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Mehr Energieeffizienz
fiir lhr Unternehmen

Wir unterstiitzen Sie bei der Ermittlung von Einsparpotenzialen
und finden gemeinsam Ldsungen lhren Verbrauch kurz- und
mittelfristig zu reduzieren. Ganz individuell auf lhre Branche
und Anforderungen zugeschnitten.

Erfahren Sie mehr unter eon.de/effizienz

Hier finden Sie einen
Ratgeber zum Thema
Energieeffizienz fiir
lhre Branche
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EDITORIAL

Liebe Leserinnen und Leser,

nie war es wichtiger zusammenzukom-
men. Nie war es wichtiger, neue Ideen
auszutauschen. Und nie war es wichtiger,
wertvolle Impulse flir das eigene Business
zu erhalten. Denn: Die Zukunft ist das,
was wir gemeinsam daraus machen. Trotz
aller Herausforderungen, die den AufBer-
Haus-Markt derzeit umtreiben, stehen
die Vorzeichen flir eine wirtschaftliche Er-
holung der Branche gut - das belegen

Y

auch neueste Studien. Grund genug also,
die Chancen, die das Jahr 2023 bereithalt,
mit Mut und Unternehmergeist anzuge-
hen.

Seit jeher versteht sich die INTERNORGA
als enger Partner der Branche und wird
zum unverzichtbaren Treffpunkt fir alle,
die den Austausch suchen, um mit Opti-
mismus in die Zukunft zu blicken und
gemeinsam etwas zu bewegen. Umso

groBerist die Vorfreude, dass die Leitmes-
se flr den gesamten AuBer-Haus-Markt
vom 10. bis 14. Marz 2023 erneut ihre
Tore 6ffnet und sich das Hamburger Mes-
segelande fur funf Tage in eine inspirie-
rende Trendschmiede verwandelt.

Erleben Sie eine Angebotsvielfalt, die in

Deutschland einzigartig ist: Ob erfolgrei-

cher Weltmarktfiihrer oder ambitionier-
tes Start-Up - die INTERNORGA
vereint die gesamte Welt fur die
Gastronomie und Hotellerie un-
ter einem Dach. AuBerdem halt
die Messe auch in diesem Jahr
zahlreiche Uberraschungen be-
reit. Seien es innovative Dialog-
formate, neue Trendbereiche
oder ein spannendes Rahmen-
programm: Hier finden Sie das,
was lhren Betrieb — und damit
die gesamte Branche - voran-
bringt.

Lassen Sie uns gemeinsam die Zukunft

des AuBer-Haus-Marktes gestalten - auf

der INTERNORGA 2023!

Ich freue mich auf Ihren Besuch in Ham-

burg!

Mit den besten Gri3en

Ihr Bernd Aufderheide

Vorsitzender der Geschaftsfiihrung der
Hamburg Messe und Congress (HMC)
GmbH

Die Zukunft
wird das, was
wir gemeinsam
daraus machen.

#allezusammen
(.

INTERNORGA.com

REMONDIS®

IM AUFTRAG DER ZUKUNFT

Rufen Sie uns an unter 0431 69 04 -0

REMONDHS GrisH & Cao. KG i Am Iibarg 10 7 24109 Melsdard
Fiax (430 E504-105 ¥ E-Wal senvios nord{remondis. de

und Hotel-Einrichtungen

Mibel Jessen -
Husumer Strafie 28b -

WWW. jessen-norma.de

hotelConcept

Ihr Spezialist fur Gastronomie-

Breklum - An der B
26821 Breklum
Tel.ogb71-91500 - Fax 0 46 71-9150 49
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: DEHOGA AKTUELL

Landesverbandstag -
mal anders

Am 24. April 2023 heiBBt es nicht nur fir die Delegierten des
DEHOGA Schleswig-Holstein, auf nach Heiligenhafen, sondern
fur alle Gastronomen, Hoteliers und Touristiker!

Die Bretterbude steht Kopf, das Beach Motel toppt mit Hohe-
punkten, denn es ist auBer Tagung auch Party angesagt.

Am Vorabend in der ,,Garage” in der Bretterbude und am Mon-
tag abend im Beach Motel mit cooler Mucke, Food-Market, le-
ckeren Drinks und netten Géasten.

Hoffentlich seid Ihr alle dabei. Es gibt ausreichend Hotelkapazi-
taten in Heiligenhafen. Verbringt auch gern ein paar Tage lan-
ger vor Ort. Es hat sich dort in den letzten Jahren viel getan.
Themen, Hotels und Anmeldung auf den nachsten Seiten.
Das Organisationsteam freut sich mit Euch, einen modernen
und zukunftsgepragten Landesverbandstag zu verbringen.
Auf nach Heiligenhafen!

Moderne Zimmer...

S P

SC’I.I_‘imea' esiliion

Wische Migten

—— .

Wir liefern die Zutaten fir lhren Erfolg.

Mietwadscheservice —
auch etwas fiir Sie?

Ihr Partner:
. EﬁgglE_IES Wulfgarn; Sr::ir\\'ahe

Tel. 0177/5533091
. SYSTEME kassen-schwabe@gmx.de

APERITIF

Bettwische Tischwdsche  Frotteewdsche

Wir waschen nach den Vorgaben des Robert Koch-Instituts.
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DEHOGA AKTUELL =

Tonsmeyer Service G 3 St ro St a r*
——

& = 3 DAS ORIGINAL VON DR. WEIGERT
Spulmaschinentechnik

-

ﬁINTER

NORGA

Wir stellen aus
Halle B7 Stand 107

GastroStar* GastroStar* GastroStar*
FlexiClean 60 FlexiClean 47 FlexiClean PT 63
Info unter

Tel. 040 57 57 56
www.toensmeyer-service.de r 'exi Oleal\ = einfach clever!




: DEHOGA AKTUELL

Heiligenhafen 2023
LANDESVERBANDSTAG

Herzlich willkommen zum Landesverbandstag
des DEHOGA Schleswig-Holstein!
Zu Gast in der Bretterbude und im Beach Motel
23. bis 25. April 2023

lhre Hotels in Heiligenhafen - bitte buchen Sie direkt!

Bretterbude GmbH & Co. KG, Seebriickenpromenade 4, 23774 Heiligenhafen,
Telefon: 04362/50040, https://www.bretterbude-hhf.de
Kleine Butze ab 120 Euro die Nacht mit Frihsttick

Beach Motel HH GmbH & Co. KG, Seebriickenpromenade 3, 23774 Heiligenhafen
Telefon 04362/50030, https://www.beachmotel-hhf.de
Zimmer ab 160 Euro die Nacht mit Friihstick

Tom's Hus, Sabine & Thomas Deker, Hermann-Lons-StraBe 3-9, 23774 Heiligenhafen
Telefon 04362 7010, www.hotel-heiligenhafen.de

Superior Doppelzimmer: 130,00 € zur Doppel- bzw. 120,00 € zur Einzelbelegung
Reguléres Doppelzimmer: 120,00 € zur Doppel- bzw. 110,00 € zur Einzelbelegung
Einzelzimmer: 90,00 € zur Einzelbelegung, jeweils inkl. Frihstlick, Parkplatz, Wellness

Hafenhotel Meereszeiten GmbH, Am Yachthafen 2-4, D - 23774 Heiligenhafen

Telefon 04362/500-500, www.hafenhotel-meereszeiten.de

Einzel- // Doppelbelegung): Comfort (mit Balkon) // 180,00 // 205,00

Superior // 190,00 // 215,00, Exclusiv // 200,00 // 225,00, Suiten // 230,00 // 255,00, SPA Suite // 250,00 // 275,00

Hotel Deutsches Haus, Ursula Wolczik, Bergstr. 3, 23774 Heiligenhafen
Telefon 04362/2238, www-deutsches-haus-heiligenhafen.de

Hotel-Restaurant Nordpol, Manuela und Sven Wirrer, Werftstr. 5, 23774 Heiligenhafen
Telefon 04362/2075, http://www.nordpol.homepage.t-online.de

Hotel Mira Mare, Konstantinos Chatzipanagiotidis, Bergstr. 20, 23774 Heiligenhafen
Telefon 04362/2278, www.hotel-mira-mare.de

Hotel + Restaurant Seestern, Alfred Steltner, Am Strande 1, 23774 Heiligenhafen
Telefon 04362/2286, www.seestern-heiligenhafen.de

Hotel Stadt Hamburg, Dietmar Rieve, Hafenstr. 17, 23774 Heiligenhafen
Telefon 04362/5038822, www.hotelstadthamburg.net
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DEHOGA AKTUELL

Heiligenhafen 2023
LANDESVERBANDSTAG

Sonntag, 23. April 2023
ab 19 Uhr BegriBBungsabend
Treffen mit Kollegen/innnen aus dem Lande bei Musik und BBQ mit Getranken
Location: In der ,,Garage” in der Bretterbude Heiligenhafen
Kosten: Euro 59,00 pro Person

Montag, 24. April 2023
11.00 Uhr Delegiertenversammlung des DEHOGA Schleswig-Holstein
Location: Beach Motel Heiligenhafen

Gegen 16.00 Uhr wollen wir gleich fir alle, die Lust und Laune haben, in einen Workshop /
Informationsaustausch Gibergehen und es werden junge Start Ups und ein Service-Roboter
vorgestellt. Diesen Workshop mit spannenden Themen sollte wirklich keiner verpassen!
Dauer ca. 90 Minuten!

Montag, 24. April 2023
19.00 Uhr Party-Abend
Location: Beach Motel Heiligenhafen
Buffet und kleine Stande, leckere Drinks und coole Mucke.
Nette Kollegen/innen und lustige Gesprache, Tanzen, Party, Stimmung!!!
Dresscode: Locker / Leger. Kosten: Euro 120,00 pro Person

Dienstag, 25. April 2023
Nach dem leckeren Fruhstiick kann jeder wieder mit viel
Wissen und neuem Schwung in die eigenen Betriebe zuriick!

Ziel ist es, die jungen Nachwuchskrafte aus den Betrieben zu gewinnen, deshalb wollen wir den
Landesverbandstag mal etwas anders durchfihren, wir hoffen alle sind zahlreich am Start.
Wir freuen uns auf Euch!

Das Orga-Team Lutz, Matze, Karsten, Andreas, Matthias, Chrissi
und der gesamte DEHOGA Kreisverband Ostholstein

"

— Ofengold Gastroservice GmbH
i _ 25560 Schenefeld
_WWW.OfengUId.dé * » | SRR +49 (0) 4892999 400

info@ofengold.de
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DEHOGA AKTUELL

Anmeldecoupon zum 73. Landesverbandstag in Heiligenhafen

Anmeldung an: Heimathafen® Hotels, Seebriickenpromenade 3, 23774 Heiligenhafen
Telefon 04362 / 5003121, sandra@heimathafenhotels.de

Ich nehme am ,,BegriiBungstreffen” am Sonntag, 23.04.2023, ab 19:00 Uhr,
in der Bretterbude in Heiligenhafen mit Personen teil. (pro Person 59,00 €)

Zahlbar an Bretterbude GmbH & Co. KG, DE78 1203 0000 1020 3428 93

Ich nehme am Party-Abend am Montag, 24.04.2023, ab 19:00 Uhr, im Beach Motel
Heiligenhafen mit Personen teil. (pro Person 120,00 €)

Zahlbar an Beach Motel HH GmbH & Co. KG, IBAN: DE56 1203 0000 1020 3429 01

Die Betrage uUberweise ich direkt auf die oben genannten Konten.

Wir bitten Sie, lhre Angaben in Druckbuchstaben einzutragen:

Vorname, Name BegleitPersOn: ...ttt e e e e e e e e e e e e e nnnnr s

1Y A g T=] o T TR EPRRRRR

A = £ 1= OO .

Ort, Datum Unterschrift Stempel

Aufgrund limitierter Teilnehmerzahl der einzelnen Veranstaltungen werden Reservierungen in der Reihenfolge
des Eingangs der Anmeldung berticksichtigt. Die Anmeldung ist fir uns erst dann bindend, wenn die Zahlung
eingegangen ist. Der Anmelder erhélt keine weitere Bestédtigung, wenn die Anmeldung akzeptiert wird.
Andernfalls erfolgt eine Absage per Telefon, E-Mail oder Fax binnen 72 Stunden.
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DEHOGA AKTUELL

Tourismus-Cluster Schleswig-Holstein

Veranstaltungsort

ACO Academy - Thormannhalle

Am Ahlmannkai

24782 Bldelsdorf

Tel. 04331 354-0

Veranstaltungsinhalt:

Nie war es wichtiger flr die Betriebe der
Hotellerie und Gastronomie, sich Uber
Resilienz und Nachhaltigkeit auszutau-
schen als jetzt. Deshalb ladt das Touris-
mus-Cluster Schleswig-Holstein in Koope-
ration mit RENN.Nord zu der Branchen-
netzwerkveranstaltung fur die Schleswig-
Holsteinische Tourismuswirtschaft am 30.
Marz in die ACO Thormannhalle ein.
Zukunftsgewandt gibt das Netzwerktref-
fen neue Impulse und zeigt Best Practices
aus der Unternehmenspraxis fir alle Tou-
rismusakteure und -akteurinnen. Nutzen
Sie den Tag, um sich mit den Leistungs-
trégern und Leistungstragerinnen aus
Schleswig-Holstein Gber die nachhaltige
Zukunft der Tourismusbranche im Nor-
den auszutauschen. Es erwartet Sie ein
unkonventionelles Biihnen-und Themen-
programm, das Trends anfassbar macht,
neue Impulse setzt und die sinnstiftende
Vernetzung untereinander fordert.

VECTRON

- AR oa

MOBILE LOSUNG
PAYMENT
LEASING

RKZ

NORD GMBH

KASSENSYSTEME
04393 99220

RKZ.DE

SEIT UBER 40 JAHREN FUR SIE DA

TO

i ESOE T AT A

&

B EU.SH &Y

Pl

CLUSTER.SH
Das Netzwerktreffen 2023

() RENN. 107

URISMUS

e p
st i
T 1
Eelmibinig

WT.5H &Y  Schleswig-Holstein
== Der echte Norden

Programm - Impulsvortrdage / Podiums-
diskussionen und Netzwerkflachen:
09:30 Uhr: Entspanntes Ankommen
10:00 Uhr: BegriiBung Dr. Hinrich Habeck
(WTSH) und Sandra Rieckermann (TCSH),
Best practices aus der Arbeit des Touris-
mus-Cluster

11:00 Uhr: Er6ffnung durch Wirtschafts-
minister Claus Ruhe Madsen und Beirat
des Tourismus, Dr. Birte Pusback (WiMi),
Catrin Homp (TVSH), Sedef Atasoy (IHK)
und Axel Strehl (DEHOGA-SH)

12:00 Uhr: Markt & Appetizer - Gelegen-
heit zum intensiven Austausch an The-
men-Tischen mit verschiedenen Schwer-
punkten.

13:00 Uhr: Nachhaltigkeit im Tourismus
- Wie sage ich es meiner Kundschaft?
Impulsvortrage und Diskussion u.a. mit
Prof. Dr. Julius Arnegger (FH Westkste),
Filia Severin (IHK Libeck), Karoline Lenz
(LTM), Frank Denker (DEHOGA Vorsitzen-
der des Landesausschusses flr Berufsbil-
dung)

14:00 Uhr: Markt & Lunch - Entdecken
Sie nachhaltige StartUps und innovative
Lésungsanbieter aus der Region u.v.m.
15:00 Uhr: Lernen von den Nachbarn -
Regional.Digital.Dynamisch. Vortrag und
Diskussion mit Mag. Christian Schirlbau-
er (BOTM), Dr. Andreas Zimmermann
(Abteilungsleiter Clustermanagement
Brandenburg Tourismus), Svend Evertz
(myrate), Florian Buchebner (DEHOGA /
Hotel Birke)

16:00 Uhr: Markt & Sweets - Gelegenheit
zum vertieften Austausch mit den Vor-
denkern des Tages an ausgewahlten The-
men-Tischen.

17:00 Uhr: Die Zukunft der Gastlichkeit -
Trendforscher Pierre Nierhaus, Thilo Mhl
(Gut Immenhof), Tim BornewaBer (Blech-
kisten & Meer) Dr. Bettina Bunge (Tou-

rismus-Agentur Schleswig-Holstein).
18:00 Uhr: Ende der Veranstaltung
18:30 Uhr: Get together im ConventGar-
ten Rendsburg (gesonderte Anmeldung
notig).

Netzwerkflachen - Markt der nachhalti-
gen Moglichkeiten

Im Wechsel mit dem Buhnenprogramm
laden wir ein zu einer Entdeckungstour
auf unserem Markt der nachhaltigen
Moglichkeiten.

Lernen Sie regionale Initiativen, innova-
tive Produkte und nachhaltig aufgestell-
te Start-ups fir lhren Erfolg kennen oder
gehen Sie in den persénlichen Austausch
mit Experten zu den Themen Marketing,
Mitarbeiter & Mindset oder Digitalisie-
rung. Es erwarten Sie intensive Gespra-
che, neue Einblicke und spannende Akti-
onen.

Anmeldung:

Tourismus-Cluster Schleswig-Holstein -
Das Netzwerktreffen 2023 (eveeno.com)
Weitere Informationen:

Sandra Rieckermann (WTSH, Projektlei-
tung Tourismus-Cluster SH)
rieckermann@wtsh.de

Tel: 0431-66666 887

Berenike Castro Aravena (WTSH, Projekt-
magerin Tourismus-Cluster SH)
castroaravena@wtsh.de

Tel.: 0431-66666 880

Website:

Branchennetzwerk Tourismus-Cluster
Schleswig-Holstein
tourismuscluster-sh.de

Servierwagen
Servicestationen

www.EBINGER.net
www. FONTANA-di-SECCO.com
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DEHOGA AKTUELL =

Ruckverfolgbarkeit von Lebensmitteln

Die Ankiindigung der Umsetzung zur Riickverfolgbarkeit von
Lebensmitteln hat berechtigterweise sehr viel Unruhe in die
Branche gebracht. Viele Riickmeldungen und Fragen haben uns
dieses in den letzten Monaten bestatigt.

Deshalb hatte sich der DEHO-
GA Schleswig-Holstein ent-
schlossen, am Mittwoch, den
22. Februar 2023, von 14:00
Uhr bis ca. 16:30 Uhr, eine kos-
tenlose Informationsveran-
staltung "Ruckverfolgbarkeit
von Lebensmitteln”, im Con-
ventGarten Betriebs GmbH &
Co.KG, 24768 Rendsburg,
durchzufhren.

Als Referentin konnte man die Landesvorsitzende Angela Sus
vom Verband der Lebensmittelkontrolleure Schleswig-Holstein
gewinnen.

Ruckverfolgbarkeit bedeutet die Moglichkeit, ein Lebensmittel
durch alle Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen zu
verfolgen. Dies wird dadurch gewahrleistet, dass auf jeder Stu-
fe der Lebensmittelkette zumindest der unmittelbare Vorliefe-

rant und der unmittelbare Abnehmer bekannt und erfasst sind.
Die Riickverfolgbarkeit ist seit dem 1. Januar 2005 eine rechtli-
che Verpflichtung fur alle Unternehmen der Lebensmittelket-
te. Dies ist in der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 (Basis-Verord-
nung) fir Lebensmittel verankert.

Viele Mitglieder folgten der Einladung und konnten viele Infos
von der Veranstaltung mit in die Betriebe nehmen.

sCeler

Kalte - Klima - Luftung - GroBkuche

Wir sind der Komplett-
dienstleister fur Losungen

nach MafB im Bereich Kalte-,
Klima-, Laftungs- und
GrofBkuchentechnik.

Husum J +49 484190 00 - Sylt J +49 465137 21 « steuer-husum.de
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DEHOGA AKTUELL

Neue Fachkrafte braucht die Branche

Dort, wo die Auszubildenden zuvor die Schulbank gedriickt
hatten, erhielten nunmehr nach erfolgreicher Gehilfenpriifung
in der Mensa des Regionalen Bildungszentrums Am Schitzen-
park Kiel 30 neue Fachkréfte ihre Gehilfenbriefe. Zur feierlichen
Ubergabe von Zeugnissen und Gehilfenbriefen waren neben
den erfolgreichen Auszubildenden auch Vertreter der Ausbil-
dungsbetriebe, der Berufsschule, der Priifungsausschisse, Fa-
milienangehdrige und Freunde gekommen, um zu gratulieren.
Auch der Berufsverband DEHOGA war mit Vizeprasident An-
dreas Tedsen, Frank Denker, Vorsitzender des Landesaussschus-
ses fur Berufsbildung, Peter Bohm, Vorsitzender Kreisverband
Kiel und DEHOGA Vorstandsmitglied sowie Ricci Giese, Kreis-
ausbildungswartin Kiel, stark vertreten um zum Start in das Be-
rufsleben zu gratulieren. Andreas Tedsen betonte, dass man
den Erfolg in aller Ruhe genieBen solle, er sagte aber auch, dass
man nie aufhéren dirfe, weiter zu lernen. Thomas Hartmann,
Leiter Gastronomie am RBZ, gratulierte gemeinsam mit Schul-
leiterin Martina Propf. Hartmann betonte, welch hervorragen-
de Schule mit dem RBZ den Auszubildenden im dualen System
zur Verfligung stehe. Schule und Ausbildungsbetriebe liefern
das Rustzeug furs Berufsleben, was dann spater jeder Einzelne
daraus mache, werde sich zeigen. Thore Hansen von der IHK
zu Kiel, der nach der feierlichen Freisprechung durch Kreisaus-
bildungswartin Ricci Giese die Gehilfenbriefe tibergab, erklar-
te, dass allein bei der IHK zu Kiel sich 45 Mitarbeiter um den
Bereich berufliche Aus- und Weiterbildung kiimmern. Schles-
wig- Holstein stehe im deutschen Gliicksatlas an der Spitze und
werde nur noch getoppt vom nordlichen Nachbarn Déanemark.

Yoy ®
ine.Frrane>

Mehr Umsatz durch
handgefertigtes Eis fur
JEDES Restaurant.

Wir stellen lhnen auch sehr glnstig ein komplettes
Eistresen-Equipement fiir den Sommer zur Verfligung.

Mehr Umsatz im Sommer fir
Crepe-Liden, Backshops, Bistro's, etc.

Fragen Sie uns. Wir beraten Sie gerne unverbindlich.

Kieine Eistabrik - Tel: 04532 - 40 84 277 - E-Mall: infodkieine-elstabrilde

www.kleine-eisfabrik.de

HOEHOGA

Die Zeugnisse (bergaben (v.r.) Ricci Giese, Frank Denker
und Thore Hansen

Die neuen Fachkrafte sollten als Botschafter guter Gastlichkeit
dieses Gllcksgefihl unseren Gasten weitervermitteln. Vizepra-
sident Andreas Tedsen gratulierte dem Chef des Romantik-Ho-
tels Kieler Kaufmann, Kilian Lessau, stellte doch dieser Betrieb
mit Lena Witthinrich und Maren Detering die Prifungsbesten
und sei stets ein Garant fiir eine hervorragende Berufsausbil-
dung. (pld)

Andreas Tedsen ehrt die Priifungsbesten

Qualitit mit Nachhaltigkeit

* Krisenmanagement

am expenen Beispec] als Hotelier und (astronom

* Newausrichtung
* Unternehmensentwicklung

HDG

HDG Hotel Dienstleistungs-Gesellschaft - 0151 10828191
27356 RotenburgW. & 23611 Bad Schwartau - www.hdg-beratung.de
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DEHOGA AKTUELL

CLAUSWARMEBRUCKEN®

BN E R F N B N

DIE MIT DER TELLERERKENNUNG

WIR BAUEN IHNEN DIE PERFEKTE BRUCKE ZWISCHEN
KUCHE, SERVICE UND GAST

PRAZISION

9 DIE CLAUS-TELLERERKENNUNG mit neuer
Lichttechnik schaltet zuverldssig, schnell und
prdzise nur bei untergestellten Teilen ein.

.......

Internorga
Halle B7
Stand B7.511

' QUALITAT . PERFEKTION

DIE CLAUS-INFRAROT-HALOGENSTRAHLER DER CLAUS-INTEGRALSPIEGEL

sind mit einer zusdtzlichen Quarz-Schutzréhre fiir Doppelwandig und mit polierter In-
eine lange Lebensdauer ausgestattet. Die kurzwel- nenflache ausgefihrt, Als eine spezielle
ligen Infrarctanteile entsprechen den natiirlichen Baueinheit blndelt er die Warme auf
Sonnenstrahlen und wadrmen punktgenau und scho- die servierfertigen Gerichte.

nend die untergestellten Speisen, ohne deutliche
Umgebungswirme zu erzeugen.

Bis zu 90 % weniger Erhaltung von Qualitdt
o Energieverbrauch o und Temperatur lhrer
A) und Entlastung /ﬂ servierfertigen Speisen

der Raumtemperatur

clauswaermebruecken.de
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25 Jahre erfolgreiche Gastronomie

,Wo ist nur die Zeit geblieben”, fragen sich Nicole und Arne
Raub. Vor 25 Jahren begannen sie im Clubhaus des ASC (Arnis-
ser Segel Club) ihre Selbststéandigkeit.

Voller Elan und guter Ideen wurde das Lokal, direkt an der Schlei
in Kappeln gelegen, eréffnet und mit Erfolg betrieben.

Im Mérz 2013 entschloss man sich neue Wege zu gehen und
Ubernahm die ehemalige Seglerbérse in Maasholm - heute Re-
staurant Raub. Heimische Kliche mit Zutaten aus der Region
sind flr Klichenchef Arne Raub selbstverstandlich, hatte er doch
seine Lehre im Kappelner Restaurant AURORA als Koch erfolg-
reich absolviert. Erfahrungen sammelte er unter anderem in
der ,Husumer Rosenburg”, in der Seglerbdrse und zuletzt als
Kichenchef im Gut Damp, bei Grafin Reventlow.

So ist es auch nicht verwunderlich, dass sich Spezialitdten mit
Zutaten aus der Region auf der Speisekarte wiederfinden. Das
Ehepaar Raub hatte zu diesem Jubildum geladen. Die GriiBe vom
DEHOGA und eine Urkunde Uberreichten Hans-Peter Hansen
(Kreisverbandsvorsitzender) und Gunter Blankenagel (Geschafts-
fuhrer). Stephan Jessen (Flensburger Brauerei), Claus Siemen
(Behn Getranke Eckernfoérde) und Stefan Wesemann (IHK Flens-
burg) gratulierten unter anderem ebenso den Jubilaren. Leider
konnten gesundheitsbedingt Vertreter des Flensburger Fleisch
Kontors und der Firma Steinmeier Fruchtsafte nicht teilnehmen.

Urlaubsanspruch

Urlaub verfallt nur dann am Jahresende,
wenn der Arbeitgeber ,konkret und in vol- |
liger Transparenz” dafiir gesorgt hat, dass
der Arbeitnehmer tatsachlich in der Lage
war, seinen bezahlten Urlaub zu nehmen,
so hat das Bundesarbeitsgericht entschie-
den. Was bedeutet das fir die Praxis?

Die DEHOGA Rechtsberatung empfiehlt al-
len Arbeitgebern Folgendes zu tun: Ob per
Brief, E-Mail oder Messenger - Arbeitgeber
sollten jedem Beschéftigten einzeln mittei-
len, wie viele Urlaubstage ihm im Kalenderjahr zustehen. Sie
sollten dazu auffordern, den Jahresurlaub so rechtzeitig zu be-

BellaBot

Servierroboter

Arne Raub hatte ein sehr schmackhaftes Buffet hergerichtet
und es wurde noch lange Uber die Vergangenheit - aber auch
Uber die Herausforderungen der Neuzeit - gesprochen.
Text/Foto: hansen/voldewraa

antragen, dass er innerhalb des laufen-
den Urlaubsjahres genommen werden
kann und darlber belehren, dass der
Urlaub am Jahresende verfallt, wenn
er nicht beantragt wird, obwohl der
Arbeitnehmer in der Lage war, den Ur-
laub zu nehmen.

Sollten noch Resturlaubsanspriiche aus
der Vergangenheit bestehen, sollten
diese konkret mitgeteilt werden.
Ebenso muss ein Hinweis erfolgen, das
diese Urlaubsanspriiche mit Ablauf des
31.03. verfallen werden, wenn sie nicht rechtzeitig beantragt
und genommen werden.

Halle B6
Stand 125

Sie méchten Ihre Produkte bewerben? Print oder Online? Sprechen Sie mit uns!
Verlagshaus Fachzeitungen Teegen GmbH - Telefon 04551 1450 - info@vht.de - www.vht.de
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SIE suchen,
WIR finden...

die richtigen Mitarbeiter'nnen und Auszubildenden fiir
Ihren Betrieb.

Ob einheimische Arbeitskrafte aus der Region, bundesweite Vermittiung
oder auslandische Saisonarbeitskrafte — wir bieten optimale Antworten
auf lhre Personalfragen.

Unser kostenloses Angebot:

*» Feste Ansprechpartner*innen vor Ort fiir alle Anliegen

+ Bewerbungsmodalitaten nach lhren Winschen

+ Kldrung von Eignung und Motivation vor Vermittiungsvorschlag

» Reaktion auf Stellenangebote innerhalb von 48 Stunden

= Frilhzeitige Prognose (ber das infrage kommende Bewerberpotenzial

+ Veréffentlichung der Stellenbeschreibung im bundesweit gréfiten Jobportal
www.arbeitsagentur.de, auf Wunsch auch anonym

= Beratung zur Qualifizierung lhrer Mitarbeiter*innen

» Newsletter unter www.ba-arbeitgebernews.de und eJournal Faktor A unter www .faktor-a.info

» RegelmaRige Kontakte, auf Wunsch vor Ort im Betrieb

= Telefonische Erreichbarkeit Montag - Freitag 8:00 — 18:00 Uhr

Arbeitgeberservice - lhr starker Partner in Personalfragen!
Rufen Sie uns an: 0800 4 5555 20 (Der Anruf ist fir Sie gebUhrenfrei)

Ihre Agenturen fiir Arbeit Bad Oldesloe, EImshorn, Flensburg,
Heide, Kiel, Libeck und Neumunster

Q Bundesagentur fiir Arbeit

bringt weiter.
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Winter-Freisprechungsfeier am 31.01.2023

Es war wieder mal soweit, eine groBarti-
ge Freisprechungsfeier im Restaurant am
Ihlsee in Bad Segeberg stand an. Es ist
schon Tradition fiir die funf DEHOGA
Kreisverbdnde Herzogtum Lauenburg,
Stormarn, Segeberg, Libeck und Ost-
holstein, die Winterfreisprechung zusam-
men zu feiern. Ein toll geschmiickter Saal
am lhlsee erwartete die Teilnehmer.

Der Kreisvorsitzende und auch Inhaber
des Restaurants am lhlsee, Lutz Frank,
begriiBte die Absolventen, ihre Angeho-
rigen und Freunde, Lehrer, Betriebsinha-
ber, Kollegen aus den DEHOGA-Kreisver-
banden und Frank Neef von der IHK zu
Libeck.

Caoffeefair.

P

ab B kg ™

10,83€

10,B3E0 kg
e

—

Er bedankte sich im Besonderen bei den
Freizusprechenden, dass sie diesen Weg
eingeschlagen haben und mit dem heu-
tigen Tage auch krénen. Auch galt der
Dank den Eltern, Freunden und Angeho-
rigen fur die Unterstlitzung in dieser et-
was schwierigen Zeit. Die Pandemie hat
schon die Dinge verandert und nicht ge-
rade leichter gemacht.

André Weidemann vom Berufsbildungs-
zentrum Molin munterte die Neukollegen
auf, sich weiterzubilden und ihren Karrie-
reweg selbst in die Hand zu nehmen.
Auch der Vorsitzende des Landesaus-
schusses fiir Berufsbildung, Frank Denker
DEHOGA Lubeck, lieB es sich nicht neh-
men ein paar motivierende Worte an die
Absolventen zu
richten und ihnen
alles Gute fir die
Zukunft zu wun-
schen.

Dann ging es end-
lich los. Die Urkun-
den und Préasente
wurden durch
Frank Neef - IHK,
durch die Fachleh-
rer und den DEHO-
GA Ubergeben.
Wir gratulieren al-
len Absolventen
recht herzlich und

wiinschen Ihnen fir die Zukunft alles
Gute und freuen uns, Sie als Kollegin oder
Kollegen begriiBen zu dirfen!
Nachdem alle Formalitdten erledigt wa-
ren, ging es endlich an das Buffet. Dieses
wurde mit viel Liebe von den Mitarbei-
tern des Restaurants lhisee hergerichtet.
Vielen Dank auch an dieser Stelle an die
Kdéche und das zuvorkommende Service-
Personal.

Es wurde noch ordentlich gefeiert!

+Es war eine durchweg gelungene Ver-
anstaltung”.

Fur die DEHOGA Kreisverbande
Matthias Drespling

1. Vorsitzender DEHOGA KV Ostholstein

Marie-Curie-Strale 1-3 - 23701 Eutin + Tel.: 04521-830 2640
Die gunstige Alternative - |

Cappuccing
Topping 1

Jura WEB
Professional
Dark Inox

1Mahlwerk
Frischmilch
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i i
L) O
Nosimalala F. Randriamiadana - A-ROSA Resort Hotel, Travemiinde
Johanna Rau- Radisson Blu Senator Hotel, Libeck
Jan-Niklas Swoboda -Hotel Vier Jahreszeiten, Libeck
Tim-Niklas Wickbold - ATLANTIC Hotel, Lubeck

7 'Kéche: Sueda Yiyit - Maritim Strandhotel, Travem(inde

Hikmet Ramadan - Hotel der Seehof, Ratzeburg. Nova Agustina - Seehuus Lifestyle Hotel, T.Strand/Niendorf
Salman Shatarah - Hotel Waldesruh, Aumihle Ceylin Aykanat - Nordic Wave Hotel, Timmendorfer Strand
Klaas Sievers - Seehotel Schwanenhof, M&lin Patrick Berniers - Hafenhotel Meereszeiten, Heiligenhafen
Max Wendler - Klinik Féhrenkamp, Molin _ Ana Barbara Figueiredo Abrantes - Beach Motel, Heiligenhafen
Ibra'hlm Ethem Koyll - Pflegeeinrichtung Haus am See, Lutjensee Katrin Miller - ARBOREA Marina Resort Hotel, Neustadt
Tanja Bell - Hotel Belveder, Scharbeutz Alicja Rawojc - Hotel ,, Zur schénen Aussicht”, Grémitz

Simon Elflein - Bundeswehr-Dienstleistungszentrum, Plén Evija Ritina — ohne Betrieb

2 Fachkréfte im Gastgewerbe: Michael Tarigan - Seehuus Lifestyle Hotel, T.Strand/Niendorf
Marlene Tenhoff - A-ROSA Resort Hotel, Travemiinde Marie Wurmdobler - Bretterbude, Heiligenhafen

Roman Dvornyk - ohne Betrieb

3 Restaurantfachleute: Und natiirlich gab es auch ein paar Top-Platzierte

Max Anton Rasmus Eggers - Restaurant und Hotel Waldhalle, M&lin Bei den Kdchen war es:

Tom Hausler - Restaurant Schiffergesellschaft, Libeck Simon Elflein -Bundeswehr - Dienstleistungszentrum, Plén
Marco Klemz - Restaurant Strehl, Ahrensburg Bei den Restaurantfachleuten:

17 Hotelfachleute: Max Eggers - Restaurant und Hotel Waldhalle, M6lin

Jette Jahn - ATLANTIC Grand Hotel Travemiinde Bei den Hotelfachleuten:

Melvin Menck - ATLANTIC Grand Hotel Travemiinde Johanna Rau - Radisson Blu Senator Hotel, Liibeck

Lilly Pander - A-ROSA Resort Hotel, Travemiinde Marie Wurmdobler - Bretterbude, Heiligenhafen

Check In Automaten eCOUNTER

DIGITALISIERUNG im Dienst der Effektivitat

Inzwischen erwartet der Gast einen Check-In Automaten, wenn
die Rezeption mal nicht mehr besetzt ist. Unsere eCOUNTER sind
die zeitgemale Antwort auf den Fachkraftemangel, die Arbeits-
zeitverordnung, Ruhetage oder eingeschrankte Offnungszeiten.

Mit dem Buchungs- oder QR-Code der Hotelanwendung der Re-
servierungsnummer seiner Portalbuchung oder seinem Personal-
ausweis identifiziert er sich, kontrolliert und bearbeitet seine Re-
servierungsdaten, aktualisiert und unterschreibt den Meldeschein,

Meben der Check-In Funktion und der Option, auch Walk-In Gaste
mit entsprechender Bezahlfunktion aufnehmen zu konnen, lber-
nimmt der eCOUNTER, abhangig von dem jeweiligen PMS-System,
die auch Aktualisierung der Belegungsdaten, berechnet die ge-
wunschten Leistungen und steuert weitere Interfaces. Die komplette
Einbindung in den vorhandenen OMNLIME-Vertrieb ist gewahrleistet.

Die Digitalisierung im Hotel ist wichtig, doch auch maximaler Be-
dienkomfort kann den einen oder anderen Gast Oberfordern.

Hier bietet der eCOUNTER die Moglichkeit, fir diese Gaste von lberall
aus via Handy, Tablet eine Zimmerkarte zu erstellen und auszugeben.

" Ein wirklich entspannter Service, fir den Gast und den Gastgeber.
sales@eCOUNTER.info . =

www.eCOUNTER.info Besuchen Sie uns auf der Internorga Halle A2 Stand 208

Marz 2023 | SCHLESWIG-HOLSTEIN gastlich | Seite 17



: DEHOGA AKTUELL

Transformation von Bran

Kooperation von DEHOGA Schleswig-Flensburg und Nospa

Fachkraftemangel, Kostensteigerungen, Konsumzurickhaltung
- auch das Gastgewerbe spurt die Auswirkungen der Zeiten-
wende. Ein ,Weiter-so” ist deshalb in dieser fur Schleswig-Hol-
stein existentiellen Branche undenkbar. Das Universalrezept, wie
wir diesen Herausforderungen begegnen, gibt es nicht. Des-
halb ist es wichtig, Netzwerke zu starken, sich auszutauschen
und Kooperationen zu schlieBen. Das kostet Zeit, Nerven und
Ausdauer.

Tourismus starken

JVerbandsarbeit war schon immer sehr wichtig, besonders jetzt
zu dieser Zeitenwende”, so Hans-Peter Hansen vom DEHOGA
Schleswig-Flensburg (links im Bild). Mit der Nord-Ostsee Spar-
kasse hat er nun einen gewichtigen Partner der Region an sei-
ner Seite, um Projekte in der Region, insbesondere an der Flens-
burger Forde, im Blindnis mit der Tourismus Agentur Flensbur-
ger Férde zu entwickeln und umzusetzen.

Zukunft der Betriebe sichern

.Das Gastgewerbe ist ein wesentlicher Teil unseres Wirtschafts-
gefliges”, unterstreicht der Nospa Vorstandsvorsitzende Tho-
mas Menke. Mit ihren fachspezifischen Branchenkenntnissen
und als Forderer vom DEHOGA begleitet die Nospa die not-

Nicht verpassen:
Alles rund um lhre branchenspezifischen Finanzfragen,
Absicherung und Unternehmensentwicklung erhalten Sie

von den Nospa-Experten im regelmaBigen Newsletter des
DEHOGA Kreisverbands Schleswig-Flensburg.

gastroimmo24.de
Immabilien flr die
Gastronomie

und Hotellerie

Flensburger
Fleischkontor.

Original mit extra
langer Reifung

Der Berufsverband an Ihrer Seite
DEHOGA Schleswig-Holstein e.V.
Hamburger Chaussee 349
24113 Kiel
Tel.0431/651866, Fax 0431/651868

Wir produzieren das |

che und Region

Das richtige Rezept.

L]
5 Nord-Ostsee
Sparkasse

38 DEHOGA

FLENSBUSD

wendige Transformation der regionalen Betriebe. Denn auf-
grund der erhéhten Anforderungen zur Erreichung der Klima-
ziele werden in der Zukunft zusatzliche finanzielle und perso-
nelle Ressourcen nétig sein.

Flensburger Fleischkontor GmbH & Co KG

Batteriestr. 14 | 24939 Flensburg
Tel.: 0461 / 49 30 30
Fax: 0461 / 49 30 333

Immer frisch

Rind, Schwain, Kalb,
Lamm, Wild, Geflkgel,
Aufschnitt, Fisch,
Molkereiprodukie,
Kartoffeln, Saucen,
Salate, Bu:kmm.
Torten, Kuchen.,

h-...

*_a

Aus der Re-glon, fiir die Region

Als norddeutsches Familienunternehmen
hat die Zusammenarbeit mit
ausgewshiten regionalen Erzeugern
héchste Prioritat!

Grofthandel Schul; GmbH

woseit 20 Jahren Licferane

fiir die Gastronomie

=it achmarkt ﬁ?rl.:

'( Gnsrranamrebedmf aus) >

S Vorien_

-
]

Servietten, Tischdecken, Kerzen, Glas,
Porzellan, Besteck, Kiichenkleininventar,
Einweg- und Verbrauchsartikel

www.gastro-schulz.de
Tel. 0461-3107259, Fax 0461-3107229
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Cocktails und Crépes in der KTS

Seit Jahren gibt es eine funktionie-
rende Kooperation zwischen dem
DEHOGA Kreisverband Schleswig
Flensburg und der Kurt-Tucholsky-
Schule in Flensburg (KTS). Haupt-
ziel ist es, verschiedene Klassen
Uber die Mdglichkeiten eines Prak-
tikums oder einer Lehre im Gast-
stattengewerbe zu informieren.
Verschiedene Workshops wurden
bereits erfolgreich ausprobiert und
angewendet. Ausbildungswart
Dennis Winter und sein Stellvertre-
ter Andreas Thieben (beide Royal
Service Flensburg) wollten bei der
letzten Veranstaltung auch einige praktische Elemente einflie-
Ben lassen.

Ein neu angeschaffter Tresen vor der DEHOGA Werbewand
wurde kurzerhand zum Arbeitstisch umfunktioniert. Die Schu-
lerinnen und Schiiler hatten unter Anleitung die Mdglichkeiten
alkoholfreie Cocktails zu mixen. Das brachte nicht nur viel Freu-
de, sondern inspirierte auch zu Eigenkreationen der Schiiler, so
Andreas Thieben.

Mit der Unterstiitzung von den AZUBIs Ardit und YII Ahmax-
hekaj (Royal Service Flensburg) wurden Crépes gebacken und
verkostigt. Sehr viel Freude bereitete auch das Eindecken eines
Showtisches. Nicht nur die vielen, verschiedenen Komponen-
ten, die eine Tafel erst zur Tafel werden lassen, Uberraschte die
Teilnehmer. Nein, auch ein simples Bligeleisen, mit dem man

fur eine glatte Tischdecke sorgte,
amUsierte zuerst, wandelte sich
dann aber in Erstaunen.

Diese praktischen Vorfiihrungen
werden in Zukunft Bestandteil der
Informationstage des Kreisverban-
des sein. Diese Beispiele haben ein
derart groBes Interesse erweckt
und wir werden das Angebot noch
in Zukunft erweitern, so die Aus-
bildungswarte. Auch die beiden
AZUBIs waren stolz, den Schilern
ihr bereits erworbenes Wissen zu
Jprasentieren”!

Wir sind gerne beim nachsten Mal
wieder dabei”, freuten sich Ardit und YII.

04321-96960
www.foelster.com

sister

seit 1970

Schmalenbrook 8
24647 Wasbek

Geflugel | Fleisch | Salate | Convenience | Gemuse | Obst | Kartoffelprodukte
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INTERNORGA

Sparen Sie bis
zu 50% lhres

Frittierols

mit dem neuen
VITO VM
Frittierolfilter

INTER
NORGA

10. - 14.03.2023
INTERNORGA.com

Halle BT, Stand 211

.

L 07451-86283%0
ED infe@@VITO.ag
& www.\ITO.ag

,Alle zusammen.” auf der
INTERNORGA 2023

Unter dem Motto ,Alle zusammen.” ist
die INTERNORGA 2023 wieder zum ge-
wohnten Termin Mitte Marz live zu erle-
ben. Vom 10. bis 14. Marz 2023 steht al-
les im Zeichen von Netzwerken, Inspira-
tion, Neuheiten und Brainfood. Die inter-
nationale Leitmesse fir den gesamten
AuBer-Haus-Markt ist die ideale Plattform,
um neue Geschaftsimpulse zu erhalten
und einzigartige Formate und innovative
Anséatze kennenzulernen, die auf die drin-
gendsten Fragen der Branche eingehen.
Ein wahres Feuerwerk aus beliebten Spe-
cials, Trends und ein spannendes Rahmen-
programm erwartet die Besuchenden an
flinf Messetagen. Wir stellen eine Auswahl
der vielen Messe-Highlights vor.

Craft Coffee Area, Halle B3 OG

Kaffee ist Kult! Deswegen schenkt die
INTERNORGA auch dieses Jahr dem The-
menfeld Kaffee eine eigene Plattform: die
Craft Coffee Area. Zu entdecken sind
Unternehmen, die Neuigkeiten rund um
das Lieblingsgetrank der Deutschen vor-
stellen, wie z. B. feine Rostungen und
moderne Kaffeemaschinen. Hier wird ein-
drucksvoll demonstriert, was alles in der
kleinen Bohne steckt.

Craft Spirit Lounge, Halle B4 OG

Auch 2023 prasentieren Produzenten ex-
klusiver Destillate ihre feinen Produkte in
der Craft Spirit Lounge. Sie ist eine ein-
zigartige Plattform, um Geschaftskontak-
te zu knlipfen und neue Kundengruppen
zu gewinnen. Hier erwarten die Messe-
besuchenden handgemachte Spirituosen
und Neuheiten rund um Gin, Rum, Wod-
ka, Whiskey sowie Edelobstbrande und -
likdre, die zu Neuerungen auf der Getran-
kekarte inspirieren.

Skywalk Tafel: Tabletop at its best, zwi-
schen den Hallen A und B

Der perfekte Ort fiir Neues aus dem Be-
reich Tabletop ist die Skywalk Tafel zwi-
schen den Hallen A und B. Geschirr, Be-
steck und Co. - die glaserne Briicke bie-
tet wieder Inspiration fur die neuesten
Tischdeko-Trends.

Bild: © Hamburg Messe und Congress, Zieger

GrofBe Vielfalt an digitalen Neuheiten in
Halle A2

Die Digitalisierung hat Einzug in alle Le-
bens- und Geschéaftsbereiche gehalten
und steht deshalb auch auf der INTER-
NORGA wieder im Fokus: Die Ausstellen-
den prasentieren digitale Trends und L6-
sungen, die dabei helfen, das eigene Ge-
schaft zu optimieren und effizienter zu
gestalten. In Halle A2 sind Neuheiten wie
cloudbasierte Kassen- und Warenwirt-
schaftssysteme, Losungen flr automati-
sierte Dienstplanung, Marketingtools,
Personaleinsatzplanungs-Software und
vieles mehr zu finden.

Newcomers Area: Das El Dorado fiir
Trend-Scouts, Halle B4 OG

Wer Weltneuheiten entdecken mochte,
kann dies in der Newcomers Area auf der
INTERNORGA 2023 tun. Rund 20 Unter-
nehmen zeigen dort einem groBen Fach-
publikum innovative Produkte und frische
Konzepte. Fir Trend-Scouts ist die New-
comers Area Pflicht und dient als Inspira-
tionsquelle fiir das eigene Geschaft.

Wenn Verpackung (fast) alles ist:
Packaging und Delivery, Halle B1 OG
Ganz besonders durch die 2023 einge-
flhrte Mehrwegpflicht darf der Trendbe-
reich ,Packaging and Delivery” auch die-
ses Jahr nicht fehlen. Bekannte nationa-
le und internationale Firmen wie auch
Startups stellen dort ihre Lésungen und
Konzepte aus dem Bereich Verpackungen
und Lieferservice vor.

ProVeg: Beratung und Tipps zu Plant
Based, Eingang Mitte OG

Im Informations- und Kompetenzzen-
trum von ProVeg prasentiert die Ernah-
rungsorganisation interessierten Besu-
chenden aktuelle Trends und Potenziale
veganer Speisen. In Workshops und in
personlicher Beratung informiert ProVeg
Uber die vielfaltigen Mdglichkeiten fir
den Einsatz pflanzenbasierter Produkte
in jeder Branche der Gastronomie.
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Stilvoll Platz nehmen.

Sessel LOVENA 2

Restaurant | Hotel | Bar | Office | Health&Care
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Treffpunkt auf der INTERNORGA

DEHOGA Club - Dialog und Networking mittendrin, . T i '—i J S s YR

Halle B4.0G

Der DEHOGA Club ist traditionell der Treffpunkt fiir alle DEHO-
GA-Mitglieder. Auch in diesem Jahr liegt er prominent am Ein-
gang zur Halle B4.0G. (Stand 325). Hier tauschen sich die Besu-
chenden in moderner und entspannter Atmosphére mit Kolle-
ginnen und Kollegen aus oder informieren sich Uber aktuelle
Themen des DEHOGA. Vertreten sind folgende Landesverban-
de: Bremen, Hamburg, Lippe, Niedersachsen, Nordrhein-West-
falen, Schleswig-Holstein und Sachsen-Anhalt.

Messeticket sichern!

DEHOGA Gutschein Code / Nur fir unsere Mitglieder

Wir laden Sie herzlich ein, die Leitmesse der Gastronomie in Hamburg zu

besuchen. lhr DEHOGA Schleswig-Holstein e.V. freut sich auf Sie. NORGA
Sie haben noch die Mdglichkeit preisreduzierte Tickets zu erhalten

(22 Euro anstatt 38 Euro). Hierzu nutzen Sie bitte den Gutschein-Code
IN2317 und I6sen diesen auf der Internetseite www.internorga.com ein.
Wir freuen uns auf Ihren Besuch in unserem DEHOGA Club am Eingang Ost in der Halle B4, OG,
Stand 325. Kommen Sie mit uns ins Gesprach und nutzen Sie in angenehmer Atmosphare den
direkten Austausch mit Kollegen und Partnern.

iDEHOGA

0
H SCHLESWIG-HOLSTEIN

Ubersicht Messestandtag INTERNORGA 2023

vom 10.3. bis 14.3.2023

Der DEHOGA Schleswig-Holstein steht zur Beratung und fiir Fragen im
DEHOGA Club, Halle B4, Obergeschoss, Stand 325, von 10-18 Uhr zur Verfiigung.

10. - 14.03.2023

Freitag 10.3. Samstag 11.3. Sonntag 12.3. Montag 13.3. Dienstag 14.3.
Axel Strehl Alexander Bast Bernd Gadermann | Andreas von Oven  [utz Frank
Président Vorstandsmitglied Schatzmeister Vizeprasident Vizeprésident
Stefan Scholtis Bettina Strunck Frank Denker Florian Buchebner  [Christoph Dettling

Hauptgeschéftsfilhrer Vertriebsmitarbeiterin | Prasidiumsmitglied | Vorstandsmitglied Vorstandsmitglied

Bettina Strunck Bettina Strunck
Vertriebsmitarbeiterin Vertriebsmitarbeiterin

Folgende Vortrige bietet der DEHOGA Schleswig-Holstein an:
Samstag, 11.3. von 12.00-12.30 Uhr: ,Junger DEHOGA", Referent Alexander Bast
Montag, 13.3. von 11.30-12.00 Uhr: DEHOGA Schleswig-Holstein Teamcard, Referent: Alexander von Oven

Wir freuen uns auf lhren Besuch!

KUHLFAHRZEUG-AUSBAUTEN

hygienisch = temperaturgefiihrt - individuelle Raumaufteilung

Ihr Ansprechpartner: Manfred Spitzer « Telefon 030 56400670

Wintar Fahrzeugtechnik GmbH * 36124 Eichenzall * Telefon 06659 96480

www.winter-kuehlfahrzeuge.de
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Mehr Informationen
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planday.de
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Sicherheit an erster Stelle
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Die INTERNORGA-Wettbewerbe

Der Branchen-Oscar: Der INTERNORGA Zukunftspreis

Jedes Jahr verleiht die INTERNORGA den Zukunftspreis in drei
Kategorien an innovative und zukunftsorientierte Konzepte und
Lésungen. Sowohl junge als auch etablierte Unternehmen, die
mit nachhaltigen und vielversprechenden Ideen gldnzen und
ihre Visionen umsetzen, sind in diesem Jahr nominiert. Auf der
Shortlist:

Kategorie Gastronomie & Hotellerie:

- Das vegane & klimapositive ahead Burghotel aus Lenzen

- Das vegetarisch/vegane Restaurant GuatzEssen aus Stumm
in Osterreich mit eigener Permakultur Bewirtschaftung

- Das Tollwood Festival in Minchen

Kategorie Produkt Technik & Ausstattung:

- Die HOBART GmbH ist mit gleich zwei innovativen Produk-
ten nominiert: Der HOBART Haubenspilmaschine mit exter-
ner Trocknung fir Mehrweggeschirr sowie der HOBART
Untertischspllmaschine mit eingebauter Trocknung TOP-DRY
fir Mehrweggeschirr.

- Nesto Software GmbH aus Karlsruhe fiir ihre smarte Unter-
nehmenssteuerungs-Software.

- VisioLab aus Osnabrick mit ihren Kl-basierten Systemen zur
Lebensmittelerkennung

- Zucchetti Germany GmbH aus Vdélklingen mit ihrem
Visioncheckout fir ein neues Bezahlsystem in Kantinen.

Kategorle Produkt Nahrungsmittel & Getranke:

- Beyond Meat aus El Segundo/ Kalifornien geht mit dem
Beyond Steak ins Rennen.

- Neggest Foods GmbH aus Berlin ist nominiert fur ihr veganes Ei.

- Planted Food GmbH aus Berlin fiir ihr Produkt Planted
Chicken Breast.

Bild: © Hamburga¥esse u_r\d congress, Maack

Der Deutsche Gastro-Griinderpreis: Die Finalisten

Der Wettbewerb flr gastronomische Startups, der Deutsche
Gastro-Griinderpreis, der vom Gastronomie-Netzwerk Leaders
Club, dem Kassensystemhersteller orderbird und der INTERNOR-
GA ausgerichtet wird, hat in diesem Jahr sechs Finalisten flr
die Endrunde ausgewahlt. Mit neuen Ideen und Konzepten
konnten folgende Unternehmen die Jury liberzeugen (Nennung
in alphabetischer Reihenfolge):

Bballi, Hamburg: Kimbap und Kimchi wie auf Koreas StraBen,
https://bballi.de/

Heavens Kitchen, Stuttgart: Veganes Zero-Waste-Café,
https://heavenskitchen.rocks/

Klein Kebabheim Klein-Winternheim: Kebab maximal lokal und
transparent, www.klein-kebabheim.de

oni&lu, Villingen-Schwenningen: Brunch-Café mit eigener Pa-
tisserie-Produktion, www.oniundlu.de

Wine and the Hood, Wiesbaden: Weinbar mit Member Club,
www.wineinthehood.de

Zuka Solicafé, Freiburg: Inklusive und nachhaltige Gastrono-
mie als gesamtgesellschaftlicher Mikrokosmos,
https://www.jbw.de/das-zuka-solicafe-im-haus-der-jugend/
Wer den begehrten Preis erhalt, entscheidet das anwesende
Fachpublikum am 10. Méarz, ab 13.30 Uhr.

; Bild: © Hamburg Messe und Congress, Zieger

Herdheldinnen und -helden gesucht: Der Next Chef Award

Deutschland sucht den neuen Kiichenstar: Der Next Chef Award
bietet die Chance fiir begabte Nachwuchskdche sich in einem
anspruchsvollen Wettbewerb zu messen. 18 ausgewahlte Jung-
kéchinnen und -kéche aus Deutschland, Osterreich und sogar
erstmalig ein Kandidat aus Frankreich kdmpfen in Live-Vorent-
scheiden am Sonntag und Montag um den Einzug ins Finale.
Die Herausforderung der Vorrunde besteht darin, ein Haupt-
gericht mit nur vier Zutaten innerhalb von 60 Minuten vor ei-
nem Publikum zuzubereiten. Uberzeugt werden muss eine
hochrangige Jury bestehend aus bekannten Sternekdchen. Im
groBen Finale am 13. Marz treten sechs Finalistinnen und Fina-
listen an. Ihre kniffelige Aufgabe: ein von Star-Koch und Mode-
rator Johann Lafer kreiertes Gericht nachkochen - und das ohne
Rezept!

Auf den Next Chef 2023 wartet nicht nur der begehrte Titel,
sondern auch ein eigenes Kochbuch, das im renommierten Gréafe
und Unzer Verlag veroffentlicht wird.

Jstockel

Der Hersteller fiir Eisportionierer
und Gastronomieartikel
seit dber 100 Jahren

Made in Germany

Metphwarertabrik |

infoslopckel-soehne S
www soeckel-soehne de
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Programm im DEHOGA-Club

Foyer Halle B4 0G Stand 325

Freitag, 10. Marz

11.00-11-30 Uhre
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Bjém Grimm, Grimm Corsulting
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.1nm_mmw

roeherserrs und wirs She digagen 1un kinnen!
Rickey Larehare, Onkine Marketireg Berater bei
w

Samstag, 11. Marz
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12.00-12.30 Uhe Vortrag

<dunigie DEHOGA I

i Vil o e

Abemander Bart - Vorstandumitghed
DEMOGA Schleswig-Holsten
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15.00-15.30 Uhe
< Kisch keschan nut wans wichssg ivl”
Bedeutung, Nutyen und Chancen im Ensats von
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10,00-10.30 Uhr

10.30-11,00 Uhr
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der Iadividual Hoteliria” Tobias Kannenkerg, DIRSZY Db Fotoban — Imtnment 2ur Seigening
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DOGITALMARKET G Andneas Ursger, fobary GmbH
e R © 14.00-14.30 Ubs Batrisbsberatung

. :
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i Holehveririeh™ 1
M-ﬁh\a x Teblas I.W-'IITINI.H _ .
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Digitalisierung in der Gastronomie

Die Digitalisierung und Modernisierung des Arbeitsumfeldes
breiten sich zunehmend aus und eréffnen neue Perspektiven
innerhalb der Geschaftswelt. In deutschen Unternehmen sind
diese Entwicklungen jedoch noch lange nicht ausreichend in
den Arbeitsalltag integriert. Insbesondere in der Gastronomie
kénnen Betriebe vor allem hinsichtlich des Einsatzes von inno-
vativen Tools, beispielsweise zur Personalplanung und -verwal-
tung, noch einiges optimieren. Viele insbesondere junge Ar-
beitnehmer setzen eine gute Organisation voraus.

In Ladndern wie Schweden, Ddnemark oder Norwegen ist die
Optimierung digitaler Prozesse schon deutlich weiter fortge-
schritten. Dadurch fallt es in nordischen Betrieben leichter, be-
stehendes Personal zu halten und neues zu finden. Fir die Deut-
schen gilt es nun beziiglich Digitalisierung aufzuholen, um nicht
den Anschluss zu verlieren.

Die folgenden drei Tipps zeigen, was das genau fir die Betrie-
be heif3t und wie Gastronomen von ihren skandinavischen Kol-
legen lernen kénnen.

Tipp 1: Daten gezielt zur effizienten Schichtplanung nutzen
Digitale Personalplanung bietet eine fundierte Entscheidungs-
grundlage, denn durch die so gewonnenen Einblicke und die
damit verbundenen automatisierten Prozesse kann eine viel
prazisere und datengesteuerte Planung durchgefiihrt werden.
Es werden keine Schichten mehr tber- oder unterbesetzt und
man behélt einen genauen Uberblick Giber die anfallenden Per-
sonalkosten fiir jeden einzelnen Tag.

Tipp 2: Zufriedene Mitarbeitende schaffen auch

zufriedene Gaste

Achten Sie darauf, auf Winsche oder Bedurfnisse |hrer Mitar-
beitenden einzugehen und sie beispielsweise in die Schichtpla-
nung mit einzubeziehen. Digitale Tools wie Planday ermdgli-
chen es Mitarbeitenden bei der Schichtplanung Verfligbarkei-
ten anzugeben, sich auf offene Schichten zu bewerben oder
eine Schicht mit einem Kollegen tauschen. So reduzieren Sie
unndtige Konflikte unter den Kollegen. Das steigert die Zufrie-
denheit und die Loyalitat lhrer Mitarbeitenden nachhaltig.

Meisterlich ,Mastern®"”

Der Schnitzelmaster, der das traditionelle Fleisch-
klopfen ersetzt, arbeitet mit dem bewahrten Ver-
fahren zur Fleischmirbung, das sich ,,Mastern®"
nennt. Dabei wird die Fleischfaser nicht gepresst
oder gequetscht, sondern gedehnt. Mit den Schnit-
zelmaster-Geraten lassen sich alle knochenlosen
Fleischsorten gleich gut bearbeiten.

Bisher wird dieses Verfahren mit dem ,PROFI” und
+MAXI” - Handgeréaten der Schnitzelmaster GmbH
von Uber 10.000 zufriedenen Kunden genutzt. Fir
die fleischverarbeitende Industrie wurde der au-
tomatische Schnitzelmaster ,TURBO"” mit einer
Stundenkapazitat von ca. 400 kg entwickelt.

Mehr Informationen
finden Sie auf

planday.de

Tipp 3: Lassen Sie sich manuelle Arbeit von

digitalen Tools abnehmen

Durch eine digitale Zeiterfassung per Smartphone oder Tablet
sparen Sie wertvolle Zeit lhrer Mitarbeitenden fiir das Ausful-
len von Stundenzetteln. Auch Sie profitieren von einer Uber-
sicht Uber alle geleisteten Stunden, sparen sich die mihevolle
Aktenverwaltung und kénnen die Arbeitszeit einfach und sys-
tematisch erfassen, so wie es das Grundsatzurteil 1 ABR 22/21
vom BAG (Bundesarbeitsgericht) vom 13. September 2022 ver-
langt.

Planday: Personalplanung auf ein neues Level

Planen Sie Dienste kiinftig effizient und zeitsparend mit der
intuitiven Softwarelésung von Planday. Sie stellen eine EuGH-
konforme Zeiterfassung sicher und halten alle Mitarbeitenden
auf dem neuesten Stand. Uber die Planday App kénnen Schich-
ten flexibel getauscht und wichtige Absprachen getroffen wer-
den. Profitieren auch Sie von 19 Jahren Erfahrung im Bereich
Personalplanung.

Das bietet Ihnen Planday:

- Schichtplanung in Echtzeit: Lohnkosten, Abwesenheiten,
Verfligbarkeiten und vertraglich vereinbarte Stunden (Soll-
Ist-Vergleich) in einer Ansicht.

- Prazise Arbeitszeiterfassung, EuGH-konform und direkt an
Dienstplan und Lohnabrechnung gekoppelt.

- Vereinfachte Personalverwaltung: Uberstunden, Urlaubs-
konten und vieles mehr Ubersichtlich und jederzeit abrufbar.

- Direkter und schneller Versand von Nachrichten an einzelne
Mitarbeitende oder ganze Personalgruppen unkompliziert
Uber die App, die jedem Teammitglied zur Verfiigung steht.

Um die Licke zwischen den Handgeraten PROFI
und MAXI sowie der Automatikversion TURBO
zu schlieBen, haben wir unsere Produktpalette
um die automatische Version SMK-2W-34 mit ei-
ner Stundenkapazitat von ca. 200 kg erweitert.
Diese gibt groBen Metzgereien und Gastrono-
mie-Betrieben die M&glichkeit, Verarbeitungskos-
ten zu senken und gleichzeitig den Kunden
Fleisch mit besserer Qualitdt anzubieten.
www.schnitzelmaster.de

Auf der Internorga in

Halle B6, Stand 515.

_SANDALO
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Miele auf der Internorga 2023

Bei Miele stehen auf der Internorga 2023 vernetzbare L&sun-
gen fir Kiche und hauseigene Wascherei im Mittelpunkt (Hal-
le B 7, Stand 417). So machen neue Frischwasserspuler und
Waschereimaschinen, ber das Portal Miele MOVE mobil ge-
managt, die bewahrte Technik noch effizienter. Dies ermdg-
licht nachhaltige und zugleich hygienisch sichere Betriebsab-
laufe, von denen Hoteliers und Gastronomen profitieren - und
auch ihre Gaste. Die Internorga findet vom 10. bis 14. Marz
2023 in Hamburg statt.

Hygienisch sauberes Geschirr, sogar im Programm , Super
Kurz” mit einer Laufzeit von nur fliinf Minuten: Frischwas-
serspliler der Serie MasterLine von Miele sind in Restau-
rantklichen erste Wahl. (Foto: Miele)

Hygienisch sauberes Geschirr, und dies auch im Programm ,,Su-
per Kurz” mit einer Laufzeit von nur funf Minuten: Dafir ste-
hen die Frischwasserspller der Serie MasterLine von Miele, die
fur jede Programmphase frisches Wasser nutzen und mit ho-
hen Temperaturen arbeiten. Damit entfernen sie nicht nur Ver-
schmutzungen, sondern auch 99,999 Prozent der meisten Bak-
terien. DarUber hinaus zeichnet sich diese Baureihe durch eine
Uberdurchschnittliche Viruswirksamkeit aus, bestatigt durch das
goldene Virus-Siegel des Instituts flr integrative Hygiene und
Virologie — InFluenc_H.

Uber ein groBes Touch Display sind die MasterLine-Spiiler intu-
itiv und mit Handschuhen bedienbar. Dafiir stehen zwei Steue-
rungen bereit, die schnellen Zugriff auf Favoritenprogramme
und individuelle Anpassungen ermdglichen - Uber Klartext,
Symbole und in 32 Sprachen. Alle Gerate sind mit dem Online-
Portal Miele MOVE vernetzbar. Damit lasst sich zum Beispiel
auf einem PC, Smartphone oder Tablet Uberprifen, wie viele
Gerate gerade im Einsatz sind. Praktisch: die leichte Bestellung
von Reinigungschemikalien Gber eine direkte Verlinkung mit
dem Miele Professional Shop.

Neue Einstiegsklasse fiir ,,Benchmark”-Waschereimaschinen
Fir hauseigene Waschereien stellt Miele auf der Internorga ein
umfassendes Portfolio vor, darunter die Waschmaschinen und
Trockner der Generation ,The New Benchmark Machines”. Sie

[
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Vernetzbare Geréte flir die hauseigene Wéscherei: Neue
Miele-Trockner der Generation SlimLine. (Foto: Miele)

sind ebenfalls fir die digitale Vernetzung tUber das Portal Miele
MOVE vorbereitet. Ab Juni 2023 folgt zudem eine neue Ein-
stiegsklasse mit Beladekapazitdten von neun bis elf Kilogramm
sowie besten Reinigungsergebnissen bei zugleich geringerem
Verbrauch. Denn gegeniiber den bisherigen Geraten gleicher
GroBenordnung, die Miele unter dem Namen ,Octoplus” ver-
marktet hat, sparen die neuen Waschmaschinen etwa einen
Liter Wasser pro Kilogramm Textilien ein, je nach Modell auch
mehr. Diese Neuzugénge bietet Miele, ebenso wie die groBe-
ren Maschinen, in zwei Baureihen an: ,Performance Plus” steht
fUr Spitzenklasse-Gerate mit Edelstahlfront, Gber 90 Waschpro-
grammen und frei programmierbarer Steuerung. Gerate der
Linie ,Performance” sind an ihrer eisengrauen Front erkennbar
und verfligen mit jetzt 38 Programmen Uber eine deutlich er-
weiterte Ausstattung fir die spezifischen Bedtrfnisse von Ho-
teliers und Gastronomen. Damit sind auch Betten- und Gardi-
nenprogramme, ein Programmpaket fiir Hotels, Restaurants
und Catering sowie Outdoor-und Sportprogramme bei den Per-
formance-Modellen inklusive.

Fur Waschereien mit wenig Platz prasentiert Miele in Hamburg
erstmals die Trockner der neuen Baureihe SlimLine, die mit in-
tuitiver Bedienung und eisengrauer Front auch optisch das Port-
folio der aktuellen Waschereimaschinen ergdnzen und ebenfalls
vernetzbar sind. Mit nur 71 Zentimetern Breite bendtigen die-
se Maschinen eine Grundflache von weniger als einem Qua-
dratmeter. Sie sind - abhangig von der Beheizungsart - jetzt
fir Fullmengen von 11 bis 16 Kilogramm ausgelegt (vorher 10
bis 15 Kilogramm). Neben der Gas- und Elektrobeheizung ste-
hen Warmepumpentrockner zur Verfligung, die 60 Prozent
weniger Energie als Gerate mit Elektrobeheizung verbrauchen.

Weitere Informationen Uber Produkte und Serviceleistungen,
beispielsweise zu Finanzierungs- und Leasingmaoglichkeiten, gibt
es live und in den neuen Ausgaben der Miele-Broschiiren ,,Ho-
tel 360°" sowie ,welcome & stay”, die auf dem Messestand in
Halle B7, Stand 417 bereitliegen.

Der Berufsverband an lhrer Seite
DEHOGA Schleswig-Holstein e.V.
Hamburger Chaussee 349, 24113 Kiel
Tel.0431/651866, Fax 0431/651868

Sie mochten lhre Produkte bewerben? Sprechen Sie mit uns!
Telefon 04551 1450 - info@vht.de - www.vht.de
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Brandneue Formate auf der INTERNORGA 2023

~What the food! - by foodlab ist erstmalig auf der INTERNOR-
GA vertreten. Hier haben Startups die Chance, sich und ihre
Innovationen téglich zwischen 11 bis 15 Uhr der Gastroszene
zu prasentieren. Aktuelle Themen wie die Mehrwegpflicht, In-
ternational & Future Food, Digitalisierung und Nachhaltigkeit
werden auf der Bihne diskutiert. Die Vortragenden werfen
dabei einen kritischen Blick auf die Vergangenheit und prasen-
tieren einzigartige Zukunftsszenarien.

Klnstliche Intelligenz (KI) wird als Technologie auch den ge-
samten AufBer-Haus-Markt revolutionieren. Deshalb hat die IN-
TERNORGA als Trendschmiede, Ideengeberin und Treffpunkt
fiir den gesamten AuBer-Haus-Markt ein neues Format zu die-
sem Zukunftsthema kreiert. Mit dem Partner ALHAMBURG
prasentiert die INTERNORGA im KI-CENTER innovative Kl-Start-
ups, mit denen Personalthemen, Warenwirtschaft, Prozesse,
Nachhaltigkeit und vieles mehr optimiert und effizienter ge-
staltet werden kénnen. Kiinstliche Intelligenz wird so zum
Schlissel, um die aktuellen Herausforderungen zu meistern und
im Wettbewerb erfolgreich zu sein.

Das KI-CENTER befindet sich in Halle A3, Stand 629, direkt ge-
genlber der Open Stage.

@ gemastertes Fleisch bleibt saftiger @ Individistlie Fleischdicke einstellbar 1

0 geringere und 3181 gheiche Garzeit ) hiheres Verkautsgewicht
D mindesters 8 Tage halbar (vakuumiert)

Schnitzelmaster GmbH

Fleianisirale 1

D-BATER Wurmannsgquick

#4% BT25 DET 430 whefschnilbelmadler. da
v B Peelialmasion da sEns

SCHNITZEL
MASTER

Tive meat processing

Um neue Ideen und Inspiration geht es auf der INTERNORGA
Open Stage. Hier liefern Expertinnen und Experten Know-how
und Best-Practice-Beispiele fiir die drangendsten Fragen der
Branche. Nach dem Motto ,Aus der Branche fur die Branche”
ist die Open Stage ein weiterer Ort fiir Networking und Brain-
food. Aktuelle Themen wie Recruiting, Energiesparen, Trends
in den Bereichen Food und Interior, Mehrwegpflicht, Digitali-
sierung und Kl werden dort in Talkrunden, Impulsvortrdgen und
Keynotes diskutiert.

Auf der INTERNORGA werden seit jeher neue Trends gesetzt
und frische Impulse gegeben. Um den Austausch zwischen den
Gasten weiter zu intensivieren, gibt es 2023 ein Novum: die
INTERNORGA Afterwork Lounge OFF THE RECORD. Zum ers-
ten Mal haben Messegaste und ausstellende Firmen die Chan-
ce, den Messetag vor Ort bei leckerem Essen und DJ Sounds
entspannt ausklingen zu lassen.

Gedffnet ist die Afterwork-Lounge OFF THE RECORD vom 11. -
13. Marz jeweils von 17.30 Uhr bis 20.30 Uhr in Halle B5.

Alle Getranke sind an den drei Abenden kostenlos. Ermdglicht
wird dies mit der freundlichen Unterstiitzung der Hamburger
Brauerei Holsten, dem Partner dieser Veranstaltungsreihe.

© Adobe Stock

Sie mochten lhre Produkte bewerben? Print oder Online? Sprechen Sie mit uns!
Verlagshaus Fachzeitungen Teegen GmbH - Telefon 04551 1450 - info@vht.de - www.vht.de
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Wir fragen

Branchenkennerinnen und -kenner antworten

Die INTERNORGA gilt als der bedeutends-
te Treffpunkt der Gastronomie- und Ho-
tellerie. Es gibt zahlreiche Griinde, auch in
diesem Jahr wieder in Hamburg dabei zu
sein. Wir haben drei DEHOGA-Mitglieder
befragt, weshalb sie die INTERNORGA
2023 besuchen.

Julia Bode, Witwenball Restaurant Ham-
burg

,Die INTERNORGA ist nach wie vor das
wichtigste Branchenevent der Hotellerie
und Gastronomie. Hier treffe ich Kollegen
zum persénlichen und fachlichen Aus-
tausch und nutze die Messe, um mir Neue-
rungen im Foodmarkt und Technologie vor
Ort live anzuschauen.”

Mund-Kasen-

Enrico Ungermann,
Bedeckungen

auch mit Loge EﬂEme. Ho.tel Hafen Hambur_g
Schiauchtiicher »~Die INTERNORGA ist

uni eder mit Druck “i Workwear fir mich alljéhrlich der

g g chocosrusbiy Ort fiir die neuesten In-
Paplerspender #RestartBasiro novationen sowie Pra-

8 Chef Collaction i =
Desinfeklians Volker Haspel sentationsflédche von
spenter Bismarckstr. 11 Know-how aus allen
Kochjacken 71262 Reichenbach .
e — Tel. 07153 945850 Sparten und bietet Ge-
infolchefcollection.de . R R
Shirt-Shop wewewn chafeellaction. com legenheit zum intensi-

shop.chiefoollection. . "
Kopfbedeckung = oy ven Networking.
Schilrzen (<] #chefoollaction

ga Halle Ad Stand 314

| zum Prasentieren und Tranchieren
= optimale Warmhalteeigenschaften
m mit umlaufender Saffrille ausgestattet
m optional mit Hustenschutz

B messerschonendes und hitzebestandiges Schneidbrett
® wahlweise mit beheizter Platte (bei Dual) oder
unbeheizter Platte (bei Single)

Jens Stacklies, Stacklies Catering und Events GmbH

»Zur INTERNORGA kann ich alle meine Mitarbeitenden mitneh-
men, sie kénnen sich die neuesten Geréte anschauen und diese
auch testen. Zudem gibt es immer gute Messepreise, bei denen
man bis zu 20 Prozent sparen kann. Der Austausch mit Kollegin-
nen und Kollegen von friiher und heute ist ebenfalls sehr wich-
tig und durch nichts zu ersetzen. Vor Ort gibt es die moderns-
ten Apparate sowie Technik zum Anfassen und Austesten. Im
Kontakt mit den Herstellern gibt es dazu noch die Beratung,
das ist flr mich unersetzlich.”

SCHOLL L

Hamburg, 10, — 14, Marz 2023
Halle B6 - Stand B6.416

SCHOLL Apparatebau
GmbH & Co. KG
Zinhainer Weg 4
D-56470 Bad Marienberg
Tel.: +49(0) 2661 9868-0
J www.scholl-gastro.de
info@scholl-gastro.de
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SMART-SERVE - Die smarte Spelsenausgabe

Die neue SMART-SERVE-Speisenausgabe von SCHOLL ist ein
universell einsetzbares Speisenausgabesystem, das sowohl flr
Betriebsrestaurants, die Schulverpflegung,

die Gemeinschaftsverpflegung, die Erlebnisgastronomie und fiir
Seminare oder Schulungen in Hotels geeignet ist.

Bei der Entwicklung der SMART-SERVE standen besonders Funk-
tionalitat, Flexibilitdt und Wirtschaftlichkeit im Vordergrund.
Gleichzeitig wird bei SCHOLL immer Wert auf hochwertige Ver-
arbeitung, Qualitat und Langlebigkeit in allen Bereichen gelegt.
Daraus sind Ausgabemodule entstanden, die in ihrer Kombina-
tion nahezu alle Anforderungen an eine Speisenausgabe erful-
len und in verschiedenen Einsatzgebieten einen echten Mehr-
wert bringen. Wirklich smart.

Die einzelnen Module greifen perfekt ineinander und bieten
bestmadgliche Flexibilitat fir die moderne Speisenausgabe. Ne-
ben der SMART-SERVE-Kochstation sind die Kalt-Warm-Ausga-
ben ein Highlight. Mit dieser bewahrten Technik von SCHOLL
werden die Speisen durch einfaches Umschalten wahlweise kalt-
oder warmgehalten. Ein Modul je nach Tageszeit, z. B. zum Friih-
stlick kalt und mittags oder abends warm. Zuséatzlich verflgt
die SMART-SERVE-Serie (iber Bain-Maries, Kaltausgaben, Vitri-
nen, Neutralausgaben, Kassenstand, Einfahr-

nische flr baus. Gerdte und Eckmodule. Ein

optimal aufeinander abgestimmtes System. : \

Das Auge isst bekanntlich mit. Deshalb ge-
hort zur SMART-SERVE ein modernes Design,
flr das viele Farben, Dekore und Farbkom-
binationen zur Auswahl stehen. Sie bieten
damit Ihren Gasten ein Ambiente, in dem sie
sich wohlfuhlen und ihre Speisen gerne ge-
nieBen.

perfekt fiir Catering oder
Betriebsrestaurants

Der Caterer mochte sein Buffet fir eine Fei-
erlichkeit prasentieren oder fiir die Mittags-
pause im Unternehmen die Speisen zuberei-
ten und servieren. Mit SMART-SERVE ist es ein Leichtes, alles
passend zusammenzustellen. Die fahrbaren Module passen in
nahezu jeden Aufzug und bilden die perfekte Symbiose von
hochwertiger Technik mit modernem Design.

(Foto: hati)

perfekt fiir die Schulverpflegung

Fur das Mittagessen in der Schule brauchen die Kinder eine
passende Speisenausgabe. Mit SMART-SERVE gelingt das spie-
lend leicht. Fiir Kinder ist die Hohe der Module in der Version

i |
\\ﬁ’r

Optional sind lber 200 Farben
als RAL-Beschichtung verfiigbar.

LJunior” extra angepasst. Fur die Frontverkleidung stehen ver-
schiedene Farben, Muster oder auch Fotos bzw. Grafiken auf
einer robusten Resopal-Holzverkleidung zur Auswahl, damit das
Design zur richtigen Stimmung beitragt.

perfekt fiir Seminare und Schulungen

Pause beim Seminar - Zeit fur die Verpflegung der Gaste bei
einer Schulung. Jetzt kommt es auf ein flexibel zusammenstell-
bares Speisenausgabesystem an. Mit SMART-
SERVE gelingt das schnell und einfach. Die
Module sind aufeinander abgestimmt und
bieten sowohl fiir die Warm- als auch fir die
Kaltausgabe alles fiir die Gaste, was nétig
ist. Diese Flexibilitat bei gleichzeitiger Robust-
heit zeichnet die Leistungsfahigkeit der
SMART-SERVE aus.

perfekt fiir Hotels und Buffets

Brunch im Hotel oder ein wunderbares Buf-
fet fir die Hotelgaste. Mit SMART-SERVE
werden Speisen und Getranke eindrucksvoll
prasentiert. Jeder Koch wird sich freuen,
wenn er an dieser System-Speisenausgabe
wirkt. Die Flachen sind alle leicht zu reinigen
- vor allem die Kochfldchen - und die Wege
sind kurz. Alles ist schnell griffbereit. Der Kreativitat der Kliche
und den Winschen der Gaste steht nichts mehr im Wege. Sie
konnen mit SMART-SERVE z. B. einen Thementag organisieren
und die Module dafir je nach Wunsch zusammenstellen.

Internorga Hamburg, 10. - 14. Méarz 2023
Halle B6 - Stand B6.416

SCHOLL Apparatebau GmbH & Co. KG
www.scholl-gastro.de

SASTROSERVICE SIEGERT

Kalte~ u. Grosskuchentechnik

- 25794 Pahlen

SchulstraBe 1
Telefon (0 48 03) 13 39 - Fax 601 793

Ihr Partner:
Wolfgang Schwabe

Tel. 0177/5533091
kassen-schwabe@gmx.de

SCHULTES
KASSEN-
SYSTEME

e *—&ﬁgﬂ
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HAGOLA: Kuhlen, Warm

Nach pandemiebedingter Messepause startet HAGOLA auf der
INTERNORGA wieder voll durch. In Hamburg steht das gesam-
te Produktportfolio im Fokus - die innovativen Produktlosun-
gen aus den Bereichen ,Kihlen, Warmhalten und Prasentieren
von Speisen und Getranken”. Die Botschaft bei HAGOLA lau-
tet: ,,Wir bieten die Kombination von durchdachten Produk-
ten, hochwertiger Technik, technischem Know-how und krea-
tiven Antworten auf die BedUrfnisse des Marktes.”

Je nach Bedarf und Anforderung liefert HAGOLA mit dem brei-
ten Produktsortiment eine Losung: Getranke-Kuhltheken, Cock-
tailstationen, mobile Theken, die Eventtheke,,YOURBAR', Wein-
klimaschrénke, Teig-Garschréanke, Kihlvitrinen, Showcases,
Fleischtheken, Kiihlwannen und Bain-Maries. ,,Nahezu alle Pro-
dukte kénnen auch als individueller Eyecatcher nach Kunden-
wunsch gefertigt werden”, heiB3t es bei dem Unternehmen aus
Goldenstedt.

Ein innovatives Highlight am Messestand ist die runde Fisch-
und Feinkostklhlung - eine individuelle und formschéne Um-
luft-Kiihlwanne, die dank exklusiver Technik nicht nur die opti-

halten, Prasentieren!

male Temperatur fir sensiblen Fisch halt, sondern gleichzeitig
das Produkt in Szene setzt.
HAGOLA Halle B7, Stand 414. Online: www.hagola.de

Melitta: Rundum-Kompetenz bei Kaffee

Melitta Professional zeigt auf der INTERNORGA Neuheiten und
eine Rundum-Kompetenz fir Kaffee, Kaffeemaschinen, digita-
le Losungen und Technischen Service.

Standbesucher kénnen im ,,Home of Coffee Professionals” aus
alllen Bereichen Bewahrtes und Neues entdecken.

150 Jahre Melitta Bentz - 150 Jahre Inventor’s Heart". Im Jahr
des runden Geburtstages der Erfinderin des Kaffeefilters und
Unternehmensgriinderin prasentiert Melitta Professional auf
der Internorga u. a. Neuigkeiten im frisch designten Kaffeesorti-
ment. Taglich um 11 Uhr laden die Kaffee-Expertinnen Steffi Hei-
demann und Katja Scholz zu einer speziellen Verkostung ein.
Neu im vielfaltigen Professional-Kaffeeportfolio: Das Speziali-
taten-Sortiment La Tazza Verde Selection aus der Melitta Ma-
nufaktur und erstmals auch italienische R6stungen vom neuen

Schwesterunternehmen Caffe Corsini aus der Toskana. Weite-
res wichtiges Thema: Die Melitta Professional Kaffeevollauto-
maten. Das weiterentwickelte Milchsystem Melitta TopFoam
Plus misst und reguliert bspw. die Milch- und Schaumeigenschaf-
ten und stellt kalten oder warmen Milchschaum ohne manuel-
le Neueinstellung automatisch mit drei verschiedenen Konsis-
tenzen zur Verfligung.

Immer wichtiger wird die digitale Anbindung der Kaffeema-
schinen fir die schnelle, komfortable und hilfreiche Informati-
on zum Kaffeegeschaft an jedem Ort und zu jeder Zeit. Melit-
ta Professional prasentiert dazu auf der Internorga die Vorzu-
ge und weiterentwickelte Optionen seines Online-Portals Me-
litta INSIGHTS. Halle A4, Stand107.

Kaffee-Erfolg braucht Leidenschaft

Wie freuen uns auf Sie!

PROFESSIONAL

>~
) INTER
NORGA

10, - 14.03.2023
Halle A4, Stand 107
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Ladestationen

Der DEHOGA Bundesverband hat 1.500 Mitgliedsbetriebe zum
Thema ,Ladeinfrastruktur im Gastgewerbe” befragt*. Die Na-
tionale Leitstelle Ladeinfrastruktur hatte den DEHOGA bei der
Konzeption der Fragen unterstltzt. Das Ergebnis: Die Halfte
der befragten Unternehmen hat bereits Ladeinfrastruktur in-
stalliert oder plant deren Aufbau.

Jeder dritte teilnehmende Betrieb will Ladeinfrastruktur
auf- oder ausbauen.

Rund ein Viertel der 1.500 Betriebe, die sich an der Umfrage
beteiligt haben, bietet ihren Gasten bereits eine Lademoglich-
keit fir E-Autos an (26,1 Prozent). In der Hotellerie sind es knapp
44 Prozent, in der Gastronomie knapp 9 Prozent. Beim Aufbau
hat ein Drittel der Betriebe (33,1 Prozent) &ffentliche Forder-
mittel in Anspruch genommen. Ein weiteres Viertel der Betrie-
be plant, kinftig eine Lademdglichkeit anzubieten (23,6 Pro-
zent) - in der Hotellerie etwa 27 Prozent, in der Gastronomie
knapp 13 Prozent. Rund 33 Prozent planen in den néchsten 12
Monaten den Auf- oder Ausbau von Ladepunkten.

Betriebe, die Lademdglichkeiten anbieten, haben zumeist ein
oder zwei Ladepunkte installiert (1 LP: 29,5 Prozent; 2 LP: 43,8
Prozent), jeweils knapp 10 Prozent bieten drei oder vier Lade-
punkte an. Ein Prozent stellt seinen Gasten sogar mehr als 10
Ladepunkte zur Verfigung. In den allermeisten Fallen (82 Pro-
zent) liegt die Ladeleistung der Ladestationen bei mehr als 3,7
kW bis einschlieBlich 22 kW.

41,1 Prozent der Ladeinfrastruktur, die von Hotels und Gast-
statten bereitgestellt wird, ist 6ffentlich zugénglich, kann also

3 | Internorga Hamburg | Halle A2

auch von Nicht-Gasten genutzt werden. Bei etwa einem Vier-
tel der Betriebe (25,6 Prozent) ist das Aufladen kostenlos fur
die Nutzerinnen und Nutzer. Die Nutzung des Ladeangebotes
hat laut der Befragten - bereinigt um Effekte der Corona-Pan-
demie - in letzter Zeit zugenommen (57,9 Prozent) oder ist
gleichgeblieben (39,6 Prozent).

Griinde fiir und gegen den Aufbau von Ladeinfrastruktur
Die Mehrheit der Betriebe, welche Lademdglichkeiten anbie-
ten, sehen dies heutzutage als Standard an - 72,2 Prozent
stimmten dieser Aussage zu. Die Starkung des Umweltgedan-
kens wird am zweithaufigsten genannt (52,6 Prozent), am dritt-
haufigsten die Gewinnung neuer Gastegruppen (50,3 Prozent).
Die drei meistgenannten Griinde der Betriebe keine Lademdg-
lichkeiten anzubieten, waren die zu hohen Investitionen (39,7
Prozent), die noch zu geringe Nachfrage der Géste (39,5 Pro-
zent) und wenig bzw. kaum vorhandene Parkmdglichkeiten
(30,1 Prozent).

Ingrid Hartges, Hauptgeschéaftsfiihrerin des DEHOGA Bundes-
verbands: ,Die Zahl der zugelassenen Elektroautos steigt kon-
tinuierlich an. Auch der Ausflug oder Urlaub mit dem E-Bike
wird immer beliebter. Damit wachst die Nachfrage nach einer
zuverlassigen Ladeinfrastruktur. Hotels und Restaurants kon-
nen hierzu einen wichtigen Beitrag leisten. Die Ergebnisse un-
serer Umfrage zu den bereits vorhandenen Angeboten im Gast-
gewerbe machen Mut, denn sie bestatigen, dass zahlreiche
Betriebe den Trend Elektromobilitdt erkannt haben und viel tun,
um auch in diesem Bereich gute Gastgeber zu sein.

tand Nr. 2

GROSSES KINO

fdr |hr Hotelzimmer

Mit HOTAIMNMENT

www.goingsoft.com

ingsoit’
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Elbomarschenpokal

Der Fachkraftemangel greift in allen Bereichen, ob Handwerk
oder Handel. Der DEHOGA Steinburg und Pinneberg schreiben
traditionell im Frihjahr den Elbmarschenpokal aus, der in den
gastronomischen Berufen Koch, Restaurantfach, Hotelfach und
Systemgastronomie ausgelobt wird. In diesem Jahr traten
lediglich vier Koch-Auszubildende und vier Fachkrafte im Gast-
gewerbe an.

Den theoretischen Teil hatten die Teilnehmer aus den dritten
Lehrjahren bereits in der Berufsschule absolviert. Im Hotel- und
Restaurant zum Duckerstieg in Neuendorf-Sachsenbande tra-
fen sich alle zum Wettkampf in der Berufspraxis. Die Fachkraf-
te im Gastgewerbe mussten dabei ein Verkaufsgesprach fuh-
ren, Fruhstuck vorbereiten und eine Quittung schreiben. Flr
alle vier berufsfremd war
das Eindecken der Tische
und der Service am Tisch
des Gastes, das die Fach-
krafte anstelle der fehlen-
den Restaurant- und Hotel-
fachleute zur Zufriedenheit
der Prufer Ubernahmen.
Nebenbei mussten zwanzig
Utensilien und Lebensmit-
tel in der Warenerkennung benannt werden. Dazu gehdrten
unter anderem Rosenkohl, Mango, Avocado und verschiedene
Glaser, die dem richtigen Getrénk zugeordnet werden sollten.
JIch bin begeistert von der Bereitschaft”, sagte Martina David
von der Berufsschule Elmshorn.

Die vier angehenden Kdéche hatten vor kurzem ihren Waren-
korb mit Lachsforelle, Kalbsru-
cken, Wirsing, Pastinake und
Apfel erhalten und daraus ein
drei Gange-Menu fur sechs
Gaste kreiert, das es jetzt in
vier Stunden zu kochen galt.
Zur Mittagszeit wurden dann
geladene Gaste mit den Vor-,
Haupt- und Nachspeisen be-
wirtet. Alles unter den Augen der Prifer, die sich anschlieBend
zur Bewertung zurlickzogen.

+Es wird immer schwerer, die jungen Leute nicht nur flr unse-
ren Beruf, sondern auch fur Wettkdmpfe zu begeistern”, er-
klarte Frank Prif3. Der Vorsitzende vom DEHOGA Steinburg
bildet in seinem Betrieb selber aus und staunte Uber die man-

Liebllngsplatz —
dank Windschutz

Mit Schiebefenstern und Sonnenschutz wird lhre
Terrasse zum wetterunabhangigen Pluspunkt!
Zelte

Sonnenschirme -
LAMBERT GmbH
Heininger Stralle 38
73037 Goppingen

Markisen - Pergolas - Schiebefenster -
Tel: 07161 999220

Info@lambert-gmbh.de
www.lambert-gmbh.de

Ao

Christoph Dett//ng (DEHOGA Pinneberg, links) und Frank
PriB (DEHOGA Steinburg, rechts) mit den Wettkampfteil-
nehmern v.li. Ahmed El Atroush, Jeremy Bichel, Tom Sti-
ens, Paul Duwensee, Bjarne Olsson, Mia Kélsch und Ste-
ven Petersen, vorne: David Atohoun, Yuri Vardanyan und
Emal Saberi

gelnde Bereitschaft der Auszubildenden, ihren freien Tag fir
die wichtige prifungsvorbereitende Veranstaltung zu opfern.
Aber auch die Kiichenchefs sind immer seltener bereit, sich zu
engagieren und mit ihren Lehrlingen zu Gben. ,In vielen Kreis-
verbdnden werden schon aus Mangel an Teilnehmern keine
Wettkampfe mehr durchgefihrt”, erklarte Frank Pruf.

Bei dem Berufswettkampf um den Elbmarschenpokal wurde
zur Vorspeise Lachsforelle gerduchert, gebeizt oder als Tartar
gereicht. Der Kalbsrlicken im Hauptgang war geschmort, als
Steak zubereitet oder sous-vide-gegart und zu der Bayrisch
Creme wurden Apfel als Crumble, Kompott oder karamellisiert
gereicht. ,Die Koche sind Gber sich hinausgewachsen und ha-
ben sehr moderne Herangehensweisen gezeigt”, lobte Frank
Prii3. Neben hochwertigen Prasenten wurden auch die Elbmar-
schenpokale vergeben. Bei den Kéchen siegte Paul Duwensee
von Fischer’s Restaurant im Golfclub Wendlohe Bénningstedt
vor Tom Stiens (Restaurant zum Duckerstieg, Neuendorf-Sach-
senbande), Jeremy Bichel (Best Western Schmoker Hof, Nor-
derstedt) und Bjarne Olsson (Krupunder Park, Rellingen). Ah-
med El Atroush vom Burger King Elmshorn konnte den Pokal
bei den Fachkrédften im Gastgewerbe entgegennehmen. lhm
folgen auf den weiteren Platzen David Atohoun (Smilys Pizza,
Elmshorn), Emal Saberi (McDonalds, Pinneberg) und Youri Var-
danyan (McDonalds, Neumunster). Mia Kolsch und Steven Pe-
tersen nahmen aus dem zweiten Lehrjahr zu Ubungszwecken
am Wettkampf teil. sko.

BESUCHEN
SIE UNS!

INTERNORGA | HAMBLRG
10.03,- 14032023
NEU: HALLE B7, STAND B7.414

www.hagola.de
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Snacks mit Mehrwert

Friesenkrone macht aus klassischen Kleinigkeiten vollwertige Geniisse

Wenn der kleine Hunger kommt, hilft oft nur noch ein Snack.
Herzhaft und sattigend soll er sein, nicht zu vergessen: vollwer-
tig und gesund. So wiinschen es sich hungrige Essensgaste und
Kunden. Mit hochwertigen, verzehrfertigen Fischprodukten von
Friesenkrone als Topping lasst sich aus dem kleinen ,Zwischen-
durch’ ein vollwertiger Snack zaubern. Und ein abwechslungs-
reicher dazu: Mit in Streifen geschnittenen Herings- und Mat-
jesfilets als Topping verwandelt der Gastgeber Snack-Klassiker
wie Flammkuchen, Hot Dog, Wrap und Bowls in hherwertige,
pfiffige Genusse.

In der Kiiche kinderleicht umsetzbar

Und das Beste daran: ein paar einfache schnelle Handgriffe
genlgen. Denn Friesenkrone Seidenmatjes sowie Pur Matjes-
und Heringsfilets lassen sich leicht verarbeiten und haben er-
nahrungsphysiologisch viel zu bieten. Friesenkrone Herings-und
Matjesfilets mit zartem Biss und mildem Aroma kommen ohne

Ol und Lake aus. Die Ar-
v v beitsflache bleibt sau-
ber, die Filets missen
p nicht abtropfen und
fRIESEN KRONE duften nur nach Meer.
———— (5 AuBerdem sind sie in
Mdﬁtmm der Kiiche schnell er-
klart, im Handumdre-

hen mit wenigen Zutaten umsetzbar und immer ein Genussga-
rant: einfach einzeln aus der Verpackung nehmen, in Streifen
schneiden oder fein hacken und ruckzuck auf die Bowl, das lau-
warme Kartoffelgericht, die Waffel legen bzw. als Wrap einrol-
len. So kann auch eine ungelernte Kraft die geschmacklich und
qualitativ hochwertigen Fischprodukte gelingsicher in ein pfif-
figes Topping fiir vollwertige Snacks verwandeln.

Wertvolle Inhaltsstoffe

Erndhrungsphysiologisch lasst ein smarter Snack mit Hering
nichts zu wiinschen tbrig, denn der Seefisch ist ein nattrliches
Produkt mit vielen wertvollen Inhaltsstoffen. Neben lebenswich-
tigen Omega-3 und Omega-6-Fettsauren enthalt er leichtver-
dauliches Eiweif3, Mineralien wie Jod und Selen sowie B12- und
D-Vitamine. Friesenkrone Seidenmatjes hat auBerdem einen
niedrigen Salzgehalt zwischen drei und vier Prozent. Er eignet
sich fUr ausgewogene Erndhrungswinsche, ist nachhaltig und
MSC-—zertifiziert.

e

Das To,bping macht den Unterschied:
Bowl mit Heringsstreifen und Gemdise.

So werden beliebte Snacks im Handumdrehen vie/sitiger,
hochwertiger und machen satt: Hering auf Kartoffelwaffel.

Friesenkrone Seidenmatjes und Pur Herings- und Matjesfilets
sind stets geling- und kalkulationssicher, denn jede Verpackung
enthalt immer die gleiche Anzahl an Filets. Und: Kleinere Char-
gen kommen nur dann zum Einsatz, wenn sie gebraucht wer-
den, im Sinne einer HACCP-gerechten Verarbeitung. Seidenmat-
jes Natur und Seidenmatjes mit feiner Rauchnote gibt es in der
600-Gramm-Packung mit jeweils 15 Filets & 40 Gramm. Friesen-
krone Pur Herings- und Matjesfilets gibt es groBverbraucher-
freundlich unter anderem in 1.000-Gramm-Schalen. Informati-
onen zu Friesenkrone Seidenmatjes und Pur-Produkten finden
sich auf Facebook und Instagram sowie unter
www.friesenkrone.de.

Wraps mit knusprigen Réstzwiebeln: Friesenkrone He-
ringsfilet Pur Dill macht einen vollwertigen Snack daraus.

Friesenkrone - aus Liebe zum Fisch. Dort, wo der Wechsel von
Ebbe und Flut das Leben bestimmt, ist Friesenkrone zu Hause. Das
Marner Unternehmen schreibt hier Kapitel fir Kapitel an seiner fast
120-jahrigen Geschichte. Eine erfahrene Crew aus rund 250 Beschéf-
tigten halt das 1904 gegriindete Familienunternehmen stets auf
Erfolgskurs. Fisch ist fur Friesenkrone ein Geschenk der Natur, das
mit Liebe handwerklich veredelt wird. Bereits bei der Rohware pri-
fen Mitarbeiter Qualitédt und Verarbeitung personlich vor Ort. So
erflllt das Familienunternehmen die eigenen hohen Anspriiche an
Quialitdt und Zertifizierung ebenso wie die Wiinsche von Gastro-
nomen und Caterern. Ob Filets und Happen oder Marinaden, Sala-
te und Saucen - am Anfang steht immer der direkte Kontakt zum
Verwender. Der erfahrene Fischfeinkost-Experte beherrscht sein
Handwerk aus dem Effeff und begeistert mit hochwertigen und
innovativen Rezepturen. ,,Aus Liebe zum Fisch” zeichnet sich Frie-
senkrone als Vorreiter in der Kategorie Fischfeinkost aus.
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Bruning
Nachhaltigkeit ist immer ein Thema

+Wir lieben es, Mensch und Natur wertzuschatzen. Deshalb ge-
hen wir verantwortungsvoll mit den Ressourcen um! Wir orien-
tieren uns an den Leitlinien aus den Bereichen Okologie, Oko-
nomie und Soziales und Uberprifen in Kooperation mit unse-
ren Partnern regelméaBig die Betriebe und Prozesse, um nach-
haltige Lésungen zu etablieren,” erklart Kai Briining, Geschafts-
fUhrer der Kai Briining Obst- und GemusegroBhandels GmbH

in Nortorf.
B Ll L4 E
”4””{9 Wegen! Mit den drei Standor-
‘ ten kdnnen die Regionen Schles-
wig-Holstein, die Nordfriesischen Inseln Amrum, Féhr und Sylt,
Fehmarn, das stdliche Danemark, Hamburg, Mecklenburg-Vor-
pommern mit den Gebieten Insel Poel, Kihlungsborn und Ro-
stock sowie das nordliche und westliche Niedersachsen mit Bre-
men und Bremerhaven, besonders gut auch mit regionalen Pro-
dukten der langjahrigen Partnerbetriebe versorgt werden. Das
garantiert maximale Frische und schont natdirlich die Umwelt
und starkt die Region!

Als Frischebotschafter legt man
besonderen Wert auf eine regi-
onale Versorgung mit kurzen

Wollen Sie sich und lhre Gaste nachhaltig erndhren, sind fri-
sches GemUse und Obst aus der Region besonders zu empfeh-
len. Denn: Je kiirzer die Wege der Lebensmittel, umso besser
fur die Umwelt. Flr Produkte aus der Region fallen nicht nur
weniger Transportkosten an, es wird meist auch weniger Ver-

packung benétigt. Aufwéndiges Herstellen, Entsorgen und
Recycling von Verpackungsmaterial kann somit vermieden wer-
den. Dies schont die Umwelt. Darliber hinaus weisen saisonale
Produkte haufig eine bessere CO2-Bilanz auf.

Regionales und saisonales Gemuse und Obst schmecken hau-
fig besser und sorgen fir ein groBeres Genusserlebnis. Der
Grund: Die Produkte aus der Gegend kdnnen voll ausreifen und
mussen nicht griin und stabil auf eine lange Reise gehen.

Weitere Informationen erhalten Sie bei der Firma Briining,
Telefon 04392 - 92486-0 oder auch Online auf der Homepage
www.bruening-nortorf.de

lhr Fruchtsaftpartner. N
Natiirlich. Regional. = = S

Nachhaltig.

Seit 1948 lautet unsere Philosophie:
Hichste Fruchtqualitdt fiir GenieBer,

die ,Natur pur” zu schitzen wissen.

Die Vielfalt unserer Fruchtsaftspezialitdten
bietet Abwechslung fiir jeden Geschmack.
Erfrischend, lecker und gesund -

aus Tradition.

Perfekt fiir Sie in Hotellerie & Gastronomie:
» Steinmeier 0,7 | Flasche in 28 Sorten

» Steinmeier 0,2 | Flasche in 7 Sorten

» Steinmeier 5 | Bag-in-Box in 3 Sorten

Heinz Steinmeier Siissmosterei GmbH & Co. KG - Kaltoft 4 - 24392 Kiesby
Telefon 04641 2301 - Fax 04641 7399 - www.suessmosterei-steinmeier.de

Qualitst
sty s |
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Aus dem Wald direkt auf den Teller

Das Romantik Hotel Waldschldsschen in
Schleswig gehort zu den Griindungsmit-
gliedern der Kooperation Gastliches Vi-
kingland und ist von Anfang an beim
Schleswig-Holstein Gourmet Festival
dabei. Beim 36. Festival kam Valentin
Rottner vom Romantik Hotel & Restau-
rant Rottner in Niirnberg als Gastkoch ins
Waldschlésschen. Etwa 150 Gaste genos-
sen an zwei Tagen das 5-Gange-Mend,
das gemeinsam von Rottner und dem
Team von Kuchenchef Florian Holtmann
zubereitet worden war. Auf ein Amuse-
Gueule aus Schweinebauch mit Lauch,

Gastkoch beim 36. Schleswig-Hol-
stein Gourmet Festival war Valentin
Rottner (rechts), hier mit Kiichenchef
Florian Holtmann.

S GIESSER

MADE

www.giesser.de

ReFood.

pure

Ihr Entsorgungspartner in Schleswig-Holstein
Entsorgung von Speise- / Lebensmittelresten und Altfett
04846 - 21 2049 0 - www.refood.de

IN GERMANY

Biokraft+

Brokkoli, Blumen-
kohl und Sellerie-
schnitte folgte ein
Gang mit Lachs und
Garnele sowie
Bete, Pomelo, Ka-
puzinerkresse und
Kaviar. Als Royal de
Livre servierten
Bankettleiter Sven
Petersen und sein
Team Fasan, Reh und Hase mit Zucker-
schote. Darauf folgte ein Gang mit
Schweinebacke und Kartoffel sowie der
Hauptgang mit Reh, Pilz, Magnolie und
Pastinake. Ein Dessert aus brauner But-
ter, Karotte und Passionsfrucht bildete
den gelungenen Abschluss.
Gastronomie tragt nach Angaben von
Geschaftsflihrer SOnke Behmer zu etwa
50 Prozent zum Umsatz des Luxushotels
im Kolonnenweg 152 bei. Die 115 Zimmer
des 4-Sterne-Superior Hotels sind im Jah-
resschnitt zu 65 Prozent ausgelastet; die
durchschnittliche Verweildauer der Gas-
te betragt 2,5 Tage

Seit 2018 arbeiten Sonke Behmer und
seine Lebensgefahrtin Giulia Robotti nach
dem Besuch der Hotelfachschule Les Ro-
ches in der Schweiz und Stationen in Abu
Dhabi, Monaco, Brussel und Miami
wieder in dem Familienbetrieb. Die Lei-

Geschéftsfliihrer S6nke Behmer (Mitte) stellte am Ende
des Abends sein Team den Gésten vor.

denschaft der gebdirtigen Italienerin ist
eine Eismaschine, mit der sie fr schmack-
hafte Eiskreationen auf der Speisekarte
sorgt.

Ansonsten wird Nachhaltigkeit im Wald-
schlésschen grof3 geschrieben. Als lang-
jahriges Mitglied des Vereins Feinhei-
misch - Genuss aus Schleswig-Holstein
werden gemaB der Statuten des Vereins
mehr als 60 Prozent der Produkte bei re-
gionalen Produzenten eingekauft. Ein
besonderer Schwerpunkt liegt auf Wild,
das Behmer zum Grofteil bei Jagern in
der Umgebung aufkauft: ,Wir verarbei-
ten bis zu 2 Tonnen Wild im Jahr”, sagte
Behmer, der auch selbst auf die Pirsch in
den Forsten rund um Schleswig geht.
Behmer, der bereits als Jugendlicher ei-
nen Jagdschein erworben hat, teilt seine
Jagdleidenschaft mit seinen Eltern Hans-
Werner und Marion Behmer. Seine Mut-

G‘MK Gastroeinrichtungen

MARTIN KRAUSE cmyH

Meisterbetrieb

Grof3kiichentechnik

KALTE

Anlggen

_CANDALO

e L LE T

APERITIF

Zeiss-Strafie 15, R36R6 Ratekau bei Libeck

Tel. 04504 81740 » Fax 04504 8174233

E-mail: info@gmk-krause.de
www.krause-grosskuechen.de

BERATUNG » PLANUNG » VERKAUF
MONTAGE  SERVICE » NOTDIENST

fiir Kiltetechnik und Grof3kiichentechnik
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ter sorgt auBerdem im Sommerhalbjahr
far Wildkrauter in der HotelkUiche, die auf
11 Hochbeeten auf dem 6 Hektar groBen
Hotelgeldnde geerntet werden.

Vor allem im Fine Dining Restaurant Fa-
sanerie mit 50 Sitzplatzen wird Gberwie-
gend Fisch oder Wild serviert. ,,Etwa 80
Prozent der Géste in der Fasanerie bestel-
len Wild", erzahlte Behmer. Im Restau-
rant Olearius mit 100 Sitzplatzen servie-
ren Restaurantleiter Josip Grbavac und
seine Mannschaft eine moderne interna-
tionale Kiiche mit regionalen Schwer-
punkten. Im nach dem in Schleswig wir-
kenden Reisenden Adam Olearius (1599
- 1671) benannten Restaurant wird auch
ein ,Olearius MenU" angeboten. Es fihrt
wie seine Reisen Uber die Ostsee nach
Russland. Von dort fiihrt die kulinarische
Reise durch die Steppen an der Wolga bis
nach Isfahan im heutigen Iran.

Nach Angaben von Behmer ist nach dem
Abflauen der Corona Pandemie die Nach-
frage nach der Hotel-Gastronomie wieder
stark gestiegen. ,Unsere Restaurants
werden wieder sehr gut besucht”, sagte
er. Fir Hausgaste biete er auch Halbpen-
sion an. Der Schwerpunkt liege allerdings
auf dem A-la-Carte-Geschéft. Trotz der
generell verstarkten Nachfrage nach Gas-
tronomie, habe er im Herbst 2022 den

koch Valentin Rottner.

Mittagstisch im Hotel abgeschafft: ,,Das
Mittagsgeschaft lohnt sich einfach nicht
mehr.”

Neu im gastronomischen Angebot ist
auch die komplett renovierte Bar mit ins-
gesamt 50 Sitzpldatzen am Tresen und in
der Lounge. ,In der Hochsaison war die
alte Bar einfach zu klein”, fligte Behmer
hinzu.

Insgesamt 100 Mitarbeiter kiimmern sich
um die Gaste des Waldschldsschens,
darunter sind 12 Azubis. Zur Entspan-
nung der Gaste verfligt das Luxushotel
Uber ein 2500 Quadratmeter grof3es Spa
mit Schwimmbad, mehreren Saunen und
6 Behandlungsraumen.

Insgesamt 150 Géste genossen an zwei Tagen das 5-Gdnge-Meni von Gast-

Seit Anfang 2023 ist das Hotel Mitglied
der Kooperation der Romantik Hotels.
Davor war es viele Jahre Mitglied bei den
Ringhotels. Flir Tagungen und Veranstal-
tungen verfligt das Luxushotel Giber ins-
gesamt 12 Veranstaltungsraume fir bis
zu 320 Personen. Nach Angaben des Ge-
schaftsfuhrers kommt etwa ein Viertel
der Gaste aus dem benachbarten Dane-
mark. Und déanische Unternehmen nut-
zen auch die Tagungskapazitaten des
Hotels. AuBer den Marktbereichen Tou-
rismus, Wellness, Tagungen und Veran-
staltungen bedient Behmer auch das Seg-
ment Busreisegruppen. (heh)

WIR HABEN DIE LOSUNG FUR IHR

HOTELMANAGEMENT

Ideal fur kleine, mittlere und grol3e Hotels und Beherbergungsbetriebe.

Praxisnahe Prozesse
Intuitiv und Modular
Hoher Funktionsumfang
Benutzerfreundlich
Kurze Einfuhrungszeiten

DEMO VERSION

30 Tage kostenlos testen
www.hs3-hotelsoftware.de

HOTELSOFTWAR
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Restaurant / Sylt
Restaurant in Sylt/Westerland zu vermieten, 178 m?,
verfligbar ab sofort, 6.900 EUR kalt, 13.800,- Kaution
Franz Ganser, Tel. 0171-3823696, franz@ganser-sylt.de

i stadtwerke
sy, bad oldesloe

— e ABWALSER | BADIR | TNERGA

N

Die Stadtwerke Bad Oldesloe suchen fiir die Saison 2023 und folgende

einefn Pichter/in (w/m/d)
fiir den Kiosk im Freibad Poggensee

Das Freibad ist grundsdtzlich wom 01.06. bis zum 15.09. gedffnet. Die
Besucherzahlen liegen bei durchschnittlich ca. 15000 Gasten pro
Saison. Der Kiosk (ca. 30 m?) wird dem/fder Pichterfin mit
Kichenausstattung (Fritteuse, Herd, Mikrowelle, Geschirrspller, Kihl-
und Gefrierschrinke etc.) verpachtet. Der Kioskbetrieb einschlieflich
Warenein- und -verkauf wird eigenverantwortlich durch denfdie
Pachter/fin durchgefiihrt.

Weitere Informationen zur Kioskverpachtung erhalten Sie auf Anfrage
per E-Mail unter .bewerbung@stadtwerke-badoldesloe.de”, Senden Sie
bitte Ihre Bewerbung fir den Kioskbetrieb bis spdtestens zum
31.03.2023 an dieselbe E-Mailadresse.

Stadtwerke Bad Oldesloe | Libecker Strafe 46 | 23843 Bad Oldesloe

Gewerbeimmobilie, zuletzt genutzt als

Gastronomie mit Seeblick zu vermieten
350 gm Innenflache. Sitzplatze: 50 Saal, 28 Gastraum,
46 Schankraum, 20 Seeterrasse, 35 Aussenterrasse.
Kiel-Schulensee/Molfsee/Hammer/Viehburg. Ab sofort
frei. Miete 2.000,- NKEM plus ortsiibliche Nebenkosten.

Kontakt: zentrale@dehoga-sh.de, Tel. 0431/651867

Ocean’s End: Rostocks neue 1. Reihe!

Im Rostocker Stadthafen wird Ende 2023 eine Top-Gastronomie-
fidiche im neuen Immobilienprojekt Oceans-End errichtet. Die Lage
ist bereits jetzt erstklassig und wird nach Fertigstellung des Projekts
der Mittelpunkt fiir gehobene Gastronomie in Rostock sein. Wir
suchen einen Top-Gastronomen als Betreiber fir eine Restau-
rantfiiche auf 2 Ebenen mit insgesamt ca. 350m?* und sind
gespannt auf Ihr Konzept! |

Alle weiteren Details geme im
persénlichen Gesprich.

IPN Immobilien GmbH,
Christian Konarski, *
mobil 0152-53912764, | L e
ckonarski@ipn- -immobilien.de m 7 R F, e

Sie mdchten Ihre Produkte bewerben? Sprechen Sie mit uns!
Telefon 04551 1450 - info@vht.de - www.vht.de

8BS

IMMORILIEN

Wismar - Touristenlage - Stadtzentrum
Historisches Restaurantgebdude Uber drei Etagen zu
vermieten. Keine Ubemahmekosten, provisionsfrei,
brauereifrei. Mietvertrag zu fairen Mietkonditionen.

Dipl.Ing. Kiihne GmbH 01723104818 hitps:/lkuehnegmbh.de/330007954

Der Erfolg eines guten Immobilienmaklers
liegt an der Zuverlassigkeit und
Bodenstandigkeit

Ich personlich bin seit ca. 40 Jahren erfolgreich in
Norddeutschland sowie auch bundesweit am
Immobilienmarkt tatig. Nutzen Sie meine lang-
jahrige Erfahrung und mein Netzwerk. Gewerbe-
immobilien, Hotels, Pensionen, Zinshduser etc.

LBS Immobilien GmbH Gebietsleitung Ulrich Delfs

Geschaftsstelle Husum, NorderstralRe 22,
25813 Husum, & 04841- 779925, 0171-7716270

WIR VERMITTELN ZUFRIEDENHEIT
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Sie wollen lhr Hotel, Inre Gastronomie oder Ihre Appartementanlage verkaufen?

Nach erfolgreichem Abverkauf sind wir bundesweit standig auf der Suche nach
Gewerbeobjekten. Wir erstellen Ihnen kostenfrei eine Marktwerteinschatzung Ihrer Immobilie.

Rufen Sie uns an oder schreiben Sie uns eine E-Mail

Ferienkomplex - 9 Wohneinheiten - Nordsee PELLWORM

In ruhiger Lage, direkt am Deich auf Pellworm befindet sich eine Wohnanlage mit insgesamt 9
Wohneinheiten, modern mabliert, neuwertigen Kiichenzeilen und modernen Duschbadern. lede
‘Wohnung verfigt dber einen eigenen PEW-5tellplatz. Auszeichnung durch den Deutschen
Tourismuswerband mit 4 Sternen. Die Anlage soll komplett verkauft werden, es liegen fir die
einzelnen Wohneinheiten Abgeschlossenheitsbescheinigungen vor mit jeweils separatem
Grundbuch. Bj: 1982/1984, Areal: 1.100 m?, 9 WE, Whil. 394 m?, 9 Stellplitze, V 100,4 kWh/m**a,
Bl, 1982, Klasse D

Objekt-Nr. 105-3534

KP: € 1.800.000 zxgl. 2,98 % Courtage vom Kiufer inkl ges. MwSt. inkl. Inventar

AuBergewdhnliches Restaurant m, Saalbetrieb zwischen Heide und Husum in
Nordseendhe — Es besteht die MBglichkeit Ferienwohnungen u. Zimmer auszubauen.
MNachrangdarlehen ca. € 200,000 (1,9 %, 10 J. fest)

Diese Lokalitit macht sich in Kiirze bezahit!!! Voll ausgebucht (Catering, Festivititen
aller Art etc.). Einarbeitung der jetzigen Betreiber flr ein Jahr méglich!

Baujahr: 1925, laufend renoviert, Areal 1,522 m?, Gesamtgewerbefliche: 271,79 m?, Wohnfliche:
179,54 m?, 7 Zimmer, 2 separate Wohnungen, Festsaal, Gaststube, Clubraum, Sektbar, Kiihiraum,
AuBengastronomie, ausreichend PKW-Stellplitze, Bedarfsauswels 133,1 kwh/m®*a, 0I, 1925,
Klasse E

Objekt-Nr. 105-3438

KP: € 489,000 zzgl. 3,45 % Courtage vom Kiufer inkl. ges. MwSt. zzgl. € 50.000 fir Inventar

Alteingesessenes Hotel in bester Lage von Schleswig

Hier ist Multi-Kulti angesagt! Ausgebucht durch Familienfestlichkeiten, Theater,
Varieté, simtl. Trauerfeierlichkeiten, Hochzeiten, hochkaritige politische
Veranstaltungen, Bille und groBe Gffentliche Feste

Baujahr: 1894, letzte Mod. 2021, Areal: 3.960 m?, Gewerbefliche 3.000 m®, 12 EZ, 40 DZ, 104
Betten, 6 Veranstaltungsraume, B0 PKW-Plitze, 60 Gastraumpldtze Restaurant, 50
Gastraumplitze Kultkeller, laufende Renovierungsarbeiten, EnEV: iegt zur Besichtigung wor
Objekt-Nr. 105-3527

KP: 3.900.000,~ € inkl. Inventar zzgl. 2,98 % Courtage vom Kiufer inkl. ges. MwsSt.

Finden Sie lhre Work-Life-Balance, klimapositives Bio-Kurhotel an der Ostsee

B).1999/2009, letzte Modernisierung 2022, Areal 26,100 m?, Wohnfliche 525 m?, Mutz-/Neben-
fliche 327 m?®, Gesamtgewerbefliche 852 m®, 14 Zimmer, Sauna, Spielplatz, Grillplatz, Kosmetik-
bereich etc., traumhafter Garten, V 50,3 kWh/m®*a, Gas, 1999, Klasse B

Objekt-Nr. 105- 3520

Kaufpreds: € 2.500.000,—~ zzgl. 345 % Courtage vom Kiufer inkl ges. MwS5t.

Ein Sonderdarlehen mit einer Verzinsung von 0,99 % bel einer Darlehenssumme von max. € 1,0
Mio. EUR kann gewdhrt werden!!!

Achtung Zinssparmodel!! Angebot mit zinsfreier Leibrente! gj. 1960, letzte
Modernisierung 2020, Areal 249 m?, Gesamtgewerbefiiche 140,30 m*, Wohnfliche 131,10 m?, 4
Zimmer, zentrale Lage in der Innenstadt von Neuminster, newe GroBkiiche (ca. 1,5 Jahre alt), 2
Vorbereitungsriume, Maisonettewochnung mit Dachterrasse, ausgestattet mit Holzdielen, 2 Bider
(meodern und neuwertig), Kiiche im Landhauwsstil, EnEV (Wohnung): V 129,0 kWh/m®*a, Gas, 1960,
Klasse D EnEV (Gewerbe): liegt vor und kann separat eingesehen werden

Objekt-Nr. 105-3500
KP: 750.000 zzgl. 3,45 % Courtage vom Kiufer inkl. ges. MwSt. inkl. Inventar

oy LBS Immobilien GmbH - Gebietsleiter Ulrich Delfs '

'LBS Norderstralle 22 - 25813 Husum - www.lbsi-westkueste.de @f
| Tel.04841 /779925 - Mobil 0171/ 7716270 - info@lbsi-westkueste.de P2
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AUGUST THOMS

ANTON Marc Anton

GROBKUCHEN ol

REINIGUNGSMITTEL

St tiber 100 ahren The Partner fir Soherbein und Hygiesse im Nonden

Hygienekonzeple - Reinigungsmittel - Hygienepapiere
DUNI-Tischdekoration » Spillechnik - AuBer-Haus-Verpackung

Husum Tal: 04841 1 7 30 41 Fox: 0 45 41 { 7 48 55
Tinnms / Syl Tod: D46 51 /83565 77 Fox: D45 51 /83587 12
E-Mail nfoEaugusi-thoms da www augusi-thoms.de

VERWALTUNGSSERVICE
RICCI GIESE

Dienstleistungen im Verwaltungsbereich
speziell fiir Hotel und Gastronomie

und andere touristische Einrichtungen

—— lhr Spezialist rund ums Kassieren —

B —
. T

i
[ r’“r puas Ting

Am Lindenhof 3, 24109 Kiel
Tel: +4%9 (004 31/53 52 072, Fax: +49 (004 31/52 13 98 Die S-700
Maobil; +49 (01172/410 33 89, Mail: infor giese-verwaltungsservicoe, de Abrechrungssysteme

Imncvaticnen i die Gasironomss

Schubysirale 97, 24837 Schiaswig
www.giese-verwallungsservice.de gy Telefon 04621/25858

ar LTES Telefax 04621/25368
| SHARP B s"%rue www.kassen-juergens.de

-

Ihr Partner fiir
Glas - Porzellan * Tischkultur I n g o
TABLE - TOP - ARTIKEL S'l'CI U d

Mitteldeutsche Handelsagentur fiir Gastronomie- und
Hotelbedarf, System- sowie Gemeinschaftsverpflegung

Tel. 037328 / 7340 - Fax 037328 / 16714 - Mobil 0172 / 7965359
An der Alten Schule 9 - 09603 GrofRschirma/ST. Seifersdorf
info@ingo-staud.de - www.ingo-staud.de

360°
Gastro-Beratung

Seit mehr als 20 Jahren beraten
wir Unternehmen und entwickeln
Erfalgsrezepte flir die Gastronomie.

HORSTMANN & PARTNER

Ihre Spezialisten fiir textile Ausstattung

Hotels - Krewzfahrischiffe « Gastronomie - Heime « Ferienanlagen

+49 (0)4307 / 82 74-0 +49 (0)4307 / 82 74-31

service(@horstmann-kiel.de wwuhorstmann-kiel.de

GROSSKUCHEN-& MEDIZINTECHNIK
Herrmann-Rowedder ﬂ

GmbH & Co.KG % .
GroBkiichentechnik - Gastrobedarf - | BUREL

GroBkiichenplanungen & Service - Medizintechnik EFAEUNG ST b
1949 Stralsund

Posener StraBe 2a, 23554 Libeck, Tel.0451/408700, www.herrmann-grosskuechen.de

CLEANUS-HYGIENESAULE _ va

Mabile Hindedesinfektion - | t nu !

jederzeit und iliberall Cor _

* Hohenverstellbar fir maximalen e
Bedienkomfort cleanus GmbH

s Stabiler Standfud

cleanus

HYGIENE=-5YSTEME
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