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EDITORIAL

Liebe Leserinnen und Leser,

der Sommer zeigt sich im September haufig
noch einmal besonders freundlich. Die Gaste

sind heil} auf schone Erlebnisse und legendare letzte
Sommerabende auf AuBen-Terrassen und im Biergarten.
Es ist Festzelt-Saison und die Konigin, das Minchner
Oktoberfest, halt Einzug. Wir haben neben ziinftigen
Rezeptideen (ab S. 4) ein prall gefiilltes Angebot fir
lhr Wiesn-Special im Gepack.

Dass es drauBBen immer noch am schonsten ist, sieht
auch das Team um unsere Profis im Portrat so: Der
Campingplatz Mohrenhof bei Rothenburg o. d. Tauber
halt mit Alpaka-Spaziergang, Wakeboarding und Tiny
Houses sowie exquisiter kulinarischer Versorgung die
Fahne flirs Campen hoch (ab S. 6). Und sommerlicher
geht es wirklich nicht - versprochen! Unsere Schwer-
punkt-Marke im September ist ServisaPrime, das Pre-
mium-Sortiment durch alle Warengruppen. Hier lernen

" Sie die besonders erlesenen Angebote von
Lachs Uber deutsche Férse bis hin zu Ter-
rinen und edlen Desserts kennen (S. 10-13).
Mit neuen Rezeptideen greifen wir mit unserer
Allrounder-Marke Servisa noch ein weiteres Sommer-
Thema fir Sie auf: Lesen Sie, wie man das Trend-Ge-
richt Bowl mit Servisa spielend leicht auf die Karte be-
kommt (S. 55). Auch den Start der Wild-Saison verpas-
sen Sie mit uns nicht, blattern Sie gern durch unseren
neuen Wild-Folder, der analog sowie digital verfligbar ist.

Weitere Themen finden Sie wie gewohnt digital
im Servisa Online-Magazin unter servicebund.de/
magazin und in den sozialen Netzwerken auf
instagram.com/servicebund und facebook.com/
Service.Bund

Julia Matthies
im Namen der Redaktion
des Servisa Magazins
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Die folgenden Gemise- und Obst-
sorten sind im September vorwiegend §
aus deutschem Anbau erhéltlich:

FREILAND

Apfel, Birnen, Blumenkohl, Bohnen, Brokkoli, Brombeeren, Chi-
corée, Chinakohl, Eisbergsalat, Endiviensalat, Erbsen, Feldsalat,
Fenchel, Frihlingszwiebeln, Gurken, Kartoffeln, Knollensellerie,
Kohlrabi, Kopfsalat, Kiirbis, Méhren, Pastinaken, Pflaumen, Porree,
Radicchio, Radieschen, Rettich, Romanasalat, Rosenkohl, Rote
Bete, Rotkohl, Rucola, Schwarzwurzel, Speiseriiben, Spinat,
Spitzkohl, Stachelbeeren, Stangensellerie, Steckriben, Tafel-
trauben, WeiBkohl, Wirsing, Zucchini, Zuckermais, Zwiebeln.
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Streetfood statt Stehtisch, Vielfalt statt Einheitsbrei, Design statt
rustikal. Foodhalls und -markte liegen im Trend. Langst haben sich
die Markthalle Neun in Berlin oder die Gastro-Zusammenstellung in
Malls wie dem Westfield Centro Oberhausen etabliert. Aber auch
die Newbies wie The Kerb in Berlin, Le Big TamTam Hamburg oder
das neue Gastro-Konzept im Westfield Hamburg-Uberseequartier
erarbeiten sich gerade ein breites Stammpublikum. Was vielen zu
laut, zu sehr Imbiss und zu wenig serviceorientiert ist, kommt vor
allem bei jlingeren Zielgruppen enorm gut an. Denn neben einem
breit gefacherten und in der Regel auch preislich attraktivem ku-
linarischen Angebot geht es hier auch ums Entdecken und Erle-
ben: Foodhalls sind die perfekte Biihne fiir junge Konzepte, krea-
tive Kdpfe und internationale Trends. Sie bedienen das Bediirfnis
nach Abwechslung und Qualitt, ohne dass man dafiir tief in die
Tasche greifen muss. Dazu kommt der ,Instagram-Faktor” — denn
Essen ist langst nicht mehr nur Nahrungsaufnahme, sondern auch
ein soziales Ereignis, das gern geteilt wird. Vor allem in Zeiten, in
denen die Gaste weniger Geld im Portemonnaie haben.

Nicht zuletzt passen Foodhalls perfekt zum Zeitgeist: flexibel und
urban. Wer keine Lust auf stundenlange Meniis hat, findet hier

unkomplizierten Genuss auf

hohem Niveau. Beispielswei-

se in Berlins neuester Foodhall

The Kerb am Potsdamer Platz.

Das erste Outlet der erfolgreichen Bri-

ten auf dem Kontinent prasentiert sich in modernem Design, wel-
ches eine kleine Hommage an das ehemals in der Location be-
heimatete Kino ist. Kulinarisch dominieren tiberwiegend Berliner
Gastronomen, die bereits mit Foodtrucks oder Caterings sehr er-
folgreich sind. Aber auch komplett neue Konzepte, wie das aus UK
importierte Format Pick & Cheese finden hier Platz. hnlich wie
man es von Sushi-Circles kennt, werden hier auf einem 40 Meter
langen FlieBband Kase-Happchen direkt zu den Gasten transpor-
tiert. Die Uber 20 verschiedenen Kasesorten stammen ausschlieB3-
lich von lokalen Produzenten. Die ergénzenden Weine dazu liefern
deutsche Winzer. Allein dafir ist ein Besuch bei The Kerb lohnens-
wert (kerbberlin.de). Ein weiteres spannendes GroBprojekt ent-
steht gerade in Frankfurt am Main. Ende des Jahres soll auf gut
3.000 Quadratmetern im neuen Quartier Four Distrikt Marquet er-
6ffnen. Es bleibt also kulinarisch spannend!
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3 In eigener Sache

Fa. Zink, Buhl-Vimbuch

LANGJAH RIGE

PARTNERSCHAFTEN

Die Firma Zink verbindet seit Jahrzehnten eine enge Partnerschaft
mit zwei familiengefiihrten Weingitern in der Lombardei und in
Venetien. Um die aktuellen Weine persénlich zu verkosten und die
Geschaftsbeziehungen zu pflegen, besuchte kirzlich eine kleine
Gruppe um Zink Geschéftsfihrer Hans-Christian Kist die beiden
Weinguter.

An Tag eins ging es zur Cantina Bulgarini in die Lombardei. Der
Betrieb Uberzeugt durch handwerkliche Prazision, Leidenschaft

Fa. Friichte Jork, Isny

ANPACKEN FUR
DIE NATUR

Im Mai 2025 hat ein 17-kdpfiges Team von Friichte Jork den
Arbeitsalltag gegen echtes Anpacken eingetauscht — und im
Naturpark Nagelfluhkette kraftig mitgeholfen.

Zusammen mit einem Naturpark-Team ging es auf die
Alpe Sonnhalde im Allgau. Dort entfernten die Mitarbei-
tenden Wildwuchs, der die wertvolle Kulturlandschaft
bedroht, und trugen damit aktiv zum Erhalt der artenrei-
chen Bergwiesen bei. Mit dabei: Kolleginnen und Kolle-

gen aus verschiedensten Abteilungen, die mit Handschu-
hen, Werkzeug und viel Teamgeist einen echten Unter-

In der M:tte Hans-Chrlstlan Ktst
umrahmt von Francesca und
Antonio Rambelli.

v. l. n. r. : Ricarda Biscardo, Bruno
Bulgarini, Hans-Christian Kist,
Marco Biscardo

und einen hohen Qualitatsanspruch. Bei einem Rundgang durch
den Weinkeller und einer anschlieBenden Verkostung wurde deut-
lich: Diese Zusammenarbeit basiert nicht nur auf exzellenten Wei-
nen, sondern auf gemeinsamen Werten wie Verlasslichkeit, Au-
thentizitdt und langfristigem Denken. Am zweiten Tag fuhrte die
Reise nach Venetien zum Weingut Il Canovino, nur acht Kilome-
ter vom Zentrum Veronas entfernt. Nach einer Einflhrung in die
Philosophie des Hauses konnte die Gruppe bei einer Degusta-
tion die Bandbreite der Weine erleben — von frischen WeiBwei-
nen wie Pinot Grigio, Soave und Lugana bis zum kraftvollen Ama-
rone — dem Aushangeschild der Region. Ein Spaziergang durch
die Weinberge bot abschlieBend tiefe Einblicke in die Leiden-
schaft und Sorgfalt der Winzerfamilie. Hans-Christian Kist fasste
begeistert zusammen: ,,Ein Besuch voller Gastfreundschaft, Tra-
dition und authentischem Weingenuss.”

schied machten. :

Zur Belohnung war- .

tete eine ziinftige Brotzeit

mit regionalen Schmankerln -

und das gute Gefiihl, gemeinsam etwas Sinnvolles be-
wegt zu haben. ,Ein Tag voller Einsatz, Gemeinschaft und
echtem Mehrwert — fiir uns und die Natur”, so das ein-
hellige Fazit.




Fa. Bierbichler, Stephanskirchen

' KOOPERATION MIT GOODBYTZ
- i b N S

| 1::‘ | .II IJ
Die Zukunft der Kiiche beginnt heute: Das Service-Bund Unter- ' h ’ | 2 )
nehmen Bierbichler ist eine Kooperation mit dem Technologie-  ilFE4 :
partner GoodBytz aus Hamburg eingegangen und prasentiert
eine neue Generation intelligenter Kochroboter. Denn das Sys-
tem automatisiert die Verpflegung. Gerade in Zeiten von Per-
sonalmangel ein interessanter Aspekt. Unter Verwendung von
hochwertigen und regionalen Zutaten bereitet der Roboter fri-
sche Mahlzeiten zu, die perfekt fur Verkehrsgastronomie,
Betriebsrestaurants und Care-Einrichtungen, aber auch
Gastronomie geeignet sind.
In der Partnerschaft mit Bierbichler werden ausgezeich-
nete Lebensmittel und Produkte in der Praxis mit dem
Roboter erprobt. Unterstltzt von Sternekoch Andi
Schweiger, wurden speziell fiir die Anforderungen
der modernen Gemeinschaftsverpflegung abwechs-
lungsreiche und alltagstaugliche Rezepte entwi-
ckelt. ,GoodBytz Robotik Kitchens eréffnen villig - <P - Im Hintergrund der Kochroboter
neue Moglichkeiten fiir frisch gekochten Genuss”, ~ k - , von GoodBytz.
erganzt Michael C. Reiserer, Geschéftsfihrer
bei Bierbichler. Denn die Starken der beiden

Unternehmen erganzen sich perfekt. Andi Schweiger unterstiitzt das Projekt.

Fa. Schwalenstocker & Gantz, Korbach

FINE DINING BBQ ‘2;,

.Fine Dining BBQ - fiir Fleischliebhaber, Vegetarier und Veganer” -
im Juni veranstaltete die Firma Schwalli aus Korbach einen Workshop,
bei dem es komplett um das Thema Grillen ging. Unter der Feder-
filhrung von Heiko Antoniewicz und seinem Kollegen Patrick Frank

bekamen die Teilnehmenden einen tiefen Einblick in verschiedene . o . o .
Grillgerite, -techniken und Zubereitungsmethoden. Ob fiir Fleisch- ~ Der Salzstein sorgt fiir ein Heiko Antoniewicz und sein

liebhaber, Vegetarier oder Veganer - insgesamt wurden acht Gan- harmonisches Aroma. Kollege Patrick Frank.

ge zubereitet. Zu den Highlights zahlten: Black Cod, der mit seinem

feinen Fettgehalt perfekt fiir prézises Garen geeignet ist, Lachs auf  von Texturen, Réstaromen und feinen Nuancen - unterstiitzt durch
dem Salzstein, der ein besonders harmonisches Aroma entwickelte ~ Marinaden und Rubs. Fazit: Fiir die Teilnehmenden war der Tag nicht
sowie die Verwendung von Pandan-Blattern, die fiir eine aromatisch-  nur kulinarisch ein Hohepunkt, sondern auch praxisnaher Input fiirs ei-
exotische Tiefe sorgten. So entstand ein spannendes Zusammenspiel  gene Kiichenkonzept mit kreativen Ideen voller Geschmack.




Nicht verpassen!

Drei Hallen, ein Mega-Event: Am 14. und 15. September 2025
verwandelt OMEGA SORG die Schleyer-Halle samt angrenzender
Porsche- und Carl-Benz-Arena in das Mekka der Food-Branche!
Die FASZINATION FOOD 2025 zeigt Innovationen, Trends und
kulinarische Erlebnisse.

Der Treffpunkt der Genuss- und Technikbranche in Stuttgart: Mit
ber 10.000 Quadratmetern Ausstellungsflache und mehr als 350
Ausstellern aus den Bereichen Food, Non-Food sowie Technik hat
sich die Messe zu einem der spannendsten Branchentreffs fiir GroB-

verbraucher, Gastronomie, Hotellerie, Metzgereien, Béackereien und
Care-Verpflegung entwickelt.

DIE GROSSE GENUSS- UND TECHNIKMESSE

Ob Food-Aussteller, Start-ups, modernste Kiichentechnologien,
innovative Maschinen oder hochwertige Lebensmittel — auf der
FASZINATION FOOD 2025 finden Fachbesucher alles, was ihre
Betriebe auf das nachste Level hebt.

DIE FAFO STAGE - DAS HERZSTUCK DER MESSE

Die Starkéche Ralf Jakumeit und Philipp Vogel sowie Metzger und
Influencer Michael Forster bringen aktuelle Food-Trends auf die
Blhne und zeigen innovative Zubereitungstechniken - live, inter-
aktiv und inspirierend!

WEINKOST - DAS PARADIES FUR GENIESSER
Parallel zur Fachmesse findet die
WEINkost — Die Genussmesse statt.

kost

DIE GENUSSMESSE

Die FASZINATION FOOD 2025 ist auch fiir Familien ein Erlebnis.
Am Messe-Sonntag begeistert ein unterhaltsames Kinderprogramm
die kleinen Besucherinnen und Besucher.

Das erfahrene Kiichenteam von BENZ & CO. Gastronomie ver-
wdhnt alle Besucherinnen und Besucher an beiden Messetagen
mit kulinarischen Genlissen.

#FAFO25

14./15. September 2025

Schleyer-Halle,

Porsche-Arena,
Carl-Benz-Arena,
Stuttgart

10 - 18 Uhr

@ omega-sorg.de
# OMEGA SORG
B faszinationfood

(®) &3

faszination-food.com

FOOD

SOLLY



Philipp Vogel Ralf Jakumeit Michael Forster
Fernsehkoch Profikoch und Griinder Metzgermeister
und Gastronom der Rocking Chefs und Influencer

DIE FAFO STAGE - DAS HERZSTUCK DER MESSE: Die Starkdche Ralf Jakumeit und Philipp Vogel sowie Metzger und Influencer Michael Forster
bringen aktuelle Food-Trends auf die Biihne und zeigen innovative Zubereitungstechniken - live, interaktiv und inspirierend!

) DIE MASTERCLASSES  “citbuchen

ist begrenzt.

#1 Biertasting Sonntag/Montag .
Nina
Witzemann
Verkostung von Heimatbieren, mit ausfuhrlichem Bieriesta” und
Backgroundwissen zu Herstellung, Brauart und Stil Bierkdnigin
des Biers (Blindverkostung)
#2 Winetasting Sonntag/Montag
— Alles, was man wissen muss Tobias
an der Spitze — Regionalitat Kienle
trifft Zeitgeist — aktuelle Trends Fachberater

- No & Low Alcohol im
Aufschwung fir bewusste Weinkultur

und Sommelier

#3 Bioland Sonntag/Montag .
Rainer

Pausch

Key-Account
Manager Bioland

Wie Schritt fur Schritt die Bio- und Nachhaltigkeits-
ziele in Betriebsrestaurants, Hotellerie und Gastrono-
mie sowie Kliniken und Altenheimen erreicht werden.

#4 High Convenience Sonntag/Montag 1
RIEBER/ - "' -

Peter Haas (Rieber) und Benjamin Stalf (SanderGourmet) SANDER 13 .._4

zeigen, wie innovative Kiichentechnik und smarte Menii- Frische- R

konzepte den Personalmangel ausgleichen und Prozesse Manufaktur

effizienter gestalten.

#5 HACCP Sonntag/Montag

enrgang ) . Fa. Ernst £
Erfahren Sie, wie Sie HACCP einfach, effizient und Reinigungs-/ 6} : :’

rechtssicher in lhrem Betrieb umsetzen. Wir zeigen,
wie Sie Risiken minimieren, Standards einhalten und
Prozesse clever dokumentieren.

Desinfektionsmittel




3 In eigener Sache

gastro*master Aldinger, Pforzheim

GRUNDE ZUM FEIERN: B8
GASTRO*KULT, JUBILAUM Ii¥
UND BETRIEBSERWEITERUNG

Am 21. Juli stand in der Gebietszentrale gastro*master Aldinger in
Pforzheim alles Kopf: Alle zwei Jahre findet das etablierte Kunden-
event gastro*kult statt. Gleichzeitig wurde das Unternehmen 40
Jahre alt, und der Bau der Erweiterung ist abgeschlossen. Was lag
da naher, als das Event in den neuen Raumlichkeiten zu veranstal-
ten, bevor die Hallen in Betrieb genommen werden?

Rund 35 ausgewahlte Aussteller zeigten ihre Innovationen und lber-
raschten mit vielen Ideen, wie man Herkdmmliches neu in Szene set-
zen kann. Die frisch fertig gestellte Betriebserweiterung war eine ein-
malige Méglichkeit, das Event am Firmenstandort auszurichten und ei-
ner breiten Kundschaft einen Blick hinter die Kulissen zu présentieren.
Angebaut wurden rund 1.000 m? Tiefkiihl-Hochregallager-Flache
sowie fiinf weitere Verladerampen und Bereitstellungszonen. ,So

konnten wir mit einem einzigen groBen Wurf Kapazitaten in allen
Bereichen des Unternehmens merklich ausweiten”, so der Firmen-
inhaber Kai Aldinger. Das Unternehmen ist aufgrund seines Wachs-
tums bereits einige Zeit an der Kapazitdtsgrenze, so dass nun die
Basis fur weitere Entwicklung gelegt ist und die Abléufe deutlich
verbessert werden konnten.

Dass all dies just 40 Jahre nach Firmengriindung passiert, ist ein
wahrlich schoner Anlass zum Feiern. So lieBen es sich die Firmen-
griinder, Bernd und Eva Aldinger, nicht nehmen, diesen Tag ge-
meinsam mit der aktuellen Mannschaft zu bestreiten. Noch in Ge-
danken bei der gelungenen gastro*kult, begann am Folgetag bei
den Pforzheimern der Aufbau der Hochregale sowie der Beginn
der vierwdchigen Abkiihlphase auf -20 °C.

Fir alle beteiligten eine runde Veranstaltung:

die gastro*kult 2025.

Drei Griinde zum Feiern, sowohl fiir die Kunden

als auch die Mitarbeiter.




Bowls

Frisch, kreativ und vielseitig

Bowls liegen seit Jahren im Trend und begeistern durch ihre bunte Vielfalt, frischen
Zutaten und individuelle Kombinationsméglichkeiten. Mit den hochwertigen JServisa
Produkten lassen sich abwechslungsreiche Bowls kreieren, die sowohl optisch als
auch geschmacklich Uberzeugen.

Eine ausgewogene Bowl mit zartem Hahnchen, cremiger Avocado, : ;
knackigem Brokkoli, feinem Rosenkohl, siBem Mais, zartem . : AT
Spinat und aromatischer Petersilie. Als Basis eignet sich
wunderbar lockerer Couscous, wéhrend rote Bohnen
fr eine Extraportion Eiweil3 und Ballaststoffe sorgen.

Es geht noch viel mehr!

Dariiber hinaus bieten die Produkte von Servisa
zahlreiche weitere Méglichkeiten, um Bowls
ganz nach Belieben zu gestalten. Wie ware
es zum Beispiel mit Reis, Kichererbsen,
Mais, WeiBkraut oder leckerem Karotten-
salat? Fir ein cremiges Topping sorgt

ein leichtes Joghurtdressing, wéhrend
Sweet Chili Sauce spannende Wiirze
bringt. Auch vegetarische und vegane
Varianten lassen sich einfach umset-

zen: Falafel, Linsen, Kiirbis eingelegt,

Rote Bete oder Bulgur bieten kdst-

liche Alternativen. Wer es herzhaft

mag, kann mit Hadhnchentranchen,
geraspeltem K&ase oder Sojasauce
erganzen. Fir zusatzliche Abwechs-

lung eignen sich auch Kartoffeln.

Fazit: Ob als leichtes Mittagessen, kreative
Abendmahlzeit oder gesunde Alternative
fiir unterwegs — Bowls mit Servisa-Produkten
bieten Ihnen unendliche Méglichkeiten, um
den Geschmack Ihrer Gaste zu treffen.

Eine Ubersicht aller Produkte mit
Artikelnummern finden Sie hier:



3 foodservice

MitVielfalt
zumEprfolg

Das Gastgewerbe hat frih begonnen, bei Mitarbeitenden
nicht auf Noten, normierte Lebensléufe und klassische
Erscheinung zu pochen — und damit gute Erfahrungen
gemacht. Eine Basis fur umfassende Chancengleichheit.

56

Der Begriff Diversity ist derzeit in aller Munde — und das zu Recht.
SchlieBlich wird unsere Gesellschaft immer vielfaltiger. Trotzdem
ist Diversity in der deutschen Arbeitswelt noch kein gelebter Alltag.
Das zu &ndern, hat sich die Charta der Vielfalt auf die Fahnen ge-
schrieben. Dabei handelt es sich um eine 2006 ins Leben gerufene,
von staatlicher Seite unterstiitzte Initiative. Sie macht sich dafir stark,
»die Anerkennung, Wertschétzung und Einbeziehung von Vielfalt
in der Arbeitswelt in Deutschland voranzubringen”. Herzstiick der
Non-Profit-Organisation bildet eine Urkunde, deren Unterzeichner
sichverpflichten, diese Ziele zuférdern. Bislang sind mehrals 4.900 Un-
ternehmen mit dabei, und etliche kommen aus dem Gastgewerbe.

Vielfalt als Branchenthema

Feinkost Kafer hat bereits 2014 unterschrieben. , Wir wollten damit
ein Zeichen setzen, dass Vielfalt im Team und ein wertschatzender
Umgang miteinander wichtig sind”, erklart Clarissa Kafer, Auf-
sichtsratsvorsitzende der Kafer AG. Zwei Jahre spater verpflichtete sich
die Enchilada Gruppe den Grundsétzen der Charta der Vielfalt.
«Wir verstehen uns in erster Linie als leidenschaftliche Gastgeber”,
sagt Torsten Petersen, Vorstand der Enchilada Franchise AG.
,Diese Passion eint uns, unabhangig von Hautfarbe, Geschlecht
und Nationalitat.”

Diversity spielt in beiden Unternehmen schon immer eine wichtige
Rolle, was in der Natur der Branche liegt. Denn im Gastgewerbe
herrscht mit die groBte Vielfalt. In diesem Geiste ist auch Kerstin
Rapp-Schwan aufgewachsen, Inhaberin der Schwan-Restaurants
in Diisseldorf und Umgebung sowie Ideengeberin der Gastrofa-
mily — einer Kampagne, die auf das positive Image der Branche
einzahlt. Wenn jemand Uber die nétige Qualifikation und Moti-
vation verfiige, seien Herkunft, Alter, Geschlecht und sexuelle
Orientierung egal, ist sie iberzeugt.

Das fiihrt zu heterogenen Belegschaften, die in den Augen von Rapp-
Schwan kreativer und effizienter als homogene Teams sind. Dem
kann Kafer nur beipflichten: ,Unterschiedliche Erfahrungen, Denk-
weisen und Kompetenzen bringen Innovationskraft und Spezial-
wissen in das Unternehmen.” Durch eine diverse Altersstruktur kon-
ne die Kéfer AG einen nicht hoch genug einzuschatzenden Know-how-

Transfer generieren, bei dem erfahrene Mitarbeiter — zum Teil sogar
aus dem Ruhestand heraus — den Nachwuchs anleiten und dafiir
sorgen, dass die Leidenschaft fur die Philosophie tberspringe.

Vorteile gemischter Teams

Dass gemischte Teams bessere Ergebnisse erzielen, bestatigen
mehrere Studien: Laut einer Stepstone-Erhebung von 2022 halten
54,6 Prozent der Befragten Vielfalt zur Starkung der Innovations-
fahigkeit fir wichtig. Zwei Drittel (65,7 Prozent) der Teilnehmer
betrachten sie als Erfolgsfaktor fiir die Herausbildung eines po-
sitiven Unternehmensimages, 64,6 Prozent als entscheidend fiir
die Motivation der Mitarbeitenden.

Fiir das Gastgewerbe ist das eigentlich eine Steilvorlage, schlieBlich
tummeln sich hier viele Quereinsteiger und generell Menschen
mit Lebenslaufen und Hintergriinden, die nicht 08/15 sind. Ein
People Business eben, wo Einstellung und Engagement mehr als
gute Noten und Schulabschlisse zéhlen. Da im Umgang mit inter-
nationalen Gasten — und bei der Filhrung internationaler Teams,
deren Mitglieder verschiedene Muttersprachen sprechen —
Mehrsprachigkeit und Kenntnisse anderer kultureller Hintergriinde
ein Riesenplus sind, bietet die Branche gute Chancen fir Menschen
mit Migrationserfahrung. So auch die Enchilada Gruppe: ,Bei
uns arbeiten Menschen mit den kulturellen Hintergriinden aus
weit Uber 70 Nationen zusammen”, so Petersen.

Aber wie kénnen andere Unternehmen sich als gute Arbeitge-
ber aufstellen, um dieses Potenzial auszuschépfen?

Und Menschen jeglicher Herkunft signalisieren,
dass sie willkommen sind? Kerndimensionen
der Vielfalt sind das Alter, die ethnische
Herkunft/Nationalitat, das Geschlecht/

die Geschlechtsidentitat, kdrperliche

und geistige Fahigkeiten, Religion

und Weltanschauung, sexuelle Orien-

tierung und soziale Herkunft. Eben

diese Differenzierungsmerkmale

kdnnen oft auch Anlass fiir Dis-
kriminierung sein.
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Tanja Eggers, Griinderin von Ancoris Consulting, stellt fest, dass
+Anderssein” oft noch zu einer abwertenden Reaktion fihrt. 38
Prozent der Frauen und 47 Prozent der Manner gaben in einer

brancheniibergreifenden Studie von Statista beispielsweise an,

schon einmal aufgrund des Alters im Berufsleben diskriminiert
worden zu sein.

. Wir sollten besser zu einem ,Sowohl-als-auch’ kommen, als bei
Unterschieden gleich ins Bewerten zu verfallen”, meint Eggers. Die
Managementberaterin pladiert zum Beispiel fiir einen Generationen-
Talk in Unternehmen, bei dem Mitarbeitende unterschiedlichen
Alters in einem Lunch-Roulette einander zum gemeinsamen Mit-
tagessen zugelost werden, um den Austausch untereinander und
das Verstandnis fiireinander zu férdern.

Diversity braucht klare Strukturen

Bei der Integration gibt es noch viele Schritte zu gehen, ist Mikolaj
Ciechanowicz, Geschaftsfiihrer der Deutschlandstiftung Inte-
gration, liberzeugt. Die Organisation aus Berlin férdert Chan-
cengleichheit fiir Menschen mit Migrationsbiografie. 27 Prozent
der Deutschen und 31 Prozent der Beschaftigten im Gastgewer-
be haben laut Ciechanowicz eine eigene oder familidre Migra-
tionsgeschichte.

Rund 67 Prozent der in einer Untersuchung befragten Unternehmen
verbinden mit Vielfalt konkrete Vorteile firr ihre Organisation.
Doch an der Umsetzung hapert es oft noch. Die Stiftung will das
Thema in die Offentlichkeit tragen. So unterstiitzt sie MaBnahmen
zur gesellschaftlichen und beruflichen Vernetzung engagierter
Menschen und fiihrt Projekte und Offentlichkeitskampagnen
durch, um den Zusammenhalt in der Gesellschaft zu starken.

»Unterschiedliche Erfahrungen,
Denkweisen und Kompetenzen
bringen Innovationskraft und Spe-
zialwissen in das Unternehmen.”

Clarissa Kafer

Zum Angebot zéhlen unter anderem Mentoring-Programme im
Gastgewerbe unter dem Motto , Ausbildung macht Vielfalt”. Partner
seien hier der Dehoga Bundesverband und Coca-Cola. Das Pro-
gramm richte sich explizit an junge Auszubildende. Hier suche
die Stiftung noch nach Partnerunternehmen in Gastronomie und
Hotellerie. Dabei betont Ciechanowicz, welchen Mehrwert Be-
triebe haben, die sich fiir Mitarbeitende mit Migrationshinter-
grund engagieren: ,Wenn potenzielle Bewerber sehen, dass Un-
ternehmen schon divers aufgestellt sind, ist die Bereitschaft da,
sich auch dort zu bewerben.” In Zeiten von Personalmangel ein
echter Wettbewerbsvorteil.

Laut einer Erhebung der PageGroup von 2021 dreht sich das
Diversity Management bei 91 Prozent der Unternehmen um Mit-
arbeiternde mit vielfaltigen kulturellen Hintergriinden, auf Platz
zwei folgt mit 78 Prozent ein ausgeglichenes Geschlechterver-

,Wir verstehen uns in erster
Linie als leidenschaftliche Gast-
geber. Diese Passion eint uns,
unabhéngig von Hautfarbe,
Geschlecht und Nationalitat.”

Torsten Petersen
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haltnis. 54 Prozent sehen einen offenen Umgang mit LGBTQ-
Themen als Schwerpunktthema. Und 47 Prozent widmen sich
der Integration von Mitarbeitenden mit Behinderung.

Zurlick zum Geschlechterverhaltnis: Haben es junge Frauen wirklich
schwerer als Manner, in eine Fiihrungsposition zu kommen? Die Ant-
wort lautet Ja! Mehr als die Halfte (52 Prozent) der befragten Frauen
einer Stepstone-Studie berichteten von Diskriminierung aufgrund
ihres Geschlechts im Berufsleben.

Doch brauchen Frauen eigene Netzwerke, um weiterzukommen?
Ja, meint die Journalistin Catrin Bialek, die sich seit vielen Jahren
fir Gleichberechtigung engagiert und dafiir zu den Top 100 Woman
of Diversity zahlt. Im Gastgewerbe setzt sich beispielsweise das
Netzwerk foodservice dafiir ein, mehr Frauen in Fiihrungsposi-
tionen zu bringen, unter anderem mit dem Frauenforum food-
service — der groBten Fachveranstaltung der Branche. ,Religion,
Alter, Herkunft oder Geschlecht — Diversity braucht eine starke
Stimme!”, so Bialek.

Wie gelingt der Einstieg? ,,Unternehmen miissen Diversity fest in
ihren Strukturen verankern.” Fihrungskrafte sollten das Thema
im Alltag leben, aktiv umsetzen und an Mitarbeitende kommu-
nizieren. Ebenso wichtig sei es, nach auBen sichtbar zu werden
- etwa durch Beteiligung am Christopher Street Day oder durch
interne Frauennetzwerke. Entscheidend sei, dass das Engage-
ment ehrlich ist und sich nicht bloB als , Pinkwashing” entpuppt.
lhr Fazit: Wer zukunftsféhig bleiben will, kommt an echter Diver-
sity nicht vorbei.

Text: Marina Behre, Andrea Méller, Claudia Zilz

Die Story, die Sie hier gerade gelesen haben, ist ein Nachdruck
aus der Fachzeitschrift foodservice. Sie méchten gern einmal rein-
schauen? Einfach eine Mail mit dem Stichwort ,Service-Bund” an
Juliane.Schaper@dfv.de schicken.

Internetplattform von foodservice:
food-service.de und
gv-praxis:gv-praxis.de
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AnkUndigung

Tee-Genuss neu entdecken

e Vielfalt von Klassik bis Cold Brew

e Aromen, Trends und neue
Méglichkeiten




Gewinnspiel ;

Herbst-Gewinnspiel — mit Knorr Bouillon
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Die Knorr Professional Gemise Kraftbouillon

mit Juppengrin Uberzeugt mit intensivem
Geschmack und hoher Wirtschaoftlichkeit —
perfekt abgestimmt auf die BedUrfnisse in
der Gastronomie. lhre Basis: eine sorgfaltig
abgestimmte Kombination aus hochwerti-

gen gemosesorte_r_m, fein abgeschmeckt mit RICHTIG ANTWORTEN UND GEWINNEN
GewUrzen und Krautern.

Im Herbst wird es nicht nur in der Kiiche aromatisch — auch

Ob als Grundlage fiir Suppen und Eintdpfe, zum Verfeinern von lhre Gewinnchancen kdnnen sich sehen lassen: Wer am Knorr
Saucen oder als geschmackliche Ergénzung in Gemuse- und Professional Gemuse Kraftbouillon Gewinnspiel teilnimmt,
Pfannengerichten - die Bouillon mit 12 Prozent Gemiseanteil hat die Chance auf eines von fiinf hochwertigen Sous-Vide-
ist vielseitig einsetzbar und schnell zubereitet. Geraten GN 1/1 von Hendi. Zusatzlich verlosen wir 50
Stanley Food Pots in Griin - natirlich mit Knorr-Logo.
VEGAN UND LEICHT
GEWINNSPIELFRAGE:
Besonders praktisch fiir die Profikiiche: Die Bouillon ist rein
pflanzlich, fettarm und kommt ohne deklarationspflichtige Zu- Wie hoch ist der Gemiiseanteil in der Knorr Professional
satzstoffe aus. Damit eignet sie sich auch fiir die vegane und Gemdse Kraftbouillon?

leichte Kiiche. Ein weiterer Pluspunkt: Die hohe Ergiebigkeit — a) 52% b) 12 % c) 4,2%
1 Kilogramm ergibt bis zu 50 Liter - sorgt fiir eine kosteneffiziente
Verwendung im Kiichenalltag.

PRAKTISCH UNVERZICHTBAR - | Zur Teilnahme scannen Sie einfach
den nebenstehenden QR-Code
Ein echtes Multitalent fiir alle, die mit wenig Aufwand viel Ge- =i oder besuchen Sie

schmack auf den Teller bringen wollen - verlasslich, flexibel und : 4 | https://www.servicebund.de/
voller Gemiisearoma. - Gewinnspiel-Servisa-230-1-1.html




food service. jederzeit. an jedem Ort w

Service-Bund GmbH & Co. KG, Friedhofsallee 126, 23554 Liibeck

Tel.: 0451/499 52-0, info@servicebund.de, servicebund.de

ﬂ fb.com/service.bund instagram.com/servicebund

Albrecht + Neiss Iﬂv Grabher GmbH

166)

NFS Nordischer Food |1—63) Recker Feinkost w

Schwalenstécker &

121)

GmbH & Co. KG Service GmbH & Co. KG GmbH, NL Wetschen Gantz GmbH
15366 Neuenhagen A-6820 Frastanz 18198 Kritzmow/Grol3 Schwal3 49453 Wetschen 34497 Korbach
Tel.: 0 33 42/ 249-801 Tel.: 00 43/ 55 22 500-0 Tel.: 03 82 07/ 7 42-0 Tel.: 0 54 46/ 99 30-0 Tel.: 056 31/ 50 07-0
Bast GmbH [138) Hambrock GroBhandel [123) Viktor NuBbaumer [139) Recker Feinkost [161) Schwarz & Hansen [167)
& Co. KG GmbH, NL Senden Bestes fiir Kiiche und Gast- GmbH, NL Bremen GmbH, NL Hamburg
25832 Tonning 48308 Senden-Bosensell lichkeit GmbH & Co. KG 28199 Bremen 20457 Hamburg
Tel.: 0 48 61/ 96 00-0 Tel.: 0 25 36/ 34 30-333 97273 Kirnach Tel.: 0 54 46/ 99 30-0 Tel.: 040/78 1210
Tel.: 0 93 67/ 98 40-0
Bauer GmbH |1—32) Hambrock GroBhandel |1—55J Recker Feinkost |1—75J Schwarz & Hansen |1—67)
& Co. KG GmbH, NL Rhein-Ruhr OMEGA SORG |1_06) GmbH, NL Nortmoor GmbH, NL Liubeck
96472 Rodental 45881 Gelsenkirchen GmbH, NL Essingen 26845 Nortmoor 23554 Lubeck
Tel.: 0 95 63/ 72 28-0 Tel.: 02 09/ 94 11 63 33 73457 Essingen Tel.: 0 54 46/ 99 30-0 Tel.: 04 51/ 29 28 98-0
Tel.: 073 61/ 94 70-10 00
Ferdinand Bierbichler ), Hefe van Haag [174) Recker Feinkost [149) Steidinger & Schmidt [171)
GmbH & Co. KG GmbH & Co. KG OMEGA SORG [151) Kalbe/Milde GmbH GmbH
83071 Stephanskirchen 47906 Kempen GmbH, NL Niirnberg 39638 Gardelegen 79331 Teningen
Tel:08031/72 1-0 Tel.: 02152/ 91 040 91126 Rednitzhembach Tel.: 039 07/ 77 61-0 Tel.: 07641/ 96 23-0
Tel.: 0 91 22/ 63 05-0
Konrad Boysen [129) Hiisken GmbH [156) Gerhard Regier [131) Troiber GmbH [173)
GmbH & Co. KG & Co. KG OMEGA SORG [102) GmbH & Co. KG
25980 Sylt OT Tinnum 46286 Dorsten-Wulfen GmbH, NL Stuttgart 25938 Wyk auf Fohr 94544 Hofkirchen
Tel.: 0 46 51/ 8 27 00 Tel.: 023 69/ 91 94-0 70327 Stuttgart-Wangen  Tel-:104681/7 18 Tel.: 0 85 45/ 17-0
Tel.: 07 11/ 40 10-0
Flach GmbH [127) Wilhelm List Nachf. [125) Rittner Food Service [112) Windmann Food [142)
34621 Frielendorf-Leimsfeld  GmbH & Co. KG OMEGA SORG [107) GmbH & Co. KG Service GmbH
Tel.: 0 66 91/ 94 94-90 38644 Goslar GmbH, NL Waldheim 85716 UnterschleiBheim 32584 Lohne
Tel.: 053 21/ 5 69-0 04736 Waldheim Tel.: 0 89/ 13 07 46-0 Tel.: 057 32/ 96 88-0
Flach Rhein-Main 159 Tel.: 03 43 27/ 9 59-0
GmbH List-Fondaco [135) SB Frischmarkt [108) Winkler GmbH [172)
64572 Buttelborn 06484 Quedlinburg Rauchhaupt GmbH 114) Heinsberg GmbH A-6430 Otztal-Bahnhof
Tel.: 0 61 52/ 80 63 20 Tel.: 039 46/ 73-0 NL Altenbach 52525 Heinsberg Tel.: 00 43/ 5 26 68 82 19
04828 Altenbach Tel.: 0 24 52/ 95 25-0
Friichte Jork GmbH [128) List-Sahnebshm IEE Josef Zink GmbH [117)
88316 Isny im Allgau 30916 Isernhagen 77815 Buhl-Vimbuch
Tel.: 075 62/ 97 44-0 Tel.: 05 11/ 9 02 63 Rauchhaupt GmbH 178 Tel.: 072 23/ 98 62-0
g \Eoveen
NL Burg (Spreewald)
gastro*master [146) Josef Mettler [119) '(I)'3I0 .9838; ggoés/pgggwald) Regier= ]
Aldinger GmbH + Co. KG  GmbH & Co. KG = ‘
75177 Pforzheim 54497 Morbach i ==========
Tel.: 072 31/ 95 56-0 Tel.: 0 65 33/ 93 85-0
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Unsere freibleibenden Angebote in Euro verstehen sich frei Haus, exklusive Mehrwertsteuer (solange der Vorrat reicht). Irrtum vorbehalten.





