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Die Entwicklung des Hotelmarktes
in Deutschland und Spanien

Herr Nowaczyk, sind Investments in Hotel-
immobilien nach Covid und in Zeiten hoher

Zinsen lberhaupt noch interessant?

Ja, durch Faktoren wie die Lage und Art des Hotels sind
sehr hohe Renditen mdglich. Die héchste Rendite, die
wir fir einen Investor in den letzten acht Jahren
erreichen konnten, waren 30 Prozent. Dies ist nur dank
des umfangreichen Fachwissens mdglich, das wir lber
die Jahre gesammelt haben. So kinnen Hotelverkaufer
unter bestimmien Voraussetzungen weiterhin Kauf-
preize wie vor der Pandemie erzielen,

Wie berechnet sich eigentlich der Kaufpreis

einer Hotelimmobilie?

Bei der Kaufpreiskalkulation spielen die Zinsen eine
groBe Rolle. Jeder Investor muss ausreichend Ricklagen
fir Instandhaltung hilden und somit einen positiven
Cashflow generieren. Viele Eigentimer haben hohe
Verkaufspreiserwartungen, die oft nicht so einfach zu
realisieren sind. Hier kommen wir ins Spiel und kénnen
die Einnahmen durch Ausarbeitung spezieller Konzepte
tiberdurchschnittlich erhthen. Das funktioniert in der
Regel nur, wenn ein betreiberfreier Verkauf moglich ist —
oder die Méglichkeit besteht, den Betreiber herauszu-
kaufen.

Und wie kalkuliert man eine Verpachtung?

Private Hotelbetreiber zahlen bis 2zu 30 Prozent an Netto-
pacht pro Jahr vom jéhriichen Mettoumsatz, Hotelketten
bis zu 25 Prozent. Durch die gestiegenen Nebenkosten
wird es immer schwieriger, Ricklagen fir einen langfristig
erfolgreichen und nachhaltigen Hotelbetrieb zu bilden.
Daher sind die Prozentzahlen etwas gesunken. Es existiert
aber auch die Maglichkeit, die akiuellen Betreiber mit
einer Abstandszahlung aus dem Pachtvertrag abzulGsen,

Gibt es Hotelbetreiber, die bereit sind, mehr

zu bezahlen als die Standardkalkulation?

Dank Digitalisierung und Automatisierung konnen manche
Hotelbetreiber immens an Personalkosten sparen. Das
fihrt dazu, dass diese Betreiber aktuell in den sieben
groBten Stadten Deutschiands bis zu 1.000 Euro netto
pro ZimmerMonat flir ein klassisches Standardhotel
bezahlen kiinnen — deutlich Ober dem Durchschnitt der
Pachtraten in diesen Stadten, Es gibt aber auch Betreiber,
die Longstay-Konzepte mit verschiedenen Unternehmen
eingehen und damit unabhangig vom Hotelbetrieb sind.
Das gibt besonders in schwierigen Zeiten Sicherheit.

Reterenzobjekt fir die erfolgreiche Vermitiiung durch
Nowa Hotel: Hetel Ibis Styles Frankfurt City

Nowa Hotel vermittelt Hotelimmobilien sowohl zum
Kauf als auch zur Pacht. Was ist Ihnen dabei
wichtig?

Dass wir ehrlich, transparent und fair arbeiten, Wir wollen
dauerhaft auf dem Markt existieren und den Winschen
unserer Kunden nachkommen. Und das zigig: Nach dem
Anruf eines Hoteleigentlmers kdnnen wir in der Regel
schon bis zum Folgetag potenzielle Pachtinteressenten —
kostenfrei — vorstellen, da wir taglich die Expansionsplédne
unserer Kunden analysieren.

Wie stellen Sie die Qualitét sicher?

Wir priffen die Ernsthaftigkeit des Vorhabens. Wir sorgen
dafir, dass alle wichtigen Unterlagen vollstdndig vor-
handen sind und dass der Investor uns einen Kapital-
nachweis liefert. Hierzu prifen wir die bekannten
Konzepte, um ermitteln zu kénnen, ob die Preisvaorstellung
umsetzbar ist. Dadurch sparen sich unsere Kunden viel
Zeit bei der Transaktion, Sie bekommen nur Hotels
vorgestellt, die definitiv in Frage kommen. Wir
bendtigen nicht unbedingt einen Alleinauftrag vom
Eigentimer, da wir bereits interne Vereinbarungen mit
unseren Auftraggebern haben,

Wie wird sich der deutsche Markt fiir Hotel-
immaobilien Ihrer Prognose nach entwickeln?

Trotz aller Schwankungen gehen wir davon aus: Hotel-
immobilien werden sich langfristig positiv entwickeln. Es
gibt immer weniger Mdglichkeiten, Immaobilien in Hotels
umzuwandeln — zumal viele Stadte die Umwandlung
einschranken, um Wohnraum zu schitzen. Dies wirkt
sich vorteilhaft auf den Wert von Hotelimmobilien in
guten bis sehr guten Lagen aus. Manche Investoren
bzw. Hoteleigentimer halten sich zurzeit zurlck und
beobachten den Markt. Dadurch kdnnen sie jedoch
Chancen verpassen, denn bestimmte Konzepte sind nur
zum aktuellen Zeitpunkt realisierbar — und irgendwann
kénnte der Bedarf tatsachlich gedeckt sein.

Welche Standorte sind fiir lhre Investoren derzeit
besonders spannend?

Berlin, Hamburg, Kdln, Diisseldorf, Frankfurt am Main,
Minchen, Stuttgart, Kassel, Gottingen, das Rhein-Main-
und Rhein-Neckar-Geblet — aber wir prifen sehr gerne
auch andere Standorte. Zur Zeit vermarkten wir dardber
hinaus mehrere Hotelresori-Portfolien in Deutschland zur
Pacht oder zum Kauf,

Ihr Kontakt fiir ein unverbindliches und kostenloses Erstgespriich:

+49 (0) 1577 619 1645 || rudi.nowaczyk(@nowa-hotel.com || www.nowa-hotel.com

Im Verkauf und in der Verpachtung
von Hotelimmobilien hat sich Nowa
Hotel Real Estate als professioneller
und diskreter Vermittler etabliert.
Wo derzeit die Potenziale fiir Kunden
schlummern und wie das Unternehmen
die Transaktionen effektiv und
erfolgsorientiert umsetzt, erklirt
Griinder Rudi Toni Nowaczyk.

Sie sind seit diesem Jahr auch stark in Spanien
aktiv. Wie sieht es dort aus?

Im Gegensatz zu Deutschland gibt es in Spanien einen
regelrechten Hotelboom. Es entstehen derzeit circa 800
naue Hotels, die Halfte davon in Valencia, Andalusien
und Mallorca — und viele im Luxussegment. Es wird
erwartet, dass die Anzahl der jéhrlichen Touristen in den
kommenden Jahren von 95 auf 110 Millionen steigt —
Spanien ist hinter Frankreich und vor den USA das am
meisten von Touristen besuchte Land wellweit. Insgesamt
werden rund 77.000 neue Zimmer in den kommenden
Jahren in Spanien enistehen, das erhoht die Betten-
anzahl um fast neun Prozent. Fir 2024 werden Hotelkaufe
mit einem Verkaufspreiswerl von rund drei Milliarden
Euro prognostiziert, 2023 gab es sogar einen Rekord
von Uber vier Miliarden Euro. Der Tourismusboom hat
natlrlich die Kauflust von Investoren geweckt.

Wo sehen Sie dabei besonders viel Potential?

An der Kiste von Alicante in der Region El Campello/Venta
Lanuza bekommt man zum Beispiel noch ein freistehendes
Haus mil Pool und Meerblick ab 500.000 Euro, das man
wiederum flr Ferienzwecke vermieten kinnte, denn hier
werden noch Touristenlizenzen vergeben. Von der Lage
her perfekt, denn Alicante ist mit dem Auto binnen
kirzester Zeit erreichbar,

Wie begleiten Sie den Kauf von Hotelimmobilien

in Spanien?

Mit spanischen Anwalten, die flieBend Deutsch sprechen.
Der Kaufprozess in Spanien ist vergleichsweise einfach.
Wir priifen aktuell, ob so hohe Renditen auch dort umsetz-
bar sind. Bis jetzt konnten wir bereits positive Ergebnisse,
zum Beispiel mit der Unterbringung wvon deutschen
Rentnern, recherchieren. Hichstwahrscheinlich sind auch
hier Faktoren von 4, 5 oder 6 mdaglich.

Zum Schluss: Was sind die Pléne von

Nowa Hotel Real Estate?

Unser Ziel ist, in Zukunft vermehrt groBe Hotelresorts
zu verkaufen oder zu verpachten, unter anderem am
Mittelmeer und in den Alpen. Wir arbeiten derzeit auch
an einem Franchisekonzept. Hierzu wird es fir einige
Standorte freie Lizenzen geben. Aktuell gehen wir auch
gine Zusammenarbeit mit auslandischen Hotelketten
gin, die nun aktiv nach Deutschland oder Spanien
expandieren wollen. Kl-Analysen sind ebenfalls ein
wichtiges Thema fir uns, In Zukunft werden wir Kunden
per VR-Brile an unseren Standorten 3D-Video-
Préasentationen von Hotels zeigen kdnnen, damit sie im
ersten Schritt nicht unbedingt weit reisen miissen, um sich
gine Immobilie anzuschauen, |

Inteeview! Jan-Peter Wult
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Nelson Miiller

libernimmt Hotel

Die Diepeschrather Mithle, gelegen in
Bergisch Gladbach und seit Kurzem
bei Relais & Chateaux, soll zur gastro-
nomischen Top-Adresse werden. Spit-
zenkoch Nelson Miller iibernimmt
das Haus und verlegt sein 1-Stern-Res-
taurant Schote von Essen an diesen
Standort. Im Frihjahr 2025 soll dann
das Re-Opening gefeiert werden — mit
25 Gistezimmern, Mice-Kapazititen
und einem Wellnesshereich mit Au-
Benpool. Neben dem Restaurant Scho-
te soll es vor Ort ein zweites Lokal ge-
ben, die Brasserie Miillers in der Miih-
le. Auch Kochkurse sind geplant. In Es-
sen bleibt der Koch weiter prisent:
WLDas Miillers auf der Rii in der Riitten-
scheider Strafie 62 bleibt das Stamm-
haus mit einem groffartigen Team”, so
Milller, der zudem auf Burg Schwar-
zenstein (Geisenheim) und auf der
Nordseeinsel Norderney aktivist,  af

HR Group plant

Deal mit H-Hotels

Dias Bundeskartellamt priift derzeit, ob
die Berliner HR Group die Hospitality
Alliance (H-Hotels, Bad Arolsen) er-
werben darf. Nahere Informationen zu
dem geplanten Deal will die HR Group
nach der ,rechtsgiltigen Bestitigung
des Gegchifts" liefern, wie es heifit,
Das Unternehmen wichst ambitio-
niert. , Wir sind Europas Nummer eins
unter den Markenhotelbetreibern mit
mehrals 200 Hotels in zehn Lindern in
Europa und Asien", so HR-Group-
CEO Ruslan Husry im ahgz-Interview.
o Wir werden bald auf iiber 300 Hiuser
anwachsen.” Bei den H-Hotels gab es
indessen einen prominenten Abgang:
Mit sofortiger Wirkung hat sich die
Gruppe von CEOQ und Geschiftsfithrer
Thomas Haas getrennt, Alexander Fitz
und Thomas Querl verbleiben in der
Geschiftsfihrung. hz/rw

September mit
spurbarem Minus
Crastronomen und Hoteliers haben im
September dieses Jahres preisbereinigt
(real} 6 Prozent weniger Umsatz erzielt
als im September 2023, wie das Statis-
tische Bundesamt (Dwestatis) berichtet
Im Vergleich zum September 2019, vor
der Corona-Pandemie, liegt der Um-
satzriickgang  der Gesamthbranche
preisbereinigt bei 13,2 Prozent. Vor al-
lem die Gastronomie liegt mit einem
preishereinigten Umsatzrickgang ge-

geniiber September 20019 um 17,5 Pro- =

zent weit zuriicl. In der Hotellerie be- i

trigt der Riickstand zum September |3

2
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Fachkrafte
finden &binden

Das Ringen um Mitarbeitende ist muhsam,
umso gefragter sind Arbeitskrafte aus dem Ausland.
Doch die Hiurden sind hoch, die Politik agiert
halbherzig. Was tut das Gastgewerbe, um neues
Personal zu gewinnen und sich als attraktiver
Arbeitgeber zu positionieren? Stimmen und Daten
aus unserer exklusiven HOX-Umfrage.

- Seiten 2 bis 4

Hatellerie &
Gastronomie
Experten Club

Jan ESEEMSEE_EEF- aml ,Gastronomie ist weit mehr als nur
vEr Leisse o . :
290 Seiten | 38 EUR das Zubereiten und Servieren von
Speisen - sie ist der soziale Klebstoff,
www. dfv-fachibuch.de

www.zukunftdergastro.de ] der Menschen zusammenbringt.”
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Isabel Diez
Redakteurin ahgz

Wo bleibt der
Fachkrafte-Turbo?

ie Lage auf dem Arbeits-

markt ist weiter an

gespannt, Im vergange-

nen Jahr konnten laut
dem Institut der deutschen Wirt-
schaft (ITW) mehr als eine halbe
Million (572.724) Stellen nicht
besetzt werden. Und in den kom-
menden Jahren gehen die Baby-
boomer — geboren 1959 bis 1969 -
nach und nach in Rente. Damit
wird sich das Fachkrifteproblem
in Dentschland noch verstarken,
Im Jahr 2027 kiéinnten der deut-
schen Wirtschaft laut IW folglich
74 Mrd. Buro entgehen. Vor allem
auch im Gastgewerbe wird nach
wie vor dringend Personal ge
sucht - ganz gleich, mit welcher
Cualifikation.

Mangels Mirtarbeitenden miis-
sen die Betriebe ithr Angebot
reduzieren oder fithren mehr
Schlieftage ein. Und das Ausland
als Personal-Pool? Weder die
Chancenkarte, die Erweiterung
der Westbalkan-Regelungen noch
die vermeintlichen Erleichterun
gen bel der Anerkennung von
Abschliissen konnten es bislang
richten. Geplant war, die Job-
Integration Gefliichteter, ins-
besondere ukrainischer Schutz-
suchender, in Deutschland mit
Tempo voranzutreiben. Dras aber
ist bisher mehr Job-Zeitlupe,
weniger lob-Turbo, Nach wie vor
langwierige biirokratische Ver
fahren und fehlende Unterstiit-
zung - etwa bei Sprachkursen
stehen den Unternehmen bei der
Personalbeschaffung im Weg. Das
kann so nicht weitergehen,
schnelle und unkomplizierte
Losungen miissen her, Sonst
droht wirtschattlicher Stillstand!

Was sind die gro3ten Hiirden beim Recruiting von Mitarbeitenden aus dem Ausland?

80%

Bilrokratie

ie Suche nach Personal
ist fiir viele Betriebe im
Gastgewerbe weiter he
rausfordernd. Zwar st
die Zahl der offenen
Stellen lant einer Studie des Kom-
petenzzentrums  Fachkriftesicherung
(Kofa) des arbeitgebernahen Instituts
der deutschen Wirtschaft (I'W) zoletzt
im Vergleich zum Vorjahr gesunken.
Dioch das liegt laut Studienautor Jurek
Tiedemann in erster Linie an der
schwierigen wirtschaftlichen Lage im
Gastgewerbe, Demnach sind  allein
deswegen schon grundsatzlich weniger
Stellen ausgeschricben. Zudem spiirt
die Branche nach wie vor die Nachwir-
kungen der Pandemie.

Flexible Arbeitszeiten
werden gefordert

Laut einer DIHK-Konjunkturumfrage
sind 29 Prozent der Gastronomie-
Betriebe um ihre Liquiditat besorgt
Mit + 27 Prozent sind laut der Wirt-
schaftsauskunft Creditreform auch die
Insolvenzen im letzten Jahr dber-
durchschnittlich gestiegen.

Wie schwierig die Lage fiir das Gast-
gewerbe ist, machte Dehoga-Prisident
Guido Zollick auch beim Dehoga
Branchentag (Seite 6 bis 7) deutlich.
»Es muss gehandelt werden, denn die
Lage ist ernst! Es sind unsere Betriebe,
die Arbeitsplatze sichern. Unsere Be-
triebe sind es, die neue Arbeitsplitze
schaffen”, so Zollick kimpferisch. Zu-
dem forderte er unter anderem die

Drei Top-Pain-Points

13%

Fehlende Hohe Mieten in den Langwierige, aufwendige Keine zentrale

Sprachkenntnisse meisten Regionen Genenehmigungsverfahren Anlaufstelle, zu viele
fiir die Einreise / den verschiedene
Aufenthaltstitel sowie die Ansprechpartner fiir
Arbeitserlaubnis verschiedene Bereiche
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FACHKRAFTE

Einfithrung einer flexiblen Wochenar-
beitszeit und dass die Bundesregierung
die Arbeit der Mindestlohnkomission
nicht andauernd infrage stellt.

Immerhin: zumindest der Blick aut
die Aushildung im Gastgewerbe war
zuletzt erfreuliche. Denn im [ahr 2023
wurden in den sieben gastgewerb
lichen Berufen 23.421 neue Aushil-
dungsvertrige geschlossen. Das ent-
spricht einen Plus von vier Prozent ge-
geniiber dem Vor-Corona-Jahr 2019,
Dennoch - es sind nach wie vor viele
Stellen im Gastgewerbe unbesetzt, So
sind auf der Seite der Bundesagentur
fiir Arbeit aktuell 12,266 offene Jobs in
der Hotellerie und 19.398 in der Gas-
tronomie gelistet {Stand 19, November
20240,

Um neue Mitarbeitende zu gewin
nen, bestehende zu halten sowie die
Personalliicken zu schliefen, lassen
sich die gastgewerblichen Betriche so
einiges einfallen. Das machen auch die
Ergebnisse der aktuellen HOX-Umifra-
ge deutlich. Demnach haben 71 Pro-
zent der Befragten die Entlohnung er-
haht, 63 Prozent haben sich stirker fiir
Quereinsteiger gedffnet und setzen auf
die Digitalisierung von Prozessen
(Grafik Seite 3, oben rechts). Auch die
Umstellung auf Konzepte, die weniger
personalintensiv sind, ist ein Hebel,
den die Betriebe nutzen (61%). Hinzu
kommen Mitarbeiter-Benefits und zu
sitzliche Urlaubstage (55 %), der ver-
stirkte Einsatz von Aushilfen (44 %)
und neue Arbeitszeitmodelle wie die
4-Tage-Woche (28 %),

16%

Die Suche
geht welter

Diverse Mafinahmen sollen es erleichtern, Fachkrafte zu gewinnen und
qualifizierte Einwanderung zu fordern. Trotzdem sind viele Stellen
unbesetzt. Wie die Betriebe gegensteuern und was die Politik tun muss.

Die Halfte der Befragten (50 %) setzt
aufierdem auf die Einschrinkung der
tigliche  Offnungszeiten,  weitere
47 Prozent haben ihr Angebot redu
ziert oder vereinfacht.

Bessere Entlohnung,
mehr Urlaub

Die Arbeitszeit reduziert hat etwa Mat
thias Smasal, Category Manager Gas-
tropomie Sutterliity Handels GmbH.
»Wir setzen auf eine angemessene Ent-
lohnung, faire Dienstplangestaltung
(keine Teilzeiten), feste Arbeitszeiten,
Urlaubs- und Freiwunschmiglichkei
ten sowie eine individuelle Unterstiit-
#ung je nach Notwendigheit”, sagt
Achim von Zerboni vom Landhotel
Seeg. Bel uns gibt es zusitzliche Ur-
laubstage je nach Betriebszugehirig
keit, die jahrliche Ausschiittung eines
Erfolgsbonus sowie das Jobrad”, erliu.
tert Ralf Schibelius, Geschiftsfihrer,
Hotel Am Biihl Eibenstock,

Vladimir Saal, Geschiftsfithrer, Giis
tehaus Petersberg GmbH, bietet den
Mitarbeitenden ebenfalls ein Jobbike,
dazn Benzingeld sowie Guischeine.
Auch bei Andreas Brennfleck, Ge-
schiiftsfithrer Libertas Hotels, erhalten
Mitarbeitende ein Job-Rad. Zudem
wiirde das Gehalt erhéht und flexiblere
Arbeitszeiten eingefithrt. ,Bei uns
kommen der Firmen-Pkw, Einkaufs-
gutscheine, Sonn-/Feiertags- und
MNachtzuschlige sowie flexible Arbeits
zeiten zum Einsatz", berichtet Daniel
Lorenz, Geschiftsfithrer Lorenz Hotel
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betriebs GmbH, ,Es ist das Bandel der
Mainahmen sowie individuelle Li
singen wichtig”, fasst Ole Leidner,
Geschiftsfiihrer des Ketschauer Hofs,
ZUSAMINER.

Als Griinde fiir den weiter bestehen-
den Fachkriftemangel im Gastgewer-
be nennen die Teilnehmenden aus
dem HOX-Panel unter anderem man-
gelnde Wertschitzung in den Betrie-
ben und vonseiten der Giste, die gene-
rell eher negative Einstellung vieler Ar
beitnehmer und Arbeitnehmerinnen
rum Berufsleben, zu geringe Anreize
fiilr Leistungsbereitschaft, zu hohe
Steuern und Sozialabgaben auf Arbeit-
nehmerseite sowie die Blirokratie,

Unter den hiufig genannten Griin
den sind auch einige, bei denen die
Politile gefragt ist. Insbesondere die

Bei uns gibt
es zusatzliche
Urlaubstage,
Erfolgsbonus
sowie das
Jobrad.

RALF SCHIBELIUS
GESCHAFTSFUHRER
HOTEL AM BUHL
EIBENSTOCK

Burokratie-Hirden in der Praxis

Langwierige Verfahren in puncto
Anerkennung von Abschlilssen
sowie fehlende Ansprechpartner
bei den zustindigen Behérden

Grafik: ahgz
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Biirokratie macht den Unternehmen
das Leben auch bei der Rekrutierung
von Mitarbeitenden aus dem Ausland
schwer. Das geben jedenfalls 80 Pro-
zent der HOX-Panelisten an (Grafik
Seite 2 unten). Eine weitere Hiirde in
diesem Bereich sind die langwierigen
und aufwendigen Genehmigungsver-
fahren fiir die Einreise, Aufenthaltstitel
und die Arbeitserlaubnis (76 %), Da-
ritber hinaus nennen die Befragten
fehlende Sprachkenntnisse (73 %),
keine zentrale Anlaufstelle (39 % ). ho-
he Mieten (56 %) sowie langwierige
Verfahren bei der Anerkennung von
Abschliissen (50 %) als zusitzliche He-
rausforderungen.

Verhaltene Resonanz
auf die Chancenkarte

Dabei hat die scheidende Bundesregie-
rung im Laufe ihrer Legislaturperiode
durchaus einige Mafinahmen auf den
Weg gebracht, die die Anwerbung von
Fachkriften — insbesondere aus Dritt-
staaten — vereinfachen sollte. Dazu
riihlt etwa die Einfithrung der Chan-
cenkarte auf Basis eines Punktesys-
tems. Grundvoraussetzung st eine
{mindestens) zweijihrige Berufsaus-
bildung oder ein Hochschulabschluss
nach den Regeln des jeweiligen Her-
kunftslandes des potenziellen Mitar-
beitenden sowie Sprachkenntnisse in
Dreutsch (A1) oder Englisch {B2}. Zu-
dem gibt es Punkte fiir Berufserfah-
rung oder die Teilanerkennung eines
auslindischen Berufsabschlusses,

Erfeichterurgen hinsichtlich der Anerkennung van
Abschiissen / Qualifikationen aus dem Ausland

Erieichterungen for Asylbewerber, die vor dem
29.03.2023 eingereist sind und die eine gualifizierte
Tatigkeit ausiben oder in Aussicht haben

Refaorm des Berufsbildungsgesetzes

Einfithrung der Chancenkarte auf Basis eines

Punktesystems

Verdoppelung des Kontingents for die
Westhalkan-Regelung

W sehr groB

Die Chancenkarte sollte Genehmi-
gungsverfahren und die Einreise nach
Deutschland vereinfachen. Doch bis-
lang ist die Resonanz auf die Chancen-
karte eher verhalten. Seit ihrer Einfiih-
rung im Juni dieses [ahres sollen bis
Ende September erst 2360 Auslinder
einen Antrag gestellt haben. Dabei sei
die Bundesregierung urspriinglich von
2500 Antrigen pro Monat ausgegan-
ger. Das geht aus einem Bericht der
Bild-Zeinung hervor. Die Zeitung beruft
sich dabei auf Zahlen des Bundesinnen-
ministerivnms {BMI).

Niedrigere Kosten,
weniger Biirokratie

Auch bei den Befragten innerhalb des
HOX-Panels dberwiegt die Skepsis ge-
geniiber der Chancenkarte, Mehr als
die Hilfte erwartet von der Karte iiber-
haupt keinen (24 %) oder einen eher
geringen Effekt (27 %). Lediglich ein
Fiinftel erwartet eher grofie {16 %) oder
sehr grofie (4 %) Auswirkungen. Dem
gegeniiber stehen 29 Prozent der HOX-
Panelisten, die den Effekt iberhaupt
nicht einschiatzen kitnnen, Offenbar be-
steht hier auch noch Aufldirungsbe-
darf., Die grofite Hoffnung hingegen
haben die Befragten bei Erleichterun-
gen hinsichtlich der Anerkennung von
Abschliissen. Hier geht mehr als ein
Dirittel der HOX-Panelisten von einem
eher grofien (31 %) oder sehr grofien
(6 Y] positiven Effelt aut die Fachkraf-
teeinwanderung aus. Allerdings gibt es
gegeniiber dieser Mafinahme ebenfalls
eine grofle Gruppe (46 %), die spiirbare
Auswirkungen bezweifelt. So gehen 28
Prozent der HOX-Panlisten von einem
eher geringen und weitere 15 Prozent
von iiberhaupt keinem Effekt aus.

Was also sollte die Politk dariiber hi-
naus noch tun? Das Arbeitszeitgesetz
liberalisieren und steuerliche Anreize
fiir Uberstunden gewihren”, schligt
etwa Ralf Adamcryk, Hoteldirektor des
Welcome Hotel Bad Arolsen, vor. Fi-
nen Gastronomiegipfel in Berlin, 50 wie
in der Automobilindustrie. Die Gastro
muss gesehen und gehort werden”, for-
dert hingegen Heiko Laber, Inhaber
Gasthaus zum Uhlberg,

Fiir kostenfreie Sprachkurse im Hei-
matland plidiert Marcel Gerber, Inha-
ber des Akeiv & Vital Hotel Thiiringen
in Schmalkalden. Ein ganzes Paket an
Mafinahmen schligt Thomas Feucht,
CEO Kollman's Group, vor: . Reduzie-
rung von Energie-und Warenkosten
sowie Senkung der Lohnnebenkosten,

Welchen Effekt haben die folgenden MalBnahmen aus Sicht der Befragten

W cher grof

eher gering
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I dberhaupt keinen

Wie begegnest Du dem aktuellen

intro—3

Personalmangel in Deinem Betrieb?

Erhéhung der Entiohnung, Verbesserung der

; : N%
Einkommensperspektiven
Starkere Offnung fir Quereinsteiger und/oder 63%
gering- bzw. teilgualifizierte Krafte
Digitalisierung von Prozessen 63%
Entwicklung neuer Konzepte. die weniger 61%
Persenaleinsatz erfardern
Zusatzliche Mitarbeiter-Benefits, 550/
2.B.zusatzliche Urlaubsiage
Einschrankung der taglichen Offnungszeiten 30%
Reduzierung / Vereinfachung des Angebots 47%
Verstarkter Einsatz von Aushiffen 44%
anstelle von Stammpersonal
Einfihrung von (zusatzlichen) Ruhetagen 35%
Neue Arbeitszeitmodelle wie die 4-Tage-Woche 28%
Einbindung der Familie bei Bedart 26%
Geziglte Rekrutizrung von Kraften
aus dem Ausland £54
Perzonal-Sharing mit Verbund- oder =
Kooperationsbetrieben 13%
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sowie Senkung der Mehrwertstener auf ’ ,
7 % bei Food, somit wird Budget frei,
um Fachkrifte entsprechend besser be-
zahlen zu kimnen.” Auch Viadimir Saal, S C h ne I I,e re
Geschiftsfithrer, Gistehaus Petersberg B ed I’bEIt U ng von
GmbH, nennt einige Punkte: ,Schnel- A nt régen me h r
lere Bearbeitung von Antrigen, mehr Bt T
Initiativen im Ausland zur Gewinnung In ItlatIVEﬂ Im
von Arbeitskriften mit erleichterter
Einreise bei erfolgreichem Nachweis der AU S | a n d Zur
Kenntnis der deutschen Sprache (Goe- G ewinnu ng von
the-lnstitute), geringere Zugangshiir- i = |
den zum Arbeitsmarkt, steverliche Vor- Arbelts kra fte n:
teile beim Bau von reinen Personalun- ‘ ‘
terkiinften und die einfachere Geneh-
migung von Tiny Houses auf eigenen VLADIMIR SAAL,
Grundstiicken zur Unterbringung von  gESCHAFTSFUHRER, GASTEHAUS
Personal - bisher herrscht eine hohe  ppTERSBERG GMEBH
Unterlagendichte bei Antrigen trotz
minimalen Eingriffen in die Infrastruk-
e g g ] i .
tur eines Grundstiicks! . Unternehmen FJ'lFLLhte"ru ng #u ver Ober Ansitze und
Die Steuerlast allgemein zu senken,  schaffen, hatte die frithere Ampel- Lésungen zur Fach-
fordert Marek Gawel, Geschaftsfithren-  Regierung bereits das Birokratieentlas- kriftesicherung und
der Inhaber des Bellevue Rheinhotels  tungsgesetz auf den Weg gebracht. Da- Personalgewinnung

und vom Das Ebertor in Boppard. Zu-
dem nennen viele der Teilnehmenden
an der HOX-Umfrage die Reduzierung
des Biirgergelds, eine leichtere Aner-
kennung von Abschliissen und schnel-
lere Aufenthalts- und Arbeitsgenehmi-
gung sowie insbesondere weniger Bii-
rokratie. Um die Biirokratie insgesamit
hierzulande zu vereinfachen und den

Welche MaBnahmen erleichtern die Fachkriafteeinwanderung?

24%

20%

rin enthalten war auch die Abschaffung
der Hotelmeldepflicht fiir deutsche
Staatsangehdrige. Ob die Mafinahmen
generell ansreichen und fiir spiirbare
Entlastung in den Unternchmen sor-
gen, bleibt abrzuwarten. In jedem Fall
bleibt weiter viel zu tun und ein echter
Fachkrifteturbo ist bislang nicht in

Sicht. Isabel Diez
18% 17%
17% 15%
24% 18%
29%
29%

B keine Angabeich weild nicht

Grafik: ahgz

gehit es unter anderem
auch beim Deutschen
Hotelkongress der ahgs
arm 18. und 19. Februar in

Mainz. Moch bis zum
15. Dezember gibt 25

das Ticket zum Frih-
bucherpreis. Einfach
QR-Code Scannen und
anmelden!
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m Jahr 2016 sind die Fair Job Hotels angetre-

ten, um das Image der Branche als Arbeitgeber

aufzupolieren, Rund 100 Hotels haben sich in

dem Verein mittlerweile zusammengeschlos-

sen, uin das Thema HR in der Branche von A
wie Azubis bis £ wie Zusammenhalt nach vorne zu
bringen. Jetzt hat der Verein erstmals die Karriere-
seiten aller Mitgliedshiuser intensiv analysiert und
bewertet.

Durchgefithrt wurde die Untersuchung von
Giulia Hahn. Die Studentin an der Hochschule
Miinchen hat den Karriereseiten Check als Ab-
schlussarbeit erstellt und dabei den Rahmen einer
iiblichen Bachelorarbeit deutlich gesprengt. Ich
habe im Mirz angefangen und wollte eigentlich im
Sommer fertig sein®, berichtet Sie im Gespriich. ,Es

Drer Fokus von Hahns Arbeit liegt dabei auf der
zielgruppenorientierten Ansprache der Generation
Z. Dabei wurden vier Gesichtspunkte jeder Karrie-
reseiten genau (berpriift: Inhalt, Usability, Bran-
ding und die Emotionale Ansprache. Wihrend Usa-
bility und Inhalte bei den Fair Job Hotels schon sehr
gut seien, gibt es bei Branding und Emotionalitit
noch Nachholbedarf. Viele Hotels haben Schwierig-
keiten, eine starke Arbeitgebermarke zu vermitteln
und eine emotionale Bindung #zu den Bewerbern
aufrubauen. Dies ist problematisch, da die Genera-
tion Z Wert auf Authentizitit, Sinnhaftigkeit und
eine positive Arbeitskultur legt. Um die Generation
Z effeletiver anzusprechen, sollten die Fair Job Hotels
daher verstirkt in die Entwicklung und Kommuni-
kation ihrer Arbeitgebermarke investieren.

FAIR JOBE HOTELS KARRIERESEITEN-CHECK

Von der besten
Seite zeigen

Was fur die Mitarbeitersuche online wirklich wichtig ist.

hat dann aber doch relativ lange gedauert, das Be-
wertungsraster so aufrustellen, dass man die unter-
schiedlichen Hotels im Verein wirklich fair bewerten
kann." Neben ihrer knapp 90-seitigen Abschlussar-
beit hat sie jedem einzelnen Hotel ein individuelles
Feedback ausgestellt mit Tipps, wo und wie die Kar-
riereseite noch verbessert werden kann. Die Fair fob
Hotels kannte sie vorher schon, weil sie im
Sonnenalp Ressort gejobbt hatte. ,Als meine Be-
treuerin dann mit dem Vorschlag eines Karrieresei
ten-Checks fiir den Verein kam, war ich direkt be-
geistert. Ich fand das Thema super spannend.”

«Der erste Quick Win, den ich allen mitgeben
kann, sind Kontaktdaten fiir HR-Verantwortliche",
riit Hahn. ,.Es klingt banal, aber ganz viele Karriere-
seiten haben keine Ansprechpartner. Bild, Name
und Mailadresse der Verantwortlichen hilft ex-
trem.” Viele Hotels hitten starke Marken in Rich-
tung Gast, bleiben aber im wahrsten Sinne des Wor-
tes gesichtslos gegeniiber Bewerbern. ,Da spielen
Bilder und Videos auch eine grofie Rolle”, erklirt
Hahn. Statt gekauftem Bildmaterial riit sie aufler-
dem zu authentischen Visuals, ,,Das miissen keine
professionellen Shootings sein”, it sie, ,da kann

INTERVIEW

»Wertschatzung spart Geld*

124, Jabrgang - 23. November 2024 « Nr 24 « wwwahpzde

man auch einfach mal in einem Handyvideo er-
klaren, was die eigenen Werte sind.” Ein Tipp,
wenn die eigenen Bilder nicht ins Layout der Web-
site passen: Hier kénne man mit aktiver Social-Me-
dia-Arbeit viel ausgleichen. Das Sonnenalp Ressort
hat zum Beispiel eine Art Zusatzweiterbildung fiir
ihre Azubis, damit diese als Content Creator das
Marketing unterstiitzen kinnen.

Den ersten Platz im Fair Job Hotel Karriere-
seiten-Check hat das Hotel Jungbrunn aus Tirol ge-
holt. Wir sind seit 2017 mit zwei Marken aktiv®,
erklirt Jorg Bader, HR-Manager des Hotels. Neben
der klassischen Hotel-Brand ,Jungbrunn - der
Gutzeitort” fiir die Giste gibt es seitdem ,Die Jung-
hof Crew". ,Dafiir haben wir einen eigenen Auftrin
und auch eine eigene Homepage." Eine gute Kar
riereseite miisse ansprechend und dbersichtlich
sein, sagt Bader. .Sie muss schnell alle wichtigen
Infos liefern und den Bewerbungsprorzess so ein-
fach wie moglich machen.”

Zwei Marken — eine fiir die Giste
und eine fiirs Personal

Top platzieren konnte sich auch die Karriereseite
des Alpenhof Murnau aus Bayern. Dort ist Anja
Junghans fiir das Thema verantwortlich. ,Unser
Employer Branding stellt die Menschlichkeit in
den Mittelpunkt”, betont sie, Wichtig sei ein drei-
tagiges FPotoshooting im Team gewesen. ,Die
Stimmung war damals super und das transpor-
tiert sich auch dber die Bilder.” Aufgebaut haben
sie ihre Employer Brand anhand von Werten, die
der Alpenhof zuerst fiir sich intern definiert hat.
LJaemeinsam mit einer Grafik- und einer Kom-
munikations-Agentur haben wir diese dann an-
schaulich visualisiert.” Auch in Murnau ist die
Karriereseite stindig in Entwicklung: Der Check
war dafiir sehr wertvoll und hat uns Punkte auf-
gezeigt, die wir besser machen kénnen. Zum Bei-
spiel haben wir die Rickmeldung bekommen,
dass wir die Philosophie unseres Hotels aunf der
Karriereseite nicht ausfithrlich genug darstellen.
Das gehen wir jetzt natdirlich an, das lisst sich ja
auch recht einfach lésen.” ips

) ramree
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Ein Schul-
abganger hat
ganz andere
Fragen und
Wlnsche als ein
Quereinsteiger

oder eine
Fachkraft.

KATHARINA DARISSE,
FAIR JOB HOTELS

Die Top 10
Karriereseiten
im Check

L Haotel Jungbrunn
2. Hotel Alpenrase Familux Resort
3. Alpenhof Murnau
4, Johannesbad Hotel Kémgshof
5. Fahrhaus Sylt
6. Hotel Vier Jahreszeitan Hamburg
und Hotel Bareiss
7. Interalpen Hotel Tyrol
&. Hotel Daiman & Flatz! Hotel
9. Sonnenpark Hotel Willingen
10. Seezeitiodgs

Praxistipps

=+ ANSPRECHPARTMER:
Kontaktdaten und Bild
des HR-Veranwortlichen
auf die Seite stellen

= OPTIK: Authentisches
Bild- und Videomaterial
aus demn Betrieb zeigen

= VORBILDER: Die sigenen
Mitarbeiter so viel wie
maghich zitieran

Katharina Darisse, Geschéaftsflihrerin Fair Job Hotels, erklart, was die Branche vom Karriereseiten-Check lernen kann.

Wie kam die idee zum Fair Job Hotels
Karriereseiten-Check? Unser Ziel bei
Fair Job Hotels ist es, das Image der
Branche voranzubringen. Karrieresei-
ten sind dafiir wichtig, da knapp 97 Pro-
zent aller Bewerber sich hier informie-
ren. Recruiting ist das Thema der Stun-
de, aber egal ob man jetzt Bewerber auf
Messen, Social Media oder Events sucht,
am Ende werden sie sich alle die Karrie-
reseite ansehen.

Und was sehen sie dort? Unsere Mit-
glieder bei Fair Job Hotels machen wirk-
lich wiel fiir ihre Mitarbeitenden - aber
oft kiinnte das noch besser kommuni-
ziert werden, Deshalb wollen wir sie mit
dieser Studie handwerklich unterstiit-
zen, Jedes Hotel hat ganz individuelle
Ergebnisse erhalten, was es wo, wie und
warum besser machen kann. Wenn die-
se umgesetzt werden, kinnen wir die
Branche insgesamt nach vorne bringen.
Das ist eine Win-win-5Situation, sowohl
filr unsere Partnerhotels als auch die
Hospitality-Branche allgemein,

Die Studie ist im Rahmen einer wis-
senschaftlichen Abschlussarbeit ent-
standen. Wie kam es dazu? Ich bin im
stindigen Austausch mit den Hoch-
schulen Minchen und Heilbronn. Im
Rahmen dessen haben wir immer wie-
der die Gelegenheit, Forschungsprojel-
te vorzuschlagen. So kam auch die Idee
zum Karriereseiten-Check. Den hatte
ich Professorin Celine Chang vorge-
schlagen, und kurz darauf hatte sie mir
Giulia vorgestellt. Ich habe thr grob
skizziert, was wir briuchten und sie
fand es interessant und hat sich direkt
dran gesetzt.

Ehesritroan Plotigranty

HR-Expertin: Katharina Darisse.

Wie waren denn die Reaktionen aus
dem Verband? Wir haben die Ergebnis-
se auf unserem Partnertreffen vorge-
stellt, Zum einen waren alle doch recht
beeindruckt von dem Arbeitsaufwand.
Gleichzeitig gab es ein gewisses: ,0h
wow, stimmt eigentlich die Karriereseite
ist so wichtig und ach ja, da ki\nnte man
ja noch einiges tun.” Manche Hiuser
sind auch ganz aktuell im Prozess, ihre
Karriereseiten zu  idberarbeiten, und
konnten das Feedback dann direkt ein-
arbeiten. Deshalb war es uns beim Auf-
bau der Kriterien auch wichtig, dass sie
fiir ein grofies Kettenhotel genanso rele-
vant sind wie fiir ein kleines Familien-
hotel. Wir haben auch darauf geachtes,
dass sie ohne grofie Budgets umsetzbar
sind. Der Fair Job Hotels Karriereseiten-
Check hat fiir die Partnerhotels einen
greifbaren Mehrwert gebracht, weil sie
am Ende eine kostenfreie, individuelle
Beratung erhalten haben. Ich betone das
s0, weil es mir wichtig ist, dass wir hier
nichts kontrollieren wollen, sondern

befihigen. Wir wollen den Hoteliers
Werkzeuge an die Hand geben, wie sie
besser rekrutieren kiinnen.

Was sind die wichtigsten Learnings
fiir die Branche insgesamt?Authen
tisches Bildmaterial ist sehr wichtig.
Dabei ist gar nicht entscheidend, ob
wir professionelle Hochglanzfotografie
oder Schnappschiisse mit der Handvka-
mera zeigen. Aber die Bewerber wollen
sehen, wo sie sich bewerben, wie es dort
aussieht und wer die Kollegen sind. Des.
halb sind auch Testimonials der Mitar-
beiter und Beispiel-Karrieren im Haus
so spannend fiir potenzielle Bewerber.
Dann haben wir gemerkt, dass die we-
nigsten Hauser unterschiedliche Ziel-
gruppen auch unterschiedlich anspre-
chen. Ein Schulabginger hat ganz ande-
re Fragen und Wiinsche als ein Quer-
einsteiger oder eine Fachkraft.

Die Studie legt einen besonderen
Schwerpunkt auf den Generation Z.
Worauf achtet diese besonders? Ne-
ben der Sache mit den authentischen
Bildern sind das Wichtigste hier viel-
teicht die Werte. Hier gehen fast alle Fair
lob Hotels schon ein bisschen darauf
ein, aber da kann man ruhig etwas aus-
fithrlicher werden, weil das Interesse bei
potenziellen Bewerbern aus der Gen Z
grofd ist, sich mit threm Arbeitsplatz zu
identifizieren.

Besondere Schwierigheiten scheinen
Hotels bisher mit der Ansprache von
Quereinsteigern und Praktikanten zu
haben. Was kinnen sie hier machen?

Dia gibt es super Best-Practice-Beispiele.
Dier Alpenhof Murnan veranstaltet zum

Beispiel Jobfahrten in Zusammenarbeit
mit der IHE. Interessierte Schiilerinnen
und Schiiler kommen in den Betrieb
und erfahren vor Ort mehr diber die Be-
rufe. Seit 2017 hat man sich strategisch
auf diese Schilerpraktikanten konzen-
triert, die selbst fiir eine Woche Trai-
ningspline, Ansprechpartner und ecin-
fach viel Wertschitzung erfahren. Zum
Beispiel wird darauf geachtet, dass das
Team schon den Namen des Praktikan-
ten kennt, bevor er Giberhaupt im Be-
trieb startet. Jetzt stell dir mal vor, du
kommst mit 14 in ein Haus und der
Cheflioch begriifit dich mit Namen, da
bist du stolz wie Bolle! Dias Ergebnis die-
ser ganzen Anstrengungen ist, dass der
Alpenhof Murnau 2024 alle 33 Ausbil-
dungsplitze mit Schillern aus der Regi-
on fiillen konnte. Dia zeigt sich dann,
dass Wertschitzung eben auch bares
Geld spart. Diese Azubis kennen sich
bereits gut in der Region aus, leben zu-
meist bei ihren Eltern und wenn die
Ausbildung vorbei ist, bleiben sie oft am
Ort oder kehren spiter zuriick.

Und die Quereinsteiger? Ein gutes Bei-
spiel findet man zum Beispiel auf der
Seite der ,Sterne im Saverland”. Wir ar-
beiten hier regelmifiig mit dem Hotel
Deimann, das ebenfalls den Sternen im
Saverland zugehirig ist. Auf ihrer Kar-
riereseite sprechen die Deimanns ganz
gerielt Quereinsteiger an. Dies kann
man auch in der Bildsprache einer Kar-
riereseite oder eines Social-Media-Ac-
counts gut abbilden - es muss nicht im-
mer der 17-jahrige Schulabsolvent in
den Bildern zu sehen sein, sondern auch

mal eine 60-jghrige Dame mit grauen
Haaren. jps
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ERANCHENBEFRAGUNG

Geschaftsentwicklung
trubt sich ein

Entspannung fur Hoteliers und Gastronomen ist weiter nicht in Sicht. Viele beklagen stagnierende Erlose
bei weiter hohen Kosten. Die Erwartungen mit Blick auf das Jahresendgeschaft sind eher verhalten.

ie. Wirtschaft hierzulande

kommt nicht in Schwung.

Dazu das Chaos um die

Ampel und dringend bené-

tigte Reformen, die derzeit
kaum auf den Weg gebracht werden
kitnnen, Kurzum: es lauft nicht rund in
Deutschland. Auch die Stimmung im
Gastgewerbe ist derzeit eher maw. Hote-
liers und Gastronomen sehen sich weiter
mit einer Vielzahl an Herausforderun-
gen konfrontiert - etwa Fachkrifteman-
gel, hohen Kosten und fiberbordender
Burokratie,

Das zeigt auch die aktuelle Auswer-
tung unserer HOX-Branchenumfrage an
der der sich mehr als 150 Hoteliers und
Gastronomen  beteiligten,  Dlemnach
melden pgerade einmal 28 Prozent der
Befragten im HOX-Fanel eine Umsatz-
steigerung von | bis 25 Prozent im drit-
ten Cluartal 2024 gegeniiber dem Vor-
jahresquartal. Fast 40 Prozent (39 %)
hingegen melden eine Umsatzstagna-
tion, 30 Prozent verzeichnen einen
Rickgang des Umsatzes von | bis 10 Pro-
zent. Und weitere drei Prozent miissen
einen Riickgang von mehr als 10 Prozent
verkraften { Grafik unten links).

52 Prozent rechnen mit
einer Umsatzstagnation

Fiir das letzte Quartal in diesem Jahr
sicht es im Vergleich zum Yorjahres-
quartal bei den HOX-Panelisten sogar
noch trither aus. S50 gehen 74 Prozent
und damit fast dreiviertel der Befragten
von einer Umsatzstagnation (52 %) oder
einem Riickgang des Umsatzes (22 %)
aus. Die fibrigen 26 Prozent rechnen mit
einer Steigerung, wenngleich die meis-
ten (20 %) nur von 1 bis 10 Prozent Um-
satzplus ausgehen { Grafik unten rechts).

Der Blick auf die Zahlen, die das Sta-
tistische Bundesamt verdffentlicht, be-
stitigt die angespannte Lage der Bran-
che. Demnach lag der Gastgewerbeum-
satz im August 2024 real {preisbereinigt)
um 12,6 % niedriger als im August 2019,
dem Vergleichsmonat vor der Corona-
Pandemie. Hotels und sonstige Beher-
bergungsunternehmen melden im Au-
gust 2024 ein reales; kalender- und
saisonbereinigtes  Umsatzminus  von
1,3 Prozent im Vergleich zum Vorjahres-
monat, zum August 2019 betrigt das Mi-
nus 2,6 Prozgent. In der Gastronomie
sank der Umsatz im August 2024 real um

3.2 Prozent gegeniiber dem Vorjahres-
monat. Im Vergleich zum Angust 2014
lag er 16,7 Prozent darunter,

+Es muss gehandelt werden, denn die
Lage in unseren Betrieben ist absolut
ernst!”, betonte zuletzt auch wieder
Dehoga-Prisident Guido Zéllick beim
Dehoga Branchentag vergangene Woche
in Berlin (Seiten & bis 7). .Allein die
Arbeitskosten sind zwischen 2022 und
2024 um 31,5 Prozent gestiegen”, rech-
nete Zillick vor. Viele Betriebe stiinden
mit dem Ricken zur Wand - sogar
Leuchttiirme gingen verloren,

In den letzten Jahren sind im Zuge der
Tarifverhandlungen im Gastgewerbe die
Lohne dentlich gestiegen - allerdings
lagen diese zuvor auch auf einem ver-
gleichsweise niedrigen Niveau. Zeit-
gleich ist auch der gesetzliche Mindest-
lohn weiter erhiht worden: seit Januar
2024 betrdgt die unterste Lohngrenze
12,41 Euro brutto je Stunde. Im Januar
2025 steigt sie auf 12,82 Furo, Zum
Vergleich: am ersten Januar 2020 lag der
Mindestlohn  hierzulande noch  bei
9,35 Euro pro Stunde, zwei Jahre spiter
betrug dieser 9,82 Euro,

Nicht allein der
Umsatz ist von
wichtiger
Bedeutung,
sondern was
man daraus noch
fur einen Gewinn
erwirtschaften
kann!

ROLAND SCHULZ
INHABER BUCHELSTEINER HOF

Doch nicht nur die Arbeitskosten be-
lasten die Betriebe. Denn Kostensteige-
rungen gab es in allen Bereichen; allen
voran bei den Lebensmitteln und im
Energiesektor, Zwar hat sich die Inflati-
on zuletzt deutlich abgeschwicht - sie
liegt derzeit bei zwei Prozent {Oktober

Umsatzentwicklung

Wie hat sich der Umsatz im letzten Quartal
im Vergleich zum Vorjahresquartal entwickelt?

= 28% 39%
Steigerung Imaatz-
1his 25% stagnation
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30% 3%
Rickgang Rickgang
1 bis 10 % >10%
Grafik: ahgz

Einflussfaktoren

Wie kritisch schatzen Sie die folgenden Einflussfaktoran for lhren Betrieb ein?
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2024) - doch in den vergangenen zwet
Jahren lag die Inflation auf Rekordni-
veau. Von September 2022 bis Februar
2025 lag der Wert bei iiber acht Prozent.
Und im Joli 2024 kosteten Lebensmittel
laut Verbraucherzentrale immer noch
knapp 30 Prozent mehr als vor dre
Jahren. Im Energiesektor zahlten Unter-
nehmen oder Behirden laut dem Statis-
tischen Bundesamt im 1. Halbjahr 2024
fiir Erdgas ohne Mehrwertsteuer und
andere abzugsfahige Steuern durch-
schnittlich 6,04 Cent je Kilowattstunde.
Das waren 10,3 Prozent weniger als
im 2. Halbjahr 2023. Gegeniiber dem
1. Halbjahr 2023 fielen die Preise um
21,5 Prozent, gegeniiber dem 2. Halbjahr
2021 lagen die Preise insgesamt 30,5 Pro-
zent hither.

Kostendruck und
schwichelnde Wirtschaft

Wie sehr inshesondere der Kostendruck
belastet, das wird auch bei den Ergeb-
nissen  der aktuellen HOX-Umfrage
deutlich. Demnach zihlen fur die Be-
fragten die Inflation und Preissteigerun-
gen (82 %), der Anstieg der Energiekos-
ten (78 %} sowie der Personalmangel

toren auf die gastgewerblichen Betriebe
( Grafik oben). .Steigende Lebensmittel-
preise, der Anstieg der Lebensunterhal-
tungskosten fir Mitarbeitende verbun-
den mit Erhéhung der Lohne und Ge-
halter werden die wesentlichen Heraus-
forderungen fiir unseren Betrieb sein”,
sagt auch Jasmin Ohlendorf, Direktorin
Renthof Kassel, Zu wenig Umsatz bei
gesteigerten Kosten  hingegen meldet
Rainer Birke, Geschiftsfithrender Ge-
sellschafter Hotel Birke und Ringhotel
Kiel. \Heraustordernd ist weiterhin vor
allemn der Personalmangel. Dazu kommt
die Unsicherheit beziiglich der wirt-
schaftlichen Entwicklung in Deatsch.
land", so Christoph Silber-Bonz, Ge-
schiftsfithrer Sibo-Hotels, Die Personal-
kostenentwicklung,  Preissteigerungen
sowie die katastrophale Mehrwertsteu-
erpolitik nennt Paul Ludwig Buller, In-
haber Landhotel Buller, als die weiterhin
grofiten Hiirden fiir sein Unternehmen.
oMicht allein der Umsatz ist von wichti-
ger Bedeutung, sondern was man daraus
noch fiir einen Gewinn erwirtschaften
kann! Bei uns geht es um stindige Effel:-
tivititserhdhung und Expansion durch
Ubernahme eines weiteren Betriehes”,
sagt hingegen Roland Schuls, Inhaber

(76%) zu den kritischsten Einflussfak-  Bichelsteiner Hof. Isabel Diez
Umsatzentwicklung
Ausblick: Welche Umsatzentwicklung erwarten Sie fir
das vierte Quartal 2024 im Yergleich zum Yorjahr?
= 6% " 20% 52 % 12% 10 %
Steigerung Steigerung Umsatz- Ruckgang Rickgang
11 bis 25 % 1his 10 % stagnation 1his 10 % = 10%
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HOX

Hotellerie &
Gastronomie
Experten Club

Der HOX-Club nichtet sich an alle
Macher und Entscheaider in der
Hotellene und Gastronomie, die
Gber den eigenen Tellerrand
hinausschaven und ihre Meinung
mit anderen Experten teilen
machten. Die Mitghedschaft ist
kostenlos und mit keinerle) Ver-
ptlichtung verbunden. Club-
Mitglheder sammeln mit der
Teilnahme an Studien Punkte, dis
den Zugang 2u exklusiven Club-
Yarteilen ermbglichen.

=+ wiww. hox-club.de
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Als Vertreter der Regierung schlug Cem Ozdemir beim Dehoga Branchentag salbstkritische Téne an.
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Beim Branchentag des Dehoga ging es um die aktuellen Herausforderungen im Gastgewerbe.
Im Fokus: Forderungen nach Steuerfairness und Birokratieabbau. Wolfgang Kubicki, Friedrich Merz und
Cem Ozdemir sprachen sich fir eine erneute Reduzierung der Mehrwertsteuer auf Speisen aus.

Wolfgang Kubicki
forderte, dass die
Patitik sich nicht

weiter in Mindest-
lohndebatten
ainmischen

solle. s~

— 3 a ¢

il

\ N

ahlkampfstimmung
in Berlin: Der Deho-
ga Branchentag stand
ganz im Zeichen der
Politik, dem gerade
erst vollzogenen Ampel-Aus und der
aktuellen Lage im Gastgewerbe, Rund
650 Giste folgten dem Ruf des Dehoga
Bundesverbandes in die Bolle Festsile.
Durch den Branchentag fithrte Mode-
rator Hajo Schumacher.

Zum Auftakt tberzeugte Dehoga
Prisident Guido Zollick mit einer Re-
de, fiir die er Standing Owvations und
viel Applaus bekam. Er benannte die
Pain Points der Branche und stellte
llare Forderungen an die Politik. Dazu
zihlen Steuerfairness fiir die Gastro
numie mit 7 Prozent auf Speisen, mehr

Flexibilitit in der Arbeitszeit, kon
sequente Mafinah

) ’ men fiir mehr Net

, to vom Brutto so-
‘ @ wie weniger Biiro
o kratie,

WWir brauchen eine Politik, die die
Sorgen des Mittelstandes versteht und
ernst nimimt, Wir brauchen eine Poli
tik, die Unternehmertum wertschitzt
und fardert und Lust auf Selbststin
digkeit macht”, betonte der Prisident.
Erappellierte: ,Fangen Sie an, den Un
ternehmerinnen und Unternehmern
in diesem Land endlich wieder zu ver-
traven!” Zudem forderte Zillick einen
umfassenden Biirokratieabbau. | Ich
erwarte jetzt den sofortigen Stopp aller
drohenden Reglementierungen. Die
Wirtschaft muss entfesselt werden.”
Auch die starren Arbeitszeitregelun
gen miissten endlich flexibel gestaltet
werden.

Politisch  Stellung  bezogen im
Anschluss unter anderem Wolfgang
Kubicki, Bundestagsvizeprisident
(FDP), sowie der CDU-Vorsitzende
Friedrich Merz und Cem Ozdemir,
Bundesminister fiir Erndihrung und
Landwirtschaft { Biindnis 20 / Griine).
Alle dret sprachen sich fiir eine erneute
Reduzierung der Mehrwertsteuer auf
Speisen von derzeit 19 Prozent auf wie
der 7 Prozent aus. Merz legte zudem

den Fokus auf Birokratieabbau sowie
das Biirgergeld, das auf den Prifstand
miisse. Der Kanzlerkandidat der Uni
on forderte eine grofle Steverreform.
Das Ungetiim der derzeitigen Gewer-
besteuer miisse verschwinden, sagte er.
Gleichzeitig miissten Stidte und Ge
meinden verlissliche Einnahmen be
kommen. . Jch michte, dass wir diesen
Anlauf unternehmen.” Es gehe um er-
tragliche Steuersitze, wie 25 Prozent
auf die Unternehmensgewinne. Kuabi
cki forderte, dass die Politik sich nicht
weiter in Mindestlohndebatten einmi-
schen solle.  Das sollen die Tarifpart-
ner regeln”, so der FDP-Politiker.

Hotels sind kein
Verwaltungsvermigen

Cem Ozdemir schlug selbsthritische
Tone an. ,Die gesamte Regierung hat
sich nicht mit Ruhm bekleckert”, sagte
der Bundesminister. Er forderte einen
grundlegenden Politikwechsel, Die
Menschen miissten sich laut Ozdemir
wieder darauf verlassen kinnen, dass
der Staat seine Versprechen halte. Zu

I
Diskutierten Gdber aktuslle Herausforderungen: (von links) Andreas Deimann, Fritz Keller, Theresa Albrecht Lena Werner und Gitta Connemann.
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MdB Gitta Connemann gratulierte
dem Dehoga zum Jubildum,

-
“"RBAND
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dem seien Investitionen in die Infra-
struktur sowie in Bildung und For-
schung notwendig. Dariber hinaus
brauche es eine starke Verteidigung
und ... dringend Partnerschaften mit
anderen Demokratien in der Welt".

Fiar Auflockerung sorgten am Vor-
mittag die Furopa Minikéche. Die 10
bis 12-Jihrigen waren aus Nordrhein-
Westfalen, Sachsen und Thiiringen an-
gereist.  Dehoga-Bayern-Prisidentin
Angela Inselkammer erliuterte: ,In
echten Betrieben erlernen sie an eini-
gen Tagen, wertschitzend mit Lebens-
mitteln umzugehen und echte Gastge-
berzu sein.” Dabei gelte es gerade auch
den Eltern klarsumachen, wie wertvoll
der Kochberuf ist, so Inselkammer,
Mehrals 1000 Minikoche gibt es inzwi-
schen. In Bayern hat die Schirmherr
schaft fiir alle 15 Gruppen CSU-Chef
Markus Stder tibernommen. Unter
stiitzung in ganz Deutschland gibt es
zudem durch den Initiativkreis Gast
gewerhe.

Nachdem die Minikbche die Bihne
verlassen hatten, wurde es wieder poli
tisch. .Was muss sich dndern, damit
Familienunternehmer eine erfolgrei
che Zukunft haben?" Auf dem Podium
dislutierten hierzu Gitta Connemann
MdB (CDU), Bundesvorsitzende der
Wirtschafts- und Mittelstandsunion,
Lena Werner MdB (SPL), stellvertre.
tende Tourismuspolitische Sprecherin
der SPD), Theresa Albrecht, Gastwirtin
und Inhaberin Hotel zur Post in Rohr-
dorf, Fritz Keller, Weingut Franz Kel-
ter, Winzer, Gastronom und ehemali-
ger Prisident des DFB (2019-2021), so
wie Andreas Deimann, geschiftsfith
render Gesellschafter des Hotels Dei
mann im Sauerland. ,.Hotels sind kein
Verwaltungsvermigen”, betonte Gitta
Connemann mit Blick auf das Erb
schaftstenergesetz, das derzeit den Ge:
nerationsibergang in vielen Familien-
betrieben vor riesige Herausforderun-
gen stellt und fitr grofle Verunsiche-
rung sorgl. Sie forderte hier ,Pla-
nungssicherheit fiir die Familienun-

."n »
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ternehmerschaft”. Es brauche wieder
Vertranen in die Unternehmen und
keinen . Manny-5taat”. Andreas Dei-
mann forderte Verinderungen in der
Bildungspolitik. Es kiinne nicht sein,
dass Studierende Bafog erhalten, Azu
bis hingegen wihrend der Ausbildung
Stewern und Abgaben zahlen miissten.

Keine unterschiedlichen
Mehrwertsteuersitze

Fritz Keller bemingelte ,MNeiddebat-
ten” innerhalb von Politik und Gesell
schaft. Er forderte: , Politiker miissen
endlich wieder langfristig denken und
nicht nur bis zur nichsten Wahl." Ge
nau wie Theresa Albrecht forderte er
eine Riickkehr zum reduzierten Mehr-
wertsteuersatz auf Speisen. ,Die unter-
schiedlichen Sdtze auf zubereitete Le
bensmittel versteht kein Mensch®, sag-
te Albrecht. Arbeit miisse sich endlich
wieder lohnen und die Arbeitnehmer
endlich wieder mehr Netto in der Ta
sche haben.” Als Vertreterin der SPD
hatte Lena Werner in der Diskussions
runde keinen einfachen Stand — auch

Au ||LEkEF'_.F|H Die Europa M--rulkc-._he milt Wolfgang Kubicki und Friedrich Merz.

weil Kanzler Ofaf Scholz trotz des Ver-
sprechens, 7 Prozent auf Speisen bei
zubehalten, dies nicht umgesetzt hatte.
Werner, die eine Aushildung zur Ho-
telfachfrau absolviert hat, betonte,
dass sie sich gemeinsam mit threm
Team fiir das Beibehalten des niedri-
gen Steuersatzes eingesetzt habe, Doch
der Kurs der Partei sei aufgrund der
Haushaltsliicken ein anderer gewesen.

Politisch wurde auch der Abschluss
mit Wolfgang Schmidt, MdB, Bundes-
minister fiir besondere Aufgaben und
Chef des Bundeskanzleramtes, sowie
Alexander Dobrindt, MdB, 1. stellv.
Vorsitzender der CDU/CSU-Fraktion
im Deutschen Bundestag. Wihrend

Schmidt noch einmal avsfiihrlich aut

die Herausforderungen und daraus re
sultierenden Mafinahmen der Ampel
Regierung der vergangenen drei Jahre
einging, legte Dobrindt erneut den Fo-
kus auf die Versiumnisse und Fehler
der geplatzten Regierungskoalition.
Auch Dobrindt ging auf das Mehr-
wertsteuer-Thema ein und versprach:
#Wir stellen 7 Prozent wieder her!™

i, aha, rw, bto

Initiativkreis Gastgewerbe: Peter Hack (Hack AG, links), Thorsten Fischer (Flyeralarm).

aktuelles

Sprach auf dem Podium fir die Branche: Fritz Keller,

Winzer, Gastronom und ehemaliger Prasident des DFB.
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Guido Zéllick sorgte mit seiner Rede fir Standing Ovations.

Wechsealten zwischen
Bihne und Publikurn:
{von rechits) Dehoga-
Hauptgeschaftsfohrenn
Ingrid Hartges, Kanz-
lerkandidat Friedrich
Merz (CDU), Dehoga-
Prasident Guido Zéllick
und Vizeprasidentin
Angala Inselkammer.

ey T ™
»
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Bei der Essensausgabe zeigten die jungen Kichinnen und Koche ibr Kanmen.

M brauchen Wertschatzung fir die
Branche", sagte Dieter Janecek,
koordinator der Bundesregierung fir
Maritime Wirtschaft und Tourizmus im
Ministerium far Wirtschaft und Klima-
schutz (Bundnis 30/Die Grinen).
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dllick ist seit 2016 Prasident
und tritt nun seine dritte
Amtsperiode  an.  Der
wiedergewihlte Prasident
erhielt 95 von 98 abgegebe-
nen  Stimmen. Bei der Wahl des
Vizeprisidenten zog Fritz Engelhardt
itberraschend seine Kandidatur zurick,
er bletbt aber im Prisidium. Gewihlt
wurde dann die bayerische Dehoga-
Chefin  Angela  Inselkammer (mit
7% von 96 abgegebenen Stimmen). Die
zwel  stellvertretenden  Priisidenten
Stephan von Bilow (Vorsitzender der
Fachabtetlung Systemgastronomie und
Vorsitzender der Geschiftsfithrung der
Block Gruppe) und Otto Lindner
(Vorsitzender Hotelverband IHA und
Beirat Hospitality X} bleiben im Amt.
Gereon Haumann wurde mit grofier
Mehrheit als Schatzmeister wiederge-
wiihlt.

Der Branchenverband
setzt auf Kontinuitat

Guido Zollick abselvierte von 1986 bis
1988 eine Aushildung zum Restaurant.
fachmann im Hotel Neptun in Warne-
miinde. Es folgen Hotel-Stationen in
Bremen und Libeck. 1995 wurde Zill-
ick stellvertretender Hoteldirektor und
gastronomyischer Leiter in Greifswald,
anschliefiend Bankett- und F&B-Ma-
nager im neu eréffnenden Strandhotel
Hiibner in Warnemiinde. Uber eine
weitere Station im Parkhotel Bremen
kehrte Zollick zur Jahrtausendwende in
seinen Heimatort zuriick und wurde
im Hotel Warnemiinder Hof erstmals
Hoteldirektor. Seit 2007 leitet er als Ge-
neral Manager und Geschiftsfithrer das
Hotel Neptun.

Vor seiner Prisidentschaft war
Ziollick bereits viele Jahre Mitglied im
Prisidium des Dehoga Bundesver-
bandes und seit 2012 stellvertretender
Dehoga-Prisident. Von 2005 his 2017
fithrte er als Prisident den Dehoga
Mecklenburg-Vorpommern. Der afigz
sagte er vor der Wahl:  Aktuell warten
viele Herausforderungen auf uns, die
politisch mitgestaltet werden wollen.
In dieser Zeit mochte ich dem Ver-
band nicht den Riicken kehren." Er

Vizeprasident Stephan von Bilow.

wolle an der Zukunft der Branche als
Dehoga-Prisident mitwirken.

Angela Inselkammer wurde 1958 ge-
boren und wuchs in Hahenkirchen auf.
1977 heiratete sie Franz Inselkammer
und war in den ersten Jahren der Ehe
Hauvsfrau und Mutter. Spiter unter-
stiitzte sie ihren Mann, der als Diplom-
kaufmann die Ayinger Brauerei leitete,
bei der Buchhaltung und Personalfith-
rung. Angela Inselkammer absolvierte

Angela Inselkammer, Vizeprasidentin.

eine Hotelfachfravenausbildung und
wuchs nach und nach in den Betrieb des
Brauereigasthofs Hotel Aying hinein,
der seit ungefihr 1810 existiert.

Angela Inselkammer renovierte und
modernisierte den Gasthoef in den Jah-
ren 1992/93 sowie 2001, 2014 dibernahm
sie auch die Leitung des Briunstiiberls in
Aying. Zusammen mit ihrem Ehemann
betreibt sie den Gasthof in der sechsten
Generation und fithit sich der Famili-

Maritim-Chefin nicht
mehr im Prasidium

Das langjahrige Prasidiumsmitglied des Dehoga ist aus dem Gremium ausgeschieden.

Dr. Monika Gommella verantwortet
bereits seit 1986 die Geschiftsleitung
der Maritim Hotelgesellschaft mbH.
Die Tochter des Unternehmensgriin-
ders Hans-Joachim Gommolla und
promovierte furistin ist seit 1997 zudem
Aufsichtsratsvorsitzende der inhaber-
gefithrten deutschen Hotelgruppe mit
aktuell 25 Hotels im Inland und
elf Auslandshotels in insgesamt sechs
Lindern.

2019 feierte die Maritim Hotelkette
50-jahriges Bestchen, seit nunmehr
55 Jahren geniefit die Marke im In- und
Ausland grofies Vertraven und steht fiir
hachste Servicequalitit, herzliche Gast-
freundschaft und Verldsslichkeit.

Ebenso lange gehéren die Maritim
Hotels zu den grifiten Ausbildern der
Branche, bereits im Jahr 2022 sind mit

gut 300 Auszubildenden wieder ebenso
viel junge Menschen bei Maritim in den
Beruf gestartet wie vor der Corona-
Pandemie. Auch in diesem Jahr haben
rund 300 Azubis ihre berufliche Lauf-
bahn bei Maritim begonnen. Zudem
sind alle deutschen Maritim Hotels mit
dem neven Dehoga-Qualititssiegel
w TOP-Aushildungshetrieb” ausgezeich-
net. Das Zertifikat steht fiir eine hohe
Ausbildungsqualitat,

Derzeit sind in den Maritim Hotels
gut 3500 Mitarbeitende in Dreutschland
und rund 2200 im Aushand titig.
Nichstes grofies Projekt des Unterneh-
mens mit Sitz im ostwestfilischen Bad
Salruflen ist die Eroffnung des dann
grifiten Maritim Hotels mit 579 Zim-
mern und Suiten in der niederlindi-
schen Metropole Amsterdam. W

-. :
J :

Trat nicht mehr an: Monika Gommolla.
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Der Dehoga Bundesver-
band ist der einzige
Branchenverband, der

das Gastgewerbe in seiner
Gesamtheit seit mehr als
70 Jahren vertritt — lokal,
regional, landes- und
bundesweit. Mit mehr als
60,000 Mitgliedern gehért
der Dehoga zu den Spitzen-
verbanden der Wirtschaft
in Deutschland. Er st
Interessanvertreter und
Sprachrohr des Gastgewer-
bes gegeniber Politik,
Presse und Offentlichkeit
Der Dehoga gliedert sichin
I7 Landesverbénde und
zwel Fachverbande - Hotel-
verband Deutschland (IHA)
und Unipas (Union der
Pachter von Autobahn-
Service-Betrieben).
Dardber hinaus vertreten
die vier Fachabteilungan im
Dehoga Bundesverband —
Systemgastronomie, Ge-
meinschaftsgastronomie,
Discotheken und Catering
— die speziellen Belange
ihrer Mitglieder,

entradition verpflichtet. 2016  iiber-
nahm Angela Inselkammer das Amt der
Prisidentin des Bayerischen Hotel- und
Gaststittenverbandes. Der  bisherige
Vizeprisident Fritz Engelhardt (66), der
im Jahr 2013 zum Dehoga-Landesvor-
sitzenden Baden-Wiirttemberg gewihlit
wurde, trat iberraschend nicht mehr
an. Er hat sein Hotel 2022 verkauft,
sodass er nach der aktuellen Wahlperi-
ode in Baden-Wiirttemberg Ende 2025
als Prisident ausscheiden wird.
Stephan von Biilow st seit Juli 2011
Vorsitzender der Geschiiftsfithrung der
Block Gruppe. In dieser Funktion leitet
er die strategische Ausrichtung und die
operative Fithrung des Unternehmens
und sorgt fiir die nachhaltige Weiter-
entwicklung der verschiedenen
Ceschiftshereiche. Bereits 1999 trat der
studierte Betriebswissenschafiler in das
Hamburger Unternehmen ein und
ilbernahm  unter  anderem  die
Vorstandsposition der Block House
Restaurantbetriebe AG und spiter die
Geschiftsfithrung der Block Gruppe.
MNach einem Zwischenstopp als Ge-
schiftsfithrer der Compass  Group
Deutschland und als Vorsitzender Ge-
schitftsfithrer bei Eurest kehrte er zur
Block Gruppe zuriick. Vor seiner Zeit
bei der Block Gruppe war der gebiirtige
Hamburger als Leiter der MNiederlassung
und der Personalentwicklung bei der
Mitropa AG sowie als Personalleiter bei
der Lufthansa Service Gesellschaft titig.
Auler seiner Tatigkeit als Ge-
schiftstilhrer ist Stephan von Bilow
Mitglied des grofien Vorstands des
Dehoga Bundesverbands und im Vor-
stand beim Dehoga fiir die Fachabtei-
lung Systemgastronomie. Dariiber hi-
naus engagiert er sich seit Februar
2020 als Mitglied des Plenums der
Handelskammer Hamburg,
Bolf Westermann

GrofB3e Zustimmung fur Zollick

Die Delegiertenversammlung des Dehoga Bundesverbands hat ihren Prasidenten Guido Zollick fir weitere vier Jahre gewahit.

Lindner bestitigt

Otto Lindner ist von der Mitghieder-
versammlug einstimmig fir weitere
vier Jahre an die Spitze des Hotel-
verbands Deutschland (IHA) ge-
wihlt worden. Er ist seit acht Jahren
Vorsitzender des Verbands mit rund
1650 Mitgliedern, tritt nun seine
dritte Amtsperiode an und bleibt
Dehoga-Vize, Der frithere Wasser-
ball-Sportler und Berufspilot (Jahr-
gang 1962) absolvierte eine Aushil-
dung zum Hotelkaufmann und ein
BWL-Studium. 1987 wurde Lindner
Geschiiftsfithrer der Rheinstern Ho-
telgruppe, der er nach der Umifir-
mierung in die Lindner Hotels AG
im Jahre 1990 bis April 2022 als CEQ
vorstand. Er ist nach wie vor Gesell-
schafter der Lindner Unterneh-
mensgruppe (Anteil 20 Prozent).
Seit Herbst 2022 ist er Vorsitzender
des Beirates der Hospitality Xpeteri-
ence GmbH in Diisseldort, die von
seinem dltesten Sohn Otto Konstan-
tin und Tobias Oberdieck gegriindet
wurde. Lindner ist zudem im Hotel
Vier Jahreszeiten Hochschwarzwald
Geschaftsfiihrer des geschiftsfith-
renden Komplementirs der Eigen-
tiimergesellschaft, Ehrenamtlich en-
gagiert er sich seit langem im ITHA.
1999 wurde er von der aligzals Hote-
lier des Jahres ausgezeichnet, rw

Das neue Prasidium

=+ Guido Zallick, Prasident

= Angela Inselkammer,
Stellv. Prasidentin

= Stephan von Bllow,
Stellv. Prasident

= Otto Lindner,
Stellv. Prasident

= Gereon Haumann,
Schatzmeister

=+ Fritz Engelhardt

= Flarian Hary

= Robert Mangold

= Fatrick Rothkopf

= Michael Schrmudt

Fachbereich Gastronomie
Holger Basch
Michael Steiger

Fachbereich Hotellerie
harco Nussbaum
Rolf Seelige-Steinhoff
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Bei CHEFS VALUE gibt es ab sofort ein vollumfangliches
Leistungsportfolio, in dem Sie genau die Unterstltzung finden,
die zu Ilhnen passt. Ganz gleich, ob Sie Hilfe bei der Erarbeitung
und Umsetzung lhrer Strategie, bei der Digitalisierung oder
intelligente Losungen fir die veranderten Arbeitswelten
benotigen — wir sind fur Sie da. Hinter CHEFS VALUE stehen
jede Menge Leistungen fur kluge Konzepte, smarte Prozesse
und intelligente Software — und das alles aus einer Hand.

.

chefsvalue.de . C H E F S ‘VA L U E

CREATING SUCCESS
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HDV-HERESTTAGUNG

Cybersicherheit und Kl im Fokus

Beim Treffen im Mannheimer Radisson Blu Hotel: Experten sprachen tiber rechtliche Aspekte und praktische Anwendungen von Kl.

&4

Wir laden den
Feind zum
Frahstick ein.

£ _ Y 6]  STEVEN SCHABEL

CYBERSECURITY-COUNCIL

e ——_—

Cer Mannheimer OberbOrgermeister Christian Specht begriafite die Mitglieder der HDV bei der Herbsttagung.

e alljshrliche Herbstta-
gung der Hoteldirektoren
vereinigung  Deutschland
(HDV) fand mit 180 Mit-
gliedern und geladenen
Gitsten im Radisson Blu Hotel in Mann-
heim statt, Zunichst begrifite der
Mannheimer Oberbiirgermeister Chris-
tian Specht (CDU) die Mitglieder, an-
schliefiend fithrte der erste Vorsitzende
Jiirgen Gangl durch das Programm.

Rechtstipps fiir die
Anwendung von Kl

Uber Aktuelles aus der Branche berich
tete Makus Luthe, Hauptgeschaftsfithrer
des Hotelverbands Deutschland (IHA).
Das Chaos in der Regierung miisse
schnellstmiglich beendet werden, sagte
er. Auchauf die erneute Wahl Trumps in
Amerika ging Luthe kurz ein.  Hier hat
sich etwas Fundamentales verschoben.”
Erwolle allerdings keinen hochpaolit-
schen Vortrag halten, sondern sich auf
die aktuellen Herausforderungen fiir
die Branche konzentrieren, sagte Luthe.
Er berichtete iiber die Erbschattssteuer-
entscheidung, die Hotelmeldepflicht,

das  Birokratieentlastungsgesetz, die
Pauschalreiserichtlinie und das Gesetz
iiber Digitale Mirkte.

Durch das Programm der Herbstta-
gung zog sich anschliefend das Thema
Kiinstliche Intellienz. Peter Hense,
Rechtsanwalt und Partner bei Spirit Le-
gal LLP gab etwa Rechtstipps zum
Schwerpunkt K1 Der Spezialist for IT-,
Datenschutz-, Marken-, Travel- und
Wetthewerbsrecht machte zunichst da
rauf aufmerksam, dass der EU Al Act
nicht nur groBle Unternehmen betrifft.
Jeder der geschiftlich KI nutze, stehe in
der Verantwortung,

Dem Chatbot ChatGPT steht der
Rechtsexperte  skeptisch  gegeniiber.
wDer urspriingliche Zweck von solchen
Transformern waren bessere Uberset-
zungen”, sagte er. Nun werde der Chat-
bot aber fiir viel mehr Zwecke einge-
setzt, was eine Fehlerquelle sei.

Hermann van Gerrevink, Geschifts-
fithrer bei den G'hotels nutzt ChatGET
im Arbeitsalltag.  Mein Ansatz war nie,
zu fragen, wie wir Menschen ersetzen
kénnen. Das kann K1 nicht®, sagte er bei
der HDWV.Tagung. Sie erleichtere aber
seinen Arbeitsalltag und bringe zwi-

schen 20 und 25 Prozent Zeitersparnis.
Hiufig scheitert die KI van Gerrevink
zufolge daran, dass der Input nicht rich-
tig vorbereitet werde. ,KI funktioniert
wie ein schlauer, aber ungeschulter Mit-
arbeiter, Wenn wir ihr eine Frage rum
Hotelbusiness stellen, antwortet sie oh-
ne Bechtschreibfehler und grammatika
lisch korrekt, aber oberflichlich.” Der
Schlissel ist laut dem Experten, einen
eigenen ChatGPT zu bauen, der auf die
Bediirfnisse des Hauses abgestimimt ist.

Kein System ist
wirklich sicher

Steven Schibel und Markus Schaffter vem
Cybersecurity-Council sprachen von einem
Giisteparadoxon. Hacker kinnten als Gaste
getarnt problemlos eine MNacht im Hotel
verbringen. Und wir laden den Feind auch
noch zum Frithstiick ein” Allein durch die
Beobachtung von IT-Geraten lassen sich
demnach klare Angriffsflichen identifizie-
ren. Auch die Verbindung sum Hausnetz-
werk stelle ein Sicherheitsrisiko dar.

«Wie kann man das Problem lisen?”,
fragte Schibel. Und beantwortete so
gleich die rhetorische Frage: .Gar

nicht.” Kein System sei sicher. Die Frage
sei daher nicht, ob ein Hotel gehackt
werde, sondern wann. Sein Rat: Nur die
notwendigsten Tools anschaffen und
behalten, die anderen loswerden.

Exzellente Aushildung:
Vier Preistriager

Auch die Nachwuchsfarderung steht bei
der HDWV weit oben anf der Agenda, Seit
2017 wvergibt die Vereinigung gemein-
sam mit der Dekra das Giitesiegel ex-
zellente Ausbildung, In diesem Jahr
wurde nicht nur ein Hotel geehrt, son-
dern vier. Alle erreichten 100 Prozent bei
der Priifung.

Die vier Preistriger sind: das Frank.
furter Marriott Hotel, der Oschberghof
in Donaveschingen, das Le Méridien
Miinchen und das Hotel Anne Sophie in
Kiinzelsau.

Der Hoteldirektor des Hotels Anne
Sophie, Christian Helferich, seine Ehe-
frau und Inklusionsbeauftragte Jutta
Helferich sowie Carmen und RBeinhold
Wiirth wurden in diesem Jahr bereits
mit dem Special Award beim Hotelier
des Jahres der ahgz ausgezeichnet.  aha

HEILERONN HOSPITALITY SYMPOSIUM

»Kl kann menschliche
Werte nicht ersetzen”

Beim 14. Symposium an der Hochschule Heilbronn
standen neue Technologien im Mittelpunkt -
und nicht nur deren Vorteile.

Das 14, Heilbronn Hospitality Symposium (HHS)
brachte insgesamt mehr als 300 fihrende Vertreter der
Hospitality-Branche, Studierende und Lehrende an der
Hochschule Heilbronn zusammen. Diesjihriges Motto:
wHospitality Innovation & Learning: Wege in die tech-
nologische Zukunft”, Das von Prof. Dr. Christian Buer
{Hochschule Heilbronn) und Prof. Dr. Markus Zeller
(Jade Hochschule) organisierte Symposium war einmal
mehr Plattform fiir den Austausch zwischen Studieren-
den und Branchenexperten.

In zwei Keynotes bekamen die Symposium-Teilneh-
mer exklusive Einblicke in aktuelle und rukiinftige
Technologien. Dr. Josef Vollmayr, Mitgrinder und Co-
CED zeigte in einer seltenen Live-Demonstration das
von seinem Unternehmen selbst entwickelte Limehome
05, das im Hintergrund alle Interaktionen, etwa mit
(Gisten, aber auch Dienstleistern wie Housekeeping ab-
wickelt, ,Bei 93 Prozent unserer Buchungen Liuft alles
vollautomatisch, kein Mitarbeiter muss eingreifen”, sag-
te Yollmayr. Zusitzlich sammelt das System Daten, etwa

jede Gasteinteraktion, aber auch aus externen Quellen.
Das System legt vollautomatisiert in Echtzeit margen-
optimierte Zimmerpreise fir jedes einzelne Objekt fest
oder liefert Zusammenfassungen, die im Marketing
oder bei neuen Objektdeals helfen kimnen,

Prof. Dr. Frank H.P. Fitzek, Sprecher des Exzellenz-
clusters Centre for Tactile Internet with Human-in-the-
Loop (CeTl), prasentierte dagegen eine den meisten
Teilnehmern unbekannte Technologie. Mit seinem
Team forscht er an etwas, das er verkiirzt ,taktiles In-
ternet” nennt. Mithilfe von Technologien und dem Ein-
satz von Robotern sollen Menschen mit Maschinen in-
teragieren konnen, unabhingig von Zeit und Raum.

Aufler den beiden Keynotes diskutierten namhafte
Vertreter der Hotellerie und Gastronomie in verschiede-

nen Panels iiber neue Technologien, sowie deren Aus-
wirkungen auf das eigene Geschift und die Mitarbeiten-
den. [tabei gab es durchaus auch kritische Stimmen, 5o
seien gerade bei generativer K1 nach anfinglichem Hype

durchaus bei genavem Hinsehen auch Limitierungen
rutage getreten, sagte etwa Stefan Bezold von der Futu-
reLog Europe GmbH. ,Jede neue Technologie wird zu-
nichst diber- und dann im Laufe der Zeit unterschitze”,
stellte Bezold als These auf,

Um Potenziale neuer Technologien zu heben und
Angste abzubauen, pladierten viele Panelteilnehmer im-
mer wieder dafiir, die Mitarbeitenden von Anfang an
einzubinden. Diese sollten mit neuen Tools experimen
tieren und dabei auch Fehler machen dilrfen. ., Wenn wir
die Menschen nicht mitnehmen, werden wir scheitern”,
sagte Tim Rohnalter von Allinvos. Auch Gastronomin
Kerstin Rapp-Schwan appellierte, engagierten Mitarbei
tern zi vertrauen.

Bet der Frage, ob virtuelle Erfahrungen irgendwann
echte Konkurrenz zu Tourismus, Hotellerie oder Gas-
tronomie werden kinnten, war der Tenor einhellig, To-
bias Kihler von Onsai formulierte es so: KI kann
menschliche Werte nicht ersetzen.” Markus Ronan
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1N HOtSpOt
fur die Stadt*

Aufregende Bars und Restaurants — wenige Monate vor der

Er6ffnung des neuen Luxus-Lifestyle-Hotels Kimpton Main
Frankfurt skizziert Hoteldirektor Ronald Hoogerbrugge im

Interview mit Rolf Westermann die geplante Positionierung.

Ronald Hoogerbrugge, Sie kennen
Frankfurt aus der Zeit als Chef des
Intercontinental Hotels und als Area
GM von IHG Hotels & Resorts. Wie
schitzen Sie den Markt ein? Frank-
furt hat einen stabilen Hotelmarkt,
der sich entwickelt. Mehrere Mid-
scale-Hotels an der Messe sind hinzu-
gekommen und einige Luxushotels
gingen verloren. Wir kommen mit
unserem Luxus-Lifestyle-Hotel in ei-
ner guten Zeit.

Was muss geschehen, um mehr
Leisure-Géste mach Frankfurt zu
locken? Als Destination ist Frankfurt
sehr businesslastig. Der touristische
Bereich muss weiterentwickelt wer-
den. Zum Beispiel an den Wochenen-
den gibt es viel Potenzial fiir Buchun-
gen. Die Messen sind fiir die Stadt
extrem wichtig, aber genau so sind die
Bereiche Gastronomie, Museen, Kul-
tur allgemein und Sport bedeutend
fiir den Standort, beim Image gibt es
aber Luft nach oben. Wir unterstiitzen
ausdriicklich den Masterplan Touris-
mus 2030, der den Ausbau Frankfurts
zu einer Erlebnis-City vorsieht.

Kimpton ist neu in Deutschland.
Wofiir steht die Marke? Seit den
1980er-Jahren, als Bill Kimpton die
Boutigue- und Lifestyle- Hotellerie
miterfunden hat, ist die Marke Kimp-
ton in vielen internationalen Metro-

polen eingefithrt worden. In Europa
werden wir das zehnte Hotel sein.
Kimpton ist vom Design inspiriert,
hat eine starke Gastronomie und bie-
tet einzigartige Erlebnisse mit tollem
Service,

Im kommenden Jahr stehen einige
Hotelerdffnungen in Frankfurt be-
vor: Hyatt House Goetheplatz, The
Florentine in der fritheren Villa Ken-
nedy und voraussichtlich auch das
erste Taj Hotel der Stadt im einsti-
gen Hessischen Hof. Wo sehen Sie
den Platz fiir Kimpton? Wir glauben,
dass wir mit der Lifestyle-Luxusmar-
ke eine einzigartige Position einneh-
men kinnen. Der Kimpton-Vibe
wird eine neue Community in die

IHG Hotels & Resorts

IHG Hotels & Resorts ist gin
globates Hotelunternehmen
mit Sitz in GroBbritannien,
Mit 12 Hatelmarken und IHG
One Rewards, einem der
weltweit gréfiten Hoteltreue-
programme. verfogt IHG
iber mehr als 6400 Hotels in
rmehr als 100 Landern, wei-
tere 2200 Hotelneuersff-
nungen sind geplant

Stadt bringen. Kimpton wird ein Hot-
spot und in der Gastroszene mitmi-
schen. Hinzu kommt die einzigartige
Lage in der City,

Drariiber hinaus erinnert Frankfurt im
kommenden Jahr an den legenddren
Stadtplaner Ernst May, der in den
1920er-Jahren das Gesicht des ,neuen
Frankfurt" prigte. 2026 wird die Re-
gion Frankfurt Rhein-Main dariiber
hinaus World Design Capital sein. Das
nehmen wir gerne mit und so passt es
gat, dass wir eine der beiden Hotel-
bars nach dem Architekten Ernst May
benannt haben.

Gibt es schon einen Erdffnungster-
min? Planen Sie eine Sterneklassifi-
zierung? Wir wollen im ersten Quar-
tal mit dem Soft Opening starten. Ein
genaues Datum steht noch nicht fest.
Drerzeit liuft der Innenaushau. Wir
verstehen uns als Luxushotel, streben
aber keine Klassifizierung an. Bei den
Raten werden wir uns am oberen
Preissegment orientieren, die Bele-
gung soll sich im Frankfurter Durch-
schnitt bewegen.

Wie wollen Sie die Gastroszene auf-
mischen? Mit internationalen, hoch-
karitigen Konzepten, die auch das
lokale Publikum begeistern werden.
Die Lobby-Bar May, wie schon er-
wihnt nach Ernst May benannt, soll
das Wohnzimmer des Quartiers wer-
den. Die Brasserie Anni im Erd-
geschoss ist nach der Textilkiinstlerin
und Bauhauslehrerin Anni Albers be-
nannt. Das Konzept lautet: Grand
European Brasserie Classics. Im fiinf-
ten Stock heifit das Motto ,Bauhaus
meets Bohemia®. Das Restaurant La-
zuli ist nach dem Stein Lapislazuli be-
nannt, es dominiert die Farbe Blau.
Dort kinnen die Giste auf ,Social
Sunshine Living" umschalten und
vom Alltag loskommen. Dazu gehirt
eine grofie Terrasse in Mitten der
Frankfurter Skyline. Das wird ein Hot-
spot der Stadt werden., Wir streben 80
Prozent lokales Publikum an.

markenhotels

Warum setzt die Kettenhotellerie
immer stirker auf Boutiquehotels?
Das Boutiguehotel ist kein Trend,
sondern ein Wandel der Art und
Weise, wie Gastfreundschaft gelebt
wird. Hotellerie ist schon seit Linge-
rem viel mehr als Ubernachtung mit
Frithstiick.

Welchen Spielraum haben Sie vor
Ort? Im Rahmen der Brand Standards
und unseren Kimpton Signatures ist
vieles moglich, um Erlebnisse zu ge-
stalten. Das Konzept lisst sich nicht
aus der Box planen.

Als Destination
ist Frankfurt
sehr business-
lastig. Der
touristische
Bereich muss
weiterentwickelt
werden.

Sie engagieren sich auch in der
Frankfurt Hotel Alliance. Wird ein
solcher Verbund mit rund 70 Hotels
bei der Kommunalpolitik gehért? [ch
bin seit vier Jahren dabei und kann sa-
gen, dass die Hotellerie durchaus
ernst genommen wird, zum Beispiel
beim Masterplan 2030, Wir sind star-
ker Partner, Sprachrohr der Hotellerie
und Kritiker.

Wie geht es mit dem Hotel Intercon-
tinental in Frankfurt weiter, das seit
2021 geschlossen ist? Wir befinden
uns in tiefgehenden Gesprichen mit
den Eigentiimern. Derzeit kinnen
wir dazu keine weitere Aussagen
machen,

kimpton
main

BRLANKELNT

[as Luxus-Lifestyle-Hotel
Kimpton Main Frankfurt
(155 Zimmer) geht Anfang
2025 an den Start. Es wird in
der Innenstadt der denkmal-
geschitzten Fassade des
ehemaligen Deutsche-Bank-
Areals neues Leben ein-
hauchen. Die Ergffnung ist
gleichzeitig das Debit der
Boutiguemarke Kimpton
Hotels & Restaurants in
Deutschland. Die Marke
wurde 1981 vorm Hotelier Bill
Kimpton gegriondet und ist
eine van sechs Marken im
Luxus- und Lifestyle-Portfo-
lio von IHG. Zurzeit gibt es
75 Kimpton Hotels sowie
Ober 100 Restaurants, Bars
und Lounges weltweit, mit
weiteren 57 Hotels in der
Fipeline. General Manager st
Ronald Hoogerbrugge, der
auf eine fast 20 Jahre lange
Karriere bel IHG Hotels &
Resorts blickt: Zuvor war er
u.a. GM in den Intercontinen-
tal Hotels in Disseldort,
Chicago sowie Toronto und
leltete das Intercontinental
Frankfurt.

Alle Fatas: Kirnglon Main Frankturd
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Zleep verlasst seine Heimat

Im Zuge der kompletten Markenrechte-Ubernahme durch H World International wird das Joint Venture mit dem déanischen Partner aufgeldst.

Die danischen Zleep-Hauser werden kinftig von Grinder Peter Haaber unter einer Marriott-Marke gefuhrt. Anderswo geht die Zleep-Expansion weiter.

as  Frankfurter Hotelunternehmen
H World International {Steigenberger)
hat die vollstindigen Markenrechte an
den Zleep Hotels erworben, Gleichzeitig
wurde das Joint Venture mit dem dini-
schen Partmer aufgelést. Der Betrieb von 16 Hiusern in
Diinemark unter der Marke Zleep wird nicht weiterge-
fihrt. Es scheint, dass zwischen dem dinischen Partner
und H World Differenzen hinsichtlich der zukiinftigen
Ausrichtung bestanden. H World International wollte
sich auf ahgz-Nachfrage zu dem Vorgang nicht duflern.

Zleep Hotels wurde 2003 von Peter Haaber gegriin-
det, der als CEQ die Hotelgruppe leitete und zuletzt
44 Prozent der Anteile am Joint Venture mit H World
hielt. Im Jahr 2019 trat die damalige Deutsche Hospita-
lity in die Hotelgruppe ein und iibernahm mit 51 Pro-
zent die Mehrheit des Joint Ventures.

Mittlerweile hat Peter Haaber einen neuen Marken-
geher fiir 14 bisherige Zleep Hotels in Dinemark gefun-
den. Diese firmieren kiinftig unter dem Marriott-Brand
Four Points Flex by Sheraton. Die meisten Hotels sollen
bis Dezember 2024 umbenannt werden, die restlichen
folgen Anfang 2025, Durch die Umwandlung Higt Haa-
bers Unternehmen Core Hospitality mehr 1500 Zimmer
und zehn newe Standorte zum Marrion-Portfolio in
Diinemark hingu und wird der grisBte Franchisenehmer
von Marriott in dieser novdischen Region.

Geplante Eréffnungen
in Zentral- und Osteuropa

lm Einklang mit der Asset-Light-Strategie konzentriert
sich H World International nun auf die Expansion der
Marke in Zentral- und Osteuropa, teilt das Unterneh-
men mit. Bald kinnen Giste demnach in das erste
Zleep Hotel in Deutschland einchecken. ,Die Erdff-
nung des Zleep Hotel Franktfurt Airport Kelsterbach ist

Skandinavisch schlicht: Zimmer im Zleep Hotel Madrid Airport.

fiir das erste Quartal 2025 geplant”, heifit es bei
H World International. Weitere Zleep Hotels sind in
Hamburg, Leipzig und Gippingen geplant.

»In den vergangenen rwei Jahren haben wir die Mar-
ke Zleep Hotels durch Hotelerdffoungen in Madrid,
Prag, Lausanne und Zirich in Europa etabliert. Wir
streben an, mit unserer Economy-Lifestyle-Marke mit
weiteren stratégischen Partnerschaften zu expandieren.
Unsere aktuelle Pipeline fiir neue Zleep Hotels ist viel-
versprechend und unterstreicht unser Engagement”,
sagte Oliver Bonke, CEO von H World International.

Ein weiterer Schwerpunkt ist die Deutschschweiz.
oUnsere Schweizer Projektstandorte und die Marke
Zleep Hotels passen ideal rusammen. Wir schitzen die
gute und vertravensvolle Zusammenarbeit mit dem
dynamischen Team von H World International”, so
Rico Zindel, Geschiftsfithrer der Santis Home AG, die
mit H World International eine Rahmenvereinbarung

UBERNAHME

Grand Metropolitan steigt
bei Top International ein

Das Unternehmen des friiheren Kempinski-Chefs Martin R. Smura Obernimmt die
Mehrheit der Vertriebs- und Marketing-Kooperation vom Griinder Hans R. Mller.

]
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ither weitere Franchischotels getroffen hat. Zuletzt
wurde das Zleep Hotel in Ziirich-Kloten ertfinet, zwei
weitere Zleep Hotels in Bern-West und Luzern-
Emmenbriicke sind in der Entwicklung,

Zleep Hotels kombinieren glinstige Preize mit einem
stylischen Design, inspiriert von der dinischen
Designtradition. Die Marke setzt auf eine minimalisti-
sche Asthetik mit nachhaltigen Materialien. Die éffent-
lichen Bereiche sind als gesellige Orte konzipiert, die
sowohl fiir Neubauten als auch fir die Umwandlung
bestehender Gebiude in effiziente Hotels geeignet sind.

Zleep will Urlaubs- und Geschiftsreisenden
dinisches Design, Qualitit und skandinavische Ein-
fachheit zu einem erschwinglichen Preis bieten, Der
Check-in ist digital, zur Tageszeit passende Musik sorgt
fitr akustische Erlebnisse, Die Zimmer sind geriumig
und hell und mit hochwertigen Kissen und Matratzen
ausgestattet. aifhz

Zusammenschluss:

Hans R. Maller (links), Grinder
von Top International Hotels, und
Martin R. Smura, Grinder von
Grand Metropolitan Hotels.

Mit dem Einstieg bei der Top Interna-
tional Hotels GmbH erweitern die
Grand Metropolitan Hotels ihr Portfolio
und banen auf Synergien, die thre Part
ner und Mitgliedshotels anf globalen
Markten konkurrenzfihiger machen
sollen, Top International unterstiitzt
derzeit dber 400 inhabergefithrte Hotels
in Vertriebs- und Marketingaktivitaten,
Hans R. Miller, der Top Internatio-
nal Hotels im Jahr 1982 in Disseldorf
griindete, erfiutert: ,Im Rahmen der
weiterfiihrenden  Expansion  unseres
Unternehmens habe ich einen starken
Partner gesucht und gefunden. Zum L
Januar 2025 habe ich meine Anteile an

der Gesellschaft an die in der Schweiz
ansissige Grand Metropolitan Hotels
verduflert.”

Martin R. Smura, Griinder der
Grand Metropolitan Hotels: , Wir freu-
en uns, dass wir bei diesem seit Jahr-
zehnten in der Branche etablierten Un-
ternchmen investieren konnten und
nun gemeinsam mit dem Team die
Marke sowie das Portfolio weiterentwi-
ckeln und ausbaven kiinnen.” Man ha-
be so Zugang zu einem hervorragenden
Team und sehr guter Technologie erhal-
ten, die fiir das gesamte Portfolio von
Relevanz und Vorteil sei. Smura weiter:
wAllein der  Global-Distribution-Sys-
tem-Vertrag, der tiber 40 Jahre Bestand
hat, bietet sehr wetthewerbsfihige Kon-
ditionen, die wir nun fiir unser gesam-
tes Portfolio nutzen kéiimnen.”

Top International Hotels gehiirt heu-
te zu den grifiten Hotelkooperationen
in Europa, Der Kernmarkt der Hotel-
kooperation liegt in Deutschland, wih-
rend sich die Standorte der Mitglieds-
hotels international von Revkjavik in Is-
land bis Muskat im Oman erstrecken.

Zur Zukunft von Top International
Hotels sagt Hans R Miller: ,Das Unter-
nehmen wird das bestehende Biiro in
Diisseldorf, die langjihrigen Mitarbei-
tenden und das erfolgserprobte Kon-
zept vollumfinglich erhalten und da-
rauf aufbaven, Marcus |, Klar, COO,
wird neuer CEQ des Unternehmens

und Regine Feierabend wird thn weiter-
hin als CFQO unterstiitzen.” Hans R.
Miiller iibernimmt die Funktion des
Chairman of the Board und wird durch
Mitglieder des Management Boards der
Grand Metropolitan Hotels in dieser
Funktion unterstiitzt,

Weiterer Zukauf
noch in diesem Jahr

[ras Team der Grand Metropolitan Ho-
tels verfiigt fiber umfassende Erfahrung
in der Fihrung und Entwicklung von
Luxnshotels. Das Unternehmen betreibt
mit den Geschiftsmodellen Manage-
ment, Franchise und Affiliation mehr als
300 Hotelbetriebe mit mehr als 20.000
Zimmern in Europa, dem Mittleren Os-
ten und Afrika.

Die Eingliederung von Top Interna-
tional wird laut Martin R. Smura schnell
vonstatten gehen: ,Dafiir brauchen wir
nur wenige Monate. Wir haben gegen-
itber den grofien Markenunternehmen
den Vorteil, dass wir nichts in eine starre
Struktur einbinden missen, sondern
sehr flexibel reagieren kinnen, sehr gern
auf die Eigenheiten der gekauften Unter-
nehmen eingehen und versuchen, die
Talente einzubinden und zu halten. Wir
werden noch in diesem fahr eine weitere
grifiere Ubernahme vollzriehen und ha-
ben somit bis zum Jahresende noch alle
Hinde voll zu tun.” rwfiz

Klare Linien: 5o sieht das Zleep Hotel in Prag aus.

Wir freuen uns,
dass wir die
Marke sowie
das Portfolio
weiterentwickeln
und ausbauen
kbnnen.

MARTIN R. SMURA
GRUNDER & PRESIDENT
GRAND METROPOLITAN HOTELS

r Zleep Hatals
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an wird durch eine solche Schu-
lung wieder daran erinnert, wel
ches Kinnen und welche Qualitit
hinter einem pguten Kaffee ste-
clen." Das sagt MNeele Reinking,
Platzl-Mitarbeiterin, die jiingt an einer umfassen-
den Drallmayr-Kaffeeschulung teilgenommen hat.
Reinking ist IHK-gepriifte Bartenderin und Demi-
chef de Bar in der neuen Josefa Bar, die unlingst im
Platzl Hotel Miinchen eréffnet wurde.

Sie und ihre Kolleginnen und Kollegen - allen
voran Barmanagerin Nathalie Putz sowie Bar
Supervisor Jonathan Saile, Demichef de Bar Ayoub
Sabir und die Duale Studentin Paula Besse — wur-
den an der Dallmayr Academy in Miinchen einen
Tag lang in die hohe Kunst der Kaffee-Zubereitung
eingewiesen. Nicht ohne Grund: Das Platzl Hotel
ist im Rahmen der Planungen fir seine Josefa Bar
eine Genusskooperation” mit dem Miinchner
Kaffeespezialisten eingegangen. Dallmayr entwi
ckelte fiir das Hotel zwei spezielle Blends: den
Power Blend aus 50 Prozent Arabica- und 50 Pro-
zent Robusta-Bohnen sowie den Tender Blend aus
100 Prozent Arabica-Bohnen.

Sichtbar ist das auch durch exklusive Verpaclkun-
gen, zudem wurden fiir die Arbeit an der Siebtri-
germaschine im Hotel auch extra Tassen gestaltet.
wUnser Ansproch ist es, unseren Kunden in der
Gastronomie Konzepte zu bieten, die die eigentli-
che Ausrichtung der Kunden sinnvoll unterstiitzen.
Kundenindividuelle Eigenmarken konnen da eine
gute Lisung sein”, betont Philipp Kocherscheid,
Geschiftsfithrer Dallmayr Gastronomie Service.

Fir Heiko Buchta, Direktor der Plarzl Hotels in
Miinchen, ist Kaffee ein zentrales Thema. Er sicht in
der Zusammenarbeit eine ideale Symbiose der
beiden Traditionsunternehmen, die sich auch
riumlich nahe sind. ,Wir haben im Zuge dieser
Kooperation die komplette Gastronomie und unse-
re Hotels, darunter auch das Marias Platzl, auf
Dallmayr umgestellt. Aufierdem wollen wir die vor-
handene Expertise in Sachen Kaffee bei unseren
Talenten weiter ausbauen,”

Spezialitdten und Blends
nach Kundenwunsch

Eine Schulung in der Dallmayr Akademy startet
stets mit der Vermittlung von Basiswissen. Schu-
lungsleiter Phil Semelink, der im Jahr etwa
150 Schulungen organisiert, begann seine Ausfiih-
rungen zum Lieblingsheiigetrink der Deutschen
daher mit Informationen zur Historie des Katffees,
zum Anbau, zu den Merkmalen der verschiedenen
Bohnen und zur Verarbeitung.

WJe grofier das Wissen iiber Kaffee, umso intensi-
ver kann das Genusserlebnis sein®, wversichert
Semelinle. Als Einstieg in die Praxis erliuterte er die
Réstung von Rohkaffee in Trommel- Réstmaschi-
nen. Dabei hat ein Kaffeeraster schon bei diesem
Vorgang die Méglichkeit, den Rohkaffee an die
Wiinsche der Kundschaft anzupassen. Um die ver-

GEGRUNDET: 2017 im Dallmayr
Celikatessenhaus. Minchen
SCHULUNGSLEITER: Fhil Semelink
DEPENDAMCEN/MITARBEITER:
Freiburg, Bremen, Braunschweig;
Baristas und Trainer sind bundes-
weil for Schulungen, Verkostungen
und Events im Einsatz

TEILMEHMER: rund 50 Prozent

Profis aus der Gastronomie, rund

50 Prozent Endverbraucher
KURSANGEBOTE (AUSWAHL): Waren-
kunde, klassisches Gastrotraining,
Latte Art und Filterkaffee-Workshop,
Ausbildung zum SCA-zertifizierten
Barista, Kurs-Event fiir Azubis, Schu-
lungen vor Ort (max. 3 bis 4 Perscnen
an der Siebtragermaschine)
KONTAKT: www.dallmayr.com

O Dallmayr

DALLMAYR & PLATZL

Kaffee
verdient
Know-how

Ehe die neue Josefa Bar im Platzl Hotel in
Minchen erd

gte

Wir wollen die vorhandene
Expertise in Sachen Kaffee bei
unseren Talenten weiter ausbauen.

HEIKO BUCHTA

DIREKTOR PLATZL HOTEL

Barchefin Mathalie
Putz: .Man muss
dranbleiben am
Thema Kaffee.”

losefa-Team

in der Academy;
Mehr Wissen rund
urm das beliebts
HeiBgetrank

Calimay: Swei
exklusive Kaffee-
Mischungen for
FPartner Flatzl,

schiedensten Aromen zu erfahren, durfte das
Platzl-Team als erstes verschiedene Spezialititen als
Filterkaffee probieren.

Der neue Kaffee fiir das Hotel entsteht in
Bremen, einem der insgesamt fiinf Rosterei-Stand-
orte von Dallmayr. ,,Das Thema Specialities erfreut
sich insgesamt einer steigenden Nachfrage auch im
Bereich kundenindividueller Produkte”, erlautert
Philipp Kocherscheid.  Aktuell liegt diese Kategorie
im kleineren einstelligen Bereich, Tendenz stark
wachsend. Unsere Kunden wissen die Maglichkeit
der Individualisierung sehr zu schitzen™ Die
Einstiegsbarriere fiir die Kunden sei niedrig.
+Eigenmarken im kundenindividuellen Doypack sind
bereits ab 30 Kilogramm pro Fertigung méglich.”

Beim Kaffee fiir das Platzl Hotel galt es, einen
Blend zu kreieren, der zum Haus, zu seiner Philoso
phie und Kategorie sowie zu dessen Gisten passt. Ins
Platz] Hotel kommen viele Minchner, besonders
zum Josefa Karree, einem Hotspot der Szene. Miin
chen hat eine ausgewogene Kaffeekultur”, betont
Semelink, ,und es gibt sehr viele Espressotrinker, die
einen schnellen und guten Espresso migen.”

Als Folge daraus war bei der Entwicklung des
spezifischen Kaffees einerseits etwas Kriftiges,
Dunkles wie der ,,Power Blend” erforderlich — an-
dererseits cin weicher Espresso wie der ,Tender
Blend" fiir Heiflgetrinke mit Milch. Wohlwissend,
dass filr Hotels - etwa bei Frithstiick oder Tapungen
- stets Vollautomaten von Bedeutung sind, eignen
sich die Sorten auch fiir diesen Einsatz, Mit der
Siebtrigermaschine kann man den Espresso exak-
ter einstellen und dadurch auch den Geschmack
lenken®, sagt Semelink, ,aber die Blends passen
auch fiir Vollautomaten sehr gut.”

Hauptpart einer Kaffee-Schulung ist natur-
gemilt die Arbeit an den Siebtrigermaschinen, wo
sich alles um die Frage dreht: ,\Wie soll der Kaffee
sein?" Das Wunschrezept entscheidet dariiber, wie
viel Kaffeepulver man nimmt. Doch auch viele
weitere Details beeinflussen das Ergebnis in der
Tasse: nicht nur der Kaffee und der Mahlgrad der
Bohnen, sondern auch der richtige Brithdruck, das
Wasser, dessen Temperatur und die Durchlaufzeit
des Kaffees. Tatsdchlich sind Sekunden entschei-
dend. Den Abschluss der Schulung bildete die Latte
Art = ob Kuh- oder Hafermilch, geschiumt wird
immer gleich:

Italienische Lebensfreude,
bayerische Tradition

Dass der Academy-Tag sehr wertvoll war, dariiber
war sich das Josefa-Team einig, ,,Vorher hatte man
zwar bereits Fachwissen rund um das Thema Kaf-
fee”, bemerkte Jonathan Saile, ,jetzt ist das alles
aber deutlich fundierter.” Auch Barchefin Nathalie
Putz fand die Schulung hochinteressant. Sie ist sich
50 wie thre Mitarbeitenden dessen bewusst, dass die
Routine erst mit der Zeit kommt. ,Man muss dran-
bleiben!"

Mit dem neuerworbenen Know-how lasse sich
die Philosophie der Josefa Bar jetzt noch besser um-
setzen: Josefas Herz schlage fiir die italienische
Lebensfreude und fiir bayerische Tradition - aber
ganz besonders fiir ein modernes Miinchen. Jeder
Gast solle daher entscheiden, ob er seinen Kaffee
wiraditionel] italienisch” mit dem Power Blend oder
lieber ,modern” mit dem Tender Blend trinken
will. Die vielen Spezialititen auf der Kaffeekarte im
Hotel erméglichten einen individuellen Genuss,

Und npatiirlich wird das junge Barteam auch
Cocktails und Drinks zaubern. Ein besonderes
Highlight der Kooperation ist die wichentliche
wEspresso Martini Night”, die bisher im [osefa
Karree stattfand und nun in der neuen Josefa Bar
Flagge zeigt. Karin Gabler
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Garnelen aus
Bayerns Gefilden

Landbasierte Seafood-Zucht und
Maritimes aus nachhaltiger Fischerei:
Dhas ist die Domine von Honest Catch,
Das Sortiment ist umfassend, simples
Handling versprechen etwa die kii-
chenfertigen Filets. Ein Renner — auch
in der Spitzengastronomie - sind die
baverischen Garnelen aus hiesiger Auf-
zucht (Foto). ,Keine Antibiotika, mi-
nimaler CO:-Footprint, maximaler
Genuss”, heifit es bei Honest Catch.
Lieferbar sind verschiedenste Varian-
ten — auf Wunsch ohne Kopf, ohne
Schale und ohne Darm. Auch Spiefie
und Carpaccio stehen bereit.

= www.honest-catch.com

So bleiben Weine
langer haitbar

Pleffermiihlen-Spezialist Peugeot setzt
nun auch beim Weinservice Akzente -
mit den Weinpumpen, die es unter
dem Mamen ,Preserve” in einer manu-
ellen und einer elektrischen Version
gibt und jeweils in zwei Designs bereit-
stehen. Die Gerite erzeugen in der of-
fenen Flasche ein Vakuum, was die
Onadation verlangsamt und die Halt-
barkeit der Weine deutlich erhdht. Die
manuelle Variante kann zudem Fla-
schen mit Schaumwein wieder unter
Druck setzen, es prickelt langer.

= de.peugeol-saveurs.com

Honest Catch

D Peigent

KAFFEEMASCHINEN

—
R—
Coffes Systems

B Framks {

Auf Knopfdruck

Guter Kaffee geht auch ohne Barista: Die Franke Mytico will den Beweis liefern.

Barista-Kaffeequalitit auf Knopf-
druck, ganz chne zeitintensive Ein-
arbeitung und mit geringem Perso-
nalaufwand: Das wollen die Maschi-
nen der Mytico-Serie von Franke
Coffee Systems ermbglichen. Die
wesentlichen Funktionen sind auto-
matisiert, selbst Mitarbeiter ohne
Vorkenntnisse kiinnen die Maschine
fehlerfrei und effizient bedienen,
teilt das Unternehmen mit, Die Be-
nutzeroberfliche ist selbsterklirend,
die integrierten Features der Ma-
schinen sorgen fiir ein verlissliches,

gleichbleibendes Ergebnis in der
Tasse. Wesentlich verantwortlich da-
fiir ist unter anderem die franke-ei-
gene 1QFlow-Technologie, die den
Wasserdurchfluss besonders prizise
steuert, einen optimalen Extrakti-
onsprozess garantiert - und somit
eine konstante Aromenfiille beim
Kaftee. ,Durch die Automatisierung
der Zubereitung ermiglichen wir es
unseren Kunden, trotz Personal-
mangels eine gleichbleibend hohe
Crualitit zu gewidhrleisten”, so Mela-
nie Aselmann, Deutschland- und

Osterreich-Geschiftsfithrerin - von
Franke Coffee Systems. Kreativ -
Stichwort Latte Art - kinnen die
Mitarbeiter am Kaffee-Automaten
trotzdem ans Werk gehen, miglich
macht es die traditionelle Dampf-
lanze oder die wvollautomatische
Dampflanze Autosteam Pro 53. Ne-
ben ihrer Funktionalitit dberzeugt
die Mytico-Serie auch mit ihrer
Edelstahl-Optik und dem italieni-
schen Design, fir das es bereits Aus-
zeichnungen gab.

=+ coffee.franke.com

Fiir den spontanen Appetit

50 Gerichte aus drei Kichenwelten -
italienisch, asiatisch und gutbiirgerlich
~ bietet Getvoila im Rahmen seines
Haotellerie-Sortiments. Der Anspruch:
F&B-Offerten in gehobener Qualitit,
die kaum Zubereitungsaufwand erfor-
dern. Bei den Rezepturen arbeitet Get-
voila mit Spitzenkéchen wie Mike Siis-
ser zusammen. Geliefert wird schock-
getrostet, servierfertig sind die Gerich-
te nach maximal 5 Minuten im Kon-
vektomaten. Das Unternehmen ver-
spricht eine deutliche Umsatzsteige-
rung bei F & B. Zusitelich gibt Getvoila
Support beim moglichen Zusatzge-
schift mit Delivery und Abholung,

=+ business.getvoila.com

=1 Deartwioiday

SHIFT 4

industrie / produktcheck —¥

o Wi el

Weihnachts-Gin
ohne Alkohol

Dirinks und Cocktails mit weniger oder
ganz ohne Alkohol liegen im Trend.
Passend dazu prisentiert die Eifeler
Manufaktur Windspiel eine alkohol-
freie Alternative ihres beliebten Weih-
nachts-Gins = mit Aromen von Vanille,
Zimt, gerdsteten Haselniissen und
Bratapfel. Dazu Zutaten wie Orange
und Kardamom, kombiniert mit typi-
schen Gin-Botanicals. In der (,5-Liter-
Flasche befinden sich 22-Karat-Blatt-
goldflocken, was den 0-%-Gin zum
echten Blickfang an der Bar macht.

=www.windsplal-spirits.de

e

E L

Sicherheit in
brenzligen Fallen

Ein Komplettpaket zur Brandwar-
nung hat das Unternehmen Lupus
Electronics im Angebot. Im Mittel-
punkt stehen Raonchmelder und
Alarmbutton  (Foto), beide Geriite
sind mit einer eigenen Mobilfunkver-
bindung ausgestattet und per Clond
vernetzt, lm Ernstfall geht der Alarm
an vordefinierte Personen oder Insti
tutionen wie die Feuerwehr, Das Sys-
tem ldsst sich jederzeit erweitern und
nach individuellen Gegebenheiten
konfigurieren.

= wiww. lupus-elactronics.de

VECTRON

1_;‘ ) + CEEway + T + %hniu-

Das ultimative Komplettpaket fiir deine digitale Zukunft!

www.vectron.de
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marktdaten

Dresdner Elbufer:
Veranstaltungen und
F.ulturreisen sind wichtig
fur die Hotels in der
sachsischen Metropole.

HOTELMARKT DRESDEN -

anc ler Elbe

interdem Nivealilon 2015}
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erreichte in Dresden
der Netto-Zimmerpreis
dieses Jahr im Mai
seinen Hochstwert

. "'1:!-1"7!? - l

Hotel-Performance in Dresden bis Ende September im Jahresvergleich

Belegung Netto-Zimmerpreis Erlés pro Zimmer (RevPar)

VEET
in %

Varianz
in Euro

Varianz in
in % Euro

Varianz
in Euro

Varianz
in %

Varianz
in %-Pkt

m vergangenen Jahr haben sich
die. Hotellerie-Kennzahlen in
Diresden nahezu paralle]l zu de
nen des Gesamtmarkts Deuatsch
land bewegt — auch wenn vor al
lem beim Netto-Zimmerpreis und da
durch auch beim RevPar (Erlés pro
verfilgharem Zimmer) die absoluten
Werte in Dresden deutlich niedriger
liegen als im deutschen Durchschnitt.

Die prozentualen Verdinderungen er
folgten 2023 aber naheru im Gleich:
schritt. So erhéhte sich die Belegung in
Drresden um 11,7 Prozent auf 64,1 Pro-
zent — deutschlandweit stieg sie um 11,6
Prozent auf 64,9 Prozent. An der Elbe
legte der Zimmerpreis um 5,2 Prozent
auf 94,38 Euro zu — im ganze Land be-
trug der Zuwachs 6,1 Prozent, erreichte
dadurch allerdings ein MNiveau wvon
114,56 Eure. Der RevPar kletterte in
Diresden um 17,5 Prozent nach oben
auf 60,51 Euro. Im ganzen Land betrug
das Plus 18,4 Prozent, der RevPar lag
bei 74,33 Euro.

Im laufenden Jahr verlief die Ent
wicldung bisher dhnlich, wie die Erhe
bungen von CoStar fiir die ersten neun
Momate zeigen. Der RevPar legte dem
nach in Dresden im Vergleich zum
Vorjahreszeitraum um 7,2 Prozent auf
61,78 Euro zu {siehe Tabelle oben). In
ganz Deutschland wuchs der RevPar

8017

80.25

Januar Februar

| Belegung (in %)

Quelle: CoStar

Marz

im gleichen Zeitraum um 7.7 Prozent
auf 79,60 Euro. Die Auslastung stieg in
Dresden nur um 8 Prozent und
damit deutlich schwiicher als deutsch-
landweit [+ 2,6 %), Dafiir konnten die
Hoteliers in Dresden in diesem Jahr ih-
ren Zimmerpreis stirker erhéhen als
im deutschen Durchschnitt. So stieg
die Rate fir ein Zimmer in Dresden
um 6,4 Prozent auf 97,93 Euro. Lan-
desweit betrug der Zuwachs hingegen
lediglich 5 Prozent.

Spitzenpreise im Mai,
Belegungshoch im August

Es gab im laufenden Jahr in Dresden
mehrere Monate mit einer. Auslastung
oberhalb von 70 Prozent (Grafik un-
ten). Die hischste Auslastung brachte
der August mit 75 Prozent. Darin un-
terscheidet sich die Destination vom
deutschen Durchschnitt, wo der Au-
gust bei der Belegung mit 68,3 Prozent
eine Delle aufwies, eingerahmt von ei-
nem Juli mit 71 Prozent Auslastung
und einem September mit 76,3 Pro-
zent. In Dresden meldeten Hoteliers
die hochste Durchschnittsrate im Mai
mit 117,85 Euro. Deutschlandweit lag
das Preishoch dagegen im Juni (139,95
Euro) und September (139,33 Euro).
Spiegelbildlich beim RevPar, der im

Kennzahlen Dresden 2024 bis Ende September

117,85

11 46

April Ma Juni

B Zimmerpreais {in Euro)

Juli August

gesamtdeutschen Markt im Juni
(105,77 Euro} und September (106,27
Euro) Hachststinde erreicht, in Dres-
den hingegen im Mai (86,21 Euro).

2023 dberriachteten laut Statista
rund 13 Prozent mehr Reisende aus
dem Inland in Dresden als im Vorjahr.
Insgesamt stieg die Anzahl der Giste-
iibernachtungen in den Beherber-
gungshetrieben in Dresden im Ver-
gleich zum Vorjahr um 15,7 Prozent.
Fiir das erste Halbjahr 2024 verzeich-
nete das Dresdner Elbland einen tou
ristischen Erfolg. In Zahlen bedeutet
das 3,1 Millionen Ubernachtungen von
Januar bis Juli 2024, Im Vergleich zum
Vorjahreszeitraum sind das 4 Prozent-
punkte mehr.

Insbesondere der Wachstumstrend
an internationalen Gasten setzt sich in
Dresden fort. Dafiir sorgten im ersten
Halbjahr die Jubilien wvon Caspar
David Friedrich und Erich Kistner,
Grofikonzerte, Sportevents, Klassiker
und Tagungen bzw. Kongresse. Auch in
diesem Jahr war Polen in den ersten
sechs Monaten mit Gber 67.000 das
dbernachtungsstirkste Land, daraut
folgen die USA {40.000) und Cster
reich (39.000),

Fiir 2022 verzeichnete die Stadt 170
Hotelbetriehe mit zusammen fast
24.000 Betten. Nach einjihriger Reno-

September

B RevPar (in Eurc)

Grafik: ahgz

415

vierung ist inzwischen auch das Hotel
Taschenbergpalais Kempinski wieder
dabel, Dieses Jahr im Februar ist das
Traditionshaus mit viel Prominenz
wiedereritinet worden. Das Taschen
bergpalais gehért zu Dresden wie der
gegeniiberliegende Zwinger oder die
berithmte Semperoper, die nur ein
paar Meter entfernt ist. Das barocke
Adelspalais war 1995 das erste 5-Ster-
ne-Hotel in Sachsen. Kempinskis Plan:
Die Dresdner sollen das Grandhotel als
thr Wohnzimmer annehmen, so wie
das die Hamburger mit dem Fairmont
Hotel Vier Jahreszeiten machen.

Taschenbergpalais
Kempinski im neuen Look

Unter dem Motto Geschichte neu er-
zahlt" wurde das Gebdude mit seinen
historischen Details neugestaltet und
bietet Komfort und moderne Technik
fiir zeitgemifien, zuriickhaltenden Lu-
xus. Die 4,80 m hohen Riume zeigen
sich wieder in ihrer alten Pracht, eben
so die historische Sdulenhalle und das
Barock-Treppenhaus. Daneben wur-
den moderne Elemente integriert.

Ansonsten bewegen den Hotelmarkt
Dresden vor allem einige Marken-
wechsel von Bestandshotels. So ist das
frithere Pullman Newa, das unter der
Accor-Marke gefilhrt wurde, von der
Barcelé Hotel Group ibernommen
worden. Das 319-Zimmer-Haus wird
vorerst unter der Marke Occidental ge-
fithrt. Ab 2025 wird das Occidental
Dresden Newa einer wimfassenden Re
novierung unterzogen und soll als
eines der besten Citvhotels der Stadt
neu positioniert werden. Anschlieffend
wird es unter der Marke Barcels Hotels
& Resorts gefithrt werden,

Dias Park Inn by Radisson Dresden
wird 2025 umgetlaggt und wird Teil
der BWH Hotels. Es firmiert kiinftig
als Best Western Plus Hotel Dresden
City. Das 3-Sterne-superior-Hotel mit
131 Zimmern in der Innenstadt wird
weiterhin von der Provent Hotels ge-
fithrt.

Marina Behre

STR

Uber die CoStar Group

Die CaStar Group (MASDAD:
CSGP) ist ein fUhrender Anbister
von Online-lmmobilienmarkt-
platzen, Informationen und Ana-
lysen for den Immobilienmarkt.
Seit seiner Grindung im Jahre
1887 erstellt und pflegt CoStar die
egréfte und umfassendste Daten-
bank mit Informationen Gber
Gewerbeimmobilien. CoStar's
Angebot an Onling-Diensten er-
rméglicht es den Kunden, Werte
von Gewerbaimmobilien. Markt-
bedingungen und aktuelle Verfig-
barketten zu analysieren und zu
bewerten. STR bietet erstkiassi-
ges Daten-Benchmarking, Ana-
lysen und Markteinblicke 10r die
Hotelbranche weltweit.

JEDE AUSGABE EXKLUSIV IM DER AHGZ
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Gegliickter Generationswechsel:
Philip Hiinerbein steigt in die Leitung
des familiengefithrten Betriebs Hiin-
erbein'’s Posthotel in Bissendort ein. h
Caspars Arts & Eat ist der neue Name Mit Einsatz und frischen Ideen soll '
des einstigen Restaurants Schwan im er das Haus in die Zukunft fithren.
Diisseldorfer Stadtteil Pempelfort. Bei
den neuen Betreibern der Lokalitit
stehen Eulinarik, Kultur und Kom-
munikation auf dem Programm.

& Hilnerbein's F'n':.ih.'.:tnl

BERLIN

BISSENDORF

Kaum hat der Spitzenkoch Dustin
Dankelmann sein Farm-to-tahle-
Restaurant Raro in Schriesheim
erdffnet, ist auch schon wieder
Schluss, Es pab Differenzen mit den
Eigentiimern und Investoren.

BAIERSBRONN

E1Nils Ebel

LANDSBERG
Im fritheren Landsberger Bahnhof
liegt der Fokus auf Fine Dining ~ seit
Eurzem mit Stern. Ein Gourmet-
Bistro und eine Bar gibt es auflerdem.
Das Ambiente iiberzeugt mit coolem
Industrial-Look.

= BADEN-
wd

Dias familiengefiihrte 5-Sterne-supe-
rior-Hotel Bareiss in Baiersbronn-
Mitteltal hat elf neue Suiten geschat-
fen. Diese sind weltliufig-luxurios
und kiinden gleichzeitig von Schwarz-
wilder Gediegenheit.

& Astrit Fiaek-Bchwab

0 Hited Barerss
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Unkonventionell am Lech
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Im friheren Landsberger Bahnhof liegt der Fokus auf Fine Dining — seit Kurzem mit Stern. Eine Bistrokarte und eine Bar gibt es aufferdem.

ourmetrestaurant, Bistrokiiche,
Bar, Veranstaltungsort — das ver-
eint das Lech-Line unter einem
Dach. ,Ich wollte einen Ort
schatfen, an dem Menschen zu-
sammenkommen, das Leben geniefen und
sich wohlfithlen kéinnen. Ein Ort, der Raum
fiir neue Ideen, Maglichkeiten und Entfaltung
bietet”, sagt Geschiftsfithrer Vincent Stauda-
cher (25}, gelernter Barkeeper und Tourismus-
Kaufmann. Im September 2022 wurde die Lo
caion im chemaligen Birgerbahnhof in
Landsherg erdffnet. Und im Frithjahr dieses
fahres kam der erste Michelin-5tern ins Hauns.
Kiichenchef Christian Saver bekennt: Ich bin
immer noch ganz Gberwiltigt!”

Von Beginn an
Gourmets im Blick gehabt

Doch die Auszeichnung kommt nicht ganz
iiberraschend. ,Kulinarisch haben wir von An-
fang an den Fokus auf Fine Dining gelegt. Mit
dem Start war es unser Ziel, hier eine moderne
und internationale Gourmetkiiche zu bieten,
die durch kreative Kombinationen hochwerti

ger, saisonaler Produkten begeistert”, so Stau

dacher. Dras Lech-Line bietet insgesamt 82

Ein Ort, der Raum fur neue ldeen,
Moglichkeiten und Entfaltung bietet.

VINCENT STAUDACHER
GESCHAFTSFUHRER LECH-LINE

Duno: Gastzeber Vincent
Staudacher {links)
und Kichenchet
Christian Sauer.

» €

=

F
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Sitzplitze innen, weitere 20 Plitze gibt es auf

der Terrasse. Das Ambiente ist im Industrial-
Look gehalten, mit offenen Stahltrigern und
Ziegelmauern sowie halbrunden Deckenlam-
pen, Der langgestreckte Raum ist in verschie
dene Sitzbereiche unterteilt. Die Holetische
sind schlicht, davor bequeme Sessel und Binke
in  Grau-Beige, Hohe Rundbogen-Fenster
bringen Licht ins Lokal.

Kiichenchef Christian Sauer ist kein Unbe
kannter. Nach seiner Koch-Ausbildung Anfang
der 2000er-Jahre im Arabella Sheraton in
Miinchen sammelte er im Restaurant Alpen-
raum, ebenfalls in Miinchen, erste Gastro-Er-
fahrungen. 2012 machte er sich mit Ronny Pes-
ter in Schrobenhausen mit dem Restaurant
Heimat selbstindig. Sauer ist auch im BR
Fernschen prisent, in der Sendung ,Wir in
Bayern™ zeigt er regelmifiig Flagge. .Die Qua
litdt der Produkte ist mir aulerst wichtig — und
ich zelebriere das Essen so regional wie mig
lich", lautet sein Anspruch. ,Sitfiwasserfische
etwa beziehen wir von der Fischzucht Birn
baum™, so Sauer.

Am Wochenende wird ein
6-Gange-Menii serviert

Im Lech-Line fihrt man zweigleisig. Das Fine
Dining-Meni wird freitags und samstags offe-
riert, auch als vegetarische Variante. 25 Platze
stehen dafiir bereit. Die aktuelle Speisentolge
sicht wie folgt aus: Amuse Bouche, Vitello
Tonnato, Seeteufel Escabeche, Impérial Wach-
tel, Bio Ei 2016, Reh vom André, Pekannuss,
Joghurt, Kase {Supplement), Petit Four. Das &
Gilnge-Menii kostet 176 Euro. ,Bei Reservie
rungen ab sechs Personen bieten wir das Ment
auch Mittwoch und Donnerstag an®, sagt Sau
er. Mittwochs bis samstags kann man unter
dem Motto , Gourmet Bistro™ zudem aus einer
Bistrokarte wihlen, etwa Tataki vom Bluefin
Tuna (26 Eure) oder Entenconsommeée (19 Eu
ro} als Vorspeise, Kalbsfilet mit Escabeche, Pa
prika, Babyfenchel, Kapern und Kirschtomate
{36 Euro) oder Fregola Sarda (24 Euro) als
Hauptgang sowie Creme brilée (13 Euro) oder
einen Kiseteller {18 Euro) zum Schluss.

An der Bar mixt Gastgeber Staudacher indes-
sen hichstperstnlich die Signature Cocktails
wie den Barstar Martini” mit Vadoovan infu-
siertem Rum, weifler Schokolade, Kiirbis und
Passionsfrucht oder einen ,Fine & Fruity” mit

Tequila, Vanille, Apfel und Ananas.
<Wir achten sehr auf die Verwen
dung wvon frischen Zutaten und
hausgemachten Produkten wie un
sere Sirups und [nfusionen™, so der
gelernte Barkeeper.

Zielgruppe im Lech-Line sind
Menschen aller Altersgruppen, die
gerne geniefien: ,Wir haben Pir
chen, die Hochzeitstag feiern aber
auch viele Firmen, die hier ihre Busi-
ness-Essen veranstalten. Die Jinge
ren kommen gern an die Bar und es
sen i la carte®, berichtet Staudacher.
Die Giaste kommen aus Landsberg,
der Ammersee-Region, Augsburg
und zunchmend sogar aus Miin
chen. ,Viele Minchner kommen an
den Lech, seitdem wir den Michelin
Stern haben", so der Patron. In der
niheren Umgebung gebe es kein
weiteres  Sternerestaurant, erst in
Starnberg und in Augsburg befinden
sich die nichsten Adressen mit Stern.

Platz fiir Kuftur bietet das Art
Foyer in der ehemaligen Schalter-
halle: Hier konnen sich Kinstler fiir
Ausstellungen bewerben und auch
Musiker sich einem interessierten
Publikum prisentieren. Ein bis
zwei Mal im Monat kénnen Musik
er, die Lust haben, ohne Gage aut
spielen. An unseren Music-Sundays
dffnen wir um 18 Uhr, bieten Ge
trinke und eine kleine Auswahl an
Gerichten"”, so Staudacher.

Wie 1st die Resonanz, wie laufen
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EROFFMET: September 2022
BETREIBER/GF: Staudacher
Gastronomie & Handeis
GmbHAIncent Staudacher
KOCHENCHEF: Christian Sauer
RESTAURANTLEITERIN:
Jagueline Daufratshofer
KONZEPT: Fine Dining,
Gourmet-Bistro und Bar
KOCHENSTIL: Fusionskiiche
PREISE: Hauptgerichte Bistro
ab 24 Eure; 6-Gange-Meni
Fine Dining 176 Euro
SITZPLATZE: 52 innen

inkl. Bar, 20 aufien

BON: Bistro k. A,

Fine Dimning 200 Eura
UMSATZ: k. A; Fri'5a werden
(8 20 bis 25 Menis serviert:
im Bistro taghch 20 bis 30
A-la-carte-Gerichte
MITARBEITER: 4 + 1 Azubi

+ Aushilfen

GEOFFNET: Mi - Sa ab 18 Uhr
KONTAKT: www. lech-line.de

die Geschifte? ,,Wir sind auf einem sehr guten
Weg. Freitag und Samstag sind wir meist aus-
gebucht. Mittwoch und Donnerstag ist noch
Luft nach oben”, sagt der Geschiaftsfithrer. Das
unkonventionelle Konzept am Lech hat gro-
fles Potenzial, so seine feste Uberzeugung.
Astrid Filzek-Schwab

Eingedeckt: Freitags und samstags wird das grofie Gourmetmen serviert — mit sechs kreativen Gangen.

— Magic in Matian

TS

) LSCLIT
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GASTRO-GALERIE

Kunst trifft Kuiche

Kulinarik, Kultur und Kommunikation im friheren Restaurant Schwan im Disseldorfer
Stadtteil Pempelfort: Im Caspars Arts & Eat ist der Name Programm.

rei ,Schwine” in Diissel

dorf und einer in Neuss

stehen fiir die Erfolgs-

geschichte won  Kerstin

Rapp-Schwan. Kein Wun-
der also, dass sich im Sommer die Kun-
de von der Schliefung des Schwans im
Stadtteil Pempelfort nach elf Jahren wie
ein Lauffeuer in der Stadt verbreitete.
«Keine Sorge, dem Unternchmen geht
es gut” — diesen Satz musste die vielsei
tig engagierte Gastronomin in Dauer-
schleife aufsagen. Was also hat sie zu
dem Schritt bewogen? Es sei an der Zeit
gewesen, in einem der Restaurants den
Staffelstab abzugeben und Raum fir et-
was MNeues zu schaffen, antwortet sie
Dabei habe man sich fiir die kleinste Lo-
kalitit entschieden, ,weil unsere Schwi
ne eine bestimmee Grofe brauchen”,

Etwas Neues zu schaffen - das ist mit

dem Ende August eriffneten Caspars
dann auch umfassend passiert. Ganz
raus aus dem Geschiift ist das Gastro-
Ehepaar jedoch nicht. Kerstin Rapp-
Schwan und Martin Rapp fungieren als
Gesellschafter, ebenso wie der jetzige
Restaurantleiter Timo Sieg, ein lang
jihriger Freund der Familie. ,Aber
man wird uns dort nicht mehr an der
Front sehen”, beugt die Gastronomin
vor. ,Wir wollten auch mal durchat-
men und der nichsten Generation eine
Chance geben.”

Vom Meisterschiiler
zum Profi am Herd

Das neue Konzept sollte ganz bewusst
einen deutlichen Kontrast zu den bishe

rigen Schwiinen bilden, Der Name Cas-
pars Arts & Eat ist Programm, im Folus
steht die Verbindung von Kulinarik,
Kultur und Kommunikation. Am Herd
steht kein auspebildeter Koch, sondern
der Kiinstler Tristan Frowein. Er war
Meisterschiiler an der renomimierten
Diisseldorfer Kunstakademie und ent

wickelte sich vom leidenschaftlichen
Hobbykoch zum Profikoch. Im Caspars
hat er den perfekten Platz gefunden, sei-

ne Talente auszuleben. .Ein solches
Konzept hat in der Kunststadt Diissel

dorf bisher gefehlt”, sagt er.

Eine Mixturaus globaler und lokaler
Kiiche, kurz ,glokal” wird im Caspars
aufgetischt. Fir die lokale Komponente
sorgen heimische Favoriten wie hand-
gemachte Frikadellen, Rinderrouladen,
Brat- und Currywurst und die Einbin-
dung von drtlichen Lieferanten. Den
globalen Kick holt man sich aus den
Kiichen anderer Lander und Regionen,
etwa aus Osteuropa und dem Orient.
Die Reise durch die internationale

ERGFFNET: August 2024
GRUONDER: Kerstin Rapp-
Schwan, Martin Rapp (GF)
und Timo Sieg
KOCHEMCHEF:

Tristan Frowein

KONZEPT: Kunst-Lokal
KOCHENSTIL: .Glokal”
PREISE: Hauptgernichte

ab 10,90 Euro
SITZPLATZE: 50 innen,

25 aulen

BOM/UMSATZ: k. A
GEOFFNET: Di-S0 12-22 Uhr
KONTAKT: www.caspars-
restaucrant com

Foodwelt macht Station bei Burrata,
Gulaschsuppe, Gazpacho, Tortilla,
Spring Rolls, Lammragout oder Fish
and Chips. Die Karte teilt sich auf in die
Kapitel Kleiner Hunger & Vorspeisen,
Cozy Soups & Salads, Rustiques, Diese
Woche und Sweets, alles frisch zuberei
tet. Bei den Getrinken finden sich
selbstgemachte Limonaden, Cocktails,
frisch gezapttes Bier vom Fass und sorg
sam kuratierte Weine — denn als Wein
bar versteht sich das Caspars auch.
Kunst, Kultur und Kommunikation
machen die #weite S3ule des Caspars
aus. Grofiformatige Bilder von Tristan
Frowein und anderen Kiinstlern brin
gen zusitzlich Farbe ins Restaurant mit
lenchtend roten Winden. Dazu die
Kronleuchter und Holzbinke, die man
aus allen Restaurants der Schwan-Fa
milie kennt. Auf den Tischen liegen

statt Tischdecken Papier und Wachs-
malstifte. Nicht nur fiir Kinder gedacht,
sondern fiir alle Gaste, die kreativ wer-
den wollen. Es darf auch in opulenten
Bildbinden geblittert werden. Und
iiberhaupt werde die itherall vorhande-
ne Kunst zu anregenden Diskussionen
fiihren, hofft Kerstin Rapp-Schwan.
Dras habe sie selbst erlebt: ,Allein durch
die Prisenz von Tristan Frowein und
seinen  Kiinstlerfre unden konnte ich
schon sehr viel lernen.”

Angegliedert ans Restaurant ist die
kleine Galerie White Cube”, Ein 24
Cuadratmeter grofler Raum dient als
Ausstellungsort fiir junge oder bereits
anerkannte Kiinstler, ,die hier ihre See-
le ausgieflen kinnen™. Mit Malerei, Fo-
tografie, Skulpturen. Jeweils einen Mo-
nat bleiben die Werke sichtbar und sind
auch zu kaufen.

Save the

Wir stehen in den Startléchern und freuen.uns auf
ein abwechslungsreiches Event-Jahr 2025 mit lhnen.
Merken Sie sich schon jetzt die Termine unserer exklusiven
Branchen-Events vor - wir freuen uns auf Sie!

8 Deutscher

Oisnabriick /0504 200

® Hotelier des Jahres

Regina Goeldliicke

bl g |

€S

Hotelkongress
Malnz/18.-19.02.2025
® Café Future live # iInternationales
Hamburg, Imtacnar Foodservice Forum
14.-18:03 2025 Hamburg, Interncrga
13.03.2025 »

® Hamburger
Foodservice Preis

8 Deutscher
Hntelnachwuc hs pre:i

Hamburg, Inter
35 2028

norga

# Digital Restaurant Day

® Hotelimmobilien-
Kongress

Hamburg
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@ European
Foodservice Summit

sterdam

17-12.09.2025

¥ Snack Day
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L Dlgltal Hotel Day
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Mehr Informationen unter;
wiww hotel-gastromedien.de/events

ahgz /foodservice

ideentour / gastrokonzepte
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Al Folas: Haled Hareiss

22

Anheimelnder Wohnraum: Kaminfeuer, hochwertige Ausstattung und weiter Blick ins Frae.

MODERNISIERUNG

Suiten mit Stil fur
das Daheimgefihl

ideentour
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Das familiengefihrte Hotel Bareiss hat elf neue Suiten geschaffen, die
weltlaufig-luxurids sind - und von Schwarzwalder Gediegenheit kiinden.

as Hotel Bareiss in Baiers-
bronn-Mitteltal hat seine
Penthouse-Etage neu ge-
staltet: In sechs Monaten
Bauzeit entstanden elf
neue Suiten, einige davon mit offe-
nem Kamin, Kinderzimmer und ei-
nem individuellen Saunahaus auf der
Dachterrasse. Die Ausstattung im ele-
ganten Landhausstil spiegelt die Inter-

nationalitit des Gistekreises wider,
den das 5-Sterne-superior-Resort in
den wvergangenen Jahren gewonnen
hat, Die ersten Giste waren sehr ange-
tan von der gelungenen Verbindung
moderner Elemente mit traditionel-
lem Charme. Besonders stolz ist die
Inhaberfamilie Bareiss auf die Hand-
werker aus Baiersbronn-Mitteltal und
der Region. Hannes Bareiss: ,,Sie ha-

ben malgeblich zum erfolgreichen
Abschluss des Projekts beigetragen.”
Die Grundideen fiir die Einrichtung
umfassten Grofzigigkeit, Luxus, Mo-
dernitit und Gemiitlichkeit. Ziel war
es, keine Hotelzimmer, sondern Wohn-
riume zu schaffen, in denen sich die
Giiste wie zu Hause fihlen kinnen. Bei
der Planung wurde aof Perfektion,
Komfort und Bequemlichkeit geachtet.

HER
TE?-E ACH WUGHS

Auch 2025 zeichnen die Hoteldirektorenversinigung Deuts: -
und die ahgz wieder die Nachwuchsfuhrungskraft das Juhr&s -5_,.:

Wir suchen engagierte junge Talente, die sich durchhe
Leistungen, Zielstrebigkeit und besonderes FUhrungsyer
um die Branche verdient gemacht haben.

Bewirb Dich jetzt, und sag uns, warum Du den
Deutschen Hotelnachwuchs-Preis verdient hast

JETZT BEWERBEN!

www.hotelnachwuchspreis.de
Bewerbungsschluss ist der 10. Januar 2025

Vielen Dank an unsere Exklusiv-Partner:

e i

J.DARBOVEN |

Gute Macht: Separate Schiaf-
zimmer mit schalldichten Taren.

Cie Bader: GrolzOgig bermessen, bestens
beteuchtet — mit Familienbadewanne.

Gemthch: Elegante Ledersofas laden zum Relaxen ein.

Britta und Hannes Bareiss sowie
Senior Hermann Bareiss haben ver-
schiedene Wohnkonzepte durchdacht,
um den Bediirfnissen von Familien,
Paaren und Alleinerzichenden gerecht
ru werden. Dhe Suiten bieten flexible
Kombinationen mit separaten Schlaf-
zimmern und Bidern, unabhiingig be-
gehbaren Ankleiden und schalldichten
Tiiren.

Handwerker der
Region haben
malgeblich zum
erfolgreichen
Abschluss des
Projekts
beigetragen.

HANMES BAREISS
EIGENTUMER UND BETREIBER

In den Wohn- und Essbereichen
kinnen sich Giste am Kamin oder
beim Essen mit Familie und Freunden
treffen, Die privaten Dachterrassen
bieten einen weiten Blick tber das
Panorama des Schwarzwalds. Hannes
Bareiss: ,Da haben wir, glaube ich, eine
harmonische Balance hinbekommen:
Gaste aus aller Welt fithlen sich in thren
Bediirfnissen angesprochen, Zugleich
erleben sie die Tradition von Schwarz-
wilder Gastlichkeit in der ganz spezi-
fischen Bareiss-Umsetzung.” hz

|
'|

' <3

“/Jfr (-’”

EIGENTUMER:

Familie Bareiss
BETREIBER: Familie Baraiss
HOTELDIREKTION:

Tobias Bruckner
KLASSIFIZIERUNG:

5 Sterne superior
INVESTITIONSSUMME
SUITEN: hoher einstelliger
Millionenbetrag

ANZAHL ZIMMER: 120
ANZAHL MITARBEITER: 330
ZIMMERPREISE:

von 345 Euro (EZ)

bis 2500 Euro (Suite)
DURCHSCHMNITTL.
ZIMMERPREIS: 570 Eura
REVPAR: k. A
AUSLASTUNG: 74.6 9 (be
drei Wachen Hotelschlie-
Bung und nicht verfig-
baren Zimmern wihrend
der gasamten Bauzeit.)
UMSATZ: 32 Mio, Euro
KONTAKT:
Herrmine-Bareiss-Weg
72270 Baiersbronn

Tel. 7442 470

www, bareiss.com

Dem Alltag entrinnen; Aussicht auf die granen Hugel des Mordschwarzwalds
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NACHFOLGE

Nachste
Generation
ubernimmt

Philip Hinerbein steigt in die Leitung des
familiengeftihrten Betriebs Hiinerbein's
Posthotel in der Nahe von Osnabrick ein.

% Pogthate|

D Himerbeiry

Auf Kurs: Kerstin und Carsten Hinerbein mit Sohn Philip.

as Hiinerbein's Posthotel, ein familiengefiihrtes
Unternehmen in Bissendorf im Landkreis Osna-
briick, hat seit 1. November mit Philip Hiin-
erbein einen nenen Leiter, Der Eintritt der nichs-
ten Generation in das Traditionshotel, das von Carsten und
Kerstin Hiinerbein gefithrt wird, soll nevue Impulse setzen.
Um das Hotel in all seinen Facetten kennenzulernen, wird
Philip Hiinerbein in den kommenden Monaten jeden Leis-
tungshereich durchlaufen. Diese umfassende Einarbeitung
soll ihm ein Verstindnis der internen Strukturen vermitteln
und gleichzeitig die Tradition und Gastfreundschaft des
Hauses fortsetzen. Philip Hiinerbein bringt Erfahrungen
aus der Hotellerie mit. Seine Ausbildung zum Hotelkauf-
mann, Qualifizierung zum staatlich gepriften Hotelbe-
triebswirt und der Ausbilderschein der IHK wurden durch
deutschlandweite Einsitze in renommierten Hotels erginegt
— sowohl in der Stadthotellerie in Dortmund als auch in
der Luxushotellerie bei Diisseldorf und am Chiemsee. Die
Familie Hitnerbein plant, das Posthotel mit frischen ldeen
und grofiem Engagement in die Zukunft zu fiihren. ,,Ge-
meinsam wollen wir die Erfolgsgeschichte der letzten 31
Jahre weiterschreiben und unseren Gisten weiterhin herz-

DIFFERENZEN

Dankelmann
sucht neuen
Wirkungsort

Kaum hat der Spitzenkoch sein Farm-
to-table-Restaurant Raro in Schriesheim
erdffnet, ist schon wieder Schluss.

%1 Mils Ebed

Dustin Dankelmann: Er liebt seltene Gemisesorten.

rst vor wenigen Wochen ging fiir Dustin Danlkel-
mann (31) mit der Eréiffnung des Restaurants Raro
an der Badischen Bergstraie ein Traum in Er-
filllung. Nach jahrelanger Planungs- und Umbau-

zeit eines alten Hofes wollte er hier als Patron und Kiichen-
chef sein Farm-to-table- Konzept realisieren. Doch wegen
uniiberbriickbarer Differenzen mit den Figentiimern der
Immaobilie und den Investoren des Projekts ist es damit
schon wieder vorbei. ,Es hitte der perfekte Ort sein kin-
nien, aber es sollte leider nicht sein. Ich werde nichts dber-
stiirzen, aber ich suche jetzt nach einer neuen Maglichkeit,
mein Konzept und mich endlich verwirklichen zu kénnen",
so0 Dankelmann, der auf Top-Stationen zuriickblickt -
darunter bei Hans Stefan Steinhener, Joachim Wissler und
Klaus Erfort. Als Kichenchef des Restaurants 959 in Hei-
delberg wurde er vom Gault Millau mit 16 Punkten und als
«Entdeckung des Jahres" ausgezeichnet. Zudem bildete er

lichen Service sowie unvergessliche Erlebnisse bieten®, so
Carsten und Kerstin Hiinerbein. red

sich an der Hotelfachschule Heidelberg zum Kiichenmeister
weiter und widmete sich seiner Idee, seltene Gemiise- und
Obstsorten anzubaven. Auf Ackern rund um Heidelberg
kultiviert er rund 750 Rarititen aus aller Welt. Fiir dieses
Projekt wurde thm vom Ministerium fiir Wirtschaft, Arbeit
und Tourismus Baden-Wiirttemberg der Preis , Tourismus-
held Gastronomie 2022" verlichen. au

ideentour =

The Hearts fahrt

mit E-Autos von VW
BRAUMLAGE. [as The Hearts Hotel in
Braunlage stellt ab sofort afle Firmen-
fahrzeuge vollstindig auf Elektro-Mo-
delle von Volkswagen um. Damit soll
ein Zeichen zur Stirkung des Wolfs-
burger Konzerns gesetzt werden. Bei
den Firmenfahrzeugen handelt es sich
ausschlielich um Modelle aus der ID-
Familie von Volkswagen. ,Wir haben
unsere komplette Flotte ausgetauscht
und uns ganz bewusst fiir Geschifts-
fahrzeuge von Volkswagen entschie-
den. Damit unterstiitzen wir ein Un-
ternehmen aus der Region, gerade
jetze, wo es sich in der Krise befindet”,
begriindet Meik Lindberg, Geschifis-
fithrer des The Hearts Hotel, die Ent-
scheidung. Dieses Vorgehen fiigt sich
in die Strategie des Hauses ein: Das
The Hearts Hotel setzt in der Gastro-
nomie iiberwiegend auf regionale Pro-
dukte und unterstitzt Zulieferer und
Handwerker aus der Umgebung,  joz

Manuel-Neuer-Kaffee

im Feldberger Hof
FELDBERG. Das 4-5terne-Hotel Feld-
berger Hof im Schwarzwald ist be-
kannt fiir seine Umwelt- und Nachhal-
tigkeitsstrategie. Nun setzt das Hotel
seine Bemiihungen fort: Der Feldber-
ger Hof berieht seinen Kaffee von der
Milnchner Kaffeemarke Alrighty Care-
trade Coffee, hinter der unter anderem
der Bayern-Keeper Manuel Neuer als
Gesellschafter steht. Dias Unternehmen
agiert mit Fokus auf akologische und
sorziale Aspekte, zum Zuog kommen
Kaffeebavern, die sonst auf dem Kaf-
feemarlt kaum Chancen haben. Al-
righty Caretrade Coffee steht fiir Nach-
haltighkeit, Fairness und hohe Cualitit.
Das sind die Werte, denen auch wir
uns verpflichtet fithlen”, so Mathalie
Banhardt, die gemeinsam mit ihrem
Bruder Sebastian die Geschiftsfiih-
rung des Feldberger Hofs bildet. ai

In eigener Sache: Neue
Preise fiir ahgz-Abos
FRANKFURT/M. Zum 1. Januar 2025
indern sich die Abonnementpreise.
ahgz Digital beinhaltet den Zugang #u
allen a+ Inhalten sowie die E-Paper-
Ausgaben und kostet als Digital-Fin-
zelabonnement jihrlich 379 Euro
(zzgl. MwSt ). Drer neue Jahreshezugs-
preis des Kombi-Abonnements (Print
& Dhgiral) betrigt 469 Euro {inkl. Ver-
sand zzgl. MwSt.). Die Digital-Mehr-
platzlizenz-Preise erfahiren interessier-
te  Leser auf Anfrage unter
abo@ahgz.de. Aktuelle Abo-Angebote
finden Sie unter www.ahgz.defabos red
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Touchpaoint: Schaltzentrale in der Villa Viva Hamburg.

Einsatzhelfer: Das
Smartphone gibt
den Uberblick.
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Derente Helfer: Smarte Hoteltechnik wie im Schani Hotel Uno City Wien versteckt sich.

(N
D

ONIS

Gebaudeautomation hilft, im Hotelbetrieb Ressourcen zu sparen und
das Gésteerlebnis zu individualisieren — meist ohne sichtbar zu sein.

as Wohlbefinden des Gasts steht im Mittel

punlit — das ist eines der grundlegenden

Credos in der Hotellerie. Gleichzeitig stehen

die Hoteliers vor der Aufgabe, den Aufent
halt zu wirtschattlich auskémmlichen Bedingungen
zu gestalten, was in Zeiten hoher Energie- und Be
schaffungskosten und knapper Personalressourcen ein
immer schwierigerer Balanceakt wird.

Als ein Hebel, die Herausforderungen zu bewalti
gen, gelten seit fahren Investitionen in digitale Tech-
nik, die nach nicht unwesentlichen Anfangsaufwen
dungen dazu beitragen kiinnen, Betriebskosten zu
sparen und Sach- sowie Personalressourcen #u scho-
nen. Durch Kinstliche Intelligenz ertihrt die In

&
]
4

novationsdynamik aktuell einen weiteren starken
Aufirieb (siche Beitrag Seite 26). Doch auch ohne den
letzten KI-Schliff leistet die digitale Infrastukur be-
reits bewihrte Dienste in vielen Hotels und trigt dazo
bei, Prozesse zu optimieren, den Betrieb effizienter zu
gestalten und das Gisteangebot zu personalisieren.

Fiir die Hotelbetreiber besteht hinsichtlich der
eingesetzten Technik die Qual der Wahl. Es gibt eine
uniibersichtliche Vielzahl von Anbietern mit unter-
schiedlichen Leistungsspektren und einem meist
modular aufgebauten und kombinterbaren Pro-
duktportfolio. Wie Hotels die Systemlésungen in
ihren Gebduden in der Praxis umgesetzt haben, illus.
trieren aktuelle Beispiele.

Reibungsloses Zusammenspiel
der Softwaretools ist elementar

[te Schani Hotels sind in der Branche bekannt fiir
ihre Offenheit gegeniiber digitaler Innovation. Dies
gilt auch fiir die Gebiudeautomation, wie sich bet
dem 2024 eriffneten Hotel Schani Uno City Wien
zeigl. Als Projektpartner wihlten Eigentiimer Bene-
dikt Komarek und Geschiftsfithrer Markus Marth den
Spezialisten in der Gebiudesystemtechnik Gira mit
Sitz in Radevormwald. ..Uns war es besonders wichtig,
einen Partner fiir innovative und nachhaltige Ge
biudetechnik zu finden, der kreative, proaktive Li
sungen bietet”, begriinden die beiden Hoteliers die
Wahl.

(Gira fungierte als zentraler Ansprechpartner bei
der Umsetzung des im Vorfeld definierten Tech
Stacks™ = also der Gesamtheit der zum Betrieb not
wendigen Softwaretonls, beispielsweise das Property

Management System [ PMS), das Zu
trittskontrollsystem oder das Bu
chungssystem, die aufeinander abge-

stimmit sein missen. Zudem koor

dinierte Gira die intelligente Raum-
automation und das designorientier

te Raumbedienkonzept. Zu den

weiteren Partnern bei der Umsetzung

zihlten der Hersteller Hifele fitr Tiir-
zutrittssysteme, Lichtlésungen und
Baubeschlige sowie Like Magic als digitale
Huospitality-Plattform, mit der sich operative
Prozesse effizient managen und digitale Giste- und
Mitarbeitererlebnisse nahtlos umsetzen lassen.

Ein wichtiger Standard zur Vernetrung und Steue
rung in der Gebdudeautomation ist KNX, der auch im
Schani Hotel Uno City zum Einsatz kommt. Mit dem
KN X-System kiinnen wir die gesamte Gebiudetechnik
automatisieren, was die Energieeffizienz steigert und
die Betriehskosten senkt®, betonen die Schani-Hotel
manager. Die zentrale Steuerung ermigliche es, jeder-
zeit den Status der technischen Systeme zu ither
wachen und flexibel zu reagieren. Gira biete dabei
Lésungen fiir alle Hotelbereiche - von den Zimmern
bis zu dffentlichen Riumen - und fiige sich nahtlos in
das Designkonzept ein.

Smartphone-basierte Steuerung
fiir Gaste und Personal

Ein besonderer Vorteil sei die Moglichkeit der
Smartphone-basierten Steverung, bei der Giste Be-
lenchtung und Raumklima intuitiv anpassen kéinnen.
Mach dem BYOD-Prinzip {Bring Your Own Device)
kann das private Gerit genutzt werden, ohne dass
eine spezielle App installiert werden muss. Uber die
LikeMagic-WebApp werden personalisierte Einstel
lungen und Willkommens-Szenarien aktiviert, die
den Komfort der Giste maximieren. 5o sind US-Géste
beispielsweise im Sommer kithlere Zimmertem
peraturen gewohnt, was sich entsprechend vorein-
stellen {und nachregeln) isst.

Far die Hotelmitarbeiter erleichtert die Kommuni-
kation mit dem Smartphone Anliegen wie Stirungs-
meldungen sowie generell die Optimierung von in
ternen Abliufen, etwa im Housekeeping, auflerdem
bringt sie schnellere Reaktionszeiten beispielsweise im
Gebiudeservice.

Eine vorausschauende Wartung | Predictive Main
tenance) tefigh zur Vermeidung von Ausfallzeiten und
Storungen bei. Eine durchgingige und sichere Fern-
wartung/-bedienung der eingebundenen Funktionen
ist maglich. Dardiber hinaus optimieren intelligente
Klimasensoren und Beleuchtungssysteme den Ener
gieverbrauch und erhishen die Nachhaltigkeit. Die
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digitale Zugangskontrolle und éine zentrale Plattform
zur Yernetzung der Systeme sorgen fiir effiziente
Betriebsabliufe.

Eine dhnliche Losung wie die Schani Hotels hat
beispielsweise das Ruby Hotel Stuttgart gewihlt. Auch
hier kommt der Gira Home Server zum Einsatz, ebenso
Hifele-Produkte, aber nicht Like Magic. In der Villa
Viva Hamburg ist mit dem Gira X1-System eine etwas
einfachere und kostengiinstigere Losung im Einsatz,

Heizungs- und Lichtsteuerung nach
Wetter, Tageszeit und Frequenz

Einen anderen Systemlasungsansatz hat das Hotel
Franks in Oberstdorf gewihlt und sich beim Umbau
fitr den ésterreichischen Anbieter Loxone entschie-
den. Dieser setet zwar auf proprietire Technik, die
jedoch mit dem verbreiteten KNX-System kompatibel
ist. Von den Vorteilen der Komplettlésung zur Steve-
rung der Hotelinfrastruktur zeigt sich Mara Frank, die
mit ihrer Mutter das 5-Sterne-Haus fithrt, iiberzeugt,
nicht zuletzt, weil sie unter anderem dabei helfe,
Energiekosten zu sparen.

Heizung, Beleuchiung, Frischluft und Musik re-
guliert Loxone automatisiert. In der Bar erkennt sie
rum Beispiel die Zahl der Gaste und fihrt entspre-
chend die Heizung runter oder erhaht die Frischluft-
zufuhr. Im Poolhaus messen Sensoren, ob die Luft
entfeuchtet werden muss. Am Infinitypool schaltet
sich die Beleuchtung erst an, wenn die Sonne unter-
geht. Und innen wechselt das Licht je nach Uhrzeit
automatisch zwischen Stimmungs- oder Putzlicht.

Auch im Kesselspitze Valamar Collection Hotel
Superior wurde der gesamte Wellness- und Res-
tauranthereich mit einer vollautomatisierten Loxone-
Beleuchtungslisung ausgestattet. Die Beleuchiung
passt sich dynamisch an die Tageszeit an, was den
Energieverbrauch minimiert. Die Lichtstimmung
kann iiber eine App flexibel angepasst werden. Da-
ritber hinaus wurden die vier Saunen automatisiert,
um effiziente Nutzung zu gewihrleisten und die
Betriebskosten zu senken. e Saunen schalten sich zo

' & 4

Mit dem KNX-System
automatisieren wir die
gesamte Gebaudetechnik.

BENEDIKT KOMAREK
SCHANI HOTELS

Sensorik: Gebaudeautomation spartim Hotel Franks auchim AuBen-Spa Energie.

den festgelegten Betriehszeiten ein und bei Nicht-
benutzung wieder aus. Wird ein Systemfehler fest-
gestellr, erhilt das Facility Management eine Push-
Machricht,

Im Landhotel Bohrerhof wiederum kommt die
Systemtechnik von Jung zum Einsatz, der sich als
Premiumanbieter moderner Gebiiudetechnik mit
Dresignanspruch positioniert und Produlkte fiir Be-
lenchtung, Jalousie, Klima, Energie, Sicherheit, Multi-
media und Tirkommunikation im Portfolio hat, Um
maximalen Komfort fiir die Giste zu schaffen, wurde
das Hotel mit dem Smart-Home- KNX-System von
Jung ausgestattet, gesteuert (ber einen ,Visu Pro
Server”, Uber Taster der Serie F 50 lassen sich ver-
schiedene Raumszenarien abrufen sowie Temperatur,
Beleuchtung und Verschattung vom Gast individuell
gestalten. Erginzende Sensoren optimieren zudem die
Energieeffizienz des Gebiudes.

Drer Severinshof Resort & Spa auf Sylt hat fitr die
Elektro-, Raumluft- und Klimaoptimierung der éf-
fentlichen Zonen ebenfalls das KNX-System zur
Smart-Home-Steverung von Jung gewihlt. Licht,
Verschattung und Temperaturregelung werden auto-
matisiert betrieben. Um im Wellnessbereich fitr maxi-
malen Komfort zu sorgen, steuert und visualisiert
dort ein Smart Panel die Gebiiudetechnik.

Pflicht zur Integration von
Gebiudeautomation in Hotels

Diie Losungsvielfalt bei der Gebaudeautomation
diirfte in Zukunft weiter zunehmen. Denn dag zum
Januar 2024 novellierte Gebidudeenergiegesetz GEG
setzt die europiischen EPBD-Regelungen | Energy
Performance of Buildings Directive) um und bringg
auch fiir Hotelbetreiber eine Reihe neuer Auflagen
mit sich. So ergibt sich beispielsweise aus dem Para-
graph 71a, dass Gebdude mit einer Nennleistung iiber
290 kW fiir Heizung und Klimatisierung bis zrum
Ende des Jahres 2024 mit einem digitalen Energiema-
nagementsystem ausgestattet sein missen. Eine kon-
tinuierliche Uberwachung, Protokollierung und
Analyse der Verbriuche aller Hauptenergietriger
sowie aller gebiudetechnischen Systeme ist zu ge-
wihrleisten und @iber eine gingige und frei kon-
figurierbare Schnittstelle zuginglich zu machen.

Weu errichtete Gebiiude miissen dem zweithéchs-
ten Automatisierungsgrad B (von vier definierten)
gemitt DIN V 18599-11 oder besser entsprechen. In
Bestandsgebiduden muss bis 31. Dezember 2024 die
Kommunikation zwischen den verbundenen
gebidudetechnischen Systemen und anderen An-
wendungen innerhalb des Gebaudes erméglicht sowie
sichergestellt werden, dass diese Systeme mit anderen
Typen kompatibel sind. Joctien Zimmnier
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Digital Talk: Wie Technologie die
Arbeit im Hotel erleichtert

Im einer digitalen Welt kann Technologie dabei helfen,

die Hotellerie menschlicher zu gestalten. Wie dies in der
Praxis funktioniert, erértern Philip Ibrabim, General
Manager The Social Hub, und |sabel Diez, stellv. Redak-
tionsleiterin ahgz, im Digital Talk am 28. Novermber 2024
von 14 bis 15 Uhr. Die Teilnahme ist kostenlos. Unter dem
Titel Mehr Zeit fir Gaste: Wie Technologie die Arbeit im
Hotel erleichtert” befasst sich der Talk mit den innovati-
ven Lésungen, die den Arbeitsalitag im Hotel verein-
fachen und damit mehr Zelt fir die Gaste verschaffen. So
kinnen digitale Tools die Ablaufe effizienter machen und
personalisierte Erlebnisse erméglichen — und zudem die
Gastezufriedenhelt verbessern, indem sie zum Beispiel
Wartezeiten mit Selbstbedienungsoptionen verkirzen
und Sprachbarrieren Oberwinden. Standardaufgaben
lassen sich automatisieren und durch Datenauswertun-
gen Insights zur Performance des Hotels gewinnen,
Dadurch lassen sich Upselling-Moglichkeiten erschliefen
und die Preisgestaltung optimieren.

Jetzt per QR-Code kostenfrei
a anmelden zum Digital Talk
e am 28112024 urn 14 Uhr

messe franki

christmasworld

7.-11.2.2025 1.
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wishes
come
true

Saisonale Dekoration
und Festschmuck
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Freuen Sie sich auf die weltgrofite”
Produktvielfalt an saisonaler Dekoration,
Festschmuck und Festbeleuchtung.

Dazu erwartet Sie ein erstklassiges Event-
programm mit den neuesten Themen

und Trends.

Sichern Sie sich |hr Ticket auf
christmasworld.messefrankfurt.com
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K| den Hotelbetrieb
Nfachen kann

GEBAUDETECHNIK

VEIC

Kanstliche Intelligenz kann durch Datenauswertung das Gebaudemanagement optimieren —
von der Steuerung des Raumklimas bis zum Lichtmanagement.

X = Gebaudetechnik
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L_N Hallo, wie kann ich
helfen?

Was wurde bei der
letzten Aufzugre-
paratur gemacht?

Am 14.03. wurden
laut dem letzten

Servicebericht fol-
gende MalRnahmen
gemacht...
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limaanlagen, Brandschutzsysteme,
Aufrug oder Elektroladestationen -
in Hotels existieren zahlreiche kom-
plexe Systeme. Sie sorgen fiir Sicher-
heit und Komfort der Giste und diir-
fen nur eines nicht: ausfallen. Denn
emn defektes Kithlsystem oder ein
nicht funktionsfihiger Aufzug storen den Ablauf.

Management und Techniker stehen also unter
dem Druck, jede Panne unverziiglich zu beheben.
Haufig sieht die Realitat aber anders aus. Die Firma
Remberg aus Minchen hat hier eine Marktlicke
entdeckt und kiirzlich einen KI-Copiloten auf den
Markt gebracht, der Zeit sparen soll. Techniker, die
mit dem Tool ausgestattet sind, kiinnen vor Ort den
(QR-Code der Anlage einscannen und erhalten dann
unmittelbar Zugriff auf alle vertiigharen technischen
Dokumentationen: Bedienungsanleitung, Hand-
buch oder ruriickliegende Wartungsprotokolle.,

»5ie kinnen dem Chat dann spezifische Fragen
stellen”, erklirt David Hahn, Geschiftsfiihrer bei
Remberg: ,Damit erhilt der Techniker sofort eine
kontextbezogene Unterstiitzung, um das Problem zu
liisen.” Genutzt werden kann der Copilot auch von
weniger technisch versierten Mitarbeitern, die ru-
mindest das Problem genauer skizzieren kinnen.
Manchmal, so Hahn, lassen sich damit Stérungen
schon beim ersten Versuch lisen.

Machine Learning und Predictive
Kl optimieren Ressourcenbedarf

Dias Beispiel zeigt, wie Kl das Gebiudemanagement
von Hotel- und Gastronomiebetrieben vereinfachen
kann. Wihrend es sich beim Copilot um Generative
K! handelt, kommen in komplexeren Gebiuden vor
aflem Machine Learning (ML) oder Pradiktive KI
zum Einsatz. S0 werden zur Optimierung des Ener-
gie- und Wasserbedarfs historische Daten verwen-
det, um Modelle zu trainieren, die Vorhersagen zum
kiinftigen Verbrauch treffen. Gleiches gilt fiir Beliif-
tung und Klima von Riumen.

Durch das Menitoring kann die KI Ineffizienzen
erkennen und automatisch Anpassungen vorneh-
men. Sie kann die Temperatur in ungenutzten Riu-

Mit dem Copilet von Remberg kiinnen Techniker den QR-Code der Anlage
einscannezn und erhalten dann Zugriff auf technische Dokumentationen.

men heruntergetahren und energieintensive Prozes-
se wie die Reinigung der Hotelwische auf giinstige
Zeitpunkte verlegen. Gleiches gilt fiir Beleuchtungs-
systeme, Wasser- und Abfallmanagement bis hin zur
Steuerung der Raumauslastung. Durch intelligente
Datenauswertung lassen sich die Belegung von Fit-
nessraum oder Restaurant vorhersagen und das zu-
stindige Personal entsprechend planen.

Verkniipfung historischer
mit kiinftigen Daten

Diie besten Ergebnisse werden erzielt, wenn histori-
sche mit kiinftigen Daten gematcht werden, etwa
Wettervorhersagen, anstehende Events oder Bele-
gungszahlen. Kl kann effizient und schnell grofie
Dratenmengen verarbeiten”, sagt Eckart Hilgenstock,
Berater und Interimsmanager. ,Angereichert mit
Draten, die Sensoren im Hotel erfassen, und Daten
tiber Giiste kinnen relativ treffsichere Prognosen er-
stellt werden." Kostenreduktion, Produktivititsge-
winne und nicht zuletzt eine steigende Giistezufrie-
denheit seien die Folge. Hilgenstock: ,Wenn zum
Beispiel beim nichsten Finchecken im Hotel das
Zimmer meine gewiinschte Temperatur hat, nehme
ich das mit hoher Wahrscheinlichkeit wahr."

Das Unternehmen Honeywell zihlt im Bereich
Gebiudemanagement und -automation zu den fith-
renden der Welt. Unter den Kunden sind zahlreiche
Hotels, darunter das Bulgari in London oder das
Kaanapali Beach Resort auf Maui Fir sie wurden
etwa sprechende Brandmeldesysteme oder komplex
miteinander verkniipfte Heiz-, Liftungs- und Kli-
maanlagen installiert. Seit einigen Monaten kommt
runchmend Kiinstliche Intelligenz zum Einsatz, um
die Systeme weiter 21 optimieren.

wHotelsysteme integrieren KI und maschinelles
Lernen, um ihre Gebiude zu iberwachen und Ener-
giecinsparungen zu erzielen”, so eine Sprecherin.
wDamit lassen sich allpemeine Argernisse wie zu
warme oder kalte Zimmer oder versperrte Zuginge
aufgrund plitzlicher Wartungsarbetten vermeiden.
Deer Einsatz von Kl kann den Hotels helfen, die be-
triebliche und personelle Effizienz zu optimieren.”
Mit Hilfe von KI kinne ein System sogar die Strom-

zufuhr von Steckdosen iiberwachen und damit das
Risiko von Elektrobrinden in Gebduden verringern.

Honeywell hat kiirzlich eine Studie durchgefiihre,
fiir die 1600 IT-Entscheider befragt wurden. Darin
gaben 17 Prozent an, ihre KI-Pline weitgehend um-
gesetzt zu haben. Neun von zehn Befragten sagten
allerdings, dass sie immer wieder neue Anwen-
dungsfille fiir den Einsatz von Kiinstlicher lntelli-
genz endeckten - egal, in welcher Phase der lmple-
mentierung sie sich gerade befinden. Folgerichtig
meinterr %4 Prozent, dass sie den Einsatz von Kl
kiinftig ausweiten wollen.

Bei Honeywell rechnet man damit, dass bald viele
Hiuser iiber Dashboards verfiigen, iiber die Mitar-
beiter fiir jede Etage automatisierte Analysen in
Echtzeit einsehen und dann optimieren kiinnen.
«Betreiber, die solche KI-Tools einsetzen, haben ei-
nen klaren Vorteil im zunehmend wettbewerbs-
orientierten Gebiudesektor”, so die Unternehmens-
sprecherin, ,Sie erhalten die Maglichkeit, ihre Riu-
me dynamisch zu steuern, um den Energiever-
brauch und die Emissionen zu senken und gleich-
zeitig den Komfort der Giste im Blick zu behalten.”

Nutzung von Kl wird im Gebiude-
management schnell zunehmen

Auch Hilgenstock sieht hier noch viel Potenzial. ,Ich
rechne damit, dass sich die Nutzung von Kl und ge-
nerativer K1 in der Hotellerie schnell ausbreitet”, so
der Consulter. , Im Gebiudemanagement und in al-
len anderen Bereichen. Ich gehe davon aus, dass das
Gebiudemanagement und die -steuerung nahezu
komplett digitalisiert und mit K1 angereichert wer-
den.” Auch bei Remberg arbeitet man an mehr Kl
und will den Co-Pilot noch intelligenter machen. Er
wird nicht mehr nur die Fehler analysieren, sondern
auch gleich die Wartungen steuern kinnen. 5o soll
er Aktionen wie das Erstellen und Anpassen von
Wartungsplinen oder das selbstandige Formulieren
von Wartungsprotokellen per Spracheingabe eigen-
stindig durchfithren kinnen. Geschiftstihrer
Hahn: ,Diese Entwicklungen werden den Einsatz
von Kl im Gebaudemanagement auf ein villig neues
Niveau heben,” Helmut van Rinstm
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Kl-Einsatzfelder im
Gebaudemanagement

BELUFTUNG: K| optirniert die
Klimatisierung in Hotels, in-
dem sie Sensoren und Daten
aus der Umgebung nutzt, um
Temperatur, Luftqualitat und
Feuchtigkeit in Echtzeit zu
steuern.

RAUMELIMA: ¥| perscnalisiert
den Aufenthalt von Gasten,
indem sie deren Vorlieben flir
Raumtemperatur, Beleuch-
tung und sogar Luftfeuchtig-
keit erlernt und speichert.
LICHTMANAGEMENT: [ntelli-
gente Belzuchtungssysteme,
die durch KI gesteuert werden,
passen das Licht je nach
Tageszeit und Anwesenheit
der Gaste an,
ENERGIEVERERAUCH: Durch
das Monitoring von Strom-,
Wasser- und Energieverbrauch
in Echtzaeit kann Kl Ineffizien-
zen erkennen und Anpassun-
gen vornshmen.
VORAUSSCHAUENDE
WARTUNG: K|-gestitzte Syste-
me Gberwachen den Zustand
von technischen Anlagen und
Gerdten und melden frih-
zeitig, bevor es zu Ausfallen
kommt.
SICHERHEITSSYSTEME: .
wird in Sicherheits- und Dber-
wachungssysteme integriert
und erkennt potenzielle
Gefahran wie Brinde oder
unbefugte Zutritte.

ABFALL: ¥l verbessert das
Abfallmanagement, indem sie
Vorhersagen dariber trifft,
wann Millbehalter voll sind
und so den Abholsarvice
effizienter gestaltet,
ERNEUERBARE EMERGIEN: K|
stevert den Energiefluss zwi-
schen Metz, Speichersyste-
men und Verbrauch, Damit
lassen sich die Effizienz ver-
bessern und Kosten senken.
GASTEMANAGEMENT: K|
antizipiert die Auslastung von
Gemeinschafisbereichen wie
Fitnessraum cder Restaurant,
womit sich das Personal
entsprechend planen |&sst.




Werbung

Funktionale Objekttextilien: die Multitalente
auf der Heimtextil 2025

Funktional, verlasslich und innovativ — so prisentieren sich die Angebote fiir
den Objektbersich vom 14. bis 17, Januvar 2025 auf der Heimtextil in Frankfurt.
Innenarchitekt*innen, Architekt*innen und Hospitality-Expert*innen erwartet ein
breites und internationales Angebot an Textilien, speziell fiir den Einsatz in offentli-
chen Gebduden und Einrichtungen.

Auf der Suche nach Objekttextilien ist die Heimtextil vam 14, bis 17, Januar 2025 der erste
Anlaufpunkt. Hier finden Besucher®innen die gesamte Bandbreite der textilen Einrich-
tung an einem Ort und zugleich ein informatives Rundum-Programm, Design- und Trend-
inspiration. Internationale Top-Aussteller und innovative Mewcomertinnen prasentieren
ihre neuesten Produkte fir das Objektgeschift, Dabei wird die gesamte textile Bandbreite
abgedeckt - von Tapeten tber Gardinen und Sonnenschutz, Mabel- und Qutdoorstoffe,
Bettwaren, Bettwdsche, Badtextilien, Matratzen und Schlafsysteme, Fasern und Garne
bis hin zu Teppichen.

JObjekttextilien sind die Konigsklasse der Einrichtungstextilien. An sie werden hochste An-
forderungen an Qualitat, Funktionalitat, Sicherheit und Design gesetzt. Unsere Aussteller
tbartreffen sich Jahr fur Jahr salbst mit innovativen Produlkten und Weiterentwicklungen
der Funktionalitdten. Umso wichtiger ist s, up to date zu bleiben, die vielversprechends-
ten Innovationen zu entdecken und die neuen Maglichkeiten auszuloten”, beschreibt
Bettina Bar, Director Heimtextil.

Ob in Biros, Hotels, Restaurants, Krankenhiusern oder dffentlichen Verkehrsmittain -
Textilien sind essenzieller Bestandteil der Einrichtung und erfullen wichtige Aufgaben.
Sie sorgen fir Kemfort, beginflussen die Raumatmosphdre und sind zugleich echte
Alleskdnner. Schwer entflammbar, antimikrobigll, wasserabweisend, schmutzabweisend,
lichtbestandig, schallddammend, kihlend und viele Funktionalitaten mehr zeichnen die
Objekttextilien aus. Denn Brandschutz, Hygienestandards und extreme Einsatzbereiche
erfordern absolute Verasstichkeit in ihren Eigenschaften. Aussteller mit entsprechenden
Produkten kénnen schnell im Interior Architecture. Hospitality FINDER gefunden werden.
Durch gin zusatzliches Signet fallen die entsprechenden Sténde auf der Messe ins Auge.

Besucher*innen erwarten u. a, Angebote von Atenzza Outdoor (Spanien), Aydin Tekstil,
Barine (Turkei), Bedding House (Niederlande), Cabanes & Ortuno (Spanien), Elastron
Portugal, Englisch Dekor {Osterreich), Futura Leathers (ltalien), Gebrider Munzert,
Hopke Textiles (Deutschiand), Indetex {Belgien), Indorama Ventures Fibers Germany,
Kiciker Tekstil (Turkei), Lameirinhe (Portugal), Marburger Tapetenfabrik (Deutsch-
land), Martinelli Ginetto (italien), Mundotéxtil {Portugal), QBB Oberbadische Bett-
federnfabrik {Dewtschland), Téxteis J.F. Almeida (Portugal), Textil Blanca 1941 {Spanien)
und The Wallfashion House (Belgien).

P frewen uns, auf der Heimtextil unsere Neuheiten und innovativen Technologien
#u zeigen, Dazu gehdrt ein textiles Gewebe mit wasserbasiertem Silikonschutz, das
widerstandsfahig gegeniber aufleren Einflussen ist, sowie moderng und funktionale

Fota: Massa Frankfurt/ Thomas Fedra

Vorhanglosungen, die speziell fur den Objektbereich entwickelt wurden, Innenarchitekt®in-
nen, Architekt“innen und Hospitality-Expert*innen finden zudem individuelle Angehote fir
ihre spezifischen Projeltanforderungen”, so Sabine Danneberg, Verrniebsleitung Contract
bei Hopke Textiles,

LMit dem Fokus auf Nachhaltigkeit, Hautsensitivitdt und Unterstiitzung zu regenarativem
Schilaf, gehtunser Angebot ber Standard-Bettwaren hinaus, Damitistes besonders relevant
fur den Objektbereich. Die Listung im Interior.Architecture Hospitality FINDER bringt uns
zusatzliche Sichtbarkeit. Wir freuen uns, auf der Heimtextil 2025 unsere Bestandskund*innen
wiederzutreffen und neue Interessent*innen von unseren Schlafverbesseram’ zu (ber-
reugen”, sagl Petra Schweigert, Geschiftsfihrende Gesellschafterin der OBB Ober-
badische Bettfedernfabrik.

Architekt*innen, Innenarchitekt®*innen und Hospitality Expert®innen dirfen sich zudem
auf ein fur sie malfigeschneidertes Programm freuen. Dazu gehoren Vortrédge und Fiih-
rungen zu Themen wie KI und Machhaltigheit sowie einzigartige Sonderprasentationen,
Absolute Must-sees sind die Interior Architecture, Hospitality LIBRARY in der Halle 4.0, die
Trend Arana in der Halle 3.0 und die Installation Lamong-us” von Patricia Urquiola in der
Halle 12.0.

Design-Hotspot mit Patricia Urquiola

in der Halle 121
te Label-Anbieter

Foto: Simoniil

Foto: Messe Frankfurt! Thomas Fedra

ritas {

Herding ( ;
Hermann Bied k(D and) und Form
5 Deu

fiir Internationale To

Design

Foto: Messe Frankfurt/ Thomas Fedra




£1 State af Hete! Guest Tech Raport 2025

2 __hoteldesign / guest experience tech

65%

want hotel tech to
be ‘cooler’ than
home technologies
in their guest
experience.

Welche Technik Gaste im Hote

grwarter

Die B2B-Media-Plattform Hotel Tech Report hat im ,,State of Hotel Guest Tech Report
2025" untersucht, wie Technologie das Giisteerlebnis verindert und welche Erwartun-

gen Giaste an technische Gimmicks im Hotel haben. Grundlage der Studie ist eine Befra-

gung von 402 Hotelgisten, was eine Fehlermarge von 4,9 Prozent mit sich bringt.

Folgende Kernbefunde hat die Umfrage ergeben: 65 Prozent wiinschen sich, dass Hotel-

Tech ,cooler” ist als zuhause. 70 Prozent der Giste finden Chatbots bei eintachen An-
fragen hilfreich. Fast die Hilfte der Giste zieht es vor, mit dem Smartphone ausruche-

cken. Millennials lassen sich zu 57 Prozent und damit eher von Hoteltechnologie beein-
flussen. Zwei Drittel der Giste haben Bedenken beriiglich des Datenschutzes bei sprach-

gesteuerten Geriiten. 58 Prozent finden,
dass KI den Aufenthalt verbessert, wihrend
42 Prozent KI fitr unpersonlicher halten,
35 Prozent der Giste der Gen Z glauben,
dass die Wifi-Geschwindigkeit wichtiger ist
als der Komfort des Bettes.

Ambiente EUEE it

£ Bettarspaas

Talk & Tour
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Den Warmeverbrauch
yptimieren

Mit dem neuen Better.energy-Monitor
konnen Nichtwohngebiude wie Hotels
ithren Wirmeverbrauch schnell und

A
~ar ey
PDEer Analyse «

einfach optimieren, nachhaltig die Ener-

giekosten senken und den CO=-Fufi-
abdruck minimieren. Die IT-Lasung
erfordert lediglich den Einbau von

Wirmemengenzihlern an der Heizungs-

anlage, um Daten in Echtzeit zu gewin-
nen und dbersichtlich zur Kontrolle
darzustellen. Auf dieser Basis lisst sich
mit dem vollantomatischen Steuerungs-
modul Betterenergy-Control die Ener-
gieeffizienz von Heizungs-, Liftungs-
und Klimaanlagen deutlich steigern.

2 Messe Frankfurt # Thomas Fedra

Hei xtil 2025

5

AHI:HI'I'EC'I'“IIE.

mit Talks &

WG byt 115
[LREE |
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it smarten Displays
(Gaste informieren

Mit smarten Displays in der Lobby, auf
dem Gang und in den Zimmern lassen
sich Giste effizient iiber Specials, Ver-
anstaltungen, Rinmlichkeiten oder
Offnungszeiten informieren. Signage
Displays wie die der Samsung QxC-
Serie leisten dies in hoher Qualitit.
Uber die digitalen Anzeigetafeln kin-
nen Informationen dort in Echtzeit
angezeigt werden, wo sie bendtigt
werden. Damit die Steverung der Dis-
plays einfach und bequem ist, gibt es
cloudbasierte Content-Management-
Systeme wie Samsung VXT, kurz fiir
Visual Experience Transformation.

ours by ahgz zu

by ahgz am ,Tag JHJH iteliers’

Vom 7. bis 11, Februar trifft sich die Designbranche wieder in
Frankfurt zur Ambiente, der Weltleitmesse fiir Konsumgiiter.
Auch Hospitality-Profis dient die Messe als Update fiir Ein-
richtungstrends, zumal der Horeca-Bereich unter dem neuen
Sammelbegriff Hospitality nochmals erweitert wurde und
entsprechende Aussteller in weiteren Hallen zu finden sind.
Am Montag, 10. Februar, wartet der ,Tag des Hoteliers" mit
speriellen Contentangeboten auf. Die algz fithrt eine Guided
Tour mit einleitendem Talk durch, Anmeldungen sind kos-
tenlos. Infos: ambiente.messefrankfurt.com

?ﬂnahumuWWM%w'ﬁm;ﬁﬁmHHWﬂﬂmy

RBund 3000 Aussteller aus 60 Lindern werden vom 14, bis 17, Januar die neuesten
Trends, Kollektionen, Materialien und textilen Lisungen auf der Frankfurter Messe
Heimtextil prisentieren. Fiir Hoteliers und Hospitality-Profis besonders interessant
sind die Bereiche bzw. Inhaltsangebote Interior. Architecture. Hospitality ([AH ) sowie
Sleep & More. Alle Aussteller mit Angeboten fiir das Objekrgeschift sind online sowie
am Messestand mit einem speziellen Signet gekennzeichnet. Zudem gibt es ein spezi-
fisches Vortrags- und Contentangebot fiir die Zielgruppen. Die ahgz fithrt erneut zwei
Guided Tours mit einleitendem Talk zu den Themen Sleep & More (15.1.2025, 12.15-
14.15 Uhr) sowie Interior Architecture Hospitality (16.1.2025, 10.00-12.00 Uhr) durch,
Anmeldungen sind kostenlos. Infos: heimtextil. messefrankfurt.com

% WeWash

Pousredty () BOSCH

Aufwand Far Sie!

Jetzt neu: Scan2Wash

Inhouse Waschsalon: Ein neues Gaste-
erlebnis fr Hotels und Apartmenthauser

Bieten Sie Ihren Gasten einen zusdtzlichen Service ohne operativen

« Ohne Investitionsaufwand: hochwertige Bosch Waschmaschinen und
Trockner, optional mit integriertem Waschmitteltank

« Bargeldloses Abrechnungssystem: Zahlung per PayPal, Apple Pay & Co
* Top Service: 24/7 Waschraum-Maonitoring sowie kostenloser Kundenservice

Einfach QR-Code vom Poster scannen und direkt mit dem Waschen
und Trocknen loslegen. Keine App-Installation sowie Erstellung eines
Benutzerkontos und Eingabe von personlichen Daten notwendig.

Unser Sales-Team berat Sie gerne individuell Fir Ihr Objekt. Kontaktieren Sie
uns unter +49 89 740 55 44 50 oder sales@we-wash.com

Anmeldung Talks&lours
Uber die QR-Codes kiinnen Sie sich
jetzt kostenlos zu den Guided Tours

mit einleitendem Talk der Messen
Heimtextil bzw, Ambiente anmelden.

Ambiente: Talk
& Tour by ahgz

letzt kostenlos

anmelden via
QR-Code,

Heimtextil: Talk
& Tour by ahgz
Jetit kostenlos
anmelden via
QR-Code.
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Flexibel: Transfarming
Room im 360" Teamgeist
Resort.
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SERVICED APARTMENTS

=

So Apart Awards:

Das sind die Sieger |

Die Award-Gewinner spannen den Bogen Gber die gesamte Vielfalt des Segments.

ine Konzeptpremiere, ein

Klassiker, zwei etablierte

Betreiber mit neuen Pro-

dukten und ein Living-Pre-

miumkonzept: Auf der 5o
Apart spannten die Award-Gewinner
den Bogen iiber die gesamte aktuelle
Apartmentvielfalt,

Alle Preistriiger wurden im feierli-
chen Rahmen am Abend des 20, No-
vember 2024 auf der So Apart in den
Felix Suiten am Augustusplatz in Leip-
zig verkiindet und geehrt. Die Fach-
tagung fiir das Serviced-Apartment-
Segment im deutschsprachigen Raum
findet seit 2013 statt, in diesem Jahr
unter dem Motto Zwischen Druck
und verschirftem Pipeline-Knick: Dias
Segment macht trotzdem Speed”.

+30 vergleichsweise wenig es aktuell
an Developments gibt, so stark zeigen
sich im Moment viele erdffnete und
welterentwickelte  Serviced-Apartment-
Konzepte, Wir freuen uns, dass sich in
diesem Jahr auch mehr internationale
Hiuser, vor allem aus dem DACH-
Raum, beworben haben®, sagte Anett
Gregorius, Ausrichterin der So Apart
sowie Inhaberin und Griinderin von
Apartmentservice, Die wichtigsten Ak-
teure im  Serviced-Apartment-Seg-
ment besprachen beim zweitigigen
Kongress am 20, und 21. November
aktuelle Grenzen und wichtige Weiter-
entwicklungen bei Konzepten und
Wachstumsstrategien.

Der beste Newcomer
besetzt Trendthemen

Das im Sommer eréffnete 3607 Team-
geist Resort bei Berlin gewann als bes-
ter Newcomer in der Katégorie .neu
und besonders”. ,Das Konzept 360°
Teampgeist Resort in Kolberg/Heidesee

siidlich von Berlin ist als solches noch
sehr jung im Serviced- Apartment-Seg-
ment und zieht alle Register bei den
Trendthemen Land, Tagung, Bleisure,
Leisure, Short- und Longstay”, betont
Jury-bitglied Sylvie Konzack, Chefre-
dakteurin von So Apart insight. In der
Kategorie ,groft und grofiartig” iiber-
reugte bei den Aparthotels das Cita-
dines Aparthotel Danube Vienna in
Wien und bei den Serviced-Apart-
menthiusern das The Flag Oskar M. in
Frankfurt. Jury-Mitglied Heinrich
Bihm, Head of Serviced Apartments
and Senior Living bei Joi-Design, lobte
beim Citadines die Hochwertigkeit des
Towers mit Dachterrasse, das leben-
dige Design und die spannende Raum-
konzeption. Bei den Serviced Apart-
menthiusern iiberzeugte in der glei-
chen Kategorie das The Flag Oskar M,
in Frankfurt als ,Klassiker® und
«Longstay- und Serviced-Apartment-
Konzept at its best”.

Bei den kleinen Hiusern mit maxi-
mal 50 Einheiten iiberzeugte das Adapt
Apartments Wetzlar in Wetzlar die
Jury, Diese verweist darauf, wie sehr
das Anfang 2024 erdffnete Haus auf
besonders grofle Apartments und viel
Adapt-typische Personlichkeit setzt,
obwohl es komplett digital betrieben
wird,

[ras Publikum entschied in den Ka-
tegorien ,Das beliebteste Kleine" und
«Das beliebteste Grofie" im Zuge eines
Online-Votings iiber die Gewinner.
Christoph Carnier, Prasident des Ge-
schiftsreiseverbands VDR, tiberreichte
die Preise an das Brera Serviced Apart-
ments Singen in Singen und das Adapt
Apartments Wetzlar in Wetzlar, das da-
mit zwel Preise an diesem Abend mit
nach Hause nehmen konnte.

In der Kategorie .nachhaltig und

besonders” holte mit dem Poha House
Aachen Preuswald in Aachen ein wei-
teres wohnwirtschattliches Projekt eine
Trophie. Das Haus punktet mit einer
lobenswerten Revitalisierung, betont
Jurymitglied Helmut Dérfer, Partner
bei Darfer Grohnmeier Architekten
Partnerschatt.

Nach 2022 lobte die Jury auch wie-
der einen Preis in der Kategorie ,groft
und groffartig" fiir wohnwirtschaftli-
che Nutzung aus. Gewinner hier wurde
das Havens Living Frankfurt-Bocken-
heim in Frankfurt. ,Aus einer Biiro-
konversion sind hier iiber 150 wohn-
wirtschaftliche Premium-Apartments
in spannenden Designlinien entstan-
den samt eines grofiziigigen Gemein-
schaftskonzepts”, wiirdigte Jury-Mit-
glied Henrik von Bothmer, Head of
Operated Living bei Union Invest-
ment, die Umsetzung,

Special Award
geht an Beat Kuhn

Der Special Award geht an Beat Kuhn,
bis Mai dieses Jahres Managing Di-
rector von SV Hetel. ,,Schon vor rund
15 Jahren hat Beat Kuhn das Serviced-
Apartment-Segment fitr sich entdeckt
und die Marriott-Marke Residence Inn
nach Europa mit dem ersten Haus in
Minchen gebracht”, unterstrich Gre-
gorius. Uber 20 Jahre hat er die Strate-
gie von S5V Hotel geprigt und dabei
auch das Marktsegment beeinflusst.
+¥or rund acht Jahren erfand er fir
dieses Segment ganz neu auf dem
Reifibrett Stay Kooook - und hat seit-
dem mit dieser Marke immer wieder
Meukonzeptionen [lanciert, die die
Dvnamik im Segment mit anheizen”,
begriindete Anett Gregorius in ihrer
Laudatio die Entscheidung.  beli/pew

21 Adapt Watzlar

i
Grof und groBartig: Das Citadines Aparthotel Danube Vienna.

w.ml

_—

——
=
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Tha Flag

Bestes grofies Serviced-Apartmenthaus: The Flag Oskar M. in Frankfurt.

Community Space im Poha House: Das Haus ist besonders nachhaltig.

Preistrager der
So Apart Awards

MEU UND BESONDERS: 360°
Teamgeist Resort bei Berlin
KLEIN UND FEIN:

Adapt Apartments in Wetzlar
GROSS UND GROSSARTIG APART-
HOTELS: Citadines Aparthotel
Cabube Vienna

GROSS UND GROSSARTIG APART-
MENTHAUSER:

The Flag Cskar M. in Frankfurt
MNACHHALTIG UND BESONDERS:
Poha House Aachen Preuswald
WOHNWIRTSCHAFT: Havens
Living Frankfurt Bockenheim
PUBLIKUMS-AWARDS: Brera Ser-
viced Apartments in Singen und
das Adapt Apartments in Wetzlar
SPECIAL AWARD: Beal Kuhn
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Steinhaus 1718
AN DE CHSER Gastronomie in Budingan zu vermie-

ten! Es handelt sich um ein im Jahre
1718 erbautes Ganzsteinhaus”, in
Mitien der mittelalterlichen Altstadt
Bidingens. Das Objekt, verbunden
mit viel Geschichte und Familientradi-
tion, wurde im Jahre 2019 komplett
sanierl. Moderne Irifft aul Vergangen-
heit — so kinnte man das neue Ge-
sicht des Gebdudes beschreiben,
wobei es keineswegs an seinem his-
torschen Charme verloren hat. Das Hotel verfligt Gber 17 komplett neu-
gastaltete Zimmer, Das Restaurant verfugt Uber 50 Sitzplatze im Innen-
raum, dber 50 Sitzplatze im behelzten Biargartan, welcher im Sommer
urm weitere 30 Sitzpidtze ergénzt werden Kann. Die offen sinsehbare
kKiche wurde ebenfallz in 2019 komplett renovierl (verfligbar ab
01.01.2025) - www.sieinhaus1718.de

Pachter gesucht

fiir Bio-Gastronomie-Konzept in Andechs (m/w/d) ab Februar/Marz 2

Des Objekt: ID: 9845986, Herr Andreas Wolf, Telefon 01714610477,
- 121 qm in der Tenne/Swbe im EG \ . a.wolf@wolf-umweltdienste.de
- 170 gm im DG :
1200 qm Aulenfiache zur Mutzung fur
Selbsthedienunpskonzep \
- Viel Raum fir eigene Ideen Py v Restaurant/Pizzeria in Frankfurt am Main-Hdchst
Hochwertige Ausstattung ' A : sehr gut laufendes Restaurant, gelegen in der Altstadt, mit viel Platz.
frisch renoviert, modeme Einrichtung mit teils offener Kiche
Walkerei Scheitz GmbH - Biomile e = DeHagqh Andechs - penussholifandechsernotunde « wwewandechsernaturde abzugeben. Das familiengefiihre Restaurant Ist sebr beliebt und hat

viele Parkplatzmiglichkeitan in direkter Mahe.
Kontakt & daviviani20@gmail.com

Traumhaus
sucht Pachter

Stammhaus und Heimat
der Warsteiner Brauerei
sucht neuen Gastgeber mit
Herz und Leidenschaft!
Kontakt: Hr. Maik Franke
mfranke @warsteiner.com

Objekt-1D 9851207

ahgz immobilienangebote

IAr #Hotelprojekt am Ostseestrand

\ Verwirklhchen Sie e Traumprojektauf einem sinzigartigen Grundstick direkt
Andserd: e, T et RISt an L2 a R BT ROEE_

— . Maer T, dieser Premiumstancdor idfals

— ﬁdhwnhmmm aut 5p|s¢§umﬁ1rumr

Jetzt informieren und Ihr Projelkt am Meer starzenl.

Hotel

Alte' D Post

T T

PACHTER wwi FUR DAS RESTAURANT GESUCHT

letzt bewerben!

Fibr unzer Horel Ale Post im Herren von Mindelhebm sind wir aul der Suche nach elsem neoen Pachier § Betreiber momn
filr das Restournnt. Es betindet sich zentral in Mindelheim, ist dirckt om Manenplatz gelegen und verfigt iber cine Wein-

stube, emen Restaurantbereich und emem Biergarien, Das Restoorant umd die Kiiche sind vollstiindig ausgestatiet,

Das stellen wir uns vor
Der selbssstindige Pachier ¢ Betreiber v Gbernimm die
Leitung des Restaurants inkl

B Personatuufbau- und -filrung
letzt informieren
& bewerben!

B Reschaffung von Lebensmineln und Gerrinken sowic

Planung des Angebotes

B Es wird auf eigene Rechnung sewirtschafies

| Alie Poss | Magmmilipssornlse 359 18 | Tel, (2 il ) | BT e s fubseicieshored- alie-post de | www hone]-ale-post

Alles fiir die erfolgreiche
FETRIINAL Gastronomie von morgen

Amadeus 360, Stefanie Milcke (Hrsg.)

Restaurant 2.0
Strategien, Tipps und Tricks fiir die Gastronomie von morgen

360 Seiten | Softcover | 34 EUR

In der Gastronomie gibt es zahlreiche Moglichkeiten, von digitalen Helfern
zu profitieren — welche, das zeigen Amadeus360 und Stefanie Milcke
in Zusammenarbeit mit Experten unterschiedlichster Fachgebiete.

www, dfv-fachbuch,de | @ dfv_fachbuch | deutschlandwell portofreie Lieferung dfv!MediengruppE
Fachhuch
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Zeév Rosenberg Obermimmt die
Leitung des Luxushotets S0/ Berlin
Das Stus. Mit seiner langiahrigan
Erfabrung in der Hospitality-Bran-
che soll der neue General Manager
das Haus in die Zukunft fihren, wis
&% in einer Pressemitteilung heilit.
Rosenberg, der auch Prasident der
HEMA Deutschland e, V. ist, war zu-
letzt Director of Business Develop-
ment bel der Amano Group und
davor acht Jahre lang General Ma-
riager 1M Berliner Boutiquehotel i3L
Der gpebortige Disseldorfer blickt
zudemn auf Stationen bei Unterneh-
men wie Mavenpick Hotels & Re-
sorts und Grand Ciby Hotels zuriick.
Auch im The Westin Grand Berlin
und im Indigo Berlin Alexanderpiatz
war er beschaftiet. Das 507 Berlin
Das Stue bietet 78 Zimmer und
Suiten, Restaurant, Bar, Spa und
Fitnessraum. Es befindet sich im
Gebiude der ehemalgen Bdmglich
Danischen Gesandtschaft. hz

MEHR TOP LEUTE AUF SEITE 32

Jobwechsel?
Aufstieg?

Schreiben Sie an ahgz-Redakteur
Christoph Aichele — mit folgeniden

Informaticnen: Ausbildung, Berufs-
stationen, bishenger Posten, neus

Aufgabe. Dazu ein drucktaugliches
Portrat- oder Schulterbild. Wir freu-
en uns auf spannende Personalien

{christoph.aichele@diy. de).

r
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MENSCHEN IM RESTAURANT

Von Sylt naCh —M

enchef im Hotel Ex

ankett, Tagungsgeschift
und vor allem das Restau
rant Vinothek by Geisel:
Dafiir trigt Benedikt Arps
als Kichenchet im Miinch-
ner Hotel Excelsior die Verantwortung.
Bereits seit dem Juni ist der 29-Jihrige
auf dem Posten - verbunden mit einem
Ortswechsel von der Nordsee in die
Isarmetropole.

GrofRe Vorbilder
im Sél'ring Hof

Fitr Arps war es sehr frith klar, dass er
Koch werden will: ,Ich bin bei meinen
Grofeltern aufgewachsen, und mittags
hat mein Opa Dieter tiglich frisch
gekocht. Das waren die ersten Beriih
rungspunkte, da durfte ich auch mit-
schnippeln. 5o entstand meine Koch
leidenschaft”, erinnert sich Arps. Seine
Aushildung absolvierte der gebiirtige
Schleswig-Holsteiner dann im Ambassa-
dor Hotel & Spa in 5t Peter-Ording,
spiter war er zwei Jahre im A-Rosa Sylt
tdtig. Seine letrte Wirkungsstitte war
sechs Jahre lang das 2-Sterne-Restaurant
Sol'ring Hof aut Sylt, zuletzt gemeinsam
mit Jan Fehling in der Funktion als Ki
chenchef, Als wichtige Mentoren nennt
Arps die Spitzenkiche Johannes King
und fan-Philipp Berner, die den kulina
rischen Kurs im S6l'ring Hof maBgeb-
lich prigten. ,Beim Kochen und wie
man mit Menschen wmgeht - darin sind
sie beispielhaft”, erzihlt Arps. Doch der
Liebe wegen zog er nun nach Miinchen.

wlch michte unseren Gasten eine
schime kulinarische Zeit in unserer
Vinothek erméglichen”, so Arps Ziel. An
seiner neuen Wirkungsstitte ist er fir
15 Mitarbeiter zustindig, inklusive sechs
Koch-Azubis. Eine ehrliche, klare und
authentische Kiiche. Das Wesentliche ist
das Produkt, es steht im Mittelpunkt
und glinzt durch ausgezeichnete Quali

tit", so beschreibt der neue Kiichenchef

seing Kulinarik. ,Bei uns trifft regionale
mediterrane Leichtigkeit auf ausgewihl

té saisonale Zutatén regionaler Anbieter,
Unsere Speisen zeichnen sich durch Fri

sche und eine itherische Kriuternote
aus, auch etwas Eingelegtes gehiirt da

zu”, fasst Arps rusammen.

Ein typisches Arps-Gericht ist etwa
das Maishibnchen mit griimem Spargel,
gebratener krauser Glucke und Gefligel-
Rahmsauce. Die Karte in dem 110 Plitze

fassenden Restaurant ist

bewusst  dhersichtlich:
Meine

rwel Vorspeisen, zwel
Suppen, zwei Pasta-Ge
richte, wvier Hauptge
richte (ab 28,50 Euro},
daven eines vegetarisch
sowie drel Dresserts. Auf
der Speisekarte findet
man Poltinger Rehrii
cken mit glasierten Ro
senkohlblattern, Birne
und Polenta Soufflé
oder Terivaki Lachs, mit
Lauch-Ingwer-Gemiise
und geputftern Reis so
wie glasierte Kalbshacke
in Triffelsauce mit Sel
lerie und Kartoffelpii
ree. Vegetarisches darf
nicht fehlen: Kartoffel-Krapfen — mit
roter Bete und Joghurtschaum. Dias Mit-
tagsmeni wird fiir 36,50 Euro angebo-
ten, abends kostet ein 3-Giinge-Meni
72 Euro. Zudem findet man fiinf Tages
gerichte auf der Tafel. Kochkurse veran
staltet Arps auf Anfrage, jeden Monat
gibt es zudem eine kulimarische Wein
reise mit Ferdi Schuster, dem Chef de
Rang und Sommelier des Hauses. Die
Vinothek by Geisel fithrt mehr als
800 Weine, Den Durchschnittshon im
Restaurant beziffert Arps mit 95 Euro.
[Das Hotel Excelsior inklusive Restau
rant Vinothek befindet sich im Zentrum

wird.

von Miinchen zwischen Hauptbahnhof

und Karlsplatz. Das Haus verfigt tiber

or mit dem daz

Mitarbeiter
sollen bei der
Arbeit Spal3
haben, auch

wenn es mal
hektisch

BENEDIKT ARPS

114 Zimmer und Suiten, Doppelzimmer
gibt es ab 160 Euro, Zur Gruppe im Besitz
der Familie Geisel gehéren auflerdem die
Luxusresidenz Beyond by Geisel und das
Stadthotel Schwabinger Wahrheit. Auch
ein Weingut und die Weinhandlung
Geisels Weingalerie zihlen dazu. Carl,
Michael und Stephan Geisel leiten das
Unternehmen in vierter Generation.

Die grofie Freude am Beruf ist Bene
dikt Arps Hauptantrieb: .Menschen eine
Freude zu bereiten und im
Team zu arbeiten, das ist
der Kern.” Wenn man mit
Hingabe koche, sich selbst
hinterfrage und reflektie
re, kinne man erfolgreich
sein. ,,Wichtig st es, im-
mer besser werden zu
wollen. Dazu gehort viel
Fleifd aber auch eine
Portion Glick", erklirt
Arps. .Ich muss nicht un
bedingt einen Stern erko
chen, auch wenn ich diese
Erfahrung im 56l ring Hof
gemacht habe. Sterne sind
schon, aber damit macht
man sich selbst und auch
den Mitarbeitern sehr viel
Druck, zoviel Druck”, so
Arps. Wichtiger sei ihm vielmehr, dass
sich das Team gemeinsam weiterent-
wickelt und zusammenhiilr.

Mit den Kollegen wird auch die neue
Speisekarte besprochen: .Ich will, dass
sich jeder einbringen kann, das habe ich
im S6l'ring Hof schitzen gelernt. Wenn
ein Mitarbeiter ein Gericht selbst auf die
Karte bringen kann, dann steht er ganz
anders dahinter”, weiff der Kiichenchef
zu berichten. ,Jeder will gesehen und
gehdrt werden”, so Arps. Das gilt auch
fir den Nachwuchs: Ich nehme zwei
Azubis pro Lehrjahr und férdere die
richtig. Und gebe ihnen die nétige Auf-
merksamkeit, damit sie sich auch wert-
geschitzt fihlen.”

RO

n Re irant V

inothe

Seinen Fithrungsstil bezeichnet Arps
als entspannt und kooperativ: .Ein an-
genehmes Arbeitsklima ist unabding-
bar. Meine Mitarbeiter sollen bei der
Arbeit Spall haben, auch wenn es mal
hektisch wird. Geschrei gibt es bei uns
sicher nicht", so Arps. Vorteilhaft sei
auch, sich selbst nicht so ganz ernst zu
nehmen: | Natiirlich bin ich der Chef,
aber ich muss ja auch das Vertrauen der
Mitarbeiter haben”, so Arps. Entschel
dend sei, viel mitemander zu reden:
«Dann lernt man schnell, wie welcher
Mitarbeiter tickt". Ein absolutes No-Go
indessen seien Unzuverldssigheit oder
Unpiinktlichkeit: ,Das hat aoch mit
gegenseitigem Respekt zu tun®, konsta-
tiert der 29-Jahrige. Bei Krisen habe es
ihm geholfen, ruhig zu bleiben und
pragmatisch zu denken: ,\Wie kann ich
selbst etwas an der Situation dndern
und neu nach vorne schaven.”

Mix aus Locals
und Hotelgdsten

Mit seiner neuen Wirkungsstitte ist
Arps sehr gliicklich. Miinchen sei cine
kulinarische Hochburg, gerade gebe es
viel Bewegung. ,Ich sehe das hier als
Chance, mich zu etablieren. e Vino
thek ist alteingesessen und hat eine
gewisse Position in Miinchen. Das hat
mir den Start sehr erleichtert”; betont
Arps. Die Giste der Vinothek seien ein
guter Mix aus Miinchnern, Hotelgisten
und Menschen, die Wein und gute Pro-
dukte schiitzen,

Und neben dem Beruf? In seiner
Freizeit tobt sich der junge Kiichenchef
im Fitnessstudio aus. ,Sport ist mir
wichtig. Da kriege ich den Kopf frei.”
Gerne geht es auch, gemeinsam mit sei-
ner Freundin, in die Umgebung der
Stadt, etwa an den Ammersee. ,Und
natiirlich probieren wir beide gern
newe Restaurants aus.”

Astrid Filzek-Schwals

1 G Frivatialels
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Jonas Farmer wird Kii-
chenchef im Lorenz
Adlon Esszimmer, Ber-
lin, Er folgt auf Reto
Brindli, der zu den Gi-
ardino Hotels in der Schweiz wech-
selt. Zorner, gebiirtiger Berliner,
blickt auf Top-Stationen zuriick. Er
kochte im The Dolder Grand, Zii-
rich, sowie im Restaurant Facil, Ber-
lin. Zuletzt war er Kiichenchef im
Restaurant Golvet, ebenfalls in der
Hauptstadt, wo er seit 2021 den Mi-
chelin-Stern in steter Folge bestiti-
gen konnte. Zorner wurde mehr-
tach ausgereichnet, darunter 2022
als Berliner Meisterkoch. hz

GArmEmadnET

Gil Heinzelmann 15t Im
Schlosshotel Kronberg
als Kiichenchef seit An-
8 fang Oktober fir die

i & Kulinarik verantwort-
lich = und somit auch fiir die zwei
hoteleigenen Restaurants. Der 40-
fihrige war im Haus zuletzt als
Souschef titip. Heinzelmann hat
seine Kochlehre im Resort Sonnen-
alp in Ofterschwang absolviert, spi-
ter folgten Stationen im Grandhotel
Hessischer Hof in Frankfurt und im
Kempinski Falkenstein Grand in
Konigstein, 2019 startete er im
Schlosshotel Kronberg. hz

Marco Loffler heilit der
neue  Kiichenchef im
Top Hotel Hochgurgl,
Tirol. Der gebiirtige
5 Osterreicher war zu-
letzt als Kiichenchef beim Personal-
dienstleister Rohrmoser unter Ver-
trag, er blickt auf rund 20 Jahre Be-
rufserfahrung zuriick. Seine Static-
nen waren unter anderem das Hotel
Aurelio in Lech, das Mohr Life Re-
sort in Lermoos und das Hotel
Berghot in Hintertux. beh

Daniel Canzian fungiert

bei der internationalen

™ ¥ Koche- und Restau-
rantvereinigung  JRE

? Jeunes Restaurateurs
ab sofort als Prisident. Katrin
Steindl { Der Unterwirt, Ebbs/Tirol)
und Nicolai P Wiedmer (Das
Eckert, Grenzach-Wyhlen) wurden
zu Vizeprisidenten ernannt. Canzi-
an, Kiichenchef und Inhaber des
mehrfach auspereichneten Daniel
Cangzian Ristorante {Mailand), folgt
auf den Schweizer Daniel Lehmann,
Als internationaler Geschiiftsfiihrer
fungiert weiterhin Hans van Ma-
nen. Zu JRE gehiren rund 400 Mit-
glieder in ganz Europa. Die deut-
sche Sektion mit Prisident Oliver
Rider hat 77 Mitglieder. ai

PERSOMALIEN HOTELLERIE

Alexander Stiller heiftt
der neue Direktor im
Parkhotel Cuellenhof
Aachen. Der 51-]ahrige
folgt auf Andreas Wie-
ckenberg. Stiller begann seine Lauf-
bahn bei Sheraton in Frankfurt.
Spiter folgten Hiuser wie das She-
raton Grand London Park Lane, das
Le Méridien Abu Dhabi und das
Hilton Hurghada. Zudem sammelte
er Fithrungserfahrungen in Grof-
britannien, den USA und Deutsch-
land, darunter im Relais & Chite-
aux Gutshaus Stolpe. Zuletzt war
Stiller als Direlktor im Precise Resort
Schwielowsee im Einsatz. hz

p

-

Hagen Miiller fungiert
im Moxy Karlsruhe ab
sofort als GM, intern
Captain. In dem wvon
: der Signo Hospitality
betriebenen Haus folgt er auf Kurt
Weber. Miller bringt mehr als 40
Jahre Erfahrung aus der Hotellerie
mit, zuletzt war er Hoteldirektor im
Achat Hotel Karlsruhe City. Seine
weitere Laufbahn umfasst unter an-
derem Stationen im Radisson Blu
Hotel Karlsruhe, im Best Western
Premier Sechotel Krautkrimer in
Miinster und im Hotel Der Achter-
mann in Goslar, al

Violeta Pantic hat die
Position der Direkto-
rin im Sechotel MNie-
dernberg — Dorf am
; See dbernommen. Sie
folgt auf Heike Reinhart, die den
Chefposten im Jahr 2021, nach dem
Tod der [langjahrigen Direktorin
Karina Kull, angetreten hatte. Pan-
tic war zuletzt als Hotelmanagerin
im Wald & Schlosshotel Friedrichs-
ruhe titig. Zu ihren weiteren Statio-
nen geharen das Panoramahotel
Waldenburg und das Restauramt
Entenbick in Schwibisch Hall.  ai

Sebastian Kuemmel
dbernimmt ab sofort
die Aufgaben des Ge-
neral Managers im
w Four Munich Neue
Messe im Anftrag des Betreibers
Signo Hospitality. Bis Juni 2025 soll
das Haus als Four Points by Shera-
ton neu erdffnet werden. Kuemmel
blickt auf eine langjihrige Karriere
in der Miinchner Hotellerie zuriiclk.
Zu seinen Stationen gehéren das
Flemings Hotel Miinchen-Schwa-
bing sowie das Pullman Munich.
Zuletzt war der 39-jihrige Hotel-
fachmann als Cluster General Ma-
nager bei Maseven Serviced Apart-
ments beschiftigt, ai

Ralf Meister ist im Inn-
side by Melid Miinchen
¥ Parkstadt  Schwabing
& als Hotelmanager ge-
‘ startet. Der gebiirtige
Berliner bringt umfangreiche Bran-
chenerfahrung mit, zuletzt filhrte er
bei der DRS Hotel Holding das aja
Resort Rubpolding und war auch
fiir das Opening zustindig. Im Auf-
trag von Starwood war Meister in
Mexilo, Portugal, Spanien und der
Tiirkei titig, gefolgt von Top-Posi-
tionen auf Mallorca. Mach seiner
Riickkehr nach Bayern fithrte er das
Arabella Brauneck Hotel in Leng-
gries und das Rilano Minchen, ai

Katja Jenne ist bei den
B &B Hotels Central &
Northern Europe zum
Head of Marketing &

: Communications auf-
gestiegen. Die 41-jihrige folgt auf
Patrizio laquinandi. Jenne ist seit
2022 fir die B&B Hotels titig, In
threr neuen Funktion wird sie unter
anderem fiir die Weiterentwicklung
der Markenstrategie verantwortlich
zeichnen, teilt das Unternehmen
mit, Zudem ist sie fiir die Konzepti-
on und Umsetzung von Marketing-
kampagnen sowie die begleitenden
PR-Mafnahmen zustindig, ai

ahgz.|obs

ahgz.jobs

www.ahgz.jobs eingeben.

Die aktuellsten Stellenanzeigen von

Einfach Jobtitel oder |D auf

ahgz.jobs

R

HOCHSCHULE HEILBRONN

Online-ID: 785814310

Professur fir Tourismusmanage-
ment und digitale Transformation
Hochschule Heilbronn

Heilbronn

www.ahgz.jobs

=P HAGEMEYER

Online-1D: 981193519

Servicemitarbeiter (m/w/d)}
Hagemeyer Gastronomie
Minden

www.ahgz.jobs

Koch fir Betriebsrestaurant

Online-1D: 051156184

Tourismuskaufmann (w,/m/d)
ADAC Wirttemberg
Stuttgart

www.ahgz.jobs

Online-1D0: 158943295

(m/wy/d)
CompuGroup Medical
Koblenz

www.ahgz.jobs

as |

¥ MTEL
BOSRIEG=OELE

Online-10: 962022100

Stellvertretende Leitung
{m/w/d) Boardinghouse
Bergmann Boardinghouse
Osnabriick

www.ahgz.jobs

Hoteleinkaufassistenz (m/w/d)

Kiichenkraft im Machmittags-

Hausmeister/Hauswart {m/w/d)

r/ 3 ?:ﬂi‘ﬂ"ﬁlmd Schauinsland-Reisen Wieicsl sl i ; B- Bergmann Boardinghouse
/ x CompuGroup Medical ¢
Duisburg Lrgsnsms Osnabruck
Kaoblenz
Online-1D: 051787112 www.ahgz.jobs Online-ID: 165607905 www.ahgz.jobs Online-1D: 246579639 www.ahgz.jobs
Gastronomie-Mitarbeiter A i
(m/w/d) Koch als Sous-Chef (m/w/d) Betriebsleiter (m/w/d)
niedearrhein ES Event-Service Niederrhein m""""""""m WED.EFHEUE ) m LTOsteria =M Sysgpstio
M Rheinau, Kreis Ortenau, Baden Bayreuth
Qers OF LIVING
Online-1D: 051667933 www.ahgz.jobs Online-1D: 008393287 www.ahgz.jobs Online-1D: 779578360 www.ahgz.jobs

UNIVERSITATS
e,

Online-1D: 051765656

Servicekraft
Universitatsklinikum Frankfurt
Frankfurt am Main

www.ahgz.jobs

FLININ
BAD BLANKENTURD

Online-1D: 460250330

Koch (m/w/d)
Klinik Bad Blankenburg
Bad Blankenburg

www.ahgz.jobs

LOSTERIA

Online-10: 915306750

Stellvertretender Betriebsleiter
(m/w/d)

L Osteria - YM Sysgastro
Bayreuth

www.ahgz.jobs

FFN

HOCHSCHULE HEFLBRONN

Online-10: 641181094

Professur fiir Systemgastronomie
und Wirtschaftsrecht
Hochschule Heilbronn
Heilbrann

www.ahgz.jobs

e
ng@’-
H UkT EL

Online-1D: 243096990

Frithsticksservicekraft (m/w/d)
Hotel Orangerie
Disseldorf

www.ahgz.jobs

A\

4 iallafl e
S ety de

Online-1D: 451119350

Koch (m/w/d) Kiichenleitung
Deutsches lugendherbergs-
werk Landesverband Bayern
Pottenstein

www.ahgz.jobs




ahgz.jobs

Offene Stellen schnell und einfach besetzen

Finden Sie die richtigen

Kandidaten fir lhre
Stellenangebote.

Wir machen lhre Jobs zum Branchenthema
und das gesamte Internet zur Recruiting Plattform.

Egal, ob Fach- und Flihrungskrafte oder Blue Collar Jobs, durch

die gezielte Ansprache auch in redaktionellen Umfeldern oder (iber
Special Interest-Jobportale, die neue Jobkampagne steigert die
Sichtbarkeit |hrer Stellenangebote messbar. Ihr Stellenangebot fir
Fach- und Fihrungskrafte erscheint automatisch und ohne Mehr
kosten nicht nur anline, sondern auch in relevanten redaktionellen
Newslettern der ahgz.

Mit einer vollautomatisierten Kl-Kampagne identifizieren
wird darlber hinaus passende Kandidat:innen fir alle lhre
Jobangebaote und spielen diese als Werbeanzeige auf
Facebook und den Google-Display-MNetzwerken aus.

Die neue Jobkampagne.
Erreichen Sie die besten Performer der Branche.

Ansprechpartnerin
Bianca Lepper

Sales Managerin

069/ 7595-3107
ﬂ lepper@cp.jobs

Erreichen Sie die BESTEN Performer der Branche | ahgz.jobs

- &

l III|

e
e

PASSIV
Suchende
erreichen

Ki-Kampagne :ﬂ_h“—_ _ /

PR

%
01 \
b

ftragserteilung

IIII
|
*

ahgz.jobs ‘

— -

02 | |

AKTIV
Suchends
erreichen

Stellenmarkt

03 ahez

Kampagnenstart

5
5
O
7
g

- Newslelter

Social

powered by @

CAREER PIONEER




124, Jabrgang - 23. November 2024 « Nr. 24 « www.ahgzde

|

e
|

Ale Fatas! Oschberghsd

A /
R :
—

¥

§ "8 3

™
-
—

. .
t

J_

{ I\ 0 »

- .

OSCHBERGHOF

Gourmet Night
Mit 13 Sternen

Rund 400 Giste erlebten im 5-Sterne-superior- Resort Oschberghof ein furioses
Kulinarik-Event. Auf Einladung von 2-Sterne-Koch Manuel Ulrich vom haus
eigenen Gourmetrestaurant Osch Noir und General Manager Michael Artner
waren acht Spitzenkéche nach Donaveschingen gekommen: Thomas Bihner,
Jason Grom, Michael Kempf, Simon Lang, Tohru Nakamura, Christoph Rainer,
Boris Rommel und Simon Tress, Dazu weitere Koryphizen ihres Fachs — darunter
Bareiss-Patissier Stefan Leitner - sowie ausgewihlte Lieferanten. Kaviar gab es
reichlich und der Champagner floss in Strimen. Probiert, geschlemmt, flaniert
und gefeiert wurde bis in die frithen Morgenstunden.

Yoller Einsatz: Die Crew von Simon Tress
an der Kochstation,

Herbstlich: Ente mit
o Kirschessig-Jus von Simaon
Lang, Restaurant Sartory.

& &
A"
Gastgeber: Michagl Artner, General Manager Der Oschberghof.

Tohru Makamura: Seine
lakobsmuschel war ein Hit.

Mehr Bilder

wor der Gaurmet MNight
im Oschberghof gibt
&5 hier.

L v

Delikat: Hiramasa Kingfish von Christoph Rainer, Restaurant lkigai. Edle Offerte: Kaviar gab es reichlich. Edler Schaumer: Champagner zum Auftakt und Zwischendrin.




