Fachzeitung fir nachhaltige Wertschopfung
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ganzheitliche Ansatze zur Losung dessen, dartiber, mit welchen
Mitteln solchen Schwierigkeiten zu begegnen ist und wer
Hilfestellung bietet, berichtet MEXpress auf den Seiten 3 und 4.

Allergiker: Problem
fiir alle Gastronomen

Europaweit hat die Bliitenstaubmenge laut einer Mit-
teilung von Forschern der TU Miinchen in den letzten
Jahren jeweils um etwa drei Prozent zugenommen.

Erhéhte CO,-Werte wiirden die Pflanzen schneller und starker
wachsen lassen, zudem wiirden mildere Temperaturen die

Saison fiir Pollenfliige verlangern. Erstaun-
lich ist nach Erkenntnissen der Miinchner
Forscher, dass Stadter mehr belastet sind
als Menschen, die auf dem Land leben.
Vor diesem Hintergrund werden Gaste mit
Allergien und Lebensmittelunvertraglich-
keiten fiir Gastronomen und Hoteliers
immer mehr zu einem Problem. Uber

Wissenschaftler sorgen sich
nicht ums Trinkwasser

Wasser sparen ist ,in", notig ist es — zumindest in
unseren Breiten — nicht. Zu dieser Meinung haben
Experten gefunden. Einer von ihnen, Dr. Jiirgen Leist
vom Ecolog-Institut in Hannover und Autor des Sach-
buches ,, Wasserversorgung in Deutschland”, halt Wasser-
sparmaBBnahmen fiir einen groBen Unsinn. Lesen Sie
dazu einen Beitrag auf Seite 13.
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Was vor zwei Jahren mit einer eindrucksvollen Markteinfiihrung (siehe
Foto) im Europa-Park von Rust und - fortgesetzt vor wenigen Monaten

— in Singapur begann, hat sich zu einer Erfolgsstory
entwickelt und den Markt des gewerblichen Geschirr-
spiilens bereits nachhaltig gepragt. Die Spiil-
maschine mit der Typenbezeichnung ,,M-iQ" (sprich
Meikju) von Meiko sorgt in der Branche fiir Be-
geisterung. Die ist inzwischen so groB, dass von dem
Automaten tausend verkauft wurden. Meiko hat den
Beweis angetreten, dass Ressourcenschonung, Umwelt-
schutz und die Einsparung von Betriebsmitteln nicht im
Widerspruch zur Hygienesicherheit stehen. Mit der
Entwicklung des neuen, derzeit intelligentesten Spiil-
automaten kamen technische Highlights auf den Markt,
die bis dato nicht fiir mdglich gehalten wurden. Berichte
und Kommentare dazu auf den Seiten 2, 5, 14 und 15.

Ob Schulungen fiir Servicetechniker, ob Schaffung
eines dualen Systems gegen den Fachkraftemangel
oder eine Trendtour per Drahtesel zu den Gastro-
Hotspots von Berlin ... Aus- und Weiterbildung ist
ein Schwerpunktthema in der aktuellen MEXpress-
Ausgabe. Auch Meiko Geschaftsfithrer Burkhard
Randel beschaftigt sich damit im Rahmen eines
Kommentars auf Seite 2.
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Heute mit Beilage:
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der Pizzabacker

fiir Klinik und Heim
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Aktuelle Auflage:
36.000 Exemplare

Die Pizza kommt in Schwung -
Pizzabécker sind als Akrobaten
wichtige Botschafter italienischer
Esskultur. Wie auf dem Foto gezeigt,
handelt es sich um eine Original-
pizza, die, diinn geklopft und

auf WagenradgréBe gezogen,

sich auf den Fingern ihres

Béckers dreht.

Die Pizza ist auf dem Weg vom , Arme-Leute-Essen” zur Gourmetattraktion. Den Beweis
dafiir lieferten 400 Pizzabacker aus vielen Landern der Erde im Congresscenter von Nola
am Rande des Vesuvs. Im Rahmen eines dreitdgigen Championats ging es zum zweiten Mal
um Ehre und Weltmeistertitel — speziell fiir die Pizzaakrobaten. Die sind mit ihren Kunst-
stiicken auf vielen GroBveranstaltungen inzwischen weltweit gefragt. Bei ihren Auftritten
schleudern sie wagenradgroBe Teigfladen iiber ihre Kopfe, lassen sie auf Fingern kreisen
oder, wie am laufenden Band, iiber ihre Schultern sausen (Bericht auf den Seiten 8 und 9).

Osterreich Special:

~S" fur Superior

Die Initiative ging von der eigentiimergefiihrten Hotellerie
in Osterreich aus: eine inhaltliche Neugestaltung der Kategori-
sierungsrichtlinien. Es gibt nun zwar keinen sechsten Stern fiir
Spitzenhotels, aber mit der
Zusatzqualifikation ,S" (steht
fiir Superior) wurde fir den
Gast (zunachst in Osterreich)
ein zusatzliches Qualitats-
s+ merkmal geschaffen. Spitzen-
= hotels wie das ,Sacher” in
! Wien, das , Weisse Rossl” in
2 i St. Wolfgang (Foto) oder das
,,Trofana Royal” in Ischgl schworen auf ihre Superior-Auszeichnung.
Die Superior-Kategorisierung wurde mittlerweile von zahlreichen
europdischen Landern ibernommen. Eine Analyse finden Sie im
MEXpress-Sonderteil , Osterreich Special” auf den Seiten 10 bis 12.

Wahre Worte

»Wir haben
Leute unter
uns, die wollen
durchaus Kar-
riere machen”

Thomas Grothkopp, Geschafts-
fiihrer beim Fachverband Gastro-
nomie- und GroBkiichenaus-
stattung (GGKA), anlasslich einer
Pressekonferenz wahrend der
Internorga in Hamburg zum
Thema ,Duales Ausbildungs-
system — Qualifikation ist das
A&O fiir eine positive Zukunft”
(siehe auch Seite 3).
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Die Gastronomie L anl || lEf (|
des Romantikhotels
»Bosehof* verdeutlicht: .
— = F s Mar a 60.000
e i era

- Manke in den Ausbau des Ho i , -

Friher wurde auf Gas gekocht, heute

Kiiche zum Profitc

I |, Softline” heiBt die Zauberformel, nach der in Profikiichen
Kanten und Ecken am Mobiliar sanften Rundungen ,weichen”
miissen. Schopfer derselben ist der , herzhaft” wirkende Wolfgang
Eibach. ,Soft ist weich, was hart ist, tut weh.” Mit solchen Worten
skizziert der Mann mit dem Bart seine Arbeit der vergangenen
zwanzig Jahre. Jetzt lud Familie Manke ein — zur ,Kiichenparty” des
Romantikhotels , Bosehof” nach Bad Bederkesa.

Mit Kiichenparty beschreibt der
planende Querdenker aus dem
Siegerland einen Modellfall, den
er soeben, gemaB seines Credos,

erleichtern Induktionskochfelder ohne

Hitzeabstrahlung die Produktionsprozesse.

Manke: , Innovation ist wichtig, wenn sie
ausgereift ist und hinterfragt wurde.

Im Vertrauen in das Eibach-Team verfiigen
wir heute Gber High-Tech-Qualitédten, die
unseren Anforderungen entsprechen.”
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erfolgreich im Norden Deutschlands
umsetzen konnte. Sein Auftraggeber:
Klaus Manke, Inhaber des Romantik-
hotels , Bosehof”, ist engagiert und
— wie Wolfgang Eibach — in Sachen
Gastronomie zu keinen Kompromis-
sen bereit. Deshalb wohl gingen der
erfolgreichen Einweihung der neuen

Branchenbuch als ABO-Falle

Hinweis vom Deutschen Hotel- und Gaststattenverband (DEHOGA):
Derzeit werden verstarkt Abo-Fallen-Briefe mit dem Absender
Branchenbuch Deutschland 2012 und dem jeweiligen Namen des
Bundeslandes verschickt. Die Aufmachung ist der der , Gelben Seiten”
tduschend echt nachempfunden. Die Besonderheit liegt diesmal
darin, dass eine einmalige Bearbeitungsgebiihr in Hohe
von 19 Euro noch gut sichtbar im auszuftillenden
Formular angegeben ist, womit suggeriert wird,
dass der Eintrag lediglich diese Kosten
verursacht. Erst im Kleingedruckten findet
sich dann der Hinweis, dass die Folgekosten
fiir die Veroffentlichung im Internet mit
980 Euro im Jahr zu Buche schlagen,
bei einer Laufzeit von 24 Monaten sogar
1.960 Euro plus der Bearbeitungsgebihr.
Der Firmensitz ist auf den Seychellen, wie
aus dem Formular ganz klein gedruckt am
Ende der Seite hervorgeht.

Kiiche Diskussionen der beiden
Exzentriker Giber Sein oder Nicht-
sein von Details voraus, die man als
konstruktiv-heftig bezeichnen kann.

In der Sache dann war man sich aber
immer einig: Nichts geht (iber Qua-
litat. Eibach setzte in diesem Sinne
Zeichen. Die lesen sich wie folgt:

Weiche Linien der hausinternen
Marke ,Softline” halten das Perso-
nal in Kiichen frei von Hdmatomen.
Hygienische Schwachstellen gilt es
zu eliminieren. Das funktioniert beim

Kiichenmobiliar, indem man die sonst
haufig verdeckten Griffleisten durch
Bligelgriffe ersetzt, auch indem man
sie in einer 24-karatigen Vergoldung
glanzen lasst. Die Griinde: ,Wenn
man den Stahl mit Gold veredelt,
Lbegreift” jeder Mitarbeiter in der
Kiiche, dass er etwas Wertvolles in
Héanden halt. ,Etwas, was der Pflege
durch ihn bedarf”, so Eibach. Dari-
ber hinaus hat der Planer auch ganz
pragmatische Griinde, mit denen er

seine Philosophie ins Feld fiihrt:
JAllergenneutrales Gold oxydiert
nicht. Gegenliber Edelstahl entfallt
lastiges Polieren und Nickelallergiker
greifen ohne Kontaktangst zu.”

Mit Blick auf die Gesamtlogistik opti-
miert Eibach die Arbeitsprozesse in
der Kiiche, um fiir das Personal ent-
spanntes Arbeiten zu ermdglichen:
hohe Motivation zur Steigerung der
Arbeitskraft. An dieser Stelle kniipft
die Wertschopfungskette an. Eibach
nennt Zahlen: , Wir verzeichnen eine
Leistungssteigerung von flinfund-
zwanzig bis dreiBig Prozent.” Und:
.Wenn ein Gastronom in den
Arbeitsplatz Kiiche investiert, muss
die Leistung dort ohne groBe
Erkldrungen besser werden. Selbst
oder gerade dann, wenn es in der
Kiiche rundgeht. Beispielsweise zur
Weihnachtszeit oder an Silvester.”

Nicht nur im ,Bésehof” mit A-la-
carte-Kiiche und groBem Bankett-
Anteil — sondern in allen Eibach-
Kiichen — geht diese Rechnung auf.
Mitarbeiter arbeiten stressfrei, in
angenehmer Atmosphare. In der
Summe aller betriebswirtschaftlich
relevanten Hardware-Komponenten
und menschlichen Ressourcen ent-
puppen sich Kiichen als Gewinn
bringende Profit-Center.

Klaus Manke erklart sein wirtschaft-
liches Engagement in der Sache mit

Worten wie diesen: , Wir versuchen
immer, die besten Partner zu finden.
Das mag auf den ersten Blick etwas
teurer sein als der Billigkauf, ist
aber langfristig die preiswerteste
Losung. Investitionen in Qualitat sind
Investitionen ohne Reue.” Manke
weiter: ,Im Gegensatz zu frither
herrschen jetzt im ,Bosehof’ luxurio-
se Zustande. Die Kiichenkapazitat
wurde der Restaurant- und Bankett-
Kapazitat angepasst. Das Raum-
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wie sich herausstellte. Klaus Manke:
.Unsere Region ist zwar nicht der Nabel
Deutschlands, auch nicht wirtschaftlich.
Aber ohne die Expansion hatten wir
heute Probleme.”

klima, der Platz und die Technik
stimmen. Endlich.”

Akribisch geplant und umgesetzt,
tragt die Eibach-Kiiche im Roman-
tikhotel , Bosehof” nun zu kulinari-
schen und wirtschaftlichen Erfolgen
bei. Zwischen Planung und Ein-
weihung lagen knapp zwei Jahre.
Ergonomie, Okonomie und Psycho-
logie standen Pate fiir das neue
Investmentcenter, das keine Kluft
zwischen Theorie und Praxis kennt.

Ergonomie, Energieeffizienz und
Psychologie - in der Praxis bestatigen
sich Eibach-Ktchen als ideale Instru-
mente in puncto Wertschépfung.
Eibach: , Unsere Kiichen sind
Referenzen, die nicht nur kulinarisch
Erfolge nachweisen. Investitionen
finanzieren die Banken. Aber an

den Betriebskosten geht man pleite.
Unter Berticksichtigung dieser
Faktoren bauen wir heute fir
tbermorgen. Ich kann zwar nicht
kochen, aber vorausdenkend
planen.” Infos unter:
www.eibach-die-kueche.de

Im Bereich der Spiltechnik kommt im , Bésehof” eine Meiko-Topf-Spllmaschine
sowie das Flaggschiff aus dem Hause Meiko, der Spulautomat ,M-iQ”, zum
Einsatz. Die ganzheitliche Spultechnologie fiir Mensch und Umwelt setzt neue
MaBstdbe. Mehr als perfekt in Sachen Hygiene, Sicherheit, Wirtschaftlichkeit
und Okologie gibt sie den Takt an und garantiert Sauberkeit am laufenden Band
(links im Bild Ktichenplaner Wolfgang Eibach, rechts Hotelchef Klaus Manke).

Landsitz errichtete.

Romantikhotel ,,Bosehof”

Seinen Namen erhielt der ,,Bésehof” vom Bremer Zuckerkaufmann
Heinrich Bose, der das Anwesen anno 1826 in Bad Bederkesa als

1957 iibernahmen Giinter und Inge Manke den ,Bdsehof”. Unter
ihrer Leitung entwickelte sich das Refugium zu einem leistungsfahigen
4-Sterne-Superior-Haus, das eine gepflegte Gastronomie und besten
Service bietet. Heute managt Klaus Manke mit Gattin den seit 1976 zur
Gruppe der Romantikhotels gehdrenden ,,Bosehof”, der (iber 50 Zimmer,
Bankettrdume, ein Gourmet-Restaurant mit Wintergarten und Terrasse
sowie (iber einen exklusiven Spa-Bereich verfiigt (siehe auch MEXpress,
Ausgabe 1/12). Das Moorheilbad Bad Bederkesa befindet sich in
idyllischer Lage im Norden Deutschlands — im sogenannten Zweistrom-
land zwischen Weser und der Nordsee. Gaste auf der Suche nach Ruhe
und Erholung, aber auch Besucher, die ein kulinarisches Verwdhnprogramm
schatzen, sind im , Bosehof” an der richtigen Adresse. Analog der Hotel-
devise: ,Der ,Bosehof” — alles andere als bose”. www.boesehof.de




