeit und Zukunftsfihigkeit so-
wie offene Schnittstellen und die Ein-
fachheit der Anbindung weiterer Sys-
teme. Dazu zihlt auch die Priifung der
Kompatibilitit mit bestehenden Syste-
men.“ Ebenfalls zu bedenken seien die
Benutzerfreundlichkeit, Datenschutz
und Sicherheitsstandards sowie die
Verfiigbarkeit von Support und Up-
dates. Zudem sei es sinnvoll, sich zu-
nichst einen kleineren Bereich heraus-
zusuchen — etwa die Automatisierung
des Telefondienstes oder die Einfiih-
rung eines Chat-Systems. ,So sam-
meln Sie Erfahrungen und Erfolge,
ohne sich zu iiberfordern®, so Kohlers
Tipp fiir den Einstieg. Isabel Diez

5chwarzwaldmilch
fiir Cappuccino & Co.

8 % Fett auc'h"
] Bioland-Qualitat

FMehr Informationen zu

unserem Produktsortiment auf
www.schwarzwaldmilch.de oder
per Mail vertrieb@schwarzwaldmilch.de
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Ich mache das, was
ich am besten
kann. Ich bin eine
leidenschaftliche
Kodchin und
kreative
Entwicklerin.

HAYA MOLCHO

NENI

GEGRUNDET: 2009
GRUNDERIN: Haya Molcho
CEO: llan Molcho

ZAHL DER RESTAURANTS:
13in sieben Landern; sie-
ben davon befinden sich
in 25hours Hotels
UMSATZ (2023): Gesamt
24,65 Mio. Euro, darunter
Neni am Naschmarkt 4,5
Mio. Euro, Neni am Prater
4.4 Mio. Euro, Neni am
Wasser 2,3 Mio. Euro, LEH-
Foodmarke Neni am Tisch
13 Mio. Euro

MITARBEITER INKL.
FRANCHISE (2023): 650
KONTAKT:
https://nenifood.com

Uppiges Dekor: Neni-Restaurant in
Munchen.

ch mache das, was ich am besten

kann. Ich bin eine leidenschaftli-

che Kochin und kreative Ent-

wicklerin.“ Das sagt Haya Mol-

cho iiber sich selbst. Mit diesen
Talenten hat die in Tel Aviv geborene
Powerfrau aus einem privaten Party-
Service ein professionelles Catering-
Unternehmen, aus einem Restaurant
am Wiener Naschmarkt eine europii-
sche Restaurantkette und auferdem ei-
ne Lebensmittelproduktion erschaffen.
Geschafft hat sie dies gemeinsam mit
ihren Sohnen Nuriel, Elior und Ilan, de-
nen das Unternehmen je zu einem Drit-
tel gehort.

Meilenstein und Fundament der Er-
folgsgeschichte: die Eroffnung des ersten
Restaurants in Wien im Jahr 2009. Die
erste feste Adresse ist kein Zufall. ,Ich
wollte unbedingt ein Restaurant am Na-
schmarkt erdffnen, denn ich bin an ei-
nem Markt in Tel Aviv aufgewachsen®,
erklart Haya Molcho. Nach einem Jahr
des Klinkenputzens kam das Angebot
fiir einen Standort. ,Am siidlichen Ende,
da, wo sich die Ratten am Abfall treffen.“

Die Giste storte es nicht, sie kamen in
Scharen — zum Restaurant der Ehefrau
von Samy Molcho. ,Denn bevor ich
Haya Molcho wurde, war ich fiir die
Presse und die Wiener eben nur die Ehe-
frau des weltberiihmten Pantomime-
Kiinstlers*, sagt die Unternehmerin, die

Angerichtet: Spezialitaten
der Levante-Kuche.
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STRATEGIE

Pioniere der

Familienbande: (von Iinlzs)
Nadiv, Nuriel, Haya, Samy,
llan und Elior Molcho.

Levante-Kiiche

Vor 15 Jahren schloss die Familie Molcho ihr erstes Restaurant Neni am Wiener
Naschmarkt auf. Heute zahlt die Gruppe 13 Standorte in sieben Landern.
Partnerschaften mit der Hotellerie gehéren zum Geschéftsprinzip.

heute nicht nur in Wien auf der Strafie
erkannt wird. Unlidngst etwa strahlte das
ZDF ein Portrit iiber Molcho aus, eine
Eigenproduktion des Senders in der
Reihe ,,Role Models*.

Der Spirit des
sympathischen Chaos

Durch einige Jahre im Catering-Segment
war Haya Molchos Kiiche bereits vor der
Eroffnung des ersten Nenis am Na-
schmarkt erprobt und bewihrt. Was mit
dem privaten Auftrag einer Freundin be-
gann, hatte die Mutter von vier Sohnen
innerhalb weniger Jahre zu einem profit-
ablen Business professionalisiert. Look,
Taste und Feel von Neni waren angelegt:
die Kostlichkeiten der Levante-Kiiche,
serviert auf buntem Geschirr — im Spirit
des Balagan, des sympathischen Chaos.
Fiir den Start als Restaurantbetreibe-
rin rief Haya Molcho ihre Sohne, die in
aller Welt studiert hatten und an den
unterschiedlichsten Orten lebten, zu-
riick nach Wien. Fiir die Anfangszeit
sollten sie aushelfen, bis alles ins Rollen
kommen wiirde. Elior, Nuriel und Ilan
folgten dem Ruf der Mutter. Allein Na-
div, der als Schauspieler in Los Angeles
arbeitet, begleitet das gerade entstande-
ne ,2-Generationen-Unternehmen®
nur aus der Ferne. Die Namensidee Ne-
ni — Akronym aus den Vornamen der
vier Molcho-Séhne Nuriel, Elior, Nadiv
und Ilan — steuert Samy Molcho bei.
Der Umstieg vom mobilen Catering-
Business zum festen Restaurant erweist

sich allerdings als Herausforderung.
,Wir sind zu naiv an die Sache heran-
gegangen, haben mit Freunden und Fa-
milie in Kiiche und Service gearbeitet
und mussten uns irgendwann eingeste-
hen, dass wir iiberfordert waren®, erin-
nert sich Haya Molcho. ,,Wir haben oft
18 Stunden am Tag gearbeitet. Und
kaum hatte sich der Restaurantbetrieb
eingespielt, klopfte die nichste Challen-
ge an der Tiir. ,Nur ein Jahr nach der
Eréffnung am Naschmarkt fragte Spar
bei uns an, ob wir Hummus fiir einen
Supermarkt produzieren kénnen.
Nach reiflicher Uberlegung sagen
die Molchos zu und legen erneut
Nachtschichten ein. Sobald der Res-
taurantbetrieb am Naschmarkt in der
Nacht die Tiiren schloss, wurde die tra-
ditionelle Hummusmaschine ausge-
packt. Anfangs fiir eine einzige Premi-
um-Filiale von Spar. Aus einer wurden

In der
Gastronomie

ist es gefahrlich,
nur auf ein
Standbein zu
setzen.

HAYA MOLCHO

bald 50, aus wenigen Portionen meh-
rere Kilo Hummus.

Heute ist das Sortiment groer. Un-
ter dem Label ,Neni am Tisch produ-
zieren die Molchos in Gumpoldskir-
chen am Rande von Wien traditionelle
orientalische Spezialititen wie Baba
Ganoush und Muhammara, aber auch
Feinkostsalate auf Basis von Linsen, Ki-
chererbsen, Couscous oder Bulgur.
Zwolf Tonnen Lebensmittel am Tag, die
nun iber ein grofles Logistiknetzwerk
verteilt werden: an die Lebensmittel-
hindler Edeka in Deutschland, Migros
in der Schweiz, Spar in Osterreich, Ita-
lien und Slowenien sowie Albert Heijn
in den Niederlanden.

Aus den Starthelfern Nuriel, Elior
und Ilan sind Partner geworden. ,Ge-
meinsam sind wir so viel besser, als ich
es alleine jemals sein konnte. Die Auf-
gaben im Unternehmen haben wir nach
unseren Stirken verteilt: Nuriel ist der
kiinstlerisch begabte Freigeist. Er ver-
antwortet unseren Markenauftritt in
Bild und Text. Eliors Talent liegt im
Umgang mit Prozessen. Er kiimmert
sich um Operations. Ilan ist der Visio-
ndr. Er leitet das Unternehmen als
CEO*, berichtet Haya Molcho. Filme-
macher Nadiv ist der einzige Sohn, der
nicht permanent im Unternehmen ak-
tiv ist.

Die Verteilung der Aufgaben ist, so
sehen es die Molchos heute, einer der
wichtigsten Schritte zur Professionali-
sierung des Unternehmens. ,Anfangs
haben wir alle alles gemacht, so Haya
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Molcho. Die grofien und manchmal
auch kleineren Entscheidungen werden
aber nach wie vor zusammen getroffen.
Kommunikation ist fiir die Familie der
Schliissel zum Erfolg. ,Wir setzen uns
so lange gemeinsam an einen Tisch und
besprechen Themen, bis wirklich alle
einverstanden sind®, erklirt Ilan Mol-
cho.

Zeitgleich mit dem Kickstart der
Hummus-Produktion wuchs auch die
Gastronomie. Schon ein Jahr nach dem
Naschmarkt erdffneten die Molchos ihr
zweites Lokal in Wien, zunichst als Tel
Aviv Beach, heute Neni am Wasser. ,, Wir
sind keine Planer*, sagt Haya Molcho aus
Uberzeugung. Den Gedanken, dass Neni
zu einer europaweiten Marke heranwach-
sen konnte, habe sie nie gehabt. ,Geplant
habe ich in meinem Leben nur zwei Din-
ge: Meinen Mann zu heiraten und Kinder
haben zu wollen.

Franchising auf
gewissenhafte Art

Und so ist auch der Schritt aus Wien
heraus von auf8en initiiert. Es sind die
Macher der 25hours-Hotels, die das
Potenzial der jungen Marke aus Oster-
reich schon bald neu entdecken und fiir
sich nutzen wollen. Doch sie miissen
warten. ,Nicht weil uns die Idee nicht
gefallen hitte. Wir waren einfach noch
nicht so weit, dass wir die Qualitdt im
Franchise-System hitten gewihrleisten
konnen.“ Vier Jahre nach der ersten
Anfrage lidt 25hours-Griinder Chris-
toph Hollmann die Molchos auf die
Baustelle des 25hours Hotels Berlin ein
— und bekommt ein ,,Ja“.

Sieben Nenis in 25hours Hotels gibt es
heute, in Kopenhagen, Paris, Miinchen,
Berlin, Ziirich, K6ln und Hamburg. Zwei
weitere auf Mallorca in den Bikini Island
& Mountain Hotels in Soller und Es
Trenc. Fiir ein gleichbleibend hochwerti-
ges Neni-Erlebnis sorgt ein Franchise-

BUILD YOUR

Team, das die Standorte regelmifig be-
sucht. ,Es ist nicht mit ein paar Mappen
und Anleitungen getan. Wer Franchising
nicht ernst nimmt, liuft Gefahr, dass der
Name ganz schnell kaputtgeht®, so Ilan
Molcho.

Heute steht der Name Neni in vielen
europiischen Metropolen als Synonym
fiir die Levante-Kiiche. Auf die Restau-
rant-Tische der Nenis kommt frisches,
hochqualitatives Essen, vielfach auf
pflanzlicher Basis, das begeistert und —
das ist den Molchos wichtig — zu er-
schwinglichen Preisen. So kostet etwa
das Balagan-Menii, das ab zwei Perso-
nen im Sharing-Style serviert wird, ge-
rade einmal 54 Euro. Dafiir gibt es eine
Auswahl an  Vorspeisen (Mezze),
Hauptspeisen und Desserts zum Teilen.
Die Preisspanne bei den Hauptgerich-
ten reicht von 18 Euro (Spicy karamelli-
sierte Aubergine) bis 39 Euro (Gegrillte
Lamb Chops). Variation ist erlaubt und
gewollt: So stehen in Soller auch Kost-
lichkeiten mit mallorquinischen Pro-
dukten auf der Karte — vom Tomatensa-
lat bis zum Krabben-Carpaccio. In Ber-
lin gibt es Hayas Gerstenrisotto, in
Hamburg Wildfanggarnelen, in Ziirich
ein Sashimi vom Swiss-Alpine-Lachs.

Die Schépferin der Neni-Kulinarik
bezeichnet ihre Kiiche selbst als eklekti-
sche Weltkiiche: ,Die Juden in Israel
kommen aus aller Welt und jeder hat
seine Kiiche mitgebracht und mit den
Zutaten und Gewiirzen der Region ver-
schmolzen.“ Auf den Karten der Nenis
findet man daher neben dem Jerusalem-
Teller auch einen Korean Fried Chicken
Salad, neben Babaganoush und Falafel
auch Lachs Sashimi. Aber auch der per-
sonliche Bezug zur Familie findet sich in
Form der Lieblingsgerichte auf allen
Karten: Ilan’s favourite dessert, Elior’s
pulled Beef Burger.

»Wir sind gerne mit unseren Gisten
zusammen®, sagt CEO Ilan Molcho. ,,Es
gab keinen strategischen Beschluss, dass

wir offen sein und Gesicht zeigen miissen.
Wir waren eben als Gastgeber anfangs im-
mer im Restaurant.“ Auch heute noch
trifft man die Familie, die mittlerweile um
die Partnerinnen der Séhne und das erste
Enkelkind gewachsen ist, regelmifig in
den Restaurants. Aber auch in ihren
Kochbiichern und via Instagram gewih-
ren die Molchos Einblicke in ihr Leben
und nehmen Fans und Giste mit auf Rei-
sen, zum Essen und zur Arbeit.

Der Spirit der Molchos findet sich aber
auch im Look der Restaurants wieder.
Keines gleicht dem anderen — und doch
haben alle Standorte eine Familienihn-
lichkeit. In allen Nenis-Restaurants gibt
es lange Tafeln, an denen die Geselligkeit
und das Teilen gelebt wird. Ebenso wie in
der Kiiche ist ein Mix unterschiedlichster
Stile gewollt und erwiinscht. Traditionelle
orientalische  Einrichtungsgegenstinde
finden sich neben modernen Accessoires,
bunte Farben neben ruhigen Holztonen.
»Auf unsere Weise haben wir es geschafft,
dass sich ganz viele Menschen von uns
angesprochen fiithlen, der coole Hipster
genauso wie die Familie mit Kindern. Wir
sind nicht elitdr, sondern fiir alle zugéing-
lich. Und trotzdem kommen auch Gour-
mets zu uns®, so Ilan Molcho.

Neue Projekte,
neue Partnerschaften

Auch wenn die Strecke zum Multi-
Food-Unternehmen mit Lebensmittel-
produktion, Kochbiichern, eigenem
Restaurant und Franchise-Betrieben
nicht geplant war, so ist der Weg doch
wohldurchdacht. ,Ein Unternehmen
darf nie allein von einer Sache abhingig
sein, das wurde mir mit der Erziehung
in die Wiege gelegt®, sagt Haya. ,So ha-
ben wir Juden es iiber Generationen ge-
lernt. Und gerade in der Gastronomie
ist es gefahrlich, auf nur ein Standbein
zu setzen. Das hat uns zuletzt die Coro-
na-Pandemie gelehrt.”

deutscher hotelkongress —’

Wir Uberlegen sehr gut, mit wem
wir Partnerschaften eingehen.
Denn einen Partner tauscht man
nicht wie ein Auto. Wenn wir

uns binden, dann sind wir sehr treu.

HAYA MOLCHO

Trotz einer diversifizierten Aufstel-
lung waren die Corona-Jahre hart, da-
raus machen die Molchos keinen Hehl.
Doch die liegen nun hinter der Familie.
Und schon wieder geht es schneller vor-
wirts, als man es auf dem Block planen
kann. Ende vergangenen Jahres gab das
Wiener Unternehmen eine neue Part-
nerschaft bekannt. Mit Event-Caterer
Broich aus Diisseldorf wurde ein Joint
Venture gegriindet: neni.catering be-
dient Veranstaltungen im gehobenen
Segment.

Weiterentwicklungen des Restau-
rant-Konzepts sollen in den kommen-
den Jahren ihren Weg an neue Standorte
finden. Getestet und geplant werden
mit Partnern eine Shop-in-Shop-Lo-
sung fiir die Handelsfliche im LEH und
ein Kleinformat fiir Flughifen.

Wachstum gibt es aber auch auf ge-
wohnten Pfaden. Weitere Restaurants
sind geplant. Auflerdem erschien bereits
im vergangenen Herbst das Kochbuch
mit dem Titel ,Italien®. ,,Es geht immer
weiter. Das ist der Spirit von Neni, so
Haya Molcho, deren Gruppe im vergan-
genen Friihjahr mit dem Hamburger
Foodservice Preis ausgezeichnet wurde.

Charlotte Holzhiiuser

allinvos

DIGITAL FUTURE

100% DIGITALISIERUNG IHRER BACK-OF-THE-HOUSE PROZESSE

Zeit sparen | Prozesse automatisieren | Effizienz steigern

So smart.

allinvos.de
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INTERVIEW

» WIir werden
als Mensch immer
gefordert sein®

Im HR-Management spielen Kl-Tools eine zunehmende Rolle.

Doch welche sind wirklich wichtig? Und welche eher verzichtbar?
Kl-Expertin Verena Fink spricht im Interview mit Helmut van Rinsum
Uber sinnvolle Einsatzfelder, die Bedeutung von Regeln und die Frage,

wie man Diskriminierung vermeidet.

Bei der Auswahl von Bewerbern kann
es immer noch sein, dass Kiinstliche
Intelligenz  diskriminierende Ent-
scheidungen trifft. Ist das Thema so
schwierig in den Griff zu bekommen
oder wurde Kl in solchen Féllen falsch
eingesetzt? Verena Fink: Viel hat mit
der menschlichen Hybris zu tun, die da-
ran festhalten mochte, dass wir doch die
besseren Entscheider oder die besseren
Juroren und Jurorinnen sind. Man héort
hiufig, dass wir die Vorauswahl von Be-
werbern nicht einer KI tiberlassen soll-
ten, weil sie diskriminieren konnte. Aber,
seien wir ehrlich: Wie viel Diskriminie-
rung findet statt, wenn menschliche Per-
sonalerinnen und Personaler die Aus-
wahl treffen? Wir haben doch auch unse-
renBias, unbewusste Vorlieben und Er-
fahrungen, nach denen wir Menschen
bewerten einschitzen. Es ist so dhnlich
wie die verbreitete Angst vor dem auto-
nomen Fahren. Ich selbst habe keine
Angst vor autonomen Fahrzeugen, son-
dern vor der Tatsache, dass da auch noch
echte Fahrer auf der Strafe unterwegs
sind. Denn das sind die, die unberechen-
bar sind und wahrscheinlich Fehler ma-
chen.

Also, kein Grund zur Sorge? Ich mache
mir keine grofen Sorgen. Die KI ist hart.
Das heifdt, sie wird uns unsere eigene Dis-
kriminierung spiegeln, wenn wir sie —wie
bei Amazon geschehen — mit den Bewer-
bungsunterlagen und -entscheidungen
der Vergangenheit fiittern. Es ist ja nicht
die KI, die sich das ausgedacht hat. Wir
miissen uns im Training der KI viel be-
wusster Gedanken machen, nach welchen
Kriterien wir auswihlen. Ich glaube, dass
dies dann eher Diskriminierung auf-
deckt, als dass sich Diskriminierung in
den Prozess einschleicht.

Verena Fink

Verena Fink ist Autorin, KI-
Expertin und Geschéftsfuhren-
de Gesellschafterin der Strate-
gieberatung Woodpecker
Finch. Sie gilt als Vordenkerin
im Bereich der digitalen
Transformation. Ihr jungstes
Buch, Kunstliche Intelligenz
in der Personalarbeit, stellt
Anwendungsbereiche von
Kl'im HR-Management
dar, schildert Cases

und skizziert, wie sich
damit die Arbeitswelt
verandern wird. Fink un-
terstutzt als Beiratin die
europdische Initiative
Kl-Park, ist Vorstandin im
Bundesverband ,Die KMU
Berater" und Gesell-
schafterin des US-Start-
ups Quorum Al.

Miissen wir mehr Wert darauf legen,
welche Daten wir zum Training der KI
heranziehen? Ja, die KI ist nur so gut
wie die Daten, mit denen sie gefiittert
wird. Und darin liegt oft das Problem.
Wenn wir bei Firmen sagen, wir nutzen
einfach die Bewerbungsdaten der letzten
zehn Jahre und trainieren damit die KI,
dann wird sie das wiederholen, was wir
immer gemacht haben. Und wenn wir
immer diskriminiert haben, weil Minner
eher Manner rekrutieren oder was auch
immer, dann wird sie uns das widerspie-
geln. Deshalb sage ich: Die Diskriminie-
rung ist meines Erachtens menschenge-
macht.

Zeigt diese Diskussion vielleicht auch
eine generelle Skepsis iiber den Ein-
satz von Kl im HR-Management? Das
kann gut sein. Diese Angst, wir iiberlas-
sen etwas der Maschine und dann
haben wir keinen Einfluss mehr drauf,
die begegnet mir hiufig und die kann ich
auch verstehen. Das Schwierige ist ja: Es
gibt ja nicht die eine richtige Losung. Wir
suchen nach dem idealen Mitarbeiter,
der idealen Mitarbeiterin, da muss

ich tiberlegen, woran mache ich das denn
fest? Das Unternehmen muss sich iiber-
legen, was es will. Mehr vom Gleichen,
weil das besonders gut funktioniert?
Oder eindiverses Team? Woran soll sich
mein Algorithmus orientieren? Woran
mache ich beruflichen Erfolg fest? Das
sind weiche Faktoren, die man nicht so
leicht fassen kann.

Das bedeutet: Kl ist nur ein Tool, fiir
den der Mensch nach wie vor die
Spielregeln definiert. Ich kann mir ei-
ne Losung aus dem Regal kaufen, aber
glaube ich nicht, dass mir das hilft. Ich
muss fiir mich definieren, wen ich ei-
gentlich suche und mit wem ich ver-
gleiche. Es gibt ja eine intensive Pro-
Contra-Diskussion bei KI-basierten
Assessments. Die Pro-Fraktion sagt:
Das ist transparent, das ist fairer als
vorher. Weil ich nicht mehr einen Mit-
arbeiter habe, der 400 Bewerbungen
durchgeht und bei Nummer 394 viel-
leicht miide ist oder weniger Lust hat
als am Anfang. Und die Gegner sagen:
Wenn du die Leute nicht bei Dir im
Biiro sitzen hast, dann fehlt Dir der
menschliche Kontakt.
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Kl bedeutet
vor allem eine
Entlastung
von repetitiven
Aufgaben.

VERNA FINK
KI-EXPERTIN

Hat die Kritik an Kl-Tools im HR-Ma-
nagement zugenommen oder werden
die Bedenken geringer? Wenn ich bei
KI-Projekten vermittle, spiire ich immer
noch Bedenken. Das hat viel mit Unwis-
senheit oder Unklarheit zu tun. Wenn
wir dann die Bedenken sortieren, dann
entsteht daraus schnell Vertrauen. Sor-
tieren heift, dass wir Regeln definieren.
Zum Beispiel, wie und zu welchem
Zweck wir KI-Systeme einsetzen. Wir
wollen, dass sie uns die Arbeit erleich-
tern, wir wollen nicht zum Handlanger
von Maschinen werden. Wir miissen
auflerdem nachvollzichen kénnen, was
in der KI passiert. Die sogenannte Ex-
plainable Al schafft Vertrauen. Mein
Credo ist auch: Lasst uns auf Ver-
haltensprognosen verzichten, die
von einem negativen Menschen-
bild ausgehen.

Haben Sie dafiir ein Bei-
spiel? Eine KI kann bei-
spielsweise  Diebstahl-
prognosen im Lager vor-
hersagen. Wenn ich das
aber als Arbeitgeber
einsetze, dann ist
Misstrauen vorpro-
grammiert.  Und
dass  dann  die
Menschen  mei-

ner KI vertrauen
sollen, wihrend
ich ihnen miss-
traue, ist ir-
gendwie wi-

derspriichlich. KI darf auch nicht nur ein
Fall fir die IT sein. Wir wollen cross-
funktionale Teams. Nutzer, Leute aus der
Logistik, aus dem Betriebsrat, aus dem
Personal sollen mitreden konnen. Es ist
ganz wichtig, durch Wissen Vertrauen zu
schaffen. Deshalb wiirde ich immer Zeit
und Energie investieren, die Menschen
mitzunehmen. Und nicht ein fertiges
Ding an die Rampe zu stellen und zu sa-
gen, los geht's.

Wenn jetzt eine Personalabteilung
uberlegt, wo sie Kl nutzen sollte: Was
wiirden Sie empfehlen? Kiinstliche
Intelligenz kann sehr grofle Mengen
von strukturierten und unstrukturier-
ten Daten analysieren und darin Fehler
erkennen, Gemeinsamkeiten, Muster,
Abweichungen. Das kann ich in vielen
HR-Instrumenten brauchen. Sie be-
deutet aber vor allem eine Entlastung
von repetitiven Aufgaben. Wir haben
noch viele Personalbereiche, die
enorm viel Zeit damit verschwenden,
manuell Prozesse abzuwickeln. Hier
kann KI eine Menge helfen. Dann wiir-
de ich auf Frithwarnsysteme schauen.

Welche meinen Sie? KI kann frithzeitig
Potenziale und Defizite erkennen und
Losungsvorschlige machen. Gerade
beim Thema Eigenkiindigung konnen
KI-Systemen rechtzeitig Hinweise an
Fithrungskrifte geben und sagen, guck
da mal genauer hin, da veréndert sich
gerade etwas, geh vielleicht mal ins Ge-
sprich. Oft ist das Kind schon in den
Brunnen gefallen, wenn der Mensch die
Kiindigung auf den Tisch legt. Dritter
Punkt ist die Personalgewinnung im
Sinne von Matchmaking. Bei der Suche
nach dem besten Match zwischen Talent
und Unternehmen kann KI einfach sehr
gut helfen.

Welche Punkte sollte man bei der Ein-
filhrung von Kiinstlicher Intelligenz
unbedingt beachten? Ein Fehler ist,
KI als eine Sammlung von Tools zu be-
trachten. Nach dem Motto: Jetzt fiihren
wir das ein, dann fithren wir das ein,
dann fithren wir das ein. Denn jede Ein-
fithrung fiihrt zu einer soziokulturellen
Verinderung an der Schnittstelle
Mensch-Maschine. Dies muss man sich
bewusst machen. Gruppen und soziale
Dynamiken verdndern sich sehr schnell,
wenn Leistung transparent wird. Perso-
nalverantwortliche miissen also diesen
Prozess eng und positiv begleiten. Es
muss klar sein, das KI ein Gewinn ist
und keine Gingelung oder Einengung
darstellt. Die Menschen miissen spiiren,
dass sie von miithsamen, repetitiven, un-
sinnigen Dingen entlastet werden und
sie mehr Zeit fiir echte Wertschopfung
haben. Ich glaube, dann haben wir alle
gewonnen. Und dafiir braucht es Perso-
nalsupport.

Am Markt sind eine ganze Menge an
Kl-Tools verfiigbar, sie begleiten qua-
si die Wertschopf te
im HR-Prozess. Welche davon sind
unverzichtbar? Perspektivisch sehe ich
im Thema People Analytics, also der
strategischen Personalplanung, viel Po-
tenzial. Es geht darum, nicht nur histo-
rische Daten zu betrachten, sondern
Datenstrome einzubeziehen, um besse-
re Prognosen zu erhalten und mit mei-
nem Talent besser planen zu konnen.
Auch in der Personalentwicklung leistet
KI wertvolle Hilfe. Die Tools kénnen
nicht nur Entwicklungspotenziale iden-
tifizieren, sondern auch Lerninhalte zu-
sammenstellen. Das finde ich total
spannend.

Auf welche Tools kénnen wir dagegen
verzichten? Es gibt einige Spielereien
im Bereich Personalmarketing. Brauche
ich unbedingt den nichsten Chatbot?
Naja, der muss schon echt super sein,
um daraus einen positiven USP abzulei-
ten. Brauche ich Social Listening, also
einen Algorithmus, der alle Social-Me-
dia-Kanile durchsucht, um zu sehen,
was meine Kandidaten sonst so von sich
geben? Das ist aus Datenschutzgriinden
ohnehin sehr kritisch zu betrachten.

Welche Tools werden noch auf uns
zukommen? Wird die Personalarbeit
kiinftig weitgehend automatisiert
ablaufen? Viele triumen von so einer
Super-KI. Einer starken KI, die auch
Empathie, Selbstreflexion und Bewusst-
sein hat. Das wird nicht so schnell der
Fall sein. Aber kiinftig werden fiir
komplexe Aufgaben mehrere KI-Lo-
sungen miteinander verkniipft wer-
den. Nehmen wir die Analyse von Be-
werbungsvideos. Da kann ich ein Sys-
tem anwenden, das nur die visuellen
Informationen analysiert und ver-
sucht, aus meinem Gesichtsausdruck
die emotionale Verfassung zu analysie-
ren. Ich kann ein zweites System da-
riiber laufen lassen, das meine Sprache
analysiert. Und ein drittes fiir den
Sprachrhythmus, die Intonation und
die Satzmelodie. Ist das sehr gepresst,
ist das sehr monoton und was sagt das
iiber mich aus? Das wird kiinftig von
einem System erledigt.

Ich hére da ein Aber. Genau, ich muss
mich aber immer fragen, welche Bedeu-
tung ich all dem gebe. Sagt mein Sing-
sang in der Stimme aus, dass ich aus
Schwaben komme? Oder verrit er mehr
iiber meine Lebendigkeit? Wenn jemand
monoton spricht: Ist das jetzt gut oder
schlecht fiir den Job, auf den er sich be-
wirbt? Wir werden als Mensch bei sol-
chen Fragen immer gefordert sein. Die-
se Antworten gibt es nicht von der Stan-
ge, da sind wir gefragt.

Mit Kl gegen
Fachkraftemangel

Im HR-Management werden
Kl-Tools bereits entlang der
ganzen Wertschopfungskette
eingesetzt: von der Rekrutie-
rung tber die Bewerber-
auswahl bis hin zur Personal-
entwicklung. Durch die Ana-
lyse von Daten kann Kl neue
Insights und wichtige Ein-
schatzungen bringen, die
sonst vielleicht nicht auf-
gefallen waren. Ein Beispiel
ist der Einsatz von Kl als
Fruhwarnsystem gegen die
innere Kundigung von Mit-
arbeitenden. Kl-Tools sind
durchaus in der Lage, Vor-
gesetzte vor aufkommenden
Unzufriedenheiten und Frus-
trationen im Team zu infor-
mieren. Allerdings wird der
Einsatz von Kl auch immer
von datenschutzrechtlichen
und ethischen Bedenken
begleitet. Die Diskriminierung
gilt beispielsweise als Risiko,
wenn etwa Algorithmen
bestimmte Bewerbergruppen
benachteiligen. Dennoch
prognostizieren Studien
einen wachsenden Einfluss
von Klim HR.
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Attraktive Anlage: Das neue Hotel im Abendlicht.

POSITIONIERUNG

© Nouri Hotel

© Nouri Hotel

Ankommen: Die groBzuigige Lobby mit Boutique.
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© Nouri Hotel

Freut sich: Hotelier Werner Baumgartner.

Leuchtturm im Dreilandereck

Das im Mai vergangenen Jahres gestartete Nouri Hotel in Bad Krozingen kombiniert gehobenes Logieren mit Wellness, Mice und Gastronomie.

as Nouri Hotel in Bad Kro-
zingen ist im Mai 2024 of-
fiziell an den Start gegan-
gen. Investor und
Betreiber Werner Baum-
gartner und seine Tochter Florina Fe-
ninger er6ffneten das Hotel nach einer
sechsjihrigen Planungs- und Entwick-
lungsphase mit einer grofen Feier.

Das Nouri Hotel verfiigt tiber 99
Zimmer und finf Suiten. Es bietet ein
Restaurant mit Gartenwirtschaft, eine
Day Bar, eine Rooftop Bar, einen gro-
Ren Konferenzbereich, eine Boutique
und ein hauseigenes Spa. Zudem be-
steht eine Anbindung an die Therme
Vita Classica. Das Design des Hotels ist
gepragt von natiirlichen Materialien
und Farben, die iberall in Haus fiir eine
entspannte Atmosphire sorgen.

Das Hotel als
Ort der Begegnung

Ein Glasgang fiihrt die Giste kosten-
los in die angrenzende Therme Vita
Classica. Im hauseigenen Nouri Spa
stehen unter anderem Saunen und
High-Tech-Kryokammern fiir kilte-
therapeutische Anwendungen bereit.
Leisure-Giste sollen hauptsichlich
(zu 70%) zur Auslastung des Hotels
beitragen, den Rest sollen die Ta-
gungs-Facilities beisteuern.

Das neue Hotel will auch ein Ort der
Begegnung sein: Es bietet deshalb Mog-
lichkeiten fiir Alleinreisende, sich mit
anderen Gisten zu auszutauschen, sei

es am groflen Solo-Tisch im Restaurant
oder in der Rooftop Bar. Der reichhalti-
ge Veranstaltungskalender des Hotels
umfasst eine Vielzahl von Events, von
Spa Retreats iiber Grillabende bis hin zu
Kunstveranstaltungen. Das gastrono-
mische Konzept des Nouri widmet sich
der kulinarischen Vielfalt der Region.
Verantwortlich dafiir sind der aus dem
nahen Elsass stammende Kiichenchef
Didier Sifferlen und Souschef Michael
Marschke. Sie bereiten sowohl franzosi-
sche Gourmetkiiche als auch gesunde
Wellfit-Gerichte und moderne Kreatio-
nen mit internationalen Einfliissen zu.
Akzente setzt das Nouri Hotel auch
bei Technik und Nachhaltigkeit. So ist

es eines der wenigen Hotels in Deutsch-
land, das den KW55-Standard erfiillt
und durch den Einsatz eines Luft-Wir-
me-Tauschers bis zu 80 Prozent der ver-
brauchten Energie wiederverwenden
kann. Zudem versorgt eine Photovol-
taikanlage mit 90 KW und mehr als 220
Paneelen das Hotel mit Sonnenenergie.
Neben der Bad Krozinger Therme ein
neues Hotel zu errichten, war in der
21.000-Einwohner-Stadt lang umstrit-
ten. Mehrmals ist ein Hotelprojekt die-
ser Art an Biirgerentscheiden geschei-
tert. Als sich schlieflich, ermutigt durch
die Stadtverwaltung, die einheimische
Unternehmerfamilie Baumgartner en-
gagierte, schwand die Skepsis der Be-

EIGENTUMER: Werner Baumgartner,
Florina Feninger

BETREIBER: Nouri GmbH
KLASSIFIZIERUNG:

keine (5-Sterne-Niveau)
INVESTITIONSSUMME: 35 Mio. Euro
ZIMMER: 104 Zimmer und Suiten
MITARBEITER: 83

ZIMMERPREISE:

190 Euro bis 480 Euro

DURCHSCHN. ZIMMERPREIS:

245 Euro

REVPAR/AUSLASTUNG: k.A.

UMSATZ: 8,3 Mio. Euro (gepl. im ersten
vollen Geschéftsjahr)

ANTEIL LOGIS/F&B: 60/40
GASTRONOMIE: Nouri Taste 160 Innen-

u.150 AuBenplatze, Nouri Lounge
60 Innen- u. 25 AuBenplatze, Nouri
View: 80 Innen- u. 90 AuBensitzplatze
KUCHENCHEF: Didier Sifferlen
PREISE HAUPTGERICHTE:

30 bis 60 Euro
DURCHSCHNITTSBON:

Lunch 40 Euro, Dinner 95 Euro
WELLNESS: Fitnessbereich, zwei
Saunen und ein Dampfbad, Ruhe-
bereich mit AuBenanlage, Glasgang
mit Zutritt zur Therme Vita Classica
KONTAKT:

Herbert-Hellmann-Allee 14

79189 Bad Krozingen,

Tel. 07633 9413315
www.nourihotel.de

volkerung und das 35-Millionen-Pro-
jekt konnte verwirklicht werden.

Hilfreich dabei diirfte gewesen sein,
das Werner Baumgartner in der Hos-
pitality-Branche verwurzelt ist. Die
Familie besitzt und betreibt im Frei-
burger Stadtteil Lehen das Hotel-Res-
taurant Hirsch und in Bad Krozingen
den Dreiseithof mit 14 Ferienwohnun-
gen.

Schweizer Gaste
sorgen fiir Umsatz

Biirgermeister Volker Kieber: ,Mit den
Investoren und Betreibern rund um die
Familie Baumgartner/Feninger haben
wir regionale Unternehmer gefunden,
die den Tourismus in der Region mit
der Marke Nouri stirken. Wir sind stolz
darauf, dass somit das ohnehin breite
Hotelangebot in und rund um Bad
Krozingen qualitativ erweitert wurde.“

Betreiber Werner Baumgartner
weist auf die internationale Ausrich-
tung des Hotels hin: ,Mit dem Nouri
Hotel haben wir einen Ort fiir interna-
tionale Giste geschaffen und seit An-
beginn bereits mehr als 45 Prozent
Schweizer Giste begriilen diirfen.“
Das Haus solle aber auch ein Ort fiir
die Region sein. Die hochwertige und
breit aufgestellte Gastronomie und
das Veranstaltungsangebot wiirden
bereits sehr gut angenommen, zeigt
sich Baumgirtner zufrieden. Das Inte-
resse an dem ambitioniert auftreten-
den Hotel jedenfalls war von Beginn

© Nouri Hotel

Bewegung: Schmucke Bikes laden
zum Radeln ein.

© Nouri Hotel

Entspannen: Fur Wellness ist gesorgt
—im Hotel und in der angrenzenden
Therme.

an grof8: Zum Tag der offenen Tiir vor
Erdffnung des Hauses kamen 3500 Be-
sucher, um das touristische Leucht-
turmprojekt selbst in Augenschein zu
nehmen. Zudem habe man ,,partner-
schaftliche Signale“ aus dem 6rtlichen
Gastgewerbe erhalten. ,,Ein voller Er-
folg“, freut sich Hoteldirektor René
Zerres. Holger Zwink

KLUDI-DECUS'

P
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Valamar Collection
Dubrovnik President Hotel:
Das Unternehmen plant
zwei weitere groB3e
Hotelprojekte in Kroatien.

bwohl sich die Stimmung der Inves-
toren fiir Hotelimmobilien zwischen-

zeitlich etwas abgekiihlt hatte, diirfte

auf langere Sicht mehr Kapital in Ho-

tels flieBen. Wenn sich die Finanzie-
rungskonditionen weiter verbessern und zudem die
Zahl der eigenkapitalstarken Kaufer zunimmt, diirf-
te sich auch der Wettbewerb um Kaufgelegenheiten
auf dem noch lustlosen Transaktionsmarkt weiter
verschiirfen.

Gemidf dem Hospitality Investor Sentiment
Index zum dritten Quartal 2024 von Cushman &
Wakefield (C&W) beispielsweise, an dem sich In-
vestoren aus Europa, Nord- und Stidamerika, Asien,
dem Nahen Osten dem Vereinigten Konigreich be-
teiligt haben, erwarten Investoren fiir das Jahr 2025
mehrheitlich ein eher gedimpftes Umsatzwachs-
tum. Demnach ist auch das Vertrauen des Investo-
ren-Panels beziiglich der langfristigen Ubernach-
tungsnachfrage zum zweiten Mal in Folge gesunken.
Allerdings habe dieser Riickgang keine wesentlichen
Auswirkungen auf ihre Anlagestrategie, heifit es in
dem Survey.

Ratenwachstum
schwiécht sich ab

Die leichte Stimmungseintriibung ist der Erkennt-
nis geschuldet, dass nach einer Periode des starken
Wachstums, die einherging mit kriftigen Preisstei-
gerungen insbesondere in der europaischen Hotel-
lerie, die Wachstumsraten beim RevPar (Erlés pro
verfiigbarem Zimmer) kiinftig moderater ausfallen
werden. Des Weiteren hat sich der Schwerpunkt der
Investoren von stidtischen Investments auf Ferien-
anlagen verlagert.

Gemif einer Studie von CBRE haben die Investi-
tionen in européische Immobilien in der ersten Jah-
reshilfte 2024 rund 86,5 Milliarden Euro erreicht,
wobei das Wachstum im Vergleich zu 2023 von den
Sektoren Hotels und Wohnen angefiihrt wurde. Das
stirkste Quartalsergebnis im zweiten Quartal 2024
(seit dem 4. Quartal 2021) verzeichnete der Hotel-
sektor mit Investitionen von 5,4 Milliarden Euro. In
der ersten Jahreshilfte stieg damit das Hotelvolu-
men um 62 Prozent auf 9,9 Milliarden Euro, wih-
rend der Wohnsektor lediglich einen Anstieg um
6 Prozent auf 18,3 Milliarden Euro verzeichnete. ,,Es

ist ziemlich sicher, dass sich die Investitionsstim-
mung in ganz Europa zu verbessern beginnt®, sagt
Chris Brett, Managing Director, European Capital
Markets, CBRE.

Hohere Liquiditat
fordert Attraktivitat

In der letzten Zeit war das Hotelgewerbe ein Sektor,
der nur fiir Eigentiimer-Betreiber, hotelspezifische
Investoren und opportunistische Fonds interessant
war. Anleger in den Bereichen Core- und Core+, die
im dritten Quartal 2024 rund 25 Prozent des C&W-
Panels ausmachten, zeigen nun verstirkt Interesse,
da der Sektor transparenter, liquider und damit at-
traktiver im Vergleich zu anderen Immobilienarten
geworden ist.

Aufgrund mehrerer grofier Transaktionen in Eu-
ropa und Asien stiegen die grenziiberschreitenden
Investitionen im ersten Halbjahr 2024 stark an. Es
ist zu erwarten, dass der starke US-Dollar in Kom-
bination mit der robusten Performance des inner-
stidtischen Luxussektors die grenziiberschreitende
Liquiditit im zweiten Halbjahr weiter ankurbeln
wird, wobei kapitalkriftige Investoren sowohl ein-
zelne Vermégenswerte als auch Portfolios ins Visier
nehmen diirften. Das gilt insbesondere in Markten,
in denen das Angebotswachstum eingeschrinkt ist,
sind die von C&W befragten Investoren iiberzeugt.

Luxus-Kategorie und
Upper Upscale im Fokus

Daneben sei noch das Upper-Upscale-Segment fiir
Anleger interessant. Beide Segmente hitten sich
nach der Pandemie schnell erholt und aufgrund des
Nachholbedarfs besser entwickelt als der Hotel-
markt insgesamt, betont Kenneth Hatton, Leiter des
Bereichs Hotels fiir Europa bei CBRE. Daneben ist
zu beobachten, dass US-amerikanische Private-
Equity-Investoren vermehrt Kapital in sichere
Mirkte in ganz Europa und in ausgewihlten asiati-
schen Stiddten investieren. Das Interesse der Investo-
ren richtet sich vor allem auf Luxus- und Select-
Service-Hotels, die als die attraktivsten und liqui-
desten Produkte eingeschitzt werden.

Daneben scheint sich das Interesse fiir Investitio-
nen in Siidosteuropa weiter zu erhhen, wo vor

allem Lander wie Albanien bedeutende Entwick-
lungsmoglichkeiten bieten. Unterstiitzt wird diese
Einschitzung durch einen prognostizierten Anstieg
der Touristenankiinfte um 67 Prozent zwischen
2019 und 2030, heif3t es in der C&W-Umfrage. Ne-
ben Albanien boten auch Griechenland und Kroa-
tien bedeutende Moglichkeiten, insbesondere im
gehobenen Segment. Diese Prognose wird durch
eine groflere Investition des fiihrenden Osterrei-
chischen Tourismusunternehmens Valamar in
Kroatien gestiitzt, wo anhand eines ehrgeizigen Ent-
wicklungsplans zwei neue Luxusresorts in Porec
und auf der Insel Rab entstehen sollen.

Italien auf dem
Wunschzettel der Anleger

Grof8e Opportunititen bietet weiterhin der italieni-
sche Hotelmarkt. Italien erlebt seit einigen Jahren
einen erheblichen Aufschwung bei den Hotelinvesti-
tionen. Viele der von C&W befragten Investoren ge-
hen davon aus, dass die Transaktionen ab 2025 jahr-
lich 2,5 Milliarden Euro iibersteigen werden. Das
hohe Investitionsvolumen werde damit begriindet,
dass Italien sich zu einem qualititsorientierten Rei-
seziel entwickelt habe und daher immer mehr In-
vestoren anlockt. Kiirzlich kiindigte die IHG-Marke
Six Senses zwei neue Hiuser im Land an, deren
Eigentiimer die einheimische Gruppo Statuto ist.

Grofle Pline auch in Griechenland. Dort sollen
in den nichsten vier Jahren rund 60 Hotels gebaut
werden, von denen etwa 40 Prozent von interna-
tionalen Marken betrieben werden sollen. Dazu
passt, dass immer mehr Luxushotelketten wie One
& Only (Kea Island, Griechenland) oder Marriott
mit dem Autograph-Collection-Brand auf der
Agiisinsel Tinos ihre Prisenz in Stideuropa weiter
ausbauen.

Unterdessen werden sich auch die von den In-
vestoren erwarteten Renditen infolge der erhéhten
Risikobereitschaft weiter verbessern. Auf regionaler
Ebene sind die befragten Investoren fiir das Verei-
nigte Kénigreich am pessimistischsten, was die Ren-
diten in der Hotelbranche angeht: 25 Prozent erwar-
ten niedrigere Renditen. Im Gegensatz dazu geht die
Mehrheit fiir andere Regionen, einschlieflich Eu-
ropa, davon aus, dass die Renditen stabil bleiben
oder sich verbessern.  Karl-Heinz Goedeckemeyer

Investment Barometer

Das Investmentgeschehen an den
européischen Hotelmaérkten be-
ginnt nach einer Phase des Still-
stands wieder Fahrt aufzunehmen,
wenn auch auf niedrigem Niveau.
Darauf deutet auch das aktuelle
Investment Barometer von Union
Investment hin. Aus Sicht der be-
fragten Hotelexperten durften
dabei im nachsten Jahr vor allem
Deutschland, GroBbritannien,
Italien und die Nordics von einem
niedrigem Niveau kommend die
deutlichsten Steigerungsraten bei
den Hoteltransaktionen erzielen.
Vom Anziehen der europaischen
Hotelinvestmentmarkten im Jahr
2025 zeigen sich tber 80 Prozent
der an der Umfrage Teilnehmenden
Uberzeugt. Von einem sogar deut-
lichen Anstieg der Hoteltrans-
aktionen gegentiber 2024 gehen
30 Prozent der Befragten aus. An
der u. a. auf der Expo Real durch-
gefuhrten Umfrage haben sich
rund 50 Hotelexperten beteiligt.

Wir machen Betten

fur die besten

Hotels der Welt

Muhldorfer

FINEST BEDDING MADE IN GERMANY

Idorfer GmbH & Co. KG, D-94145 Haidmuhle, Tel. 0049 8556 96000
www.muehldorfer.com




Mit Hotelhund:
Eigentumerin Desirée Reich
(zweite von links) und ein
Teil des Teams.

/N
(«_90.5)

EROFFNET:

29. Februar 2024
EIGENTUMER: Familie Reich
GENARAL MANAGER:
Alessandro Casola
INVESTITION: rund 3 Mio.
Euro (dazu noch Ruick-
gebaude 1 bis 2 Mio. Euro)
ZIMMER:

95, davon 25 Doppelzim-
mer, 70 Appartements
AUSLASTUNG: mindestens
80 % (geplant)
AUFENTHALTSDAUER:

2,5 bis 3 Nachte (gepl.)
VERANSTALTUNGSRAUM:
6 Personen

PREISE: DZ 115 Euro

fur 2 P. (inkl. Fruhsttick)
UMSATZ: 5,5 bis 6 Mio. Euro
(geplant)

ZAHL DER MITARBEITER:
45, inkl. Aushilfen
KONTAKT:

SonnenstraBe 18b

80331 Manchen

Tel. 89 4613530
www.koos-hotel.de

= deutscher

otelko
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¥
\
[

Im Koos setzt Familie Reich auf Nachhaltigkeit. Das Mtinchner City-Hotel ist mit

dem Greensign-Zertifikat Level 5 zertifiziert. Zero-Waste-Fruihs

k, Mehrweg,

regionale Produkte sowie ein eigenes Blockheizkraftwerk erganzen die Strategie.

entral in der Miinchner
Innenstadt in der Nihe
des Karlsplatzes gelegen,
bietet das Koos 95 mo-
derne Zimmer und Ser-
viced Apartments. 2008 hat Familie
Reich das ehemalige City Aparthotel
Miinchen iibernommen. ,Vorher
war es ein Boardinghouse, haupt-
sichlich fiir den arabischen Markt.
2009 haben wir das vordere Gebdude
dazugekauft und umgebaut®, berich-
tet Désirée Reich. Die Corona-Zeit
nutzten die Inhaber fiir ein Rebran-
ding, um ein neues, zeitgemifles
Konzept zu entwickeln und das nach-
haltige Angebot auszubauen. ,Wir
wollen uns internationaler aufstellen
und auch eine jiingere Zielgruppe an-
sprechen®, sagt die Miinchner Inha-
berin: ,,Koos bedeutet ,gemeinsam*
auf estnisch, mein Mann hat estni-
sche Wurzeln.“

Nachhaltigkeit und Klimaneutrali-
tit sind fir die Inhaber elementar:
»Wir machen das aus Uberzeugung.
2020 haben wir uns ein seridses Un-
ternehmen wie Greensign gesucht
und wurden mit Level 3 zertifiziert“,
sagt Désirée Reich. ,,Auch den Gisten
werden Nachhaltigkeit und Zero
Waste immer wichtiger. 2023 er-
reichte das Koos als eines von 14 Ho-
tels und einziges Stadthotel in
Deutschland das hochste Level 5 der
Zertifizierung. Fiir das Erreichen der
Stufe 5 musste das familiengefiihrte
Stadthotel Einstufungen fiir mehr als
100 Kriterien vornehmen sowie sich

SUPERIOR RESULTS, FASTER

IMPROVE YOUR WELLNESS AGE™

einem Audit vor Ort unterziehen. Be-
sonders in den Kategorien ,Soziale
Verantwortung® und ,,Biodiversitit*
erhielt das Koos Hochstwerte.

Die Zimmer und Apartments gibt
es in neun verschiedenen Kategorien.
Zwischen 15 und 120 Quadratmeter
grof3, sind die meisten mit Kiichen-
zeile und Waschmaschine ausgestat-
tet. Seit 2021 wurden der Eingangs-
bereich sowie ein Teil der Zimmer re-
noviert. Innenarchitektin Constanze
Schumann konzipierte mit frischen
Grinténen und Naturfarben sowie
hellen Mobel im skandinavischen
Design ein wohnliches Ambiente:
»Auch hier haben wir moglichst CO:-
neutral gearbeitet, mit natiirlichen
Materialien und Schreinern aus der
Umgebung*, betont Reich.

Die Rezeption
wurde abgeschafft

Das Erdgeschoss ist offen gestaltet.
Begriinte Winde und bequeme Sitz-
mdbel verleihen dem Raum eine ge-
miitliche Atmosphire. ,Lobby, Bar,
Friihstiicksbereich, offene Kiiche, das
geht alles ineinander iiber®, erkldrt
General Manager Alessandro Casola.
Es gibt keine extra Rezeption mehr,
das Koos setzt auf Digitalisierung: Der
Check-in-Prozess ist vollig digital — es
gibt auch keine Zimmerkarten, der
Gast erhilt einen Link auf sein Handy.
»Wir haben im Hotel kein Papier
mehr®, so Casola. Bereits bei der Bu-
chung kann der Gast einen Beitrag

Das umfasse;idste Kl-basierte Instrument, das korperliche und
kggnffive Tests nutzt, um automatisch personalisierte
Trainingsprogramme mit dem Technogym Al Coach zu erstellen.

zum Ausgleich der CO:z-Bilanz leisten,
indem er sich fiir eine Sonderrate ent-
scheidet, die die Initiative ,,Pflanz’ ei-
ne Mangrove auf den Philippinen®
von Click a tree unterstiitzt. Eine Pho-
tovoltaik-Anlage auf dem Dach und
ein eigenes Blockheizkraftwerk ergin-
zen die Nachhaltigkeitsstrategie.

Kulinarisch bietet die Koos Bowls &
Bar fiir Hotelgdste und Externe ein
Zero-Waste-Friihstiick und bis 15 Uhr
gesunde Bio-Bowls sowie hausge-
machte Suppen. Man kann online
oder per Handy bestellen: ,In der
Umgebung gibt es viele Praxen und
Biiros, die sich mittags eine Bowl or-
dern.“ Auf Regionalitit und Herkunft
der Produkte wird groler Wert gelegt,
iiber 90 Prozent der Einkdufe stam-
men von Lieferanten aus einem Um-
kreis von weniger als 100 Kilometern.
Obst und Gemiise kommen groften-
teils aus fairem und biologischem An-
bau. ,,Fiir den Lunch unterwegs bieten
wir das Mehrwegsystem Recup & Re-
bowl an*, sagt der General Manager.

Die Giste sind international, ein
Viertel kommt aus Deutschland, dazu
viele US-Amerikaner und Asiaten. Im
Sommer reisen viele aus dem arabi-
schen Raum an. Zielgruppe sind jiin-
gere Leute sowie junge Familien und
Gruppen: ,,Wir haben Apartments fiir
bis zu acht Personen®, so Reich. Fiir
die Mitarbeiter gibt es eine 4-Tage-
Woche und auch Homeoffice: ,,Wir
haben Mitarbeitende aus 16 Nationen
und sind sehr flexibel aufgestellt,“ sagt
Reich.
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Das Hotel will zu 100 Prozent kli-
maneutral werden. Dafiir will das jun-
ge Team auch seine Géste mit ins Boot
holen: ,,Wir verfolgen diese Strategie
aus Uberzeugung und mochten ge-
meinsam mit ihnen einen nachhalti-
gen und bewussten Umgang mit unse-
ren Ressourcen erreichen. Unser Ze-
ro-Waste-Friihstiick, aber auch die
Bowls und Suppen kommen bei Ho-
telgdsten und externen Kunden sehr
gut an, so Alessandro Casola.

Im Innenhof haben die Gastgeber
einen Kriutergarten angelegt. Derzeit
wird das Hinterhaus umgebaut und
dem neuen Konzept angeglichen. Und
Expansionsideen gibt es auch: ,Wir
haben die Marke Koos schiitzen lassen
und wollen damit durchstarten — am
liebsten mit ein oder zwei weiteren
Hausern in Miinchen®, erldutert Gast-
geberin Désirée Reich.

GroBes Hotelangebot
in der Landeshauptstadt

Das Hotelangebot in der Isarmetropole
ist grofl: Insgesamt standen Ende 2023
etwa 97.000 Betten in 466 Betrieben
zur Verfiigung — fast 10.000 mehr
als 2019 und 3000 Betten mehr als 2022.
Im Jahr 2023 wurden mehr als 18,6 Mio.
Ubernachtungen  registriert (2022
rund 16 Mio.). Die Zimmerauslastung
betrug 66,7 Prozent — 2022 waren es
59,5 Prozent, 2019 noch 75,7 Prozent.
Der durchschnittliche Zimmerpreis lag
bei 89,85 Euro (2022: 77,74 Euro, 2019:
96,21 Euro). Astrid Filzek-Schwab
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BODY COMPOSITION
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REISEVERTRIEB

Portale
werden
mobiler

Urlaubs- und Hotelbuchungen wandern weiter ins Netz
und aufs Handy. Booking und Co. dominieren, doch der
Markt bietet auch Spezialisten Chancen.

nline ist seit 2018 der do-

minierende  Buchungs-

weg fiir Urlaubsreisen ab

fiinf Tagen. Doch der

Markt  verandert  sich
rasch. Wer macht das Geschift, wer ver-
liert, wo dominieren die Grofien, wo gibt
es Chancen fiir Kleine — und wie steht es
um den Direktvertriel von Hotels und
anderen Playern? Thesen zu den wich-
tigsten Entwicklungen im Markt der On-
line Travel Agencies (OTA),

Online und groBe Player
weiter auf dem Vormarsch

Bei 63 Prozent aller Urlaubsreisen ab
einer Ubernachtung wurden im ver-
gangenen Jahr die Leistungen aus-
schlieBlich digital gebucht, ermittelte
die Reiseanalyse. Und der digitale
Vertrieb legt beim Sommerumsatz bis
Ende Mai (+32 %) stiirker zu als bei
den Reisebiiros (+ 9 %), wie Michael
Buller, Vorstand des Verbands Inter-
net Reisevertrieh (VIR), mit Berug
auf Zahlen des Marktforschungsun-
ternehmen TDA sagt. Ein Grund da-
fiir ist auch die demografische Ent-
wicklung. Denn j re Kunden bu-
chen stirker online als iltere,

Booking, der Marktfithrer bei Un-
terkunfisbuchungen aus Amsterdam,
und Check24, das Vergleichsportal
aus Miinchen, sind 2023 erneut ge-
Check24 kam 2023 laut dem
ahg fewl Travel Talk
auf einen Reiseumsatz von 6 Mrd. Eu-
ro, Booking aufl etwa 6,4 Mrd.
Booking hat bei der Onlinevermitt-
lung von Hotels in Europa einen
Marktanteil von 72 Prozent, so der
Verband Hotrec. Erst mit gehorigem
Abstand folgen bei Unterkiinften Ex-
pedia und Airbnb.

Konkurrenz erwiichst den GroBen
durch die Trip.com Group. Das fith-
rende asiatische Portal ist vom Um-

wach

Schwestertitel

1.

satz her weltweit die Nummer drei
nach Expedia und Booking und
driingt mit Macht nach Europa. Laut
Ralph Merten, Senior Market Analyst
Europe beim US-Marktforscher Pho-
cuswright, verfiigt Trip.com iiber aus-
reichend  tiefe Taschen® fiir die Ex-
pansion.

Einen Schritt zuriick hat der Gigant
Google gemacht, der fiir einzelne Reise-
bestandteile Suchen aufgebaut hatte, die
immer mehr einem OTA glichen (., Book
on Google® ). Mittlerweile fokussiert
Google wieder auf die Suche, seit Mirz
wurden die Ergebnisanzeigen fir Flige
und Hotels verindert, die Verkniipfung
mil Maps eingeschriinkt. Fine Rolle da-
bet kiinnte neben dem lukrativen Wer-
begeschift spielen, dass die Wetthe-
werbshiiter sowohl in den USA als auch
in Europa den Konzern zunchmend

isch bedugen und Auflagen er-
teilen. Phocuswright geht aber davon
aus, dass Google auch als Gatekeeper we-
gen seines eigenen ,Reise-Okosystems™
und der dominanten Position der Goo-
gle Hotel Ads® bei der Unterkunfissuche
weiter sehr bedeutend bleibt.

Trend zu Direktvertrieb
und Veranstalterfunktion

Die grifle Konkurrenz von OTAs ist
nicht der stationdre Vertrieb, sondern
sind die Anbieter selbst. Ob Fluggesell-
schaften, die Bahn, Hotelketten und gro-
Be Veranstalter, sie alle wollen den Kun-
den direkt in threm Vertriebssystem ha-
ben. Allerdings floriert das grofite Hotel-
portal Booking weiter, obwohl europa-
weil die  Bestpreisklausel  abgeschafit
wurde und immer mehr Hotels auf ihren
eigenen Websites giinstigere Preise bie-
ten. ,Die Verbraucher wollen einen Ver-
gleich haben®, sagt Buller. Portale bieten
dies, dazu noch Gutscheine oder Rabatte
wie das Genius-Programm von Booking,
Check 24 verfiigt mit Aurum Tours iiber

ICH BIN
RE c GUEST

Dein Hotel CRM mit intelligenter Gaste-

kommunikation fiir Verkauf und Marketing.

<" Offers

@ Upseller

Newsletter

cinen Veranstalter, Holidaycheck fihrt
mit Holidaycheck Reisen ebenfalls den
eigenen Anbieter hoch. Booking.com ko-
operiert bei Pauschalreisen mit Dertour
und Lastminute.com. Andere Portale wie
Expedia und Lastminute.com setzen auf
die Bindelung von Flug und Hotel sowie
weiteren Leistungen wie Mictwagen,

Manuel Saballus, CEO des Travel-
Tech-Unternchmens Peakwork, verweist
darauf, dass in den USA auch groBe Ho-
telketten wie Marriott erfolgreich selbst
paketicren, Die griffite spanische Hotel-
gruppe Melid betreibt unter dem Namen
Melid Escapes zusammen mit dem spa-
nischen Anbieter Logitravel bereits einen
Veranstalter.

Newcomer haben noch
Potenzial — in der Nische

Ungeachtet des Wachstums der Riesen
sehen Buller und Merten noch Chancen
fiir kleinere Player. Mit einem Massen-
geschiifl wie Hotels, Flisgen oder gingi-
gen Flugpauschalreisen habe man gegen
die Konzerne kaum Chancen. Aber es ge-
be immer noch viele lukrative Nischen,
etwa Portale fiir bestimmie Sportarten
oder Destinationen. Und es gebe Unter-
nehmen mit einem neuen technischen

Ansatz.

Buller und Saballus finden zum Bei-
spiel das aus Israel kommende Portal
Holidayheroes technisch gut aufgestellt
und interessant. Holidayheroes bindet
die Leistungstriger direkt an, die Suche
steigl mit Reisethemen ein. Uber Erleb-
nisse am Urlaubsort beginnt die Suche
bei dem Start-up Ygo von Julian Kogel,
die sich hauptsichlich tber soziale Me-
dien vermarkten.

Ein weiteres Erfolgsrezept filr kleinere
besteht in der intensiven Pllege der Ziel-
gruppe und im Aufbau einer Communi-
ty. Das gehe nicht nur fir GroBe wie
Airbnb. So haben Urlaubsguru und Ur-
laubspiraten, die beide aus Schnipp-

Auto Offer
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chen-Blogs entstanden sind, ihre treue
Fanbase, meint Buller — selbst wenn Ur-
laubsgura sich zum Reiseportal mit den
Angeboten bekannter Veranstalter ge-
wandelt hat und sogar selbst zum Ver-
anstalter werden will,

Abseits von Fliigen, Hotels und Pau-
schalreisen wachsen die Buchungen von
Kreuzfahrten und Ferienunterkiinften
stark. Eine Studie des Deutschen Ferien-
hausverbands ergab, dass allein mit deut-
schen Objekten 2022 ein Vermictumsatz
von 7,3 Mrd. Euro erzielt wurden, 82
Prozent des deutschen Inventars an Feri-
enunterkiinften seien dabei inzwischen
anline buchbar.

Die Bandbreite ist grofh: von Veran-
staltern (zum Beispiel Interhome, Dan-
center und Novasol) iiber Vermittler (et-
wa Fewo-direkt, Bestfewo und Travanto)
ader iiber Meta-Searcher und Marktplit-
ze wie Hometogo, Holidu und Traum-
Ferienwohnungen. Der Markt hat sich
ein Stiick weit konsolidiert, Ginanzkrafti-
ge Firmen wie Hometogo, Awaze, Expe-
dia und Oyo haben Anbieter aufgekauft,
Booking und Airbnb mischen kriftig
mit. Dennoch gibt es ¢ine groBe Vielfalt
und viele regionale Anbieter, die sich gut
behaupten — oder bald Ziel von Uber-
nahmen werden, wie Merten anmerkt,

Metasuche verliert und
muss sich neu orientieren

Vor einigen Jahren galten Meta-Suchma-
schinen als eine Art Tirwichter im In-
ternet und wurden heift gehandelt. US-
Pionier Kayak kaufle Swoodoo und
Check24  Felix, Bookingcom erwarb
Kayak und Momondo, Trip.com Skycan-
ner und Trivago galt als kommendes Ein-
horn mit Milliardenbewertung. Doch
der Glanz ist verblasst. Beim Hotelspe-
zialisten Trivago etwa liegt der Aktien-
kurs nur noch bei einem Fiinftel vom
Bitrsengang Ende 2016, Nach einer Un-
tersuchung des US-Marktforschers Pho-

deutscher hotelkongress =

Die Verbraucher
wollen einen
Vergleich haben.

MICHAEL BULLER
VERBAND INTERNET REISEVERTRIEB

cuswright in den fiinf wichtigsten curo-
piischen Reisemirkten nutzt nur ein
Viertel aller Reisenden Metasearch, be-
richtet deren Senior Market Analyst
Ralph Merten. So nutzen viele Konsu-
menten heute Booking als Hotelsuchma-
schine, selbst wenn sie danach auf der
Website des Hotels direkt buchen. Goo-
gle wiederum hat firr Hotels, Fliige und
Aktivititen speziclle Such-Tools entwi-
ckelt und mit google.com/travel eine ei-
gene Reise-Suchmaschine entwickelt.

Viele Meta-Searcher versuchen, den
SpieB umzudrehen und machen selbst
Fluggesellschaften und  Hotels  direkt
buchbar, Phocuswright-Experte Merten
sicht aber eine Chance eher bei Fliigen als
bei Unterkiinfien.

Das Smartphone als
Buchungstool - mit KI

Die Zukunft der Online-Buchung ist
mabil. Doch Verhiltnisse wie in China,
wo um eine einzige App wic Wechat he-
rum das gesamite Leben organisiert wird
und in dem der Marktfihrer Trip.com
den  Groftell der Buchungen per
Smartphone erhilt, sind in Deutschland
so nicht der Fall, wie VIR-Vorstand Mi-
chael Buller analysiert. Aber grund:
lich seien die mobilen Buchungen sta
wachsend.

Ob in Apps oder aul Desktop-Web-
sites, schon heute kommt fast dberall
kiinstliche Intelligenz zum Einsatz. ,Wir
sind noch im Zentalter des Suchens, aber
kommen durch KI in das Zeitalter der

Ergebnisse”, sagt Buller. Das Smartpho-
ne sei der .persinliche Assistent”, der
immer mehr iber den User wisse, zum
Beispiel iiber seinen Terminkalender und
frithere Rewsen.

Die Reisebranche mitsse im Spiel blei-
ben, wenn kinftig Chat GPT nach Flug-
buchungen oder Reisekombinationen
gefragt wird, sagt Buller. Zudem sei die
Datenaufbereitung und Prozessoptimie-
rung mit KI-Hilfe wichtig. Die Spielre-
geln kiinnten sich nochmal dndern. ,Das
wird eine Revolution™, ist der VIR-Chef
itherzeugt.

Klaus Hildebrand:

Dheser Artikel erschien in einer
ausfithrlicheren Version im
ahgz-Sehwestertitel fivwl TravelTalk

@ WhatsApp

www.reguest.io

» E-Mail Copilot



EIGENTUMER: Familie Snoek &
Familie zu Rantzau
BETREIBER: Hotel Breitenburg
GmbH & Co. KG
HOTELDIREKTION: Sven Saus-
mikat (GF) und Jonah Lawrenz
(Prokurist)

KLASSIFIZIERUNG:

4 Sterne superior
INVESTITION: zweistelliger
Millionenbetrag

ZIMMER: 80

MITARBEITER: 80
ZIMMERPREISE: von 169 Euro
(Classic) bis 329 Euro (Deluxe
mit Wasserblick)
GASTRONOMIE: Restaurant
Johann, Sitzplatze: 160 im
Innenbereich, 120 auf der
Terrasse

PREISE HAUPTGERICHTE: Front-
cooking mit Buffet: 51,50 Euro
WELLNESS 2300 gm groBer
Spa-Bereich, unterschiedliche
Saunen (Infrarotsauna, Bio-
Sauna, Finnische Sauna),
Hamam-Dampfbad, vier Ruhe-
bereiche, Kosmetikbehand-
lungen, Massagen, Yogakurse,
Infinity Pool

KONTAKT: Gut Osterholz 1
25524 Breitenburg

Tel. 04828 78430
hotel-breitenburg.de

Hotelier und
Schlossherr: Moritz
Graf zu Rantzau

Historische Bausubstanz: Ein Teil des Hotels befindet sich in
den ehemaligen Stallungen des Anwesens.

Das 4-Sterne-superior-Hotel Breitenburg in Schleswig-
Holstein punktet mit Tradition und Moderne inmitten der
Natur. Gaste aus Danemark stehen besonders im Fokus.

as Hotel Breitenburg bei

Itzehoe wurde Ende 2021

von Moritz Graf zu Rant-

zau erdffnet. Das Hotel

befindet sich in den ehe-
maligen Stallungen des Gutshofes Gut
Osterholz, der seit iiber 700 Jahren im
Familienbesitz ist. Einen zweistelligen
Millionenbetrag hat der Graf in das Pro-
jekt investiert. Mit 80 Zimmern, der im
Jahr 2022 eroffneten 2300 Quadratmeter
groflen Spa-Landschaft und einem viel-
filtigen Aktivititsangebot positioniert
sich das Haus vorwiegend als Leisure-
Hotel und als Ort fiir private Feierlich-
keiten. Um die Giste kiimmern sich 80
Mitarbeiter.

Das Hotel Breitenburg entstand im
Rahmen aufwendiger Umbauarbeiten
fritherer Stallgebdude und in einem
Neubau nach Plinen von Lorenzen Ar-
chitekten. Fiir die Inneneinrichtung wa-
ren die Experten von Hinsche Gastwelt
zustindig und das ausgekliigelte Licht-
design von Andres + Partner verbindet
die alten Elemente des bestehenden Ge-
miuers aus Klinkerstein mit zeitgema-
Rem Interieur.

Diversifizierung und
personlicher Wunsch

»Mit dem Hotel Breitenburg

"y, haben wir uns nicht nur un-
' ternehmerisch diverser auf-

'4 gestellt, sondern uns auch
. einen personlichen Wunsch
y  erfiillt. Wir mochten unse-
ren Gisten einen besonde-
ren Ort bieten, an dem ein
Hotel mit Geschichte, ein
Restaurant, ein
Spa und span-
nende  Frei-

Blick ins Griine:
Ein Superior-
Zimmer.

zeitmoglichkeiten aufeinandertreffen.*

Freizeit, die auf dem dazugehorigen
27-Loch-Golfplatz sowie in der dem-
niichst fertiggestellten Indoor-Golfanla-
ge verbracht werden kann — oder mit ei-
genen Haustier. Moritz Graf zu Rantzau:
»Bei uns konnen Giste beispielsweise
nicht nur ihren Hund, sondern auch ihr
Pferd mitbringen. Das alles inmitten fast
unberiihrter Natur und gleichzeitig mit
guter Anbindung zur Grofistadt Ham-
burg.” Das sei einmalig, so der Graf wei-
ter. Dariiber hinaus sind vielfiltige Un-
ternehmungen wie Kanufahrten, Rad-
touren, Wanderungen, Waldbaden, An-
gel- oder Jagdausfliige in unmittelbarer
Nihe des Hotels moglich.

Vielféltige Angebote
im Spa-Bereich

Aufer Doppelzimmern bietet das Hotel
Breitenburg mehrstockige Maisonettes
und grofziigige Suiten. Das Restaurant
Johann und vier Tagungsriume, die be-
vorzugt von Firmen aus der Region ge-
bucht werden, runden das Angebot ab.
Der Spa- und Wellnessbereich bildet je-
doch eindeutig das Herzstiick des Ho-
tels.

Dort stehen unterschiedliche Saunen,
vier Ruhebereiche, Kosmetikbehandlun-
gen, ein Hamam-Dampfbad, Ayurveda-
Behandlungen, Massagen, Mani- und
Pedikiire, Yogakurse, ein Fitnessstudio
mit EMS-Training und ein Infinity Pool
zur Verfiigung. ,Wir zihlen viele Ham-
burger, die fiir einen Moment der Grof3-
stadt entflichen méchten, auch abseits
des Hotelbesuchs zu unseren Tagesgis-
ten im Spa. Besonders geschitzt wird das
umfassende Angebot an Anwendungen
in ruhiger Umgebung. Mit etwas Gliick
lassen sich von der Massageliege oder

Anheimelnd: Die Hotellobby.

dem Pool- und Ruhebereich aus sogar
Rehe und Hasen beobachten®, erzihlt
Moritz Graf zu Rantzau. Anerkennung
fiir das Gesamtpaket blieb nicht aus: Von
der Zeitschrift Geo Saison wurde das
Hotel Breitenburg unter die 100 besten
Hotels in Europa gewihlt.

Regionalitat und Frische
im Restaurant Johann

Das Restaurant Johann, eingerichtet in
warmen Holzténen, bietet Platz fiir 160
Giste im Innenbereich und fiir 120 wei-
tere Giiste auf der Terrasse. Ein vielfélti-
ges Frithstiicksbuffet, Snacks und Ku-
chen am Nachmittag sowie ein Front-
cooking-Erlebnis am Abend sorgen fiir
das leibliche Wohl der Giste. Ein Grof-
teil der Lebensmittel bezieht das Hotel
von ausgewihlten regionalen Lieferan-
ten, darunter lokale Gutshofe, die der
Hausherr personlich kennt.

Das Hotel sei ein ,,Gewinn fiir die Fa-
milie und die Region®, betont Moritz
Graf zu Rantzau. Die bekannten He-
rausforderungen, mit denen die Branche
seit der Eroffnung des Hotels 2021 um-
gehen muss, seien natiirlich spiirbar,
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dennoch laufe das Projekt gut an. ,Wir
haben kluge Képfe und gute Mitarbeiter,
denen wir vertrauen®, so der Graf zur
ahgz.

Besonderes Augenmerk bei der Ver-
marktung des Resorts legen die Verant-
wortlichen auf den Quellmarkt Dine-
mark, der fiir rund 40 Prozent der Aus-
lastung steht: Rantzau: ,,Eigens dafiir ha-
ben wir eine muttersprachliche Marke-
tingmanagerin eingestellt, die seit der
Erdffnung des Hotels im kontinuierli-
chen Austausch mit Reiseveranstaltern
steht. Diese enge Zusammenarbeit er-
moglicht es uns, die Bediirfnisse und
Vorlieben unserer dinischen Giste ge-
nau zu verstehen und gezielte Marke-
tingmafnahmen zu entwickeln.“

AufBlerdem werden Direktbuchungen
forciert: Kiirzlich ist das Tool Onepage-
booking installiert worden, um schnell
und unkompliziert direkt iiber die Ho-
tel-Webseite buchen zu kénnen. Der
Beitritt zu einer Kooperation spielt der-
zeit keine Rolle in der Vermarktungs-
strategie. ,Wir konzentrieren uns voll
und ganz auf die Stirkung unserer di-
rekten Kundenbeziehungen und die Ver-
besserung der Buchungserfahrungen®,
heifit es.

Auch in anderen Bereichen ist das
Hotel Breitenburg digital gut aufgestellt.
So leistet im Restaurant ein Servicerobo-
ter dem Team gute Dienste (ohne Gis-
tekontakt). Er nimmt den Mitarbeitern
Wege und Aufgaben ab, sodass mehr
Zeit und Energie fiir die Géstebetreuung
bleibt. Zudem habe das digitale Arbeits-
zeiterfassungstool Gastromatic die Zeit-
erfassung fiir die Angestellten erheblich
vereinfacht und transparenter gestaltet.
Erginzend dazu gebe es einen KI-Assis-
tenten, der spezifische Fragen zu Ar-
beitsablaufen und internen Prozessen
beantworten konne, erldutert der
Schlossherr, fiir den die Digitalisierung
einen hohen Stellwert hat. Seine Erwar-
tung an das ganze Hotelprojekt jeden-
falls hitten sich ,mehr als erfiillt“.

Holger Zwink
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Wie Kl das Gastgewerbe

pragen

Wie wird der Einfluss von
Kunstlicher Intelligenz die
Hotel- und Gastronomie-
branche verandern?
Werden in funf Jahren
schon Chatbots und
humanoide Roboter die
Gaste begruBen? Eine
Einschatzung von Experten.

er humanoide Roboter
,Optimus* hat in den ver-
gangenen Monaten deutli-
che Fortschritte gemacht:
Er erkennt seine Umge-
bung, kann sicher laufen, Yogaiibungen
machen, farbige Bausteine sortieren und
sogar empfindliche Objekte wie Eier
greifen, ohne sie zu zerdriicken. Der
Konzern Tesla plant, Optimus bis 2027
auf den Markt zu bringen, moglichst zu
einem Verkaufspreis unter 20.000 Dollar.
Das konnte sich zu einem gigantischen
Geschiift entwickeln, denn damit wire er
fiir Haushalte, Handel und Industrie in-
teressant. Optimus konnte fiir gefahrli-
che Aufgaben eingesetzt werden, bei-
spielsweise beim Umgang mit heiflen
oder giftigen Materialien, aber auch im
Lager oder im Kontakt mit Kunden.

Roboter konnen
Multitasking

Philipp Becker, Managing Partner bei der
Beratung Ascensus, kann sich vorstellen,
dass solche humanoiden Roboter in we-
nigen Jahren auch in der Hotellerie und
Gastronomie prisent sein werden. Sie
konnten dort Check-in-Prozesse iiber-
nehmen und fiir einen personlichen Ser-
vice sorgen, ohne dass menschliches Per-
sonal notig wire. Zudem sei der KI-Ro-
boter — im Gegensatz zu seinen mensch-
lichen Mitarbeitern — multitaskingfahig.
Becker: ,Wihrend ein Gast eingecheckt
wird, kann parallel ein Telefonanruf ent-
gegengenommen werden, ohne dass der
Gast vor Ort dies iiberhaupt bemerkt.
Enrico Bloch, Geschiftsfithrer der
gleichnamigen Firma, beschiftigt sich
seit tiber zwanzig Jahren mit Robotern,
vermietet sie an Hotels und Restau-
rants. Auch er rechnet damit, dass fiir
Giiste der Anblick der vollautomatisier-
ten Helfer bald nicht mehr ungewshn-

lich sein wird. Sie werden die Hotelflu-
re reinigen, das Housekeeping iiber-
nehmen und Getrinke aufs Zimmer
bringen. ,,Die Technik ist da, die Robo-
ter konnen selbststindig automatische
Tiiren offnen und Fahrstiihle bedie-
nen®, so Bloch. Allerdings gibe es bei
der Einfithrung auch einige Hindernis-
se, und das seien nicht unbedingt die
Kosten. Bloch: ,,Die groften Probleme
beim Einsatz von Robotern in Deutsch-
land sind zum Teil bauliche Hindernis-
se wie Treppen, Stufen, nicht automati-
sierte Tiiren, aber auch die Angste des
Personals, der Giste und der Geschiifts-
filhrung.“

Zahlreiche Experten sind der Uber-
zeugung, dass der technologische Fort-
schritt und der Durchbruch im Bereich
der Kiinstlichen Intelligenz in den kom-
menden Jahren die Hotellerie gewaltig
umkrempeln wird. Die Robotik ist dabei
nur ein Bereich. Die Innovationen wer-
den das gesamte Backoffice erfassen und
beispielsweise zu einer automatisierten
Erstellung von Dienstplinen, der Uber-
wachung und Optimierung von Be-
triebsablaufen und KI-gestiitzten Prozes-
sen in Kiichen und Logistik fiihren. ,,KI
wird das Yield- und Revenuemanage-
ment revolutionieren®, sagt Zeév Rosen-
berg, Prisident des Fachverbands HSMA
Deutschland. ,Denn  Echtzeitanalysen
riesiger Datenmengen ermdoglichen dy-
namische Preisstrategien, die perfekt auf
Marktbedingungen und Kundenprife-
renzen abgestimmt sind.“ Das Ergebnis
seien automatisierte Prozesse, die Um-
sitze maximieren und gleichzeitig die Ef-
fizienz steigern.

Neben Robotern und solchen pridik-
tiven Analysen konnte KI an vielen Stel-
len den Arbeitsalltag der Angestellten er-
leichtern. Alle namhaften Konzerne —
von Microsoft iiber Google bis Salesforce
— arbeiten derzeit an der Integration von
KI-Copiloten. Sie kdnnen die Inhalte
von E-Mails zusammenfassen, Tipps fiir
die Kundenansprache liefern, Texte und
Bilder entwerfen und den Tag strukturie-
ren. Tobias Kohler, Fachvorstand Tech-
nology bei der HSMA, glaubt, dass sol-
che Copiloten an die einzelnen Branchen
angepasst werden und damit eben bald
in Hotelsysteme integriert werden. Wenn
dann eines Tages die einzelnen Systeme
vernetzt werden, konnte daraus eine Art
»Hospitality AGI“ (Artificial General In-
telligence) entstehen. ,,Ich bin iiberzeugt,

DIGITALISIERUNG
GESTALTEN und ERLEBEN

ASE® — Advanced Service & Entertainment

¢ Interaktive TV-Lésungen

* LAN/WLAN
¢ VolP/Telefonanlagen

+ Kopfstationen
+ Digital Signage
* 24/7-Service

www.kraftcom.de

konnte

dass es in fiinf Jahren brancheniibergrei-
fende KI-Systeme geben wird, die tief in
alle Bereiche der Hotellerie integriert
sind“, so Kéhler. ,Diese konnten von der
Gistebetreuung iiber das Revenuemana-
gement bis hin zur Personalplanung rei-
chen und so eine ganzheitliche Optimie-
rung des Hotelbetriebs ermoglichen.

Auch im direkten Kundenkontakt
konnte sich in den kommenden fiinf Jah-
ren viel dndern, selbst wenn kein huma-
noider Roboter an der Rezeption sitzt.
Dafiir diirften die grofen Fortschritte im
Bereich der Spracherkennung und der
Large-Language-Modelle sorgen. Einige
Hiéuser haben heute schon Chatbots im
Einsatz. Doch die konnen in der Regel
nur einfache, repetitive Anfragen beant-
worten. Wird es komplizierter, steigen sie
aus.

KI-Chatbots sind inzwischen aber so
ausgereift, dass sie proaktiv helfen kon-
nen, sei es bei Ausflugtipps oder Umbu-
chungen, betont Tanja Hilpert, VP Cen-
tral Europe bei Zendesk. Der digitale KI-
Agent konne komplexe Gespriche fiih-
ren, beraten und kontextabhingige Ant-
worten liefern. Hilpert erwartet deshalb,
dass sich der Bereich Customer Experi-
ence deutlich verindern wird — zum Po-
sitiven. Denn zum einen wiirden sich die
Chatbots immer besser auf die Bediirf-
nisse der Giste einstellen konnen. Zum
anderen konnten sie helfen, den Fach-
kriftemangel abzufedern. Wenn bislang
in der Hochsaison das Personal aufge-
stockt werden musste, konnte dies kiinf-
tig auch ein intelligenter Chatbot iiber-
nehmen.

Sprachsteuerung
riickt in den Fokus

Die Kommunikation mit einem auto-
matisierten System diirfte dabei nicht
auf Chatbots beschrinkt bleiben. Schon
heute ist es im privaten Bereich tiblich,
sein Smartphone {ber Siri oder den
Google Assistant zu steuern. Diese User
Experience werden Giste kiinftig auch
in der Gastrobranche nicht missen wol-
len. Schon heute gibt es Hotels, bei de-
nen sich Zimmerbeleuchtung, TV und
Kundenservice mit der Stimme steuern
lassen. ,,Giste werden ihren Aufenthalt
vollstindig per Sprache steuern kénnen,
von der Buchung bis zum Zimmerser-
vice®, prognostiziert deshalb Rosenberg.

Kiinstliche Intelligenz wird also

* BYOD-Streaming
+ Kameraiiberwachung

. und mehr

nach und nach in den verschiedensten
Bereichen zu einer Automatisierung
und zu einer besseren Personalisierung
in der Gistebetreuung fiihren. Aller-
dings funktioniert das nur, wenn iiber-
all datenschutzkonform die notigen
Daten erhoben, analysiert und zusam-
mengefiihrt werden.

Beispiele aus anderen Branchen ha-
ben allerdings gezeigt, dass die Daten
oft an unterschiedlichen Stellen erho-
ben werden und es Schwierigkeiten be-
reitet, diese zusammenzufiihren. Ist
die KI allerdings tief in Property-Ma-
nagement-Systeme integriert und wird
von dort mit Daten anderer Systemen
verkniipft, lassen sich Szenarien entwi-
ckeln, an deren Ende ein personalisier-
ter Gisteservice in Echtzeit steht.

Angel Ferrufino, Co-Founder und
CEO des Start-ups Crqlar, teilt dieses
KI-basierte Gasteerlebnis in drei Pha-
sen ein. Vor dem Check-in, wenn die
KI den bisherigen Aufenthalt des Gas-
tes analysiert und ihn mit aktuellen In-
formationen wie einer Restaurantbu-
chung kombiniert. Wihrend des Auf-
enthalts, wenn die KI das Personal
iiber die Handlungen des Gastes infor-
miert. Und nach dem Aufenthalt,
wenn sie aus den analysierten Prife-
renzen etwa einen personalisierten
Newsletter erstellt und kiinftige Ange-
bote wie eine exklusive Weinverkos-
tung empfiehlt.

©Ritthichai / Adobestock, generiert mit KI

»Die wirkliche Innovation liegt in
der Verkniipfung der Datenanalyse
mit sofort nutzbaren, personalisierten
Handlungsempfehlungen fiir das Per-
sonal, sagt Ferrufino. ,Dies ermog-
licht es den Mitarbeitern, ohne lang-
wierige Suche sofort auf Giste-
informationen zuzugreifen und den
Service nahtlos an deren Bediirfnisse
anzupassen.

GroBe Brandbreite
beim Servicelevel

Fiihrt also der Siegeszug der KI in der
Hotellerie zu einer personalisierteren
Ansprache? Und: Leidet dadurch die per-
sonliche Betreuung, weil kiinftig viel von
Robotern und Chatbots iibernommen
wird? Christopher Appel, Managing
Partner bei Ascenus, rechnet damit, dass
sich verschiedene Modelle durchsetzen
werden: ,,In der Gistebetreuung konnte
sich das Angebot differenzieren, in dem
Betriebe verschiedene Servicelevel anbie-
ten: von No-Service- oder Low-Service-
Modellen mit hohem Automatisierungs-
grad bis hin zu Full-Service-Angeboten,
die weiterhin auf menschlicher Interakti-
on basieren.

Wobei im Fall der aufwendigen Be-
treuung durch Mitarbeiter die KI im
Hintergrund gleichfalls wertvolle Diens-
te leisten wird. Allerdings unsichtbar fiir
den Gast. Helmut van Rinsum
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Das Programm am 18. Februar

8.15 AKKREDITIERUNG, KAFFEE & AUSTAUSCH

BUHNE 2
Innovation & Technologien

8.45
Der Start in den Tag steht im Zeichen von Innovation &
Technologien.

IMPULS
Effiziente Teamarbeit im Hotelalltag: Teamspirit starken,
Motivation steigern, Service verbessern
Alexandra Becker, Head of Sales, hotelkit

IMPULS

Ist Ihr Hotelcontent fit fiir die digitale Realitdt?
Claudia Beck, Director Sales Hotel Solutions, GIATA powered by GIATA

powered by hotelkit

IMPULS

powered by duetto

IMPULS

Vom Datenstaub zum Goldschatz: Wie Hotels mit
intelligenten Strategien Gaste begeistern und Umsatz

Ab 14.30 Uhr 2 parallele Biihnen - wahlen Sie zwischen den
Themen Personalwesen und

BUHNE 2

Mensch im Mittelpunkt: Strategien zur

Mitarbeiterbindung, Fiihrungskrafteentwicklung und
Forderung des Wohlbefindens

14.30 BEST CASE
powered by MEWS

14.50 EROFFNUNG

Anna Heuer, Verbandsgeschaftsfiihrerin, HSMA

Olaf P. Beck, Vice President People & Culture, Lindner Hotel Group
Sascha Dalig, Hotelier & Speaker

15.05 WORLDCAFE

Im Worldcafé erarbeiten Sie gemeinsam und miteinander Strategien und
Ansatze zur Mitarbeitergewinnung, wie Sie die Mitarbeiterzufriedenheit
und -loyalitat verbessern kénnen und sprechen dariber, welche
Kompetenzen Flhrungskrafte benstigen, um die Aufgaben der Zukunft
zu meistern.

16.05 ERGEBNISVORSTELLUNG

steiqern Im Anschluss an die Erarbeitung werden die Ergebnisse aller
Bjorn Seidel, Business Development, ReGuest powered by ReGuest Gruppentische kurz vorgestellt.
IMPULS 16.20 ZUSAMMENFASSUNG & AUSBLICK

Warum sind KI-Projekte in der Hotellerie, die auf
ChatGPT basieren, Misserfolge und werden immer
Misserfolge bleiben?

Dina Spiegel, Regional Director of Sales, Quicktext
IMPULS

LONGEVITY - forever young mit Krafttraining

Wie konzipiere ich meinen Hotelfitnessbereich, um den Megatrend
Longevity gasteorientiert, erfolgreich und nachhaltig zu gestalten?

Markus Duller, Sales Manager Vertical Dach, LifeFitness powered by LifeFitness

BUHNE 1

Hotellerie Im Fokus: Wie sich politische Entscheidungen

powered by Quicktext

und globale Trends auf Ihren Betrieb auswirken

9.45 EROFFNUNG
Herzlich willkommen zum 18. Deutschen Hotelkongress

9.55 VORTRAG

Wirtschaftspolitische Weichenstellungen fiir die deutsche
Wirtschaft

Prof. Dr. Lars P. Feld, Direktor, Walter Eucken Institut

10.25 VORTRAG

Deutschland im Fokus: Performance Trends und
Aussichten fiir 2025

Denise Seeholzer, Senior Account Manager DACH, STR

10.50 TALK

Fach- und Arbeitskraftesicherung in der Hotellerie:
Herausforderungen und Losungsansatze

Anja Karliczek, Tourismuspolitische Sprecherin, CDU/CSU-Bundestagsfraktion und
Bundesministerin a.D.

Benjamin Wehbring, Geschaftsfiihrer der Regionaldirektion Rheinland-Pfalz-
Saarland, Bundesagentur fiir Arbeit

David Depenau, Sprecher der Geschaftsfiihrung & CEO, Weissenhduser Strand
Rolf Seelige-Steinhoff, Geschaftsfiihrender Gesellschafter, SEETELHOTELS

11.30 KAFFEE & AUSTAUSCH

12.10 INTERNATIONALES INTERVIEW
6 Monate nach ihrem Start
Barbara Muckermann, Group Chief Executive Officer, Kempinski Hotels

12.35 VORTRAG

Ergebnisse des ersten Ratings fiir attraktive
Arbeitgeber:innen der Gastwelt

Prof. Dr. Sandra Rochnowski, Professorin fiir Allgemeine Betriebswirtschaftslehre/
Tourismusbetriebswirtschaft, Hochschule fiir Wirtschaft und Recht Berlin

13.15 MITTAGESSEN & AUSTAUSCH

Anna Heuer, Verbandsgeschaftsfiihrerin, HSMA
0Olaf P. Beck, Vice President People & Culture, Lindner Hotel Group
Sascha Dalig, Hotelier & Speaker

powered by m

16.45 ENDE DES ERSTEN TAGES

ahgz
performed by future hotel
leaders

Heul doch... oder mach was - wie F&B endlich
profitabel wird

4 Experten zeigen smarte Mdglichkeiten auf, mit denen Sie Ihr
Hotel-Restaurant zum Umsatztreiber machen.

Andri Zinsli, Vice President Sales, aleno

Julia von Deines, Hotelmanagerin und Cluster Commercial Lead, Falkensteiner
Schlosshotel Velden am Worthersee

Gerhard Wasem, Geschaftsfiihrer, Hotel und Kloster Wasem

Moderation: Hans R. Amrein, Publizist & Journalist, Hotel Inside powered by aleno

Maximale Auslastung, optimaler Umsatz:

Welche Erfolgsfaktoren zeichnen ein zukunftsorientiertes
Yield- & Revenue-Management aus?

Stephan Muhs, Group Head of Revenue Management, LEGERE HOTELGROUP

Jens Bernitzky, Hoteldirektor, Wellnesshotel Wittelsbach Bad Fiissing

Madeleine Marx, General Manager, The Westin Hamburg

Daniella Boeken, Vice President Commerical, Ruby

Hohere Gastezufriedenheit durch schlanke Prozesse &
niedrigere Kosten

Doris Bernard, CFO & Geschéftsfiihrerin, Welcome Hotels

Lars Petraschke, Director of Finance and Controlling & Prokurist, Welcome Hotels
Jochen Oehler, CEO, progros powered ,.buy” progros

Welche Online-Marketing-Strategien und Werkzeuge

sind entscheidend fiir die erfolgreiche Gasteakquise und
langfristige Bindung?

Petra Weindl, Geschaftsfiihrender Vorstand, Ringhotels

Sandra Papke, Head of Marketing, Gekko Group

Christian Sroka, Head of Marketing, Heimathafen Hotels

Susan Schramm, CMO, Motel One

16.45 ENDE DES ERSTEN TAGES
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Das Programm am 19. Februar

8.15 AKKREDITIERUNG, KAFFEE & AUSTAUSCH

BUHNE 2
Innovation & Technologien

9.00
Der Start in den Tag steht im Zeichen von Innovation &
Technologien.

IMPULS

Cyberangriff inklusive Friihstiick: Die unsichtbare Gefahr
in Ihrem Hotel

Fabio Hoffmann, Managing Director, aobis
IMPULS

powered by Sky Deutschland

IMPULS

Kreative Tipps fiir Hoteliers: So steigern Sie lhren Umsatz

Bendix Urlbauer, Account Executive, Canary Technologies powered by
Canary Technologies

powered by aobis

IMPULS

3 Wege, wie lIhr Hotel von einem RMS profitiert
Jan Kolbe, Senior Account Executive, IDeaS powered by IDeaS

Ab 10.00 Uhr 2 parallele Biihnen - wahlen Sie zwischen den
Themen Gastronomie und

BUHNE 2

Regionale Geniisse und innovative Kiiche: So machen

Sie Ihr Hotel zum kulinarischen Highlight
10.00 EROFFNUNG

10.05 VORTRAG

Bewusst Geniefen:

Achtsames Essen und Trinken im Gastronomiebereich
Eliana Riera Mclnnes, Senior Research Analyst, Mintel

10.30 TALK

Orte und Menschen verbinden - wie cool ist unsere
Branche?

Amin Baghi, Media- u. Designmanager, Griinder & Inhaber, Kreativagentur
esistfreitag

Matthias Schonberger, Geschaftsfiihrer, MoschMosch

Frank Winkler, Geschaftsfiihrender Gastgeber, Betriebsgesellschaft , Wie Daheim”
Luise Parat, Stellvertretende Geschaftsfiihrerin, DEHOGA Frankfurt Rhein-Main
(in Elternzeit) und Projektleitung, COOLE BRANCHE

powered by

11.05 IMPULS & TALK

Wie konnen Hotels und Restaurants durch besondere
kulinarische Erlebnisse ihre Marke und den Umsatz
starken?

Stefan Ziegenhagen, Geschaftsfiihrer und Kiichenchef, KolInitzer Hofkiiche
Luisa Jordan, Kiichenchefin, Lu's Bunter Genuss und Junior-Chefin,

Jordan's Untermiihle

Timo Hildebrand, Griinder, vhy

11.55 KAFFEE & AUSTAUSCH

12.40 DEEP DIVE

In diesen exklusiven Sessions entdecken Sie innovative Lésungen,
erhalten wertvolle Einblicke und praktische Tipps von Expert:innen aus
der Hotelindustrie.

13.15 TALK
Nachwuchsférderung in der Hotellerie und Gastronomie
Alexander Kohnen, Hotelmeister, Trainer und Geschaftsfihrer, International Wine
Institute

Hubert Obendorfer, Gastgeber & Sternekoch,
Der Birkenhof Spa & Genuss Resort

13.40 IMPULS

Konzepte von F&B Outlets 2025+
Ariel Schiff, CEO, AMANO Group

powered by

13.55 IMPULS

Kein Alkohol, kann auch eine Lésung sein - warum
nachhaltig alkoholfrei immer wichtiger wird und nicht
langweilig sein muss.

Charlene Nattkemper, Restaurantleiterin und Sommeliere, Restaurant Pottkind in KoIn

14.10 TALK & TASTE

Liebe auf den ersten Schluck: Aperitif mehr als ein Drink
Stephan Hinz, Unternehmer, Buchautor und Geschaftsfiihrer, Little Link, Grace & Grape
und Punky Panda

Moderation: Isabel Diez, stellv. Redaktionsleitung, ahgz

14.40 ZUSAMMENFASSUNG & AUSBLICK

Zahlen - Daten - Fakten: Hotel- und Freizeitimmobilien
Sabine Hirtreiter, Teamlead Operated Living, bulwiengesa

Die Erfolgsformel nach 25 Jahren: Vom Startup zum
bedeutenden Akteur in der deutschen Hotellerie
Thomas T. Hagemann, C00, MEININGER Hotels

Hotelinvestments erfolgreich gestalten: Die wichtigsten
Kriterien und Strategien

Michael Schramm, Geschaftsfiihrender Gesellschafter, Renditus Unternehmesgruppe
Thiemo Willms, Vice President Development Central Europe, Accor

Tobias Gollnest, Chief Development Officer Central & Northern Europe, B&B Hotels

Luft im Hotel: Wie kontrollierte Frischluft, konstante
Temperatur und Luftfeuchte das Wohlbefinden steigern
und einen Wettbewerbsvorteil schaffen
Irina Bernstein, Development Hospitality, Condair Group
Michael Gehring, Senior Marketing Manager, Condair

11.55 KAFFEE & AUSTAUSCH

powered by CONDAIR

~be efficient - Energie smarter denken."

Entdecken Sie, wie Sie die Anforderungen des Gebdudeenergiegesetzes
(GEG) erfillen und gleichzeitig die Energieeffizienz in Inrem Hotel steigern
kénnen.

Dennis Klebe, Key Account Manager Hospitality, ABB powered by ABB

Nils Deville, Griinder & Geschaftsfihrer, stuub.

Nachhaltigkeit trifft Wertschopfung: Strategien fiir die
Hotelimmobilie der Zukunft
Maxim Streletzki, Eigentiimer, Estrel Berlin

Digital oder wertlos:
Technologie als Werttreiber fiir Hospitality-Immobilien
Hannibal DuMont Schiitte, Griinder & Geschaftsfiihrer, STAYERY

ab 14.30 KULINARISCHES FINALE
Lassen Sie sich an Live-Cooking-Stationen verzaubern und geniefen Sie
vor lhrer Heimreise Street-Food-Kdstlichkeiten.
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Hans R. Amrein

Publizist & Journalist, Hotel Inside
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Hans R. Amrein ist seit vielen Jahren Publizist und Journalist. Er war in
den letzten 20 Jahren fiir Verlagshauser in der Schweiz und Deutsch-
land als Zeitschriften-Projektentwickler und Redakteur titig. Von 2009
bis Anfang 2022 war Amrein unter anderem Chefredakteur der Fach-
zeitschrift Hotelier. Im Herbst 2022 war er Mitgriinder der Fachplatt-
form Hotel Inside, die aus den drei Bereichen Publizistik, Club und
Denkfabrik besteht. Amrein ist als Hoteltester unterwegs und Dozent
und Coach an der EHL (Campus Passugg). Sein Schwerpunkt als Refe-
rent ist die strategische Positionierung von Hospitality-Betrieben,
daneben gibt er Vorlesungen und Seminare zu den Themen ,,Hotel-
trends* und ,,Hotelgeschichte®. Amrein hat mehrere Biicher verfasst
und ist Mitglied in diversen Fachjurys.

Amin Baghi

Media- u. Designmanager, Grunder & Inhaber, Kreativagentur Esistfreitag

esistireitag Kreativagentur

o

Amin Baghis Agentur Esistfreitag verbindet diszipliniibergreifend Marken
mit Menschen und realisiert als Teil der Frankfurter Kreativszene Projekte
mit Fokus auf Urbanitit, Kultur und Lifestyle. Von der Konzeption tiber
die Erstellung eines Designkonzepts, bis hin zur Kommunikation, be-
gleitet die Agentur die vollstindige Entwicklung einer Marke. Baghi ist
zudem Herausgeber des Online-Magazins ,,Frankfurt du bist so wunder-
bar*. Stark vernetzt in Gastronomie und Hotellerie, hat die Agentur die
Initiative ,,Coole Branche* von Beginn an begleitet. Baghi und sein Team
sind unter anderem fiir die Markenentwicklung und Content-Erstellung
verantwortlich: Sie produzieren Inhalte fiir Social Media, den Newsletter,
das Online-Magazin sowie Events.

Claudia Beck

Director Sales Hotel Solutions, Giata

© Giata

Claudia Beck ist seit drei Jahren bei Giata titig und vertreibt als
Director Sales Hotel Solutions erfolgreich Giata Drive. Zuvor war
sie mehr als 20 Jahre lang in der Travel-Technology-Branche aktiv
und verantwortete in fithrenden Positionen bei Unternehmen wie
Amadeus und Aerticket strategische Projekte und Vertriebslosun-
gen. Mit ihrer Erfahrung fiir kundenorientierte Innovation unter-
stiitzt sie Hoteliers weltweit. Giata Drive bietet eine zentrale Platt-
form zur Verwaltung und Distribution von Hotelinhalten und
leistet somit einen wichtigen Beitrag zur digitalen Transformation
in der Hospitality-Branche — eine Aufgabe, die Claudia Beck mit
grof8er Leidenschaft verfolgt.

Auch 2025.
Entscheidert

Unser Uberblick: Von A wie Amrein bis Z wie Zinsli.

Olaf P. Beck

Vice President People & Culture, Lindner Hotel Group

© Lindner

Olaf Philip Beck ist seit 40 Jahren Vollbluthotelier. Als Marketing &
Sales Manager haben ihn die ersten zwolf Berufsjahre bei Marriott
Hotels geprigt, nachdem er eine Ausbildung zum Hotelfachmann in
einem Diisseldorfer Luxushotel absolviert und als Soldat in einer Elite-
Gruppe der Marine gedient hatte. Mehr als 20 Jahre lang hat Beck als
General Manager fithrende Hiuser, darunter das Designhotel Side in
Hamburg und das Griflicher Park Balance & Health Resort, erfolgreich
gefiihrt und zahlreiche Auszeichnungen gewonnen. Vor sieben Jahren
wechselte er in den HR-Bereich — die letzten sechs Jahre als HR-Di-
rector der Novum Hospitality, seit Mai 2024 als Vice President People
& Culture der Lindner Hotel Group. Privat lebt der Bestseller-Buch-
autor und Coach in Diisseldorf und St. Peter-Ording.

Alexandra Becker

Head of Sales, hotelkit

Alexandra Becker ist Head of Sales bei hotelkit. Nachdem sie 2018 ihren
Bachelor an der FH Salzburg in Innovation & Management in Tourism
absolvierte, begann sie ihr Masterstudium in Bologna im Bereich Tour-
ism Economics & Management. Parallel dazu startete sie ihre berufliche
Laufbahn bei hotelkit als Sales Managerin fiir Stid-Deutschland und
Italien. Wihrend und vor dem Studium sammelte Becker zudem beruf-
liche Erfahrung in der Hotellerie Osterreichs und Italiens, wo sie Ein-
blicke in die Herausforderungen der Branche erhielt. Thr Ziel als Head
of Sales bei hotelkit ist es, den Arbeitsalltag von Hotelteams mit Hilfe
der digitalen Plattform fiir Kommunikation und Zusammenarbeit zu
vereinfachen. So will sie eine hohere Effizienz sowie einen nachhaltige-
ren Umgang mit Mitarbeiterressourcen etablieren.
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Doris Bernard
CFO & Geschaftsfuhrerin, Welcome Hotels

Doris Bernard ist seit Ende 2023 Chief Financial Officer und Mitglied der
Geschiftsfiihrung der in Frankfurt ansissigen Welcome Hotelgruppe. Vor
ihrem Eintritt in die Fiihrungsspitze der Welcome Hotels zeichnete die
Finanzspezialistin acht Jahre bei den Kempinski Hotels fiir die globale
Finanzstruktur der Gruppe mit Sitz in Genf verantwortlich, zuletzt als
Vice President Corporate Finance. Zuvor war Doris Bernard als Group
Financial Controller bei den Rocco Forte Hotels in London fiir 13 Hotels
in Europa, Russland und im Nahen Osten zustindig. Weitere Stationen
waren die Ascott Group, die Cliveden Group sowie das The Savoy und
das Conrad in London. Doris Bernard ist diplomierte Betriebswirtin
(VWA), sowie Absolventin des internationalen Chartered Global Mana-
gement Accountant (CGMA).

© Welcome Hotels

Jens Bernitzky

Hoteldirektor, Wellnesshotel Wittelsbach

Jens Bernitzky, gebiirtiger Hamburger, ist seit mehr als drei Jahrzehnten
in der gehobenen Hotellerie zu Hause. Der gelernte Koch arbeitete
mehrere Jahre auf Luxus-Kreuzfahrtschiffen, bevor er ein Management
Traineeship im Hotel Palace in Miinchen absolvierte. Es folgten Titig-
keiten im Sales und Marketing — unter anderem bei Steigenberger und
bei der Clubhaus AG - sowie die Griindung einer eigenen Tourismus-
Beratungsgesellschaft und einer Golfmarketing-Kooperation. Bernitzky
war Direktor bei den Van der Valk Hotels, im Quellness- und Gol-
fresort Bad Griesbach sowie im Hotel Victory Therme Erding. 2023
wechselte er ins Posthotel Achenkirch in Tirol, das er jedoch ein Jahr
spiter aus familidren Griinden wieder verlief3, um nach Bad Fiissing zu
ziehen. Dort leitet er seit Sommer 2024 das Wellnesshotel Wittelsbach.

© Alex Filz

Irina Bernstein

Development Hospitality, Condair Group

Irina Bernstein ist Expertin fiir den Aufbau neuer Mirkte, die Aktivierung
von Zielgruppen und die Entwicklung neuer Produkte. Bei der Schweizer
Condair Group geht es vor allem um ein Marketinginstrument: die geziel-
te Optimierung der Luftqualitit. Ziel sei es, die Zufriedenheit der Géste
und das Wohlbefinden der Mitarbeiter gleichermafen zu steigern. Hohere
Buchungszahlen und sinkende krankheitsbedingte Ausfille seien die po-
sitiven Resultate. Bernsteins Leidenschaft gilt auflerdem umwelt- und
kostenfreundlichen Losungen fiir die Luftgestaltung im Hospitality-Be-
reich. Ob eine kiihlende Brise auf der Terrasse im Sommer, eine ideale
Luftfeuchtigkeit im Wellnessbereich, das Frischhalten von Lebensmitteln
oder der Schutz des Interieurs vor Temperaturschwankungen — jeder
Anforderung kénne entsprochen werden.

© Condair Group

Daniella Boeken

Vice President Commerical, Ruby

Daniella Boeken ist seit Oktober 2020 Vice President Commercial und
Teil des Executive Boards bei Ruby. Sie verantwortet die strategische
Ausrichtung der Commercial-Abteilungen, darunter Sales, Marketing,
Revenue Management und Reservations. Boeken ist seit tiber 15 Jahren
in der internationalen Hotellerie titig und sammelte Erfahrungen in
Neuseeland, China und Deutschland. Nach ihrem Studium an der
Hotelschool The Hague war sie in Fithrungspositionen bei Hotelketten
wie IHG und Marriott titig. Vor ihrer Position bei Ruby war Daniella
als Commercial Vice President bei der HR Group titig, wo sie die kom-
merziellen Abteilungen fiir ein Portfolio von mehr als 35 Hotels mit
Marken wie Hyatt, Accor und Wyndham aufbaute.

deutscher hotelkongress —*

Sascha Dalig

Hotelier & Speaker
L e l—.! Mit einer klassischen Hotelfachausbildung hat Sascha Dalig den Weg tiber
; o 7 Individual- und Markenhotels von operativen Positionen bis hin zum
strategischen Management in Hotelketten genommen. Zudem ist er Aus-

bilder, Trainer, Wirtschaftsfachwirt und Nachhaltigkeitsmanager. Zu
seinen Kompetenzfeldern gehoren Hotel Operations, strategisches Mana-
gement sowie Partner- und Franchisemanagement. Gemeinsam mit Part-
nern arbeitet Dalig an der richtigen Technologie, Marke und Ausrichtung
fiir das jeweilige Hotel und begleitet die Umsetzung. Sein Credo: ,, Tech-
nologie als Schliissel zu einfachen und ganzheitlichen Reisen ldsst Gast-
geber wieder Gastgeber sein. Die Kommunikation zwischen Gisten und
Teams wird weniger Prozess und mehr Austausch. Optionen werden
geschaffen, um Gisten und Teams neue Moglichkeiten zu bieten. Die
menschliche Komponente wird gestirkt.
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David Depenau
CEO, Weissenhauser Strand

David Depenau hat nach seiner Refa-Ausbildung, dem Besuch der
Hotelfachschule Heidelberg sowie einem betriebswirtschaftlichen Studi-
um mit Schwerpunkt Tourismus an der ADG Business School in Mon-
tabaur verschiedene Berufsstationen im In- und Ausland durchlaufen.
Seit 2010 ist er Geschiftsfithrer des Ferien- und Freizeitparks Weissen-
hiuser Strand und seit 2012 auch Geschiftsfiihrer der 6rtlichen Kur-
betriebsgesellschaft. 2020 wurde er zum Sprecher der Geschiftsfiihrung
ernannt. Depenau war von 2007 bis 2024 Vorstandsmitglied der HDV
und von 2016 bis 2024 deren stellvertretender Vorsitzender. Zudem ist
er Mitgriinder des Qualititssiegels ,Exzellente Ausbildung®. Er ist seit
2016 Mitglied der Vollversammlung der THK zu Liibeck, Mitglied des
Tourismusausschusses der DIHK in Berlin und Vorstandsmitglied der
Fair Job Hotels.

© Weissenhauser Strand

Isabel Diez

Stellvertretende Redaktionsleiterin, ahgz

Isabel Diez ist seit 2011 bei der ahgz titig, zuerst in Stuttgart und seit
2021 in Frankfurt. Als stellvertretende Redaktionsleitung verantwortet
sie derzeit Themen rund um die Resorts Hotellerie, Aktuelles sowie
Digital und ist regelmif3ig in Moderationen eingebunden. Zudem
zeichnet sie innerhalb der Redaktion federfithrend fiir Marktforschun-
gen aus dem HOX-Club sowie fiir die Hotellerie-Rankings verantwort-
lich. Parallel zu ihrer Titigkeit bei der ahgz absolvierte sie unter ande-
rem ein berufsbegleitendes BWL-Studium mit Schwerpunkt Medien
und Kommunikation an der FOM Hochschule fiir Okonomie und
Management sowie den Social Media Manager (IHK). Zu ihren wei-
teren Berufsstationen zihlen das Stuttgarter Stadtmagazin Lift sowie
der Jugendradiosender bigFM.

© Brit Glocke

Markus Duller

Sales Manager Vertical DACH, LifeFitness

Markus Duller hat iiber 20 Jahre Erfahrung in den Bereichen Fitness,
Sport, Hotel- und Spa-Management und ist bei Life Fitness als Vertical
Sales Manager fiir die DACH-Region titig. Als zertifizierter Fitness-
Fachbetriebswirt, mit Kenntnissen in Konzeption und Umsetzung von
Fitnessangeboten fiir die gehobene Hotellerie, pflegt er enge Zusam-
menarbeit mit dem Hotelmanagement, Architekten, Wellness-Experten
und Konzepteuren. Sein Engagement gilt der Realisierung umwelt-
freundlicher Fitness-Ausstattungen, die aktuellen Fitness-Trends ent-
sprechen und zielt auf Forderung ganzheitlicher Gisteerlebnisse ab.
Duller betreut internationale Hotelketten, Business Hotels bis hin zu
familiengefiihrter Boutique-Hotels.
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Hannibal DuMont Schiitte

Grunder & Geschaftsfuhrer, Stayery

Hannibal DuMont Schiitte ist Griinder und Geschiftsfiithrer der Ser-
viced-Apartment-Marke Stayery. Nachdem er umfassend Erfahrungen
in der Unternehmensberatung, im Finanzwesen und im Start-up-
Umfeld gesammelt hatte, griindete er 2016 gemeinsam mit Robert
Griischow die Marke Stayery. Hannibal DuMont Schiitte absolvierte
sein Studium der Wirtschaftswissenschaften zum Bachelor of Science
und zum Master of Management an der renommierten WHU Otto
Beisheim School of Management.

© Stayery

Prof. Dr. Lars P. Feld

Direktor, Walter Eucken Institut

Lars P. Feld ist seit 2010 Professor fiir Volkswirtschaftslehre, insbesondere
Wirtschaftspolitik, an der Albert-Ludwigs-Universitit Freiburg und
Direktor des Walter Eucken Instituts. Er ist Mitglied der Leopoldina
(Nationale Akademie der Wissenschaften), der Academia Europaea — The
Academy of Europe, des Kronberger Kreises (Wissenschaftlicher Beirat
der Stiftung Marktwirtschaft) und der Mont Pelerin Society. Nach seinem
Studium der Volkswirtschaftslehre an der Universitit des Saarlandes
promovierte Lars P. Feld 1999 an der Universitit St. Gallen und habilitier-
te sich 2002. Er hatte Professuren in Marburg und Heidelberg inne. Feld
ist Mitglied des Wissenschaftlichen Beirats beim Bundesministerium der
Finanzen, Mitglied der deutschen Mindestlohnkommission und per-
sonlicher Beauftragter des Bundesministers der Finanzen fiir die gesamt-
wirtschaftliche Entwicklung.

©Lars P Feld

Michael Gehring
Senior Marketing Manager, Condair Group

Michael Gehring, Bachelor of Science in International Hospitality Mana-
gement und Executive MBA, ist Senior Marketing Manager bei Condair,
einem fiihrenden Anbieter von Losungen in den Bereichen Luftbefeuch-
tung, Entfeuchtung und Verdunstungskiihlung. Mit einem Abschluss von
der Ecole Hoteliere de Lausanne und der Universitit Ziirich bringt er
Expertise in digitaler Geschiftsentwicklung und strategischem Marken-
aufbau mit. Vor seiner Titigkeit bei Condair war Gehring in verschiede-
nen leitenden Positionen im Bereich Marketing und Business Develop-
ment titig und hat internationale Teams gefiihrt. Bei Condair liegt sein
Fokus auf der Markterschlieung und -entwicklung im Hotelsektor in
Deutschland, Osterreich und der Schweiz. Sein Ziel ist es, durch pass-
genaue Losungen den Erfolg der Kunden zu fordern und gleichzeitig die
Philosophie des Unternehmens konsequent umzusetzen.

© Condair Group

Tobias Gollnest
Chief Development Officer Central & Northern Europe, B&B Hotels

Tobias Gollnest ist seit Mitte 2024 Chief Development Officer von B&B
Hotels Central & Northern Europe. Zu seinen Aufgaben gehort insbeson-
dere die Verantwortung fiir den Bereich Entwicklung und Wachstum in
Deutschland, Osterreich, Dinemark und den Niederlanden. Gollnest
blickt auf langjahrige Erfahrung im Bereich Real Estate Banking und Real
Estate Investment zuriick. Der Jurist begann seine Laufbahn im Bereich
der Immobilienfinanzierung und war zunichst bei der Eurohypo sowie
den Investmentbanken Barclays Capital und Merrill Lynch titig. 2008
folgte der Wechsel ins Real Estate Investment. Dort leitete Tobias Gollnest
zunichst das Investment Team der Freo Group, bevor er 2014 zu Corestate
Capital wechselte. Dort war er zuletzt als Chief Investment Officer fiir die
DACH-Region verantwortlich — mit Zustindigkeit fiir die Bereiche Com-
mercial, Residential, Mikroapartments und Hospitality.
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Alexandra Habdank

Redaktionsleiterin, ahgz

Alexandra Habdank ist seit 2023 Redaktionsleiterin bei der ahgz. Zuvor
war sie als Wirtschaftsredakteurin und Finanzkorrespondentin bei
Business Insider titig. Bevor sie zu dem Online-Newsportal wechselte,
recherchierte, schrieb und moderierte sie fiir verschiedene Magazine
beim FEA.Z.-Fachverlag fiir Finanzen und Wirtschaft, wo sie auch ihr
Volontariat absolviert hat. Studiert hat Alexandra Habdank interna-
tionale Politikwissenschaft in Paris und Liineburg.

© Peter Knopke

Thomas T. Hagemann
COO, MEININGER Hotels

Thomas T. Hagemann ist ein international erfahrener Hospitality-Mana-
ger mit Stationen in der 3- bis 5-Sterne-Hotellerie und Projekten in mehr
als 30 Landern. Seine Karriere begann Hagemann bei Marriott und Star-
wood, bevor er 20 Jahre bei Radisson in verschiedenen leitenden Po-
sitionen titig war, zuletzt als VP Technical & Pre-Opening. Im Jahr 2018
wechselte er zu MEININGER Hotels. Als COO ist er fiir die Optimierung
aller operativen Prozesse in den Hotels und in der Berliner Zentrale ver-
antwortlich. Sein Fokus liegt dabei auf der Leistungs- und Profitabilitits-
steigerung sowie auf der Unterstiitzung der Wachstumsstrategie durch die
Implementierung effizienter Prozesse bei der Griindung neuer Geschiifts-
einheiten. Als Mitglied der Geschiftsleitung ist Hagemann zudem maf-
geblich an der Gestaltung der Unternehmensstrategie beteiligt.

© MEININGER Hotels

Anna Heuer
Verbandsgeschéftsfuhrerin, HSMA Deutschland e. V.

Anna Heuer ist Verbandsgeschiftsfithrerin der HSMA Deutschland

e. V., dem fithrenden Fachverband fiir die Themen Distribution, (On-
line-)Marketing, Sales, Technology, Revenue Management, Sustainabi-
luty sowie HR & Employer Branding in Deutschland. Neben ihrer
Arbeit im Verband studiert sie berufsbegleitend Wirtschaftsrecht.

Thre Wurzeln hat Heuer auf der Nordseeinsel Norderney, wo sie die
ersten 20 Jahre ihres Lebens verbracht hat, bevor sie zur Ausbildung
nach Diisseldorf ins Hotel Nikko ging. Dort blieb die damals 22-Jihrige
einige Jahre im Sales und wechselte dann zur ostfriesischen Hotelkette
Upstalsboom, wo sie acht Jahre lang im Cluster die Bereiche Sales und
Revenue Management verantwortete.

© Andre Lenthe Fotografie

Timo Hildebrand

Grunder, vhy

Timo Hildebrand machte sich zunichst als Torwart beim 6rtlichen FV
Hotheim/Ried einen Namen. Sein Weg fiihrte ihn weiter zum V{B Stutt-
gart. Zusitzlich war Hildebrand Nationaltorhiiter der deutschen Fuflball-
nationalmannschaft und nahm an der Fu8ball-WM 2006 teil. Nach zwei
ausldndischen Stationen — beim FC Valencia sowie bei Sporting Lissabon
— kehrte er zuriick und verbrachte seine zweitlingste Station im Profifufi-
ball beim FC Schalke. Nach seinem Abschied vom Profisport erdffnete er
2021 das vegane Restaurant vhy! in Stuttgart. Hildebrands Vision ist es,
Menschen dazu zu inspirieren, mehr pflanzliche Erndhrung in den Alltag
und Unternehmen zu integrieren. Neben seiner Titigkeit als Restaurant-
besitzer ist Hildebrand auch als Markenbotschafter fiir den V{B Stuttgart
und fiir Jako titig, zudem unterstiitzt er die Hilfsorganisation Stelp.
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Sabine Hirtreiter

Teamlead Operated Living, bulwiengesa

©bulwiengesa

Sabine Hirtreiter ist seit November 2018 bei bulwiengesa in der projekt-
bezogenen Beratung von Projektentwicklern, Investoren, finanzieren-
den Banken sowie Kommunen titig. Als Teamlead fiir Operated Living
bringt die diplomierte Wirtschaftsgeographin ihre Expertise in den
Segmenten Senior Living, Microliving, Serviced Apartments und Hote-
limmobilien ein. Die Beratungsmandate reichen hierbei von Markt-
und Standortanalysen sowie Machbarkeitsstudien iiber die Bewertung
von Quartiersentwicklungen bis hin zur Entwicklung von Nutzungs-
konzepten fiir Konversionsprojekte. Zuvor war Hirtreiter mehrere Jahre
in der Projektentwicklung von Senior-Living-Konzepten titig.

Fabio Hoffmann

Managing Director, aobis

© Christian Tharovsky

Fabio Hoffmann ist Griinder und Managing Director von aobis, einem
der fithrenden IT-Anbieter fiir die Hospitality-Branche. Seit 2003 ge-
staltet er mit seinem Team 360-Grad-IT-Losungen — von der Imple-
mentierung von PMS-, POS- und CRM-Systemen tiber IT-Infrastruk-
tur, Cybersecurity bis hin zum laufenden Betrieb. Grofe Namen wie
Ruby und zahlreiche individuelle Hotelbetriebe vertrauen auf seine
Expertise. Dabei liegt ihm die Digitalisierung der Hospitality-Branche
mit innovativen Technologien wie Kiinstlicher Intelligenz am Herzen.
Sein Credo: ,,Kein Stillstand — Innovation, Kreativitit und partner-
schaftliche Zusammenarbeit treiben mich an.“ Seine Leidenschaft:
Mit mutigen Ideen die Zukunft der Hotellerie gestalten.

Luisa Jordan

Kuchenchefin, Vinothek-Restaurant Lu's Bunter Genuss

© Jordan's Untermiihle

Luisa Jordan absolvierte eine Kochlehre im bayerischen Schloss Elmau bei
Garmisch-Partenkirchen. 2017 folgte auf den Lehrabschluss die Verpflich-
tung in deren sterneprimiertes Gourmetrestaurant Luce D’Oro. Luisa
konnte im Team unter dem spiteren Kiichenchef Christoph Rainer an den
Erfolg ankniipfen und 2 Michelin Sterne in das Luce D’Oro holen. Ihre
nichste Station war das Facil in Berlin (2 Michelin Sterne). Danach kehrte
sie zuriick in ihre Heimat, zuriick zu Jordan’s Untermiihle, dem Hotel ihrer
Familie. Ende 2021 entschied sie sich, die Ausbildung zur Kiichenmeisterin
zu beginnen, die sie mit Erfolg absolvierte. 2023 startete die Kiichenchefin
mit dem Vinothek-Restaurant im Hotel Jordan’s Untermiihle: Lu’s Bunter
Genuss. Dort serviert sie neben a la carte tiglich ein wechselndes Drei-
Ginge-Menii.

Anja Karliczek

Tourismuspolitische Sprecherin der CDU/CSU-Fraktion
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Anja Karliczek absolvierte nach dem Abitur eine Ausbildung zur Bank-
kauffrau, gefolgt von einer Ausbildung zur Hotel-Kauffrau im familien-
eigenen Hotelbetrieb Teutoburger Wald (HTW) in Brochterbeck. Von
1994 bis 2013 war sie dort in leitender Funktion titig. Parallel absolvierte
sie zwischen 2003 bis 2008 ein Studium der Betriebswirtschaftslehre an
der FU Hagen. Seit 1998 ist Karliczek Mitglied der CDU. Ihre politische
Karriere startete in der Kommunalpolitik, bei der Bundestagswahl 2013
gewann Anja Karliczek auf Anhieb das Direktmandat. Sie war Mitglied im
Finanzausschuss, Parlamentarische Geschiftsfithrerin der CDU/CSU-
Bundestagsfraktion und Bundesministerin fiir Bildung und Forschung.
Seit 2021 ist sie tourismuspolitische Sprecherin der CDU/CSU-Fraktion
und Mitglied im Umweltausschuss. Seit Oktober 2023 ist Karliczek Pra-
sidentin des Katholischen Deutschen Frauenbundes.

Dennis Klebe

Key Account Manager Hospitality, ABB

Dennis Klebe ist gebiirtiger Frankfurter und in der Mainmetropole
aufgewachsen. Nach dem Studium der Elektrotechnik startete er bei der
Busch-Jaeger Elektro GmbH (Tochterunternehmen der ABB Gruppe)
als Ansprechpartner im Bereich Smart Cities & Building Solutions. Seit
2022 ist Klebe als Key Account Manager fiir das Segment Hospitality in
Deutschland verantwortlich.

Alexander Kohnen

Geschaftsfuhrer, International Wine Institute

© Schmittdesign

Alexander Kohnen ist Griinder, Inhaber und Geschiftsfithrer des In-
ternational Wine Institute (IWI), einer fithrenden Fortbildungsstitte
fiir Sommeliers, Weinhindler und Weinliebhaber in Deutschland. Mit
iiber 20 Jahren Erfahrung in der Wein- und Gastronomiebranche gilt er
als Experte fiir Weinsensorik, Weinwissen und die Harmonielehre von
Speisen und Wein. Neben seiner Tatigkeit am IWI berit Alexander
Kohnen einen Weltmarktfithrer der Glasherstellung und begutachtet
die Funktionalitit und sensorische Performance von Weinglisern.
Kohnen ist ausgebildeter Hotelbetriebswirt und Hotelmeister und
vermittelt sein Wissen auch international als Gastdozent — zum Beispiel
an der Charles Sturt University in Canberra, Australien.

Madeleine Marx

General Manager, The Westin Hamburg

© The Westin Hamburg

Madeleine Marx stammt aus einer siidddeutschen Hoteliers- und Gas-
tronomenfamilie. Nach der Ausbildung im Hotel Vier Jahreszeiten ging
sie nach London und Paris, um berufliche Erfahrungen zu sammeln,
die sie noch um einen Master in Hospitality Management in Paris und
zwei Hotelstationen in den USA erweiterte. Anschlieend startete sie
bei Marriott und durchlief dort mehrere Stationen. Im Jahr 2000 be-
kam sie ihre erste Rolle als General Manager und war zundchst im
Renaissance und dann im Marriott Hotel in Hamburg auf dem Chef-
posten. 2014 wechselte sie zur nordischen Hotelgruppe Scandic und
fithrte vier Jahre lang das Scandic Hamburg Emporio. Im Jahr 2018
folgte sie dem Ruf von Marriott und iibernahm die Fithrung des The
Westin Hamburg in der Elbphilharmonie.

Eliana Riera Mclnnes

Senior Foodservice Analystin, Mintel Germany

© Mintel Germany

Eliana Riera McInnes ist Senior Foodservice Analystin bei Mintel. Sie
beschiftigt sich mit Konsum- und Branchentrends auf dem deutschen
Gastronomiemarkt und formuliert umsetzbare Empfehlungen fiir
Unternehmen. Zuvor unterstiitzte sie mit ihren Insights Gastronomie-
konzerne und kleinere, unabhingige Gastro-Unternechmen in Europa
in den Bereichen Geschiftsstrategie, Marktforschung und Marketing.
Eliana Riera McInnes hat einen Bachelor of Science in Weinmarketing
und -management und ist ausgebildete Diplomkéchin des Instituto
Culinario de Caracas.
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Barbara Muckermann

Group CEO, Kempinski Hotels

© Kempinski Hotels

Als Group Chief Executive Officer von Kempinski Hotels und Mitglied
des Management Boards leitet Barbara Muckermann seit Mai vergange-
nen Jahres die Marke, die 82 Hotels in 36 Lindern weltweit umfasst und
in den kommenden Jahren um 34 weitere Hotels und Residenzen in
Europa, dem Nahen Osten, Asien und Afrika wachsen soll. Muckermann
ist die erste Frau im Spitzenamt in der 127-jihrigen Geschichte von Kem-
pinski. Zuvor leitete sie das Unternehmen Silversea Cruises (Teil der
Royal Caribbean Group), die weltweit grofite Kreuzfahrt-Reederei im
Bereich Ultra-Luxus und Expeditionen. Muckermann, gebiirtige Deut-
sche, hat in Italien, Frankreich und den USA gelebt und gearbeitet. Sie ist
promovierte Politikwissenschaftlerin und Wirtschaftswissenschaftlerin
und besitzt einen gemeinsamen MBA der Columbia University und der
London Business School.

Stephan Muhs

Group Head of Revenue Management, Légere Hotelgroup
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Stephan Mubhs zihlt mehr als 15 Jahren Erfahrung im Bereich revenue
Management mit Marken wie Novotel, Mercure, Radisson Blu, Citadines
& yf. Seine Karriere begann klassisch mit einer Hotelfachausbildung im
Hotel Freizeit in Gottingen, gefolgt von Stationen bei Accor in Karlsruhe
und Freiburg. Mit Zwischenstopp im Radisson Blu Karlsruhe ging es
nach Frankfurt, wo er bei The Ascott Ltd. die Strategie der deutschen
Citadines Hotels verantwortete, spiter folgten zusitzlich auslindische
Standorte wie Tiflis und Wien. Seit August 2024 ist Stephan Muhs Group
Head of Revenue bei der Fibona GmbH in Wiesbaden, dort kiimmert er
sich um die Strategie- und Umsatzoptimierung der acht Légere Hotels in
Deutschland und Luxemburg, er ist verantwortlich fiir ein knapp 20-
kopfiges Team in den Bereichen eCommerce, PMS und Reservierung.

deutscher hotelkongress 2

Charlene Nattkemper

Restaurantleiterin und Sommeliere, Restaurant Pottkind

© Restaurant Pottkind

Charlene Nattkemper wurde 1995 in Hamm (Westf.) geboren. 2013
z0g es sie an den Starnberger See ins Hotel La Villa, wo sie 2016 die
Ausbildung zur Hotelfachfrau abschloss. Danach war Nattkemper als
Commis de Rang im Sra Bua by Tim Raue im Hotel Adlon in Berlin
titig. 2017 ging es nach Bayern: In Miinchen war sie bis September
2021 Sommeliere in der Grapes Weinbar. Thren Sommelier-Abschluss
absolvierte sie 2017/18. Seitdem ist Nattkemper als Sommeliere im
Sternerestaurant Pottkind in Koln titig. 2022 wurde sie dort aulerdem
zur Restaurantleiterin berufen. Vielseitige und nachhaltige, alkohol-
freie Getrankebegleitungen sind ihr ein besonderes Anliegen.

Jochen Oehler

CMO, Dehag Hospitality Group; CEO, progros
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Der studierte Diplom-Betriebswirt ist seit 2018 CMO der Dehag Hospi-
tality Group AG und seit 1999 in Personalunion CEO der progros
GmbH. Seit 2015 ist Ochler Lehrbeauftragter an der Hochschule Heil-
bronn fiir das Fach ,,Supply Chain Management in der Hospitality
Branche und engagiert sich seit 2020 ehrenamtlich im Executive Board
von Fair Job Hotels. Als Autor und Mitautor hat er zahlreiche Werke
verdffentlicht, darunter ,Macht Einkauf* (2017), jihrliche Beitrige fiir
den Branchenreport ,Hotelmarkt Deutschland“ des Hotelverbands
Deutschland (seit 2008) sowie Artikel fiir diverse Fachzeitschriften.
Weitere Verdffentlichungen umfassen Beitrige in ,,Futurehotel — Em-
ployee Profiles (2021), ,,Lexikon Tourismuswirtschaft“ (2008/2021),
»Nachhaltigkeit als Erfolgsfaktor in Hotellerie & Gastronomie® (2015)
und ,Handbuch Hospitality Management* (2009).
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Sandra Papke
Head & Heart of Marketing, Gekko Group

Seit zwei Jahren ist Sandra Papke Teil der Gekko Family. Offiziell als
Marketing Director der Gekko Group im Amt, versteht sie sich mit
Herz und Leidenschaft als ,Head & Heart of Marketing®. Fiir Papke
geht es nicht nur um Strategie und Zahlen, sondern darum, Marken
erlebbar zu machen und Emotionen zu wecken. Ihr beruflicher Weg
fithrte sie von der Medienproduktion in die Hotellerie. Mit einem
internationalen Background — ein Bachelor in Media and Visual Arts
(Boston) und ein Master in Southeast Asian Studies (Singapur) — sowie
ihrer Expertise in Social Media und PR verbindet sie kreative Ansitze
mit einem globalen Blick. Immer mit dem Ziel, echte Verbindungen
und Erlebnisse zu schaffen.

© Gekko Group

Luise Parat
Stellvertretende Geschéftsfuihrerin, DEHOGA Frankfurt Rhein-Main

Luise Parat leitet als stellvertretende Geschiftsfiihrerin den DEHOGA
Frankfurt Rhein-Main. Gleichzeitig ist sie seit der Griindung der Initi-
ative ,,Coole Branche“ das Gesicht der Kampagne und begleitet diese
vor und hinter der Kamera. Urspriinglich kommt Parat aus der Event-
branche. 2016 griindete sie das vegetarische Deli vif im Frankfurter
Westend. Parallel engagierte sie sich ehrenamtlich fiirr den DEHOGA in
Frankfurt, bevor sie 2021 ganz in den Verband einstieg. Hier setzt sie
sich fiir die Bediirfnisse der Hospitality-Branche in der Region Frank-
furt Rhein-Main ein und treibt Ideen und Projekte unter anderem zur
Stirkung des Tourismusstandorts voran. Nebenbei ist Luise Parat Mo-
deratorin & Co-Host des DEHOGA-Hessen-Podcasts ,,Die kleine Knei-
pe“. Hier gibt sie der Branche eine Bithne und lddt zum Dialog ein.

© DEHOGA Frankfurt Rhein-Main

Lars Petraschke
Director of Finance & Controlling und Prokurist, Welcome Hotels

Lars Petraschke ist Director of Finance und Controlling der Welcome
Hotels. Er leitet mafigeblich die Implementierung und Weiterentwicklung
eines konzernweiten Controlling Systems und steht auch der Buchhaltung
vor. Als Experte in diesem Bereich unterstiitzt Lars Petraschke das Ma-
nagementteam in allen kaufménnischen und digitalen Prozessen und
arbeitet eng mit den GMs und deren Teams zusammen. Zuvor war er
rund vier Jahre Financial Controller bei Broermann Health & Heritage
Hotels, wo er unter anderem die Einfiihrung einer Finanzplanungs-
software leitete und Expertise im Vertragsmanagement sammelte. Weitere
Stationen umfassten Fithrungspositionen und Mitwirkung im Internal
Audit Team bei der Radisson Hotel Group. Lars Petraschke ist Hotelfach-
mann und Diplombetriebswirt mit rund 15 Jahren Erfahrung in der 3 bis
5-Sterne-Hotellerie.

Welcome Hotels

©

Prof. Dr. Sandra Rochnowski

Hochschule fur Wirtschaft und Recht Berlin
1 2 Prof. Dr. Sandra Rochnowski leitet den Fachbereich Tourismus und
” vertritt die Schwerpunkte Hotelmanagement und Nachhaltigkeit an der
o Hochschule fiir Wirtschaft und Recht Berlin. Sie verfiigt tiber mehr-
pr: jahrige Erfahrung in der betrieblichen Implementierung von Nachhaltig-
keitssystemen sowie im Aufbau einer CSRD-konformen Nachhaltigkeits-
und ESG-Strategie. Rochnowski, die auch als Speakerin und Autorin
titig ist, begleitet praxisnah Projekte im Bereich Nachhaltigkeit/ESG, an
denen Studierende mitwirken — unter anderem fiir DER Touristik Part-
ner-Service, B&B Hotels, Ada Cosmetics, Fliegel Textilservice sowie die
Romantik Hotels & Restaurants. Seit 2021 fiihrt sie die grofite Erhebung
zu Attraktivititsfaktoren der Arbeitgebermarke aus Mitarbeitersicht im
Gastgewerbe durch. Fiir 2025 hat sie die wissenschaftlichen Branchen-
erkenntnisse zum ersten ,Arbeitgeberattraktivitits-Rating-Gastwelt*
weiterentwickelt. Herausgeber des neuen Ratings und Siegels ist die ahgz.
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Ariel Schiff

CEOQ, Amano Group

Ariel Schiff begann seine Karriere bei Steigenberger mit einer Hofa-
Ausbildung, gefolgt vom Studium der Betriebswirtschaftslehre. Wihrend
dieser Zeit arbeitete er regelmifig in der Gastronomie und griindete mit
22 Jahren eine eigene Kellneragentur. Nach dem Studium arbeitete Ariel
Schiff fiir ein Immobilienunternehmen in Diisseldorf, zudem absolvierte
er ein postgraduales Studium der Immobilienskonomie an der European
Business School. Inspiriert von vielen Reisen entwickelte er die Idee,
Hotels in Berlin mit einem vollig neuen Ansatz zu realisieren. 2009 griin-
dete er zusammen mit Artur Siisskind die Amano Group und tibernahm
die operative Leitung als Geschiftsfiihrer. Inzwischen umfasst das Portfo-
lio sechs Boutique-Hotels in Berlin sowie je ein Hotel in Diisseldorf und
Miinchen. Weitere Projekte sind in Planung.

© Felix Miller

Matthias Schonberger
Geschéftsfuhrer, MoschMosch

Matthias Schonberger absolvierte seine Ausbildung im Hotelmanage-
ment am renommierten Hotel Institute Montreux in der Schweiz. Seine
Karriere begann er mit der Eréffnung eines 5-Sterne-Hotels in Jo-
hannesburg, Siidafrika, bevor er 1999 nach Deutschland zuriickkehrte.
Er sammelte Erfahrungen in Managementpositionen bei der Nordsee
GmbH und der Sushi Circle Gastronomie GmbH in Frankfurt. 2002
griindete er gemeinsam mit Tobias Jikel die Marke MoschMosch, eine
erfolgreiche Kette japanisch inspirierter Nudelrestaurants. Als Ge-
schiiftsfiihrer ist Matthias Schonberger fiir das operative Geschift, den
Einkauf sowie das Qualititsmanagement verantwortlich und treibt die
Entwicklung des Speisen- und Getrinkeangebots voran.

© Stephan Minx

Michael Schramm
Geschéaftsfuhrender Gesellschafter, Renditus Unternehmensgruppe

Michael Schramm ist geschiftsfiihrender Gesellschafter der Renditus
Unternehmensgruppe, die sich auf Immobilieninvestments, Serviced-
Apartments, Hotels und Gastronomie spezialisiert hat. Zu seinen Pro-
jekten gehoren die Apartmentresidenz, die StarApartHotels sowie die
Isoletta-Gruppe. Nach seiner Ausbildung als Diplom-Betriebswirt und
Bankkaufmann hatte Michael Schramm fiihrende Positionen im Private
Banking und Asset Management bei verschiedenen deutschen und inter-
nationalen Banken inne. Spiter griindete er sein eigenes Family Office,
das sich auf die oben genannten Bereiche konzentriert. Zudem ist Michael
Schramm Partner der Maritim-Gruppe und engagiert sich im Vorstand
des Dehoga Hessen.

© Renditus

Susan Schramm
CMO, Motel One

Susann Schramm begann ihre Laufbahn 1995 bei der Werbeagentur Heye
& Partner in Miinchen, nachdem sie ein Jahr in Frankreich studiert und
ihr BWL-Studium an der Universitit Mannheim abgeschlossen hatte.
Nach weiteren Stationen in der Werbebranche wechselte sie 2001 auf
Unternehmensseite. Thr Weg fiihrte sie in die USA, wo sie im McDonald’s
Headquarter die Verantwortung fiir die globale McDonald’s — Disney
Alliance iibernahm. Nach weiteren Stationen im In- und Ausland wurde
sie 2016 als CMO in den Vorstand von McDonald’s Deutschland berufen,
wo sie iiber viele Jahre hinweg das Erscheinungsbild der Marke prigte
und mehrfach ausgezeichnet wurde. Seit Oktober 2023 ist Susan
Schramm CMO bei Motel One.

© Motel One
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Ann-Kathrin Schurr

Geschaftsfuhrung, Burghotel und Restaurant Staufeneck

© Staufeneck

Ann-Kathrin Schurr absolvierte ein Studium an der IUBH University
of Applied Sciences und schloss mit einem Bachelor of Arts ab. Thre
berufliche Laufbahn begann sie 2014 mit einem Praktikum im Hotel
Vier Jahreszeiten Kempinski, Miinchen. Es folgten Stationen bei Kofler
& Kompanie sowie im Intercontinental Hotel Diisseldorf, wo sie
schlie8lich als Senior Catering & Convention Sales Manager titig war
und am Aspire Leadership Programm der Intercontinental Hotels
Group teilnahm. Ab November 2020 war Ann-Kathrin Schurr Teil der
Direktion des Burghotels und Restaurants Staufeneck, im August 2024
iibernahm sie die Geschiftsfiihrung des Hauses. In dieser Position leitet
sie ein Team von 80 Mitarbeitern. Zu ihren Aufgaben gehoren die
Prozessoptimierung, die Einfithrung neuer Technologien und die Neu-
gestaltung der Marketingstrategie. Zudem verantwortete sie umfassende
Renovierungs- und Bauarbeiten.

Denise Seeholzer

Senior Account Manager DACH, STR

© STR/CoStar Group

Denise Seeholzer ist seit 2019 als Senior Account Manager bei STR titig
und verantwortet vom internationalen Hauptsitz in London aus das
Business Development sowie die Pflege der Hotelbeziehungen in der
DACH-Region. Thre Karriere in der Hotellerie begann an der Hotel-
fachschule Luzern. Mit ihrer Branchenexpertise iibernahm sie im An-
schluss fithrende Positionen im operativen Hotelmanagement und
leitete mehrere Jahre ein eigenes Hotel in der Schweiz. Der aktuelle
Fokus liegt darauf, Hotels durch die Implementierung der CoStar/STR-
Plattform dabei zu unterstiitzen, die Rentabilitit zu maximieren. Zu-
dem bietet sie ihren Kunden Benchmarking-Losungen, die es ermogli-
chen, datenbasierte Entscheidungen zu treffen und sich im Wettbewerb
optimal zu positionieren.

nexi

We

know payments

in hospitality

nexigroup.com/de

Besuchen Sie uns am
18.und 19. Februar

am Stand Nr. 7 auf der
HotelExpo in Mainz.
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Rolf Seelige-Steinhoff

Geschaftsfuhrender Gesellschafter, Seetelhotels
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Rolf Seelige-Steinhoff, Dipl.-Ingenieur und Dipl.-Kaufmann, leitet seit
1992 die Seetelhotels auf Usedom als Geschiftsfithrender Gesellschafter.
Mit einem Studium in Elektrotechnik und Betriebswirtschaft an der
RWTH Aachen startete er bereits friih in die Welt der Hotellerie. Vor
seiner Zeit bei Seetelhotels war er unter anderem Geschiiftsfithrender
Gesellschafter der Strandhotel Riigen Hotel Betriebs GmbH und Mit-
glied im Verwaltungsrat der Bahia del Sol S.A. auf Mallorca. Unter
seiner Fithrung entwickelten sich die Seetelhotels zu einer exklusiven
Marke. Das Credo der Hotelgruppe lautet ,,Das Leben liebt Dich!“. Es
spiegelt sich in jedem Detail der Hotels wider und prigt die Philoso-
phie der gesamten Hotelgruppe.

Bjorn Seidel

Business Development, ReGuest
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Bjorn Seidel ist Business Development Spezialist mit Sitz in Berlin fiir
den D/CH- Raum bei ReGuest und verantwortlich fiir den Auf- und
Ausbau dieser Mirkte. Das MICE-Segment und der Geschiftsreise-
bereich in der internationalen und mittelstindischen Kettenhotellerie
haben ihn viele Jahre geprigt, aber auch die klassische Ferienhotellerie
kam in seiner 20 jahrigen Hoteltitigkeit nicht zu kurz. Die gesammelte
Fachexpertise aus dem kommerziellen Bereichen unterschiedlich fun-
gierender Unternehmen, nutzt er seit 2021, um tagtiglich Hoteliers bei
der Umsetzung ihrer Digitalisierungsstrategie zu beraten.
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Dina Spiegel

Regional Director of Sales, Quicktext

Dina Spiegel begann ihre Hotellerie-Laufbahn im Hilton Diisseldorf,
zog spiter nach Frankfurt, um Events im dortigen Marriott Hotel zu
organisieren, und absolvierte das PDP-Programm an der Cornell Uni-
versity. Im Anschluss hatte sie Fiihrungspositionen im Sales & Marke-
ting in Briissel, Genf und Amsterdam inne. Spiter verlagerte sie ihren
Fokus darauf, unabhingige Hotels im Bereich Sales & Marketing, zu
beraten und zu reprisentieren. Spiegel erweiterte ihre Titigkeit um den
Bereich Technologie, insbesondere Kiinstliche Intelligenz (KI), und

Bendix Uribauer

Account Executive, Canary Technologies

Als gebiirtiger Diisseldorfer arbeitet Urlbauer seit mehreren Jahren in
der Hotellerie und Hospitality-Industrie und hilft SaaS-Unternehmen,
besonders im DACH-Markt, beim Wachstum. Urlbauers Leidenschaft
und Ziel ist es, Daten und Technologie zu nutzen, um das Gisteerlebnis
zu verbessern. Zuletzt war er bei Shiji ReviewPro im Bereich Reputati-
on Management und bei BizAway, einer Plattform fiir Geschiftsreisen,
titig. Aktuell liegt sein beruflicher Schwerpunkt bei Canary Technolo-
gies, wo er den gesamten DACH-Markt betreut.

arbeitet nun mit Quicktext zusammen, um Hotels und Hotelgruppen
zu helfen, den Umsatz zu steigern und gleichzeitig die Arbeitsbelastung
zu reduzieren.

© Canary Technologies
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Julia von Deines

Hotelmanagerin, Falkensteiner Schlosshotel Velden

Christian Sroka

Head of Marketing, Heimathafen Hotels

Julia von Deines ist eine erfahrene Hotelfachfrau und Gastgeberin in der
Hotellerie. Neben einem Betriebswirtschaftsstudium an der DHBW
verfiigt sie iiber umfangreiche Erfahrung in der touristischen Unter-
nehmensberatung und war zudem jahrelang fiir internationale 5-Sterne-
Hotelketten titig. Uber die Jahre hat sie sich auf die strategische Weiter-
entwicklung des Commercial-Bereichs spezialisiert. Seit 2018 ist Julia von
Deines Hotelmanagerin im Falkensteiner Schlosshotel Velden am Wor-
thersee — Mitglied der Leading Hotels of the World — und gleichzeitig
Cluster Commercial Lead fiir neun weitere Falkensteiner Hotels & Resi-
dences, Teil der Falkensteiner Michaeler Tourism Group (FMTG).

b Nach seiner Ausbildung zum Industriekaufmann in einem mittelstéin-
dischen Unternehmen sammelte Jens Sroka internationale Erfahrung
im Sales & Marketing in den USA. Zuriick in Deutschland holte er das
Abitur nach und widmete sich einem Studium der Business Adminis-
tration mit Schwerpunkt Marketing. Im Anschluss war er in verschie-
denen Positionen im Marketing titig, bevor er sich 2017 mit seiner
eigenen Marketing-Agentur selbststindig machte. Der Fokus liegt
seitdem auf der Hotellerie und dem Tourismus. 2018 iibernahm er
zusitzlich die Position des Head of Marketing bei den Heimathafen
Hotels und verantwortet seitdem die strategische und operative Ver-
marktung aller Hauser der Dachmarke.

© Heimathafen Hotels
© Schlosshotel Velden

EIN ZEICHEN DER WERTSCHATZUNG FUR IHRE GASTE

In der Hospitality-Branche spielt jedes kleine Detail eine entscheidende Rolle, um eine unvergessliche
Erfahrung fir Gaste zu schaffen. Nespresso Professional ist dabei der perfekte Partner, wenn es um
eines der wichtigsten Themen in der Hotel- und Gastronomiebranche geht: exzellenten Kaffee.

FUR MEHR NACHHALTIGKEIT
UND TRANSPARENZ

FUR EIN GANZHEITLICHES
NESPRESSO-ERLEBNIS
Seit Januar 2024 ist Nespresso Professional GreenSign

Community Partner. Zudem hat Nespresso 2022 die
B Corp™-Zertifizierung erhalten.

Ob in der Lobby, auf dem Hotelzimmer, in den Konferenzraumen,
im Restaurant oder hinter der Bar: Nespresso bietet fir jede
Ihrer Raumlichkeiten die passende Kaffeel6sung.

Mehr Informationen zum  [a]3
Angebot von Nespresso %=
Professional fir die 1
Hotellerie gibt es hier:

Treffen Sie uns auf eine Tasse Nespresso
Kaffee auf dem Deutschen Hotelkongress:

O
‘.r.:

'NESPRESSO

PROFESSIONAL

Am 18. & 19.02.2025 in der Rheingoldhalle in Mainz
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Gerhard Wasem Rolf Westermann

Geschaftsfihrer, Hotel und Kloster Wasem Chefredaktion, ahgz

Bereits wihrend seines dualen Studiums an der DHEW Ravensburg
entwickelte Gerhard Wasem innovative Ideen fiir regel- und datenbasier-
tes Revenue Management im Veranstaltungsbereich. Diese Uberlegungen
bildeten die Grundlage seiner Bachelorarbeit und fihrten 2016 zur Griin-
dung von MiceRate, einer Revenue Management Software speziell fiir
Events, Nach dem Studium iibernahm Gerhard Wasem die Geschiifts-
fiihrung des Familienbetriebs, einer Eventlocation in Rheinhessen, die an
das familieneigene Weingut angegliedert ist. Seit der Ubernahme von
MiceRate durch Duetto treibt Wasem als Director of Product die Weiter-
entwicklung des Produktportfolios voran, Zusitzlich engagiert er sich seit
2022 als Vorsitzender des HSMA-Expertenkreises Mice,

Benjamin Wehbring

Geschaftsfiihrer Rheinland-Pfalz-Saarland, Bundesagentur fir Arbeit

Benjamin Wehbring ist Experte fiir alle Themen rund um den Arbeits-
markt und als Gescha
lung und Bera
Der Politikw
Fithrungspos
Bundesgebiet
2u den drtlichen Agenturen |
operative Geschift in Rheinland-Pfalz und im Saarland, Seine Arbeits-

sfithrer fiir die operativen Aspekte um Vermitt-
wtung bis zur Integration am Arbeitsmarkt verantwortlich.

enschaftler ist seit tber zehn Jahren in unterschiedlichen
1 bei der Bundesagentur fiir Arbeit im gesamten

g und hat dabei alle Ebenen von der Zentrale bis hin
1

nt. Aktuell verantwortet er das

schwerpunkie sind dabei unter anderem die Fachkrifieeinwanderung,

die Arbeitgeberberatung und die arbeitsmarktliche Integration von

Gefliichteten und Migranten,

F sy B
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Eraffne deine GaSten die 1 business.sky.de/hotellerie El

Rolf Westermann arbeitet seit 2014 in der dfv Mediengruppe und ist Mit-
glied der Chefredaktion der dfv Hotel- und Gastromedien, zu der die ahgz
gehart. Westermann studierte Publizistik, Politologie und Psychologie an
der Freien Universitit Berlin, Seinen Berufsweg begann er bei der Deut-
schen Presse-Agentur (dpal, bei der er rund 23 Jahre arbeitete, Dort war
er unter anderem ,Dienstchef” in Mainz, CvD in Frankfurt am Main, Ost-
Chef in Leipzig und von 2004 bis 2012 Landesbiiroleiter fiir die Haupt-
stadt und den Osten Deutschlands in Berlin, Dann wechselte er als stell-
vertretender Chefredakteur zur Nachrichtenagentur dapd und wurde
danach Ressortleiter Nachrichten bei der Bundesausgabe der Bild-Zeitung,
Westermann ist Autor des Buches ,Der Tag der Entscheidung” mit Por-
triits von 14 Branchengrifen der Hotellerie, Dafiir erhielt er 2018 beim
Wetthewerb Grofier Preis des Mittelstandes” in Dresden die Auszeich-
nung ,Buch des Jahres”. Westermann leitet die Jury ,Hotelier ahres”
der ahgz und ist Mitglied im Stiftungsrat der Medienstiftung Leipzig.

Thiemo Wilims
Vice President Development Central Europe, Accor

Thiemo Willms ist seit Januar 2023 Vice President Development Cen-
tral Europe bei Accor. In dieser Funktion verantwortet er die Expansion
der Economy-, Midscale- und Premium-Marken in Deutschland,
Osterreich und der Schweiz. Zuvor war er beim Konzern als Director
of Development Central Europe titig. Vor seinem Eintritt bei Accor
arbeitete Willms als Analyst fiir die JLL Hotels & Hospitality Group in
London. Er hat Erfahrungen im operativen Hotelbetrieb interna-

tional bekannter Unternehmen gesammelt, unter anderem im W Bar-
celona und im Grand Hyatt Peking. Er studierte an der Henley Business
School in Reading/UK, wo er seinen Abschluss in International Busi-
ness machte, Zuvor besuchte er die Hotelschool The Hague in den
Niederlanden.

Kleine Box.
GrolRe Vorteile.

v Top-Inhalte auf Abruf
v bester Live-Sport

v einfache Installation
v inkl. Free-TV
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innovative Sky Stream
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Petra Weindl

Geschaftsfuhrender Vorstand, Ringhotels e. V.

Petra Weindl, Dipl.-Kauffrau (FH), war seit August 2016 als Verkaufs-
direktorin bei der Kooperation Ringhotels beschiftigt. Mitte 2023
wurde sie zum Geschiftsfithrenden Vorstand des Ringhotels e. V. be-
nannt. Zuvor war die gelernte Hotelfachfrau in verschiedenen Ver-
triebspositionen in der Hotellerie und Touristik titig. Ihre Karriere
startete Weindl als Sales Manager im Steigenberger Hotel Treudelberg
in Hamburg. Es folgten verschiedene Stationen, darunter die FTT
Group, bevor sie bei den Ringhotels startete. Weindl, geboren in Leng-
gries (Oberbayern), studierte Betriebswirtschaftslehre mit Schwerpunkt
Tourismus und Marketing an der Fachhochschule Westkiiste in Heide/
Schleswig-Holstein.

© Ringhotels

Stefan Ziegenhagen
Geschaftsfuhrer und Kichenchef, Kélinitzer Hofkiche

Stefan Ziegenhagen begann seine berufliche Reise mit einer Ausbildung
bei Ludwig Bechter in Biihl/Baden. Danach zog es ihn nach Berlin, wo er
im Hotel Adlon und spiter bei Maritim arbeitete. Es folgten Stationen bei
Rolf Fliegauf im Hotel Giardino Ascona und anschliefend im Le Tapis
Rouge im Grandhotel Giesbach in Brienz. Erneut in Berlin arbeitete
Ziegenhagen fiir Melid. 2014 wechselte er ins Neni Berlin, von 2015 bis
2018 war er dort als Kiichenchef titig und unterstiitzte zudem die Eroff-
nungen in Miinchen, Hamburg, Wien und Ziirich. Seine berufliche Wei-
terentwicklung setzte er bei den 25hours Hotels fort, wo er ein Leadership
Training absolvierte und zum General Manager ausgebildet wurde. 2018
wechselte er als kulinarischer Leiter zur Artprojekt-Gruppe, ab 2020
iibernahm er die Rolle des Director of F&B fiir alle gastronomischen
Betriebe des Unternehmens. 2023 wechselte er ins Naturgut Kollnitz, das
unter seine Agide mehrfach ausgezeichnet wurde.

© Kalinitzer Hofkiiche

Frank Winkler
Geschaftsfuhrender Gastgeber, Wie Daheim GmbH

Frank Winkler und seine Frau Pia fiihrten 35 Jahre ein Beratungsunter-
nehmen fiir Marketing und Kommunikation. Gemeinsam griindeten sie
2014 die Wie Daheim GmbH und betreiben inzwischen drei historische
Apfelweinlokale in Alt-Sachsenhausen und eines in der legendiren
Frankfurter Kleinmarkthalle. Einer der maf3geblichen Erfolgstreiber fiir
Winkler ist das klare Bekenntnis zu deutscher Hausmannskost und
traditioneller regionaler Kiiche — standortbedingt in Verbindung mit der
Frankfurter Apfelweintradition. Winkler beschiftigt 35 Mitarbeiter aus
zwolf Nationen und engagiert sich ehrenamtlich im Vorstand der IGF
Initiative Gastronomie Frankfurt. Er sitzt im Beirat der Apfelweinmesse
Cider World, ist Sprecher der Initiative AltSaxNeu sowie ehrenamtlicher
Handelsrichter am Landgericht Frankfurt.

© Aaron Leithauser

Andri Zinsli

Vice President Sales, aleno

Andri Zinsli war F&B Manager und Vizedirektor des 5-Sterne-Bou-
tique-Hotels Widder, Ziirich, und Head F&B von The Living Circle.
2021 wechselte der gelernte Hotelfachmann zum Restaurantmanage-
ment-Software-Anbieter aleno. In seiner Funktion als Vice President
Sales ist er in Kontakt mit unzihligen Restaurant- und Hotelbetrieben
und beriit diese, wenn es um Prozessoptimierungen geht. Aulerdem ist
Zinsli Gastreferent an der Schweizerischen Hotelfachschule Luzern und
tiglich im Austausch mit fiihrenden Entscheidern aus dem Hotel-
Business: ,,Frither habe ich als F&B-Director fiir ein erstklassiges Hotel
gearbeitet — heute bei aleno arbeite ich fiir Hunderte von tollen Hotels
und darf mein Wissen tiglich gewinnbringend einsetzen.“
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Mitten in den-Dunen: Das
Strandhotel, das in Danemark
in der Entwicklung ist

Modern und gemditlich: Blick ins Restaurant Fliegerdeich.
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HEIMATHAFEN HOTELS

Optimistisch
nach vorn

Trotz schwieriger wirtschaftlicher Gesamtlage hierzulande investiert die
Gruppe weiter in ihre Hauser. Und in Danemark geht es mit dem spannenden
Strandhotelprojekt weiter voran. Aber es gibt auch Riickschlage.

ie Heimathafen Hotels

unter der Fihrung von

Jens U. Sroka, Managing

Owner, haben die Zu-

kunft fest im Blick. So
wurde das Fliegerdeich Hotel und Res-
taurant in Wilhelmshaven rezertifiziert
und ist damit ein 3-Sterne-superior-
Hotel. Zudem wurden zuvor umfang-
reiche Upgrades eingefiihrt.

Neuer Kiosk,
mehr Eventflache

Eine der grofiten Neuerungen im Rah-
men der Rezertifizierung ist die Eroff-
nung eines Board Kiosks, der eine gro-
Be Auswahl an vielfiltigen Snacks und
Getriinken anbietet — sowohl zum Ver-
zehr vor Ort als auch zum Mitnehmen.
Zudem wurde der Veranstaltungsbe-
reich des hauseigenen 51 Quadratme-
ter groffen Clubraumes ausgebaut. So
soll es mehr Moglichkeiten fiir Events,
Firmentagungen und private Feierlich-
keiten geben.

Ein Upgrade in puncto Ausstattung
gab es zudem fiir die insgesamt 13
Zimmer. Fir die Giste gibt es jetzt
hochwertige Slipper sowie duftende
Seife und Bodylotion des Kooperati-
onspartners Brooklyn Soap, einem
Anbieter fiir natiirliche Minner-Pfle-
geprodukte. Auf Wunsch stehen den
Gisten zudem Bademintel zur Verfii-
gung. Dariiber hinaus gibt es zwei neue
E-Bike-Ladestationen direkt am Flie-
gerdeich Hotel. Abgerundet wird das
Angebot durch das Restaurant Flieger-

deich inklusive Terrasse und Blick tiber
den Deich, das ganztigig geoffnet ist.
Auf der Karte stehen etwa hausge-
machter Backfisch mit Remoulade und
French Fries (20 Euro), gebackene Fa-
lafel mit Paprika-Zucchini-Gemiise,
Baguette und  Tahini-Joghurt-Dip
(12 Euro) oder Saltimbocca vom Huhn
(25 Euro).

» Wir stehen nie still und sind stets in
Bewegung. Mit viel Leidenschaft arbei-
ten wir daran, den Aufenthalt unserer
Giste so angenehm wie moglich zu ge-
stalten®, erldutert Bjorn Hartmann,
Hoteldirektor des Fliegerdeichs. ,,Wir
suchen stidndig nach neuen Wegen, um
unser Angebot zu erweitern und zu
verbessern.

Hauser up to date
halten und auffrischen

Das ist auch der Kurs von Jens U. Sro-
ka, der dabei auch die weiter fordernde
gesamtwirtschaftliche Lage fest im
Blick behilt. So betont Sroka gegen-
iiber der ahgz: ,Unser Plan ist es vor
allem, in der momentanen wirtschaft-
lichen Lage unsere Hduser zum einen
up to date zu halten und wo es sinnvoll
ist aufzufrischen. Vor allem allerdings
miissen wir unsere Kosten optimieren,
da wir schon eine leicht geringere
Nachfrage und Umsitze sowohl in der
Logis als auch im F&B-Bereich an der
Kiiste verspiiren.

Dafiir gibt es fiir den Heimathafen-
Chef in Hamburg Grund zur Freude.
Hier ist vor knapp einem Jahr das Villa

Viva an den Start gegangen. Ein 138-
Zimmer-Hotel mit einer besonderen
Idee. Denn mindestens 40 Prozent aller
Gewinne der Villa Viva Gasthaus
GmbH gehen an Viva con Agua und
damit die Vision ,,Wasser fiir Alle®. Je-
de Ubernachtung, jeder Besuch im
Restaurant oder in der Bar, und jede
Tagung, trigt damit dazu bei, dass die
Vision Wirklichkeit wird.

Das insgesamt 12,5-stockige Hotel
bietet neben den Zimmern das Restau-
rant Viva Cantina, die RoofDrop Bar
sowie einen ,,Zauberkiosk®“. Hier zieht
Jens U. Sroka eine bis dato positive Bi-
lanz: ,,Die Villa Viva ist gut angelaufen.
‘Wir hatten unsere Herausforderungen
in unserer Vollgastro im Erdgeschoss.
Hier sind wir auf dem besten Wege, es
hat aber einige Monate gedauert, um
das richtige Konzept fiir unsere Giste
zu finden. Und die Tagungsraume so-
wie unsere Roofdrop Bar laufen su-
per*, betont der Gastgeber gegeniiber
der ahgz. Zwar hitten sie zum Start
srecht schwach angefangen ... gerade
Januar bis Mirz war schlechtes Wetter
und die ganze Stadt Hamburg hat un-
derperformt im Bereich Leisure®, so
Sroka. Aber seit April 2024 habe sich
die Lage stetig gebessert, und mittler-
weile liege die Villa Viva laut Sroka bei
mehr als 80 Prozent Belegung bei ei-
nem Durchschnittspreis (ARR) von
iiber 110 Euro.

Giste loben laut dem Chef der Hei-
mathafen Hotels im Villa Viva insbe-
sondere das ,tolle Konzept mit viel
Liebe zum Detail®, ,,die coole Bar und

Wir sind die Experten fur Luftfeuchtigkeit in Gastezimmern,

Wellnessbereichen, Restaurants und zum Werterhalt Ihres Interieurs.
Wir schaffen erfrischende Kiihle auf Sommerterrassen und wohligen
Dampfim Hammam. Mit Prazision und Erfahrung aus der Schweiz,
seit 75 Jahren.

7 [=]
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condairhospitality.com SWISS

Condair Deep Dive Session, Bithne 3,19.02.2025 um 12:35.
Erfahren Sie, wie kontrollierte Frischluft, konstante Temperatur
und optimale Luftfeuchtigkeit das Wohlbefinden steigern und
Ilhnen einen Wettbewerbsvorteil verschaffen kénnen.

Besuchen Sie uns am Condair Stand 26.
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Heimathafen-Hotels-Chef Jens U. Sroka

»y
Wir sind auf
der Insel Remg

Nr.3 - www.ahgz.de

das Top-Personal“. Allerdings gibt
Sroka zu: ,Mit unserer vegetarischen
Ausrichtung kam nicht jeder klar und
auch die Idee, nachhaltig zu sein und
keine Energie fressenden TVs aus
Fernost zu installieren, findet nicht je-

Frisch und urban: Das Villa Viva in Hamburg.

Hier geht es Schritt fiir Schritt voran:
,Wir sind auf der Insel Remg am Pla-
nen. Momentan erarbeiten wir mit der
Kommune die Umsetzung des Bebau-
ungsplans. Wenn alles gut lauft, konn-
ten wir im Friithjahr 2026 mit den Bau-

In der City: So sieht das Villa Viva von aufen aus.

Standort der Heimathafen Hotels ist
Teil der Realisierung einer Entwick-
lungsstudie der Gemeinde Tonder fiir
das Gebiet in und um Lakolk auf der
Insel Romeo.

Auch fiir Deutschland hat die Grup-

Queenkonig

©

Heimathafen Hotels

GRUNDER UND MANAGING
OWNER: Jens U. Sroka
HOTELS: 9

am P | anen. der Gast auf Anhieb toll. Hier sind wir ~ arbeiten beginnen®, so Sroka. pe eigentlich weitere Plane. Urspriing- UMSATZ: 45,7 Mio. Euro (2023)
We nn al |es am Nachjustieren. lich sollte in Wilhelmshaven ein weite- ZIMMER: 801 (2023)
. Auch die Zusammenarbeit mit den Expansion mit einem res Haus der Heimathafen Hotels an DURCHSCHNITTSRATE:
gut Ia Uft, unterschiedlichen Shareholdern inner- Strandhotel in Ddnemark den Start gehen. Bereits Ende 2023 hat- rund 171 Euro (netto, 2023)
kO n nten Wl r halb des Projekts hat sich eingespielt: te die Gruppe die Baugenehmigung fiir DURCHSCHNITTL. BELEGUNG:
»Jede neue Zusammenarbeit braucht Geplant ist ein neues, durchgehend ge- das Projekt Das Friesland erhalten — es 74,5 Prozent (2023)
i m Fru hJ a h r ihre Zeit, aber wir hatten schon eine offnetes Strandhotel mit einer Gesamt- sollte 2026 6ffnen. LAUFENDE PROJEKTE:

2026 mit den
Bauarbeiten
beginnen.

JENS U. SROKA
MANAGING OWNER
HEIMATHAFEN HOTELS

Wir beraten Sie gern:

Qs 040-73335 288
@ professional.darboven.com

lange Vorbereitungszeit und konnten
uns gut aneinander gewdhnen. Da wir
mit unserem Hospitality Lab und Viva
von Agua mit seinem Hauptsitz mit in
der Villa Viva sitzen, sind unsere Teams
schnell zusammengewachsen®, berich-
tet Jens U. Sroka.

Dariiber hinaus gibt es weitere Pline
fiir die Expansion der Heimathafen Ho-
tels. Derzeit befindet sich ein weiteres
Hotel in Dinemark in der Entwicklung.

fliche von etwa 12.200 gm, mit 100
Zimmern und 55 Apartments. Zu-
dem sollen ein groflziigiger Wellness-
bereich mit Spa, einer Bar sowie ein
Restaurant und ein Bistro entstehen.
Ein Event- und Tagungsbereich sowie
drei Shops innerhalb des Komplexes
sollen das Angebot erginzen. Insge-
samt werden zirka 70 Mio. Euro in
das Projekt flieen. Die Eroffnung ist
fiir die Saison 2028 avisiert. Der neue

... SORGEN WIR
FUR DAS PASSENDE
GETRANKEKONZEPT.*

Allerdings: ,,Hier ist das Projekt auf
Hold, leider. Wir sind hier mit der
Stadt im Austausch, aber die sehr ho-
hen Baukosten im Markt und der
immer noch hohe Zins machen viele
Hotelprojekte momentan nicht nach-
haltig wirtschaftlich. Wir warten nun
eine Weile, um zu schauen, ob sich die
Variablen im Markt hoffentlich bald
indern®, so der Chef der Heimathafen
Hotels. Isabel Diez

ein Hotel in Danemark
(Start Saison 2028), eines
in Deutschland (liegt
derzeit auf Eis)

KONTAKT:

Heimathafen Hotels —
Hospitality LAB

Kieler Str. 420

22525 Hamburg
www.heimathafenhotels.de

,DAMIT
UNSERE
GASTE
BEGEISTERT

Nils Stoevesand,
Leiter Key Account Management,
J.J. Darboven Professional

Wir haben das Rezept
fiir lhren Erfolg:
leidenschaftliche Expertise,
umfangreiche Services
und maBgeschneiderte
HeiRgetranke-Konzepte
aus einer Hand.

Ihr Experte fiir HeiBgetranke

S —
J.J.DARBOVEN

Café

Intencion

COCAYA

SEIT 1866
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Attraktive Zielgruppe: Die Zahl der Gaste, die allein ins Restaurant kommen, steigt kontinuierlich.

SOLO-DINING

Allein geht’s auch

Immer mehr Gaste nehmen ein Dinner im Restaurant ohne Begleitung zu sich. Manche wiinschen sich Ruhe,
andere suchen neue Gesellschaft. Besonders im Fine Dining ist es eine Klientel, auf die es sich einzustellen lohnt.

ielleicht sind sie auf Rei-

sen oder geschiftlich un-

terwegs, vielleicht kann

sich niemand im Freun-

deskreis fiir das hoch-
preisige Fine-Dining-Menii begeistern
oder sie mochten einfach nur einen ru-
higen Abend ganz fiir sich mit gutem
Essen geniefien. Es gibt viele Griinde,
warum Menschen alleine essen gehen —
und das tun sie immer 6fter. Laut Da-
ten der Reservierungsplattform Open-
Table ist die Zahl der Solo-Diner 2023
im Vergleich zum Vorjahr um 11 Pro-
zent gestiegen. Am hiufigsten haben
sie Restaurants demnach unter der
Woche, nimlich montags bis donners-
tags, besucht.

Das Alleinsein
bewusst zelebrieren

Loic Dindinaud ist einer der Griinder
von White Kitchen, einer Full-Service-
Agentur fiir Gastronomie und Hotel-
lerie. Er beobachtet, dass Solo-Dining
ein immer prisenteres Thema wird:
»Vor zehn Jahren hat man dariiber fast
nicht gesprochen, das hat sich in den
letzten zwei bis drei Jahren gedndert.”
Vielleicht habe Covid den Trend ange-
stoffen, mutmaft er. Auf jeden Fall sei
er Teil einer groferen Bewegung, die
Solo-Aktivititen allgemein populirer
werden ldsst. Dindinaud erzihlt von ei-
nem Projekt in Berlin, an dem White
Kitchen zurzeit arbeitet: ein Kapsel-
Hotel mit kleinen Schlafboxen fiir So-
lo-Traveller. ,,Solo-Sleeping“ nennt er
das etwas scherzhaft.

Beim Solo-Dining geht es dabei nicht
einfach um die Mahlzeit, die man alleine
zu sich nimmt, wie es bei einem schnellen
Lunch der Fall ist. Es geht eher darum,
das Alleinsein zu zelebrieren. Gerade un-
ser Abendessen wird stark mit Gesellig-
keit verbunden: die ganze Familie kommt
zusammen, man trifft Freunde oder geht
auf ein Date. Diesen Teil des Tages alleine
zu verbringen, ist fiir viele gewshnungs-

bediirftig. Und jagt manchen sogar Angst
ein: Das Wort Solomangare-Phobie be-
schreibt die Furcht davor, alleine in der
Offentlichkeit zu essen.

In Deutschland gibt es mehr Solo-
Esser als anderswo. Dies zeigt eine Um-
frage des Kassenanbieters Lightspeed,
durchgefithrt vom Umfrageanbieter
Medallia . Mehr als die Hilfte der Deut-
schen (52 %) gibt an, hin und wieder
allein in einem Restaurant zu essen.
Das ist deutlich mehr als beispielsweise
in Frankreich (40 %) Grofbritannien
(31 %) oder den USA (45 %). Als
Hauptgrund fiir Solo-Dining wurde
laut Umfrage Self-Care angegeben (36
%), am wichtigsten ist beim Alleines-
sen dabei der Versuch, zur Ruhe zu
kommen (55 %).

Restaurants greifen das Trendthema
Solo-Dining zunehmend auf. So hat zum
Beispiel Vapiano in Grofbritannien am
16. April den ersten National Solo Dining
Day veranstaltet, an dem es Einzelgisten
40 Prozent Rabatt auf ihre Mahlzeiten
gewihrt. Global Marketing Managerin
Vikki O’Neill erzihlte, dass sie einen star-
ken Anstieg der Solo-Diner in ihren Res-
taurants bemerkt habe. Es sei mittlerwei-
le Teil der Ausgehkultur und das méchte
man bei Vapiano UK nutzen: ,Warum
sollte man nicht den Umsatz durch eine
einzelne Person gegeniiber gar keinem
Umsatz vorziehen?*

Langst nicht tiberall sind Einzelgiste
so willkommen wie bei Vapiano UK.
Das spiiren sie, wenn das zweite Gedeck
nicht abgerdumt wird, sie mitleidige
Blicke ernten, als Einzelgast gar nicht
erst angenommen werden oder fiir die
nicht vorhandene Begleitung mitbe-
zahlen miissen. Ein Grund kann sein,
dass ein Restaurant durch einen Einzel-
gast Umsatz verliert: Hat es nur Tische
fiir zwei und mehr, und sind diese in
der Regel ausgebucht, sind es gut 50
Prozent des Umsatzes pro Tisch.

So war es auch im alten Intense von
Benjamin Peifer in Kallstadt, das er
2021 geschlossen hat. ,Ich kenne einige

Restaurants, die deshalb keine einzel-
nen Giste annehmen®, erzihlt Peifer.
Sein neues Intense in Wachenheim,
ausgezeichnet mit einem Michelin
Stern, bietet seit 2022 nun 10 der re-
gulir 24 Sitzplitze an der Theke an.
Hier kann Peifer seine Solo-Giste plat-
zieren, ohne einen Tisch zu verlieren.
Denn bei einem Meniipreis ab 195 Euro
schligt ein nicht belegter Platz schnell
zu Buche.

Zudem haben die Solo-Giste an der
Theke beste Unterhaltung, da diese di-
rekt an die offene Kiiche anschliefit.
Von hier aus kénnen sie das fiinfkopfi-
ge Team darin beim Kochen beobach-
ten und auf das offene Feuer blicken.
Kommt ein Gast allein, achten Peifer
und sein Team stirker darauf, dass er
fahrtiichtig bleibt — schliefSlich hat sich
hier im Gegensatz zu Gruppen oder
Paaren niemand zum Fahrer erklirt,
der im lindlichen Wachenheim obliga-
torisch ist.

Am Chef’s Table
entspannt genieBen

Nach Loic Dindinauds Erfahrung mit
White Kitchen sind Solo-Diner besonders
hiufig ein Thema im Fine Dining. Die
Herausforderung besteht hier insbeson-
dere darin, den Gast iiber die gesamte
Dauer des Meniis — oft drei bis vier Stun-
den lang — zu unterhalten. Mit White Kit-
chen setzt er deshalb gerne einen Chef’s
Table um, so wie im Horvath in Berlin. An
einem kleinen Tisch, direkt angebunden
an die offene Kiiche, speist man hier in
intimer Atmosphire. Wihrend der Kii-
chenchef iiber das Mentii, die Idee dahin-
ter und die Herkunft der Zutaten spricht,
sollen sich die Giste fiihlen, als seien sie
bei Freunden zuhause. Deshalb seien So-
lo-Diner am Chef’s Table genau richtig,
meint Dindinaud: ,,Du bist zu 100 Prozent
im Food-Erlebnis.*

Diesen Unterschied zwischen Solo-
Dinern und Gruppen oder Paaren
bringt Yvonne Klemke auf den Punkt,

Geschiftsfithrerin des Innenarchitek-
turbiiros Jung & Klemke: ,,Solo-Dining
ist eher nach auflen gerichtet, Kombi-
nationen aus zwei oder mehr Personen
dagegen eher nach innen.“ Fiir Einzel-
giiste seien deshalb solche Plitze schén,
die andere Attraktionen bieten als das
Vis-a-vis-Gesprich und von denen aus
sie beobachten kénnen. Klassisch ist
die Bar, die einen Blick auf die Barkee-
per und ihre Arbeit gewihrt. ,,Und Bar-
keeper sind immer kommunikativ,
meint Klemke.

Eine Alternative dazu ist ein Tresen
am Fenster, vor allem, wenn der Platz im
Lokal fiir eine Bar nicht ausreicht. So hat
Jung & Klemke es kiirzlich im Giefener
Restaurant El Pintxo gelost, das 34 Sitz-
plitze hat. Dort sitzt der Gast etwas er-
héht und hat einen guten Blick sowohl
auf die Strafe als auch in den Raum hi-
nein. Unterhaltung fiir Solo-Diner kon-
nen zudem etwa Aquarien oder eine
Biihne mit Live-Programm bieten.

Manche Einzelgiste wollen jedoch
lieber fiir sich sein. ,Ich finde schon,
dass man als einzelne Person eher be-
obachtet wird®, sagt Klemke aus eige-
ner Erfahrung. Dann sei es schon,
wenn man einen unauffilligen Platz
bekommt. Auch wer sich auf das Essen
konzentrieren will, freut sich iiber ei-
nen intimeren Sitzplatz. Hier nennt
Klemke transparente Raumtrenner, et-
wa aus Streckmetall oder Lochblech, als
architektonische Losungen: ,Man ist
separiert, aber kann jederzeit kommu-
nizieren.“

Eines der beliebtesten Restaurants fiir
Solo-Dining in Berlin ist laut der Bewer-
tungsplattform Yelp das Katz Orange.
Wihrend das Restaurant eigentlich auf
Time Slots und Reservierungen setzt,
blockt es fiir Solo-Walk-ins einen eigenen
Tisch und kommuniziert das ab und zu
iiber Instagram. Gut zwei Drittel der Ein-
zelgiste entscheiden sich hier trotzdem
am liebsten fiir die Bar. Laut Restaurant-
leiter Giovanni Di Stefano ist das ein Zei-
chen dafiir, dass der Gast gerne in Kontakt

mit dem Team oder anderen Giisten kom-
men mochte. Wer am Tisch sitzt, fiir den
stehe dagegen eher das Essen im Vorder-
grund. ,Das Tolle an Solo-Dinern ist, dass
sie sehr offen gegeniiber dem Staff sind.
Es ist einfacher, ihnen etwas zu empfeh-
len®, sagt Di Stefano.

Die Befiirchtung, dass Solo-Giste we-
niger Umsatz bringen, teilt er nicht. Gera-
de wenn sie an der Bar sitzen, konsumie-
ren sie teilweise sogar mehr, weil sie sich
zum Beispiel mit dem Barkeeper austau-
schen. Im Katz Orange mochte man die
Barriere abbauen, die es teilweise fiir So-
lo-Dining gibt: ,Das ist ja etwas, bei dem
man sich ein wenig tiberwinden muss.
Deshalb fiihlen wir uns geehrt, wenn sich
Solo-Giste fiir uns entscheiden.

Fiir kontaktfreudige Solo-Diner sind
Community-Tische eine weitere Mog-
lichkeit — sozusagen die Casual-Varian-
te des Chef’s Table. Hier konnen sich
Einzelgiste, Paare und Gruppen zu-
sammenfinden und austauschen. Ei-
nen Community-Tisch gibt es zum
Beispiel im Uberquell in Hamburg, an
dem das Lokal vor allem seine Walk-in-
Giste — bis zu 32 — platziert. Um einen
Gesprichseinstieg zu erleichtern, leitet
das Serviceteam gerne ein bisschen ein,
erklirt, wo man sitzen wird und erzihlt
zum Beispiel, woher die Tischpartner
kommen.

Im Uberquell dreht sich viel darum,
Giste zusammenzubringen, gerade im
Aufenbereich, wo Biergarten-Flair mit
Free Seating herrscht, erklirt Griinder
Axel Ohm: ,Wir wollen, dass es wie in
der Paulaner-Werbung ist, wo Men-
schen sich wie selbstverstindlich ir-
gendwo dazuhocken und ins Gespriich
kommen.“

Die Idee des Community-Tisches
steht auch im Zentrum der Kampagne
Mischtisch des Dehoga Bayern. In der-
zeit 102 bayerischen Gastronomien fin-
den Einzelgiste, Paare oder Gruppen
einen Platz am Mischtisch — eine zeit-
gemiifle Variante des Stammtischs, be-
schreibt es Daniela Ziegler, Kreisge-
schiiftsfiihrerin Miinchen, GF Fachbe-
reich Gastronomie, Dehoga Bayern:
,Ein fester Tisch, fiir den man sich
nicht extra verabreden muss, wo man
willkommen ist und mit anderen zu-
sammensitzt.”

Kommunikation fiir
Einzelgaste erhohen

Besonders fiir Einzelgiste sei es eine
Einladung, neue Bekanntschaften zu
machen. Sie fiihlen sich dadurch woh-
ler und verweilen tendenziell linger.
Die Betriebe, die Mischtische anbieten,
kénnen zudem von einer besseren Ka-
pazititsauslastung profitieren. Teilneh-
mende Gastronomen erhalten dazu ein
Starterpaket des Dehoga Bayern mit
Info- und Werbematerial und werden
iiber die Online-Kanile von Mischtisch
kommuniziert.

Daniela Ziegler zeigt sich iiberzeugt
davon, dass das Modell Zukunft hat:
»Weil die Menschen immer mobiler
sind, hdufig allein leben, dabei aber
trotzdem gerne in Gemeinschaft essen
und nach wie vor Lust auf Austausch
und Miteinander haben.

Wer Solo-Diner in seine Zielgruppe
einschliefen méchte, sollte das nach au-
fen kommunizieren. Loic Dindinaud von
der Agentur White Kitchen erklirt, welche
Rolle das Reservierungssystem dabei
spielt: Mit der Gastronomie-Verwaltungs-
software Zenchef, einem seiner Partner,
iiberlegt White Kitchen zurzeit, nicht
mehr zwei, sondern eine Person als Stan-
dard in der Buchungssoftware festzulegen.

Es fiihle sich sonst an wie ein Down-
grade, wenn man beim Buchen von zwei
auf eine Person wechselt, meint Dindi-
naud. Auch in der Online-Kommunika-
tion versucht die Agentur, Solo-Dining
prisenter werden zu lassen. Bespielt White
Kitchen etwa die Social-Media-Konten
von Restaurants, zeigen sie gezielt auch
Fotos von Einzelpersonen. ,Es ist im Be-
reich Marketing noch kein Riesenthema,
aber eines, das wir integrieren miissen", ist
Dindinaud sicher. Emmelie Oden
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Wie Fuhrung wieder
an Attraktivitat gewinnt

Was hilft gegen die grassierende Fuhrungsmudigkeit? HR-Expertinnen und -Experten verraten ihre MaBnahmen.

ithrung ist so unattraktiv

wie noch nie“, meint Stefa-

nie Junghans. Sie ist Head of

Talent (im Co-Leadership)

des Duisburger Haniel Kon-
zerns und berit zudem als Sidepre-
neur Unternehmen und Fiihrungs-
krifte bei der Konzeption und Imple-
mentierung neuer Arbeitsmodelle.
Junghans weiff demnach genau, wo-
von sie beim Thema Fithrungsmiidig-
keit spricht. Sie sagt: ,Mit Aufwertung
der rein fachlichen Fiihrungsrollen, al-
so der sogenannten Expertenkarrie-
ren, wurden die anderen Laufbahnen
vernachlissigt.“

Insbesondere rein disziplinarische
Fithrung, in der auch die Verantwor-
tung und Weiterentwicklung von Men-
schen verankert ist, wiirden so zuneh-
mend unattraktiv. ,Wir haben viel zu
lange die reinen Expertenlaufbahnen
gepusht®, fihrt sie fort. Warum, fragt
Junghans, sollten sich Menschen fiir an-
strengende, belastende und auch zuneh-
mend komplexer werdende Chef- und
Chefinnen-Aufgaben begeistern, wenn
sie einen gewissen Fithrungsstatus heute
auch schon mit rein fachlicher Expertise
erreichen kénnten?

Ursachen der
Fiihrungsmiidigkeit

Tatsichlich sind die Zahlen alarmie-
rend. Laut aktuellem Randstad Ar-
beitsbarometer streben 41 Prozent der
Arbeitnehmenden keine Fithrungsrol-
le an. Eine Untersuchung der Boston
Consulting Group kam sogar zu dem
Ergebnis, dass gerade einmal 13 Pro-
zent aller Arbeitnehmenden, die noch
keine Fiithrungsrolle haben, kiinftig
Chef oder Chefin werden wollen.

Fiir Jorg Wolf, Geschiftsfiihrer und
Mitinhaber der Employer Branding
Agentur Castenow, ist die Sache klar:
»Junge Menschen sind nicht fithrungs-
miide, sie wollen nur anders fithren.“
Gemeinschaft,  Eigenverantwortung
und Selbstorganisation seien fiir sie die
groften Motivatoren. ,Wenn man ih-
nen aber nicht genug Gestaltungsfrei-
rdume gibt, haben sie schnell keinen
Bock mehr auf Fiithrung®, so Wolf. Er
weifd das aus eigener Erfahrung.

2019, also kurz vor der Pandemie,
hat Agenturinhaberin Sabine Caste-
now gemeinsam mit Wolf, in der da-

mals 40 Mitarbeiterinnen und Mitar-
beiter starken Agentur erstmals eine
zweite Fiithrungsebene eingezogen.
Fiinf Teamleiter wurden installiert, alle
Stellen konnten intern besetzt werden,
lange suchen mussten Castenow und
‘Wolflaut eigener Aussage nicht. Wobei
Castenow Dbetont, dass die neuen
Teamleader nicht nur fachlich fiihren.
Das haben sie teils bereits vorher ge-
tan. Neben der fachlichen Fithrung ge-
hore zu ihren Aufgaben explizit auch
die Mitarbeiterverantwortung. ,Jeder
Teamlead sollte beispielsweise zwei
Mitarbeitergespriche pro Jahr mit sei-
nen Leuten fithren, Weiterbildungen
ansprechen und Feedback geben®, sagt
Castenow.

Ein Spaziergang war es allerdings
nicht, bis die neue Struktur gepasst
und gesessen hat. Eher schon harte Ar-
beit. ,Man wird ja nicht einfach so zur
Fithrungskraft“, sagt Wolf. Ein Fokus
lag von Anfang an auf Coaching, vor
allem zu Selbstfiihrung und Selbst-
organisation, Resilienz und Konflikt-
behandlung. ,Frither wurde viel per
Flurfunk oder auf dem Raucherbalkon
besprochen. Heute haben wir sehr
gute Wege gefunden, um alles kon-
struktiv zu besprechen®, resiimiert
Castenow.

Wertschitzung und die Fahigkeit zu
Kollaboration seien die Schliissel zum
Funktionieren. Und: Man miisse im-
mer dranbleiben und sich weiterent-
wickeln. Auch Personalerin und Bera-
terin Junghans sieht das so. Die Unter-
stiitzung der Fithrungskrifte hierzu-
lande sei generell deutlich ausbaufi-
hig: ,,Man darf die Leute nicht so lange
mit ihren permanent wachsenden
Aufgaben allein lassen. Thr Rat: ,Den
Coach bitte nicht erst dann holen,
wenn es knallt.“ Denn dann sei es
meist zu spit.

Ein Hinweis, den Julia Menninga
zweifelsohne unterschreiben wiirde. Sie
leitet die Personal- und Organisations-
entwicklung bei Hubert Burda Media
und entwickelt derzeit das erste welt-
weite Leadership Programm. Wobei
auch Menninga zwischen fachlicher
und disziplinarischer Laufbahn diffe-
renziert: ,Wir unterscheiden in Ge-
schifte fithren und in Menschen fiih-
ren.“ Die Fachkarriere kime fiir viele,
oft lang gediente Experten fast
zwangsldufig. ,Doch erst, wenn das

Fithren von Menschen on top kommt,
wird es herausfordernd. Dann miissen
wir als Arbeitgeber sehr individuelle
Modelle und langfristige Fiihrungs-
programme anbieten.“ Und das erfor-
dere Anstrengungen auf allen Ebenen.
»Wir investieren sehr bewusst in unse-
re Fithrungskrifte, sagt Menninga.
Auch deshalb habe der Medienkon-
zern zumindestbislang trotz wachsen-
der Fithrungsmiidigkeit im Land keine
Probleme, die eigenen Chefinnen-
und Chefposten zu besetzen.

Ein weiteres Ziel sei es, die Fiih-
rungskrifte zu entlasten. Menninga
sagt: ,Ja, es gibt eine gewisse Fiih-
rungsmiidigkeit. Aber ich glaube
nicht, dass es keine Menschen mehr
gibt, die fithren wollen.“ Was viele
Arbeitnehmende von einer Fiihrungs-
karriere abhalte, seien der wachsende
Druck, die Belastung und Komplexi-
tdt.

»Eigentlich hat sich die Fithrungsar-
beit selbst gar nicht so sehr verindert*,
glaubt Menning. ,Am Ende des Tages
geht es um die Frage: Wie gehe ich mit
Menschen um?“ Fiir sie bedeutet das:
»Wenn wir es als Arbeitgeber schaffen,
den wachsenden Druck auf die Fiih-
rungskrifte durch entsprechenden
Support in den Griff zu bekommen,
dann bekommen wir auch das ver-
meintliche Problem des Fithrungs-
nachwuchses in den Griff. Dann miis-
sen wir auch die Gen X und Gen Z
nicht zum Fiihren tragen.“

Co-Leadership wird
kaum umgesetzt

Umso erstaunlicher ist es, dass eine der
wichtigsten Mafinahmen, um Druck,
Komplexitit und Arbeitsbelastung
von Fithrungskriften zu reduzieren,
noch immer vergleichsweise wenig
umgesetzt wird: Co-Leadership, also
das Aufteilen einer Fithrungsrolle auf
zwei Top-Krifte. Personalerin und
Sidepreneur Junghans hat dariiber ein
Buch geschrieben — gemeinsam mit
Janina Schonitz, Head of Strategy &
Reporting Sustainability bei der Deut-
schen Bahn. Im September 2023 er-
schien ,We love Co-Leadership, in
dem die beiden Frauen von ihren ei-
genen  Co-Leadership-Erfahrungen
berichten, aber auch andere Cases so-
wie sehr transparent die Chancen und

Herausforderungen dieses modernen
Fithrungsmodells benennen.

,Fiir sehr viele Ursachen von Fiih-
rungsmiidigkeit ist Co-Leadership eine
sehr gute Losung“, sagt Junghans.
»Denn dieses Modell sorgt an den
Spitzen der Unternehmen fiir mehr
Flexibilitit, mehr Frauen, mehr Work-
Life-Balance, geringere Fluktuation
und gesteigerte Loyalitit.“ Schonitz
bringt das gut auf den Punkt: ,Zu zweit
fithrt man weniger allein. Anja Sturm

y

Junge Menschen
sind nicht
fuhrungsmiuide,
sie wollen nur
anders fuhren.

JORG WOLF
GF AGENTUR CASTENOW
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Die Gen Z hat andere
Vorstellungen vom
Berufsleben.
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Schwarzwald ganz digital

Wie das Hospitality-Unternehmen stuub mit innovativen Ideen und einem frischen Ansatz eine Tourismusregion aufmischt.

it einer Liebeserkla-
rung begrifit stuub
Besucher auf seiner
Homepage: ,Wir lie-
ben den Schwarzwald.
Und wir sind uns sicher, dass ihr es
auch tun werdet®, heifit es dort in lo-
ckerer Ansprache — die Zielgruppe ist
jung, ebenso wie das Unternehmen
stuub selbst. Es wurde 2019 gegriindet
und ist seit 2020 auf dem Markt.
stuub bietet Hotels und Apartments
rund um den Titisee, Todtnauberg,
Staufen und Hinterzarten an, die als
Ausgangspunkt fiir Abenteuer im
Schwarzwald dienen: ,Wir glauben,
dass die klassischen Ferien im
Schwarzwald ein kleines Upgrade ver-
dient haben.” Das Unternehmen setzt
auf moderne und zeitgemifle Unter-
kiinfte, die sich vornehmlich an ein
jiingeres Publikum richten.

Expansion iiber die
Stammregion hinaus

»Wir wollen, dass unsere Giste den
Schwarzwald kennenlernen, wie er
wirklich ist. Keine Kirschtorte, keine
Spitzendeckchen und kein Bollenhut.
Dafiir jede Menge beeindruckende Na-

tur, echte Gastfreundschaft und Erleb-
nisse, die fiir immer im Gedichtnis
bleiben®, so macht stuub im Netz Lust
auf die Destination.

Der Schwarzwald steht, wie viele
touristische Regionen in Deutschland,
vor strukturellen Herausforderungen.
Teile des Angebots sind nicht mehr
zeitgemif und viele Betriebe finden
keine Nachfolger. Hier kommt stuub
ins Spiel: ,Wir wollten ein modernes
und zeitgemifes Produkt in einer der
schonsten  Regionen Deutschlands
schaffen®, betont stuub-Griinder und
Geschiftsfithrer Nils Deville (32), der
an der EZB Business School Bochum
und IU Internationale Hochschule stu-
diert hat und als Berater bei KPMG tii-
tig war.

»Mit unserer digitalen Infrastruktur
konnen wir solche Betriebe relativ un-
kompliziert ins Portfolio aufnehmen
und tragen so dazu bei, die Infrastruk-
tur im lindlichen Raum aufrechtzuer-
halten und diese Regionen weiterhin
attraktiv fiir Besucher, aber auch Be-
wohner zu halten. Ohne stuub wiirden
viele dieser Objekte heute leerstehen®,
ist Deville iiberzeugt.

Doch stuub hat noch groflere Pla-
ne. ,Der Schwarzwald ist unsere Aus-

gangsbasis und eine tolle Region,
doch wir sehen definitiv auch das Po-
tenzial, unser Betriebsmodell erfolg-
reich in andere Regionen zu bringen.
Von den Alpen bis zu den Kiistenre-
gionen gibt es viele Moglichkeiten,
die wir angehen wollen. Das steht
ganz klar auf der Agenda®, verrit De-
ville. Im Alpenraum gibt es bereits ein
konkretes Objekt in der Konzeptions-
phase, und auch der Bodensee ist fiir
stuub interessant, allein schon wegen
der  geografischen  Nihe zum
Schwarzwald.

Das Unternehmen befindet sich auf
Wachstumskurs. Es betreibt derzeit
zehn Hotels, Ferienunterkiinfte und
Apartmenthduser mit insgesamt 133
Einheiten unter anderem in Titisee-
Neustadt, Todtnauberg, ~Feldberg,
Lenzkirch-Saig, Hinterzarten, Frieden-
weiler und im Jostal sowie ein Board-
inghouse in Freiburg im Breisgau.
Weitere Standorte sind gesichert. Fiir
ein zeitgemifes Ubernachtungserleb-
nis vereint stuub digitale Infrastruktur
mit umfassender Nachhaltigkeit und
einem tiefgehenden regionalen Bezug.

Das Portfolio besteht derzeit vor-
wiegend aus gepachteten Bestandssa-
nierungen in Leisure-Destinationen.

Todtnauberg: Zwolf hochwertig
ausgestattete Apartments bieten
Balkone mit Ausblick.

Das soll auch kiinftig der Kern der
Marke bleiben. Nils Deville denkt aber
weiter: ,Wir haben bereits erfolgreich
stuub-Projekte im stidtischen Kontext
umgesetzt und wollen dies auch in Zu-
kunft tun. Der Fokus liegt dabei auf
kleineren Objekten mit 40 bis 80 Ein-
heiten in Siidwest-Deutschland und
der Schweiz. Diese kénnen auch Neu-
bau-Projekte sein. Was wir definitiv
machen werden, und da sind wir fiir
das eine oder andere Projekt schon in
fortgeschrittenen Gesprichen, ist, dass

Das pink gestrichene Haus

am Feldberg eroffnete Mitte
Dezember als pop-up stuub. Es
vereint Design, Ferienwohnung,
Kunst und Nachhaltigkeit.

Aus dem einstigen Landhotel
Bierhausle wurde mit Liebe
zum Detail eine stuub mit

15 Zimmern, jedes mit seinem
ganz eigenen Charme.

El
2

Heimelig: Die
Innenausstattung
der stuub-Hauser

wir ein urbaneres Produkt auf den Weg
bringen — in Richtung Longstay.

Infrage kimen hier Stidte wie Freu-
denstadt oder Nagold. Wegen ihrer
starken Wirtschaft ziehen sie Corpora-
te-Giste an, haben aber auch einen gu-
ten Leisure-Anteil. Deville weiter:
»Wenn Sie die A 5 von Freiburg hoch-
fahren, da gibt es den einen oder ande-
ren Standort zwischen Freiburg, Karls-
ruhe und Heidelberg mit wahnsinnig
viel Potenzial. In diese Richtung wol-
len wir gehen.“

Kiinftig soll es eigene
Gastro-Angebote geben

Die digitale Konzeption von stuub &h-
nelt der von groferen Anbietern wie
Numa und limehome, sagt Nils Devil-
le. ,Wir arbeiten wie diese und einige
andere mit der Technik der offenen
Plattform Apaleo.“ Besonders limeho-
me sieht Deville, wenn stuub die
Schwarzwaldnische verlasst, als poten-
ziellen Mitbewerber. ,Die Mehrheit
unserer Giste kommt mit dem digita-
len Konzept sehr gut zurecht, was auch
die Bewertungen bestitigen. Es gibt je-
doch Giiste, die grundsitzlich eine Ab-
neigung gegen das Digitale haben —

Luxury tea for
extraordinary venues.

NEWBY

LONDON
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Fruher Berater,
heute Unternehmer:
stuub-Chef Nils
Deville (32).

eher unabhingig vom Alter. Diese ver-
suchen wir mit unseren Kollegen in der
Reservierung und den Gastgebern zu
betreuen. Wir sind jedoch kein klassi-
sches Hotel, und manchmal passt es
dann auch einfach nicht®, sagt Deville.

Kiinftig sollen auch eigene gastrono-
mische Angebote im Rahmen der Mar-
ke stuub angeboten werden — in der
pop-up stuub bierhiusle feldberg gibt
es ein untervermietetes Restaurant.
Daran wird derzeit gearbeitet. Es soll
etwas sein, das iiber einen Standort hi-
naus funktioniert. Deville: ,,Kein klas-
sisches System, aber schon mit einer
gewissen Standardisierung, damit wir
effizienter arbeiten kénnen.“ Noch in
diesem Jahr konnte es laut Deville ein
solches, eigenes Gastro-Outlet geben.
Zudem ist der Start eines neuen Apart-
menthauses am Schluchsee vorgese-
hen. Die ersten Giste sollen ab Dezem-
ber 2024 begriifit werden kénnen.

Das neue Apartmenthaus wird elf
Apartments mit Seeblick direkt am
Ufer des Schluchsees bieten. Das The-
ma Wasser wird bei der Gestaltung der
Zimmer aufgegriffen, um die Nihe
zum See widerzuspiegeln. In den ver-
gangenen zwei Jahren wurde das Haus
Dbereits als Pop-up-Betrieb gefiihrt, um

Leerstand zu vermeiden und ein Ge-
fithl fiir den Standort und die Bediirf-
nisse der Giste zu entwickeln. Diese
Phase war Grundlage fiir das neue
Apartmenthaus, das derzeit in enger
Zusammenarbeit mit lokalen Hand-
werksbetrieben entsteht.

GroBes Augenmerk
auf Nachhaltigkeit

stuub legt groflen Wert auf Nachhaltig-
keit. In den Zimmern werden natiirli-
che Badkosmetik und ressourcenscho-
nende Reinigungsmittel genutzt. Zu-
dem stehen den Mitarbeitern E-Autos
zur Verfiigung. Eine effiziente Organi-
sation und eine moderne digitale In-
frastruktur sind das Riickgrat fiir ein
zukunftsfihiges touristisches Produkt.
Eine digitale Guest Journey mit Self-
Check-in ist obligatorisch. Das kiirz-
lich erdffnete stuub Staufen bietet
zwolf neue Zimmer, die von einer gro-
Ben Stube (stuub) flankiert werden.
Dieser Gemeinschaftsbereich dient so-
wohl als Veranstaltungsraum als auch
als Treffpunkt fiir die Giste.

In der stuub hinterzarten erwarten
die Giste 23 frisch renovierte Zimmer,
ein Coworking-Space und erstmals in

Duetto

Das #1 Revenue Management System laut HotelTechReport

Todtnauberg.
B

der stuub-Well ein moderner Fitness-
raum mit Ski-Ergometer, passend zur
Ortlichen Skisprungschanze. Eine Sau-
na rundet das Angebot ab. Diese und
kiinftige Erweiterungen sind laut Ge-
schiftsfithrer Nils Deville dank der be-
stehenden digitalen Infrastruktur gut
umsetzbar. ,Dank unseres hohen Gra-
des an Digitalisierung kénnen wir
auch in Zeiten von Fachkriftemangel
mit neuen Hiusern auf den Markt ge-
hen und diese in unsere stuub-Welt
unkompliziert integrieren.

Das bisherige stuub-Wachstum wur-
de laut Deville grofitenteils aus dem
Cash Flow finanziert (siehe Kasten). Ei-
ne Wachstumsfinanzierung mit Unter-
stiitzung der L-Bank und der Volks-
bank Freiburg stelle das Unternehmen
zudem gut fiir weitere Wachstumspha-
sen auf. Fiir das avisierte iiberregionale
Wachstum kénnten auch grofere Fi-
nanzierungsrunden infrage kommen.
Tatkriftig unterstiitzt wird Deville bei
der Expansion und der Fiihrung des
Unternehmens vom dem Hotelprofi
Matthias Brockmann (Jahrgang 1958).
Der frithere Travel-Charme-Geschifts-
fithrer ist seit Beginn dieses Jahres Co-
Chef des regionalen Hospitality-Start-
ups. Zuvor war Brockmann unter an-
derem in verantwortlicher Position bei
arcona titig. Nils Deville war einst
Praktikant bei Matthias Brockmann.
Damals haben sie sich kennen- und
schiitzen gelernt. Von Brockmanns Er-

Cloud-basierte Revenue-Management-
Software mit der Sie Preise, Prognosen und
Nachfrage in Echtzeit analysieren kénnen.

= Nach der Outdoor-Aktivitat:
Saunieren mit Aussicht in

~

stuub’

Einladend: Das Restaurant in der pop-up stuub feldberg.

GRUNDUNG: 2019
GESCHAFTSFUHRER:

Nils Deville,

Matthias Brockmann
ANZAHL MITARBEITER: 24
ANZAHL OBJEKTE: 10
ANZAHL EINHEITEN
(ZIMMER/APARTMENTS): 133
PREISE ZIMMER/
APARTMENTS VON - BIS:

79 - 300 Euro
DURCHSCHNITTLICHER
ZIMMERPREIS:

95,55 Euro (2023)
REVPAR: 53,09 Euro (2023)
UMSATZ (JAHR):

2,94 Mio. Euro (2023)
INVESTITIONSSUMME SEIT
GRUNDUNG: 8 - 10 Mio. Euro
(unter Einbeziehung der
Renovierungen etc.)
BESONDERHEITEN:
Wachstum bisher ohne
externen Kapitalgeber und
mit positiven Ergebnissen
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fahrung im klassischen Hotel- und
Gastronomie-Management soll stuub
bei seiner Entwicklung entscheidend
profitieren.

Co-Geschiftsfiihrer
mit viel Erfahrung

»Wir verstehen und erginzen uns sehr
gut. Ich kann als junger, digitaler
Griinder nicht das tiefe Know-how ha-
ben, wie man ein expandierendes Hos-
pitality-Unternehmen mit all seinen
Facetten fiihrt.“ Deshalb, so Nils De-
ville, sei es ihm wichtig gewesen, je-
manden dazuzuholen, der das Ganze
mit Erfahrung anreichert.

Das Unternehmen stuub schafft
auch zusitzliche Anreize fiir neue Mit-
arbeitende. Tm Herbst 2023 wurde ein
Personalhaus in Titisee-Neustadt er-
offnet. Auch bei der Einarbeitung von
neuen Mitarbeitenden setzt stuub auf
innovative Losungen. Vom aktuellen
Personal erstellte Kurzvideos bieten
praxisnahe Anleitungen und Tipps fiir
die tigliche Arbeit.

Diese digitale Wissensdatenbank er-
leichtert die Einarbeitung, festigt allge-
meine Standards und stellt praktisches
Wissen fiir alle Abteilungen sicher.
»Das spart Arbeitszeit und Personal-
kosten®, sagt Deville. ,Mittelfristig pla-
nen wir, eine komplett digitale Schu-
lungsplattform zu installieren.*

Holger Zwink

Eine Demo anfordern

Alle Fotos: stubb
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Etablierte Zulieferer und Dienstleister sowie Start-ups zeigen
bei der Schau in der Mainzer Rheingoldhalle, was sie der Branche
zu bieten haben. Unser Uberblick: Von ABB bis Wellsystem.

ABB - Gemeinsam nachhaltige und intelligente
Hotels gestalten! Seit iiber 140 Jahren ist ABB ein
fuhrendes Technologieunternehmen in den Be-
reichen Elektrifizierung und Automation, das eine
nachhaltigere und ressourceneffizientere Zukunft
erméglicht. Mit einem tiefen Verstandnis fur die
besonderen Bedurfnisse der Hotelbranche bietet
ABB innovative Lésungen, die den Komfort der
Gaste erhohen, den Betrieb optimieren und die
Umweltbelastung reduzieren. Das vielseitige
Portfolio intelligenter Hotellésungen wird durch
die Produkte und Lésungen von Busch-Jaeger, ein
Unternehmen der ABB-Gruppe, perfekt erganzt.
Mit einem Fokus auf Komfort, Individualitat, intuiti-
ver Bedienbarkeit und nachhaltigem Design bietet

AL 1R HD
Mmpp

Busch-Jaeger innovative Losungen. Mit der nach-
haltigen Ausrichtung in Gestaltung und Produk-
tion setzt zum Beispiel das Schalterprogramm
Busch-art linear® neue MaBstabe. Durch den
Ersatz des roholbasierten durch recyceltes Poly-
carbonat spart das Design 82 % CO: ein. AuBer-
dem werden die Schalter aus Rezyklat hergestellt
- 98 % Anteil an Rezyklat fur den schwarzen
Schalter, 92 % fur den WeiBen. Das Engagement
von ABB fiir Nachhaltigkeit, Wohlbefinden und
Konnektivitat sind nur einige Parameter, die die
Hotellésungen ausmachen. Durch den Einsatz der
energieeffizienten Technologien unterstiitzt ABB
Hotels dabei ihren CO2-FuBabdruck reduzieren
und zur Klimaneutralitat beizutragen.

Busch-Jaeger Elektro GmbH
FreisenbergstraBe 2, 58513 Ludenscheid
Telefon +49 (0) 2351 956-1600

E-Mail  dennis.klebe@de.abb.com
Internet www.busch-jaeger.de

Pre-Stay: Verkauf & Positionierung

« Online-Reservierungen uber alle Kanale in-
klusive Vorverkauf und Ticketing

+ No-Show-Vermeidung

+ Gastekommunikation in im Look&Feel des
Betriebs

On-Stay: Management & Automatisierung

« Gastedaten in Echtzeit tiber alle Hotel- und
Restaurant-Outlets hinweg

« Automatische Auslastungsoptimierung mit Ki

« Optimales Revenue Management

alenod

Post Stay: Analyse & Optimierung

« Wertvolle Insights tiber alle Betriebe

« Individuelle Reports fir noch bessere Ent-
scheidungen

« Optimierung auf die umsatzstarken Géaste

Uber 2300 Kunden nutzen aleno bereits. Darun-
ter zahlreiche der top Hotels und Spitzenres-
taurants im DACH-Raum. ,,Dank aleno kénnen
wir individuell auf die Gastewlinsche eingehen
und mehr Umsatz generieren.” (Paul Sorantin,
Head of Revenue, Sacher Hotels)

aleno AG

Werdstrasse 21, 8004 Zirich, Schweiz
Telefon +41(0) 43 588 00 10

E-Mail  info@aleno.me

Internet www.aleno.me

Die allinvos ist ein Dienstleistungsunternehmen,
das auf digitale Prozesse der Hospitality Branche
spezialisiert ist. allinvos wurde 2008 gegriindet
und ist ein Branchenpionier fur Digitalisierung.
Aktuell setzen tber 1.200 Unternehmen aus den
Bereichen Hotellerie, Systemgastronomie und
Health Care auf die Losungen der allinvos. Die
allinvos unterstutzt Kunden dabei, samtliche
Prozesse auf digitalem Weg zu vereinfachen
sowie die Produktivitat, Wirtschaftlichkeit und
revisionssichere Transparenz zu erhdhen. Hierbei
reicht das Spektrum vom webbasierten Bestell-

allinvos

management bis hin zur Online-Zahlungs- und
Rechnungsabwicklung inklusive Vertragsmana-
gement und Reporting. Alle Lésungen sind mehr-
sprachig, mandantenfahig und werden europa-
weit (u.a. Deutschland, Osterreich, Schweiz,
Belgien, uvm.) angeboten. Die Daten werden in
Deutschland gehostet. Das Rechnungsmanage-
ment ist nach ISAE 3402 (2022) und IDW PS 880
(2016) gepriift, das Qualitdtsmanagement nach
IS0 9001:2015 (2022) DEKRA-zertifiziert.

allinvos GmbH

Frankfurter StraBe 10-14, 65760 Eschborn
Telefon +49 61 96 77448-0

E-Mail  zukunft@allinvos.de

Internet  www.allinvos.de

aobis - 360° IT fur die Hotellerie

In der Hospitality Brache den Unterschied ma-
chen - von der perfekten Guest Journey bis zum
laufenden Betrieb liefert aobis die perfekte
IT-Lésung fur ihr Business. Gemeinsam mit
Ilhnen entwickeln wir smarte IT-Konzepte, planen
die ideale Infrastruktur und stellen die passende
Hardware bereit.

Und danach? Sind wir immer da, wenn Sie uns
brauchen. Mit zuverldssigem Support, der rei-
bungslosen Betrieb garantiert, und Services, die
sich flexibel an Ihre Bedirfnisse anpassen. Ob

aobis

digitale Gastekommunikation, Hotelmanage-
ment oder IT-Basics: Wir sorgen daftir, dass alles
lauft — und zwar richtig gut.

Dabei denken wir stets einen Schritt weiter:
Sicherheit, Skalierbarkeit und innovative Tech-
nologien stehen bei uns im Fokus, damit Ihr
Hotel auch in Zukunft bestens aufgestellt ist. Mit
aobis haben Sie einen IT-Partner, der versteht,
was Hotellerie ausmacht — und der mit lhnen
wachst.

aobis - IT, die begeistert. Furr Hotels, die mehr
wollen.

aobis GmbH

Wiesseer StraBe 42, 83700 WeiBach |
Gemeinde Kreuth am Tegernsee
Telefon +49[0]8022 | 50 800 - 10
E-Mail  info@aobis.de

Internet www.aobis.de

Apollinaris

Apollinaris Selection, das naturliche Premium-
Mineralwasser mit eigener Quellkohlensaure,
enthélt dank der vulkanischen Boden in der Eifel
besonders viele wichtige Mineralstoffe und
Spurenelemente. Es stammt aus unterirdischen,
vor Verunreinigungen geschitzten Wasser-
vorkommen und wird seit 1852 in Bad Neuenahr-
Ahrweiler abgefllt. Als perfekter Begleiter zum

A@

Apollinaris

Essen wird Apollinaris Selection exklusiv in der
gehobenen Gastronomie angeboten.

Das natirliche Mineralwasser ViO in den Va-
rianten Still, Medium und Spritzig hat seinen
Ursprung in der Luineburger Heide. ViO hat einen
besonders weichen Geschmack dank seiner
leichten Mineralisierung. Das Premium-Mineral-
wasser wurde bereits mehrfach ausgezeichnet.

Apollinaris + ViO (Coca-Cola Europacific
Partners Deutschland GmbH)

Stralauer Allee 4,10245 Berlin

Internet www.coca-cola-deutschland.de/
unsere-marken/apollinaris

Internet  www.coca-cola-deutschland.de/
unsere-marken/vio/ViO-Mineralwasser

BIRGROUP

Wir schaffen Atmosphére

Ob Burogebaude, Hotellerie- und Gastronomie
oder Verkaufsfilialen — steigern Sie mit uns die
Wertschopfung Ihrer Objekte und Liegenschaf-
ten. Als Teil der BIRGROUP, einer der bundesweit
seit 50 Jahren fithrenden Industriedienstleister,
bieten wir Ihnen professionelles Know-how und
frei skalierbare Kapazitaten fur lhr Facility Mana-
gement.

Gepflegtes Ambiente und zuvorkommender
Service zahlen in der gehobenen Hotellerie
ebenso wie perfekte Sauberkeit und Hygiene.

BIRGROUP

We keep industry going

Blycolin Textile Se

Das Kerngeschaft von Blycolin ist die Vermie-
tung von Hoteltextilien fur Bett, Bad, Tisch sowie
Kuche. Dies ist und bleibt fur immer das Herz-
sttick von Blycolin. Im Zeitraum von nun tiber 50
Jahren haben wir neue Produkte und Prozesse
entwickelt, die uns von der Waschevermietung
zum Full-Wascheservice gefiuihrt haben. Eine
Gesamtlésung, mit der wir die Wascheverwal-
tung vollstandig tbernehmen. Mit unseren
Materialien tragen wir zum Erlebnis bei und mit
unserem Wascheservice zu einem effizienten

Blycolin

Wir kennen die Ansprtiche fuhrender Hauser,
stellen Ihnen geschultes Personal zur Verfiigung
und sorgen dafir, dass sich lhre Gaste vom
ersten Moment an wohl und willkommen fthlen.
Ihre Vorteile auf einen Blick

« speziell geschultes Fachpersonal

* Zimmerreinigung und -pflege

» komplettes Housekeeping

« Reinigung von Spa-, Fitness- und Saunabereich
ichen- und Restaurantreinigung

« individuelle Corporate-Konzepte

BIRGROUP Holding GmbH & Co. KG
E-Mail  sales@birgroup.de
Internet  www.birgroup.de

es

Unternehmen. Wir verlieren die Qualitat der
Materialien nicht aus dem Auge, erhalten lhren
Bestand und sorgen fiir einen transparenten
Arbeitsablauf fur lhre Mitarbeiter. Wir beraten
Sie gerne personlich - von der Designberatung
bei der Materialwahl bis zum Coaching lhrer
Mitarbeiter im Arbeitsprozess. Wir setzen alle
unsere Kenntnisse und Erfahrungen dafr ein,
um Ihr Image zu verbessern und vor allem lhre
Gaste zu begeistern. Denn |hr Erfolg ist auch
unser Erfolg.

Blycolin Textile Services GmbH
Technologiezentrum am Europaplatz, 52068
Aachen

Telefon  +49 (0)241413 533 0

E-Mail  office.de@blycolin.com

Internet  www.blycolin.com
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Canar chnologies

Canary Technologies bringt frischen Wind in die
Hotellerie mit dem ersten mobilen End-to-End-
Gastemanagement System und innovativen
Losungen fur digitale Autorisierungen. Von der
Buchung bis zum Check-out lauft alles digital.
Hotels in Giber 65 Landern, darunter Four Sea-
sons, Choice Hotels, Rosewood und TUI, setzen
auf Canary. Unsere Lésungen helfen, Papier
Prozesse abzuschaffen, den Umsatz durch

CHEFS VALUE

Upselling zu steigern, die Arbeit des Personals
effizienter zu gestalten, PCI-Compliance zu
sichern und das Gasteerlebnis zu verbessern —
ganz nebenbei werden Rtickbuchungen und
Betrug reduziert. Mehr Infos auf canarytech-
nologies.com.

Canary Technologies
1370 Broadway 1ith FL, NEW YORK, NY 10018,

USA

Telefon +49175 8539531

E-Mail  burlbauer@canarytechnologies.com
Internet www.canarytechnologies.com

CHEFS VALUE, die Mehrwert-Marke von CHEFS
CULINAR, bietet ganzheitliche Lésungen fur die
Herausforderungen der Gastronomie, Hotellerie
und Gemeinschaftsverpflegung. Mit den vier
Saulen CONSULT, CAMPUS, CONCEPT und
DIGITAL verbindet CHEFS VALUE maBgeschnei-
derte Beratung, umfangreiche Weiterbildungs-
angebote, innovative Hospitality-Konzepte und
smarte Softwarelésungen. Ziel ist es, Betriebe
nachhaltig zu starken, Effizienz zu steigern und
den digitalen Wandel zu férdern. Dabei bietet
CHEFS VALUE alles aus einer Hand, um den

CHEFSVALUE

CREATING SUCCESS

ONYX COLLECTION

wachsenden Anforderungen im AuBer-Haus-
Markt wie steigendem Fachkraftemangel und
wachsendem Kostendruck gerecht zu werden.
Egal ob kleine Betriebe, mittelstandische Unter-
nehmen oder GroBkonzerne — CHEFS VALUE hat
fuir jeden die passende Lésung. Mit tiber 15.000
zufriedenen Kunden, 3.000 Unternehmens-
beratungen und mehr als 25 Jahren Fachkom-
petenz ist CHEFS VALUE der verlassliche Part-
ner, der die Branche zukunftssicher und erfolg-
reich aufstellt — innovativ, verlasslich und ganz-
heitlich.

CHEFS VALUE by

CHEFS CULINAR Software und Consulting
GmbH & Co. KG

Holtumsweg 26, 47652 Weeze

Telefon 02837 80-680

E-Mail  info@chefsvalue.de

Internet www.chefsvalue.de

Die Coca-Cola Europacific Partners Deutschland
GmbH (CCEP DE), mit Hauptsitz in Berlin, ist fur
die Abfillung und den Vertrieb von Coca-Cola
Markenprodukten in ganz Deutschland verant-
wortlich. Mit einem Absatzvolumen von jahrlich
4.1 Milliarden Litern (2023), rund 6.500 Mit-

m EUROPACIFIC
PARTNERS
DEUTSCHLAND

deutscher hotelkongress —*’

arbeitenden und Produktionsstandorten in
vielen Regionen des Landes sind wir das groBRte
deutsche Getrankeunternehmen. Wir bieten
rund 60 verschiedene Getranke an. CCEP DE ist
Teil von Coca-Cola Europacific Partners (CCEP),
einem der fihrenden Konsumgtiterhersteller
weltweit.

Coca-Cola Europacific Partners Deutsch-
land GmbH

Stralauer Allee 4,10245 Berlin

Telefon 030-9204-01

Internet  www.cocacolaep.com/de/

Condair Gruppe

Die Condair Gruppe, Schweiz ist weltweit fiih-
rend in der Herstellung von Luftbefeuchtungs-
systemen.

Wir verbessern die Luftqualitat in lhrem Hotel
und sorgen fiir mehr Komfort und Gesundheit
Ihrer Gaste und Mitarbeiter. Eine relative Luft-
feuchtigkeit tiber 40 % reduziert die Uber-
tragungsgefahr von Viren, verbessert den Schlaf
und schafft ein angenehmes Raumklima. Wir
schutzen das Hotelinterieur und Kunstwerke,
optimieren die Luft in Fitness- und Wellness-

~condair

ONY X

PLUS X AWARD

PRODUKTSERIE
DES JAHRES

bereichen und bieten Dampfsysteme fuir Dampf-
bader an. Unsere Lésungen ermoglichen zudem
eine hygienische Kuihlung, ideal fur Sommerter-
rassen und verglaste Atrien. Wir setzen neue
Trends, indem wir Befeuchtungsmodule als
Designelemente in Lobbys, Bars und Restau-
rants integrieren. Dank energiesparender Tech-
nologien reduzieren Condair-Systeme den Ener-
gieverbrauch und senken die Betriebskosten.
Wir begleiten Sie von der Planung tiber die
Installation bis hin zum langfristigen Betrieb.

Condair Group AG

Gwattstrasse 17, 8808 Pfaffikon/SZ, Schweiz
Telefon +49160 802 5150

E-Mail irina.bernstein@condair.com
Internet www.condairhoteliers.com
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Kaffee, Tee und Kakao sind fur J.J. Darboven
mebhr als nur HeiBgetranke - sie sind die Basis
fur Genusserlebnisse, die den Moment zu etwas
Besonderem machen. Damit diese Momente fur
Gaste auch wirklich besonders werden, steht
das Traditionsunternehmen als Markfuhrer im
AuBer-HausMarkt seinen Partnern mit viel
Engagement und héchster Qualitat zur Seite.
J.J. Darboven erstellt individuelle Konzepte fuir
ein erfolgreiches HeiBgetrankegeschaft und
vermittelt dieses Wissen in der hauseigenen
Akademie oder auch im Betrieb vor Ort. Im
Kaffeebereich stehen hochwertige Marken wie

S —
J.J.DARBOVEN

SEIT 1866

DEHOGA Rhe

Der Deutsche Hotel- und Gaststattenverband
(DEHOGA) Rheinland-Pfalz ist der Branchen-
verband fiir das Gastgewerbe.

1 Interessenvertretung: Der Verband setzt sich
politisch und wirtschaftlich auf allen Ebenen ftir
die Interessen der Gastronomie & Hotellerie ein. Er
ist zudem Sozialpartner bei Tarifvertragsverhand-
lungen und vertritt die Arbeitgeberseite. Der DE-
HOGA, ein verlasslicher Partner in der Wirtschaft.
2. Beratung & Service: Mitglieder erhalten Be-
triebs- und Rechtsberatung sowie einen umfang-
reichen Firmenrechtsschutz; Merkblatter, Check-
listen und Mustervorlagen fir den Arbeitsalltag der
Gastgewerbeunternehmen. Mit dem DEHOGA auf
der sicheren Seite.

il DEHOGA

RHEINLAND-PFALZ

At Duetto, we create cloud-based software to
unlock revenue and profit potential for hoteliers,
leveraging our years of hospitality and tech-
nology experience. Built with an Open Pricing
methodology, we bring all your data together so
you can capture dynamic demand, make optimal
inventory decisions, and increase efficiency in
real-time. Globally trusted, more than 6,300
properties in 60+ countries are using our pro-
ducts. These include GameChanger for yielding

Duetto>

GROBARTIGER
KAFFEE IN
DEINEM HOTEL

2.B.J.J. Darboven Classics, BURKHOF, IDEE
KAFFEE oder J. Hornig fur den perfekten Kaffee-
genuss. Besondere Konzepte wie Fairtrade-
und/oder Biozertifizierten Kaffee bietet die
Marke Café Intencién und mit Alfredo Espresso
wird die italienische Espresso-Kompetenz ge-
lebt. Neben den Kaffeespezialitaten prasentiert
J.J. Darboven mit seiner Marke EILLES TEE eine
umfangreiche Auswahl an Teesorten in bester
Qualitat fur den AuBer-Haus-Markt und mit
COCAYA wird das Segment Kakao und Trink-
schokolade bedient. Heigetranke aus einer
Hand - fur lhren Erfolg.

J.J. Darboven GmbH & Co. KG
Pinkertweg 13, 22113 Hamburg

Telefon +49 (0) 40 73335-288

E-Mail  info@darboven.com

Internet www.professional.darboven.com

land-Pfalz

3. Aus- und Weiterbildung: Der Verband organi-
siert Schulungen, Seminare und Workshops zu
branchenspezifischen Themen. Mit dem DEHO-
GA immer auf dem aktuellen Stand.

4. Netzwerk: Der DEHOGA bietet Gastgebern die
Méglichkeit, sich zu vernetzen und gemeinschaft-
liche Interessen zu verfolgen. Der DEHOGA, der
leistungsstarke Netzwerkpartner des Gast-
gewerbes.

5. Offentlichkeitsarbeit: Der Verband informiert
Uber die Bedeutung des Gastgewerbes, fordert
das Image der Branche und setzt sich fiir deren
Anliegen ein: der DEHOGA, Sprachrohr der
Gastgewerbebranche.

DEHOGA Rheinland Pfalz e.V.

John-F.-Kennedy-StraBe 15, 55543 Bad Kreuznach

Telefon  +49 671298 327-20
E-Mail  info@dehoga-rip.de
Internet www.dehoga-rlp.de

and distribution, ScoreBoard for reporting and
forecasting, BlockBuster for group business,
Advance for 24x7 revenue management, and
OpenSpace for function space optimization.
Named the world's #1 revenue management
system in 2022, 2023, and 2024 in the HotelTe-
chAwards, we're dedicated to becoming the
revenue and profit operating system for the
hotel industry.

Duetto — greater in every way.

Duetto Research

333 Bush Street, 4th Floor,

San Francisco, CA 94104

E-Mail  info@duettocloud.com
Internet www.duettocloud.com/en-us/

GIATA

GIATA ist ein fahrender Anbieter von Techno-
logien und Dienstleistungen fiir die Hotel- und
Reisebranche. Gegriindet im Jahr 1996 mit Sitz
in Berlin, unterstutzt GIATA heute Gber 21.000
Kunden in mehr als 70 Landern, darunter Hotels,
Online Travel Agencies, Reisebiiros und Reise-
veranstalter. Mit innovativen Lésungen wie der
zentralen Verwaltung von Hotelinformationen,
der automatisierten Ubersetzung von Texten und
der Bereitstellung von Content tiber verschiede-
ne Vertriebskanale hinweg, erméglicht GIATA
seinen Kunden, Prozesse zu optimieren und die
Kundenerfahrung zu verbessern.

G|I|A|T|A

your global partner for content

e schlan

Stilvolle und nachhaltige Badgestaltung mit
GROHE

GROHE ist eine fuhrende globale Marke fur
ganzheitliche Badlésungen und Kiichenarma-
turen. Seit 2014 gehért GROHE zu dem starken
Markenportfolio von LIXIL, einem fiihrenden
Hersteller von richtungsweisenden Wasser-
technologien und Geb&udeausstattung. Jedes
GROHE Produkt basiert auf den Markenwerten
Qualitat, Technologie, Design und Nachhaltig-

GROHE

Mit GIATA DRIVE bietet das Unternehmen ein
intelligentes Content-Management-System fuir
Hotels, die sicherstellen wollen, dass Ihr be-
schreibender Content gleichmaBig und aktuell in
ihre Vertriebskanale geliefert wird. GIATA DRIVE
optimiert den gesamten Workflow durch auto-
matisierte Updates, eine intuitive Benutzerober-
flache und nahtlose Integration in bestehende
Systeme. Dies spart nicht nur Zeit und Ressour-
cen, sondern gewéhrleistet auch konsistente und
stets aktuelle Informationen in allen Vertriebs-
kanalen - ein entscheidender Wettbewerbs-
vorteil in der digitalen Reisebranche.

GIATA GmbH

Schlesische StraBe 26,10997 Berlin
Telefon +49170 8808953

E-Mail  claudia.beck@giata.de
Internet www.giata.com/de

keit. Denn nachhaltige Lésungen fur das Bade-
zimmer sind in der aktuellen Zeit fur jeden von
groBer Bedeutung. Mit den wasser- und ener-
giesparenden Technologien von GROHE lassen
sich stilvolle Bader ganz einfach gestalten —
ohne Komfortverlust. Das GROHE Sortiment
bietet hierzu eine Vielzahl hochwertiger Pro-
dukte in unterschiedlichen Formen, Farben und
Oberflachen, die keine Wiinsche offen lassen —
von der Armatur, Gber die Keramik bis hin zu
passenden Accessoires.

Grohe Deutschland Vertriebs GmbH
Zur Porta 9, 32457 Porta Westfalica
Telefon +49 (0) 5713989333
Internet www.grohe.com

hotelkit ist eine Plattform tber die Arbeits-
ablaufe im Hotel einfacher und effizienter abge-
wickelt werden kénnen. Die All-in-One Hotel
Operations Software digitalisiert interne Pro-
zesse und bietet ein zentrales Kommunika-
tionstool fur Hotelteams. Mit hotelkit konnen
sich Mitarbeitende, unabhéngig von Zeit und
Ort, vernetzen, Aufgaben strukturiert abwickeln
und Wissen sammeln. Das sorgt fur eine trans-
parente Kommunikation und effizientere Zu-
sammenarbeit. Mehr als 2.800 Hotelteams in
Gber 50 Landern revolutionieren mit der mehr-

hotelkit

Fir

dein Kaff

kann, i bitte:

Tel: 0800 485 6243
Email: kontakt@nestleprofessional.de
‘Web: www.weproudlyservestarbucks.com/de

fach ausgezeichneten Losung bereits ihren
Arbeitsalltag. Mit hotelkit Collaboration werden
Prozesse wie Dienstiibergaben, Reparatur-
auftrage oder Checklisten zentral festgehalten.
Uber das digitale Handbuch kénnen SOPs kom-
muniziert und fur jeden zugénglich dokumen-
tiert werden. hotelkit Housekeeping digitalisiert
Housekeeping-Prozesse. Arbeitsablaufe kénnen
Uber die Plattform effizienter und schneller
abgewickelt werden. Das spart Zeit und er-
méglicht auBerdem einen Uberblick tiber den
Fortschritt der Zimmerreinigung.

hotelkit GmbH

Marie-AndeBner-Platz 1, 5020 Salzburg,
Osterreich

Telefon +43 662 238080

E-Mail  info@hotelkit.net

Internet  www.hotelkit.net

, wie We Proudly Serve Starbucks®

(Nestis

PROFESSIONAL.
MAKING MORE POSSIBLE.-

tvon der Abbildung ab. I

license.
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WIR SIND DABEI!

Das ideale Fruhstuck
fur deine Gaste!

WIR UNTERSTUTZEN DICH BEIM PERFEKTEN FRUHSTUCKSBUFFET.

Zu einem hervorragenden Friihstlick gehort eine vielfaltige Auswahl an Késtlichkeiten. Wir bieten dir
alles, was du flir ein abwechslungsreiches Frihstlick bendtigst, von frischen Brotchen bis zu feinen
Plunder-Backwaren. Lass uns gemeinsam die Erwartungen deiner Gaste Ubertreffen - als erfahrener
Backwarenhersteller sind wir der perfekte Partner flr dein Friihstlck!

Weitere Informationen:
www.vandemoortele.com

Hier geht's
zum Sortiment

\"0 Vandemoortele
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IDeaS, ein Unternehmen der SAS-Gruppe, ist der
weltweit flhrende Anbieter von Revenue-Mana-
gement-Software und -Dienstleistungen. Durch
die Kombination von Branchenkenntnis mit
innovativer Datenanalysetechnologie entwickelt
IDea$S anspruchsvolle, aber zugleich einfache
Lésungen, um Revenue-Verantwortliche mit

IDEAS

A Sas COMPANY
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prézisen, automatisierten Entscheidungen zu
unterstttzen, denen sie vertrauen kénnen. Mit
35 Jahren Erfahrung liefert IDeaS Revenue-
Wissenschaft fur mehr als 30.000 Objekte in 164
Landern. Ergebnisse erzielt. Einnahmen trans-
formiert. Entdecken Sie gréBere Rentabilitat auf
ideas.com

SAS Institute GmbH

In der Neckarhelle 162, 69118 Heidelberg
Telefon +49175 7106399

E-Mail  jan.kolbe@ideas.com
Internet www.ideas.com

lycaffe

illycaffe, 1933 in Triest gegriindet, strebt seit
jeher an, die Welt mit dem besten Kaffee zu
versorgen. Die einzigartige 100%ige Arabica-
Mischung besteht aus neun verschiedenen
Sorten, wobei nur 1% der besten Arabica-Boh-
nen ausgewahlt werden. Bevor der illy Kaffee in
der Tasse landet, durchlauft er tber 125 Quali-
tatskontrollen. Das Unternehmen verfolgt seit
der Griindung ein nachhaltiges Geschaftsmodell
und erhielt 2021, als erstes italienisches Kaffee-
unternehmen die B Corp-Zertifizierung, welche

die Nachhaltigkeit entlang der gesamten Wert-
schopfungskette zertifiziert. ,Made inilly" steht
fur Schoénheit und Kunst, von einem Logo des
Kunstlers James Rosenquist bis zu Tassen der
illy Art Collection, die von tiber 125 interna-
tionalen Kiinstlern gestaltet wurden. Mit dem
Ziel, die Kultur der Qualitat an Erzeuger, Baristas
und Kaffeeliebhaber weiterzugeben, hat das
Unternehmen seine Universita del Caffe ent-
wickelt, die heute in 25 Landern der Welt Kurse
anbietet.

illycaffé S.p.A. Niederlassung Deutschland
StaffelseestraBe 4, 81477 Munchen

Telefon +49 (0) 151-11443312

E-Mail  giovanni.burgarella@illy.com
Internet www.illy.com

KLUDI

KLUDI ist eine moderne Highend-Marke fur
anspruchsvolle Bader und hochwertige Kiichen.
Inihr verbindet sich ihre bald 100-jahrige Traditi-
on als deutscher Armaturenspezialist und Was-
serexperte perfekt mit wegweisenden Innovatio-
nen und formvollendetem Design. Aus dieser
Tradition als Armaturenspezialist erwachst der
Anspruch, in Kludi Produkten exzellente Fer-
tigungsqualitat ,Made in Germany", ein Héchst-
maB an Funktionalitat, innovative Technologien

KLUDI®)

und erstklassiges Design auf einzigartige Weise
zu vereinen. Immer wieder hat KLUDI mit weg-
weisenden Lésungen der Entwicklung in Bad
und Kuiche wichtige Impulse gegeben. Rund 170
Erfindungen und 100 Patente gehen auf das
Konto des Mittelstandlers mit Stammsitz in
Menden - genauso wie zahlreiche renommierte
Design- und Innovationspreise. Zuletzt wurde
Kludi 2022 als einer der ,TOP 100 Innovatoren™
im deutschen Mittelstand ausgezeichnet.

KLUDI GmbH & Co. KG

Am Vogelsang 31-33, 58706 Menden
Telefon +49 (0)2373 904-0

E-Mail  info@kludi.de

Internet  www.kludi.com

RUND TRIFFT ECKIG
VIELSEITIG KOMBINIERBAR
UND LANGLEBIG

GROHE CUBEO

Die neue Armaturenlinie GROHE Cubeo verbindet abgerundete
Ecken mit klaren Formen — ein Design-Erlebnis in Chrom oder
Matt-Schwarz, das moderne Hotelzimmer perfekt erganzt.
Die langlebige GROHE SilkMove Kartusche sorgt fur sanfte
Bedienung und prazise Kontrolle. Mit Durchfluss- und Tempera-
turbegrenzern sparen Sie Wasser und Energie. GROHE Cubeo:

Design trifft Komfort. grohe.de

Hospitality Lésungen fur Ihre digitale Guest
Journey

In der Hotelbranche schreitet die Digitalisierung
voran. Mit 25 Jahren Erfahrung und mehr als
1.200 Installationen in ganz Europa ist KraftCom
Wegweiser auf diesem Gebiet. Wir untersttitzen
Sie als renommierter Lésungsanbieter mit
vielfaltigen, individuell kombinierbaren Modulen
unserer ASE® (Advanced Service and Enter-
tainment) Plattform, basierend auf loT-fahigem
WLAN. Die schltsselfertigen Lésungen von
KraftCom informieren und unterhalten lhre

@ KRAFTCOM

Gaste mit InRoom-Entertainment, Digital Sig-
nage, Telefonanlagen und vielem mehr. ASE®
deckt alle Bereiche der digitalen Gastekom-
munikation lhres Unternehmens ab, unabhangig
von dessen GréBe, voll skalierbar und vielseitig.
Von Site Survey tber Installation und Konfigu-
ration bis hin zur zuverldssigen Servicepartner-
schaft — KraftCom gewéhrleistet einen reibungs-
losen Betrieb durch einen 24/7-Service mit
einem besonderen Fokus auf gut geschultes,
internes Personal.

KraftCom GmbH

DorfstraBe 17, 86869 Oberostendorf
Telefon +49 8344 92133-0

E-Mail  info@kraftcom.de
Internet  www.kraftcom.de

Life Fitness ist ein Favorit unter den Herstellern
von Premium-Fitnessgeraten und bekannt fiir
seine Innovationen weltweit. Unter den Marken-
namen Life Fitness, Hammer Strength, Indoor
Cycling Group und SCIFIT stattet das Unterneh-
men die besten Hauser in mehr als 160 Landern
mit Kraft- und Ausdauergeraten aus. Mit mehr als
55 Jahren Branchenerfahrung sind wir der richti-
ge Partner fur die Gestaltung und Einrichtung
von Hotel-Gyms. Wir stehen fuir eine Umsetzung
innerhalb des Budget- und Zeitrahmens, fur

T eSS

MATRIX ist die Fitnessgerate-Marke fur den
professionellen Einsatz der Johnson Health Tech
Ltd. Nahezu 50 Jahre Erfahrung in der Entwick-
lung und Produktion innovativer und langlebiger
Trainingsgeréate stecken im MATRIX-Portfolio,
das inzwischen rund 600 Produkte fur das
Kraft-, Cardio- und Gruppentraining bereithalt.
Fuhrende Hotels, Fitnessclubs und Sporteinrich-
tungen weltweit entscheiden sich fur Matrix,
weil sie sich auf die erstklassige Qualitat der
Produkte und den ausgezeichneten Service
verlassen konnen.

A 72T T2 1 2K

attraktive Finanzierungs- und Leasingoptionen
und fur umfassende Betreuung.

Hotelberater unterstitzen von der Konzeption,
Produktauswahl und 3D-Raumplanung bis zum
Branding der Gerate im individuellen Hotel-
Design. Training und Schulung des Hotel-Per-
sonals ist fuir uns selbstverstandlich — ebenso
wie zuverlassiger Geréateservice. Denn ein mo-
derner Fitnessraum ist fur erfolgreiche Hotels
genauso wichtig wie komfortable Gastezimmer
und ein ansprechendes F&B Konzept.

Life Fitness Europe GmbH
Neuhofweg 9, 85716 UnterschleiBheim
Telefon +49 (0) 89/3177510

E-Mail  vertrieb@Iifefitness.com
Internet  www.lifefitness.de

MATRIX

Die in Frechen bei KoIn anséssige Johnson
Health Tech. GmbH vermarktet das umfassende
Matrix-Sortiment im deutschsprachigen Raum.
Hier erhélt der Kunde ein Komplettpaket aus
individueller Beratung, maBgeschneiderter
Planung, gefolgt von der punktlichen Ausliefe-
rung und Montage des Equipments sowie um-
fangreicher Garantieleistungen nach dem Kauf.
Auszeichnungen wie der Plus X Award fur
Héchste Kundenzufriedenheit gleich mehrmals
in Folge, sowie als Beste Fitnessgeratemarke
unterstreichen dies.

Johnson Health Tech. GmbH — MATRIX
Europaallee 51, 50226 Frechen

Telefon +49 (0)2234 - 99 97100

E-Mail  mail@johnsonfitness.eu
Internet www.matrixfitness.eu

CEPESWIN GROHE
am Wansan =
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Mews ist eine fuhrende Plattform fur die neue
Ara des Gastgewerbes. Mit tiber 5.000 Kunden
in 85 Landern optimiert die Mews Hospitality
Cloud den Hotelbetrieb, transformiert das Gas-
teerlebnis und fordert profitablere Unterneh-
men. Zu den Kunden zéhlen Accor, Generator-
Freehand, The Strawberry Group, The Social
Hub, Life House und Airelles. Mews wurde als
Bestes PMS 2024 durch den Hotel Tech Report

ausgezeichnet und erhielt auch Auszeichnungen
als einer der besten Arbeitsplétze in der Hotel-
technologie (2021, 2022, 2024) sowie als Bester
Hotel-PMS-Anbieter der Welt (2023) und Bester
unabhéngiger Hotel-PMS-Anbieter der Welt
(2022, 2023) von den World Travel Tech Awards.
Das Unternehmen hat Niederlassungen in
Europa, den USA und Australien.

Mews System GmbH
Franz-Joseph-StraRe 11, 80801 Miuinchen
Telefon +49 (0) 1514499 9516

E-Mail  Christian.strieder@mews.com
Internet  www.mews.com

Rheinland-Pfalz Gold

Schoén, dass Sie da sind! Wollen Sie ein Ge-
heimnis erfahren? Hier kennt man namlich die
goldene Formel fur Fortschritt: Lebensfreude
plus Offenheit gleich Innovation.

Denn warum in die Ferne schweifen, wenn das
Gute so nah liegt? Rheinland-Pfalzerinnen und
Rheinland-Pfalzer kennen das Problem: Wozu
noch verreisen, wenn man vor der Haustir
bereits malerische Landschaften, eine heraus-
ragende Gastronomie und ein vielfaltiges Kultur-
angebot hat? Kein Wunder, dass jedes Jahr
mehr als 7.9 Millionen Gaste die Schénheit
unserer Region erleben wollen.

Gold
Rheinland-

Pfalz

Unsere Weinanbaugebiete, die fast ein Drittel
des landwirtschaftlichen Produktionswertes
ausmachen, sind nicht nur ein Genuss fir Wein-
liebhaber, sondern auch ein bedeutender Wirt-
schaftsfaktor. Innovation, Tradition und wirt-
schaftlicher Erfolg gehen bei uns Hand in Hand.
Wir laden Sie herzlich ein, Rheinland-Pfalz als
Tourismus- und Wirtschaftsstandort im Herzen
Europas kennenzulernen. Rheinland-Pfalz ist
nicht nur ein idealer Standort fur erfolgreiche
Geschafte, sondern auch ein wunderbarer Ort
zum Leben — mit atemberaubenden Landschaf-
ten, kulinarischer Vielfalt und Lebensfreude pur.

Ministerium fur Wirtschaft, Verkehr, Land-
wirtschaft und Weinbau Rheinland-Pfalz
StiftsstraBe 9, 55116 Mainz

Telefon +49 (0) 613116-0

E-Mail  invest.rip@mwvlw.rlp.de

Internet www.gold.rip.de

Muhldorfer produziert Daunenbetten und garan-
tiert den gesunden Schlaf von Hotelgésten ...
...in Gber 140 Landern der Welt.

Die erfolgreiche Muhldorfer Bettgeschichte
begann im Jahre 1919. Vor tiber 100 Jahren star-
tete der Familienbetrieb im Bayerischen Wald
die Produktion von Bettwaren.

Heute wie friiher sind beste Handarbeit, das
kristallklare Wasser des Bayerischen Waldes und
die Auswahl der feinen Federn und Daunen
Garant fur die Muhldorfer Spitzenqualitat.

Der intensive Reinigungsprozess in modernsten
Anlagen, mit bis zu finfmaligem Waschen der
Daunen im kalkfreien Bergquellwasser, die
Verwendung okologisch angebauter Baumwolle

Mohidorfer

=V=R=0O

Keine Regeneration
Minimale Servicezeit

fur die Hulle und die Veredelung des Gewebes
durch das spezielle Mihldorfer Hydrotransport-
System garantieren unter anderem ein gesundes
Schlafklima und hochsten Schlafkomfort.
Weltweit kénnen Gaste von Luxushotels Muhl-
dorfer Betten genieBen und bestellen diese auch
gerne fir zuhause.

Nachbhaltige Betten fur héchsten Schlafkomfort
begriinden seit jeher und in Zukunft die Strate-
gie des Hauses Miihldorfer. Miihldorfer stellt
sich zuversichtlich den Herausforderungen des
Klimawandels und ist ausgezeichnet mit dem
Siegel fur gesicherte Nachhaltigkeit.

Miihldorfer GmbH & Co. KG
Dreisesselstrafe 3,

94145 Haidmuihle/Bayer. Wald
Telefon +49 8556 96000
E-Mail  bett@muehldorfer.com
Internet  www.muehldorfer.com

MaRgeschneiderte und variable Mends erfordern innovative
Losungen zur Optimierung der Herstellung und Aufbewahrung
der Gerichte, um so den perfekten Service fr Ihre Kunden

zu ermdglichen. Mit dem EVEREO® schaffen Sie die perfekten
Grundlagen dafir, denn dank ihm konnen Sie bereits gegarte
Speisen bei Serviertemperatur fir bis zu 72 Stunden
aufbewahren. lhre Gerichte jederzeit servierbereit mit dem

EVEREOQ® von Unox.

unox.com

fOYWino
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espresso Professional

Héchste Qualitat auf Knopfdruck

Nespresso setzt Standards. Seit der Griindung
1986, hat sich das Unternehmen zum welt-
weiten Experten fur portionierten Spitzenkaffee
etabliert. Das Erfolgsrezept? Nachhaltiger
Anbau, héchste Kaffeequalitat, selbstbedien-
bare Maschinen und ein stilvolles Design. Es ist
die Perfektion in jedem Tropfen und die Liebe
bis ins kleinste Detail, die das Angebot von
Nespresso zu dem machen, was es ist: ein
Garant fur Qualitat und Genuss. Ob in der
Lobby, dem Hotelzimmer, in Konferenz- oder

'NESPRESSO

PROFESSIONAL

Besprechungsraumen, am Buffet oder im Res-
taurant- und Barbereich: Nespresso Professio-
nal bietet fur jede Raumlichkeit die passende
Kaffeelosung. Daftir sorgen innovative Maschi-
nen und 17 besondere Kaffeevarietaten, die
Nespresso in enger Zusammenarbeit mit aus-
gewahlten Farmer:innen anbaut. Fein und indivi-
duell gerdstet bieten sie eine unglaubliche
Geschmacksvielfalt — von fruchtig-blumig bis
hin zu feinen Cerealien-, Honig- und Réstaromen.
So findet jeder seinen Lieblingskaffee.

Nespresso Deutschland GmbH —
Nespresso Professional
Speditionstr. 23, 40221 Duisseldorf
Telefon 0800 026 34 66
Internet www.nespresso.com/pro
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Newby Teas, 2000 von N. Sethia gegriindet,
setzt als Luxus-Teemarke weltweit MaBstébe.
Mit der Mission , Leidenschaft fur Teekultur
beleben” verbindet er Innovation, Tradition und
kompromisslosen Qualitatsanspruch: Nur die
Knospe und beiden oberen Teeblatter der 1. und
2. Ernte gentigen dem ,,Newby Standard". Diese
werden in der Produktionsanlage in Kolkata mit
modernsten Technologien vor Licht, Hitze und
Feuchtigkeit geschitzt, damit ihr delikater Cha-
rakter erhalten bleibt. Newby tbertrifft Indus-
trie-Standards der Eurofins Zertifizierung:

NEWBY

LONDON

Alle Tees sind garantiert frei von 650 Schad-
stoffen, inklusive Fluor. Diese Priifung stellt
sicher, daf3 jede Tasse rein, sicher und authen-
tisch ist. Fur Sethia verbindet Tee Kulturen und
Generationen: Eine Philosophie, die Newby
berihmt macht und weltweit Luxus-Hotels, Fine
Dining Hausern und Teekennern zuhause Ge-
nusserlebnisse schenkt. Mit Newby entscheidet
man sich fur ein Tee-Erlebnis mit Herkunft,
Handwerk und Charakter - ein Bekenntnis zur
Exzellenz.

Newby Teas GmbH

Colonnaden 39

20354 Hamburg

Telefon 015114465592

E-Mail ~ stephan@newbyteas.com

Nexi ist ein fuhrendes PayTech-Unternehmen in
Europa und in mehr als 25 Landern aktiv. Es bietet
fur uber zwei Millionen Unternehmen branchen-
ubergreifend intuitive und vollstandig digitalisierte
Prozesse, die eine bequeme Customer Journey bis
zum Checkout erméglichen. Als Innovationsnetz-
werk aus fuihrenden nationalen Zahlungsunterneh-
men Europas entstanden, hat Nexi seine lokalen
Wurzeln in Deutschland beim etablierten und
erfahrenen Zahlungsdienstleister Concardis. Nexi
entwickelt Losungen, die das sich andernde Ver-
braucherverhalten berticksichtigen: Denn digitale
Prozesse mussen intuitiv sein, um Mehrwert zu
schaffen — sowohl fiir Verbraucher als auch fur
Héandler und Hotels jeder GroBe.

Unsere Komplettlosung fiir Hotels aus einer Hand:

nexi

Kartenakzeptanz: grenziiberschreitend, 33 lizen-
zierte Lander, 156 Wahrungen

In-store POS: umfangreiches Terminal-Portfolio,
portable Terminals, semi-attended Terminals
uv.m.

E-Commerce: flexibel skalierbare Plattform und
Plug-ins

Value-Added Services: DCC, TaxFree, QR-Zah-
lungen, u.v.m.

Besuchen Sie uns auf unserem Messestand und
sprechen Sie mit uns tiber die neuesten Entwick-
lungen im Payment und dartiber, wie wir Sie mit
unseren Produkten und innovativen Mehrwert-
Dienstleistungen speziell fur die Hotellerie unter-
stutzen konnen.

Nexi Germany GmbH

Helfmann-Park 7, 65760 Eschborn
E-Mail  hospitality-de@nexigroup.com
Internet www.nexigroup.com
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Mit NFG schneller zum Ziel

Mit der langjahrigen Erfahrung in allen Berei-
chen der Haustechnik bietet die NFG-GRUPPE
ein individuell zugeschnittenes Servicepaket. Als
vertrauensvoller Begleiter stehen wir Ihnen von
der ersten Idee bis hin zur Fertigstellung zur
Seite und integrieren unsere Expertise aus neun
verschiedenen Gewerken in lhre Projektentwick-
lung. Unter dem Dach der NFG-GRUPPE ar-
beiten die renommierten GroBhandelsgruppen
GC, G.UT., HTI, TFG, DTG, ITG, EFG, HULSEN und
LAPONE zusammen, um lhnen das gesamte
Spektrum der Geb&udetechnik anzubieten: von
Sanitar, Heizung und Klima tber Tiefbau, Indus-
trie- und Dachtechnik bis hin zu Elektroinstallati-

NEG 27

Die progros GmbH ist zertifizierter Komplett-
anbieter fur Supply Chain Management-Lésun-
gen in der Hotellerie. Das Spektrum umfasst die
messbare Einkaufs- und Kostenoptimierung,
Einrichtungs- und Ausstattungsmanagement fur
Hotels (FF&E, OS&E, Design), die Digitalisierung
des kompletten procure-to-pay-Prozesses als
auch ganzheitliche Strategieberatung. Das

Progros

Kontaktlose Uberwasser-Massage
Entspannung fur Korper,

Geist & Seele

* Hohere Kundenbindung

* Anreiz fiir Neukundengewinnung & neuer Zielgruppen

* Schaffung eines Mehrangebotes ohne zusatzlichen

Personalaufwand

* Maglichkeit einer Zusat

on. Wir unterstiitzen Sie umfassend - sei es bei
der Planung und Konfiguration lhrer Anlagen,
der Erstellung von Ausschreibungstexten, der
Erstellung von Kostentbersichten oder der
Auswahl der passenden Produkte und Materia-
lien. Mit unserer breiten Dienstleistungspalette
und der gebuindelten Starke unserer Partner
meistern wir die Herausforderungen der Bau-
und Wohnungswirtschaft. Ganz gleich, ob es um
sektortbergreifende Energiekonzepte mit dem
Ziel der nachhaltigen Dekarbonisierung oder um
die Umsetzung eines effektiven Erwerbermana-
gements - digital und offline — geht, wir bieten
Ihnen maBgeschneiderte Lésungen, die exakt
auf lhre Anforderungen abgestimmt sind.

NFG Deutschland GmbH
Béckerkamp 21, 33330 Giitersloh
Telefon +49 5241 9944-787
E-Mail  info@nfg-gruppe.de
Internet www.nfg-gruppe.de

jahrliche Beschaffungsvolumen liegt bei circa
180 Millionen EUR. Die 1986 gegriindete progros
ist seit 2020 I1SO-zertifiziert (1ISO 9001:2015;
DEKRA) und beschéftigt 40 Hospitality-Exper-
ten. Zu den Kunden gehéren rund 900 Privat-
hotels und Hotelketten in Deutschland, Oster-
reich, Schweiz, Luxemburg und weiteren
europaischen Landern.

progros GmbH

Frankfurter StraBe 10-14, 65760 Eschborn
Telefon + 49 (0) 6196 5017-0

E-Mail  progros@progros.de

Internet  www.progros.de

h

« Geringer Platzbedarf, keine Umkleiden notig

* Kontaktlos & hygienisch

. klarende

di g, jederzeit nutzbar
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JK-International GmbH - info@wellsystem.de - www.wellsystem.de
Ihr Ansprechpartner: Stephan Schulz +49 174 8314657

© @ @wellsystem.hydrojet

Quicktext wurde 2017 gegriindet und ist heute
bereits fihrend im Bereich Kunstliche Intelligenz
(KI) und Big Data in der Hotelbranche und zu
einem unverzichtbaren Partner fiir Hotels welt-
weit geworden. Die Plattform hilft Hotels, Daten
zu strukturieren, automatisch mit Kunden zu
interagieren und den Verkauf, Content sowie
Marketing zu optimieren.

Velma, der von Quicktext entwickelte KI-Chatbot
fur Hotels, ist ein wesentlicher Bestandteil die-
ser Innovation. Sie unterstiitzt Hotels dabei,
Umsatz zu steigern, Mehrwert durch Daten zu
schaffen und erhéht die Kundenzufriedenheit
bei gleichzeitiger Entlastung Ihrer Teams.

Das Unternehmen wurde mehrfach weltweit in

Re:Guest ist das ausgereifteste Hotel-CRM mit
intelligenter Gastekommunikation fur Verkauf und
Marketing entlang der gesamten Guest Journey.
Das Hotel CRM basiert auf der Re:Guest Intelli-
gence, einer speziell fur die Hotellerie entwickel-
ten KI, die 24/7 Unterstitzung in allen Bereichen
leistet.

Guest Communication: Re:Guest vereint alle
Kommunikationskanale in einer Omnichannel
Inbox. Ob per E-Mail, Messenger oder WhatsApp —
das Rezeptionsteam behalt stets den Uberblick.
Gaste konnen ihre Buchungs- und Kommunika-
tionshistorie jederzeit im Re:Guest Messenger
einsehen.

Sales Cycle: Re:Guest maximiert den Umsatz
durch maBgeschneiderte Angebote, Upselling und

RE : GUEST

der Kategorie ,Kiinstliche Intelligenz" aus-
gezeichnet, zuletzt vom Global Tech Report in
Austin, Texas.

Quicktext unterstutzt tiber 1700 Hotels weltweit,
darunter fhrende Hotelgruppen wie Accor,
Hyatt, H-Hotels sowie viele unabhangige Hotels.

Quicktext

64 RUE JEAN-PIERRE TIMBAUD, F-75011
PARIS

Telefon +316 54201056

E-Mail ~ dsp@quicktext.im

Internet www.quicktext.im

personalisierte Newsletters. Chats per Messen-
ger oder WhatsApp fordern die Gastebindung
und Ergebnisse und Statistiken stehen in Echtzeit
bereit.

Marketing Cycle: Mit Re:Guest werden segmen-
tierte und personalisierte Newsletters erstellt.
Gasteprofile erméglichen zielgruppenspezifische
Ansprache, wodurch Buchungen gesteigert und
Auslastungsliicken geschlossen werden. Ein
KI-Schreibassistent und Vorlagen erleichtern die
Erstellung.

Al Chatbot: CR:IS ist ein virtueller Mitarbeiter, der
24/7 Fragen beantwortet, Anliegen bearbeitet
und Buchungen fordert. Er integriert sich nahtlos
in die Guest Journey und unterstutzt das Hotel-
team effizient.

ReGuest AG

Kuperionstr. 34, 39012 Meran, Italien
Telefon +39 0473 498 629

E-Mail  info@reguest.io

Internet www.reguest.io

wellsystem
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J.T. Ronnefeldt

Ronnefeldt steht seit tber 200 Jahren fur ein
anspruchsvolles Tee-Erlebnis von hochster Quali-
tat und Service. Die Marke ist heute weltweit in
der Premium-Hotellerie und -Gastronomie etab-
liert. 1823 von Johann Tobias Ronnefeldt ge-
grundet, zahlt das Unternehmen zu den altesten
Teeh&usern Europas und beliefert tiber 70 Lander
mit erlesenen Teesorten. Die hauseigene Ronne-
feldt Tea Academy® férdert Fachkrafte der ge-
hobenen Hotellerie und Gastronomie.
Nachhaltigkeit steht im Mittelpunkt aller Pro-

Ronnefeldt

TEA EXCELLENCE SINCE 1823

S

Schwartau Professional — Ihr 24/7-Partner fur
die Hotellerie

Unsere Produkte stehen fur langjahrige Er-
fahrung und bewahrte Rezepturen, die wir mit
innovativen Ideen kontinuierlich weiterent-
wickeln, um Ihnen und lhren Gésten das Beste
zu bieten.

Schwartau Professional begleitet Sie rund um
die Uhr — ob beim Friihstticksbuffet, beim
Bankett oder als Snack aus dem Automaten. Mit

artau Profes

SCHWARTAU
N

duktionsprozesse. Ronnefeldt legt groBen Wert
auf dkologische und soziale Verantwortung. Die
hochwertigen BIO-Produkte von Ronnefeldt
garantieren den Schutz von Boden, Wasser und
Biodiversitat in den jeweiligen Anbaugebieten.
Mit einer Vielzahl an Sorten bietet Ronnefeldt fur
jeden Geschmack die passende Auswahl. Zudem
sorgen maBgeschneiderte Produktlésungen
dafur, dass die individuellen Anspriiche von
Hotellerie und Gastronomie optimal erfullt
werden.

JT. Ronnefeldt KG

Kurfurstenplatz 38, 60486 Frankfurt am Main
Telefon +49 69 793005-99

E-Mail  info@ronnefeldt.de

Internet  www.ronnefeldt.com

den beliebten Marken Schwartau und Corny
erhalten Sie echte Markenqualitat von Profis

fur Profis. Unsere Produkte garantieren Ihnen
hochste Sorgfalt, ausgewahlte Zutaten und
strenge Qualitatsstandards - verlasslich und
flexibel, wann immer Sie uns brauchen.

Exklusiv fur Sie: Unsere Neuheiten 2025 prasen-
tieren wir bereits vor der Internorga auf der
HotelExpo. Seien Sie gespannt auf innovative
Produkte, die Ihre Gaste begeistern werden.

Schwartauer Werke GmbH & Co. KG
Lubecker StraBe 49-55, 23611 Bad Schwartau
Telefon +49 451204 0

E-Mail  info@schwartau.de

Internet www.schwartau-foodservice.de

Schwarzwaldmilch

Vor uiber 90 Jahren gegriindet von den hei-
mischen Milcherzeuger:innen ist Schwarzwald-
milch bis heute genossenschaftlich getragen
und Ihr Anbieter fuir maBgeschneiderte GroB-
verbraucher-Lésungen. Fest verwurzelt im Sud-
westen Deutschlands haben wir es uns zur
Aufgabe gemacht, die kostbare Rohmilch zu
besonders hochwertigen GenieBerprodukten zu
veredeln.Die Milch stammt ausschlieBlich von
den Kithen unserer genossenschaftlichen Milch-
erzeuger:innen. Deren Hofe liegen zum GroBteil

deutscher hotelkongress *

inmitten der unverwechselbaren Landschaft des
Schwarzwaldes mit seinen Weiden, Bergwiesen
und Waldern. Die Schwarzwaldmilch-Erzeu-
ger:innen sorgen mit ihrer Landwirtschaft dafr,
dass die Schonheit und Vielfalt dieser jahr-
hundertealten Kulturlandschaft erhalten bleibt.
In unserer Molkerei in Freiburg wird die wertvolle
Rohmilch zu Schwarzwaldmilch-Produkten
veredelt — viele davon sind auch in praktischen
GroBverbraucher-Formaten erhaltlich.

Schwarzwaldmilch GmbH Freiburg
Haslacher StraBe 12, 79115 Freiburg
Telefon  +49 (0)761-4788-0

E-Mail  vertrieb@schwarzwaldmilch.de
Internet www.schwarzwaldmilch.de

Die Servitex ist ein leistungsstarker und zuver-
lassiger Verbund aus 15 inhabergefiihrten GroB-
waschereien mit der Verfuigbarkeit in der ganzen
DACH-Region. Diese Kooperation setzt sich aus
erfahrenen Textildienstleistern mit der Speziali-

servitex

Nachhaltige Mietwésche

sierung auf die Hotellerie zusammen. Die fachli-
che Kompetenz erstreckt sich von Waschelea-
sing Uber Textilreinigung bis hin zur Logistik.
Dabei behalten unsere Kooperationspartner und
wir nachhaltiges Wirtschaften stets im Blick.

servitex GmbH

WeserstraBe 118,12059 Berlin
Telefon +49 30 - 26 93 07 00
E-Mail  info@servitex.de
Internet www.servitex.de

ifly W

—
LIVE HAPPILLY Corporation
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Sky Stream fir Hotelzimmer und Hotelbar

In der Hotellerie stehen stets die Gaste im Mittel-
punkt. Bei uns ist das die Unterhaltung Ihrer
Gaste. Mit unserer Rundum-sorglos-Streaming-
Lasung Sky Stream for Hotels bringen wir das
Fernseherlebnis im Hotel auf den aktuellen Stand
der Technik - bei minimalem Installationsaut-
wand.

Bieten Sie lhren Gasten die groBte Programm-
Vielfalt = tir jeden Geschmack und zu jeder Zeit:
» Exklusive Top-Filme kurz nach dem Kino.
Machen Sie Ihre Hotelzimmer zum Kinosaal
Tausende Serien, Dokus und Shows mit exklusiven
Top-Inhalten von Sky und HBO™®.

* Hochwertige Kinderunterhaltung fiir jedes Alter,

sky business

= Der beste Live-Sport: Fulball-Bundesliga, alle
Spiele der 2, Bundesliga, das Top-Spiel der LEFA
Champions League am Dienstag, Premier League,
DFB-Pokal. Formel 1, Tennis, Golf und vieles mehr.
» Eine grofie Vielfalt an frei empfangbaren Sendern
{z.B. ARD, ZDF, RTL, Pro7} in

= HD-Qualitat ist bereits inkludiert

« For internationale Gaste bieten wir viele Inhalte
wahlweise im Originalton, synchronisiert oder mit
Untertiteln,

* Und wahlweise fir die Hotelbar: der gesamte
Live-Sport von Sky.

Mit nur einer kleinen Box bieten wir Thnen ein
innovatives Entertainment-Eriebnis for hohe
Gastezufriedenheit,

Firmennamen

Sky Deutschland Fernsehen GmbH & Co, KG
Medienalles 26, 85774 Unterfohring

Telefon +49 89 9972 7950

E-Mail b2bisky.de

Internet  business.sky.de/hotellerie

Das We Proudly Serve Starbucks® Kaffeepro-
gramm bietet zwei modulare Lésungen die sich
harmonisch in jedes Hotel im Up- oder Midscale
Bereich einflgen. Ganz gleich, ob integrierte
Barista- aoder eigenstandige Self-Serve-Lésung,
das We Proudly Serve Starbucks® Kaffee-
programm bringt das beliebte Heillgetranke-
Erlebnis sowie saisonale Starbucks® Angebote
frisch gebriht direkt in deine Lobby, deinen
Frihsticks-Bereich ader hinter die Bar. Und das
dank neuester Technologie in gewohnt hoher
Geschmacksqualitét und aus benutzerfreund-
lichen Profi-Kaffeemaschinen made in Switzer-
land. Das Sortiment: vielfaltig, aromatisch,

intensiv und perfekt abgestimmt auf den indi-
viduellen Geschmack deiner Zielgruppe. Die
Lisungen selbst sind flexibel und skalierbar und
passen sich perfekt an verschiedenste Stand-
arte und Bedirfrisse an, Die Optionen reichen
von Barista- Countertops zu mitarbeiter-ent-
lastenden Self-Service-Modulen zur bargeld-
losen Bezahlung oder fir Gratisbezug. Du bist
gespannt, was wir gemeinsam bewegen kénnen?
Dann komm' uns auf dem ahgz Hotelkongress
besuchen. Wir stehen dir zwischen den drei
Bihnen — an Stand 19 - mit Rat, Tat und natir-
lich frischem Starbucks® Kaffee zur Verfligung.

Nestlé Professional GmbH

We Proudly Serve Starbucks®

Lyoner Strafie 23, 60528 Frankfurt am Main
Teleforn  +43 (0) 80O 485 6243

E-Mail kontakt@nestleprofessional.de
Internet  wwwaweproudlyservestarbucks.com/de

hibo Coffee Service

Ihr Partner fir professionelle Kaffeeltsungen
Seit mehr als 50 Jahren ist Tchibo Coffee Service
ein verlasslicher Partner fir die Hotellerie, Mit
einem tiefen Verstandnis flr die Beddrfnisse und
Anforderungen der Branche entwickeln wir mai
geschneiderte Kaffeeltsungen for Geschafts-
kunden

Unsere professionellen Kaffeevallautomaten bieten

Ihren Gasten rund um die Uhr hochwertige Kaffee-
spezialitdten und sind dabei intuitiv zu bedienen
und einfach zu reinigen. Bei unserem vielfaltigen
Réstkaffee-Portfolio legen wir groBen Wert auf
Nachhaltigkeit. Ein Grofiteil unserer Kaffees ist mit
dem Fairtrade- oder Bio-Siegel ausgezeichnet.

TECHNOGYM

Ergdnzend umfasst unser Scrtiment nachhaltig
zertifizierte Tee- und Kakao-Spezialitéten sowie
weitere Artikel, die perfekt auf die Anfarderungen
der Hotellerie abgestimmt sind. Zudem lassen wir
unsere nachhaltige Leistung seit 2018 von EcoVadis
auditieren und gehdren zu den oberen fonf Prozent
aller bewerteten Unternehmen.

Ob auf dermn Hotelzimmer, beim Frithstick ader

in der Lobby: Mit unseren innovativen Loésungen
geniefien Gaste jederzeit frischen Kaftee, Ein
Beispiel dafir ist unsere flexible und mobile
Kaffeestation. geeignet flr verschiedene Einsatz-
bereiche des Hotels.

Tchibo Goffee Service GmbH

Uberseering 18 22297 Hamburg

E-Mail  antje.suchy@tchibo-coffeeservice.de
Internet www.tchibo-coffeeservice.de

Seit der Grindung im Jahr 1983 hat Technogym
sich als ein weltweit fihrender Anbieter von
Produkten und Dienstleistungen im Wellness-
und Fitnessmarkt etabliert, die héchsten tech-
nologischen Anspriichen gentigen und fir he-
rausragendes Design stehen. Technogym bietet
eine breite Palette an Cardio- und Kraftgeraten
sowie Functional Training-Equipment an. Zudem
kinnen Mutzer dank der cloud-basierten digita-
len Plattform jederzeit auf ihre Daten zugreifen
und so Ober ihre Ergebnisse und Leistungen auf
dem Laufenden bleiben - sowohl an den Gera-
ten als auch dber mobile Endgerate. Mit Gber

her und alles aus einer Hand.

Erfahren Sie, wie wir lhre IT einfach besser machen. -

Wir freuen uns auf Sie! #

aobis GmbH | Wiesseer Str. 42 | 83700 Kreuth-Weissach [ Germany

2.000 Mitarbeitern und 14 Niederlassungen ist
Technogym in Gber 100 Landern vertreten, Mehr
als 80.000 Wellness-Center und 20:0.000 pri-
vate Haushalte weltweit sind mit Technogym
ausgestattet. Das italienische Wellness-Unter-
nehmen war zudem Offizieller Ausstatter der
letzten acht Olympischen Spiele: Sydney 2000,
Athen 2004, Turin 2006, Peking 2008, London
2012, Rio 2015 und Pyeongchang 2018, Tokio
2021 Und auch bei den Olympischen Spielen in
Paris 2024, wird Technogym wieder die Marke
der Wahl sein,

Technogym Germany GmbH
Frankfurter StraBe 211, Eingang Nord,
63263 Neu-Isenburg

Telefon +49173 59999 09

E-Mail  isabato@technogym.com
Internet www.technogym.com
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TEEKANNE

TEEKANNE ist ein global agierendes Tee-Unter-
nehmen. Unsere Tradition geht zurtick auf das
Grundungsjahr 1882. Als unabhangiges Familien-
unternehmen pflegen wir unsere ,Wurzeln* und
entwickeln unsere ,Fliigel“, um die Firma erfolg-
reich und nachhaltig in die neue Generation zu
fuhren.

Mit unseren beiden exklusiven Out-of-Home
Tee-Marken TEEKANNE Selected sowie 5 Cups
and some leaves zeigen wir, wie abwechslungs-
reich Tee sein kann: Ein nachhaltiger Genuss, der
Freude bereitet! Die exklusiven Bio-Mischungen

tschland

Wir sind UNOX, ein italienischer Hersteller von
Back-, Kombi- und Speedéfen fiir Gastronomie
und Béckereien. Qualitat steht bei uns an erster
Stelle — durch innovative Technologien, zuver-
lassige Kochprozesse und kundenorientierten
Service gewdahrleisten wir diese. Seit unserer
Griindung 1990 haben wir uns zu einem globalen
Unternehmen mit tiber 1200 Mitarbeitern und
Prasenz in 42 Landern entwickelt. Unsere Kom-
bi-Dampfer sind weltweit fiihrend und stehen fur
intelligente, benutzerfreundliche Lésungen, die

oX

sind liebevoll gestaltet und nachhaltig verpackt.
Die Verwendung von FSC-zertifizierten Falt-
schachteln, Teebeutelumhdillungen, die im Alt-
papier entsorgt werden kénnen, sowie Pyrami-
denbeuteln aus biologisch abbaubarem Material
ist daher selbstverstandlich genauso wie die
Auswahl hochwertiger und ausgefallener Bio-
Rohwaren.

Entdecken Sie jetzt das vielfaltige Angebot von
TEEKANNE Professional und bringen Sie lhre
Gaste zum Staunen!

TEEKANNE GmbH & Co. KG
Kevelaerer Str. 21-23, 40549 Dusseldorf
Internet www.teekanne.de/de-de/b2b/

auf Erfolg und Nachhaltigkeit ausgerichtet sind.
Wir haben uns zum Ziel gesetzt, bis 2030 CO-
neutral zu produzieren. Die Mission: Innovative
und einfache Lésungen fur maximale Effizienz.
Unsere drei Hauptprozesse, Value Driven In-
novation, Vertical Integrated Process und Custo-
mer Success Creation, helfen uns, die Mission
umzusetzen. UNOX wird regelmaBig fur bahn-
brechende Technologien wie ADAPTIVE.Coo-
king™ und ausgezeichnetes Design pramiert.

UNOX Deutschland GmbH
Oberer Westring 22, 33142 Biiren
Internet www.unox.com

deutscher hotelkongress —*

Vandemoortele

Vandemoortele ist ein fihrender, internationaler
Hersteller von Tiefkithlbackwaren und Plant-
Based Food Solutions, wie Margarine, kulinari-
sche Ole und Fette sowie Kochcremes und Sau-
cen. Im Geschéftsbereich Tiefktihlbackwaren
bietet Vandemoortele Brot- und Brétchenspezia-
litaten, ein groRes Plunder- und Blatterteigsorti-
ment, eine groBe Auswahl an Donuts und Muffins
sowie eine aL ahlte Anzahl erstklassi
Kuchen. Die Mini-Plunder Frihstuicksklassiker
der Marke Banquet d'Or sind nur eines der Sorti-
mente, die Vandemoortele fur die gehobene

‘\.O Vandemoortele

shaping a tasty future

Hotellerie und Gastronomie anbietet. Neben der
optimalen kleinen SnackgréBe bestehen die
Mini-Plunder Produkte aus natirlichen Zutaten,
ohne Konservierungsstoffe oder kiinstliche
Aromen. Trotz der GroBe und der internationalen
Bedeutung ist Vandemoortele seit dem Griin-
dungsjahr 1899 ein Familienunternehmen mit
Hauptsitz im belgischen Gent. Das Sortiment
umfasst iber 4.600 Produkte, die in 29 Pro-
duktionsstatten produziert werden. Rund 4.600
Mitarbeiter sind im Unternehmen beschéftigt.

Vandemoortele Europe NV
Deutsche Zweigniederlassung
Altensenner Weg 68, 32052 Herford
Telefon +49 5221767173

E-Mail  info-tk@vandemoortele.com
Internet www.vandemoortele.com

Wellsystem — JK-INTERNATIONAL

WELLSYSTEM IST TEIL DER JK-GRUPPE - IHR
STARKER PARTNER FUR DEN ERFOLG

Mit dem Marktfuihrer Wellsystem profitieren Sie
von Uber 25 Jahren Erfahrung, Qualitat ,Made in
Germany", innovativen Technologien und einem
Service, auf den Sie sich verlassen kénnen. Mit
der Erfindung des Hydrojets als erstes Uber-
wasser-Massagegerat hat Wellsystem eine
komplett neue Produktgruppe geschaffen, die
heute aus der Gesundheits- und Wellnessbran-
che nicht mehr wegzudenken ist. Qualitat ,,Made

wellsystem

in Germany*, regelmaBige Innovationen, pro-
fessionelles Marketing und ein flichendecken-
des Servicenetzwerk haben Wellsystem zum
Marktfuhrer gemacht. Die hohe Kundenzufrie-
denheit wurde bereits mehrfach durch den
renommierten Wettbewerb ,Top Service
Deutschland” ausgezeichnet. Als Teil der JK-
Gruppe, die in tiber 50 Lander exportiert, greift
der Medizinprodukthersteller auf ein umfassen-
des Know-how mit eigenem Entwicklungszen-
trum zuriick.

Wellsystem — JK-INTERNATIONAL GmbH
Kohlershohner StraBe 60, 53578 Windhagen
Telefon  +49(0)2224-818-0
E-Mail  info@jk-group.net
Internet  www.jk-group.net

& o
CIRCULAR
'WERBUNG

noch sauber.

Hochwertige Bett-, Bad- und
Tischwasche, die nicht nur bequem

fur Ihre Gaste ist, sondern auch fair
produziert und bewirtschaftet wird.
Wir sind mit groB3en Schritten auf dem
Weg zu mehr Nachhaltigkeit und der
Verwirklichung unserer Vision. Das gilt
auch fir diese Anzeige von vor zehn
Jahren, die wir gerne wiederverwenden.
Unser Serviceniveau, unser
Verantwortungsbewusstsein und unser
Blick fur Qualitat unterliegen keinem
VerschleiB. Ein Blick zurlick vor zehn
Jahren genigt, um zu wissen:

Mit Blycolin ist Ihre Wasche immer

® Sorgenfreies Waschemanagement
¢ Professionelle Reinigung

e Intelligente Logistik

e Qualitdt & Nachhaltigkeit

Blycolin
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Partner & Aussteller

BIRGROUP

We keep industry going
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Floorplan

Networking Area
3 reserviert
4 JK-INTERNATIONAL - Wellsystem
. 5 illycaffe
Eingang 6 reserviert
7  Nexi Germany
9 NEWBY TEAS
10 NFG-GRUPPE
11 BIRGROUP
12 Duetto
13 TECHNOGYM
14 J.J. Darboven
15 Unox Deutschland
16 TEEKANNE
17 Nespresso Professional
18 aobis
19 Starbucks®
21 Blycolin Textile Services
22 Schwartauer Werke
23 Mihldorfer
24 servitex
25 MATRIX
» 26 Condair Group
Vandemoortele
Tchibo Coffee Service
29 JT. Ronnefeldt
30 KLUDI
31 Grohe Deutschland
“ 32 Life Fitness Europe
; | 33 Canary Technologies
34 CHEFS VALUE
@T 24 35 Sky Deutschland
23 (30| 29 |28 36 Sky Deutschland
37 KraftCom
38 DEHOGA Rheinland-Pfalz
39 ReGuest
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Catering

New Tech Community Lounge
N1 hotelkit

N2 Quicktext

N3 reserviert

N4 IDeaS

N9 GIATA

N10 reserviert

Catering

@

Catering

&l Inhaltliche Partner
L3 « ABB
* aleno
¢ Condair Group
* MEWS
13 * progros

Sonstige Partner

¢ Coca-Cola Europacific Partners Deutschland

¢ JOI-DESIGN

e Ministerium fiir Wirtschaft, Verkehr, Landwirt-
schaft und Weinbau Rheinland-Pfalz

e progros - allinvos

e Schwarzwaldmilch

e Screenmaker

Catering

Lounge Partner

L1 Parla-TeamHoff Lounge
L2 Mobitec Lounge

L3 Rolf Benz Lounge

L4 Rolf Benz Lounge
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Erleben Sie vor Ort I

1. Dialog und Diskurs mit Mitstreitenden, Wegbegleiter:innen und Vordenker:innen
aus der Hotel-Branche.

2. Rund 60 Expert:innen und 50 Partner, die Innen an unterschiedlichen
Kontaktpunkten neue Impulse und Erfolgsgeschichten aufzeigen.

3. Auf drei Blihnen erfahren Sie die aktuellen Zahlen und Trends der Branche.
Sie erhalten konkrete Werkzeuge fir die weitere Umsetzung des Gelernten.

Im Ticketpreis inbegriffen sind:

Die Teilnahme an allen Programmformaten auf den drei Bihnen
=" an beiden Veranstaltungstagen.

Fur Beschaftigte aus der Hotellerie: Die Einladung zur exklusiven
Preisverleihung des Hoteliers des Jahres.

Speisen und Getranke wahrend der beiden Veranstaltungstage.

Zugang zu allen Partnern auf der Ausstellungs- und
Networkingfldache.

@0«

Vergiinstigte Ubernachtungs- und Anreise-Konditionen.

¢

Ticket Hotellerie:

Exklusiv fir Beschaftigte, Fach- und Fiihrungskrafte Jetzt beim
aus einem Hotelbetrieb. Jahresauftakt
EUR 999,00 zzgl. 19% MwSt. der Hotellerie

Ticket Industrie: dabEI sein!

Fir alle Zulieferer, Berater und Beschaftigte aus der Hotelindustrie.

EUR 1.699,00 zzgl. 19% MwSt.

Future Hotel Leaders-Ticket:
Exklusiv fur Nachwuchstalente, Berufseinsteigende, Studierende
und Beschaftigte aus einem Hotelbetrieb unter 30 Jahren.

EUR 299,00 zzgl. 19% MwSt.
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