
   

HOGAPAGE
Nr. 1-2 / 2024

6,90 " / 9,40 CHF

Das Magazin f"r Hotellerie & Gastronomie

Foodtrends 2024       54

Erlebnis beim Dessert                60

Outdoor-Ideen                                                  74

Kulinarisches 
Basel rockt!
Schweizer Stadt der Gegens!tze      

KI in der K#che                                                      

Landhaus 
Stricker, Sylt                               

80

86

Die DNA der Branche kennt keine Herkunft $ 
jetzt wird Position bezogen    14

30

H
otellerie

 Gastronomie  Cate

rin
g

 
G

V

Special: Internorga 
S. 20

Gastro gegen    
Fremdenhass

(Genuss-)Insel auf der Insel  

Jetzt ist Zeit 
f#r S#%es                                                       

�3
�3��
�3��

HOGAPAGE # BESTE 
ONLINE-SPEZIAL-JOB-
B$RSE F%R HOTEL 
UND GASTRONOMIE*
*1. Platz im Ranking der Spezialjobb#rsen 
f"r Hotel und Gastronomie bei der Qualit$ts-
analyse 2021 von jobboersencheck.de % 
gew$hlt von Arbeitgebern und Arbeitnehmern.

Fehlt Personal?
Dann nix wie los#

Mehr auf Seite 4$5

BE

WERBERZUFRIEDENHEIT

J
O

B
BOERSENCHECK. DE

AR
BEITGEBERZUFRIEDENHEIT

J
O

B
BOERSENCHECK. DEHOGAPAGE!#!BESTE!

ONLINE-SPEZIAL-JOB-
B$RSE!F%R!HOTEL!
UND!GASTRONOMIE*
*1. Platz im Ranking der Spezialjobb#rsen 
f"r Hotel und Gastronomie bei der Qualit$ts-
analyse 2022 von jobboersencheck.de % 
gew$hlt von Arbeitgebern und Arbeitnehmern.

Fehlt Personal?
Dann nix wie los#

Mehr auf Seite 4$5

*1. Platz im Ranking der Spezialjobb#rsen
  f"r Hotel und Gastronomie bei der 
  Qualit$tsanalyse 2023 von jobboersencheck.de %
  gew$hlt von Arbeitgebern und Arbeitnehmern.

BE

WERBERZUFRIEDENHEIT

J
O

B
BOERSENCHECK. DE

AAAARRRRR
BBBBBBEEEEEEIIIIIITTTTTTGGGGGGEEEEEEEBBBBBBBEEEEEERRRRRRZZZZZZZUUUUUUFFFFFFRRRRRRIIIIIIIEEEEEEEDDDDDDDEEEEEENNNNNNHHHHHHEEEEEEIIIIITTTTT

J
O

B
BOERSENCHECK DE

BE

WWEEEEEERRRRRRRRBBBBBEERZUFRIEEDDDDEEEEEENNNNNNNNHHHHHHEEEIT

AR
BEITGEBERZUFRIEDENHEIT

J
O

B
BOERSENCHECK. DE



Liebe Leserinnen, liebe Leser,

wir befinden uns mitten in einer aufregenden •ra ± sicher, sie ist gepr€gt von gewaltigen 
Herausforderungen, von denen Sie genauso gut wissen wie ich, doch so anstrengend diese 
auch sein m•gen, haben sie auch ihr Gutes. Denn ich kann mich an kaum eine Zeit erinnern, 
in der ich unsere Gesellschaft und unsere Branche so aktiv erlebt habe, in der die Menschen 
aufgestanden sind, um gemeinsam f‚r etwas zu k€mpfen oder in aller ƒffentlichkeit 
kundtun, etwas Neues wagen zu wollen. Auch wenn das Ergebnis ungewiss ist. 

Der stark umk€mpfte Fachkr€ftemarkt l€sst Unternehmen ihre F‚hrungsstrategien 
‚berdenken, die hohen Unterhaltskosten bringen Gastgeber dazu, sich auf ihre USPs zu 
fokussieren und die aktuellen Versammlungen gegen die Fremdenfeindlichkeit ± einfach 
beeindruckend, wenn sich, wie in meinem Landkreis, mehrere tausend wildfremde Men-
schen zusammentun und mit dem Lichtermeer-Schriftzug ¹nie wiederª ein Leuchtsignal 
f‚r die Demokratie setzen. Stellen Sie sich doch mal vor, wie die Hospitality auss€he, wenn 
sie ohne Mitarbeiter mit Migrationshintergrund auskommen m‚sste. Da w€ren die drei 
Euro mehr f‚r das Schnitzel ganz schnell nur noch eine banale Nebensache! 

Wohl nicht treffender k•nnte in unserer aktuellen Lage ein alter Song der Band ¹Silbermondª 
sein: ¹In Zeiten wie diesenº reflektierte den Zustand der Welt und die Verantwortung der 
Menschheit. ¹Es ist Zeit neu anzufangen, denn aus Zeiten wie diesen gibt es keinen Notaus-
gangª, hinterfragt die Motive und Handlungen von Individuen in der Gesellschaft. Es legt 
nahe, statt in Zeiten der Turbulenzen nach einem Ausweg zu suchen, zu neuer St€rke zu 
finden, Barrieren abzubauen und Herausforderungen zu ‚berwinden. 

Lassen Sie uns den Blick daher lieber gemeinsam auf die positive Entwicklung richten, die 
unsere Branche gerade in rasantem Tempo hinlegt. Einmal mehr haben erst k‚rzlich die 
Aussteller der Stuttgarter Intergastra bewiesen, dass beispielsweise KI der Schl‚ssel zur 
Transformation der Gastgeberwelt sein kann. Und wer weiû, womit die kommende Inter-
norga erst aufwarten wird? Lassen Sie uns gemeinsam die Zukunft der Hospitality gestalt-
en und eine Welt schaffen, in der Gastfreundschaft zum Synonym f‚r Fortschritt und Ex-
zellenz wird! Ich sage nur: Willkommen in einer neuen •ra der (Gastro-)Welt!

Aufbruch 
durch Innovation

EDITORIAL
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Chefredakteurin 
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Gastro gegen 
Fremdenfeindlichkeit

Die DNA der Branche 
kennt keine Herkunft

Das ist eindrucksvoll: Deutschland steht auf f!r Demokratie und gegen Fremdenhass. Mehrfach gingen 
und gehen Zehntausende, manchmal sogar mehr als 100.000 Menschen, bei Demos in ganz Deutsch-
land daf!r auf die Stra"e. Ausgel#st wurde diese Welle, nachdem Geheimtreffen bekannt wurden, bei 
denen offenbar Pl$ne f!r eine umfassende Remigration geschmiedet wurden. Gegen solche Gefahren 
eines extremen Rechtsrucks w$chst jetzt der Protest, der breit unterst!tzt wird % auch vonseiten des 

Gastgewerbes.    Text: Wolfgang Bublies und Daniela M•ller

Das Gastgewerbe vertraut auf Besch€ftigte aus 
aller Welt und bezieht klar Position f‚r  
Demokratie und gegen Fremdenhass



Kein Wunder, dass sich 
die Gastro-Branche 
und ihre Verb€nde 

gegen Fremdenhass starkma-
chen. Schon jetzt k€mpfen 
Gastwirte und Hoteliers mas-
siv mit Personalproblemen, 
die sich nur mindern lassen, 
weil auch ausl€ndische Mit-
arbeitende und solche mit 
Migrationshintergrund eine 
zentrale Rolle spielen. Denn 
ohne Personal aus aller Welt 
blieben viele K‚chen kalt, 
w‚rde die gastronomische 

Vielfalt verloren gehen und 
m‚ssten Beherbergungsbe-
triebe geschlossen werden. 

Immer nur Pellkartoffeln 
mit Quark? 
Das belegen auch Zahlen und 
Fakten: Laut Bundesagentur 
f‚r Arbeit waren zuletzt (die 
Angaben stammen von Mitte 
2023) bundesweit an die 
190.000 K•che mit ausl€ndi-
scher Staatsangeh•rigkeit so-
zialversicherungspflichtig be-
sch€ftigt, was rund 40 Prozent 
der Gesamtzahl entspricht. In 
der Tourismus-, Hotel- und 
Gastst€ttenbranche kommt 
jeder dritte Mitarbeitende aus 
einem anderen Land. Nicht 
auszudenken, was passieren 
w‚rde, wenn diese Menschen 
in ihre Heimat zur‚ckkehrten. 
Immer nur Pellkartoffeln mit 
Quark statt ab und an Pizza, 
D•ner und Gyros w€re auf 
Dauer ganz sch•n fad.   

Nicht nur deshalb lautet die 
klare Botschaft im Gastge-
werbe an alle, die die multi-
kulturelle Gesellschaft hier-
zulande infrage stellen: Die 
DNA der Branche kennt keine 
Herkunft. Entsprechend ein-
deutig sind aktuelle Aussagen 
der Verb€nde und Vereini-
gungen, die sich grunds€tz-
lich gegen Fremdenfeindlich-
keit, Intoleranz und Feinde 
der Vielfalt richten. Es besteht 
"bereinstimmung dar‚ber, 
dass die Rolle ausl€ndischer 

Kr€fte im Gastgewerbe abso-
lut unverzichtbar ist.

DEHOGA f!r Toleranz 
und Vielfalt
Der DEHOGA, der Deutsche 
Hotel- und Gastst€ttenver-
band, tritt ¹gemeinsam f‚r ein 
friedliches und respektvolles 
Miteinander ein und wendet 
sich gegen jedwede Positionen 
und Aktivit€ten, die sich gegen 
unsere freiheitliche demokra-
tische Grundordnung richten. 
Das Gastgewerbe in Deutsch-
land steht f‚r Gastfreund-
schaft, Toleranz und Vielfaltª 
und setzt sich ¹entschlossen 
f‚r die Werte unserer freiheit-
lichen demokratischen Grund- 
ordnung einª. Der DEHOGA 
verurteilt ¹Gewalt, Hass, Hetze 
und Diskriminierung in jegli-
cher Form sowie s€mtliche 
politischen Aktivit€ten, die 
sich gegen unsere tolerante, 
vielf€ltige, offene Gesellschaft 

oder gegen unsere Grundrech-
te wendenª. Man verstehe sich 
¹als Gastgeber f‚r alle ± unab-
h€ngig von Herkunft, Hautfar-
be oder religi•ser Zugeh•rig-
keit. Wir verurteilen ausl€n-
derfeindliches, rassistisches 
und antisemitisches Gedan-
kengutª, heiût es. Und weiter: 
¹Wir sind die Branche der 
Chancen und Integration.ª

Dabei bezieht sich der Ver-
band auf Daten des Statisti-
schen Bundesamtes und ver-

weist darauf, dass das Gastge-
werbe mit insgesamt fast  
1,1 Millionen Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeitern in 
Deutschland den h•chsten 
Anteil sozialversicherungs-
pflichtig Besch€ftigter mit 
ausl€ndischer Staatsangeh•-
rigkeit habe, wobei hier die 
Zahlen stetig ansteigen. Kon-
krete Daten liefert die Bundes-
arbeitsagentur, die zuletzt 
(Stichtag 30. Juni 2023) 439.821 
ausl€ndische Besch€ftigte im 
Gastgewerbe registriert hat, 
was einem Anteil von 40,1 Pro-
zent entspricht. 

2019 lag dieser Satz noch bei 
34,7 und 2015 bei 28,8 Prozent. 
In der Gesamtwirtschaft be-
tr€gt der Anteil 15,3 Prozent. 
Valide statistische Daten zu 
Personal mit Migrationshin-
tergrund im Gastgewerbe wer-
den nach Kenntnisstand des 
DEHOGA nicht erfasst. 
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Perfekt für Küche, Theke, 
POS. Entdecken Sie Meto.

Deutschland ist f!r 
viele Menschen mit 
Migrationshintergrund 
in unserer Branche 
ein attraktiver Be-
sch$ftigungsstandort 
und wir m!ssen uns 
alle gemeinsam daf!r 
einsetzen, dass dies 
so bleibt

Ingrid Hartges, 
Hauptgesch!fts-
f"hrerin 
DEHOGA



Termin: 
Fr., 8. bis Di., 12. M€rz 2024
ƒffnungszeiten: 
t€glich 10:00 bis 18:00 Uhr

Veranstalter: 
Hamburg Messe

Ticketpreise:  
Tagesticket: 38,00 #, 
2-Tage-Ticket: 55,00 #, 
Fachsch‚ler/-student: 22,00 #

Das Wichtigste zur 
INTERNORGA 2024

Alle zusammen 
in Hamburg
Alle zusammen 
in Hamburg

SPECIAL 
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Ort: Messezentrum Salzburg, 
Am Messezentrum 1, 5020 Salzburg
Wann?
5. - 9. November 2022, jeweils 9 ± 18 Uhr (9. November bis 
17 Uhr)
Online-Ticketpreise: 
Tagesticket: 37 Euro
Dauerkarte: 67 Euro
Parken:
Es stehen Parkpl€tze direkt am Messezentrum zur Ver-
f‚gung. Kosten pro angefangene Stunde 3 Euro, Tages-
Parkticket 9 Euro. Ein Bus der Linie 1 f€hrt vom Bahnhof 
Salzburg zur Messe, vom Flughafen mit der Linie 2 bis 
Salzburg Esshaverstraûe fahren, dort umsteigen in Linie 
8.  
Infos unter: www.gastmesse.at

Facts zur Messe

Groûe Vorfreude auf das internationale Messetreffen

Vom 8. bis 12. M$rz 2024 wird die Hansestadt wieder zur pulsierenden Metropole 
und Place-to-be f!r all jene, die die Zukunft des Au"er-Haus-Marktes mitgestalten 
m#chten. Unter dem Motto &Alle zusammen' k#nnen sich Entscheider der Branche 

von den neuesten Trends und Innovationen !berraschen lassen und aktiv an 
Gespr$chsrunden sowie Kongressen teilnehmen. Text: Karoline Giokas

Besucher der Internorga 2024 
d‚rfen sich erneut auf zahl-
reiche Messe-Highlights 

freuen. Eines der Top-Themen wird 
in diesem Jahr ¹K‚nstliche Intelli-
genzª (KI) sein. Ihr widmet die inter-
nationale Fachmesse in Zusammen-
arbeit mit dem Hamburger Netzwerk 
AI.Hamburg gleich eine ganz eigene 
Plattform: Im AI Center pr€sentieren 
sich innovative KI-Start-ups, die L•-
sungen vorstellen, mit denen durch 
den Einsatz von k‚nstlicher Intelli-
genz Betriebe innovativer, besser, 
kosteng‚nstiger und effizienter wer-
den ± sei es im Bereich Personal, Wa-
renwirtschaft oder Nachhaltigkeit. 

Denn KI, darin sind sich Experten 
einig, wird als Technologie k‚nftig 
den gesamten Auûer-Haus-Markt 
revolutionieren. 

Hier starten 
Newcomer durch
Ob Ei ohne Huhn, veganer Thun-
fisch, nachhaltige Destillate aus 
Kaffeesatz, intelligente Lunchboxen 
oder ein knoblauchneutralisieren-
des Erfrischungsgetr€nk ± die zent-
ral und auff€llig gelegene Newco-
mers Area ist im Obergeschoss der 
Halle B4 wieder Anlaufstelle f‚r alle, 
die auf der Suche nach ungew•hn-
lichen und neuen Ideen sind. Besu-
cher erwartet hier ein spannender 
Mix aus neuen Produkten und 
Dienstleistungen ± zahlreiche Kon-
takte unter anderem in die Gastro-
nomie, Hotellerie und den Handel 
sind hier garantiert. Rund zwanzig 
Unternehmen ± von unbekannten 
Start-ups bis namhafte Traditions-
unternehmen ± haben j€hrlich die 
Chance, an diesem Messehighlight 

teilzunehmen, um neue Zielgrup-
pen und Gesch€ftsfelder zu er-
schlieûen. In den vergangenen Jah-
ren nahm hier die eine oder andere 
Erfolgsgeschichte ihren Anfang.

Zukunft der Ern$hrung 
Zusammen mit der international 
anerkannten Trendforscherin 
Karin Tischer beleuchtet die Inter-
norga im Rahmen des FoodZoom 
2.0 neue Wege im Auûer-Haus-
Markt und in der Lebensmittelin-
dustrie. Vor dem Hintergrund von 
Klimawandel und Tierwohl bietet 
dabei insbesondere der Trend ¹Fu-
ture of Proteinsª Potenzial f‚r eine 
bedarfsgerechte und gleichzeitig 
nachhaltige Ern€hrung, mit der gas-
tronomische Betriebe ihr Angebot 
erweitern k•nnen ± denn immer 
mehr G€ste interessieren sich f‚r 
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Zwischen Rheinbude und Sternek‚che: 

Basel rockt!Basel rockt!
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Geld ist genug in dieser Stadt, 
dank der Pharmakonzerne. 
Aber an Geschmack fehlt's 

ebenso wenig. 

His tor isch 
und hypermo-
dern, schr$g und wer-
tegepr$gt, zwischen solchen 
Gegens$tzen gedeiht die drittgr#"te 
Stadt der Schweiz bestens. Klassische 
Restaurants von Weltrang und moderne 
Genusskonzepte existieren Seite an Seite. 
Basel ist !berdies Grenzstadt und mischt 
seiner Schweizer Identit$t einen Schuss 
Frankreich, Deutschland und Internation-
alit$t bei. Text: Gabriele Gugetzer

 !""#
 !"#"$%&'(")*+,+&"(%&
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Zwischen Rheinbude und Sternek‚che: 

Basel rockt!Basel rockt!
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Schlimm: wieder 
19 statt 7 Prozent

Die Gastronomie sieht sich als der groûe 
Verlierer ± will aber weiterk€mpfen 

19 statt 7 Prozent % alle Bem!hungen und Proteste sind (vorerst) gescheitert. F!r das deut-
sche Gastgewerbe gilt seit Anfang 2024 wieder der erh#hte Mehrwertsteuersatz auf Speisen. 
Wirtsleute und viele Branchenverb$nde sehen sich als Bauernopfer einer miserablen Finanz-
politik der Ampel-Regierung. F!r sie ist das Thema aber nicht vom Tisch* Wi e es weiter-

geht? Hier aktuelle Informationen, eine Nachlese sowie 19 Steuerregeln zum Kopfsch!tteln.                                           
Text: Wolfgang Bublies

7% 19 %
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Das Ziel bleibt die einheitliche 
Besteuerung von Essen mit 7 
Prozent. Das sagt Hauptge-

sch•ftsf€hrerin Ingrid Hartges vom 
Deutschen Hotel- und Gastst•tten-
verband DEHOGA. Aktuell verspricht 
sie: ¹Daf€r machen wir uns weiterhin 
unvermindert stark. Wir f€hren wei-
terhin Gespr•che mit Mitgliedern der 
Bundesregierung und der Fraktionen. 
Das gilt selbstverst•ndlich im Bund 
wie in den L•ndern.ª Die einheitliche 
Besteuerung von Essen mit 7 Prozent 
m€sse auf der politischen Agenda 
bleiben. Hartges appelliert aber auch 
an den Zusammenhalt im Gastgewer-
be: ¹Mehr denn je kommt es auf die 
Geschlossenheit und Solidarit•t in-
nerhalb der Branche an.ª

Es fehlen Branchenvertreter 
in der Politik
Vorerst m€ssen Gastronomen aber 
wieder mit der 19-Prozent-Besteuerung 
auf Essen zurechtkommen. Ob das 
klappt? Viele f€rchten (und bemerken 
es bereits schon), dass G•ste ausbleiben, 
wenn Preise zwangsl•ufig angehoben 
werden mussten. J€ngsten Umfragen 
zufolge wollen deutlich mehr als 50 Pro-
zent der Deutschen jetzt weniger oft 
essen gehen, zumal die Kaufkraft ins-
gesamt weiter sinkt. Die schlimme Fol-
ge davon: Es drohen Firmenpleiten im 
groûen Umfang. Da steht dann unter 
anderem auch die Frage im Raum, ob 
sich die Hoffnung der Regierung auf 

j•hrlich 3,4 Milliarden Euro mehr 
Steuereinnahmen (verteilt auf Bund 
und L•nder) letztlich erf€llt, wenn die 
G•ste fehlen und folglich zahlreiche 
Lokale schlieûen m€ssen. 

Bundeskanzler Olaf Scholz, der 2021 
(im Wahlkampf) vollmundig versichert 

hatte, die 7 Prozent blieben f€r das 
Gastgewerbe bestehen, hat wohl auch 
dies vergessen. Zwischenzeitlich hat er 
versprochen ± das sei nebenbei er-
w•hnt ±, es werde trotz der durch das 
Bundesverfassungsgericht erzwunge-
nen Haushalts-Korrektur keine sozialen 
Einschnitte geben. Wer's glaubt. Sicher 
ist nur, dass der Spruch ¹Was k€mmert 
mich mein Geschw•tz von gestern?ª, 
der f•lschlicherweise Deutschlands ers-
tem Kanzler Konrad Adenauer zuge-
schrieben wird, in den Augen vieler auf 
Scholz zutrifft. 

Das Thema Mehrwertsteuer hat nach 
wie vor viele Facetten und kann auch 
hier nicht umfassend aufgearbeitet wer-
den. Dass das Gastgewerbe verloren hat, 
liegt wohl nicht an den engagierten Ver-
b•nden. Es fehlt die Hilfe im Parlament, 
wo sich kaum ein Gastronom findet. Da 
sitzen beispielsweise mehr Islamwis-
senschaftler als Wirte und Hoteliers. So 
viel zum Thema, unsere Abgeordneten 
sollen das Volk abbilden. Zu den Unge-
reimtheiten z•hlen auch viele andere 
Steuerregelungen. 

Beispiele zum Kopfsch!tteln
7 oder 19 Prozent Mehrwertsteuer, das 
ist hier (unabh•ngig von Shakespeare) 
die Frage, die angesichts der aktuellen 
und h!chst umstrittenen R€ckkehr 
zum h!heren Steuersatz in der Gastro-
nomie insgesamt wieder mehr in den 
Blickpunkt r€ckt. Die deutsche Mehr-

 !"#$"!%&'()%%&*+,"#-./#%"&0&#"!("(#("'"(#1&*(2*+23#1!"#4"!%&"+&#5!%#0'#677#89+5"#:+;#1&'(2"#'(2#0"!<=("&#%!<=#
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Die Branche kritisiert Olaf Scholz! 
Vertrauensbruch aufs Sch"rfste.

DASS DAS GASTGE-
WERBE VERLOREN 
HAT, LIEGT AN DER 
MANGELNDEN VER-
TRETUNG DER BRAN-
CHE IM PARLAMENT. 
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Mitarbeiter zu f!hren will gelernt sein. Ein geziel tes F!hrungskr"ftetraining kann dazu 
beitragen, eine harmonische Verbindung zwischen erfahrenen Mitarbeitern und der Genera-

tion Z zu schaffen # wie das Budersand Hotel Golf & Spa auf Sylt zeigt.
Text: Karoline Giokas 

MANAGEMENT & MARKETING

Als Marco Winter vor f€nfeinhalb 
Jahren das Budersand Hotel  
Golf & Spa auf Sylt als Hoteldi-

rektor €bernahm, stand er vor einem 
enormen Berg an Herausforderungen: 
Nicht nur galt es das Luxusresort in die 
n•chste Generation zu geleiten, sondern 
neben den notwendigen Modernisie-
rungen vor allem sicher durch die Coro-
na-Krise zu bringen. Mit insgesamt 140 
Mitarbeitern, darunter 19 Azubis, nicht 
unbedingt ein leichtes Unterfangen. 

¹Eine unserer wohl bedeutendsten Auf-
gaben war es, unsere langj•hrigen, er-
fahrenen Mitarbeiter, die ich liebevoll 
¸alte Hasen` nenne, mit der jungen 
Generation in Einklang zu bringenª, 
schildert Marco Winter die Aufgabe. 

¹Unsere jungen Nachwuchskr•fte ha-
ben heute eine g•nzlich andere Erwar-
tungshaltung an ihren Ausbildungs-
betrieb sowie andere Bed€rfnisse und 
Ideen an den Job als noch vor zwei Ge-
nerationen. Durch unsere aktuell digi-
tal gepr•gte Welt wird vieles bunt und 
€berzogen blumig nach auûen kom-
muniziert.ª Oftmals sind falsche Er-
wartungen beim Start ins Berufsleben 
dann das Resultat. 

Wie ist Generation Z zu verstehen? 
Eine Frage, die sich unweigerlich stellt: 
Wie geht man heutzutage mit solch 
einem Wandel in der Nachwuchsent-
wicklung um? ¹Wir versuchen die jun-
gen Berufseinsteiger mit ihren oftmals 
unrealistischen Erwartungshaltungen 

aufzufangen und nehmen uns alle 
Zeit, die notwendig ist, um den Nach-
wuchs in unsere Branche zu holen und 
zu haltenª, erkl•rt Hoteldirektor Winter. 
Und Zeit ist bekanntermaûen in einer 
Branche wie der Hotellerie, die stets 
von Terminen und zuverl•ssigem 
Service getrieben wird, eines der wohl 
wertvollsten G€ter, die man heute 
investieren kann. 

Wie das auch ¹alten Hasenª, zu denen 
sich der 46-j•hrige Hoteldirektor selbst 
z•hlt, gelingt, sollten alle 15 Abteilungs-
leiter des Budersand Hotel Golf & Spa 
Ende November 2023 erfahren ± in ei-
nem Coaching durch Bernhard Patter 
von Diavendo. Dieses war Bestandteil 
des Preises der Auszeichnung zum 

Generationen in 
Einklang bringen
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Wie ein von der HDV als ¹Exzellenter Ausbildungsbetriebª 
ausgezeichnetes Hotel sein Team zukunftsf•hig aufstellt 
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¹Exzellenten Ausbildungsbetrieb des 
Jahresª von der Hoteldirektorenver-
einigung Deutschland, die das Sylter 
Hotel im Rahmen der HDV-Mitglieder-
versammlung im Steigenberger Park-
hotel in Braunschweig 2022 entgegen-
nehmen durfte. 

Kommunikation lernen und 
trainieren
Die zwei Trainingstage standen ganz 
unter dem Motto ¹Schnorcheln & Tau-
chen ± Die Lust am F€hren von Mitar-
beiternª. Der Hintergedanke dazu: 

¹Fr€her neigte unsere Branche sehr 
dazu, Mitarbeiter nur an der Oberfl•-
che wahrzunehmen. Um heute jedoch 
ein einwandfrei funktionierendes 
Team zu leiten, gilt es, tiefer zu tauchen, 
den Mensch hinter seiner offiziellen 
Position im Haus zu kennen und zu be-
greifenª, ist sich der Hoteldirektor si-
cher. Christian Matthiesen, Marco 
Winters rechte Hand im Marketing des 
Budersand, nahm selbst am Coaching 
teil. ¹Es war erfrischend, auf welch an-
schauliche Art und Weise Bernhard 
Patter uns gleich zum Einstieg verdeut-

lichte, wie wenig eingefahrene Struk-
turen von vor zehn Jahren heute noch 
funktionieren. Ein Beispiel: Fr€her 
neigte man dazu, selbst inhaltstr•chti-
ge Gespr•che zwischen T€r und Angel 
zu f€hren ± das war meist oberfl•ch-
lich, hatte oft wenig Tragweiteª, schil-
dert Matthiesen. Heute wollen Mitar-
beiter geh!rt, ihre Bed€rfnisse (auch 
private) verstanden werden. 

In die Praxis implementieren
Im Rahmen verschiedener Rollenspiele 
€bten die Coaching-Teilnehmer des-

halb, wie sie durch eine gezielte Ge-
spr•chsf€hrung mit ihren Mitarbeitern 
erfahren, was diese bewegt. Ein weite-
res Thema: Ein reibungsloser Hotelall-
tag mit harmonisierendem Team im 
Hintergrund kann nur durch eine be-
sonders strukturierte Arbeitsweise ge-
lingen. ¹Wir haben im Kurs eruiert, 
welche Prozesse ver•ndert werden 
m€ssen, um Arbeitsabl•ufe f€r die Zu-
kunft noch gezielter zu strukturieren, 
bestimmte Themen zu priorisieren, ge-
meinsam Regeln aufzustellen und diese 
bewusst einzuhalten.ª 

Eine Strategie, die das Team des Buder-
sand seit dem Diavendo-Coaching im 
November erfolgreich in der Praxis um-
setzt: ¹Unsere regelm•ûigen Team-
Meetings laufen inzwischen nach einer 
zuvor klar festgelegten Agenda ab. 
Punkte, die nicht auf dieser stehen, wer-
den erst beim n•chsten Treffen behan-
delt. Diese Methode hilft uns, wesent-
lich effektiver zu arbeiten, uns zu fokus-
sieren und damit die Motivation im 
gesamten Team zu steigernª, veran-
schaulicht Marco Winter. 

Eltern wollen heute wissen, wo ihr Nachwuchs lernt 
# deshalb l"dt das Budersand diese f$r ein Wochen-
ende ein, die Arbeitsst"tte ihrer Kinder zu erkunden.

Viele junge 
Menschen sind 
extrem moti-
viert, glauben 
mit einem 
Schulab-
schluss in der 
Tasche bereits, 
die Welt retten 
zu k$nnen

Marco Winter, 
Hoteldirektor 

Budersand 
Hotel Golf 

& Spa  

Ob die Hotellerie die geeignete 
Brache f€r den Nachwuchs ist, 
erf•hrt dieser im Budersand im 
Rahmen eines Schnupperprakti-
kums. ¹Es ist ein groûer Schritt f€r 
junge Menschen, ihr Zuhause, die 
vertraute Umgebung und Familie 
hinter sich zu lassen, woanders al-
lein neu anzufangen. Wir versuchen 
gemeinsam herauszufinden, welche 
St•rken sie haben und wie sie diese 
in unserer tollen Branche am besten 
einsetzenª, so Marco Winter. 

Und das immer mit Fokus auf 
Weiterentwicklung. Nicholas Streck 
z. B. war einst als Auszubildender 
des Hotelfaches im Budersand un-
terwegs, anschlieûend als dualer 
Student im Bereich Tourismus- und 
Eventmanagement. Nun hat er seine 
Begeisterung f€r das Marketing ent-
deckt und geht heute Christian 
Matthiesen zur Hand.

Der Einstieg wird hier 
leicht gemacht
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¹Erst verstehen wollen, 

dann verstanden 

werdenª 

Wie klappt die effektive Verst"ndigung mit dem Azubi? Mit dieser Frage besch"ftigte 
sich der Bundesverband der Systemgastronomie e.V. (BdS) bei seinem letzten 

Ausbilderworkshop in M!nchen. Die Teilnehmer, die aus ganz Deutschland anreisten, 
nutzten die Gelegenheit zum Netzwerken und aktiven Austausch !ber die Weiter-

entwicklung von Ausbildungskonzepten.  Text: Karoline Giokas

BdS-Ausbildertreffen hilft bei der Kommunikation 
mit dem Azubi



Angeregte Diskussionen, ein 
lebendiger Austausch und kol-
legiales Teamwork ± bereits 

zum f€nften Mal fand im Rahmen des 
BdS-Ausbildertreffens zus•tzlich ein 
Ausbilderworkshop statt. Rund 30 
Ausbilder, Berufsschullehrer sowie 
IHK-Vertreter kamen im Herbst 2023 
in M€nchen zusammen, um Erfahrun-
gen auszutauschen, zu diskutieren, 
neue Kontakte zu kn€pfen und inno-
vative Ideen f€r ihre t•gliche Arbeit mit 
den jungen Menschen zu 
sammeln. 

¹Meine Kollegen haben 
unheimlich viel Positives 
von dieser Veranstaltung 
berichtet. Ich freue mich 
daher, nun selbst daran 
teilzunehmen, neue Kon-
takte zu kn€pfen und 
frischen Input f€r meine 
t•gliche Arbeit zu sam-
melnª, begr€ndete Heike 
Fastert, HR-Managerin 
bei Nordsee, ihre Teil-
nahme an der Veran-
staltung. 

Was braucht eine 
erfolgreiche Kommu-
nikation?
Im Sinne des aktuellen Nachwuchs-
mangels stand diesmal die ¹Erfolg-
reiche Kommunikation mit Auszubil-

dendenª im Fokus des Workshops. 
Nach der Beg r€ûung durch 
BdS-Hauptgesch•ftsf€hrer Markus 
Suchert €bernahm Simone Oûwald 
von der SO.Beratung das Ruder.

Welche Faktoren tragen im Arbeitsall-
tag zu einer erfolgreichen Kommu-
nikation bei? Was verhindert gute 
Kommunikation? Wie schafft man Ver-
trauen f€r eine effektive Zusammenar-
beit? Das waren einige der Fragen, mit 

denen sich die Teilnehmer beim Work-
shop auseinandersetzten. W•hrend 
etwa Sprachbarrieren und kulturelle 

Barrieren, Vorurteile und unklare Er-
wartungshaltungen eine gute Kommu-
nikation behindern, tragen nach An-

sicht der Teilnehmer 
Faktoren wie der Um-
gang auf Augenh!he, 
gegenseitiger Respekt, 
eine gemeinsame 
Sprache und Sympa-
thie zu einer guten 
Kommunikation bei.

Konflikte erkennen 
und vermeiden
Der Workshop-Leiterin 
Simone Oûwald war es 
besonders wichtig, den 
Ausbi ldungsverant-
wortlichen Tipps und 
Maûnahmen f€r ihre 
t•gliche Arbeit mit 
jungen Menschen 
mitzugeben ± um k€nf-
tig Konflikte zu erken-

nen und zu vermeiden, um Reaktionen 
von Auszubildenden besser zu verste-
hen und um gute und wertsch!pfende 

Wer seine Azubis verstehen will, sollte 
eruieren, welche Rahmenbedingungen 
in die Kommunikation mit einspielen.

49HOGAPAGE 1-2/2024

Die Teilnehmer des Ausbilderworkshops  
hatten bei den %bungen sichtlich Spa'.
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FOOD & BEVERAGE

Unsere neun Food-Trends f•r 

2024
Eine kulinarische Welt im Wandel 

Regional, saisonal% Schnee von gestern. Zero Waste, 
Hummus und TikTok-Pasta sind spannende neue Ans"tze. 

Text: Gabriele Gugetzer
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Nicht alles ver•ndert sich: 
Nachhaltigkeit ist ein bleiben-
der Trend, das zeigt eine aktu-

elle Studie von Deloitte. Selbst in Kri-
senzeiten spielt sie eine wichtige Rolle, 
ebenso das Thema Tierwohl. Auch die 
Aspekte alkoholfrei oder alkoholleicht 
bleiben beliebt. Frisch dazu gibt es 
beim AT Verlag das passende Buch 
¹Alkoholfrei ± Grundlagen, Rezepte, 
Pairingsª von Nicole Klauss. Andere 
Themen sind neu dazugekommen. 

1 ' Pasta 
* la TikTok

Soll's moderner und j€nger werden in 
der Pastak€che, ist TikTok heute eine 
gute Inspirationsquelle. Wer dort 
postet, kann stylen. Ein beispielloser 
Klickbringer im letzten Jahr waren 
schn!de Nudeln mit Fetak•se. Die 
neue Optik machte aus einer Reste-
nummer in der WG eine kleinere Oper 
mit Restaurantpotenzial. Denn der 
Fetak•se wurde nicht etwa einfach nur 
zerbr!selt, sondern im Ganzen in der 
Mitte einer Auflaufform platziert, so 
br•unte und zerlief er €beraus dekora-
tiv im Ofen und signalisierte €berdies 
minimalen Arbeitsaufwand. Das 
Gem€se war einfach drumherum gar-
niert, die Pasta kochte w•hrenddessen 
separat, hinterher wurde alles zu-
sammengeschaufelt. Ob TikToker nun 
kochen k!nnen oder nicht, macht ja 
nix. Daf€r sind die Profis da.

2 ' Gastro-Klassiker   
erfinden sich neu 

Was haben die Ketten Wienerwald und 
In-N-Out gemeinsam? Beide feiern 
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Unsere neun Food-Trends f•r 

2024

JETZT ALS VEGAN-HIT!
   f•r den Trend zum bewussten Genuss 
�OVeggie-Wurst aus knackigem Gem•se mit aromatischen 
Gew•rzen verfeinert - Top-Qualit€t in einer essbaren H•lle.

�O��Vielf€ltige Verzehrm!glichkeiten von der klassischen Bratwurst 
bis hin zu trendigen Hot Dogs f•r alle Veggie-Fans.

�O��Easy Convenience - schnell in der Zubereitung

Mehr Infos: www.avita-food.de

JETZT ALSVEGAN HIT!
Veggie-Klassiker
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FOOD & BEVERAGE



2024 wird definitiv farbenfroh, 
denn laut dem Food and Beverage 
Flavor Trends Report 2024 von 

T. Hasegawa ± ein japanischer Aromen-
Spezialist mit Zweigstelle in Kalifornien 
± werden in dieser Saison Speisen-Kre-
ationen mit der violetten Yamswurzel 
Ube der Renner. ¹Ihre nat€rliche S€ûe 
macht sie zu einer ausgezeichneten 
Wahl f€r eine Vielzahl von Anwendun-
gen unter anderem von Desserts. Der 
feine erdige und nussige Geschmack 
der Ube sorgt f€r ein abgerundetes Ge-
schmacksprofil, das sowohl beruhigend 
als auch faszinierend istª, heiût es im 
Bericht. Im Wesentlichen ist Ube, die 
urspr€nglich von den Philippinen 
stammt, eine hellviolette S€ûkartoffel 
mit einem noch s€ûeren, milderen Ge-
schmack als ihre orangefarbene Ver-
wandte Taro. Egal ob Eis, Cookie oder 
Kuchen ± alles ist lila dieses Jahr. 

Naschwerk f!r Veganer
Eine Patisserie-Welt ohne vegane Krea-
tionen? Heute undenkbar" Laut aktuel-
len Angaben des amerikanischen Soft-
wareunternehmens Toast macht der 
Marktanteil veganer Desserts weltweit 
derzeit 2,77 Milliarden Dollar aus, und 
er w•chst schneller als der anderer s€-
ûer Speisen. Obwohl einige der bekann-
testen Backwaren, Kuchen und Paste-
ten den Fettgehalt von Butter und den 
Eiweiûgehalt von Eiern erfordern, gibt 
es reichlich pflanzliche Dessertrezepte, 
die zuckerhaltige und genussvolle 

Leckereien f€r die wachsende Popula-
tion von Veganern bereitstellen. 

Wie einfach diesem Wunsch auch im 
groûen Stil nachgekommen werden 
kann, zeigt j€ngst Frischli in seinem 
Rezept-Folder ¹Easy Dessertsª. Hier 
werden die neuen Hafer-Nachspeise-
Basen mit knackigen Toppings, cremi-
gen Fruchtp€rees und ganzen Fr€chten 
der Saison beispielsweise zu einem 
Hafer-Triffle mit Knusper-Cashes und 
roter Gr€tze kombiniert. Schont Ihre 
Personalressource, spart Energie und 
Zeit und kommt zudem durch exakte 
Kalkulierbarkeit dem Waste-Manage-
ment entgegen. 

Geb"ck ist zur!ck
In der j•hrlichen Trendprognose 
¹Culinary + Cocktailª sagen die Food & 
Beverage-Experten von den Kimpton 

Hotels & Restaurants f€r 2024 vor allem 
eine Zunahme asiatischer und franz!-
sischer Einfl€sse bei den s€ûen Ab-
g•ngen voraus. Die G•ste k!nnen sich 
auf spannende Geb•ckkreationen mit 
mehr S€û-Herzhaft-Kombinationen 
freuen wie Karotten-Mochi und Scho-
koladen-Rauchsalzcroissants, wobei 
vermehrt alternative Zuckerarten wie 
Dattel-, R€ben- und Kokosbl€tenzucker 
zum Einsatz kommen.

Sticks'n'Sushi sorgt in seinen Restau-
rants bereits seit vergangenem Herbst 

Freuen Sie 
sich auf 
unsere 

Neuheiten 
2024

Halle A1, Stand 410

Es lebe das Geschmackserlebnis der 
Patisserie-Kreationen und Desserts 
Egal ob spannende Aromenverbindungen oder aufregende 
Konsistenzen # beim s!+en Abgang zeigen sich auch in 
diesem Jahr neue spannende Trends. Text: Karoline Giokas

DAS DESSERT )NADEL-
WALD* VON ROBIN HOF-
MANN UND PATRICK 
GRIESHABER PR+SEN-
TIERT, WAS DIE REGION ZU 
BIETEN HAT. ES BRINGT 
SPANNENDE AROMENKON-
TRASTE ZUM VORSCHEIN. 
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Excel ist zwar ein Fortschritt zur 
Zettelwirtschaft, doch ein ver-
altetes Handwerkszeug, wenn es 

um die Personalplanung geht. Spezia-
lisierte IT-Tools k!nnen die Schicht-
planung, Urlaubsplanung und Zeiter-
fassung erleichtern. 
 
¹Ist bei Betrieben mit nur einer Hand-
voll Mitarbeitern die Planung auf dem 
Papier noch machbar, wird dies bei 
wachsender Mitarbeiterzahl schnell 
unm!glichª, weiû Andreas Jonderko, 
Gesch•ftsf€hrer bei Gastronovi. Das 
Gastronovi-Modul Zeiterfassung hat 
gegen€ber Excel die Nase vorn: ¹Ar-
beits-, Urlaubs- und Pausenzeiten der 
Mitarbeiter werden digital festgehal-

ten, verwaltet und kontrolliertª, erz•hlt 
Jonderko. Dank der Echtzeit-Synchro-
nisierung k!nnen Gastronomen mit-

hilfe von digitalen Helfern jederzeit 
sehen, wie viel Personal sich gerade im 
Einsatz befindet. Auf Knopfdruck ist 
auûerdem eine Auswertung des Perso-

naleinsatzes m!glich, um Engp•sse 
fr€hzeitig zu erkennen und zu somit 
bestm!glich vermeiden.

Bedarfsgesteuerte Dienstplanung
Fragen, die sich in die Zukunft richten, 
lassen sich zwar nicht mit einer Kris-
tallkugel beantworten, doch die Prog-
nosen der Software f€r die Personal-
planung sind meist deutlich pr•ziser 
als das Bauchgef€hl des Gastgebers. 
Unter anderem erlauben reservierungs- 
oder umsatzgest€tzte Analysen eine 
Vorschau auf den kommenden Bedarf.

Der ehemalige Vapiano-CFO und Apei-
ron-CEO Sven Steinkuhl ist Co-Ge-
sch•ftsf€hrer von Nesto Software und  

Im Dormio Resort Eifeler Tor hilft das digitale Tool Dyflexis 
Hoteldirektor Serge van der Heijden, bessere Pl"ne zu erstellen 3 
es schaffe viel mehr Klarheit und Struktur, sodass Mitarbeitende 
Eigeninitiative ergreifen und sich f$r einen offenen Dienst an bieten.
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Ab jetzt bitte 
digital

Die digitale Personalplanung erspart Frust, sowohl bei den 
Mitarbeitern als auch den Entscheidern im Unternehmen

Das Management von Mitarbeitern z"hlt zu den gr$+ten Kostenfaktoren 
im Gastgewerbe. Umso wichtiger ist es, dessen Planung m$glichst 
effizient zu gestalten. Gute IT-L$sungen erleichtern diese Aufgaben 
immens, helfen mit intelligenter Automatisierung von Prozessen und 

sparen Zeit. Text: Michael Eichhammer

AUF BASIS VON 
KPIS K5NNEN 
DIENSTPL+NE  
RESSOURCEN- UND 
KOSTENEFFIZIENT 
ERSTELLT WERDEN.
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Gem€tlich 
 stilvoll

Machen Sie Ihren Outdoorbereich 2024 zu etwas Besonderem/ Hier erfahren Sie 
mehr !ber angesagte M$beltrends, clevere Lichtkonzepte und Accessoires mit Pfiff/  

Text: Karoline Giokas 

Gastronomieterrassen, die G•ste begeistern werden
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Kaum haben wir den 
Winter hinter uns ge-
lassen und die ersten 

Sonnenstrahlen zeigen sich, 
wollen G•ste wieder im Au-
ûenbereich von Gastronomie 
und Co. sitzen ± die Chance 
f€r Gastgeber, ihre Terrassen 
auf Vordermann zu bringen 
und G•ste durch ein stimmi-
ges Terrassenkonzept auf 
Bierb•nken, an Outdoor-
Tischen oder einer trendigen 
Theke zu bewirten. Neben 
einer ansprechenden Gestal-
tung sollten praktische As-
pekte ber€cksichtigt werden, 
um mit der Auûenbewirtung 
mehr Umsatz zu generieren.

Eine Frage des Platzes
Der individuelle Charme ei-
nes Auûenbereiches kommt 
unter anderem durch seine 
Gr!ûe und eine harmonische 
Anordnung der bewirtschaf-
teten Tische zustande. G•ste 
m!chten bequem sitzen, ohne 
mit der Stuhllehne einen an-
deren Gast anzustoûen. Wer 
drauûen sitzt, sch•tzt schlieû-
lich eine freie Sicht und ver-
weilt dann auch gerne l•nger. 
Auch die Laufwege des Ser-
vicepersonals sollten ber€ck-
sichtigt werden, es muss im-
merhin jeden Tisch erreichen 
k!nnen. Gefragt sind also vor 
allem flexible M!belmodule, 
die bei Bedarf leicht zu trans-
portieren sind.

Slow Furniture 
ist angesagt
Terrassenm!bel aus nachhal-
tigen Materialien liegen hier-

bei ungebrochen im Trend. 
Die Parallelen zur Gastrono-
mie sind erstaunlich: G•ste 
wie Gastgeber setzen auf eine 
verantwortungsvolle Ressour-
cennutzung; Nachhaltigkeit 
und bewusster Genuss wer-
den immer wichtiger. Hand-
werklich erzeugte Lebensmit-
tel, der Einsatz regionaler 
Produkte und die Vermeidung 
von Food Waste sind f€r so 
manchen erkl•rtes Ziel oder 
bereits Standard.

Kein Wunder daher, dass im 
vergangenen Jahr das Thema 
¹Slow Furnitureª auf der Mai-
l•nder M!belmesse die Aus-
stellungsbereiche beherrschte 
± langlebige Qualit•t, produ-
ziert mit !kologischer und 
sozialer Verantwortung, sind 
gefragter denn je. In diesem 
Sinne sorgen ¹langsamª her-
gestellte M!bel in der neuen 
Saison f€r ein stimmiges und 
ansprechendes Ambiente.

Charmante 
Bequemlichkeitsoffensive
Die neuen M!bel k!nnten ge-
nauso gut auch in einem Win-
tergarten stehen, so wohnlich 
sind sie 2024. Holzst€hle und 

-tische werden erneut durch 
Sitzgruppen aus Rattan er-
g•nzt. Auch M!bel in zeitlos 
elegantem Schwarz sind wei-
terhin ein Dauerbrenner.

Eine reizvolle Materialkombi-
nation vereint beispielsweise 
der Outdoorstuhl ¹Floraª von 
A.B.C. Worldwide in sich. Der 
Korpus besteht aus einem ro-
busten, leichten und korrosi-
onsfreien Aluminium-Gestell. 
Die R€ckenlehne besteht aus 
elegantem Teakholz (aus 
nachhaltigem Plantagenan-
bau), w•hrend der bequeme 
Sitz aus Textilen gefertigt ist. 
Das sanfte Naturholz und der 
schwarze Sitz bilden ein reiz-
volles Gegensatzpaar. Ein im-
mens wichtiger Aspekt in der 
Gastronomie ist die Pflege des 
Mobiliars: Wer den Holzton 
behalten will, !lt es nur ab 
und zu. Wer es hingegen 
feucht abwischt, l•sst das 
Hartholz in W€rde ergrauen.

Casual Dining & 
Lounge-Flair
Dining Lounges und gem€t-
liche St€hle mit bequemen 
Sitz- und R€ckenpolstern 
bringen die G•ste in diesem 
Jahr noch n•her zusammen. 
Gepolsterte St€hle und noble 
Tische machen das gemeinsa-
me Essen nicht nur •uûerst 
bequem, sondern auch stil-
voll. In M€nchen zieht bei-
spielsweise das Schwan Locke 
nicht nur Touristen, sondern 
auch Einheimische in den be-
gr€nten Innenhof mit einla-
dendem Inventar. Inspiriert 

IM IDEALFALL SORGT 
BELEUCHTUNG 
NICHT NUR F%R 
ATMOSPH+RE, SON6
DERN HILFT AUCH 
BEIM LESEN DER 
SPEISEKARTE IN DEN 
ABENDSTUNDEN.

Gem€tlich 

Dining Lounges und bequeme Sitzecken 
bringen die G"ste beim gemeinsamen 
Genie'en noch n"her zusammen. 

HOTEL POST STRASS IM ZILLERTAL

GASTHOF WEILER, OBERTILLIACH

GASTHAUS REISINGER
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Ein F€nf-Sterne-Hotel stellt sich nachhaltig auf

In Tinnum auf Sylt verwirklicht Sternekoch Holger Bodendorf seit 21 Jahren seine 
charmante Vision eines perfekten Genuss-Refugiums f!r Inselliebhaber. Seit letztem Jahr 
auch (fast) vollst"ndig nachhaltig # dennoch auf F!nf-Sterne-Niveau. Text: Karoline Giokas  

STARS & LEGENDS

Eine (Genuss-)
Insel auf der Insel



Er ist Hotelier, Sternekoch und Manager ± 
und f€hlt sich dabei in allen Rollen rund-
um wohl. W•hrend Holger Bodendorf 
morgens ganz pers!nlich f€r die Belange 

der G•ste des Landhaus Stricker auf Sylt zust•ndig 
ist, liebt er es, am Abend in der K€che zu stehen, sich 
kulinarisch auszutoben. ¹Und das tats•chlich jeden 
Abend, wenn unser Gourmetrestaurant Boden-
dorf's ge!ffnet hatª, verr•t der Wahl-Sylter. ¹Gerade 
die Symbiose aus den verschiedenen Positionen 
macht f€r mich die besondere Faszination aus.ª.

Die Reise im Landhaus Stricker beginnt
Kurz vor Weihnachten, genauer gesagt am 
23. Dezember 2001, €bernahm Holger Bodendorf   
das Hotel. Davor verantworte er f€nf Jahre 
lang als K€chenchef im Hotel Windrose in Wen-
ningstedt die kulinarischen Geschicke des 
Restaurant Veneto ± erkochte hier sogar seinen 
ersten Michelin-Stern. ¹Rudi G!hler, der damali-
ge Eigent€mer des Landhaus Stricker kam auf 
mich zu und fragte mich, ob ich mir vorstellen 
k!nnte, dieses fantastische Hotel zu leiten und 
hier besondere kulinarische Akzente zu setzenª, 
erinnert sich Bodendorf. 

Heute, 23 Jahre sp•ter, scheint der Hausherr an-
gekommen ± ist aber deshalb noch lange nicht 
weniger umtriebig. ¹Um erfolgreich zu sein und 
zu bleiben, muss man die Zeichen der Zeit erken-
nen, permanent die ¸Hard- und Software` des ei-
genen Betriebes up-to-date halten und sich im-
mer wieder neu erfindenª, weiû der Inhaber des 
luxuri!sen Sylter Domizils. So wurde beispiels-
weise seit 2001 das Gourmetrestaurant Boden-
dorfÂs bereits vier Mal umgebaut, zuletzt 2022. 

G"ste sollen sich zuhause f!hlen
Erst im vergangenen Fr€hling pr•sentierten sich 
auch die insgesamt 38 Zimmer und Suiten des 
Landhaus Stricker nach dreimonatigen Renovie-
rungsarbeiten in ganz neuem Look. Bodendorfs 
Grundidee: ¹Ich wollte ein typisches Sylt-Hotel 
haben, welches aber keinesfalls ̧ mainstream` ist. 
Wichtige Aspekte sind f€r mich, unseren G•sten 
entspannten Luxus mit hochwertigem Wohnde-
sign, Qualit•tshandwerk aus Deutschland, mo-
derner Technik und einem zukunftsgerichteten 
Nachhaltigkeitskonzept zu bieten und alles in ein 
perfektes Gesamtbild zu bringen.ª

Das neue Interieur der zwischen 26 und 80 Qua-
dratmeter groûen Zimmer besticht nun durch 
elegante Linien und ein frisches Farbkonzept 
mit dezenten Grundfarben in Sand-T!nen und 
frechen Farbakzenten in Pink, Gr€n und Oran-
ge durch edle Stoffe, beispielsweise von JAB    

UNTERNEHMEN
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STARS & LEGENDS

Kein deutscher Komiker ist auf so vielen internationalen B!hnen unterwegs wie Christian 
Schulte-Loh. Der 3German Comedian5, Jahrgang 1979, wuchs im Ruhrgebiet auf und schaffte 
seinen Durchbruch in England, wo er die ganz gro+en Comedy Clubs zum Beben bringt. Wenn 

Schulte-Loh nicht gerade zwischen England und Deutschland pendelt, bringt er S!damerika oder 
Dubai zum Lachen # mittlerweile tourte er durch !ber 60 L"nder. Im TV begeistert er regelm"+ig 

in Formaten wie 3Nuhr im Ersten5, auch die Talkrunden von Markus Lanz und Maybrit Illner 
peppte er als etwas anderer England-Experte mit seiner Schlagfertigkeit auf. 

Interview: Sebastian B!tow

¼Christian Schulte-Loh
 ¹Im Luxushotel f•llt es mir schwer, 

kreativ zu seinª



Das 
Croissant 

im Exklusiv-

Interview
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Special: Kaffee, Tee & Co.
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