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Verehrte Leserschaft!

Was schreiben in Zeiten wie diesen? Das Coronavirus
halt die Welt fest im Griff — auch die dsterreichische.
Am Anfang schauten alle nach China, vollig die
Tatsache ignorierend, dass durch die Globalisierung
jedes Virus Uberallhin transportiert werden kann,
und das sehr schnell. Dann blickten wir unglaubig ins

Nachbarland ltalien, und manche Besserwisser
beruhigten sich und andere mit den Ublichen Vorurteilen gegeniber sidlichen
Landern - von wegen ,Schlamperei”, . Dahinlavieren™ und wie auch immer
diese Dummbheiten lauten mdgen. Nachdem die ersten Fotos der Toten in alle
Wohnzimmer der Welt gelangten, war es die osterreichische Regierung, die
ziemlich schnell und umfassend handelte. So, wie es momentan ausschaut,
hat sie richtig gehandelt - der Preis ist und bleibt aber extrem hoch. Der
Spagat zwischen der Gesundheit der Bevdlkerung und einem florierenden
Wirtschaftsleben ist naturgemiB ein extrem schwieriger. Osterreichs Regierung
hat sich eindeutig fiir die Bevdolkerung entschieden. Zum jetzigen Zeitpunkt
wahrscheinlich der richtige Weg - wahrscheinlich, denn wenn wir alle das
durchgestanden haben, geht es an die Aufarbeitung und natirlich auch an das
Hinterfragen so mancher Maf3nahmen. Es wir ja niemand glauben, dass das
nicht vorhandene Geld, das jetzt relativ grof3ziigig ausgeschiittet wird, nicht
von irgendwem teuer zuriickgezahlt werden muss? Am Ende des Tunnels wird
das Licht zwar wieder zu sehen sein, die Finanzierung dieser Lichtquelle wird
aber wie so oft davor grofitenteils an den fleiligen Unternehmerinnen liegen.
Gerade die Tourismusbranche wurde durch die MaBnahmen hart getroffen, es
wird hoffentlich ab dem Sommer wieder der geschaftliche Alltag und der damit
verbundene Erfolg eintreten.

Die Verluste aufzuholen ist unmaglich, aber die Unternehmerlnnen des Landes
.unternehmen” immer etwas und treiben etwas voran, arbeiten hart, stecken
den Kopf nicht in den Sand, sondern blicken nach vorne und treiben dadurch
mit Hilfe der Mitarbeiterinnen die Wirtschaft wieder auf Erfolgskurs. Es wird
dauern, aber wenn wir alle das Geschaft vorantreiben, uns gegenseitig unter-
stitzen und nicht in schweren Zeiten uns voneinander abwenden, wird es
gelingen. Jetzt nicht mit Zuversicht zu reagieren, ware fatal. All diejenigen

in der Branche, sowohl die Wirte als auch die Hoteliers, aber auch die
Lieferanten und Produzenten, die dies nicht so sehen, gehen einen falschen
Weg und werden a la longe auch keinen Erfolg mehr haben.

Die wahren, so oft in den letzten Wochen zitierten ,HeldInnen” sind nicht nur
die Menschen im Krankenhaus und im Handel, wir alle sind es, und, wie ich
meine, das gehort auch einmal gesagt.

In dieser Ausgabe finden Sie natirlich wieder viele fur Sie relevante Themen,
die Sie ganz sicher bald wieder vorrangig interessieren werden.

lhr

Peter A. de Cillia
Chefredakteur

PS: Wir haben zusatzlich zu dieser Ausgabe auch ein eigenes ,.Online-Corona-
Special” produziert, in dem finden Sie viele zweckdienliche Initiativen
und Produzenten, die rund um das Thema Kompetenz vorweisen kénnen.
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NEWS

Minchner Stoff Frihling 2020

Im Marz fand zum 23. Mal die Showroom-Messe ,,Miinchner
Stoff Friihling” statt. 35 internationale Textilediteure, Tapeten-
und Teppichhersteller prasentierten ihre Neuheiten und
Inszenierungen mit Gber 90 Marken in den Minchner Show-
rooms und temporaren Locations in den Goldberg Studios und
auf der Praterinsel. Zum Auftakt fand der Interior Congress
.Future Living - Wie werden wir in Zukunft wohnen?” statt.

Weltauto des Jahres

Bei den ,World Car of the Year Awards 2020" hat sich der Taycan
vom Stand weg an die Spitze gesetzt - und das gleich in zwei
Klassen. In der Kategorie ,World Performance Car” feierte
Porsche mit dem Taycan, dem 911 und dem 718 Spyder/
Cayman GT4 einen historischen Dreifachtriumph. Dariiber
hinaus wurde der Elektro-Sportwagen als World Luxury Car
of the Year ausgezeichnet. 86 internationale Motorjournalisten
haben abgestimmt und liber 50 neue Autos bewertet.

Neuer Greenroom fur gesunden Schlaf

Erholsamer Schlaf ist nicht nur in turbulenten Zeiten wie die-
sen wichtig, sondern tagein, tagaus. So bietet das Naturhotel
Forsthofgut im Osterreichischen Leogang von nun an Uber-
nachten im Greenroom an und nutzt hierbei speziell die Kraft
der Pflanzen. Yucca-Palmen, Trazena sowie Griinlilien sorgen
dafir, die Luft natlrlich zu befeuchten und damit das Raum-
klima zu verbessern.

Marketingleitung

Die Handels- und Getrénkeexpertin Marlies Nitschmann (33) avanciert bei Kattus-
Borco nach drei Jahren im Unternehmen zur Marketingleiterin. In ihrer neuen
Position leitet sie ein Team von fiinf Brand Managern, berichtet an Geschaftsfihrer
Andreas Ruhland und arbeitet eng mit der Familie Kattus, die die Traditionskellerei
bereits in finfter Generation fuhrt, zusammen. Nitschmann ist fir die Marketing-
und Kommunikationsagenden des gesamten Schaumwein-, Spirituosen- und Snack-
portfolios mit Uber 120 nationalen und internationalen Marken verantwortlich.

Optimistisch in die Zukunft

Die Corona-Auszeit versetzt Deutschland und die Welt derzeit
in einen Ausnahmezustand. Das Bediirfnis nach personlichen
Kontakten und dem direkten Austausch wachst. Gerade
deshalb ist es wichtig, in dieser Zeit nach vorne zu blicken:
Die Flachen der Ambiente sind bereits zu 90 Prozent belegt.
Vom 19. bis 23. Februar 2021 zeigt sie die wichtigsten Themen
der gesamten Konsumgiiterpalette in den Bereichen Dining,
Living und Giving.
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H&D NEWS

Design & Hygiene

Der Begriff ,Hygiene™ hat derzeit wie kein anderer an Wichtig-
keit gewonnen. Mit der brandneuen Marke hygn.me mdochte
Grinder Johannes Wagner aus Miinster, der bereits mit
seiner Designmobelmarke conmoto 2019 den German Brand
Award gewinnen konnte, eine Hygienelosung liefern, die das
Zusammenleben von Menschen hygienisch und sicher ge-
staltet, aber auch seinem Designanspruch gerecht wird.

Cronwell Hotels & Resorts

Neben den Folgen der Pandemie gibt es einen unglaublichen
Zusammenhalt von Landern und Volkern sowie wichtige
Initiativen einzelner Unternehmer und Organisationen. Cron-
well Hotels & Resorts besitzt und verwaltet seit 25 Jahren
Hotels und Resorts in Russland und Europa. Um den heute
fihrenden Fachleuten im Gesundheitswesen zu helfen, wird
das Unternehmen dem Krankenhauspersonal in Griechen-
land 150 Ubernachtungsgutscheine in ihren griechischen
Hotels zur Verfligung stellen.

Film ab

Im vergangenen Jahr fanden die Dreharbeiten fir den neuen
Saar-,Tatort”, der den Titel ,.Das fleiBige Lieschen” tréagt, statt.
Gedreht wurde u.a. auch am Hauptsitz des saarléndischen
Unternehmens Villeroy & Boch in Mettlach. Als Kulisse fiir die
herrschaftlichen Szenen rund um den Patriarchen Bernhard
Hofer dienten das grofle Esszimmer sowie das Kaminzimmer
auf Schloss Saareck.

Wechsel an der Fihrungsspitze

Mag. Klaus Schorghofer, Geschéftsfeldleiter Lebensmittelhandel bei der Brau Union Osterreich,
tritt die Nachfolge von Dr. Magne Setnes ab 1. Mai 2020 als Vorstandsvorsitzender an. Nach dem
Abschluss seines Wirtschaftspadagogikstudiums war Schorghofer von 2005 bis 2013, zuletzt als
Controlling-Leiter der Brau Union Osterreich tatig. In den Jahren 2014 und 2015 unterstiitzte er als
Finance- und Logistik-Manager den Geschaftsaufbau fiir HEINEKEN in Slowenien. Nach weiteren
drei Jahren als Key Account Direktor im Lebensmittelhandel fiihrt er seit 2018 das Geschaftsfeld
Lebensmittelhandel und wurde in das Managementteam der Brau Union Osterreich bestellt.

Fihrungswechsel bei Saint-Gobain Glass

Dr. Stephan Kranz, bisheriger Vorstandvorsitzender von
Saint-Gobain ISOVER und Saint-Gobain Rigips, ibernimmt ab
dem 16. Marz den Vorsitz der Geschaftsfiihrung der Saint-
Gobain Glass Deutschland GmbH und die Geschaftsfihrung
der Saint-Gobain Deutsche Glas GmbH. Er gilt als Experte fur
Digitalisierung und Industrie 4.0 und setzt konsequent auf
zukunftsgerichtete Produkte und Services und erzielte bereits
durch das gemeinsame Management von ISOVER und Rigips
bedeutende Synergie-Effekte.




Design-Leitfaden

Wie eine Blirogebaudesanierung zum Erfolg wird und
welche Lehren sich daraus fir kiinftige Projekte ziehen
lassen, damit beschaftigt sich der neue Designleitfaden
.Positive Raume gestalten - Den Einfluss Ihres Designs
bewerten” von Interface. Der Leitfaden thematisiert die
Vorteile der wissenschaftlich erprobten Pre- und Post-
Occupancy Evaluation und hilft sowohl Architekten und
Designern als auch Endnutzern bei der Gestaltung posi-
tiver Raume, in denen der Mensch im Mittelpunkt steht.

Obdach
Wurlﬂ'.zergam

Daniel Vyana (links) und Markus Bousska

Le Burger spendet

Obdachlose gelten in Zeiten von Corona als besonders
gefihrdet. Osterreichs Burgermanufaktur .Le Burger”
spendet nicht mehr bendtigtes Gemise an ,Obdach
Wien”, eine Organisation, die wohnungslose Menschen
beim Neustart unterstiitzt. Und auch in das Lieferservice
von ,Le Burger” wird intensiviert. Ab sofort liefern Lukas
Tauber und sein Team ihre ,Burger-Unikate” direkt, im
Radius von finf Kilometern vom Lokal, ab 5 Euro Mindest-
bestellwert gratis nach Hause. Die Bestellungen er-
folgen Uber den Lieferservice www.mjam.net und werden
klimaneutral per Fahrrad geliefert.

Corona-
Unterstutzung

Brau Union Osterreich unterstiitzt

Gastronomiepartner bei Wiedereroffnung
mit Uber 1 Million Euro.

Damit Fassbier in bester Qualitit gezapft wird, sobald die
Gastronomiebetriebe wieder 6ffnen koénnen, fithrt die Brau
Union Osterreich die Reinigung und Wiederinbetriebnahme der
Schankanlagen bei ihren Partnern gratis durch. Gemeinsam mit
den Partnern in der Gastronomie denkt die Brau Union Oster-
reich an die Zukunft, an die Zeit, in der die Lokale wieder geéffnet
werden konnen. Mit der Wiederaufnahme des Gastronomiebe-
triebes sind sowohl ein hoher Aufwand als auch Kosten ver-
bunden. Denn nach der langen Schliefung miissen etwa die
Schankanlagen entsprechend gereinigt und wieder in Betrieb ge-
nommen werden. Dabei unterstiitzt die Brau Union Osterreich
ihre iiber 15.000 Gastronomiepartner und fiihrt bei iiber 20.000
Schankanlagen in ganz Osterreich diese Serviceleistung gratis
durch. Dieser Aufwand fiir Anfahrten und Arbeitszeit unter
Zeitdruck des Schankservice Zapthahn, denn natiirlich wollen
alle moglichst schnell wieder 6ffnen, entspricht einem Wert von
iiber einer Million Euro. ,,Wir wollen unsere Wirte in der sehr
schwierigen Zeit unterstiitzen, daher werden wir die Kosten der
Reinigung aller Bierleitungen iibernchmen. Diese Investition hilft
unseren Partnern und steht fiir unsere Bierqualitit®, so Andreas
Hunger, Geschiftsfiihrung Gastronomie.

Perfekt gezapftes Bier

Bier frisch gezapft vom Fass ist ein Genuss, den nur die Gastro-
nomie bieten kann und auf den sich alle Bierliebhaber schon
wieder sehnlichst freuen. Darum ist es wichtig, dass die Schank-
anlage ordnungsgemifd funktioniert und sorgfiltig gereinig ist.
Dies sicht man auch im ganzen Land so. Fiir beinahe jeden
Osterreicher, genau 89 %, ist die Schankhygiene, eine saubere
Zapfanlage in der Gastronomie wichtig. Auch auf die Zapfqualitit
selbst legen mehr als drei Viertel der osterreichischen Bevéolkerung
viel wert: 78 % ist ein perfekt gezapftes Bier wichtig. Dies geht
aus dem aktuellen Bierkulturbericht hervor, den die Brau Union
Osterreich jahrlich in Auftrag gibt, um Entwicklungen und Trends
in der &sterreichischen Bierkultur auf den Grund zu gehen. ]



Die Coronakrise halt das Wirtschaftsleben auf Sparflamme. Ein Licht am Ende des

Tunnels ist sichtbar. Trotz staatlicher Finanzhilfen steht die Branche aber vor enormen

Herausforderungen. H&D befragte namhafte Unternehmerinnen und Produzenten, wie

sie in ihren Betrieben und auch personlich mit der Krise umgehen und wie sie die

Zukunft bewerten.
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Sacher hat sich, lingst
bevor alle Details zur Kurz-
arbeit bekannt waren, FUR
diese entschieden und damit
gegen Kiindigungen. Finan-
zielle Uberlegungen spielten
dabei wenig Rolle, wichtiger
war, SOLIDARITAT zu
zeigen mit unseren Mitarbei-
terinnen und Mitarbeitern.
Wir agieren auch hier als
FAMILIE und im TEAM.

In guten wie in schlechten Zeiten.

Die Sacher Gruppe beschiftigt nicht ganz 800 Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeiter.

Wir stehen vor leeren Hotels, Restaurants, Cafes und Bars.
Das ist ein trauriger Anblick, jeden Tag aufs Neue, daran
kénnen, wollen und werden wir uns nicht gewShnen. Deshalb
managen wir einerseits die Krise bestmoglich, andererseits
denken wir an den Tag 1 nach Covid. Wir wissen nicht, wann
der Tag kommt, aber wir sind uns sicher, DASS er kommen
wird. Der Tourismus wird aber Monate, wahrscheinlich
sogar Jahre brauchen, um sich davon zu erholen. Dennoch
blicken wir mit Optimismus und einer groffen Portion
Hoffnung in die Zukunft!

Wir sind gesund und dafiir dankbar! Wir versuchen zu helfen,
wo es moglich ist — wir sind mit vielen Mitarbeitern in tig-
lichem Kontake, grof3teils virtuell.

Wir setzen auf die Kurz-
arbeit und mochten unser

Team unbedingt behalten.

Wir beschiftigen 65 Mit-

arbeiterInnen.

i

Dieser Einbruch ,in vol-
ler Fahrt® wird gewaltige Auswirkungen haben, Wochen-
und Monatsumsitze gehen fir uns uneinholbar verloren -

wir bleiben dennoch zuversichtlich, dass wir DANACH ge-
stirkt und mit gut dosiertem Elan wieder durchstarten.

Mir und meiner Familie geht es gut. Wenn es gelingt, mit
dem Klafs-Team in die Kurzarbeit zu gehen, und es sich
insgesamt um eine zeitlich begrenzte Krise handelt, schaffen

wir es. Der Zusammenhalt ist gut sptirbar und sehr grofs.

Kurzarbeit per 1. Mirz
Finf Mitarbeiter

Wir sind sicher schneller
wieder zuriick, als man aktuell

glaubt!

Mir und meiner Familie geht es sehr gut!



Als Familienunternechmen nehmen wir die Verantwortung
gegeniiber unseren Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern ernst:
Es wird niemand gekiindigt! Das gesamte Team zicht an
einem Strang, damit wir gestirkt in die Recovery-Phase gehen.
In der iiber 160-jahrigen Unternechmensgeschichte gab es viele
Herausforderungen. Es liegt in der DNA des in fiinfter Gene-
ration familiengefithrten Unternchmens, zusammenzuhalten!
Wir werden allerdings das Kurzarbeitsmodell nutzen, um
Arbeitsplitze zu sichern und unseren Mitarbeiterinnen und
Mitarbeitern bestmégliche Rahmenbedingungen fiir die Zeit
danach zu bieten. Das betrifft alle Managementebenen, die
solidarisch mit dem gesamten Team sind! Auch ich werde
mich im Sinne des Unternehmens der Kurzarbeit unterziehen.

50

Die Mafinahmen zur Eindimmung sind ein harter Schlag fiir
mehrere Branchen: Tourismus und Gastronomie haben von
einem Tag auf den anderen keine Geschiftsgrundlage mehr.
Bei KATTUS-BORCO verzeichnen wir tiber alle Kategorien
hinweg einen Umsatzeinbruch von 40 Prozent. Es fehlen die
letzten Wochen der Skisaison und das bevorstehende Oster-
geschift. Einzelne Kategorien weisen einen dramatischen
Riickgang von bis zu 100 Prozent auf. Soweit schon Zahlen
vorliegen, sind die Handelsumsitze bei vielen Marken derzeit
iiber Schnitt und wirken sich positiv aus. Wir sind zuversicht-
lich, dass die Wirtschaft dank des entschlossenen Handelns
der osterreichischen Bundesregierung schnell in die Recovery-
Phase kommen wird. Menschen werden nach Wochen des
»Social Distancing® schnell ihre Konsumbediirfnisse nachholen
wollen und das Zusammensein im realen Leben geniefien.
Das wird die Gastronomie und auch den Tourismus hoffent-
lich sehr schnell wieder in den Normalzustand bringen.
Bei KATTUS-BORCO geben wir uns grofle Miihe, unsere
Partnerinnen und Partner in dieser herausfordernden Situation
zu unterstiitzen. Covid-19 wird unser gesamtes Leben nach-
haltig verindern. Ein gemeinsames Glas wird man in Zukunft

vielleicht noch mehr schitzen!

Uns geht es den Um-
standen entsprechend gut.
Das Wichtigste ist jedoch,
dass die Familie, und da-
zu gehdren auch unsere
Mitarbeiter, GESUND ist!
Der Zusammenhalt im
Unternehmen ist auf8erge-
wohnlich und ein schéner
Aspekt dieser Situation.
Wir machen gemeinsam
das Beste daraus und zie-
hen an einem Strang! Als
Geschiftsfithrer bin ich
wirklich stolz auf dieses

wunderbare Team!

CORONA-UMFRAGE

Als Weingut arbeiten wir vornehmlich in der Natur, und
Stillstand gibt es in unserem Betrieb nicht, denn unsere
Arbeitsschritte bestimmt die Natur. Die Weingartenarbeit im
Frithjahr legt das Fundament fir die Qualitit der Trauben
im Herbst. Gliicklicherweise ist es bei all diesen Tiatigkeiten
leicht, einen groflen Sicherheitsabstand einzuhalten. Die
Herausforderung besteht allerdings in der Anfahrt in den
Weingarten — diese muss nun einzeln erfolgen. Kiindigung
filhrten wir keine einzige durch, zwei Mitarbeiter arbeiten

seit April in Kurzarbeit.
In Summe sind es zehn Mitarbeiter.

Nachdem diese Situation noch nie dagewesen ist, kann man
aus der Vergangenheit kaum Schlisse ziechen. Arbeitsplatze
konnen durch die staatliche Unterstiitzung der Betriebe teil-
weise erhalten werden und hoffentlich wird sich der Konsum
nach der Krise langsam wieder stabilisieren. Unsere Weine
sind von Wien bis NY und Sydney zum grofen Teil in der
Gastronomie zu finden. Wir liefern nicht an Supermirkte.
Daher befindet sich unser Weingut ,,einnahmenseitig” in einer
ihnlichen Situation wie Restaurants und Hotels.

Fir uns alle wird das Jahr 2020 — weltweit — extrem schwierig,
So wichtig es volkswirtschaftlich betrachtet nun auch ist, dass
der Staat Geld in die Mirkte pumpt, um noch Schlimmeres
zu verhindern, wird diese Mafinahme fiir die junge Generation
ein sehr schwerer Rucksack werden.

Durch den ruhigeren Biiroalltag kommt man auch gut zum
Aufarbeiten. Man muss die Positiva sehen. Zu unseren
Kindern halten wir Respektabstand und sie zu uns ebenso.
Wir sind bisher alle gesund geblieben, also haben wir schon

einmal gewonnen.
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Es wird keine Kiindigungen

geben, wir gehen alle in Kurzarbeit.
47 MitarbeiterInnen.

Die Welt wird danach nicht
mehr so sein wie vorher. Ich hoffe,
dass die Menschen bewusster werden

und dass man wieder mehr regional
und nachhaltig denkt. Wirtschaftlich
ist zu befiirchten, dass es schlimm wird. Eine Inflation ist zu
befiirchten: Die Milliardenhilfen des Staates, die jetzt mehr
als notwendig sind, werden helfen, aber es muss uns bewusst
sein, dass wir das alles ja auch wieder zuriickzahlen miissen.

Danke, es geht uns gut. Wir sind im Stidburgenland in un-
serem Haus, aber ein Unwohlsein im Bauch ist da. Es gibt eine
Verantwortung gegeniiber den Mitarbeitern und dem Unter-
nehmen, und das sitzt immer im Kopf und macht nicht frei.

Transgourmet hat fur 1.680
Mitarbeitende Kurzarbeit beantragt.

Transgourmet beschiftige 1.800
Mitarbeitende.

Es sind besonders herausfor-
dernde Zeiten, in denen wir uns ak-
tuell befinden. Eine Situation, die wir
alle in dieser Form nicht kennen, fiir
die es keine Blaupause gibt und von
der wir vor allem nicht wissen, wann
und in welcher Form wir wieder
zu unserem normalen (Wirtschafts-)
Leben zuriickkehren kénnen. Wir haben uns daher als verant-
wortungsvolles Unternehmen gemeinsam mit unseren Mit-
arbeitenden darauf verstindigt, die Krise gemeinsam unter
anderem durch Inanspruchnahme des Covid-19-Kurzarbeit-
modells zu bewiltigen. Wie die Wirtschaft sich mittel- bis
langfristig entwickelt, kann man aus heutiger Sicht nicht
sagen. Es wird fiir die Bereiche Gastronomie und vor allem
Hortellerie davon abhingen, wie lange die Krise andauern wird.

Die aktuelle Situation fordert uns alle vollumfinglich: per-
sonlich, als Familie und als verantwortungsvoller Arbeitge-
ber. Mein oberstes Anliegen ist die Gesundheit unserer Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter sowie deren Familien. Die ak-
tuelle — sich laufend verindernde — Situation stellt uns als
Unternechmen tiglich vor neue Anforderungen seitens Kun-
den, Regierungsentscheidungen und Arbeitsmarkt, deren L&-
sungen Kreativitit, schnelles, sozial vertrigliches Handeln

und Gemeinschaftssinn voraussetzen.

Unsere MitarbeiterInnen
sind das Herzstiick unseres
Unternehmens. Thre Ge-
sundheit, Sicherheit und
ihr Wohlbefinden haben

oberste Prioritit. Unsere

Office- und Kundendienst-MitarbeiterInnen arbeiten aus
dem Homeoffice. Fiir unsere Boutique-MitarbeiterInnen
wurden individuelle Dienstpline erstellt, sodass sie auch
wihrend der Schliefungen einen wertvollen Beitrag leisten
konnen. Bei der Einteilung der Dienste wird auch auf etwaige
Kinderbetreuungsnotwendigkeiten Riicksicht genommen und

fallweise werden bezahlte Dienstfreistellungen ermégliche.
In Osterreich beschiftigt Nespresso 430 MitarbeiterInnen.

Covid-19 hat aktuell einen groflen Einfluss darauf, wie wir
leben und arbeiten, was wir schitzen und wie wir konsumieren.
An dieses ,neue Normal“ miissen sich Unternehmen nun an-
passen. Die groffen Krisen der Vergangenheit legen nahe, dass
auf einen Abschwung immer wieder ein Aufschwung folgt.
Das wird diesmal wohl nicht anders sein — Zeitpunkt und

Umfang davon sind jedoch derzeit noch nicht vorhersehbar.

Ich bin stolz darauf, wie rasch und effektiv wir es als Unter-
nehmen schaffen, uns an die neuen Rahmenbedingungen an-
zupassen und entsprechende Mafinahmen zu setzen. Wir
kommunizieren aus dem Homeoffice proaktiv miteinander
und treffen tiglich wichtige Entscheidungen, die dafiir sorgen,
dass unsere KundInnen auch jetzt ihren Nespresso Kaffee ge-
nieflen kénnen. So bietet unser Coffee Ambassador Michael
Ilsanker beispielsweise ab sofort tiber unseren Instagram-Kanal
https://www.instagram.com/nespresso.at/ online Verkostungen
und Live-Tutorials fiir den perfekten Kaffeegenuss an.

Alle Mitarbeiter sind bei uns in Kurzarbeit. Wir haben keinen
einzigen gekiindigt. Es ist
fur uns die richtige Maf-

nahme in diesen Zeiten.
Wir haben 300 Mitarbeiter.

Hoffentlich wird sich die
Situation bald wieder ins
Positive indern und wir
konnen wieder optimistisch
in die Zukunft schauen.

Die Familie ist einfach eine
sehr grofle Stiitze und wir

sind alle gesund.
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Wir haben Kurzarbeit
angemeldet.

Wir beschaftigen 130
Mitarbeiter. L

Ich denke, dass das stark von der Dauer der Krise abhingt. Je
linger diese dauert, umso ziher werden die Geschifte dann
wieder anlaufen, denn umso mehr insolvente Betriebe wird es

geben.

Die Situation ist angespannt. Man versucht, so gut wie moglich
die richtigen Entscheidungen zu treffen, was in einer Gleichung
mit so vielen Unbekannten ein herausfordernder Prozess ist.

Auch wir haben uns fiir das von der
Bundesregierung angebotene Kurzar-
beitsmodell entschieden. Kiindigungen
stehen aktuell nicht zur Diskussion, da
wir zum einen unser gut ausgebildetes

Personal nach der Krise wieder zur Ver-

fugung haben wollen, und natiirlich
auch, weil wir uns auch unserer sozialen

Verantwortung unseren Mitarbeitern gegeniiber bewusst sind.
Die Kurzarbeit betrifft bei uns ca. 50 MitarbeiterInnen.

Aktuell ist das natiirlich schwer einschitzbar. Das hingt
sicherlich auch von der Dauer der gesetzten Mafinahmen wie
Betriebsschliefungen, Ausgangseinschrinkungen, Quarantine-
situation etc. ab. Ich gehe aber schon davon aus, dass diese
Krise ihre Spuren hinterlassen wird und speziell in der
Gastronomie und Hotellerie nicht mehr alles so sein wird
wie vorher. Wir werden uns darauf einrichten miissen, den
wirtschaftlichen Stillstand und den damit verbundenen wirt-
schaftlichen Einbruch irgendwie zu verarbeiten und gemein-
sam zu meistern. Wenn man aber die Kreativitit vieler
Gastronomen gerade jetzt in dieser schweren Krise beobachtet,
stimmt es mich zuversichtlich, dass die Betriebe danach wieder
durchstarten werden und sich die wirtschaftliche Situation
allmihlich wieder erholen wird. Wir werden jedenfalls ver-
suchen, in der Zwischenzeit unser Unternehmen Winterhalter
fiir die Zeit nach der Krise vorzubereiten, um danach wieder
der bewihrt verlissliche Partner fiir unsere Kunden zu sein.

Meiner Familie und mir geht es gut. Auch ich verbringe sehr
viel Zeit im Homeoffice und versuche die Flut an anstehenden
Verwaltungstitigkeiten abzuarbeiten. Einen groflen Teil

CORONA-UMFRAGE

meiner Zeit verbringe ich aktuell damit, unseren Weg zuriick
in die Normalitit vorzubereiten. Nachdem wir auf dem Land
leben, machen wir natiirlich auch ausgiebige einsame Spazier-
ginge, damit uns nicht plétzlich auch noch der Lagerkoller
erwischt. Ansonsten halten wir uns an die Vorgaben der
Regierung und hoffen natiirlich wie alle anderen auch, dass
diese Zeit so schnell als méglich voriibergeht und wir uns

wieder mit unseren Freunden treffen kénnen.

Generell ist bei uns an Stillstand nicht zu denken, da wir
unsere Kunden in der schwierigen Zeit optimal unterstiitzen
moéchten. Um unsere Mitarbeiter dabei zu schiitzen, setzen
wir aktuell umfangreiche Priventionsmaffnahmen um. Dazu
wurde die Arbeit in den deutschen Werken fiir zwei Wochen
unterbrochen. Es wurde jeder einzelne Arbeitsplatz besichtigt,
um zu bewerten, welche Vorkehrungen zum besten Schutz
getroffen werden miissen, z. B. Trennwinde zum Spuck- und
Niesschutz. Wihrend dieser Zeit arbeiten alle anderen Funk-
tionen — im Wesentlichen — aus dem Homeoffice, sodass
unsere Kunden méglichst wenig von der Pause spiiren. Der
weitestgehend normale Arbeitsbetrieb beginnt wieder nach

dem Osterwochenende am Dienstag. In der Niederlassung in
Osterreich konnten die Malnahmen zum Schutz der Mitar-
beiter bereits umgesetzt werden. Leider mussten wir aufgrund
der Ausnahmesituation fiir diese Niederlassung Kurzarbeit an-
melden. Die Kollegen arbeiten mit einer Notbesetzung, damit

auch hier die benétigten Waren ausgeliefert werden kénnen.

An unseren deutschen Standorten geht es um ca. 700 Mit-
arbeiter. In meinem Team kiimmere ich mich um finf
Mitarbeiter.

Die wirtschaftlichen Schiden sind meiner Meinung nach
noch nicht abschitzbar. Ich denke, es wird ein wichtiger
Schritt sein, die Bevolkerung nicht langfristig in ihrer Be-
wegungsfreiheit einzuschrinken, um der Hotellerie und der
Tourismusbranche allgemein eine faire Chance zu geben. Ich
wiinsche mir fiir die Gastronomie und Hotellerie, dass sie
schnell zum Alltag zuriickkehren kann, und vielleicht gibt es
ja gerade der osterreichischen / deut-
schen / europiischen Reisebranche
einen Push, wenn Auslandsreisen

teurer und eingeschrinkter werden.

Meiner Familie und meinen Freunden
geht es gesundheitlich soweit gut.
Wir leben auf dem Land mit eigenem
Grundstiick und Landwirtschaft.
Somit ist die Ausgangsbeschrinkung
hier nicht so sehr zu spiiren und es
kann auch die alljahrliche Arbeit auf
den Wiesen und Feldern erledigt

werden.

([T
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Unsere Hauptmirkee sind die USA und UK - zwei
Linder die besonders betroffen sind. Wir erwarten, dass
es lange dauern wird, bis Giste aus den USA wieder nach
Europa kommen. Buchungen aus den USA treffen bei
uns durchschnittlich 150 Tage vor Ankunft der Giste
ein — also gibt es hier nochmals eine Verzdgerung von
fiinf Monaten.

Am 17. Mirz 2020 haben wir das Sans Souci geschlossen
und planen die Wiedereréffnung fiir Ende Mai, so bald
wie erlaubt. Wir hoffen, dass wir aus der DACH-Region
viele neue Giste fur unser Haus gewinnen werden,
rechnen aber mit einem Buchungsriickgang fiir 2020 von
ca. 66 %. Gleichzeitig werden die Preise nicht auf dem

Niveau vor Corona zu halten sein.
34 Kiindigungen, 52 Kurzarbeit.

Ich erwarte ecine langsame, vorsichtige Aufwirtsent-
wicklung ab September 2020. Da werden Hochzeiten,
die jetzt hitten stattfinden sollen, Kongresse, Meetings
etc. nachgeholt werden. Firmenweihnachtsfeiern - ein
wichtiger Faktor fiir uns von Ende November bis Ende
Dezember - sche ich fiir 2020 kaum. Ab April 2021
erwarte ich wieder eine stirkere Nachfrage — allerdings
etwa 20 % unter dem Niveau, das wir bislang hatten.

Wir wissen noch nicht, wer von unseren Reisebiiro-, Ver-
anstalterpartnern nach der Krise noch am Markt sein
wird — wir kénnen uns vorstellen, dass die OTAs eine
noch prominentere Rolle cinnehmen werden.

Wir versuchen, jetzt schon die Erwartungen und Wiinsche
unserer Giste nach dem einschneidenden Erlebnis —
Coronavirus — zu antizipieren — wir denken, dass Frith-
stiicksbuffets out sein werden — wir arbeiten an einem
Konzept, das Frithstiick zu servieren. Wir kénnen uns
vorstellen, dass Giste nach der intensiven Zeit mit ihren
Kindern auch im Stadthotel fiir einige Stunden pro Tag
eine Kinderbetreuung wiinschen, dass die Erwartungen
an Hygienestandards nochmals enorm steigen werden —
deshalb machen wir uns zu vielen Details in diesem
Bereich schon Gedanken, wie
wir die Hygiene tatsichlich noch-
mals verbessern und wie wir
diese Verbesserungen auch gut
kommunizieren, um den Gisten

Sicherheit zu vermitteln.

Personlich geht es uns sehr
gut — wir haben das Gliick, einen
Garten zu haben und so jederzeit
zu Luft und Sonne zu kommen.
Ich vermisse die Besuche bei
unseren Eltern, die Chorproben,
die Yogastunden — und mit
jedem Tag mehr das Hotel, die
Mitarbeiter und die Giste.

Bei Schlumberger haben wir
bereits Ende Februar erste vor-
beugende Mafinahmen wie das
Aussetzen von Dienstreisen, er-
héhter Hygienestandards (unter
anderem Desinfektionsmittel-

spender, Hygienchinweise etc.)

und die richtige Vorgehensweise
im Verdachtsfall zum Schutz
unserer Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter eingefiihrt.

Seit dem Inkrafttreten der massiven Ausgangsbeschrinkungen
durch unsere Bundesregierung Mitte Mirz haben wir unsere
gesamte Belegschaft in der Verwaltung (mit Ausnahme von
Journaldiensten) auf Teleworking von zuhause umgestellt.
Lediglich die Produktion muss wie bisher vor Ort erfolgen.
All diesen Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern gebiihrt ein
besonderer Dank.

Als mittelstindischer 6sterreichischer Traditionsbetrieb ist es
unser erklirtes Ziel, die Arbeitsplitze unserer Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter so gut wie méglich abzusichern. In diesem
Zusammenhang haben wir mit Anfang April knapp zwei
Drittel des Personals zur Kurzarbeit gemeldet.

Schlumberger Osterreich beschiftigt in Summe rund 150 Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter.

Eine rasche Riickkehr zur Normalitit konnen wir mit Sicher-
heit ausschliefen. Die Regierung hat uns einen Stufenplan
vorgestellt, der den Weg in Richtung eines tiblichen Alltags
skizziert. Gewisse Branchen und Unternehmen werden friither

wieder anlaufen, fiir einige wird es deutlich langer dauern. Vor
allem fiir die Gastronomie, die Hotellerie bzw. die Tourismus-
branche im Allgemeinen werden die nichsten Monate enorm
herausfordernd.

Unabhingig davon steckt aber in jeder Krise auch eine
Chance. Aktuell sehen wir verschiedene Trends — einerseits
eine Art ,back to the roots“-Trend, bei dem verstirkt wieder
auf heimische Herstellung und regionale Produkte zuriick-
gegriffen wird, andererseits eine Verlagerung zu Online-
Losungen, sei es der Einkauf oder die Arbeit von zuhause.
Und auch online kann man bewusst auf heimische Produkte
und Anbieter setzen, um die Wertschopfung und damit auch
die Arbeitsplitze im Land abzusichern.

Ich bin iiberzeugt, dass uns die Folgen dieser Krise noch sehr
lange begleiten werden und sich die Welt nach Corona in
vielen Bereichen verindert darstellen wird. Gleichzeitig bin
ich zuversichtlich, dass wir gerade auch im Bereich der Gastro-
nomie und des Tourismus gemeinsam mit den vielen Partnern

und Kunden gestirkt aus der Krise hervorgehen werden.

In diesen Tagen schitzen wir den Wert der Gesundheit und
auch der sozialen Kontakte auf eine véllig neue Weise. Ich
bin daher froh und gliicklich, dass sowohl in meiner privaten
Familie als auch innerhalb der Schlumberger Familie bislang
alle wohlauf sind.



Ein Beitrag fir die heimische Gastroszene.

Namhafte Winzer, Spirituosenhersteller, Kaffeerdster und
Safthersteller treten ab sofort mit ausgewihlten dsterreichischen
Topprodukten geschlossen unter der Marke ,,zum Wohle® auf.
Der Inhalt der qualititsvollen Produkte ist bekannt, das extra
designte Etikett ist neu. Der gesamte Gewinn jeder Bestellung
flieRt direkt in den ,zum Wohle“-Hirtefonds. Dieser Gewinn
wird der Fachgruppe Gastronomie der Wirtschaftskammer iiber-
geben, um damit betroffene Betriebe zu unterstiitzen.

Bis dato sind die Weingiter Salomon Undhof, Markowitsch,
Ulzer und Rohrer, die Brauerei Brewage und die Brennereien
Bootleggers, Lagler und Franz Simon an Bord. Von Wein iiber
Spirituosen bis zu Craft Bier kann alles bei unseren Online-
Shop-Partnern geordert werden. Der Gewinn wird an Peter
Dobcak stellvertretend fiir die Fachgruppe Gastronomie der
Wirtschaftskammer tbergeben, um damit betroffene Betriebe
zu unterstiitzen. Hinter dem innovativen Projekt stechen die
Getrinkeproduzenten und -entwickler Clemens Bohle und Gero
Stephan von der Manufaktur Bootleggers, sowie Leonhard
Pranter und Andreas Wurbs — die mit ihrer Agentur NEXT
Marketing nicht nur dann fir Marken und Kommunikation

zustandig sind, wenn uns eine Krise trifft.

CORONA
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szum Wohle® ist konkrete Hilfe fir die eingebrochene
Gastronomie. Viele wollen helfen und unterstiitzen, wissen aber
nicht wie. Bei ,zum Wohle“ kann man ohne Umwege direke und
unkompliziert helfen — einfach bei unseren Online-Shop-Partnern
www.markta.at und www.killis.at/zumwohle.html ,,zum Wohle“-
Getrinke bestellen und genief3en.

S bootleggers

Fotos: €
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H&D HOTELS NATIONAL

NOVUM Hospitality

eroffnet das Select Hotel Moser

Nach Abschluss der
Generalsanierungs- und

Umbauarbeiten offnet
das ehemalige Traditions-
hotel ,Moser Verdino”

als Select Hotel Moser
Verdino Klagenfurtin

der Domgasse 2 erneut
seine Turen.
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Der erste Controller,
der in jedem Raum
willkommen ist

Das bereits im Jahr 1907 etablierte Haus in Klagenfurt ver-

fligt tiber 120 Zimmer. Der erste, nun erdffnete Hotelabschnitt |ntegra|e GEbéUdea Utomati0n5|6su ngen:
umfasst 80 Zimmer, weitere 40 sollen im Spatherbst 2020 folgen. 3

Ein zusitzliches Highlight ist die Bar 19null7, die Giste derzeit Z. B mit dem BC91 91

auf der 5. Etage empfingt. Im April dieses Jahres soll die dazu-

gehorige Panoramadachterrasse als erste Rooftopbar Klagenfurts

eingeweiht werden.

»Mit dem Select Hotel Moser Verdino Klagenfurt begriifien
wir ein ganz besonderes Haus in unserem Portfolio. Dank der

!m.ll‘.l.l_l.ll

aufwendigen Revitalisierungsmafinahmen konnte eine Symbiose

geschaffen werden, die den Denkmalaspekt mit modernem | IREE I :
Design verbindet. Ich freue mich, das geschichtstrichtige Haus - i
nun unter unserer Upscale-Marke Select Hotels weiterzufiihren®, ﬁm [ |
duflert sich David Etmenan, Chief Executive Officer & Owner i1 2 :

NOVUM Hospitality.

www.beckhoff.at/building

Der Raum-Controller BC9191 biindelt die Standardfunktionalitdten
zur Einzelraumsteuerung in einer kompakten Bauform. Zentrale
Informationen werden per Ethernet mit der bergeordneten PC-Ebene
ausgetauscht. Damit ist der BC9191 ein exzellentes Beispiel fiir die
integrale Gebdudeautomation von Beckhoff auf der Grundlage der
offenen, PC-basierten Steuerungstechnik: Alle Gewerke werden von
einer einheitlichen Hard- und Softwareplattform gesteuert, bestehend
aus skalierbaren Steuerungen, passgenauen I/0-Lsungen und der
Automatisierungssoftware TwinCAT. Durch die optimale Abstimmung
aller Gewerke werden die Energieeinsparpotenziale iiber die Energie-
effizienzklassen hinaus voll ausgeschopft. Fiir alle Gewerke stehen vor-
definierte Softwarebausteine zur Verfiigung, die das Engineering enorm
vereinfachen. Funktionserweiterungen oder -dnderungen sind jederzeit

. ] o T - ) ) mdglich. Die Systemintegration erfolgt tiber die gangigen Kommuni-
des Hotels zeichnet die 33-jihrige gebiirtige Karntnerin Nathalie i E e, BAC e R W e [edlbus T
Lorenz verantwortlich. ,,Es erfiillt mich mit sehr viel Stolz, eines

Als Hoteldirektorin und gewerberechtliche Geschaftsfithrerin

der traditionsreichsten Hotels in Kirnten aus dem Dornrdschen-
schlaf zu wecken und dieses wunderschone und aufergewohn- Die ganzheitliche Automatisierungslsung
liche Haus im Markt neu zu etablieren.“ Durch die zeitgemifie von Beckhoff:

Ausstattung und die optimale Lage im Herzen Klagenfurts dient

das neue Haus sowohl Geschifts- als auch Freizeitreisenden als 1 P
idealer Ausgangspunkt fiir ihren Aufenthalt in Kirntens Landes-

hauptstadt.
Flexible Skalierbare Steuerungstechnik, ~ Modulare Software-
Visualisierung/ modulare 1/0-Busklemmen Bibliotheken
Bedienung

BECKHOFF



Seit 180 Jahren

auf dem richtigen Kurs

Stolzes Hoteljubilaum im Bregenzerwald. Familie Metzlers Genief3er-Romantik-Hotel

.Das Schiff” ist ein Paradebeispiel gewachsener alpiner Gastgeberkultur.

Was 1840 mit einer kleinen Landwirtschaft in Hittisau unweit
der Dorfkirche begann, wuchs im Lauf des 20. Jahrhunderts zu
einem mehr als schmucken Hotel mit Personlichkeit, Charakter,
behutsam integriertem Komfort sowie besonders stimmiger
Atmosphire. Die Entwicklung der letzten Jahrzehnte wurde
seit den 1960er-Jahren ganz entscheidend von Erna Metzler ge-
pragt. Die damals schon ringsherum ,anerkannt gute Kiiche“ der

e

Autodidaktin am Herd machte ,,Das Schiff® rasch zum Treff-
punke fiir Feinschmecker aus der ganzen Welt. 1993 erhielt sie
die erste Gault-Millau-Haube, zchn Jahre spiter die zweite und
legte somit den Grundstein fiir die Bregenzerwilder Gourmet-
kiiche. 2019 wurde Erna Metzler, nach der auch dis‘ hauseigene
Ladenwirtschaft Ernele benannt ist, als ,,Vorarlberger Gastro
nomielegende” ausgezeichnet.

e
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Vielseitiger Genuss

Das 4-Sterne-Hotel ist das ganze Jahr iiber ein Ort fir
feinsinnige Geniefler und becindrucke durch seine ruhige Lage
mit unvergleichlichen Ausblicken in die Bergwelt. Suiten und
Komfortzimmer laden ebenso zum Entspannen wie der moderne
Wellnessbereich, u. a. mit beheiztem Aufenpool, Saunen sowic
Sole- und Kriuter-Dampfbad. Kurzentschlossene geniefgen'na

die vertriumte Winteridylle mit kleinem, feinem Skigebie

ten Winterwanderwegen und Loipen am Hotel. Al
—

offnet sich ein prichtiges Wander- und Radparadie

- . i - o

lung sorgen nahe ¢
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© Motel One

/wischen Tradition und Moderne

In einem traditionellen Gebaude mitten in Linz zog das neue

Motel One Linz-Hauptplatz ein.

Das Haus mit 111 Zimmern befindet sich in bester Innen-
stadtlage und liefert einen beeindruckenden Blick auf den
Hauptplatz. Neben der Toplage tiberzeugt der Standort durch
industrielle Designobjekte und gewohnten Komfort. Unikate
aus der Vergangenheit treffen auf modernste Einzelstiicke. ,Das
Hotel unterstreicht einmal mehr unseren hohen Anspruch an
die perfekte Lage. Dieser Standort ist die ideale Erginzung zu
unseren Hausern in Salzburg und Wien®, erklirt Dieter Miiller,
CEO und Griinder von Motel One.
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Das Haus verfligt iiber eine sogenannte ,Radlstube®, in der
private Meetings abgehalten oder in Ruhe gearbeitet werden kann.
Inspiriert ist diese ,, Werkstatt® vom wunderschénen Donaurad-
weg, der sich herrschaftlich in das Gebiude integriert. Ein original
Lobmeyer Kronleuchter bildet tiber der Workbench den edlen
Kontrast zu der Graffitikunst und den dekorativen Fahrrad-
elementen, bestehend aus Klingeln, Satteltaschen und Ridern. Das
Hotel hat mit lokalen Kiinstlern zusammengearbeitet. Die Linzer
Ilustratorin katuuschka zeigt dem Gast in ihren reduzierten
Werken ihre ganz personlichen Einblicke und Alltagszenen ihrer
Heimatstadt. Die Industrieschlote, die Donau und ihre Wellen
und auch die drei bekannten Briicken der Stadt waren Inspiration
fiir den 6sterreichischen Streetartkiinstler SKIRL. Seine Kunst
macht auch die Zimmer zu etwas Besonderem: Auf einer iiber-
dimensionalen 17-Quadratmete-Fliche gestaltete er ein Werk, das
anschliefend in 111 Stiicke geteilt wurde. Nun schmiickt jedes
Zimmer ein Original-SKIRL. Die gemiitlichen und extravaganten
Stiihle, Sessel und Sofas der beiden osterreichischen Traditions-
unternehmen Gebriider Thonet Vienna und Wittmann schaffen
ein ganz besonderes Ambiente. Fiir das Design der Zimmer wird
unter anderem auf bequeme Boxspringbetten, ,Mini Spa“ mit
Raindance-Dusche und luxuriésen Handtiichern sowie einen
LG 43" Smart-Fernscher gesetzt. Neu sind zudem dimmbare
Artemide-Leuchten, die sowohl warmes Ambiente wie auch

pragnantes Arbeitslicht schaffen.
www.motel-one.com



Betten

Schoner
wohnen

Ein Ambiente zum Wohlfihlen ist bei einem verwohnten
Gasteklientel immer en vogue. Hochste Qualitat, Design
und Funktionalitat stehen dabeil im Vordergrund.
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Ankommen und den
Alltag hinter sich lassen.
Nach einem langen Tag
sehnen sich Hotelgaste
nach Gemiutlichkeit,
Entspannung sowie
hochstem Liege- und
Schlafkomfort. Im Mittel-
punkt steht dabei das
Hotelbett.

Dorfhotel Fasching, Fischbach

© Miihlbacher




Neben den vielfiltigen Gestaltungsmoglichkeiten legt
SYMPHONIC immer auch einen Fokus auf besonderen Komfort
und smarte Funktionen: Luxuskomfort beim Schlafen ist zum
Beispiel durch Boxspringbetten garantiert, durch deren hoch-
wertigen Schichtaufbau das Ober- und das Unterbett optimal
beliiftet werden. Beim Design und in der Fertigung der Betten
legt man grofiten Wert auf hohen Komfort, feinste Materialien
und eine perfekte Verarbeitung. Vom Kopthaupt iiber den Bett-
kasten bis hin zu den Fuflen kann das Bett nach dem jeweiligen
Einrichtungsstil individuell geplant werden. Die Optik wird da-
bei mafgeblich durch das Kopfhaupt bestimmt. Die grofiziigigen
Kopthiupter von SYMPHONIC nehmen im gesamten Raum
eine zentrale Stellung ein und ziehen alle Blicke auf sich. Mit ver-
schiedenen Stoffen und Farben sowie individuellen Steppungen
von Caro iiber Buttoned bis hin zu Diamond kann die Ge-
staltung ganz an den Stil des Hotels angepasst werden. Die
Auswahl des Bettes entscheidet daher auch iiber den Charakter
und die Wirkung des Raumes.

Optimaler Schlaf

Durch eine stimmige Kombination aus Matratze, Topper
und Unterfederung wird ein optimaler Komfort erreicht. So
passen sich die SYMPHONIC-Matratzen dank ergonomischer
Schnitttechnik bestmdglich an den Korper an, entlasten die
Schulter- und Beckenzonen und sorgen dadurch fiir einen aus-
geruhten Start in den Tag Die atmungsaktiven Topper mit
erhohter Polsterung sind besonders bequem und ermaglichen
ein komfortables Aufstehen und Zubettgehen.

il
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Gustay Willeir | DAS EDELWEISS

Neben Boxspringbetten bietet SYMPONIC zudem ein
grofles Sortiment an klassischen Betten. Das Fundament bildet
hier ein strapazierfihiger, stabiler Lattenrost mit Auflenholmen
und Federleisten aus massivem Buchenholz. Dadurch werden ein
optimales Stiitzverhalten sowie Langlebigkeit garantiert.

Der Premiumausstatter

Mit innovativen und preisgekronten Entwiirfen schafft
SYMPHONIC Ruhepole mit Persénlichkeit und erfindet die
zeitgendssische Objektausstattung immer wieder neu. Vom Ein-
steiger- bis zum Premium-Segment reicht das Sortiment von
Betten und Matratzen iiber Sofas, Funktions- und Wellnessliegen
bis hin zu Restaurantbinken und Sesseln. Der Premiumausstatter
bietet dabei eine grofle Gestaltungsvielfalt in verschiedenen
Preisklassen an und ist auf nationaler und internationaler Ebene
ein renommierter und starker Partner.

Fiir Individualisten

Ob klassisches oder modernes Design, schlichte Eleganz oder
gemiitliches Ambiente — verschiedene Stoff- und Lederausfith-
rungen, diverse helle und gedeckte Tone sowie unterschiedliche
Musterungen sorgen fiir eine individuelle Einrichtung passend
zum jeweiligen Hotelstil. Moderne Technologien und hervor-
ragende Qualititsstandards bilden die Grundlage der Produkte.
Entdecken Sie die Welt von SYMPHONIG, lassen Sie sich inspi-
rieren und finden Sie Thr personliches neues Lieblingsstiick.

www.symphonic.at
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Der verlassliche Partner
fur die Hotellerie

Beinahe 100 Jahre Erfahrung in den Bereichen Matratzen, Betten und Polstermdbel
haben JOKA zu einem unverzichtbaren Partner in der gehobenen Hotellerie
wachsen lassen. Hohe handwerkliche Qualitat und umfangreiches Know-how bilden

hierfir die perfekte Grundlage.

Das 1921 gegriindete Familienunternehmen produziert nach
wie vor ausschlieflich in Osterreich und kann nicht nur deshalb
besonders schnell und flexibel auf Kundenwiinsche eingehen.
Das Matratzen-, Betten- und Polstermobelprogramm aus dem
Hause JOKA zeichnet sich durch den konsequenten Anspruch
an Funktion, Qualitit und Design aus.

Ziel ist es, durch den Einsatz von besten Materialien in
Kombination mit ansprechendem Design und héchster hand-
werklicher Qualitit Produkte zum Wohlfithlen zu schaffen,
ganz nach dem schon traditionellen JOKA-Motto: ,Wohnen
mit Charme“. Eine &sterreichische Manufaktur mit Vorzeige-
charakter, wie immer mehr Kunden, speziell aus der Hotel-

branche, es herausfinden und damit zufriedene Giste generieren.
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Prazise Handarbeit und
individuelle Anfertigung

Die Produkte des Familienunternehmens zeichnen sich
durch eine hohe Fertigungstiefe aus. So wird z. B. der berithmte
Bonell-Federkern, der Garant fiir eine lange Lebensdauer der
Produkte ist, immer noch in der firmeneigenen Federnproduktion
in Schwanenstadt hergestellt. Ein bewusstes Statement des
Unternehmens zur rein osterreichischen Handwerksqualitit.

Durch die hohe Fertigungstiefe konnen Produkte der
Manufaktur aus Oberdsterreich selbstverstindlich auch nach
individuellen Vorstellungen und Wiinschen angepasst werden.

Form, Funktion, Designsprache

Neben der ansprechenden Optik der Produkte ist es fir
JOKA auch von grofler Bedeutung, dass die Zusatzfunktionen
der Mébel nicht zu kurz kommen. So wird besonders bei den
Polstermébeln fiir die Hotellerie darauf Wert gelegt, dass Ver-
wandlungsfunktionen sowie zusitzliche Stauraummaglichkeiten
Platz finden.

HOTEL&DESIGN Nr.2 | APRIL/MAI 2020
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Besonderes Know-how im Bereich Schlafen

Nicht nur durch die stindigen Forschungen und Weiterent-
wicklungen in Hinblick auf die bestmégliche Konstruktion einer
Matratze, sondern auch in Bezug auf die verwendeten Materi-
alien konnte sich JOKA seit Jahrzehnten einen Namen machen.

Das Umweltbewusstsein

JOKA legt seit jeher grofien Wert auf eine umweltbewusste
Fertigung der Produkte. So ist es fiir das Unternehmen besonders
wichtig, dsthetisch und funktionell langlebige Produkte mit
umweltfreundlichen Werkstoffen zu erzeugen. Dabei werden
heimische Holzarten aus nachhaltig bewirtschafteten Waldern
verwendet und mit wasserloslichen Beizen und Lacken, 16sungs-
mittelfreien Klebern und FCKW-freien Schiumen produziert.

Auferdem tragen viele JOKA-Matratzen fiir die Hotellerie
das Osterreichische Umweltzeichen. JOKA ist damit der einzige
Matratzenhersteller, der mit dem Osterreichischen Umwelt-
zeichen ausgezeichnet wurde. Klare Zeichen fiir cine gesunde,
nachhaltige Umwelt und fiir einen erholsamen, perfekten Schlaf.

www.joka.at
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Kompetenz als roter Faden

Die Webmanufaktur Luxury Weaving befindet sich in Oepping im osterreichischen

Muihlviertel. Sie ist seit finfzig Jahren die erste neu gegrindete Weberei in dieser

traditionsreichen Gegend, deren Name seit jeher fur textile Kultur steht.
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Hinter dem Unternechmen Luxury
Weaving steht der erfahrene Web- und
Textiltechniker Thomas Pfleger. Mit
seinem umfassenden Know-how ist er in
der Branche bekannt fiir die exzellente
Umsetzung anspruchsvoller Webtechniken
und individueller Sonderwiinsche.

Mit viel Geschick und Gespiir er-
weckt Thomas Pfleger historische Muster
zum Leben, setzt selbst die ungewohn-
lichsten Vorstellungen seiner Kunden in
Webstoffe um und entwickelt zudem eine
hochwertige eigene Kollektion unter dem
Label Pfleger Luxury Weaving,

Liebert’s Kulinarium

HOTEL&DESIGN Nr.2 | APRIL/MAI 2020



Tradition und
moderne Technik

Das Unternechmen gibt es seit 2012.
Von Anfang an lag das Bestreben darin,
neue Wege in einer alteingesessenen
Branche zu beschreiten. Dies gelingt mit
einer Kombination aus Tradition und
Technik: Angesiedelt im Miihlviertel,
wird auf hochentwickelten Maschinen am
idealen Weberfolg gearbeitet. Nach den ge-
eigneten Materialien fiir seine Kreationen
sucht Thomas Pfleger auf der ganzen
Welt: Leinen, Hanf, Baumwolle, Wolle,
Kaschmir und Seide stammen aus Frank-
reich, Belgien und Italien.

Gefertigt wird mit eigenen Spezial-
garnen. Gefirbt wird auf hochster Stufe
metallfrei (Babyklasse 1). Zudem ist die
Weberei GOTS-zertifiziert. Dieses Siegel
steht weltweit fiir Umwelt- und Sozial-
vertraglichkeit in Sachen Textil und setzt
héchste Mafistibe. Kein Wunder also, dass das norwegische
Konigshaus ebenso zu den Kunden gehért wie fithrende Restau-
rants und erstklassige Hotels in Osterreich und der Schweiz.

Die hauseigene Kollektion

Bettwische, Tischwische, Badetiicher und Vorhinge sind
vor allem geprigt von Wohlgefiihl: Die gewebten Designerstiicke
tiberzeugen sowohl optisch als auch mit ihrer angenehmen
Haptik. Abgerundet wird die Kollektion durch Dekorstoffe,
Decken und speziell gefertigte Kissen. Neben den Standard-
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Restaurant Lisl Wagner-Bacher

groflen werden natiirlich auch individuelle Mafle angefertigt.
Decken und Kissen aus reiner Baumwolle erhalten durch die
speziell entwickelte Ausriistung einen besonders weichen und
wolligen Griff. Hochwertige Materialien, ausgetiiftelte Technik,
immer wieder Neues: Fiir medizinische Matten experimentiert
Thomas Pfleger mit einem Stoff, in den er feine Kupferfiden
einwebt, die mit Strom den Korper stimulieren. Fiir einen
Betliner Kiinstler webt er Aquarellbilder nach, und fiir Wellness-
betriebe hat er Frottier mit Hanf entwickelt, das einen sanften
Peclingeffekt besitzt. Luxury Weaving bietet eben besondere
Stoffe — gewebt mit Leidenschaft.

www.luxuryweaving.com
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Joka: Doppelliege Time

Innovative Einrichtungskonzepte

Regionale Wertschopfung, Nachhaltigkeit, geprifte Qualitat sind auch bei Mdbeln

en vogue. Auch heuer sind wieder einige Trends zu beobachten.

Zum Megatrend Gesundheit gehort auch der hohe Stellen-
wert, den das Thema ,guter Schlaf* einnimmt. Dabei geht es in
erster Linie um hochwertige Betten und ergonomische Schlaf-
systeme, die fir eine erholsame Nachtruhe sorgen — aber auch

Frankfurter Messe

Ly Valenti
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um eine ganzheitliche Schlafzimmereinrichtung. Das Individuum
braucht immer mehr Riickzugsraume, und so wird das Schlaf-
zimmer — in Kombination mit dem Bad - zu einem privaten

Backstage-Bereich.

ADA AUSTRIA: Premium Sofa Wales
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Fir diese personliche Wohlfiihloase benotigt man Einrich-
tungslosungen, die exake auf die individuellen Bediirfnisse zuge-
schnitten sind. Mobel und Materialien mit angenchmer Haptik
spielen in diesem Wohnbereich eine besonders wichtige Rolle.
Zu den Wohlfithlmobeln fiir das Schlafzimmer zihlen auch Box-
springbetten, die mit Komfort punkten. Gefragt sind auferdem
Mobelstiicke, die den Raum mit zusitzlichen Funktionen auf-
laden: So bietet das neue, wohnliche Schlafzimmer auch Platz
fiir eine Sitzecke mit Sessel, einen Schminktisch oder ein kleines
Homeoffice. Frither wurde das Schlafgemach nur nachts zum
Schlafen genutzt — doch diese Zeiten sind vorbei. Dank der
hohen Aufenthaltsqualitit und ausgeprigten Wohnlichkeit lidt
das Schlafzimmer nun zum lingeren Verweilen ein.

Hochwertige Mobel, speziell aus Osterreich, zeichnen sich
durch bleibende Werte, gepriifte Qualitit und beste Materialien
aus. Okologisch, wohngesund und mit smarten Funktion versehen
miissen 2020 alle Produkte mit einer versierten Kombination aus

Handwerk und Hightech iiberzeugen.

Polsterstoffe fiir Stiihle, Sofas, Sessel, Vorhinge und Teppiche,
Bettwische, aber auch Wandfarben und Lacke schmiicken sich in
feinem Blush: zarten Rosa- und Rot-Nuancen, zwischen Orange
und erwachsenem Altrosa. Dabei hat die neue Farbe nichts iiber-
trieben Siiflliches. Weniger Barbie, mehr abgetontes Pastell. Blush

Sedda: Modell Prince Grado Tanne

Wittmann: Vuelta FD Chair

vertrigt sich bestens mit Grauténen. Mit Terrakotta wirkt der
Ton modern, mit Schwarz und Metallakzenten wie Messing oder
Kupfer edel und warm. Ein nordisch klares Wohnbild ergibt eine
Kombination mit hellem Holz.

Man setzt ebenfalls konsequent auf den Indoor- sowie Out-
door-Trend der letzten zwei bis drei Jahre, der ungebrochen an-
halt: Indoor goes Outdoor — und umgekehrt. Ist doch eigentlich
echt praktisch, wenn Outdoor-Sofa, Lounge-Chair oder allerlei
Textilien so wohnlich gestaltet sind, dass sie einen winterlichen
Teilzeit-Job als Drinnen-Mébel oder -Accessoires absolvieren
koénnen.

Ob an Winden, Mobeln oder Accessoires — Pastellfarben
fuhren auch 2020 die Wohntrends an. Dabei liegt ein besonderes
Augenmerk auf den Mgbeln, die in Altrosa, Mintgriin oder
Eierschalengelb designt wurden. Samt gibt Polstermdbeln seit
einigen Jahren wieder ecinen gediegenen Touch und kann in
Kombination mit Marmor oder Messing recht hochherrschaftlich
ausschen. Runde, ovale und flielende Designs zeigen sich immer
haufiger an Polstermdobeln und ersetzen so die klassisch eckigen
Designs. Der Vorteil: Die organischen Formen verstrémen eine
angenchme Ruhe, was insbesondere durch erdige Farbtone ver-
stirkt wird. Dekoriert werden entsprechende Mobelstiicke, wie
Sofas und Sessel, am besten mit ebenso organisch anmutenden
Accessoires wie Lampen, Vasen und anderen Deko-Artikeln.

Frankfurter Messe
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Hyggelig auf Mainzisch - so prasentiert
sich das neueste me and all hotel. Das
Interior Design konzipierte Flumdesign,
die Jasba mit einer Sonderedition der

Fliesenserie Pattern beauftragten.

Die me and all hotels sind eine Marke der Lindner Hotels
AG. Mit ihrem urbanen, lissig ungezwungenen Flair méchten
sie vor allem City- und Business-Traveller sowie Urban Locals
ansprechen. Nonchalantes Herzstiick der Hotels ist die offene
Verschmelzung von Check-in, Bar, Lounge und Co-Working-
Cornern, die Funktion und Finesse sowie Luxus und Gemiitlich-
keit gekonnt miteinander verbinden. 2016 eréffnete in Diisseldorf
das erste Haus dieser Art. Mainz ist der zweite Standort. Geplant
sind weitere Erdffnungen in Diisseldorf, Hannover, Kiel, Ulm,
Leipzig sowie Stuttgart. Und jedes Hotel wird mit einem ganz
eigenen Designkonzept tiberzeugen. Den Wettbewerb fur das
tibergreifende Interior-Konzept in Mainz gewann das Hamburger
Innenarchitekturbiiro Flumdesign. Inhaber Ralph Flum: ,,Wir
haben uns zunichst die berithmte Standardfrage gestelle: Wer ist
unsere Zielgruppe? Und hieraus entstand ein Designansatz, der
eine typische me-and-all-Geschichte erzihlt.



Urbane ,Wohnzimmer”
mit Top-Ausstattung

Flumdesign hatte ein Klientel vor Augen,
das jung und urban, bestens vernetzt und
mit den neuesten Kommunikationsmitteln
ausgestattet ist. Man ist kosmopolitisch
unterwegs, hat schon viel gesechen und
bringt von seinen Reisen Erinnerungs-
stiicke mit oder betreibt Upcycling. Die
Arbeitsplatte des Sideboards im Schlaf-
raum beispielsweise ist aus recyceltem
Bauholz gefertigt. In den offen gestalteten
Bidern fallen sofort die markanten
Waschtische aus geflochtenem schwarzen
Eisen auf. Sie sind eine Reminiszenz an
die Weinregion Rheinland-Pfalz und ste-
hen stellvertretend fiir die traditionellen
Biitten, die bei der Weinlese eingesetzt
wurden. Auch die Fliesen, die sich in den
Badezimmern sowie im Eingangsbereich
der Gistezimmer wiederfinden, erzihlen
ihre ganz eigene Geschichte. ,Wir wiinschten uns Fliesen, die in
die Gedankenwelt des me and all hotels passen®, erldutert Flum.
»Sie sollten eine Zeit zitieren, die noch Mut zum Dekor hatte,
und sie sollten wie ein Fund aus einem alten Gebiude wirken.”
Realisiert wurden die Fliesen in Zusammenarbeit mit Jasba, die
in einer projektspezifischen Sonderfertigung — angelehnt an die
bereits bestehende Serie Jasba Pattern — das gewiinschte Motiv
kreierte und umsetzte.

Gestalterische Freiraume

Jasba ist so wie Agrob Buchtal eine Marke des fithrenden
deutschen Keramikfliesenherstellers Deutsche Steinzeug Cremer
& Breuer AG. Ein wichtiger Bestandteil der Unternehmenskultur
ist das herausragende Serviceangebot fiir kreative Architekten und
Planer. Wenn ganzheitliche Konzepte eine explizit definierte
Stilsprache erfordern, entwickelt das Unternehmen innovative
Losungen und bedient sich dabei eines hauseigenen Experten-
teams, das kompetent und projektspezifisch die Umsetzung der
Ideen begleitet. Durch die Einbezichung der Designabteilung
und der Méglichkeit zu Spezialfarben und -formaten, Digital-
druck oder Wasserstrahltechnik bleibt nahezu kein Wunsch
unerfiillt.

Lassiges Wohnambiente

Im me and all hotel Mainz finden sich die eigens angefertigten
Fliesen im Format 20 x 20 Zentimeter nicht nur in den Bidern,
sondern auch im Eingangsbereich der Zimmer, wo das orna-
mentale Dekor einladend wie ein keramischer Teppich wirke.
»Wir wollten, dass die Giste gleich beim Eintreten in eine ganz
besondere Atmosphire eintauchen®, erldutert Ralph Flum.
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Auch im Frithstiicksraum, der in der Konzeption der me and
all hotels stets einen ganz besonderen Stellenwert einnimme,
finden sich die Fliesen. Mit ihrem faszinierenden Dekor lassen
sie den Raum wohnlich-lissig wirken und trennen ihn optisch
von der Lounge ab.

Last but not least griff Flumdesign im Rahmen seines Interior-
Konzeptes auch auf Fliesen der Marke Agrob Buchtal zuriick
und setzte sie gezielt an den Winden der Badezimmer ein.
Mithilfe der Serie Plural im Farbton Sandgrau entstand auf diese
Weise ein ganzheitliches Raumkonzept, das das Motto ,,Hyggelig
auf Mainzisch® perfeke reprisentiert.

www.jasba.de

www.agrob-buchtal.de
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Die Anforderungen an einen zukunftsfitten Hotel-

manager haben sich maligeblich verandert. Effiziente

Mitarbeiterfihrung und gelungene Zusammenarbeit sind

zukunftig strategische Erfolgsfaktoren.

Der Job eines touristischen CEQO ist
anspruchsvoller geworden, gleichzeitig ist
Bescheidenheit auf die eigene Person ge-
fragt. Wihrend es frither einen Hang zum
Personenkult gab, gilt es heute, als CEO
in den Hintergrund zu riicken — die Er-
wartungshaltung von schnellen Erfolgen
ist dabei unverindert geblieben.

Eine weitere Herausforderung ist die
Generationenvielfalt am Arbeitsmarke:
Gekiirzte Ausbildungszeiten und die Er-
héhung des Pensionsantrittsalters fithren
zu erheblich lingeren Erwerbszeiten. Die
Folge davon ist, dass mittlerweile bis
zu funf Generationen gleichzeitig am
Arbeitsmarke titig sind. Dies erfordert von
Fihrungskriften, dass sie die Werte, Ein-
stellungen und Erwartungshaltungen jeder
Generation kennen und entsprechend

reagieren.

Erfolgreiche Hotelmanager der Zukunft
miissen Fithrungsqualititen aufweisen und
auf Verinderungen in unserer schnell-
lebigen Welt reagieren kénnen. CEOs
sollten sich auf das fokussieren, was sie am
besten konnen, und alles andere dele-
gieren. Das Finden der Balance zwischen
Conversion-Optimierung und Gistezu-
friedenheit gilt als eines der Erfolgsge-
heimnisse. Hinter den Kulissen miissen
Netzwerke und Kooperationen gefordert
und Teams richtig und zielorientiert zu-

sammengestellt und motiviert werden.
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Gerade die vielumworbene Generation
Y verlangt von Fithrungskriften im Touris-
mus eine auflerordentliche kommunikative
Fihigkeit. Sie miissen in der Lage sein,
Visionen und Ideen mit dem Team zu
kommunizieren, zuhéren zu kénnen, die
Mitarbeiter zu verstehen sowie fiir jeden
cinzelnen die richtige Gesprichsbasis
finden. Nur eine Fithrungskraft, die mit
den Mitarbeitern interagieren kann, ist
cine effektive Fithrungskraft.

Die Kompetenzen eines CEO der
Zukunft (Hoteldirektor bzw. General
Manager) lassen sich auf folgende drei
Waissensbereiche unterteilen:

o 1/3 touristisches Branchenwissen:
Das Wissen iiber die klassischen Abliufe
in der Hotellerie bleibt ein wichtiger
Bereich, wenngleich dies allein nicht
mehr reicht, um ein Hotel erfolgreich
zu fithren.

e 1/3 Transformationswissen:
Der Hoteldirektor von morgen braucht
eine generalistische Grundkompetenz.
Integrative Tourismuszukunftsforschung
sowie Umsetzung und Analysefahigkeit
von neuen Rahmenbedingungen (z.B.
neues Arbeitszeitgesetz vs. Kollektivver-
trag) bilden einen wichtigen Kompe-
tenzbereich.

o 1/3 digitales Wissen:
In der digitalen Tourismuswelt bleibt
kein Stein auf dem anderen. Das Wissen

rund um neue Tools und Entwicklungen
bildet den Grundstock fiir die erfolg-

reiche Fithrung eines Hotels.

Der CEO der Zukunft wird Haltung,
Werte und Einstellungen hochhalten und
vor allem auch Visionen entwickeln und

vermitteln kénnen.

o Ein guter Hotelmanager investiert min-
destens finf Tage pro Jahr in die eigene
Weiterbildung,

o Es zeugt von Managementqualitit, auch
kurzfristig erreichbar zu sein und wich-

tige Aufgaben delegieren zu konnen.

e Ein guter Hotelmanager liefert regel-
mifllig und konstruktiv kritische Vor-
schlige.

e Ziclvereinbarungen, Potenzialbeurtei-
lungen und Hotelbenchmarks sind fiir
gute Manager Herausforderung und
Erkenntnis.

e Ein guter Hotelmanager kennt den
Markt und die touristischen Mitbewer-
ber. Er denkt in schwierigen Situationen
nicht nur an Kostenreduktionen, son-
dern vor allem an Chancen und Innova-
tionen und versucht das Humankapital

zu erhalten und zu férdern.

o Wer alle ein bis zwei Jahre Job wechselt,
hat die langfristige Wirkung seiner
Aktivititen noch nie unter Beweis ge-
stellt. Seine Stabilitit fiir den aktuellen

Job ist zu hinterfragen.

e Ein guter Hotelmanager bildet Nach-

wuchskrifte aus.
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Rezepte fur
nachhaltiges
Restaurantdesign

R R R
R

Studentinnen der Innenarchitektur der New Design University in St. Polten entwickelten

Designtrends fur nachhaltiges Restaurantdesign.

Mit jeder Mahlzeit verindern wir die Welt — gut 35 % unseres
okologischen Fuflabdrucks wird fiir die Erndhrung aufgebracht!
Auch wir als Innenarchitekten sollten diese Uberlegungen in
unsere Gestaltungsansitze integrieren. Das Wesely-Haus im Zen-
trum von St. Pélten dient uns als Spielplatz fiir unterschiedliche
Gestaltungskonzepte im Bereich Restaurantdesign. Das chemalige
Autohaus ist ein Gebiude der Nachkriegsmoderne. Mit seiner
Wabenfassade ist es cin typisches Beispiel der Architektur der
1960er-Jahre und aus architekturhistorischer Sicht als erhaltens-
wert einzustufen.

Wir 6ffnen das Erdgeschoss als Food Hall und erhalten die
Strukeur im Obergeschoss fiir eine Restaurantzone mit Urban
Gardening am Dach. Welche Beziige lassen sich aus der Synergie
der drei Ebenen entwickeln und was sind die Restaurantkonzepte
der Zukunft?

Vier Kochbiicher dienten als Ausgangspunke fiir eine Ent-
wurfsidee fiir jeweils ein Restaurantkonzept im 1. OG. Aus der
Inspiration der Kochbiicher sowie einer Recherche zu den Uber-
legungen der Kochbuchautorinnen wird ein zeitgemifies Lokal
entwickelt, welches bewusst zeitkritische Bewegungen wie Slow
Food, Fridays for Future, Essbare Stadt, Urban Gardening,
World Food Day und jiingste Tendenzen aus sozialen Medien

Text: Mag. Arch. Christian Prasser

aufnimmt und architektonisch tibersetzt. In der Februar-Ausgabe
H&D 1/2020 wurden auf den Seiten 43 bis 45 zwei Projekte auf
Grundlage des ,Noma-Handbuch Fermentation® vorgestellt. Diese
Ausgabe stellt nun ein weiteres Kochbuch als Inspiration fiir
nachhaltige Restaurantkonzepte vor.

»Genussvoll vegetarisch® von Yotam Ottolenghi diente Elina
Strautmane und Ludmila Enders als Inspiration zu dem be-
zeichnenden Lokalnamen ,Delight — die Freude, die Lust, die
Bezauberung® sowie fiir Selma Agovic und Zahra Alishahi mit
ihrem Lokal ,INEDIA".

.INEDIA“-Team Selma Agovic und Zahra Alishahi
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Statement von Elina Strautmane und Ludmila Enders zu ihrem Lokal ,,Delight”

Das ,,Delight — die Freude, die Lust, die Bezauberung® ist ein
vegetarisches Restaurant, in dem das Essen auf grofen Platten
serviert wird und jeder sich seinen Teller selbst anrichtet. Unser
Konzept beschiftigt sich stark mit dem Thema direkter Kom-
munikation mit haptischen Erfahrungswerten und sieht sich als
Auszeit von unserer tiglichen virtuellen Kommunikation. Das
Restaurant soll als Ganzes erlebbar werden, daher beruht unser
Konzept auf zwei starken innenarchitektonischen Elementen.

Das klassische Restaurant erzeugt in unseren Képfen ein Bild
mit mehreren Tischen. Genau darauf haben wir verzichtet und
bewusst einen groflen Tisch fiir 20 Personen entworfen, der in

unserem Lokal das Zentrum darstellt. Eine lange Bar — parallel
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zur offenen Kiiche mit Einblick in den Ablauf der Gastronomie
- zieht sich durch das ganze Lokal. Diese Strukeur ist bewusst als
Ort der Kommunikation gedacht, nicht nur zwischen den Gisten,
sondern auch mit den Kellnern und Kéchen.

Eine Glaswand zum Stiegenhaus schafft die notige Abtrennung
zum angedachten Foodcourt, ermoglicht aber zeitgleich den Gisten
einen Blick in unser Restaurant.

Dunkelgriin ist die vorherrschende Farbgebung im Restaurant.
Marmor, Samt, Glas und Messing sind die Materialien, die eine
edle Umgebung schaffen. Fiir die Kommunikation ist eine ge-
dimpfte Atmosphire angedacht, welche durch warmes Licht in
Szene gesetzt wird.

|
A

ARw =
-
-
- -_r-_ ,.._|..-.|,..
5 ".. 8
)

= -
= ullf) ]
e ¥




* ¥ %

HOTEL & ARCHITEKTUR H&)D

Statement von Selma Agovic
und Zahra Alishahi mit ihrem
Lokal ,,INEDIA"

INEDIA ist cin lateinischer Begriff und bedeutet Fasten,
demzufolge haben wir das Kochbuch ,,Genussvoll vegetarisch®
gewihlt und auf Fleisch verzichtet. Auflerdem ist INEDIA eine
Diit, bei der sich Menschen hauptsichlich von Licht ernihren
(endogene Ernihrung durch Lichtfasten), weshalb wir uns im
Lokal mit der Thematik des Lichts beschiftigen.

Im Buch ,Genussvoll vegetarisch® wird immer ein Gemiise
oder cine bestimmte Zutat in den Vordergrund gestellt, woraus
sich ein neues Rezept ergibt. Diesen Gedanken haben wir tiber-
nommen und ein architektonisches Element in den Vordergrund
gestellt. Wir haben uns fiir das Schattenmuster entschieden, dass
mittels einer abstrakten Blitterdecke durch das Schattenbild im
ganzen Lokal zu sehen ist.

Um diesen Effekt besser sehen zu konnen, wurde das Lokal
komplett weif§ gestaltet, wodurch wir stirker mit den Formen
unserer Mobel spielen und auf Farbe vordergriindig verzichten.
Neigt sich der Tag zum Abend, wird dieses Konzept mittels
Projektionen auf die Blitterdecke von einem Lichtspiel iiberlagert,

HOTEL&DESIGN Nr.2 | APRIL/MAI 2020

wodurch unser Lokal auch schon von der Strafle ablesbar wird
und eine vielschichtige orientalische Atmosphire erlangt. Durch
das Licht und die neutrale weifle Gestaltung kénnen die Projek-
tionen den Raum in ein vielfiltiges Farbspiel verwandeln.

Wir haben unser Lokal in drei wichtige Bereiche unterteilt,
die wir nach Zielgruppen geteilt haben. Der Gemeinschaftsbereich
fiir grofSere Gruppen wie Familien, Freunde etc., einen Solobereich
fiir Einzelpersonen, die allein und schnell etwas essen wollen, und
Tischgruppen fiir jeweils zwei Giste.

Leitung

Univ.-Prof. (NDU) Christian Prasser
und Johanna Aufner
(Gastlehrende)

Yotam Ottolenghi: Genussvoll
vegetarisch, Miinchen, Dorling
Kindersley Verlag 2011

Nachste Folge:
Fergus Henderson
Nose to Tail, Basel,
Echtzeit Verlag 2014
(deutsche Ausgabe)

33



l' o’

SUum rﬂQ«?{“J = PL], ""

L
-

}




BIGN

FOOD & DESIGN

Damit Sie auch diesen
Sommer wieder kraftvoll
genief3en konnen.

Gehaltvoll

Der Trend, Cocktails mit Essig zu verfeinern, ist endlich
auch in den osterreichischen Bars angekommen. Essig als Basis
balanciert die Aromen der restlichen Zutaten ideal aus und run-
det die Drinks geschmacklich ab. So hat u.a. Barkeeperin Pia
Kofler vom Café Kandl basierend auf den Essigen von Mautner
Markhof zwei trendige Drinks kreiert: ,M&M Bramble® ist eine
Komposition aus London Dry Gin, ,Mautner’s Specialititen
Zwetschken Balsam Essig®, Limettensaft, Zuckersirup und
Creme de Cassis. Im ,,Downtown* hingegen harmonieren

Rye Whiskey und roter Wermut mit ,Mautner’s
Specialititen Apfel Balsam Essig mit
Bliitenhonig".

Jederzeit genieflen

Durch die Tradition der Kellerbierabende in
der Brauerei Zipf wurde das ungefilterte Keller-
bier beliebt. Nun ist es auch braufrisch abge-
filllt in Gastronomie und Handel erhiltlich.
Ungefiltert, mit puren Genuss frisch vom Fass,
so tberzeugt das Zipfer Kellerbier. Bisher war
die Bierspezialitit nur einmal pro Woche im
Zipfer Brauhaus erhiltlich. Ab sofort wird auch
braufrisch abgefiillt, um dieses besondere Ge-
schmackserlebnis einem breiteren Publikum
zuginglich zu machen.
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Lillet Summer
Sommerfeeling

Je nach Mixtur entfaltet Lillet, der
erfrischend leichte Weinaperitif aus
Frankreich, seinen einzigartigen Charakeer
anders und lidt neben den traditionellen
Rezepten dazu ein, intuitiv immer neu
serfunden zu werden. Die diesjahrigen
Sommerdrink-Kreationen von Lillet tragen
so klingende Namen wie ,Lillet Rosé
Chic* oder ,Lillet Jolie“. Eine fruchtig-
frische Neukreation ist zudem ,Lillet

II
Y

J.

Summer® — zubereitet mit 5 cl Lillet Blanc
T

o und der Red Bull Sommer-Edition
——— = igermelone

Japanese Spirits

Beam Suntory bringt mit seinen exklusiven Spirituosen aus
Japan Abwechslung in die Getrinkekarte. Neben dem perfeke
ausbalancierten ,Roku“ Craft Gin mit sechs japanischen
Botanicals und dem komplexen , Toki“ Whisky ist auch der
»Haku Japanese Craft Vodka“ ein Highlight aus dem Hause
Suntory. Statt aus Kartoffeln oder Roggen besteht dieser be-
sondere Vodka aus reinem weiflen japanischen Reis, der auf-
grund seines milden und subtil siifen Geschmacks sehr geschitzt
wird. Die dreifache Destillation und eine traditionelle Filtration

durch Bambuskohle sorgen fiir den unvergleichlich weichen,

ausbalancierten Geschmack.
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Premium-Gin

Mit Bombay Bramble lanciert die weltweit fithrende Premium-
Gin-Marke Bombay Sapphire ein Neuproduke, das mit einer
100 % natiirlichen Fruchtinfusion ausgereifter Himbeeren und
Brombeeren punktet. Die Beereninfusion enthilt keinen zusitz-
lichen Zucker und ist frei von kiinstlichen Farb- und Aroma-
stoffen. Das Ergebnis: eine auffillige karminrote Farbe und ein
kraftiger Geschmack — die ideale Basis fiir Cocktail-Kreationen.

CERVEZA

Original 5 Meico
DESDN mag

Mexikos Sonne

Mit dem mexikanischen Original SOL kommt lateinameri-
kanische Lebensfreude nach Osterreich. Seit 1899 in Mexiko ge-
braut, kommt das lateinamerikanische Geschmackserlebnis SOL
120 Jahre spiter nun auch nach Osterreich. Der Legende nach
war der Braumeister gerade mit der Abfiillung der ersten Charge
einer neuartigen Rezeptur beschiftigt, als ein Sonnenstrahl auf



die Flasche fiel. So entstand der Name ,,El
Sol“. Wie die Sonne strahlt auch das Bier
in goldgelber Farbe. In Osterreich wird
das ansprechende leichte Lagerbier in der
Brauerei Wieselburg gebraut.

Low & No Alcohol

Der neue Martini Vibrante und
Floreale versprechen ecin authentisches
Geschmackserlebnis — ohne Alkohol.
Martini prasentiert seinen neuen alkohol-
freien Aperitivo und wird zum Innova-
tionstreiber in der Kategorie ,Low & No
Alcohol®. Damit reagiert das Unter-
nechmen der Barcardi-Gruppe auf die
steigende Nachfrage der Verbraucher nach
alkoholfreien Getrinke-Alternativen.

FOOD & DESIGN

Jetzt in der

ALKOHOL!




SPANNENDES AUS DER WIBERG GENUSSWEL

Wie man 2020 grillt

T .ALLES AM ESSEN IST WISSEN”

Der Trend der kommenden Saison:

ERST GRILLEN - DANN GLANZEN!

Wie das Marinieren nach dem Grillen den Geschmack verbessert und den Genuss erhoht.

Grillen zahlt wohl zu den urspriinglichsten Formen der
Zubereitung von Speisen und weckt in Menschen eigentiimliche
archaische Gefiihle. Die Feuerstelle als Ort der Zusammenkunft
und des gemeinsamen Verzehrs erlegten Wildes, war schon
immer etwas Besonderes. Der charakteristische Geschmack von
Raucharomen hat bis heute eine wildromantische Anzichungs-
kraft und verleiht Gerichten das gewisse Etwas.

Profikoche priferieren jedoch beim Grillen unterschiedliche
Methoden, und egal ob man einen Plattengrill verwendet oder
iiber Kohlen zubereitet, letztendlich zihlt der Geschmack. Wie
man den selbigen ins Grillgut bekommt, ist zwar eine Sache
der Zubereitung, trotzdem gibt es dabei einige Tricks, die man
beachten sollte. Nach dem Motto ,Marinieren danach® zeigt
WIBERG, dass das Beste, wie immer zum Schluss kommt und
stellt damit gleichzeitig den Grilltrend der Saison 2020 vor.

DAS BESTE KOMMT ZUM SCHLUSS

Nur die besten Zutaten ermoglichen den hochsten Genuss.
So weit, so gut. Beim Marinieren scheiden sich jedoch die Geister.
Manche bevorzugen das Einlegen des Grillguts iiber Nacht oder
zumindest fiir ein paar Stunden, andere wiederum priferieren
etwa bei Rindfleisch den ginzlichen Verzicht auf eine Marinade.
WIBERG erklirt, warum es sich auszahlt, Marinaden erst nach
dem Garprozess zu verwenden. Marinaden aus hochwertigen Olen
und Gewiirzen herzustellen hat den Vorteil einer sehr komplexen
Aromatik. Kaltgepresste Qualititsole wie etwa Sesamol, Olivendl
oder auch Erdnussol haben einen starken Eigengeschmack und

figen gustatorisch neue Komponenten hinzu. In Kombination
mit edlen Gewiirzen ergibt sich eine Aromenvielfalt, die es zu be-
wahren gilt und deshalb keiner groffen Hitze ausgesetzt werden
sollte. Da Fleisch und Fisch nach dem Garprozess ohnehin rasten
sollten, bleibt genug Zeit, die Marinade aus intensiven Olen und
Gewlirzen aufzutragen und einzichen zu lassen. Das Interessante
an den Marinaden ist, dass man sie fiir alle Sorten von Fleisch, Fisch
und Gemiise verwenden und dabei sehr kreativ variieren kann.

TIPPS fiir besondere Geschmackserlebnisse
nach dem Motto ,,Marinieren danach”

e CHICKEN FINEST: WIBERG Grill-Brasil plus Erdnuss-
Ol fiir fruchtig-scharfe Hiihnerbriiste, Chickenwings
und Drumsticks.

WIBERG PRODUKTE: Grill Brasil, Erdnuss-0L

THE FISHY ONE: WIBERG Zitronen-Pfeffer und Ursalz
pur fein plus Basilikum-OL fiir maritimen Grillgenuss
von Fisch, Garnelen und Calamari.

WIBERG PRODUKTE:

Zitronen-Pfeffer, Ursalz pur fein, Basilikum-0Ll

VEGGIE POWER: WIBERG ltalia, Ursalz pur fein plus
Zitrus-OL fur Paprika, Zucchini, Auberginen, Zwiebeln
und Tomaten.

WIBERG PRODUKTE: ITALIA Gewiirzzubereitung,
Ursalz pur fein, Zitrus-0l

www.wiberg.eu/rezepte

Weitere Rezeptideen finden sie auf
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Transgourmet
forciert Fleisch
aus Osterreich

Transgourmet, der heimische
Marktfihrer im Bereich Gastronomie-
Grof3handel, bietet mit mehr als

1.400 Fleisch- und Gefligelprodukten
und rund 1.000 Wurst- und Selch-
warenartikel das umfangreichste
Sortiment der Branche an.

»Wir arbeiten partnerschaftlich mit 40 heimischen Lieferanten
zusammen und mochten das Bewusstsein fiir heimische, regionale
Qualitit dezidiert steigern, erkliren Thomas Panholzer, Geschifts-
fithrer Transgourmet, und Manuel Hofer, Geschiftsfithrer TOP-
TEAM Zentraleinkauf unisono. Bei Rindfleisch liegt der ,,rot-weifi-
rote“ Anteil schon bei 70 %, besonders im Bereich Schweine-
fleisch identifiziert der Handler ,,sehr grofles Potenzial fiir ster-
reichische Produkte®, werden doch aktuell aufgrund der grofSen
Nachfrage nach giinstigen Produkten sehr viele Teile importiert.

Gelingen soll das unter anderem durch die Kooperation mit
dem Verein ,Land schafft Leben® und intensiver Aufklarungsarbeit
iiber die Vorziige heimischer Produkte. ,Naturgemifl miissen
wir ein breites Angebot in allen Preis- und Qualititsstufen im
Sortiment abbilden, gerade bei unseren boomenden Eigenmarken
- wo wir die gesamte Wertschopfungskette aktiv mitgestalten
kénnen — setzen wir auf dsterreichische Qualitit“, so Panholzer
und Hofer. Sie wollen verstirkt die Themenbereiche Tierwohl,
Herkunft und Verarbeitung in den Vordergrund riicken. Schon
jetzt ist Transgourmet bei Fleischprodukten Branchenfithrer in
den Bereichen Bio und Nachhaltigkeit. ,Nur wenn Giste bewusst
heimische Qualitit nachfragen, verschwinden Billigstimporte®,
so Panholzer, der weif3, dass ,,alle an einem Strang zichen miissen,
um eine nachhaltige Verinderung herbeizufithren®.

Breitestes Angebot

In den neun Transgourmet- und vier Transgourmet-Cash-&-
Carry-Standorten werden pro Jahr mehr als 11.000 Tonnen
Fleisch und 5.600 Tonnen Wurst- und Selchwaren verkauft. Die
Eigenmarken machen bereits rund ein Drittel der Verkaufsmenge
— in Summe also 3,5 Mio. Kilogramm Fleisch — aus. Fihrend dabei
ist die Eigenmarke Quality: Die 200 Produkte stammen zu 100 %
aus Osterreich und tragen das AMA-Giitesiegel, das bestitigt, dass

die Tiere von der Geburt iiber die Mast bis hin zur Schlachtung
»echte Osterreicher” sind. Das Engagement fiir die heimische
Landwirtschaft und das Bekenntnis zu heimischer Ware umfasst
bei Transgourmet — anders als im Branchenvergleich tiblich - auch
das Preis-Einstiegs-Segment: ,,Wir sind besonders stolz darauf,
dass auch unsere Preis-Einstiegsprodukte im Rindfleischbereich
unter Transgourmet Economy aktuell zu 100 % aus Osterreich
kommen*, weif§ Thomas Panholzer um die Alleinstellung,

Transgourmet setzt auf Wissensvcrmittlung, u. a. von Fleisch-
Sommeliers. Florian Peham stellt dieses den Gastrokunden zur
Verfiigung;: ,,Als Category Manager und Berater setze ich mich
dafiir ein, osterreichisches Fleisch und die entsprechenden Vorziige
so zu transportieren, dass alle Protagonisten der Wertschopfungs-
kette von Bauern iiber Produzenten bis hin zu Gastronomen und
Hindlern davon profitieren.”

V.l.n.r.: Manuel Hofer, Geschaftsfiihrer TOP-TEAM Zentral-
einkauf, Bergbauer Hannes Royer vom Verein ,Land schafft
Leben Thomas Panholzer, Geschaftsfuhrer Transgourmet
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Moving Mountains Burger

Coupteller von Tafelstern

Metro bietet fir die kommende Sommersaison ein erweitertes Grillsortiment mit vielen

trendigen Neuprodukten.

Rechtzeitig zu Frithlingsbeginn hat Metro das umfangreiche
Grill-Sortiment um viele weitere kreative und moderne Produkte
erganzt. Neu im Angebot sind zum Beispiel schwarze, rote und
gelbe Brioche Burger Buns, Pulled Pork- und Pulled Chicken
Burger sowie hochwertige Fleisch-Patties: ob Black Angus Beef,
Wagyu Kobe Style, Charolais Beef, Bison Beef oder Porco Iberico.

Auch die vegane Burger-Range ist weiter gewachsen. Nach dem
The Beyond Burger und der The Beyond Sausage gibt es als fleisch-
freie Alternativen bei Metro jetzt auch den Incredible Burger und
Moving Mountains Burger sowie die Moving Mountains Sausage.

Seit 1998 widmet sich Metro mit grolem Engagement dem
Thema Frischfisch und versorgt die Kiichenprofis mit Fisch und
Meeresfriichten aus heimischen Gewissern und fernen Meeren.

Bei den Salzwasserfischen zeigt sich eine verstirkte Nachfrage
nach ganzen Fischen. Beliebt sind vor allem der ganze Segelfisch
und Schwertfisch. Ebenfalls im Trend liegen Lachs und Lachsfilet
aus Island.

Eine exklusive Neuheit bei Metro (erhiltlich in den Mirkten
Salzburg, Innsbruck & Dornbirn) sind auflerdem die fangfrischen
»Alpengarnelen®. Die Aufzucht befindet sich in Hall in Tirol, wo
die Alpengarnelen in reinem Tiroler Quellwasser heranwachsen,

ganz ohne chemische Zusitze und frei von Antibiotika.

Weber bringt mit SmokeFire seinen ersten Holzpellet-Grill
auf den Markt. Der innovative Grill-Allrounder wurde in Zu-
sammenarbeit mit etlichen Grillmeistern entwickelt und soll
zeigen, welches kulinarische Potenzial das Grillen mit Pellets
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bietet. Mit dem SmokeFire ist bei prizisen Temperaturen
zwischen 95 und 315 °C das ,low and slow“-Grillen ebenso
moglich wie das Searen von Steaks. Mit diesen Eigenschaften
und der charakeeristischen Porzellan-Email-Konstruktion garan-
tiert Weber Grillgenuss auf hochster Stufe.

Grillen kann wahrscheinlich jeder — aber seinen Gisten das
Besondere bieten, das gelingt nur den Kénnern der Szene. Sie
verstehen es, neben den bekannten Klassikern auch angesagte
Kostlichkeiten zu kredenzen, die sinnliche Hochgeniisse ver-
sprechen. Ein Burger mit gegrillten Feigen zum Beispiel kommt
wunderbar auf dem Coupteller von Tafelstern mit spannendem
Dekor in Blau zur Geltung - ein lebendiges Farbzusammenspiel

ist garantiert.




ERST GRILLEN, WIBERG
DANN GLANZEN

Damit feine Krduter und Gewurze inr Aroma voll entfalten kénnen, lautet das Motto der Grillsaison
~Marinieren danach". Dafir WIBERG Mix-Spezialitét mit Premium-Ol vermischen, auf saftig gerdstetes Grillgut
auftragen und rasten lassen. Ein gldnzend kostliches Geschmackserlebnis ist garantiert!

Tipps: Italia, Ursalz pur fein plus Zitrus-Ol fUr mediterran-fruchtiges GrilgemUse. Harissa, Ursalz pur fein plus

Traubenkern-OlI fir arabisch-scharfen Grillgenuss.
www.wiberg.eu
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Pacossieren® in 3D - eine
kulinarische Weltneuheit

Einem Gericht ganz besondere Akzente verleihen, die eigene ‘
Handschrift unverkennbar einflieen lassen und damit das
perfekte Signature Dish kreieren. Der neue Pacojet 3D lasst

dies auf Knopfdruck wahr werden.

Die neuste Generation der Pacojet-Modellfamilie er-
moglicht zum ersten Mal individuelle Abstufungen bei
der Wahl der Pacossier®Intensitit. Die Pacossier®-
Intensitit kann verindert und das Mundgefihl, die
Struktur und das Aroma einer tiefgefrorenen Rezeptur
in absoluter Prizision herausgearbeitet werden.

Aufbruch in neue Dimensionen

Ausgehend vom bewihrten Pacossier"-
Standard lisst sich die Pacossier*-Intensitit
beim Pacojet 3D auf einer Skala von -2
bis 42 einstellen. Anspruchsvollste Zu-
bereitungen, wie beispielsweise Pralinen-
fullungen, kénnen weiter perfektioniert und
Aromen, Struktur sowie Mundgefiihl zu unver-
gesslichen Genusskompositionen herausgearbeitet
werden. Je nach individuellen Vorstellungen wird dieselbe Mango-
rezeptur einfach durch die Wahl der Pacossier™Intensitit zu einem

cremigen Sorbet oder einem filigranen Granité verarbeitet.

Signature Dishes auf Knopfdruck

Kéche konnen sich — ausgehend von derselben Rezeptur —
durch Verinderung der Pacossier™Intensitit dem gewiinschten
Ergebnis annihern und dabei viel Zeit bei der Perfektionierung
ihres Signature Dishes sparen.

Auch beim Einsatz des Pacojet Coupe Set PLUS zum Hacken
oder Kuttern nicht gefrorener Lebensmittel kann - zusitzlich zur
Standardeinstellung — zwischen den Verarbeitungsstufen -1 und
+1 gewihlt werden. Dadurch lasst sich zum Beispiel Gemiise in
nur einer Minute noch feiner hacken oder die perfekte Schnitt-
grofle von Tatar hygienisch und ohne Temperaturverinderung
erzielen.

Hat der Koch seine Rezeptentwicklung vollendet und sind
die Grundeinstellungen fiir die Pacojet-Zubereitung definiert, so
kénnen die Einstellungen auf der neu entwickelten Pacojet App
gespeichert und jederzeit iiber Bluetooth an den Pacojet 3D ge-
sendet werden. In der neuen Welt der digitalen Rezeptverwaltung
mit der Pacojet App kénnen Koche eigene Rezepte anlegen,
sich Inspirationen durch viele angebotene Pacojet-Rezepte holen
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und wertvolle Tipps und
Tricks finden. Zusitzlich
erhalten sie Zugang zur
Pacojet Community, die
den gegenseitigen Austausch
von Rezepten ermdglicht.
Auflerdem unterstiitzt die
Pacojet App beim effizienten
Pacossier-Bechermanagement,
indem sie einen Uberblick iiber
Inhalt und Menge der cingelagerten Pacossier®Becher gibt und
an Verfallsdaten oder das Saisonende erinnert. Mit diesem Hilfs-
mittel fiir einen optimalen Wareneinsatz kann der moderne
Koch Food-Waste noch besser vermeiden. Der Pacojet 3D ist
voraussichtlich ab Mai 2020 im Handel verfigbar. ]



Das nachste Mal bleib ich daheim. Umweltbewusstsein im Gepack
Claudia Endrich

Neue Welten & Kulturen entdecken, sich weiterentwickeln, das Gefiihl von Freiheit & Individualitat
- Reisen ist was Wunderbares. Claudia ist nichts lieber als unterwegs, regelmafig packt sie mit
Begeisterung ihren Rucksack und stiirzt sich ins nachste Reiseabenteuer. Doch diesmal wird alles
anders ... Claudia Endrich lasst in ihrem Buch ihre eigenen, oft stereotypen Reiseerfahrungen
Revue passieren. Sie nimmt Reisende und deren Motivation genau unter die Lupe, um mehr als
ein fades ,Travelling is so awesome!” herauszubekommen und schlieBlich auch, um sich selbst
in vielen von ihnen wiederzufinden.

Paperback, 240 Seiten, 20,00 €, ISBN 978-3-99065-027-1, Edition Atelier

500 Zugreisen - Legendare Eisenbahnfahrten weltweit
Sarah Baxter

Dieses Buch fiihrt den Leser vorbei an antiken Monumenten, durch atemberaubende Land-
schaften, auf die Spuren beriihmter Entdecker oder entlang der Wolkenkratzer der Megastadte
- und durch die Geschichte der Welt und der Menschheit. Von kurzen Spritztouren bis hin
zu ausgedehnten Reisen Uber Kontinente hinweg, bietet es nicht nur fabelhafte Bahnfahrten,
sondern auch einen Blick auf einzigartige geologische Formationen und historische Statten.
Klappenbroschur, 17,0 x 22,7 cm, 400 Seiten, 120 farbigen Abbildungen und 91 Karten, 32,00 €,
ISBN 978-3-95728-225-5, Knesebeck

Great Escapes Europe
The Hotel Book, Angelika Taschen

Von antiken Weltwundern iiber weltbekannte Metropolen bis zu winzigen Ortchen steckt Europa
voller faszinierender Reiseziele und gleicht seine geringe Grof3e durch kulturelle Vielfalt aus,
die von kinstlerischen Meisterwerken und architektonischen Wundern bis zu prachtvollen
Landschaften reichen. Dieses Buch prasentiert eine sorgfaltig kuratierte Auswahl einzigartiger
Hotels und stimmungsvoller Pensionen quer durch unseren wunderschdnen Kontinent.
Hardcover, 23,8 x 30,2 cm, 360 Seiten, mehrsprachige Ausgabe: Deutsch, Englisch, Franzdsisch,
40,00 €, ISBN 978-3-8365-7807-3, Taschen

Geschmacksrevolution Fermentieren

Ingrid Palmetshofer

Die Autorin ist Osterreichs leidenschaftlichste ,Fermentista®, in ihrer ,.School of Fermentation”
beréat sie Spitzenkdche und entwickelt laufend neue Techniken und Rezepte, die weit liber die
bekannten und traditionellen Sauergemiise hinausgehen. Dabei hiipfen nicht nur die Ge-
schmacksknospen, sondern auch die gesunden Darmbakterien vor Freude. Lassen Sie sich von
Uber 60 Rezepten aus allen Jahreszeiten, vielen praktischen Tipps und einem deutlichen Mehr
an Vitalitat, Wohlbefinden und Gesundheit iberzeugen!

Hardcover, 19 x 24,5 cm, 160 Seiten, 25,00 €, ISBN 978-3-7088-0780-5, Kneipp Verlag

Tischkultur des Jahres
Bjérn Kroner & Olaf Salié (Hrsg.)

Der Dineus-Award geht in eine neue Runde. Zum grof3ien Preis der Tischkultur erscheint nun
zum zweiten Mal das Jahrbuch, das alle Preistrager vorstellt. Produktinformationen, Material,
Herstellung und das Unternehmen dahinter werden portratiert und inspirierende Ideen zur
Tischdekoration gegeben. Gespickt ist das Jahrbuch mit redaktionellen Beitragen zu Trends
und Innovationen der Tableware-Branche. Dieses Jahr neu: Starkoch Mario Gamba prasentiert
30 seiner mediterranen Rezepte auf den preisgekronten Produkten.

Gebunden, 184 Seiten, 39,95 €, ISBN 978-3-7667-2457-1, Callwey

BUCHTIPPS H&)D
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Ein komplett neues Innenleben macht die GIGA X3c¢/X3

robuster, effizienter, intelligenter und noch leichter servicierbar.

Der Kombiauslauf ist komplett auf die Bediirfnisse und An-
forderungen im Professional-Bereich ausgerichtet. Die geschirr-
spiilertaugliche Restwasserschale ldsst sich ganz einfach mit
nur einer Hand entnehmen und leeren. Das Touch-Display er-
laubt intuitive, simple Bedienung und ermoglicht grofStmaogliche
Flexibilitit.

Mit der GIGA X3c¢/X3 beweist JURA eindriicklich Schweizer
Innovationskraft und Professionalitit bis ins kleinste Detail.
Uberall, wo Kapazititen bis zu 150 Tassen an der Tagesordnung
sind, iberzeugt sie mit Qualitit, Funktionalitit und Zuverlissig-
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In der GIGA X3c/X3 vereinen
sich die modernsten
JURA-Technologien auf
kleinem Raum. Das macht
sie zum professionellen
Vollautomaten der
neuesten Generation, der
in allen Belangen brilliert.

keit. Gepaart mit Hochstleistung in allen Belangen resultiert ein
Hightech-Vollautomat, der ideal auf die Anforderungen von
Grof$biiros, dem Friihstiicks-, Seminar- und Tagungsbereich

sowie Selbstbedienungszonen zugeschnitten ist.

Die GIGA X3¢/X3 hat’s in sich: Das Hochleistungs-Keramik-
scheibenmahlwerk liefert zuverlissig iber Jahre eine prizise,
konstant gleichmifige Mahlung. Dafiir sorgt eine Top-Innovation:
A.G.A.° (Automatic Grinder Adjustment) — die elektronisch ge-



steuerte, automatische Nachjustierung. Der Puls-Extraktionspro-
zess (P.E.P.") optimiert die Extraktionszeit fiir kurze Spezialititen,
und CLARIS Pro Smart in Kombination mit dem Intelligent
Water System (I.W.S.%) liefert perfekte Wasserqualitit fiir puren
Geschmack.

Die GIGA X3c¢/X3 verfiigt iiber einen durchdacht kon-
struierten hohenverstellbaren Kombiauslauf, der mit Milch und
Milchschaum verfeinerte Trendspezialititen dank Feinschaum-
Technologie in Vollendung gelingen lisst. Der Aufwand fir
Nachfiillarbeiten beschrinket sich dank des groflen Bohnenbe-
halters mit 1 kg Fassungsvermégen und Aromaschutzdeckel auf
ein Minimum. Ferner sorgt die hohe Kapazitit von Wassertank,
Restwasserschale sowie Kaffeesatzbehilter fiir maximale Auto-
nomie. Dadurch eignet sich die GIGA X3 auch hervorragend
fiir den mobilen Einsatz.

Die Bedienung iiber das prignante, 4,3" grofle, hochauflésende
Touchscreen-Farbdisplay prisentiert sich vollkommen intuitiv.
Klar verstindliche, moderne Grafiken fithren selbst ungeiibte

Vorzuge

4.3" Touchscreen-Farbdisplay:
Einfachste Bedienung, Pflege und Individualisierung
dank visueller Bedienerfiihrung

Prazisions-Keramikscheibenmahlwerk mit
Automatic Grinder Adjustment (A.G.A.®):

Uber Jahre konstant prazise Mahlresultate dank
automatischer Nachjustierung.

Speed-Funktion dank zusatzlichem
HeiBwasser-Bypass:

Perfekte, aromatische, hervorragend bekommliche
Lungos in Rekordzeit

2 Thermoblocke und 2 Pumpen:
Perfekter Caffé Latte durch paralleles EinflieBen von
Kaffee und Milch

32 verschiedene Spezialitaten programmierbar:
Spezialitatenvielfalt auf Knopfdruck, Genuss
ganz nach individuellem Geschmack

Automatische Milchsystemreinigung:
Sauberkeit und TUV-gepriifte Hygiene auf
Knopfdruck

Sound Design:
Maximale Performanz bei minimaler
Gerauschimmission

Puls-Extraktionsprozess (P.E.P.®):
Auch kurze Spezialitaten in Kaffeebar-Qualitat
dank optimierter Extraktionszeit

FOOD & DESIGN

Benutzer. Die geschirrspiilertaugliche Restwasserschale lasst sich
mit nur einer Hand entnehmen, leeren und wieder einsetzen.
Dabei verhindert der optimal gelegte Schwerpunkt ein Uber-
schwappen. Einfach, sauber, schnell, bequem - der 5-Sterne-
Gedanke reicht bis ins kleinste Detail.

Genauso einfach, logisch und intuitiv wie die Bedienung
funktioniert die Pflege. Originalpflegeprodukte von JURA sowie
integrierte Spiil- und Reinigungsprogramme sorgen fiir TUV-
zertifizierte Hygiene auf Knopfdruck. Ebenso durchdacht
prasentiert sich die Milchsystemreinigung, Vollautomatisch und
per Touch aufs Display gestartet, garantiert sie perfekte Sauber-
keit im Umgang mit Milch. Der massive Kombiauslauf lasst sich
mit wenigen Handgriffen zerlegen. Die darin vorn angeordneten
Milchausliufe sind bequem zuginglich und kénnen bei Bedarf
ganz cinfach ersetzt werden.

45



cael
. '\._l*k"_"_' ] tﬁm‘p

ek e @ —= %

Bei der IKA/Olympiade der Kéche konnte sich die Nationalmannschaft aus Norwegen als Olympiasieger durchsetzen.

Mit knapp 1.500 Ausstellern und 100.000 Besuchern erreichte die diesjahrige

Intergastra neue Bestmarken.

Tork stellte in Stuttgart mit ,,PaperCircle” das weltweit
erste Recyclingsystem fiir Papierhandtiicher vor.

U —
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Kurz bevor das Coronavirus die internationale Messewelt
lahmlegte, konnte im Februar die Intergastra in Stuttgart neue
Rekordzahlen bei Ausstellern und Besuchern verzeichnen.
Knapp 1.500 Unternchmen prisentierten auf der deutschen
Leitmesse fiir Hotellerie und Gastronomie ihr breites Angebots-
spektrum aus den Bereichen Food, Getrinke, Kaffee, Kiichen-
technik und Ausstattung. Parallel zur Intergastra fand auch wieder
die Gelatissimo, die grofite Fachmesse fiir die handwerkliche Her-
stellung von Speiseeis nordlich der Alpen, statt.

Anlisslich der Intergastra feierte die IKA/Olympiade der
Koche ihr 25. Jubilium. Mehr als 2.000 professionelle Koche
aus iiber 70 Lindern sind unter dem Motto #dabeiseinistalles
gegeneinander angetreten, um ihre Kochkiinste unter Beweis zu
stellen. Als Olympiasieger konnte sich die Nationalmannschaft



aus Norwegen durchsetzen, das Team aus Schweden holte den
Titel der Jugendnationalmannschaften. In der Kategorie Gemein-
schaftsverpfleger konnten die Kéche aus Dinemark den Wett-
bewerb fiir sich entscheiden, und als Gewinner des IKA-Cups
konnte sich die Mannschaft des Cercle des Chefs de Cuisine
Lucerne aus der Schweiz durchsetzen. Die Besucher durften den
Teams beim Kochen iiber die Schulter schauen und die Gerichte
aus aller Welt auch selbst verkosten.

»Was wir mit der IKA/Olympiade der Kéche gemeinsam auf
die Beine gestellt haben, ist einmalig®, freut sich Richard Beck,
Prisident des Verbandes der Kéche Deutschlands e.V. ,Alle teil-
nehmenden Kéche und Patissiers waren begeistert, ihr Land und
ihren Beruf zu reprisentieren. Fans und Besucher sorgten fiir
eine groflartige Stimmung.”

Hotel der Zukunft

Neben kulinarischen Highlights und gastronomischen
Schwerpunkten setzte die Intergastra 2020 verstirkt auch einen
klaren Fokus auf die Hotellerie. Zwei Hallen waren speziell der
Hotellerie gewidmet und zeigten innovative Losungen rund um
die Themen Einrichtung und stimmungsvolles Ambiente. Von
der Inneneinrichtung und Haustechnik, tiber Outdoor-Mobiliar
bis hin zur Tischkultur prisentieren fithrende Hersteller und
Dienstleister ihre neuesten Konzepte und Produkte. Auch der an-
grenzende Themenpark ,,Fokus Hotel” war ginzlich auf die An-
spriiche der Hotelbranche ausgerichtet. Neben einem vielfiltigen
Ausstellungsbereich fir individuelle Designkonzepte feierte auf
der Messe die neueste Zimmerstudie der i Live Group GmbH,
die im kommenden Jahr ein Haus mit Short- und Longstay-

Erstmals hatten heuer auf der Intergastra
osterreichische Winzer die Gelegenheit, ihre edlen
Weinraritaten zu prasentieren.

——— .

* ¥ %

FACHMESSEN H&)D

Apartments in Stuttgart erdffnen wird, ihre Premiere: Moderne,
vollméblierte Serviced Apartments als lukratives Zusatzgeschaft
sollen den Gisten ein Wohnen auf héchstem Qualititsniveau

ermoglichen.

Outdoor-Trends

Im Auflenbereich des Messegelindes zeigte auch diesmal
wieder die Sonderschau ,,Outdoor. Living. Ambiente” die neuesten
Trends bei Sonnen- und Wetterschutzsystemen. Ob Markisen,
Sonnenschirme oder Terrassendicher mit vielfaltigem Zubehor
— den Besuchern wurden verschiedene Uberdachungs- und Be-
schattungsmoglichkeiten namhafter Hersteller im Freien unter
realen Wetterbedingungen nihergebracht.

Weinrarititen aus Osterreich

Auf Initiative der Deutschen Handelskammer in Osterreich
feierte auf der Intergastra 2020 eine weitere Sonderschau Premiere:
Erstmalig wurde osterreichischen Winzern eine eigene Plattform
geboten, um ihre ausgewihlten Weinrarititen in Stuttgart dem
Fachpublikum zu prisentieren. Heimische Weine erfreuen sich
seit Jahren einer wachsenden Beliebtheit bei den deutschen
Hoteliers und Gastronomen, nicht nur Kenner wissen deren her-
vorragende Qualitit zu schitzen. Sieben Weingliter aus allen
Weinbauregionen des Landes boten bei der Intergastra ihre
edlen Tropfen zur Verkostung an — darunter das Weingut
Lichtgartl aus der Wachau, das Weingut Strohmaier aus der Siid-
weststeiermark und der Nepomuk Hof Grafil aus Géttlesbrunn
(Carnuntum).

Markilux zeigte im Outdoor-Bereich, wie vielseitig
Markisensysteme sein konnen und welchen Nutzen sie
Gastronomen und Hoteliers bringen.
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Erstmals
eroffnete die
Ambiente eine
eigenstandige Halle fur die Hotel-,
Restaurant- & Catering-Branche und
steigerte damit 2020 ihre Gesamtanzahl an
HoReCa-Anbietern auf rund 650 Aussteller.

In der neuen Halle 6.0 prisentierten Marken aus 23 Nationen
ihre neusten Kollektionen und boten Insights in die globale
Hospitality-Branche. Das positive Feedback zeigte: Die Ambiente
hat sich fest als internationale Front-of-House-Plattform etabliert.

Zukunftsweisend zeigte sich die Ambiente mit dem Ausbau
des Dining-Bereichs um eine eigenstindige Plattform fur die
Hotel-, Restaurant- und Catering-Branche. Vor dem Hintergrund
des weltweit wachsenden Marktes bot die 2020 neu eingerichtete
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| |
Halle 6.0 cine perfekte Anlaufstelle fiir \l'
nationale und internationale Entscheider *
im Hospitality-Segment — darunter Hotel- =
e

ketten, Restaurantbesitzer, Cateringunter-

nehmen, Cruiselines und Airlines. Die =

Einbindung des spezialisierten HoReCa-
Angebots in die weltgréfite Konsumgiiter-
messe bot den Einkiufern zudem die
einzigartige Chance, tiber das Angebot
von Tisch und Kiiche hinaus aktuelle

Lifestyle-Kollektionen in den Living- und
Giving-Hallen zu ordern.

»Wir konnen weltweit tatsichlich von
einem Hospitality-Boom sprechen. Dieses
Potenzial haben wir als Messeveranstalter
bereits vor einigen Jahren erkannt und ich
freue mich sehr, dass die Ambiente mit der
Eroffnung der neuen HoReCa-Halle 6.0
mehr denn je als fithrende internationale
Plattform fir Front of House wahrge-
nommen wurde®, so Nicolette Naumann,
Vice President Ambiente.

Die Ambiente 2020 bot HoReCa-
Besuchern die globalen Antworten auf
die Front-of-House-Trends von morgen.
Den Trend zu gesunder Ernihrung, der
sich in Hotels zunehmend im Friihstiicks-
buffet in Form von frisch zubereiteten
Siften, Smoothies und Saftmixern nieder-
schligt, wurde zum Beispiel mit einem
Buffet aus Teakholz aufgegriffen — ein
Material, dessen natiirliche Eigenschaften
das Arrangement resistent gegen schidliche
Substanzen macht und damit zu dessen
Langlebigkeit beitrigt. Auch der unge-
brochene Trend zu Mix & Match mit
Tellern, Schalen und Bowls in unter-
schiedlichsten Groflen und Farben — auch
durchaus in erdigen Tonen - erlaubte
Besuchern eine Auswahl aus schier unend-
lichen Konstellationen und individuellen
Prisentationen. Das Thema Nachhaltig-
keit nahm in der neuen Halle ebenfalls

eine wichtige Rolle ein. Die Langlebig-
keit von Produkten spielte schon immer
im HoReCa-Bereich eine entscheidende
Rolle bei der Anschaffungsentscheidung.
Restaurant- sowie Hotelinhaber haben
hohere Anspriiche an die Qualitit von
HoReCa-Produkten.

Die nichste Ambiente findet vom
19. bis 23. Februar 2021 statt.
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Im schénsten, weil ein wenig verwunschen wirkenden Teil
der Praterstrafle entstand eine prichtige neue Bar, mit einer
Vielfalt verfuhrerischer Angebote. Heinz Tronigger, Co-Griinder
von Radio Superfly und Betreiber einer Vielzahl an superben
Clubs wie Meierei, Roxy, Babenberger- und Albertinapassage,
und Hennes Weiss, Griinder der Pratersauna, eines Clubs, der
europaweit gerithmt wurde, und Co-Griinder des Lighthouse

Fotos: Mato Jobannik
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Next-Level-
Barkultur
fur Wien

Die Schwelle zu einer guten Bar zu
iberschreiten, kommmt dem Eintreten in
einen Zauber gleich. Die auf den
schlichten Namen ,Praterstrasse”
getaufte Lokalitat vereint Expertise und
technisches Know-how von zwei das
Nachtleben der letzten vier Jahrzehnte

dieser Stadt pragenden Individuen.

Festivals, sind die Masterminds. Ein reines Nachtlokal zu machen,
interessiert diese Herren allerdings nicht mehr. Jetzt geht es um
die K6nigsdisziplin.

Um ein Lokal, das sich im Rhythmus der Stunden wandelt.
Das edel wie funktional designte Praterstrasse soll im vollen Aus-
bau als Morgenespresso starten, sich zum Mittagslunch wandeln,
spiter zum Nachmittagscafé mutieren und als Afterwork-Cock-
tail-Bar erstrahlen, ehe es in den Nachtstunden zum Treffpunke

fiir Musikconnaisseure unterschiedlichster Couleur wird.

Die erste Hybrid-Bar Wiens

»Praterstrasse, das ist die Coolness des Zweiten, gepaart mit
internationalem Anspruch an Architektur und Design, innova-
tivem Sound- und Lichtkonzept sowie aufregender Gastronomie
und Servicequalitit®, so Heinz Tronigger und Hennes Weiss.

Der Startschuss zur Praterstrasse fillt mit der Kernkompetenz
der Griinder: als Bar, mit gehobener Gastronomie, einer feinen
Selektion aufregender Signature Cocktails, biodynamischen
Weinen, dem hierzulande noch viel zu unterreprisentierten
Sake, Mezcal- und Tequilaspezialititen sowie dem besten Sound
der Stadt. Eine neu erbaute und o6ffenbare Fassade sowie ein
kommunikatives Café- und Tagesbarkonzept — inklusive ge-
plantem Gastgarten. Ab Sommer 2020 wird das Konzept durch
eine Coffee-to-go- sowie Foodstand-Theke erginzt.



Aufbauend auf der Einreichplanung
von Arkan Zeytinoglu Architects und
unter der Leitung des Designers Philipp
Brandstitter sowie Interieur Designer
Andreas Pust stellte man sich der an-
spruchsvollen Herausforderung, den ehe-
maligen Fernschstudios eine neue Identitit
zu geben. Die Aufgabenstellung der Bau-
herren: einen Briickenschlag zwischen der
Disco-Musik der 1970er-Jahre hin zur
modernen House-Musik im Design ab-
zubilden. Dabei kombiniert man Retro-
Elemente mit modernen Materialien. So
gibt es Aluminiumschaumplatten neben
Calacatta-Marmor, Lichtdecken frei nach
Verner Panton neben Hightech-Lamellen,
die mit animiertem Licht eine ganze
Wand zum Leben erwecken. Das Konzept
wird von einem sprichwértlichen ,,orangen
Faden® durchzogen, der sich farblich in
vielen Details des Lokals wiederfindet.

Drei beriihmte 6sterreichische Kiinst-
lergenerationen vereinen sich, um ein
Statement zu setzen. Brigitte Kowanz
gibt mit ihrem Objeke ,Introduction®
den natigen dsthetischen Impuls und die
perfekte Einbettung in das Designkonzept.
Martin Grandits beweist, dass generations-
tibergreifendes Arbeiten mit seiner ehe-
maligen Professorin harmonisch und
genauso gegensitzlich sein kann. Die
nach ihm benannte Lounge bringt Street
Credibility auf neue Ebenen und vereint
»Wiener Schmih“ mit internationalem
Kunstverstindnis. Hubert Scheibl ver-
vollstindigt das Konzept mit einer Arbeit,
die raffiniertes Gespiir und asthetisches
Verstindnis von Raum, Licht und Farben
voraussetzt.

Mit ihrer speziell auf das Praterstrasse
mafigeschneiderten bewegten Kinetic-
Light-Installation liefert das international
erfolgreiche Kiinstlerkollektiv von lichter-
loh.tv ein vollig neues und einzigartiges
visuelles Meisterstiick, das den High-
Performance-Speakern aus der neuen
QX-Serie — der Grazer Elektroakustik-
spezialisten von Lambda Labs, installiert
von Pro Performance Wien — die perfekte
Biithne bietet. Das Licht- und Sound-
system wurde auf diese Art und Weise
weltweit zum ersten Mal abgestimmt
installiert: Es entstand ein synergetisches
Gesamtkonzept von noch nie gehorter
und gesehener Qualitit.
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Die Mayrei in Altaussee ist das
weltweit erste Lokal nach dem Prinzip
der modernen F.X.-Mayr-Medizin.

Anfang des Jahres 6ffnete es mit insgesamt 25 Sitzplitzen
offiziell seine Tiiren und soll internationaler Vorreiter sein.
Nachhaltig gesunder Genuss und Speisen, die sich positiv auf die
Darmgesundheit auswirken, haben hier ein neues Zuhause. Das
zeitgemifle Interieur Giberzeugt mit ruhigen Naturfarben, viel
hellem Holz und so manch schlicht-rustikalem Stilzitat.

Auf die richtige Balance von basischen und sauren Lebens-
mitteln wird genauso Wert gelegt wie darauf, dass jede Speise
auch als Trennkost bestellt werden kann. Serviert werden
spannende Kombinationen aus heimischen Fischen, regionalem
Gemiise und wertvollem Getreide. Die Mayrei serviert so gut
verdauliche Spitzenkiiche und foérdert den gesunden Lebensstil
rund um einen ausgeglichenen Siuren-Basenhaushalt. Die Liste
der prominenten VIVAMAYR-Fans auf der ganzen Welt ist lang
und zihlt auch zahlreiche Spitzenkéche und Gastronomen aus
dem In- und Ausland, die in den Hiusern in Maria Worth und
in Altaussee Stammgast sind. Das liegt vor allem an der be-
wihrten, auf langfristige Gesundheit ausgerichteten Philosophie,
die auf den Erkenntnissen des Osterreichischen Arztes Franz

Xaver Mayr (1897-1965) beruht.

Den Darm nicht unnétig zu belasten, ist nicht nur ein Prinzip
der Modernen Mayr-Medizin — es ist fiir das Kiichenteam der
Mayrei oberstes Credo. Simtliche Speisen werden deshalb so
zubereitet, dass sie leicht verdaulich sind. Auflerdem spielt
Trennkost, also der Verzicht auf die Kombination von Eiweifd
mit Kohlenhydraten, cine zentrale Rolle, ebenso wie das
70:30-Verhiltnis von basischen zu sauren Ingredienzen. Als
basisch gelten alle Gemiisesorten, Kartoffeln, reifes heimisches
Obst sowie Milch und Obers. Jedes andere Eiweify, Getreide,
Niisse und Zucker wirken im Koérper sauer. Die Kiiche legt Wert
auf spannende Kombinationen, wie beispiclsweise: Kaisergranat
mit Safranfenchel, Kombu-Rettich und Wasabischaum, haus-
gebeizte Lachsforelle mit eingelegten Riiben und Kreneis, Beef
Tartare mit Sauerklee und Tapioka oder Quinoa-Laibchen mit
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Kerbelknolle, Babymais, Sellerie und Eiskraut. Auch auf Siifles
muss in der Mayrei nicht verzichtet werden, als Dessert wird u. a.
Chia-Kokos-Pudding oder eine Créme briilée serviert.

Wie auch in den beiden VIVAMAYR-Hiusern gibt es eine
grofie Teeselektion. Zudem wird eine Auswahl an hervorragenden
Weinen geboten. ,In den VIVAMAYR-Gesundheitszentren

machen wir es seit Jahren vor: Mit unserer neu eroffneten Mayrei

Wir sind alle Helden

Es vergeht ja kaum eine Stunde, in der wir nicht durch
Werbespots, durch Inserate in den Zeitungen und in den
diversen Pressekonferenzen vor Augen gefiihrt bekommen,
was in diesen schwierigen Zeiten von einigen Berufsgruppen
geleistet wird. Um mich jetzt nicht misszuverstehen - Arzte,
Krankenschwestern, Pflegepersonal, das Rote Kreuz leisten
wunderbare Arbeit, manchmal sicher am Rande ihrer Kapa-
zitat, und noch dazu sind sie besonders gefdhrdet trotz
Schutzanzug und Maske. So weit, so richtig, dass man diese
Menschen als Heldlnnen bezeichnet. Die Regierung darf
dabei aber den groBeren Teil der Wahlerschaft nicht auBer
acht lassen - diejenigen, die das Regal im Supermarkt ein-
raumen, und diejenigen, die an der Kassa sitzen - alle sind
jetzt Heldlnnen. Zugegeben, auch diese Menschen leisten
nun vermehrt etwas fir die Allgemeinheit, aber ist es nicht
ihr Job? Sie miissen sonst auch Tag fir Tag die Regale ein-
schlichten und an der Kassa sitzen. Der Unterschied - die
Ansteckungsgefahr — aber, die ist fiir die Kundschaft auch
gegeben. Sind wir in diesen Tagen nicht alle Helden? Die

haben wir nun einen weiteren Ort fiir nachhaltig gesunden Ge-
nuss geschaffen. Jeder Gast soll die Chance haben, auf héchstem
kulinarischen Niveau etwas Gutes fiir seine Gesundheit zu tun,
erklirt Dr. Dieter Resch, Geschiftsfithrer VIVAMAYR Altaussee,
das neuartige Restaurantkonzept der Mayrei und meint weiter:
»Wir beweisen, dass sich gesundes Essen und Spitzenkiiche nicht
ausschliefen, sondern dass Gesundheit und Genuss harmonieren.
In diesem Sinne sehen wir uns als Pioniere fiir einen Lebensstil,
in dessen Mittelpunkt die Darmgesundheit steht. Weitere inter-
nationale Standorte sind geplant.”

KOLUMNE

einen mehr und die anderen halt weniger? Ich habe noch
keinerlei Heldenbekundungen gegeniiber den Tausenden
Wirten, Hoteliers und vor allem Einpersonenunternehmer-
Innen gehort. Das sind diejenigen, die keine fixe Anstellung
haben und die spater vermehrt durch Steuern das Geld
wieder aufbringen missen, das jetzt die Regierung allen
verspricht. Der einmalig ausbezahlte Tausender und die
hochstens sechstausend Euro fiir die ndachsten drei Monate
helfen ein wenig, sind aber trotzdem fiir die meisten nur ein
Tropfen auf dem heiflen Stein. Und wie gesagt, grofitenteils
missen nach der Krise die Selbststandigen des Landes die
Kosten wieder erwirtschaften. Und schon jetzt faselt OGB-
Boss Katzian von Umverteilung etc. nach der Krise, ganz im
Stil altkommunistischer Klassenrhetorik. Ich wiinsche mir
deshalb zumindest auch medial Anerkennung fiir alle und
nicht nur fir viele. Und es geht dabei nicht um das mit viel
Pathos behaftete Wort ,Helden”, sondern um die Erkenntnis
der Politik, dass wir alle viel dazu beitragen, dass das Werkl
bald wieder relativ normal lauft.

H&D gibt in jeder Ausgabe einer bekannten Persénlichkeit die Moglichkeit, tber in der Branche diskutierte oder relevante Themen zu schreiben. Anm. d. Red.: Der Beitrag muss
nicht zwangsl&ufig mit der Meinung der Redaktion iibereinstimmen und ist ausschliefilich als Meinung des Verfassers zu werten. Leserbriefe: anonymus(@hotel-und-design.at
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Nach rund anderthalb Jahren Vorplanung, knapp elf Monaten Bauzeit und einer
Investition von rund 16 Millionen Euro prasentiert sich das Landhaus des Steigenberger
Hotel Treudelberg Hamburg seinen Gasten im neuen Erscheinungsbild.
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Eine neue Aufteilung, verschiedene Zimmerdesigns und liebe-
volle Details unterstreichen den neuen Wohlfithlcharakter des
Traditionshauses inmitten des idyllischen Hamburger Alstertals.
Ab sofort laden 127 Zimmer in drei verschiedenen Designs sowie
vier individuell gestaltete Suiten ein, sich nach einem Meeting
oder einem Golf-Match auf dem 27-Loch-Championship-Golf-
platz zuriickzuziehen und die Aussicht ins Griine in zeitlos-
schénem Landhausambiente zu geniefien.

Das neue Restaurant Lemsahler schafft cine optische und
geschmackliche Symbiose bekannter und neuer Geschmacks-
richtungen. Uberraschend anders und doch stets authentisch
echt sind die zeitgemifen Ideen des Kiichenteams — natiirlich
mit Zutaten aus der Region. Den Signature Drink, wie beispiels-
weise den Treudelberg Sprizz, nehmen die Giste stilecht an
der neuen Treudelbar ein. Der eigens als Communication Table
entworfene Tresen wird zum Treffpunkt. Eewas legerer und
sportlicher geht es im neuen Bistro 19 zu. Hier warten kleine
Snacks firr den Hunger zwischendurch.

Den neuen Eingangsbereich werden die Giste nur schwerlich
wiedererkennen. Dank exakter Planung und einer besonderen
Liebe zum Detail hat sich modernes Ambiente mit zeitlosem
Landhaus-Charme zusammengefunden. Eine offene und kom-
munikative Atmosphire steht hier im Mittelpunkt. Der grofie
Empfangstresen wurde gegen zwei gemiitliche Check-in-Desks
mit einladenden Sitzgelegenheiten eingetauscht.

Optisch wurde der Eingangsbereich von Bar und Terrasse
nicht nur durch grofiflichige Stoffvorhinge getrennt. Wahrend
der Rezeptionsbereich mit einem kithlen Fuflboden aufwartet,
werden die Giste im gastronomischen Bereich von warmen Holz-
tonen und klaren geometrischen Formen empfangen. Einladende
Sitzgelegenheiten, der beidseitig offene Kamin und die klare Ge-
staltung bieten Raum fiir einen geselligen Austausch bei Kaffee
und Kuchen. Den besonderen Blickfang bildet die in Vintage-
Metallictdnen gestaltete Treudelbar als kommunikatives Zentrum.

Zimmer & Suiten in verschiedene Kategorien

Die vollstindig kernsanierten Zimmer des Landhauses unter-
teilen sich zukiinftig in drei verschiedene Kategorien sowie vier
Suiten. Dazu gehéren 90 Classic Zimmer, 27 Park Classic Zimmer,

zehn Grand Classic Zimmer, eine Junior Suite, eine Park Suite,
eine Grand Park Suite und das besondere Juwel des Hauses, die
luxurise Treudelberg Suite mit eigenem Wellnessbereich.

Bei der Gestaltung der Zimmer wurde nicht nur auf Nachhal-
tigkeit grofien Wert gelegt, so wurde ein GrofSteil der vorhandenen
Mabel neu aufgearbeitet und gepolstert, bei der Umsetzung der
verschiedenen Ideen setzte das Haus vor allem auf regionale
Handwerke. Hierbei lief} sich das Architektenteam der meierei
vom Stil ,Alter Meister” sowie ciner modernen Interpretation
des ,,Meeresleuchten” und Eindriicken im Stil ,,Zarte Botanik®
inspirieren, die sich in der Wandgestaltung wiederfinden. Die
Badezimmer sind grof8ziigig geschnitten und verfiigen neben
Korean-Waschtischen iiber eine entspannende Regendusche. Jedes
Zimmer wurde zudem mit hochwertigem Holzparkett ausgestattet
und verfiigt tiber alle Annehmlichkeiten zeitgemifier Hotellerie.

Tagen, Kulinarik & Spa

Die neu gestalteten Konferenz- und Tagungsriume bieten
Platz fiir bis zu 260 Personen. Auch hier wurde der moderne
Charme des Hauses aufgegriffen und mit den hohen Anspriichen
der Giste kombiniert. Heraus kamen zehn Tagungsriume, von
denen zwei tiber eine eigene Terrasse mit Blick auf die Parkanlage
verfigen.

Das neue Lemsahler Restaurant bildet als A-la-carte-Restau-
rant das kulinarische Zentrum des neuen Landhauses. Aufgeteilt
in einen hell gestalteten Bereich mit einladendem Wintergarten
und einem in dunklen Ténen gehaltenem Bereich mit eindrucks-
voller Deckendekoration finden hier bis zu 150 Giste Platz.
Neben dem Lemsahler entstand das neue Golfzentrum fiir die
Freunde des Golfsports. Mit direktem Zugang zum AufSenbe-
reich findet sich hier die modern gestaltete Golfrezeption mit
dem Pro-Shop sowie das neue Bistro ,19“. Der Vinoble Day Spa
behilt auch zukiinftig seinen gewohnten Platz im ehemaligen
Atrium. Hier warten auf 500 m’ Beauty-Anwendungen mit
Produkten der Marke ,,Vinoble® auf die Giste, die sich einen ganz
besonderen Moment luxuriéser Schénheit génnen mochten.
Entspannender Mittelpunkt ist und bleibt der lichtdurchflutete
Indoorpool, der durch cine finnische Sauna, eine Biosauna sowie
ein Dampfbad erginzt wird. »
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Am 1. Mai 2020 startet das 7Pines Kempinski Ibiza in die dritte Saison.
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Gelegen am Rande eines Pinienwaldes an der Westkiiste Ibizas
offeriert 7Pines Kempinski eine Symbiose aus ibizenkischem
Flair und entspanntem Luxus. Das All-Suite-Resort spiegelt das
Flair der Insel authentisch wider und erginzt es mit modernen
Designelementen. In 185 gerdumigen Suiten bietet das Resort
seinen Gisten eine sehr entspannte Interpretation von Luxus,
dazu eine uneingeschrinkte Privatsphire und einen atembe-
raubenden Blick von der schroffen Kiistenklippe. Auffergewohn-
liche Food-Konzepte, ein umfassendes Wellnessangebot und
diskreter Service komplettieren das Wohlfiihlerlebnis und unter-
streichen den Facettenreichtum der Destination. Mit insgesamt
drei Pershing-Yachten stehen Gisten, die das besondere Urlaubs-
erlebnis suchen, zudem umfangreiche Méglichkeiten fiir exklusive
Ausflige rund um die Insel zur Verfiigung.

Uber 7Pines Kempinski

Die Disseldorfer 12.18. Unternehmensgruppe und die
Kempinski Hotels AG gaben am 8. Oktober 2019 den
Launchdes Luxus-Lifestyle-Konzepts .. 7Pines Kempinski”
Kempinski hat sich als Europas dlteste
Luxushotelgruppe einen hervorragenden Ruf in der
globalen Hotellerie erworben. Die Marke 7Pines wurde
schon 2018 auf Ibiza gelauncht und steht fiir eine moderne
und entspannte Interpretation von Luxus. Zwei individuelle
Konzepte, verbunden durch gemeinsame Werte: die ab-
solute Konzentration auf den Gast, seine Wiinsche und
sein perfektes Wohlbefinden bis ins kleinste Detail.
7Pines Kempinski verbindet die Starken beider Marken
und verkorpert in Zukunft eines der fiihrenden Lifestyle-
Hotel-Produkte im Luxussegment.

bekannt.

www.7pines-ibiza.com

Entspanntes Luxus- & Lifestyle-Erlebnis
in der Kempinski-Welt

Die Schonheit Ibizas in der Nebensaison ist kein Geheimnis
mehr. Daher konnen Insulaner, Urlauber und Besucher schon ab
dem 13. Mirz sowohl das Pure Seven Spa als auch das Restaurant
besuchen. Der Cone Club lidt jeden Freitag bis Sonntag zum
Lunch und Dinner unter der ibizenkischen Sonne ein. Bei den
»ounset Rituals“ konnen Giste wihrend des Sonnenuntergangs
und bei stimmungsvollen Sounds aufSergewdhnliche kulinarische
Konzepte genieflen. Der Pure Seven Spa steht von Mittwoch bis
Sonntag fiir vollkommene Entspannung und zahlreiche Beauty-
Services, Massagen und kérperlichen Aktivititen wie Yoga oder
Pilates zur Verfiigung.
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Lassiges Strandvillen-Ambiente

Das 5-Sterne-Hotel Nobu |biza Bay
prasentiert ein neues stylisches
Highlight: Die zweistockige Nobu
Penthouse Suite verspricht
entspannten Luxus und ultimative
Privatsphare.

Das Bad-Programm LEONARDO 116. Das geradlinige WASHLET SW
der Prime Edition von TOTO.

Bad & Sanitar

Das Hotelbad muss alles konnen. Technisch und optisch am letzten Stand, soll es
auch Wohlfihlatmosphare ausstrahlen, dabei leicht zu reinigen sein und noch viel
mehr. Was ist in Zukunft angesagt? Bei uns erfahren Sie es.

Wellness & Spa

Speziell die osterreichische
Spalandschaft kann sich weltweit
sehen und fihlen lassen. Wir
prasentieren lhnen, wie Sie lhre
Gaste noch mehr verwohnen
konnen.

FOOD&DESIGN

Alles rund um das Friihstiick

Das Frihstiick ist im Wandel begriffen. Welche
Trends sind zu erkennen, wohin geht die
kulinarische Reise? Bei uns zum Gustieren
schon einmal vorab.

Grundlegende Richtung:

Unabhangiges Fachmagazin fir Fiihrungs-
krafte und Entscheidungstréger in Hotels,
Restaurants, Bars, Kiichen und fir
Architekten. Der redaktionelle Teil berichtet
ber die Neuausrichtung in der Hotellerie
und gehobenen Gastronomie und den damit
verbundenen Unternehmen.

Bezahlte PR-Beitrdge und Werbeein-
schaltungen in Textform sind in der FufBzeile
mit einem [P] (Promotion) gekennzeichnet
und damit vom redaktionellen Teil zu
unterscheiden
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NEWDESIGN
UNIVERSITY

PRIVATUNIVERSITAT ST. POLTEN

NORMAL IST
GEFAHRLICH

STUDIERE AN DER NEW DESIGN UNIVERSITY

BACHELORSTUDIUM INNENARCHITEKTUR & 3D GESTALTUNG
BACHELORSTUDIUM DESIGN, HANDWERK & MATERIELLE KULTUR
MASTERSTUDIUM INNENARCHITEKTUR & VISUELLE KOMMUNIKATION
LEHRGANGE AKUSTIK & DESIGN - FOOD DESIGN - PRODUKTDESIGN
- LICHTTECHNIK & GESTALTUNG - UND VIELES MEHR

JETZT

ANMELDEN!

WWW.NDU.AC.AT

WkoE

WiKom
Die New Design University
ist die Privatuniversitat
der Wirtschaftskammer NO
und ihres WIFI

ser, Pala, Hanke und Gura. Fotos: N. Korab.
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HOLUNDERBLUTEN
Hirap

Begeistern Sie im groflen Stil.
Aber mit wenig Aufwand.

In der Vielfalt der Darbo Sirup-Range steckt neben auflergewshnlichem Geschmack auch das Potenzial fiir exquisite Kreationen.
Denn Darbo Sirup macht jede Hauslimonade, jeden Eistee, jeden Cocktail zum schnellen, jedoch einzigartigen Geschmackserlebnis.
Klingt nach einem Erfolgsrezept? Ist es auch.

www.darbo.at



