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Wahre Worte
„Wir haben
Leute unter
uns, die wollen
durchaus Kar-
riere machen“

Thomas Grothkopp, Geschäfts-
führer beim Fachverband Gastro-
nomie- und Großküchenaus-
stattung (GGKA), anlässlich einer
Pressekonferenz während der
Internorga in Hamburg zum 
Thema „Duales Ausbildungs-
system – Qualifikation ist das
A&O für eine positive Zukunft“
(siehe auch Seite 3).

Ob Schulungen für Servicetechniker, ob Schaffung
eines dualen Systems gegen den Fachkräftemangel
oder eine Trendtour per Drahtesel zu den Gastro-
Hotspots von Berlin … Aus- und Weiterbildung ist
ein Schwerpunktthema in der aktuellen MEXpress-
Ausgabe. Auch Meiko Geschäftsführer Burkhard 
Randel beschäftigt sich damit im Rahmen eines
Kommentars auf Seite 2.

Die Initiative ging von der eigentümergeführten Hotellerie 
in Österreich aus: eine inhaltliche Neugestaltung der Kategori-
sierungsrichtlinien. Es gibt nun zwar keinen sechsten Stern für 

Spitzenhotels, aber mit der
Zusatzqualifikation „S“ (steht
für Superior) wurde für den
Gast (zunächst in Österreich)
ein zusätzliches Qualitäts-
merkmal geschaffen. Spitzen-
hotels wie das „Sacher“ in
Wien, das „Weisse Rössl“ in
St. Wolfgang (Foto) oder das

„Trofana Royal“ in Ischgl schwören auf ihre Superior-Auszeichnung.
Die Superior-Kategorisierung wurde mittlerweile von zahlreichen
europäischen Ländern übernommen. Eine Analyse finden Sie im 
MEXpress-Sonderteil „Österreich Special“ auf den Seiten 10 bis 12.

Wasser sparen ist „in“, nötig ist es – zumindest in 
unseren Breiten – nicht. Zu dieser Meinung haben 
Experten gefunden. Einer von ihnen, Dr. Jürgen Leist 
vom Ecolog-Institut in Hannover und Autor des Sach-
buches „Wasserversorgung in Deutschland“, hält Wasser-
sparmaßnahmen für einen großen Unsinn. Lesen Sie 
dazu einen Beitrag auf Seite 13.

Europaweit hat die Blütenstaubmenge laut einer Mit-
teilung von Forschern der TU München in den letzten 
Jahren jeweils um etwa drei Prozent zugenommen.
Erhöhte CO2-Werte würden die Pflanzen schneller und stärker
wachsen lassen, zudem würden mildere Temperaturen die 

Saison für Pollenflüge verlängern. Erstaun-
lich ist nach Erkenntnissen der Münchner
Forscher, dass Städter mehr belastet sind
als Menschen, die auf dem Land leben.
Vor diesem Hintergrund werden Gäste mit
Allergien und Lebensmittelunverträglich-
keiten für Gastronomen und Hoteliers
immer mehr zu einem Problem. Über 

ganzheitliche Ansätze zur Lösung dessen, darüber, mit welchen 
Mitteln solchen Schwierigkeiten zu begegnen ist und wer 
Hilfestellung bietet,berichtet MEXpress auf den Seiten 3 und 4.

Allergiker: Problem
für alle Gastronomen

Was vor zwei Jahren mit einer eindrucksvollen Markteinführung (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-
spülens bereits nachhaltig geprägt. Die Spül-
maschine mit der Typenbezeichnung „M-iQ“ (sprich
Meikju) von Meiko sorgt in der Branche für Be-
geisterung. Die ist inzwischen so groß, 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 Spül-
automaten kamen technische Highlights auf den Markt,
die bis dato nicht für möglich gehalten wurden. Berichte
und Kommentare dazu auf den Seiten 2, 5, 14 und 15.

Die Pizza ist auf dem Weg vom „Arme-Leute-Essen“ zur Gourmetattraktion. Den Beweis
dafür lieferten 400 Pizzabäcker aus vielen Ländern der Erde im Congresscenter von Nola
am Rande des Vesuvs. Im Rahmen eines dreitägigen Championats ging es zum zweiten Mal
um Ehre und Weltmeistertitel – speziell für die Pizzaakrobaten. Die sind mit ihren Kunst-
stücken auf vielen Großveranstaltungen inzwischen weltweit gefragt. Bei ihren Auftritten
schleudern sie wagenradgroße Teigfladen über ihre Köpfe, lassen sie auf Fingern kreisen
oder, wie am laufenden Band, über ihre Schultern sausen (Bericht auf den Seiten 8 und 9).

Österreich Special: 
„S“ für Superior

Wissenschaftler sorgen sich
nicht ums Trinkwasser

Heute mit Beilage:

für Klinik und Heim

© gary – Fotolia.com

© freshidea – Fotolia.com

Die Pizza kommt in Schwung – 
Pizzabäcker sind als Akrobaten 
wichtige Botschafter italienischer 
Esskultur. Wie auf dem Foto gezeigt, 
handelt es sich um eine Original-
pizza, die, dünn geklopft und 
auf Wagenradgröße gezogen, 
sich auf den Fingern ihres 
Bäckers dreht.

Aktuelle Auflage:
36.000 Exemplare



6 7

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

erfolgreich im Norden Deutschlands
umsetzen konnte. Sein Auftraggeber:
Klaus Manke, Inhaber des Romantik-
hotels „Bösehof“, ist engagiert und
– wie Wolfgang Eibach – in Sachen
Gastronomie zu keinen Kompromis-
sen bereit. Deshalb wohl gingen der
erfolgreichen Einweihung der neuen

Küche Diskussionen der beiden
Exzentriker über 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 über Qua-
lität. Eibach setzte in diesem Sinne
Zeichen. Die lesen sich wie folgt:

Weiche Linien der hausinternen 
Marke „Softline“ halten das Perso-
nal in Küchen frei von Hämatomen.
Hygienische Schwachstellen gilt es
zu eliminieren. Das funktioniert beim

Küchenmobiliar, indem man die sonst
häufig verdeckten Griffleisten durch
Bügelgriffe ersetzt, auch indem man
sie in einer 24-karätigen Vergoldung
glänzen lässt. Die Gründe: „Wenn
man den Stahl mit Gold veredelt,
„begreift“ jeder Mitarbeiter in der
Küche, dass er etwas Wertvolles in
Händen hält. „Etwas, was der Pflege
durch ihn bedarf“, so Eibach. Darü-
ber hinaus hat der Planer auch ganz
pragmatische Gründe, mit denen er

seine Philosophie ins Feld führt:
„Allergenneutrales Gold oxydiert
nicht. Gegenüber Edelstahl entfällt
lästiges Polieren und Nickelallergiker
greifen ohne Kontaktangst zu.“ 

Mit Blick auf die Gesamtlogistik opti-
miert Eibach die Arbeitsprozesse in
der Küche, um für das Personal ent-
spanntes Arbeiten zu ermöglichen:
hohe Motivation zur Steigerung der
Arbeitskraft. An dieser Stelle knüpft
die Wertschöpfungskette an. Eibach
nennt Zahlen: „Wir verzeichnen eine
Leistungssteigerung von fünfund-
zwanzig bis dreißig Prozent.“ Und:
„Wenn ein Gastronom in den
Arbeitsplatz Küche investiert, muss
die Leistung dort ohne große
Erklärungen besser werden. Selbst
oder gerade dann, wenn es in der
Küche rundgeht. Beispielsweise zur
Weihnachtszeit oder an Silvester.“

Nicht nur im „Bösehof“ mit À-la-
carte-Küche und großem Bankett-
Anteil – sondern in allen Eibach-
Küchen – geht diese Rechnung auf.
Mitarbeiter arbeiten stressfrei, in
angenehmer Atmosphäre. In der
Summe aller betriebswirtschaftlich
relevanten Hardware-Komponenten
und menschlichen Ressourcen ent-
puppen sich Küchen als Gewinn 
bringende Profit-Center.

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

klima, der Platz und die Technik 
stimmen. Endlich.“ 
Akribisch geplant und umgesetzt,
trägt die Eibach-Küche im Roman-
tikhotel „Bösehof“ nun zu kulinari-
schen und wirtschaftlichen Erfolgen
bei. Zwischen Planung und Ein-
weihung lagen knapp zwei Jahre.
Ergonomie, Ökonomie und Psycho-
logie standen Pate für das neue
Investmentcenter, das keine Kluft
zwischen Theorie und Praxis kennt.

„Softline“ heißt die Zauberformel, nach der in Profiküchen 
Kanten und Ecken am Mobiliar sanften Rundungen „weichen“ 
müssen. Schöpfer 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 „Küchenparty“ des
Romantikhotels „Bösehof“ nach Bad Bederkesa.
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Die Gastronomie 
des Romantikhotels
„Bösehof“ verdeutlicht:

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
Lösung. Investitionen in Qualität sind
Investitionen ohne Reue.“ Manke
weiter: „Im Gegensatz zu früher 
herrschen jetzt im ‚Bösehof’ luxuriö-
se Zustände. Die Küchenkapazität
wurde der Restaurant- und Bankett-
Kapazität angepasst. Das Raum-

Die zum 1. Januar
2010 in Kraft ge-
tretene Mehrwert-
steuersenkung hat
einen gewaltigen
Investitionsschub
freigesetzt. Das
ist das Ergebnis einer aktu-
ellen wissenschaftlichen Studie
zu den Auswirkungen der Mehr-
wertsteuersenkung, durchge-
führt vom Institut für Manage-
ment und Tourismus (IMT) der
Fachhochschule Westküste unter
Leitung von Prof. Dr. Bernd
Eisenstein.

Für die Studie wurden die durch 
die Mehrwertsteuersenkung aus-
gelösten individuellen Investitions-
maßnahmen von 5.194 Gasthöfen,
Pensionen und Hotels ausgewertet.
Zusammen haben diese Unter-
nehmer demnach fast eine Milliar-
de Euro (939,6 Millionen) zusätz-
lich in Neuanschaffungen, Renovie-
rungen, An- und Umbauten inves-
tiert. Darüber hinaus nutzten die
Hoteliers die finanziellen Spiel-
räume für Neueinstellungen: 2010
und 2011 haben sie 11.118 neue
Arbeits- und Ausbildungsplätze –
davon 5.426 Vollzeit-, 3.763 Teil-
zeitstellen sowie 1.929 Ausbil-
dungsplätze – geschaffen. Die vom
DEHOGA in Auftrag gegebene 
Studie bestätigt damit die amt-
lichen Beschäftigungsstatistiken.

Kommentar von DEHOGA-Präsident
Ernst Fischer: „Die Mehrwert-
steuersenkung hat das Preis-Leis-
tungs-Verhältnis der Hotels in
Deutschland nachhaltig verbessert.
Sie hat endlich für Steuergerechtig-
keit in Europa gesorgt, wo in fast
allen Ländern der ermäßigte 
Steuersatz gilt. Die Wettbewerbs-
fähigkeit der internationalen Bran-
che wurde gestärkt.“ Neben Inves-
titionen und Arbeitsplätzen wurden
die Zimmerpreise um durchschnitt-
lich 1,6 Prozent gesenkt – und das
in Zeiten steigender Nachfrage. 9,2
Millionen Euro haben die Unter-
nehmer zudem für die Mitarbeiter-
qualifizierung ausgegeben.

Steuern&
Finanzen

Seinen Namen erhielt der „Bösehof“ vom Bremer Zuckerkaufmann
Heinrich Böse, der das Anwesen anno 1826 in Bad Bederkesa als
Landsitz errichtete.

1957 übernahmen Günter und Inge Manke den „Bösehof“. Unter 
ihrer Leitung entwickelte sich das Refugium zu einem leistungsfähigen 
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 gehörenden „Bösehof“, der über 50 Zimmer,
Banketträume, ein Gourmet-Restaurant mit Wintergarten und Terrasse
sowie über einen exklusiven Spa-Bereich verfügt (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. Gäste auf der Suche nach Ruhe
und Erholung, aber auch Besucher, die ein kulinarisches Verwöhnprogramm
schätzen, sind im „Bösehof“ an der richtigen Adresse. Analog der Hotel-
devise: „Der „Bösehof“ – alles andere als böse“. www.boesehof.de 

Romantikhotel „Bösehof“ 

Das Romantikhotel „Bösehof“ in Bad Bederkesa: Jährlich
zählt der Inhaber Klaus Manke etwa 60.000 Restaurant-
und Übernachtungsgäste. Vor zwölf Jahren investierte
Manke in den Ausbau des Hotels. Die Bettenzahl wurde 
von fünfzig auf hundert verdoppelt. Ein richtiger Schritt, 

wie sich herausstellte. Klaus Manke:
„Unsere Region ist zwar nicht der Nabel
Deutschlands, auch nicht wirtschaftlich.
Aber ohne die Expansion hätten wir 
heute Probleme.“ 

Früher wurde auf Gas gekocht, heute
erleichtern Induktionskochfelder ohne 
Hitzeabstrahlung die Produktionsprozesse.
Manke: „Innovation ist wichtig, wenn sie
ausgereift ist und hinterfragt wurde. 
Im Vertrauen in das Eibach-Team verfügen 
wir heute über High-Tech-Qualitäten, die
unseren Anforderungen entsprechen.“

Ergonomie, Energieeffizienz und 
Psychologie – in der Praxis bestätigen
sich Eibach-Küchen als ideale Instru-
mente in puncto Wertschöpfung.
Eibach: „Unsere Küchen sind 
Referenzen, die nicht nur kulinarisch
Erfolge nachweisen. Investitionen
finanzieren die Banken. Aber an 
den Betriebskosten geht man pleite.
Unter Berücksichtigung dieser 
Faktoren bauen wir heute für 
übermorgen. Ich kann zwar nicht
kochen, aber vorausdenkend 
planen.“ Infos unter: 
www.eibach-die-kueche.de

Im Bereich der Spültechnik kommt im „Bösehof“ eine Meiko-Topf-Spülmaschine
sowie das Flaggschiff aus dem Hause Meiko, der Spülautomat „M-iQ“, zum 
Einsatz. Die ganzheitliche Spültechnologie für Mensch und Umwelt setzt neue
Maßstäbe. Mehr als perfekt in Sachen Hygiene, Sicherheit, Wirtschaftlichkeit 
und Ökologie gibt sie den Takt an und garantiert Sauberkeit am laufenden Band
(links im Bild Küchenplaner Wolfgang Eibach, rechts Hotelchef Klaus Manke).

Branchenbuch als ABO-Falle
Hinweis vom Deutschen Hotel- und Gaststättenverband (DEHOGA):
Derzeit werden verstärkt Abo-Fallen-Briefe mit dem Absender 
Branchenbuch Deutschland 2012 und dem jeweiligen Namen des 
Bundeslandes verschickt. Die Aufmachung ist der der „Gelben Seiten“
täuschend echt nachempfunden. Die Besonderheit liegt diesmal 

darin, dass eine einmalige Bearbeitungsgebühr in Höhe
von 19 Euro noch gut sichtbar im auszufüllenden 

Formular angegeben ist, womit suggeriert wird,
dass der Eintrag lediglich diese Kosten 

verursacht. Erst im Kleingedruckten findet
sich dann der Hinweis, dass die Folgekosten
für die Veröffentlichung im Internet mit 
980 Euro im Jahr zu Buche schlagen,
bei einer Laufzeit von 24 Monaten sogar

1.960 Euro plus der Bearbeitungsgebühr.
Der Firmensitz ist auf den Seychellen, wie 

aus dem Formular ganz klein gedruckt am 
Ende der Seite hervorgeht.

So wird die 
Küche zum Profitcenter  

„Barzone“: Trend zur Qualität hält an
„Qualität wird belohnt und Mobilität gewinnt an Bedeutung.“ Das ist die wesentliche Fest-

stellung, die anlässlich der Fachmesse „Barzone“ in Köln diskutiert wurde. Aus einer sogenannten 
„Going-out-Umfrage“ (virtual:nights:media Ltd.) lässt sich ableiten, dass Gastronomen, die auf 
Ambiente und Einrichtung mehr setzen als auf Discounts, Happy Hours oder Rabatte, in der Gunst 
der Gäste vorne liegen. Die Befragten ließen wissen, dass sie gerne mehr Geld ausgeben, wenn 
das „Drumherum“ stimmt, nämlich etwa dreißig Euro pro Ausgehtermin. Wichtig ist ihnen, Freunde zu
treffen, gute Musik zu hören, leckere Drinks serviert zu bekommen.

Vom 2. bis 5. September öffnet die Hogatec, Fachmesse für Hotel-
lerie, Gastronomie, Gemeinschaftsverpflegung, mit der Zulieferermesse
des Lebensmittelhandels, der Innenausstattung, Planung und Dienst-
leistung, zum ersten Mal ihre Hallentore am Grugapark in Essen. Es
fällt ein Startschuss, der nach der Verlegung der Hogatec von Düssel-
dorf in die Ruhrgebietsmetropole mit Spannung erwartet wird. Der
Veranstalter rechnet mit etwa 30.000 Besuchern, die aus einem Umkreis
von zweihundert Kilometern anreisen werden. Im besonderen Fokus
haben die Messeveranstalter potenzielle Gäste aus dem grenznahen
Holland, um die besonders geworben wird.

Vor diesem Hintergrund gewinnt
die Bar als zentraler Kommunika-
tionspunkt oder integriert ins
Hotelgeschäft zunehmend als
eigenständiges Profitcenter an

Bedeutung. Der Spülautomaten-
hersteller Meiko aus Offenburg
entwickelte nicht zuletzt dafür
einen Spülautomaten, der es 
in einer Art Alleinstellung dem 
Bartender ermöglicht, nur noch mit
entsalztem und demineralisiertem
Wasser zu arbeiten. Die Konse-
quenz: Nie mehr Gläser polieren –
nie mehr Patronen wechseln.
Anlässlich der Fachmesse „Bar-

zone“ war der Meiko-Spülautomat
vom „Typ FV 40.2 G“ als Trend-
produkt im Bereich der Non-Food-
Aussteller nominiert. Produktleiterin
Monika Ochs (Foto) präsentierte ihn

der Fachöffentlichkeit. Nachfolgend
ihr Vortrag in Auszügen:

Die Integration des Automaten in
einen Tresen ist völlig unkritisch. Mit
der Entwicklung einer Korbrampe
wurde die Ergonomie erheblich ver-
bessert. Jetzt verlaufen Bestückung
und Entladung eines Spülautomaten
unter der Theke völlig mühelos für
den Bediener. Eine elektronische

Steuerung dosiert den Einsatz der
nötigen Chemie und überwacht die
Füllstände. Dabei findet dort eine
Wertschöpfung statt, wo man sie
zunächst gar nicht vermutet. In die-
sem Fall in der Theke. Meiko nämlich
baut seine integrierbare Spülma-
schine dergestalt, dass sie durch
technische Finessen vom Gläserspüler
zum Universalautomaten mutiert.
Dies geschieht zum einen durch ein
Wasserwechselsystem, welches sich
per Knopfdruck steuern lässt, zum
anderen durch ein in der Welt ein-
zigartiges, integrierbares Umkehr-
Osmose-Wasseraufbereitungssystem
für Programmautomaten.

Bei der im sogenannten GiO-Modul
angewandten Technologie handelt
es sich um ein gleichermaßen ein-
faches wie auch wirtschaftliches 
und umweltschonendes Verfahren.
Das eingebaute Modul, im Sockel,
seitlich oder an der Rückwand der
Maschine zu montieren, ist nicht auf-
fällig. Dort, wo seine Integration nicht
möglich ist, lässt sich das Modul
auch – ohne Raumverlust – außer-
halb des Spülautomaten installieren.
Die mit der Osmosetechnologie
erzeugten Reinigungsergebnisse sind
beeindruckend, werden besonders

auffällig bei hoch sensiblem Spülgut
wie Gläsern und Bestecken.

Der für einen Barkeeper nicht selten
schwierige Umgang mit Speiseresten
auf Degustationsgeschirr und Glä-
sern lässt sich nun leicht bewältigen.
Zum Beispiel bei Rotweinpokalen,
Sektflöten, Weißbierstangen oder
speziellen Cocktailgläsern. Deren 
Reinigung ist deshalb nicht einfach,
weil die darin servierten Getränke
fest haftende Rückstände hinter-
lassen: Fruchtreste und Rohrzucker
beim Caipirinha, Cremeschichten 
bei Cocktails, die mit Sahne ge-
mischt oder dekoriert
werden. Da solche Ge-
tränke auch gerne von
weiblichen Gästen ge-
trunken werden, stellt
sich zudem das char-
mante, aber hygienisch
bedenkliche Problem
einer Lippenstift-Hinter-
lassenschaft ein.

Originalton von Monika
Ochs: „Die Lösung aller
Reinigungsprobleme im
Umfeld der Bartheke
liegt in der Meiko-
Geschirrspülmaschine 
FV 40.2 G. Ihr Zusatz-
nutzen: Sie ist äußerst
einfach zu installieren, da jeder Auto-
mat mit Komplettausstattung gelie-
fert wird. Zu der gehört eine Druck-
steuerungspumpe für das zur Ver-
fügung stehende Trinkwasser und ein
Anschluss-Set. Beim Vergleich unse-

rer Statistik konnten wir feststellen,
dass sich der Umsatz bei unseren
Kunden durch Einsatz des beschrie-
benen Automaten zwischen fünfzig
Prozent (international) und 83 Pro-
zent (national) steigern ließ.“

Karl Hansmann ist ein Kind des
Ruhrgebiets, genauer gesagt ein
Essener Junge. Inzwischen in die
Rentnerjahre gekommen und als
eingefleischter Zeitungsmann seit
langem auch im Schwarzwald 
zu Hause, hat Karl Hansmann 
in Wirklichkeit seiner Heimat 
nie den Rücken
gekehrt. Mit Buch-
titeln wie „Mucke-
fuck, Blümchen-
kaffee & Pubarsch-
bier“. „Ein altes
Haus packt aus“
oder „Pottkieker
bei unser Oma und Uroma“ 
verfasste er eine mehrbändige
Hommage (Verlag Books on
Demand, Norderstedt) ans Ruhr-
gebiet. Launig, listig, lehrreich,
hintergründig, tiefsinnig macht
der Autor seine Heimat verbal
lebendig. Einen Exklusivbeitrag,
der Lust auf die Hogatec macht,
finden Sie unter www.stargast-
media.de Titel der Story: Ruhr-
hausen! Fahr mal hin…

Am Grugapark ist man zuversicht-
lich, dass sich die Hogatec an ihrem
neuen Standort behaupten wird.
Ein Folgetermin für die Fachmesse,
Ende August im Jahre 2014, ist des-
halb schon angedacht. Zur letzten
Messe hatten sich 500 Aussteller
angesagt. In diesem Jahr stehen 
den Ausstellern in den Messehallen
1 und 3 ca. 30.000 Quadratmeter 
Ausstellungsfläche zur Verfügung. Zu

den Kooperationspartnern gehören
die vier wichtigen Branchenver-
einigungen, wie DEHOGA-Bundes-
verband (Berlin), DEHOGA Landes-
verband NRW, der VGG und der HKI.

Zum Rahmenprogramm gehören 
folgende Veranstaltungen: der Award
der Fachzeitschrift GV-Praxis „Großer
Preis der Gemeinschaftsverpfle-
gung“ (früher Frankfurter Preis), der

Branchentag des DEHOGA-Landes-
verbandes NRW (3. September),
der DEHOGA-Kongress für System-
gastronomie mit „Azubi-Award“ 
(4. September) und der Kongress 
des Deutschen Netzwerks für Schul-
verpflegung (5. September). Die 
Messe ist täglich von 10.00 bis 18.00
Uhr geöffnet.

Gemeinsam wollen die Verantwort-
lichen der Messe Essen GmbH und
der Essener Gastronmie ihre Gast-
freundschaft dokumentieren. Hun-
dert Hotels und 500 Restaurants –
vom Sternebetrieb über Brau-
häuser bis zum gehobenen Fast-
Food-Restaurant – werden deshalb
während der Messetage koope-
rieren. Als Aushängeschild ist die
„GRUGA“, Deutschlands größter und
ältester Stadtpark, nicht zu über-

sehen. Während der Messetage ist
das Ruhrmuseum mit seiner Sonder-
schau „200 Jahre Krupp“ zu be-
sichtigen. Gezeigt werden 1.500 
Originalexponate der Krupp’schen
Familiendynastie. Nicht zu vergessen
die Zeche Zollverein, ein Industrie-
denkmal, welches die UNESCO zum
Weltkulturerbe ernannte.

Die Ruhrgebietsmetropole Essen 
ist Schauplatz der HOGATEC, die 
von Düsseldorf nach hierhin 
verlegt wurde.

HOGATEC zum ersten Mal in Essen:

Am Grugapark werden
30.000 Gäste erwartet

Monika Ochs, Vertriebsmit-
arbeiterin Meiko Offenburg,
demonstriert wortgewandt
und eindrucksvoll die Vor-
teile der Umkehr-Osmose-
Technologie.

Die Bar hat als Kommunikationszentrum die
größte Akzeptanz – das Ausgehverhalten
richtet sich an der dort gebotenen Qualität.
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Kosten-Nutzen-Rechnung beim Einsatz eines 
Spülautomaten, der dank Osmosewasser 
Gläserpolieren überflüssig macht.
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