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EDITORIAL

,Nicht meckern,
sondern besser
machen!“

Liebe Leserinnen, liebe Leser,

keine Frage - die geplante Entfristung der 7% Mehrwertsteuer auf Speisen in der
Gastronomie sorgt zu Recht fiir jede Menge Unruhe in der Branche. Von iiberall verlautet
es: ,Die Riickkehr zu 19% wire katastrophal, das gébe ein Gastronomiesterben. Dann
miissten wir die Preise schon wieder erh6hen, ohne selbst etwas davon zu haben.”

Janatiirlich, das alles wire fiir so einige Hospitality-Vertreter fatal, doch: Wer von eben jenen
Akteuren wird eigentlich selbst aktiv, um gegen die Pldne der Regierung vorzugehen? Als
ich diese Woche bei unserem Dorfgasthaus vorbeigejoggt bin, sah ich im Augenwinkel ein
A4-kleines, leuchtend griines Plakat im Fenster kleben - von Weitem kaum zu erkennen,
noch dazu halb von einem davor wuchernden Gestriipp versteckt. Die mahnenden 7%
konnte ich nur mit Miih und Not - weil ich von der Thematik Kenntnis habe - erahnen.
AnschliefSend suchte ich das Gesprdch mit dem Betreiber, fragte ihn danach, inwiefern er
sich denn noch gegen das Vorhaben der Regierung wehre. Seine Reaktion: , Na ja mei, was
soll ich sonst schon noch machen? Hab halt das Poster vom DEHOGA aufgehédngt. Alleine
kann ich ja nicht wirklich etwas anrichten.”

Wie bitte? Ihr Ernst? Selbstverstédndlich konnen Sie das! Immerhin rufen die Branchenver-
bande doch schliefilich seit Wochen alle Beteiligten des Gastgewerbes dazu auf, sich selbst
zu Wort zu melden, geben Hoteliers, System- und klassischen Gastronomen Hilfestellung,
an jene, die etwas zu sagen haben, unsere Abgeordneten in Berlin heranzutreten (siehe
auch Artikel des Bundesverbands der Systemgastronomie ab S. 48). Petitionen plddieren
dafiir, sich mit der eigenen Unterschrift gegen die Riickkehr zu 19 % zu widersetzen. Eine
endgiiltige Entscheidung, die Mehrwertsteuer auf den alten Stand zu bringen, ist in Berlin
noch nicht gefallen. Stehen Sie also auf und werden Sie laut, alle miteinander! Immerhin
wissen wir spatestens seit Corona, dass ein ,gemeinsam* viel bewegen kann!

Herzlichst

Karolinte Giokas
Chefredakteurin
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wie schaltet die Ampel? §

Umfrage bei den Bundestags-Fraktionen
und was man daraus folgern kann

Eine Riickkehr zu 19 Prozent Mehrwertsteuer auf Speisen ab nachstem Jahr? Laut Exper-
ten drohe dann womaglich Tausenden Gaststatten und Hotels das Aus. Deshalb schlagen
zahlreiche Fachverbande und Interessensvertretungen Alarm. Das Echo aus der Politik fallt
hingegen unterschiedlich aus. Text: Wolfgang Bublies
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Der ermaBigte
Umsatzsteuersatz
kostet die
offentliche Hand
jedes Jahr uber
3 Milliarden Euro

Michael Schrodi, finanzpoliti-
scher Sprecher der SPD

/

2
44

Gastro-Betriebe

stehen mehreren
Herausforderungen
gegeniiber. Dennoch

muss man zur

Schuldenbremse

zuruckkehren

Till Mansmann, Berichterstatter
der FDP im Finanzausschuss
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as aktuelle Top-Thema der Bran-
D che sorgt seit Wochen fiir Schlag-

zeilen: Die Entscheidung, ob es
eine Riickkehr zur 19-Prozent-Mehrwert-
steuer fiir Speisen gibt, fallt wohl im No-
vember. Bundestag und Bundesrat miis-
sen diese fiir das Gastgewerbe weitrei-
chende Entscheidung treffen. Kommt die
Riickkehr zur fritheren ,,Ungerecht-Regel”,
drohen ein Gaststittensterben und fiir die
Kunden noch teurere Preise.

y,Ungerecht-Regel“ - so sehen es nicht nur
Betroffene. Allein deshalb, weil bei der frii-
heren (und womdglich wieder kiinftigen)
Besteuerung deutliche Unterschiede ge-
macht wurden, zum Beispiel abhidngig
davon, wo Speisen angeboten werden. Das
Schnitzel an der heifSen Mitnahme-Metz-
gertheke, der Salat-to-go aus dem Super-
markt oder auch Currywurst und Pizza-
schnitten im schlicht ausgestatteten Steh-
Imbiss wurden und werden mit nur 7
Prozent besteuert, dieselben Angebote im
Gasthaus mit 19 Prozent. Leidtragende
sind alle, die mit deutlich mehr Aufwand
als beispielsweise ein Kioskbetreiber das
traditionelle Gastgewerbe hochhalten.

Bei anderen geht es doch auch

Andere Linder in Europa haben dies
langst erkannt, oft ist dort die Besteuerung
glinstiger fiir Hotels und Restaurants.
Eine entsprechende Initiative unseres
HOGAPAGE-Magazins vor bereits zehn
Jahren brachte mehr als 80.000 Unterstiit-
zer-Unterschriften. Die angestrebte Sen-
kung von 19 auf 7 Prozent bei der umstrit-
tenen Besteuerung kam dennoch erst als
Corona-Hilfe - befristet bis Ende 2023.

Darauf, ndmlich auf die grofien staatlichen
Hilfen wiahrend der Pandemie, verwiesen
vor allem Sprecher der Regierungs-Frak-
tionen in einer Sommerumfrage unseres
Magazins. Jetzt allerdings, so kann
man aus den Antworten herauslesen,
tendieren sie wohl eher zum
»Zuriick zur alten Besteuerung®. Die
Oppositionsfraktionen sprachen sich
hingegen eindeutig fiir den Beibehalt
der 7-Prozent-Regel aus.

SPD: Noch zu frith
fiir eine Entscheidung?

Kurz und biindig (quasi im Olaf-Scholz-
Stil) duflert sich zum Beispiel der finanz-

politische Sprecher der SPD, Michael
Schrodi: ,,Wir haben die Gastronomie in
der Krise nicht allein gelassen und mit
Milliardensummen unterstiitzt, unter an-
derem mit dem erméfligten Umsatzsteu-
ersatz, der die 6ffentliche Hand jedes Jahr
uiber 3 Milliarden Euro kostet.“ Fiir eine
Entscheidung, wie es ab ndchstem Jahr
damit weitergeht, sei es insbesondere mit
Blick auf die laufenden Haushaltsberatun-
gen noch zu friih, dufSerte sich Schrodi
noch vor der Sommerpause in Berlin.

FDP: Wir missen
zuriick zur Schuldenbremse

Auch die FDP- und Griinenfraktion aus
der Ampel-Regierung verweisen auf die
geleisteten Coronahilfen fiir das Gastge-
werbe und heben die , essenzielle Rolle“
der Branche hervor. Die oft familien- und
inhabergefiihrten Betriebe stellten eine
tragende Sdule des deutschen Mittel-
stands dar ,,und tragen so mafigeblich zur
Stabilitdat unserer Wirtschaft bei, betont
etwa Till Mansmann als verantwortlicher
Berichterstatter der Liberalen im Finanz-
ausschuss. ,,Das verdient unsere volle An-
erkennung.” Und Mansmann erkennt
auch, dass ,die gegenwdrtige Situation in
der Gastronomie angespannt ist“. Auch
2023 bewege sich der Umsatz der Branche
spiirbar unter dem Vorkrisenniveau. ,Die
Betriebe stehen mehreren Herausforde-
rungen gegeniiber.”

Dennoch, so Mansmann, miisse man zur
Schuldenbremse zuriickkehren, ,was ge-
nauso herausfordernd fiir den Staat ist wie
fiir jeden Betrieb. Gegenstand der Haus-
haltsdebatten ist daher auch, haushélte-
rische Spielrdume so einzusetzen, dass sie
den Betrieben und den Menschen in un-
serem Land bestmdgliche Unterstiitzung
bei der Bewdltigung der Krisensituation
bieten.” Die Frage, ob man die geforderte
Reduzierung fortsetzen konne, miisse
und werde man im Lichte der November-
Steuerschédtzung bewerten.

Griine: Von Anfang an
zeitlich befristet

Fiir die griine Bundestagsfraktion ver-
weist Berichterstatter Bruno Honel ein-
deutig darauf, dass im Haushaltsentwurf
fiir 2024 des Bundesfinanzministers
Christian Lindner , eine weitere Verldnge-
rung oder Entfristung der reduzierten

Fotos: photothek.net, Deutscher Bundestag/Thomas Trutschel, Bruno Honel



Mehrwertsteuer fiir die Speisegast-
ronomie nicht enthalten ist. Daher
gehen wir von einer Riickkehr auf 19
Prozent aus.” Endgiiltig entschieden,
so sagt auch er, werde voraussicht-
lich nach Abschluss der Haushalts-
verhandlungen im November.

Honel fiihrt auch aus, dass die be-
sagte Mehrwertsteuersenkung ,von
Anfang an als zeitlich befristetes Ins-
trument zur Bewéltigung der Coro-
na-Krise geplant war. Diesen Zweck
hat sie nun erfiillt.“ Eine dariiber
hinausgehende Subvention in Hohe
von geschitzten 3,3 Milliarden Euro
in 2023 miisste deshalb sehr gut be-
griindet sein. ,Fiir die jahrlichen
Steuermindereinnahmen fand Mi-
nister Lindner aufgrund der ange-
spannten Haushaltslage keinen
Spielraum®, so Honel.

CDU/CSU: Fiir dauerhafte
7-Prozent-Regel

Ganz anders die Oppositionsfrak-
tionen: ,Wir setzen uns fiir die dau-

II

 Teigfuhrung und
ze ten nach
handwerkllcher Tradition

Produkie, die von er

Bac ereltrad” 2 in:

erhafte Beibehaltung des ermafig-
ten Steuersatzes auf Speisen in der
Gastronomie ein® stellt Antje Till-
mann als finanzpolitische Spreche-
rin der CDU/CSU-Bundestagsfrak-
tion klar. Nach drei Verlustjahren
gehe es den heimischen Restaurants
und Hotels immer noch schlecht,
begriindet sie und nennt Zahlen. So
sei etwa durch die massiven Ein-
bufien in der Corona-Krise schon
jetzt die Zahl der steuerpflichtigen
Unternehmen in der Branche von
222.400 im Jahr 2019 auf 186.600 im
Jahr 2021 zuriickgegangen.

Deshalb habe die CDU/CSU-Frak-
tion schon Mitte Mirz einen Ge-
setzentwurf eingebracht, der die
dauerhafte Entfristung des er-
méfligten Mehrwertsteuersatzes
festschreibt. ,Die Ampel lehnte ihn
ab. Dies stofdt bei uns auf Unver-
stdndnis“, so Antje Tillmann und
merkt an, ,dass die grofSziigigen
Wahlversprechen von Olaf Scholz
langst vergessen” scheinen.

F
¥

).

SHARE

THE BAKERY CULTURES
OF THE WORLD

ﬁ ;j'" e [ °
(IHZOSISC en

tum msplrlert sind.

m—— e
T e —— e S—

e 5 e

Im Haushaltsent-
wurf fur 2024 des
Bundesfinanzminis-
ters ist eine weitere
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er Digitalisierung

Chancen neuer Technologien fiir Gastgeber

Einst verurteilt, die ,,menschliche Note* zu verdrangen, haben digitale Prozesse

langst Einzug in der Hospitality gehalten. Kein Wunder, hat doch die digitale Ara

die Bedirfnisse der Hotelgaste maBgeblich verandert. Fiir Gastgeber eine Chance
zu maximaler Rentabilitat trotz wenigem Personal. Text: Karoline Giokas

dste von heute erwarten
personalisierte

Dienstleistungen, wiin-

schen aber gleichzeitig
auch eine moglichst nahtlose Kommu-
nikation sowie effiziente Nutzung
technologischer Moglichkeiten. Noch
bevor der Gast iiberhaupt seine Reise
antritt, beginnt heutzutage schon die
»Customer Journey*“. Egal ob Restau-
rant oder Hotel betreffend: Géste wiin-
schen in jedem Fall eine einzigartige
und personliche Erfahrung.

zwar

Fiir rege Debatten sorgt hier nach wie
vor oft der Einsatz von kiinstlicher In-
telligenz bei der Kommunikation mit
Gasten. Programmen wie dem ,,Gene-
rative Pre-trained Transformer“, kurz
ChatGPT, werden vor allem in Berei-
chen wie dem Online-Marketing revo-
lutionédre Fahigkeiten zugeschrieben
- soll er doch mit seiner,vortrainier-
ten“ Expertise Mitarbeiter spielend
leicht dabei unterstiitzen, z. B. SEO-
optimierten Content fiir die eigene
Website, den Newsletter, Posts sowie
Social-Media-Anzeigen zu generieren.
Praktisch: Die Automatisierung manu-
eller Tatigkeiten steigert die Effizienz
eines Betriebes, denn Mitarbeiter
konnen sich so verstarkt aufihre Kern-
kompetenzen - die individuelle Be-
treuung des Gastes - konzentrieren.

Fritz Dickamp von Studio 49 ist der
Meinung, dass der Einsatz einer KI den

Alltag in einem Betrieb durchaus er-
leichtern kann: ,Vor allem in den Ab-
teilungen, in denen viel geschrieben
wird. Ob KI auf lange Sicht Jobs voll-
standig ersetzen wird, l4sst sich aktuell
noch nicht sagen. Sie ist momentan
definitiv als Unterstiitzung zu sehen.”

Oft spielt bei
der Modernisie-
rung durch
digitale Tools
die Angst vor
Veranderung
eine groBe
Rolle

Maximilian
Thost, Quinyx

Kl — kann sie Gastlichkeit?

Egal ob auf der Hotel- oder Restaurant-
website: Chatbots gehéren zum allge-
meinen Erscheinungsbild. Einer ihrer
grofien Vorteile: Sie sind rund um die
Uhr verfiigbar, konnen, gut trainiert,
auf viele Bediirfnisse der potenziellen
Gaste eingehen und fordern damit die
Bindung zu ihnen.

So auch bei der Novum Group. Hier
kommt seit Kurzem ein neuer Chatbot
von DialogShift auf den Homepages
der unterschiedlichen Hotelmarken als
Live-Assistent zum Einsatz. Der Bot
kommuniziert auf verschiedenen
Plattformen mit mehreren Gisten

gleichzeitig und beantwortet ihre An-
fragen automatisiert. Die KI ist dabei
in 109 Sprachen verfiigbar und steht
vom Angebot bis zur Buchung mit Rat
und Tat zur Seite. ,Damit wird die
Guest Journey sinnvoll verschlankt,
alle relevanten Informationen bereit-
gestellt und die Kundenzufriedenheit
mittelfristig gesteigert, so David
Etmenan, Chief Executive Office &
Owner der Novum Hospitality. Durch
das Dialogmarketing ldsst sich die
Online-Conversion signifikant erho-
hen. Olga Heuser von DialogShift weif3
noch dazu: ,,Wir verzeichnen mit dem
Chatbot eine Konvertierungsrate von
bis zu 33 Prozent, was mehr Direkt-
buchungen bedeutet.”

Doch wie sieht es aus, wenn diese KI
auch in der Telefonie Einsatz findet?
»Ich glaube, dass es am Telefon am
schwierigsten wird, weil die Menschen
sich telefonisch an Unternehmen wen-
den, um einen direkten und personli-
cheren Austausch zu erfahren und ge-
zielte Hilfe zu bekommen®, ist Fritz
Dickamps Meinung. Momentan sei die
Technik noch nicht so weit, dass sie auf
umfassende personalisierte Anfragen
addquatreagieren konne.

Die Gastezufriedenheit steigern

Auch der Einsatz eines digitalen Ma-
nagement-Systems erleichtert bereits
vielerorts die Verwaltung von aufwen-
digen Prozessen, beispielsweise im

HOGAPAGE 5/2023 21
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Zwei Touristenmagneten auf neuen Wegen

Mit Ubertourismus konfrontiert, suchen viele Destinationen nach Lésungen. Paris
setzt auf Entzerrung und holt sich dafiir Gastro, Handwerk und Hotellerie mit ins
Boot. An der Loire wird das Welterbe zwischen Weinen, Schonheit und Schléssern
mit frischer Philosophie einer jiingeren Generation vermittelt. Text: Gabriele Gugetzer

enedig wird im nédchsten Jahr

s / eine Eintrittsgebiihr fiir Tou-
risten einfithren. Die Gegner
argumentieren, dass eine Eintritts-
gebiihr als Freibrief gewertet wiirde,
sich richtig danebenzubenehmen, im-

merhin hat man ja dafiir gelohnt. Paris
hat die kliigere Idee: Entzerrung. Die ist

30 HOGAPAGE 5/2023

dringend notig, jetzt stehen Touristen
auch noch an jedem Spot Schlange, wo
sich Emilyin Paris gekiisst oder Kuchen
gemiimmelt hat, nicht nur vor dem
Musée d’Orsay oder dem Eiffelturm.

Dabei hat Paris ja so viel mehr zu bie-
ten. Jeder, der sich mal einige Stunden

hat treiben lassen in dieser Stadt, weif$
das. Neues zu entdecken, darauf haben
sich die Stadtoberen in einer neuen
Image-Kampagne besonnen. Erfolg-
weisend ist das auch deshalb, weil Ho-
teliers und Restaurateure mit im Boot
sind. Und Handwerker, die ebenso
spannendes wie traditionelles Kénnen

Foto: 4kclips/stock.adobe.com



prdsentieren, vom Schildermaler bis
zum Schindelklopfer.

Zwischen Marais und Saint-Ouen

Die schmalen Gassen, die zauberhaften
Léden, die geschmackvollen Fassaden
des Marais sind ja auch zu schon. Aber
Touristen sind schnell iiberfordert. Wo
stehen bleiben? Vielleicht bei Les Toits
Parisiens. Hier wird gezeigt, wie die
beriihmten Schieferschindeln, die den
Dichern von Paris einst ihre Unver-
wechselbarkeit verliehen, entstehen. Im
Workshop kann man von Profis das
Handwerk im Schnellverfahren lernen.
Das Viertel Oberkampf liegt um die

Ecke, ist eigentlich eher was fiir Pariser.
Und die halten selbstverstandlich, trotz
der astronomischen Preise, bei Alain
Ducasse. Seine Manufacture bietet in
drei Laden Eiscreme, Schokoladen und
Gebick; produziert wird direkt vor Ort.
Im anliegenden 12. Arrondissement,
auch eher Parisern vorbehalten, haben
sich unter dem Viadukt der Avenue
Daumesnil junge Schnapsbrenner an-
gesiedelt, destilliert wird aufklassische
Weise, aber im Handtuchformat, so
schmeckt sogar Pastis!

Der Schildermaler Vincent von Lettreur
and Gold arbeitet auf Bestellung oder

SALON
beef

OBSESSION

Selektiertes
Kalbinnen-
Fleisch der
Premium-Klasse.

Unser 21 Tage lang vorge-

reiftes Kalbinnen-Fleisch besticht
durch ein unvergleichliches Aroma
und ist besonders zart und saftig.
Garantiert aus Osterreich und ex-
klusiv bei KROSWANG.

www.salonbeef.at
07248.685 94

GEBOREN / GEMASTET /
VERARBEITET IN OSTERREICH

GESCHLACHTET /



ERCUVER

Accor-Geschéaftsfiithrer g e h t

Ben Brahim begibt sich auf Augen-
hohe mit seinen Mitarbeitern

UN

Fiir die Hotellerie und Gastronomie als Arbeitgeber werben, Mitarbeitende und ihre Leistun-
gen in den Fokus riicken und den Bezug zum Operativen beibehalten: Mit dieser Mission
arbeitete sich Ben Brahim, Geschaftsfiihrer bei Accor Deutschland, eine Woche lang als

vermeintlicher Jobanwarter durch verschiedene Hauser der Hotelgruppe. Text: Karoline Giokas
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ereits 2014 ging Accor mit dem

damaligen Vorsitzenden der

Geschiftsfiihrung Michael
Miicke im Rahmen der RTL-Sendung
,Undercover Boss“ im eigenen Be-
trieb undercover. ,Dabei waren wir
nicht auf die Publicity aus, betont
Ben Brahim. Knapp zehn Jahre spéter
schliipfte nun der aktuelle Geschifts-
fiihrer Accor Deutschland als Teil-
nehmer der Sendung in verschiede-
nen Hotels des weltweit agierenden
Unternehmens in die Rollen seiner
Mitarbeiter - in der Kiiche, im Restau-
rant- und Bar-Betrieb, im Housekee-
ping und der Haustechnik.

Hintergrund der Aktion war nicht etwa
die Corona-Krise. Aktuell verzeichnen
die 350 deutschen Hotels sogar mehr
Gaste als vor der Pandemie. ,,Das Pro-
blem sind die fehlenden Mitarbeiter,
die teils in ganz andere Branchen ab-
wandern®, schildert Brahim. ,,Nach wie
vor herrschen leider viele Klischees in
der Hospitality vor - ich will wissen,
was da tatsdchlich dran ist, mochte das
Hotelleben spiiren, dazulernen, aber
auch erfahren, was die tdglichen Her-
ausforderungen sind und wo wir uns
vielleicht verbessern konnen.”

Brahim fing einst ganz unten an

Seit Mai 2021 verantwortet Ben Brahim
als Geschiftsfiihrer die Accor Hotels
Deutschland. Im Sommer 2023 tausch-
te er seine Position eine Woche lang ein
und gab sich als vermeintlicher Joban-
wirter aus. Eine echte Challenge, die
ihm zuvor manch schlaflose Nacht be-
scherte: ,Ich war sehr aufgeregt, denn
ich wollte ja nicht auffliegen®, so der
47-Jahrige. Kurzerhand unterzog sich
Brahim fiir die Mission sogar einem
kompletten Umstyling. Als ,Neuer”
namens Tarek begleitete er die Mitar-
beiter in ihrem normalen Berufsalltag.
»Eine Vorzugsbehandlung oder Ahnli-
ches gab es nicht“, betont Brahim.

Immerhin, ganz unbekanntistihm das
operative Geschift nicht: ,Ich habe vor
gut 30 Jahren selbst mit einer Fachaus-
bildung in einem Accor-Hotel, dem Ibis
Berlin Messe, meine Karriere begon-
nen*, berichtet er. Die Verbindung zu
den Hotels und die Wertschétzung fiir

. o

Als Kiichenhilfe konnte Brahim (re.) sein
Gesptir fur die feinen Details unter
Beweis stellen — keine leichte Aufgabe.

die dort taglich erbrachten Leistungen
sowie Leidenschaft der Mitarbeitenden
fiir ihren Beruf hat der gebiirtige Ber-
liner auch nach so vielen Jahren Erfah-
rung in der Branche nicht verloren.
,Durch meine Funktion bei Accor als
SVP AccorInvest Hotels Operations
Northern Europe habe ich nach wie vor
einen extrem starken Bezug zum Ope-
rativen und den Hotels.”

Es geht ans Eingemachte

Dennoch war der Einstieg ganz zurtiick
auf Anfang eine Herausforderung.
Schon bei der ersten Bewdhrungspro-
be im Housekeeping kam Brahim ganz
schon ins Schwitzen. Innerhalb von
nur 20 Minuten galt es ein Gastezim-

B e —

Auf den Punkt genau anzurichten
scheint einfacher, als es ist.

mer fiir den nachsten Besucher auf
Vordermann zu bringen. , Es war kor-
perlich tatsdchlich ganz schén for-
dernd und auch an Konzentration darf
man diesen Job nicht unterschitzen®,
so sein Resiimee. In der Kiiche galt es
sorgsam mit hochwertigen Lebensmit-
teln umzugehen. Gerichte mussten
hier punktgenau und in gleichbleibend
hoher Qualitit fertiggestellt werden.
,Teilweise eine echte Challenge, aber
es herrschte eine tolle Atmosphire, die
fiir ein Team enorm wichtig ist“, plau-
dert Brahim aus dem Nédhkéstchen.

Als Haustechniker griff er dann im Ibis
Styles Hotel Stuttgart Hausmeister
Zoltan Feher unter die Arme. Vom
miithsamen Laubzusammenkehren auf
der windigen Terrasse iiber Reparatu-
ren tropfender Duschképfe auf den
Géstezimmern bis hin zu anstrengen-
dem Wandstreichen - alles picobello
unter Zeitdruck. ,Ich habe hier einige
Erkenntnisse dariiber mitgenommen,
was es heifdt, in der Praxis effizient zu
arbeiten, und welches Equipment dafiir
iiberhaupt notwendigist.”

Eine tolle Leistung

Im Pullman Hotel Berlin Schweizerhof
versuchte er sich schlief3lich als Bar-
keeper und Servicekraft. Vor allem die
weiten Laufwege machten ihm hier zu
schaffen. ,Nach diesem Tag bin ich
wirklich kérperlich und geistig miide
- es war méichtig anstrengend”, so Bra-
him. Immerhin rund 30.000 Schritte,
also rund 25 Kilometer lief er hier zu-
sammen. ,Esist etwas anderes, wieder
zu seinen Wurzeln zuriickzukehren
und voll im laufenden Betrieb mitzu-
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NACHGEFRAGT BEI JURGEN GANGL

Wir fragen uns:
Will die
Politik
das?

Eine ganze Branche ist in Aufruhr — Gastgeber
stehen vor der groBen Frage: Wie sollen wir das noch
alles stemmen? HOGAPAGE sprach mit Jiirgen
Gangl, dem 1. Vorsitzenden der Hoteldirektorenver-

einigung Deutschland (HDV) und General Manager
irk Inn by Radisson Berlin Alexanderplatz,
elche Bedeutung die aktuellen Bewegun-
Politik fiir Hoteliers haben und wie der
erband sich fiir die Zukunft riistet.

Text: Karoline Giokas

Fotos: HDV



»7 statt 19 Prozent* - das dro-
hende Auslaufen der Mehrwert-
steuer-Entlastung auf Speisen in
der Gastronomie hat fiir einen
groBen Aufschrei in der Branche
gesorgt. Auch Sie haben daran
bereits scharfe Kritik geiibt.

Die Zusagen der Ampelkoalition, die
wihrend der Corona-Pandemie einge-
fithrte Hilfe fiir die Gastronomie fortzu-
fithren, erweisen sich einmal mehr als
leere Versprechen. Die schwierige Lage,
in der sich die Gastwelt nach wie vor be-
findet, findet keine Beachtung. Unsere
Volksvertreterinnen und Volksvertreter
in Berlin haben, ohne in die Diskussion
zu gehen, ohne umfassende Kenntnisse
der Sachlage, ohne Pro und Kontra ab-
zuwdgen und sich eine endgiiltige, aus-
gewogene Meinung zu bilden, dieses
brennende Thema auf Eis gelegt.

Die Erhohung des Mehrwertsteuersat-
zes auf 19 Prozent wird weitere Insol-
venzen nach sich ziehen. Es werden
Arbeitspldtze in der Gastronomie und
in der Zulieferbranche verloren gehen
und damit Kosten provoziert, die letzt-
endlich vom Steuerzahler getragen wer-

den. Die Preissteigerung wird an den
Endkunden weitergegeben werden
miissen, damit wird ein Restaurant-
besuch zum Luxus. Wir sind mit der
hohen Preissensibilitdt unserer Géste
taglich konfrontiert. Letztendlich wird
die Inflation durch die erh6hten Preise
auf Speisen befeuert. Da fragen wir uns:
Will die Politik das?

DIE NACHWUCHS-
FORDERUNG HAT
BEI DER HDV
OBERSTE PRIORI-
TAT UND WIRD
AKTUELL UM EIN
NEUES FORMAT
ERWEITERT.

Wie nehmen Sie die Reaktionen
der HDV-Mitglieder wahr?

Die gesamte Branche ist alarmiert, kri-
tisiert das Vorhaben der Ampel und for-
dert vollkommen zu Recht eine dauer-
hafte Senkung des Mehrwertsteuersat-
zes. Angesichts der hohen Belastungen

der Betriebe durch drastisch gestiegene
Preise und die Auswirkungen der Infla-
tion liegt es auf der Hand, welche Folgen
die Erh6hung haben wiirde. Fiir die gas-
tronomischen Betriebe hierzulande ist
die Beibehaltung des reduzierten Mehr-
wertsteuersatzes iiberlebenswichtig.

Inflation, Fachkraftemangel,
Energiekrise — Gastgeber haben
heute stetig zu kdmpfen. Welche
Themen bewegen lhre Mitglieder
und die HDV aktuell auBerdem?

Nachhaltigkeit und Kiinstliche Intelli-
genz beeinflussen die Hospitality-
Branche einschneidend. Nachhaltig-
keitsstrategien gewinnen an Bedeu-
tung. Es gibt immer mehr gesetzliche
Anforderungen wie etwa das Liefer-
kettensorgfaltspflichtengesetz, das von
2024 an auch von Unternehmen mit
mehr als 1.000 Beschiftigten umgesetzt
werden muss.

Nachhaltigkeit in allen Facetten steht
aufder Agenda von Hotels, Firmenkun-
den, Géasten, Mitarbeitern und Zuliefe-
rern. Welchen Einfluss KI auf unsere
Branche in Zukunft haben wird, wird

Mit groBer Vorfreude blicken die Mitglieder der HDV der nachsten Jahrestagung im Herbst
im Le Méridien Stuttgart entgegen. Nachhaltigkeit soll hier im Fokus stehen. Hier ein Bild
von der Friihjahrstagung 2022 im Oschberghof.
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DIE FAIREN 4
T 111/

Die verminderte
Mehrwertsteuer .
fiir die Gastronm'me
muss pleiben:

N

&) BLEIBEN!

Der BdS macht sich mit eigener Kampagne fiir die
dauerhafte Mehrwertsteuersenkung stark

Der Antrag der CDU/CSU-Bundestagsfraktion zur Entfristung des reduzierten
Mehrwertsteuersatzes von 7 Prozent auf Speisen wurde Mitte Juni 2023 vom
Finanzausschuss des Deutschen Bundestags abgelehnt. Nun geht der
Bundesverband der Systemgastronomie offensiv gegen die Riickkehr zur
19-Prozent-Mehrwertsteuer vor. Text: Karoline Giokas

Fotos: BdS, privat
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on 19 auf 7 Prozent - der re-
duzierte Mehrwertsteuersatz
auf Speisen war wiahrend der

Corona-Krise neben den staatlichen
Hilfen ein grofSer Lichtblick fiir die Sys-
temgastronomen. ,Die temporére Re-
duzierung des Mehrwertsteuersatzes
hat ganz klar einen Beitrag zur Begren-
zung der negativen Auswirkungen der
Pandemie auf die Systemgastronomie
geleistet. Die Lockdowns haben die
gesamte Branche mit erheblichen Um-
satzausfillen von bis zu 100 Prozent
hart getroffen, lisst BdS-Haupt-
geschiftsfithrer Markus Suchert die
vergangenen Krisenjahre Revue pas-
sieren, betont dann: ,Wir haben jedoch
nach wie vor mit coronabedingten Fol-
gen zu kdmpfen und werden auch noch
einige Zeit benotigen, um das Vorkri-
senniveau wieder zu erreichen.”

Im Einsatz fiir Arbeitnehmer

Durch die Einfithrung des gesenkten
Steuersatzes fiir Restaurant- und Ver-
pflegungsleistungen im Juli 2020
konnten Franchisenehmer zumindest
einen Teil der erlittenen Umsatzver-
luste ausgleichen, Arbeitspldtze si-
hern und so ihr Unternehmen tiiber-

folgreich zu sein. Die Mitarbeiter a
rund 125 Nationen haben dabei alle
eine berufliche Heimat mit Einstiegs-

und Aufstiegschancen - stolze iiber 50
Prozent der Fithrungspositionen
obliegen Frauen.

Oberste Pramisse der Systemgastro-
nomie ist, wirtschaftliche Erfolge nicht
auf dem Riicken der Arbeitnehmer
auszutragen. Der BdS und seine Mit-
glieder bekennen sich daher als Ar-
beitgeber der Branche mit ihrer zwin-
genden 100-prozentigen Tarifbindung
zu ihrer sozialen und gesellschaftli-
chen Verantwortung. ,Wéhrend Coro-
na haben wir uns daher beispielsweise
mit der Gewerkschaft NGG auf eine
tarifvertragliche Zusatzvereinbarung
zur Kurzarbeit verstindigt, die eine
Aufstockung des Kurzarbeitergelds auf
90 Prozent des alten Nettolohns vor-
sah erkldrt Suchert die Bestrebungen
der Wertegemeinschaft.

Noch ist es nicht endgiiltig

Die Zuversicht einer Normalisierung
der wirtschaftlich sehr angespann-
ten Lage in der Gas-
tronomie-Branche
wurde dann im Som-
mer 2023 vehement
gedampft, als der Fi-
nanzausschuss des
Deutschen Bundes-
tages den Antrag der
CDU/CSU-Bundes-
tagsfraktion zur Ent-
fristung des redu-
zierten Mehrwert-
euersatzes von 7
Prozent auf Speisen

BdS

BUNDESVERBAND
DER SYSTEM

GASTRONOMIE E.V.

uber den 31. Dezember 2023 hinaus
vorerst abgelehnt hatte.

Zwar sei eine grundsétzliche Entschei-
dung gegen die dauerhafte Beibe-
haltung des reduzierten Mehrwert-
steuersatzes auf Speisen damit noch
nicht getroffen (diese wiirde erstin den
Haushaltsberatungen der Regierungs-
fraktion getroffen werden), dennoch
macht Markus Suchert hierzu deutlich:
,Die Entfristung des reduzierten Mehr-
wertsteuersatzes ist unumginglich,
um die Wirtschaftlichkeit der Unter-
nehmen der Systemgastronomie, deren
Arbeitspldtze und die gastronomische

Bs>

Frank Bierka
und BdS-Pras

,Die Entfristung
tivlos. Eine Rickk

iumsmitglied:

per, Burger King-Franchisenehmer

s Mehrwertsteuersatzes ist meiner Ansicht nach alterna-
r zu 19 Prozent wirde die Landschaft der Gastronomie

in Deutschland massiv ausdinnen, gar zu einem Gastronomiesterben in
GroBenordnungen fuhren, die wir uns nicht im Geringsten vorstellen kénnen.
SchlieBlich hat unsdre Branche nach wie vor mit den Folgen der Krise zu
kampfen. Dazu komimen gestiegene Energiepreise, Lebensmittel- und Per-
sonalkosten. Es wjrd tber den Umgang mit Verpackungen diskutiert — die
Liste zusatzlicher Belastungen lieBe sich im Moment beliebig fortfihren.
Welche Belastuhgen das flr unsere gebeutelte Branche bedeutet, kann sich
die Politik setieinbar nicht vorstellen — sonst gabe es die aktuelle Diskussion

reise zu. Denn wir wollen weder bei der Qualitat der Speisen noch bei
unseren Mitarbeitern sparen.”
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Regional,

international,
handlich

Trendiges Fingerfood, mit dem
Gastronomen bei ihren Gasten landen

Snacks und Fingerfood bleiben beliebt. Veganes spielt weiterhin eine
Rolle, ausléndische Aromen riicken vor, aber auch eine enge Zusam-
menarbeit mit regionalen Erzeugern bleibt ein Ass im Armel.
Text: Gabriele Gugetzer

wischen Mittagessen und

Abendessen und dann wie-

dernach dem Abendessen ist

die Zeit fiir Snacks. Das klingt
wie ein No-Brainer, ist aber wissen-
schaftlich belegt: Etwa drei Snacks pro
Tag essen wir. Da liegt auch fiir die Gas-
tro viel Potenzial.

Wird’s mal wieder Zeit fiir
Mexiko?

Guacamole hat jeder auf dem Zettel.
Aber Mexiko hat im Bereich Snacks und
Vorspeisen sehr viel mehr zu bieten.
Zwei Produkte sorgen ohne grofSen Auf-
wand fiirs echt mexikanische Feeling,
Tomatillos und nixtamalisierte Tortil-
las. Ein Tiitchen Tomatillos (auf Ama-
zon) im Mai aussden, der Rest macht
sich von selbst, ab August hat man To-
matillos satt. Das sind mit den Physalis
verwandte kirschgrofde Friichte, die
man gekocht oder roh in so ziemlich
jede Salsa made in Mexiko packt. Die
mittlere Sdure balanciert Schirfe gut,
die Textur gibt angenehmen Crunch.
Von der an Pergamentpapier erinnern-
den Schale befreien, grob hacken, im
Dip oder zu Avocados servieren, als Fiil-
lung im Minitaco, ins Chili con carne,
im Salatblattwickel oder als Topping auf
Tortillachips mit pikantem Frischkése.

Ideale Basis zum Belegen

Bei Tlaxcalli (klaskali ausgesprochen)
hat man sich nixtamalisierten Mais-
produkten verschrieben. Griinder

Daniel Mohler und Carl Eugen Jahke
beliefern die (Berliner) Szenegastro-
nomie und haben mit ihrem Produkt
einen perfekten USP: Sie machen Tor-
tillas, Tostadas und Chips urtypisch
wie in Mexiko, das sie beide wie ihre
Westentasche kennen, aber mit regio-
nalem Biomais. Die Produkte, darun-
ter vier Sorten Chips, sind perfekt zum
Belegen von Fingerfood.

SNACK-PLATTEN
GEHEN IN GESEL-
LIGER RUNDE MIT
FREUNDEN IM-
MER. DAS NUTZT
AVIKO UND ZEIGT
GASTRONOMEN
VERSCHIEDENE
LOSUNGEN, HIER
Z.B. TAPAS TOTAL“

Einfache Handhabung

Flexibel und schnell
reagieren

Klar plan- & kalkulierbar
Schnelle Fertigbackzeit

oSS0 P A

FRISCH

AM LIEBSTEN IMMER

www.resch-frisch.com/gastro
K1 reschundfrisch | @ reschundfrisch
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Gastgeber machen vor, wie sich AufSenbereiche
ganzjdhrig nutzen lassen

Ob ein nachmittaglicher Kaffee, ein Feierabenddrink an der frischen Luft oder
leckere Speisen in der Abendsonne — Hotel- und Restaurant-Terrassen sind
bei Gasten beliebter denn je. Dieses Potenzial erkennen auch Gastgeber
zunehmend und investieren in deren Neugestaltung. Vor allem Rooftops
bieten aktuell groBe Chancen, die Outdoor-Saison zu verlangern.

Text: Karoline Giokas




Die ganzjdhrige Nutzung von
Auflenflachenistin der Gastro-
nomie inzwischen ein Erfolgsga-
rant. Das kann Lars-Hendrik Hein
von Warema, ehemals Gastgeber,
bezeugen. , Plidtze im Freien verlei-
hen einem Restaurant besonderes
Ambiente und bringen zusétzliche
Einnahmen® so seine Erfahrung.
Unerlésslich hierfiir: ein zuverlassi-
ger Sonnen- und Wetterschutz.

Die Syrlin Speisewelt in Ravensburg
hat die Einzelanlagen ihrer Aufien-
flachen des Restaurants und der
Kostbar zu einer Sternanlage konzi-
piert - und zeigt damit, dass der
Grofie von Uberdachungen kaum
Grenzen gesetzt sind. Der Trend bei
der Gestaltung von Terrassen gehe
laut Warema aktuell klar hin zu ku-
bischen Dachsystemen wie den La-
mellendachern. ,,Sie bieten neben
ihrer Robustheit und Langlebigkeit
ein hochwertiges Design sowie,
durchihre modular wiahlbaren Aus-
stattungen, wie Seitenelemente aus
Glas, Holz oder hochfestem Textil-
gewebe, optimalen Wetterschutz,
sogar bei starkem Wind oder Regen,
und das nicht nur im Sommer*,
heifdt es von Hein. Mit LED-Be-
leuchtung und Heizstrahlern
lasst sich zudem ein nahezu

LAY

ganzjahrig nutzbares und aufierge-
wohnliches Ambiente schaffen.

Von allen Seiten gesichert

Das Hotel Lowen im Montafon hat
ein weiteres Mal in seinen Ausbau
investiert. Dazu gehorte, das Res-
taurant noch attraktiver fiir Gaste
und Besucher zu machen. Seither
umrahmt die Markisenanlage
»Pergola Stretch” von Markilux die
an das Hotel grenzende AufSenter-
rasse. Innerhalb von nur einer Wo-
che hat der Ausstatter zundchst die

DACHTERRASSEN
SIND DER NEUE
OUTDOOR-TREND
~VOR ALLEM IN _
ENGEN INNENSTAD
TEN BIETEN SIE DEM
GAST EINE AUSZEIT
VOM ALLTAG.

rund 165 Quadratmeter messende,
aus fiinf separaten Markisenfel-
dern bestehende Pergola-Anlage
installiert. Insgesamt 100 Aufen-
Sitzplédtze sind nun wiahrend der
Sommersaison grofiflachig vor
Regen und Sonne geschiitzt. An
kiithleren Tagen kommen bei bei-
den Markisenanlagen und an ei-

ner Fensterfront zusitzlich
mehrere Vertikalmarkisen
zum Einsatz. Diese lassen sich
einfach herunterfahren und sor-
gen am Abend zusammen mit dem
in der Markise integrierten LED-
Licht fiir eine angenehme Atmo-
sphaére.

Es geht hoch hinaus!

Vor allem Dachterrassen entpup-
pen sich in letzter Zeit als DER Out-
door-Trend. Warum? Ganz einfach:
In den Stddten wird es eng und
Nutzraum ist rar und teuer. Inter-
nationale Metropolen wie New
York, Tokio oder Paris machen es
uns bereits seit Jahren vor: Von den
Sheratons iiber die Marriotts und
Hiltons - Hoteliers und Gastrono-
men bieten ihren Gasten auf den
Rooftops ldngst gastronomische
Verpflegung exklusiv ,with a view*.

Im Cityhotel NH Collection Miin-
chen Bavaria, das im Sommer 2019
seine Pforten offnete, war die Ter-
rasse der letzte fehlende Baustein.
,Die dritte Etage hat durch diese
grof3e, leer stehende Flache immer
unfertig ausgesehen und nun ha-
ben wir im dritten Stock, in dem
sich auch das Restaurant und
vier Bankettraume befinden,
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Riickkehr zweier
~ Hotelikonen

Wie zwei Hauser aus den Facetten der Vergangenheit
zu neuer Grofse erweckt werden

Sie ragen mondan aus den steilen Felsen in die Hohe, bieten einen Anblick,
der erhabener und einzigartiger nicht sein kénnte — nach rund 20 Jahren
zieht im altehrwiirdigen Grand Hotel Straubinger im 6sterreichischen Bad
Gasteln und seinem benachbarten Badeschloss dank Hirmer Hospitality

‘ WIeder Leben ein. Text: Karoline Giokas

<



ast noch ein bisschen geheim-

nisvoll kiindigte die Hirmer-

Gruppe Mitte des Jahres eine
Neueroffnung an: ,Am 1. September
offnet das Grand Hotel Straubinger
und im Oktober das Badeschloss in
Bad Gastein seine Tore*, hief$ es im An-
lauf und meinte damit eines der spek-
takuldrsten Hotelprojekte an einem
der faszinierendsten Orte der Alpen.
Vom Tal bis zu den Gipfeln mit iiber
3.000 Hohenmetern werden das Mitte
des 19. Jahrhunderts gebaute Grand
Hotel Straubinger und das Ende des 18.
Jahrhunderts eréffnete Badeschloss in
Bad Gastein aus ihrem Dornroschen-
schlaf erweckt. Sie stehen den Gésten
kiinftig unter der Marke Travel Charme
Hotels & Resorts ganzjdhrig als 5- bzw.
4-Sterne-Haus zur Verfiigung.

Von den Glanzzeiten bis zur
Revitalisierung

Zwischen 1791 und 1888 erbaut, pragte
das Ensemble aus dem Hotel Straubin-
ger und dem Badeschloss von Anbe-

ginn das Zentrum des Kurortes Bad
Gastein. Einst residierte der Gsterrei-
chische Kaiser Franz Joseph mit Sisi im
Straubinger, 1865 wurde in diesem
Hotel Weltgeschichte geschrieben - als
man die Gasteiner Konvention zwi-
schen Osterreich und Preufien unter-
zeichnete. Eckart Witzigmann, 1994
von Gault & Millau zum , Koch des
Jahrhunderts“ gekiirt, absolvierte sei-
ne Kochlehre im Straubinger und ist
heute sogar Bad Gasteins Ehrenbiirger.

Doch der Glanz der zwei Belle-Epoque-
Bauten verschwand in den vergange-
nen Jahrzehnten. Bis in die 80er-Jahre
wurde das Straubinger von der gleich-
namigen Familie betrieben, danach als
Hotel verpachtet, bis 1996 auch der
Péchter bankrottging. Es wurde letzt-
lich geschlossen, dann folgten jedoch
Jahre des Verfalls. 21, um genau zu
sein, bis das Land Salzburg die pracht-
vollen Altbauten am Straubingerplatz,
die inzwischen unter Denkmalschutz
standen, im November 2017 erwarb

und begann, den Prozess zur Revitali-
sierung einzuleiten. Mit der Miinchner
Hirmer-Gruppe fand sich im Folgejahr
ein erfahrener Immobilienbetreiber,
der den Komplex behutsam wiederbe-
leben, den gesamten Platz gar erneut
zu einem vitalen Herzstiick von Gas-
tein machen mochte.

Fiir den Regionaldirektor der Travel
Charme Hotels & Resorts Dietmar
Wernitznig ist der Wiederaufbau des
Straubinger Ensembles eine Herzens-
angelegenheit: ,Schon zuvor lange in
Bad Gastein ansidssig, kannte ich das
ehemalige Grand Hotel eigentlich zu-
vor nur von aufien. Nach der Ubernah-
me 2018 haben wir das leer gerdumte
Bestandsgebdude 2019 dann erstmals
richtig von innen besichtigt - mit
einem echten Wow-Effekt, als wir in
der grofien Festhalle standen. Friiher
wurden die allgemeinen Aufenthalts-
bereiche namlich wesentlich grof3-
ziigiger gehalten und hatten wirklich
imposante Dimensionen.“
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,Ich wollte

Seit den 1990ern hiipft Ja

nachsten, klingt mal nac , mal auf Udo Lindenberg.

Er gilt als einer der wandlungsfahigst verkennbare Markenzeichen
des 46-Jahrigen: seine auffallig nasale Stimm Kombination mit jeder Menge Leichtigkeit und
coolem Groove haucht der gebiirtige Hamburger so dem wohl berithmtesten frechen Raben
unserer Zeit Leben ein und sensibilisiert neuerdings in Kooperation mit dem Wasseraufberei-
tungsunternehmen Griinbeck fiir die wertvolle Ressource Wasser.

Interview: Karoline Giokas
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Sie ist ein Symbol der Herbstsaison, ihrem verfiihrerischen Duft und
ihrem kostlichen Aroma kann keiner widerstehen: die Esskastanie im
Exklusiv-Interview.

Mit leisen Schritten schleicht sich der Herbst
heran - lhre Fans konnen kaum erwarten, Sie
endlich wieder zu genieBen. Sind Sie schon
aufgeregt?

Und wie! So ab Ende September bin ich wieder am Start
und verwohne euch. Leider gibt es immer noch einige
Banausen, die mich nur vom Maroni-Stand in der
FufSgangerzone kennen. Wenn die wiissten, was ihnen
entgeht. Mit meinem einzigartigen Geschmack bin ich in
der Lage, den unterschiedlichsten Gerichten das gewisse
Etwas zu verleihen.

Welche Gerichte mit lhnen kénnen Sie denn in
dieser Saison besonders empfehlen?

Probieren Sie mal ein Risotto mit Pilzen, Parmesan und
meiner Wenigkeit. Herrlich, diese Kombination aus der
cremigen Textur des Risottos, der erdigen Note der Pilze
und dazu noch mein siifilich-nussiger Geschmack, der
dem Ganzen die Krone aufsetzt! Als Dessert empfehle ich
Kastanien-Schokoladenkuchen. Die Kombination aus mei-
nem Piiree und intensiver Schokolade wird Sie umhauen.
Ein zeitloser Klassiker ist die Kastaniencremesuppe, die
geht immer!

Was ist eigentlich der Unterschied zwischen
normalen Kastanien und essbaren?

Meine ungeniefSbaren Artgenossen nennt man Rosskasta-
nien. Sie haben einen hohen Anteil von sogenannten Tan-
ninen, das macht sie bitter. Sie wiirden ziemlich sicher hef-
tige Bauchschmerzen bekommen von denen.

Und woran erkennt man, ob es sich um ein
essbares Exemplar handelt?

Ganz einfach: In mir konnen sich bis zu drei Kastanien in
der Schale befinden, in der Rosskastanie hingegen nur
eine. Ein weiterer Unterschied ist, dass die Friichte der
Rosskastanie meist rund sind, ich aber eine eher platte
Form und eine Spitze besitze. Ich habe spitze und weiche

Stacheln, meine Kollegen haben eine hirtere Schale mit
viel kiirzeren Stacheln. Es ist wirklich nicht schwer, den
Unterschied zu erkennen.

In welchen Landern sind Sie am popularsten?

Im Mittelmeerraum, vor allem in Italien, Frankreich und
Portugal. Auch in der Tiirkei bin ich sehr beliebt und ver-
edle als Zutat viele landestypische Gerichte. So auch in
Japan. In einigen Regionen werde ich auf Festivals gefeiert,
die mir so huldigen, wie ich es verdient habe. So findetim
italienischen Cuneo jedes Jahr das grofiartige ,Festival
della Castagna“ statt, mit Konzerten, Markten und Koch-
wettbewerben. Besonders stolz macht mich mein Erfolg
auf Korsika.

Warum?

Das mit Abstand beliebteste Bier der Insel, ,Pietra“, wird
mit Kastanienmehl veredelt. Fiir mich das kostlichste Bier
der Welt! (lacht)

Wer ist lhr prominentester Fan?

Ich wiirde sagen, es war der franzdsische Konig Ludwig
XIV., der so angetan war von mir, dass er in den Girten
von Schloss Versailles jede Menge Baume pflanzen lief3.
Damit wollte er sichergehen, dass er immer genug von
mir hat.

Welches ist das schonste Kompliment, das Sie je
bekommen haben?

Da féllt mir spontan die Starkdchin Cornelia Poletto ein.
Sie sagte mal, ich konne sie auf magische Artin eine an-
dere Zeit und an einen anderen Ort versetzen. Wenn sie
mich in der Pfanne rostet, fithlt sie sich dank meines Duf-
tes wie in ihrer Kindheit. Da ist mir natiirlich das Herz
aufgegangen.

Esskastanie, wir bedanken uns fiir das Gesprach.

Text: Sebastian Blitow
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