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3 VERLAGSPORTRAIT

Erscheint:	 6 x pro Jahr
Verbr. Auflage:	 74.581 Expl.1)

Format:	 DIN A4
Seitenumfang:	68 - 102 Seiten
Auflagenkontrolle:	 IVW
www.gastrotel.de

Erscheint:	 4 x pro Jahr
Verbr. Auflage:	 12.752 Expl.1)

Format:	 DIN A4
Seitenumfang:	 56 - 68 Seiten
Auflagenkontrolle:	 IVW
www.superior-hotel.net

Erscheint:	 10 x pro Jahr
Verbr. Auflage:	 1.990 Expl.1)

Format:	 DIN A4
Seitenumfang:	 28 - 48 Seiten
Auflagenkontrolle:	 IVW
www.trendkompass.de 

Die GW Verlag GmbH ist einer der führenden 
deutschen Fachverlage für das Gastgewerbe. 
Die Titelpalette umfasst drei Fachtitel im Be-
reich Gastronomie, Hotellerie sowie Technik 
& Planung für Großküchen- und Gastrono-
mieausstattung.

GW Verlag – �Vom Fachverlag  
zum Medienhaus

In seiner nunmehr seit 1985 andauernden 
Geschichte ist der GW Verlag lange Zeit 
wie ein traditioneller deutscher Fachver-
lag aufgetreten – das Hauptaugenmerk lag 
auf gedruckten Fachmagazinen, finanziert 
durch Anzeigenverkäufe, Abonnements und 
verfeinert durch Medienkooperationen und 
kundenorientierter redaktioneller Berichter-
stattung. Heute präsentiert sich unser Verlag 
als modernes Medienhaus – das Leistungs-
spektrum reicht vom Printobjekt über Award- 
und Testformate bis zur virtuellen Gastrowelt.

GW Verlag – �Der 360-Grad- 
Blickwinkel für Profis

Der GW Verlag mit 40 Jahren Verlagshis-
torie setzt von Beginn an höchsten Quali-
tätsstandard und gehört zu den führenden 
Medienunternehmen für das Gastgewerbe in 
Deutschland.
Unser Fachverlag bietet ausgezeichnete 
Informationsquellen für Spezialisten in den 
Bereichen Gastronomie, Hotellerie sowie 
Technik & Planung für Großküche und Gast-
gewerbe. In einem sorgfältig abgestimmten 
Verlagsportfolio aus drei Zeitschriftentiteln 
sowie Online-Portalen und Newslettern über-
zeugen wir monatlich hunderttausende Profis 
und Entscheider aus dem Gastgewerbe.
Die hohe Akzeptanz bei unseren Lesern und 
die Erfolge unserer Werbekunden bestätigen 
unsere strategische Ausrichtung in einem 
hart umkämpften Markt und bestärken uns, 
regelmäßig innovative Lösungen zu entwi-
ckeln. www.gwverlag.de

GW Verlag – �Vernetztes Fachwissen GW Verlag – �Unser Print-Portfolio

Auch 
erhältlich 

als  
e-Paper

Auch 
erhältlich 

als  
e-Paper

Auch 
erhältlich 

als  
e-Paper

1) IVW, Jahresdurchschnitt der Quartale II.24 bis II.25



4 VERLAGSPORTRAIT

amberproject - die virtuelle  
360° Gastgewerbewelt
Seit Ende September 2022 begeistert 
amberproject als erste virtuelle 360°-Gastge-
werbewelt der Branche.
Ausschlaggebend für den Erfolg dieser als 
bahnbrechend wahrgenommenen Plattform 
ist die einzigartige User-Experience: eine 
realitätsnahe, begehbare 3D-Welt, die alle 
Facetten moderner Gastlichkeit vereint – von 
Restaurant, Bar und Hotel über Großküche 
und Außenterrasse bis hin zu Seminar-, 
Event- und Newsräumen.
Mit dieser innovativen Form der Marken- und 
Produktinszenierung schafft amberproject 

GW Verlag – �Unser Online-Portfolio

Unsere Fachmagazine - digital erlebbar
Was unsere Leser seit Jahren an gastrotel, 
Superior Hotel und Trendkompass schätzen, 
ist auch online erlebbar.
Unsere digitalen Fachportale vereinen journa-
listische Qualität mit tagesaktueller Branchen-
relevanz – lebendig, modern und immer am 
Puls der Zeit.
So entstehen Kommunikationsräume, in 
denen Fachwissen, Innovation und Marken-
botschaften zusammenfinden – print, online 
und crossmedial perfekt vernetzt.

Newsletter - �starke Reichweite,  
präzise Zielgruppen

Mit über 21.000 Abonnenten zählt der 
wöchentliche „gastrotel weekly“ zu den 
reichweitenstärksten Branchen-Newslettern 
Deutschlands.
Ergänzt wird das Portfolio durch den Trend-
kompass-Newsletter, der alle zwei Wochen 
erscheint und gezielt Fachplaner, Händler 
und Hersteller im Bereich Großküchentech-
nik anspricht.
Überdurchschnittliche Öffnungs- und Klickra-
ten belegen: Unsere Newsletter sind effekti-
ve Kommunikationskanäle für redaktionelle 
Inhalte und Markenbotschaften gleicherma-
ßen.

www.amberproject.de 
Online:  Permanent
Virtuelle Markenwelt

gastrotel weekly 
Erscheint:  wöchentlich / Format:  E-Mail
Newsletter / Auflage/Abos: 21.347 Expl.1)

gastrotel.de

trendkompass.de superior-hotel.net

neue Wege der digitalen Kommunikation 
und Interaktion im professionellen Gastge-
werbe.
Diese Innovationskraft wurde 2024 mit dem 
German Brand Award in der Kategorie Ex-
cellence in Brand Strategy and Creation aus-
gezeichnet – ein Beleg für die hohe Marken-
qualität, den Gestaltungsanspruch und die 
zukunftsweisende Relevanz des Projekts.
amberproject steht für immersive Erlebnisse, 
crossmediale Markenkommunikation und 
digitale Sichtbarkeit – ein Meilenstein der 
modernen B2B-Interaktion.

1) IVW, Jahresdurchschnitt der Quartale II.24 bis II.25



5 TITELPORTRAIT

gastrotel ist das auflagenstärkste IVW-ge-
prüfte unabhängige Fachmagazin für Unter-
nehmer und Manager in Gastronomie und 
Hotellerie in Deutschland. Mit einer Verbrei-
tung von 74.581 Exemplaren1) erreicht die at-
traktive Publikation fast jeden zweiten gastro-
nomischen Betrieb in Deutschland. Attraktiv 
deshalb, weil ein kompetentes Verlags- und 
Redaktionsteam sich bewusst ist, dass Fach-
publikationen mehr denn je emotional in-
szeniert werden müssen: von Profis für Profis. 
Dazu gehören die verständliche Vermittlung 
von relevantem Fachwissen, Inspiration durch 
übertragbare und nachvollziehbare Best-
Practice- und Anwendungsbeispiele, verbun-
den mit einer starken optischen Präsenz der 
redaktionellen Inhalte.

Um diese fachlichen Botschaften authen-
tisch und zeitgemäß zu transportieren, hat 

der GW Verlag den Titel gastrotel im Jahr 
2018 nochmals einem entscheidenden 
Relaunch unterzogen. Mit einer moder-
nen Bildsprache, signifikant beim Cover 
zu erleben, sowie einer verschlankten, 

effektiveren Nutzerführung des Lesers im 
Heftinneren spricht das Fachmagazin nun 
auch jüngere Profis am Herd und im Betrieb 
verstärkt an.

Das Verlags- und Redaktionsteam kann auf 
40 Jahre Verlagserfahrung zurückgreifen – 
dies garantiert ein redaktionelles Konzept mit 
höchster Zielgruppen-Affinität.

Zu den Schwerpunkten jeder Ausgabe zäh-
len vorrangig

 �an individuellem Erfolg orientierte 
Praxisreportagen aus der Breite der 
Zielgruppe (Bistros, Cafés, Gaststätten, 
Kneipen, Restaurants, Szenegastronomie, 
Gasthäuser, Pensionen, Familienhotels, 
etc.)

 �auf Innovationen und Impulse des Marktes 
bezugnehmende Fachthemen aus den 
Segmenten Food & Beverages, Ausstat-
tung & Ambiente sowie Ausstattung & 
Technik

 �auf den aktuellen und visionären Betriebs-
erfolg ausgerichtete Management- und 
Marketingthemen 

Selbstverständlich begleitet die Redaktion 
die für die Branche relevanten gesellschaft-
lichen, wirtschaftsund verbandspolitischen 
Entwicklungen mit News, Kommentaren, Mei-
nungen und Statements. Mit einem klaren 
Layoutdesign sowie zahlreichen Facts- und 
Profile- Infokästen werden die Leser konzen-
triert durch die jeweiligen Themen geführt 
beziehungsweise auch in Kurzform informiert 
und inspiriert.

Mit 74.581 Exemplaren pro Ausgabe 
auflagenstärkstes Fachmagazin der 
Branche in Deutschland1)

gastrotel – Informieren und inspirierengastrotel – Von Profis für Profis gastrotel – Der USP

Auch 
erhältlich 

als  
e-Paper

1) IVW, Jahresdurchschnitt der Quartale II.24 bis II.25



6 VERBREITUNG, EMPFÄNGER, AUFLAGENANALYSE

gastrotel – Fakten gastrotel – Verbreitungsanalyse gastrotel – Betriebsartenanalyse

gastrotel – Auflagenanalyse

 �Fachmagazin für Gastronomie  
und Hotellerie

 �40 Jahre höchster Qualitäts
standard

 �Punktgenaues Zielgruppenmedium

 �Absatzorientierte Berichterstattung 
mit extrem hoher Reichweite

 �Mit knapp 450.000 Exemplaren das 
Fachmagazin mit der höchsten 
verbreiteten Jahresauflage im 
deutschen Gastgewerbe

 �Günstigster TKP mit 59,71 € im 
gesamten Gastgewerbe-
Zeitschriftenmarkt

 �Kostenloses ePaper

Gaststätten/Schankwirtschaften

Restaurants

Hotels/Pensionen/Gasthöfe

Bistros/Diskos/Bars/Szene

Sys-Gas/Imbiss/Caterer/Gemeinschaft

Sonstiges

Nielsen 1

Nielsen 2

Nielsen 3a

Nielsen 3b

Nielsen 4

Nielsen 5

Nielsen 6

Nielsen 7

	 Exemplare 	 Prozent
Nielsengebiet 1 	 11.398 	 15,32 
Schleswig-Holstein, Hamburg, Bremen, Niedersachsen

Nielsengebiet 2 	 16.214 	 21,79 
Nordrhein-Westfalen

Nielsengebiet 3a 	 13.586 	 18,26 
Hessen, Rheinland-Pfalz, Saarland

Nielsengebiet 3b 	 13.691 	 18,40 
Baden-Württemberg

Nielsengebiet 4 	 13.233 	 17,78 
Bayern

Nielsengebiet 5 	 1.449 	 1,95 
Berlin

Nielsengebiet 6 	 2.354 	 3,16 
Mecklenburg-Vorpommern, Brandenburg, Sachsen-Anhalt

Nielsengebiet 7 	 2.498 	 3,36 
Thüringen, Sachsen

Ausland 	 0 	 0,00

Gesamt 	 74.423 	 100,00

	 Exemplare 	 Prozent
Gaststätten/Schankwirtschaften 	 3.823 	 5,14

Restaurants 	 39.676 	 53,31

Hotels/Pensionen/Gasthöfe 	 13.545 	 18,20

Bistros/Diskotheken/ 
Bars/Szenegastronomie 	 4.214 	 5,66

Systemgastronomie/Imbiss/ 
Caterer/Gemeinschaftsverpflegung 	 12.222 	 16,42

Sonstiges (Schulen, Industrie etc.) 	 943 	 1,27

Gesamt 	 74.423 	 100,00

Druckauflage 74.581 1)

Verbreitete Auflage 74.423 1)

Abonnements 25.540 1)

Auflagenkontrolle: IVW - Informationsgemeinschaft zur  
Feststellung der Verbreitung von Werbeträgern e.V.

6

1) IVW, Jahresdurchschnitt der Quartale II.24 bis II.25

Unschlagbar wirtschaftlich für die  
zielgenaue Ansprache der Entscheider



7 LESERDATEN, ENTSCHEIDERKOMPETENZ

gastrotel ist Chefsache
82% der Leser sind Inhaber oder Geschäftsführer

Intensive Leserfrequenz
83% der Leser lesen jede Ausgabe von gastrotel

Fachwissen zahlt sich aus
88% der Leser bewerteten die fachliche Qualität der 
Texte mit gut oder sogar sehr gut

gastrotel – Zahlengastrotel – Anzeigen

gastrotel – Reichweite

Am Puls der Zeit
82% der Leser bewerteten die Aktualität von gastrotel mit 
gut oder sogar sehr gut

gastrotel rundum stark
85% der Leser bewerteten gastrotel insgesamt mit gut oder 
sogar sehr gut

Wir kennen unsere Leser! Inseren-
ten wollen wissen, wer Ihre Anzei-
ge liest und wie sie angenommen 
wird. 

546 gastrotel-Leser nutzten 
unseren Fragebogen, dessen Aus-
wertung konkrete Aussagen über 
unsere Leserschaft zulässt.

1.000 Kontakte-Preis:
TKP 59,71 €
1/1 Seite 4c/260.481 Leser*

Alle wollen gastrotel
3,5 Leser je Heft

92.075 Hefte pro Ausgabe
 (IVW durchschnitt von II.22 bis II.23)

322.262 Leser pro Ausgabe 
Reichweite auf Basis der 
gastrotel-Leserumfrage 2014

Intensiv
44% beachten die Anzeigen  
gezielt oder intensiv 

Oft
55% beachten die Anzeigen  
gelegentlich

Chefs
ac

he82%

Fachwis
se

n88%

rundum
 s

ta
rk

85%am

 Puls

82%

Leserfrequenz

83%

Intensiv

44%

O
ft 55%

Quelle: gastrotel-Leserumfrage 2014. Abweichungen von 100 % aufgrund von Rundungen möglich.



8 LESERDATEN, ENTSCHEIDERKOMPETENZ

alle Entscheidungen Ei
nk

au
f

14,29%

gastrotel – �Werben, wo  
die Kaufkraft ist

gastrotel – Durchschnittsalter ca. 50 Jahre gastrotel – Betriebsgrößen nach Mitarbeitern

gastrotel – Betriebsgrößen nach Sitzplätzen/Zimmerngastrotel – Entscheider

Die kaufkräftigsten Konsumenten sind 
zwischen 40 und 60 Jahre alt – und genau in 
dieser Altersgruppe befindet sich der Groß-
teil der gastrotel-Leser. 
Sie bilden für Anbieter von gastgewerblichen 
Dienstleistungen und Produkten eine ent-
scheidende Zielgruppe.

∅ 121

∅ 31

bis 29

30-39

40-49

50-59

> 60

1-2

3-5

6-10

11-20

21-50

> 51
	 Prozent
keine Angabe 	 0,73

bis 29 Jahre 	 3,30

30-39 Jahre 	 13,19

40-49 Jahre 	 28,94

50-59 Jahre 	 27,84

> 60 Jahre 	 26,01

	 Prozent
keine Angabe 	 2,20

1 - 2 Mitarbeiter 	 14,29

3 - 5 Mitarbeiter 	 30,40

6 - 10 Mitarbeiter 	 26,01

11 - 20 Mitarbeiter 	 11,72

21 - 50 Mitarbeiter 	 9,89

> 51 Mitarbeiter 	 5,49

83 % der gastrotel-Leser treffen alle Entscheidungen  
für den Einkauf oder für ihren Bereich:

Ich habe nicht mit dem Einkauf zu tun: 2,20 %

Ich treffe alle Entscheidungen für den Einkauf: 14,29%

Ich treffe alle Entscheidungen für meinen Bereich: 30,40%

Ich beeinflusse alle Kaufentscheidungen mit: 26,01%

Die Betriebe besitzen im Durchschnitt 121 Sitzplätze

Die Betriebe mit Übernachtungsmöglichkeiten  
besitzen im Durchschnitt 31 Zimmer

8

nichts m
it dem Einkauf z

u 
tu

n

2,2%

alle Entsch
eidungen Bereich

30,4%83%

Entscheidu
ngen Einkauf & B

er
ei

ch

beeinflusse Kaufetnscheidunge
n26,01%

Quelle: gastrotel-Leserumfrage 2014. Abweichungen von 100 % aufgrund von Rundungen möglich.



9 STÄNDIGE RUBRIKEN

Namhafte Fachautoren und Entscheider der 
Branche äußern sich in gastrotel kompetent 
zur scheinbar so einfachen Frage, wie Sie Ihr 
gastronomisches Konzept erfolgreich und 
ganzheitlich umsetzen können. In Fachbei-
trägen und Experteninterviews wird beant-
wortet, wie Sie Ihr Haus leiten, Ihr Personal 
führen und den Nachwuchs ausbilden. Wie 
Sie richtig werben, wie Sie Ihre Zielgruppen 
ansprechen und die sozialen Medien nutzen. 
In unseren Serien wird erläutert, wie Sie Ihre 
Kernaussage frisch und aktuell halten, wie Sie 
die täglich anfallende Arbeit delegieren und 
Ihre Buchungen optimieren.

Selbst wenn man das Einmaleins der Branche 
beherrscht und „eigentlich“ alles richtig 
macht: Der Traum von der eigenen Gastro-
nomie stößt auch mal an seine Grenzen. 
Unsere Fachautoren besuchen deshalb Cafés 
und Steakhäuser, mediterrane Restaurants 
und traditionelle Gastwirtschaften, Szene-
lokale und Familienbetriebe, deren Konzepte 
funktionieren. Was sind die Erfolgsfaktoren 
dieser Adressen, was ist ihre Geschäftsidee 
und wie wird sie umgesetzt? Wir zeigen an 
soliden, individuellen Beispielen, welche 
unternehmerischen Einfälle Sie vielleicht 
auch für Ihren Betrieb gewinnbringend nut-
zen können.

Als reichweitenstarkes Branchenmedium 
wird gastrotel von den Branchenteilnehmern 
als seriöser, kompetenter Gesprächspartner 
wahrgenommen. In unserem Magazin spre-
chen Entscheider über die geschäftlichen 
Strategien ihrer Unternehmen im Markt. Wie 
ist der aktuelle Stand, wohin entwickelt sich 
das Geschäft? Wie reagieren Leitung und 
Belegschaft auf Trends, auf technische Neue-
rungen oder gesellschaftliche Strömungen 
und wie erreicht die Firma ihre Kunden? In 
gastrotel präsentieren Marktführer ihre Pro-
duktinnovationen und stellen ihre Lösungen 
und Konzepte vor.

Kaum eine andere Branche stellt sich so 
breit auf wie das Gastgewerbe, nirgend-
wo sonst ist das Spektrum der Dinge, die 
benötigt werden, größer. Auf unseren Markt 
& Produkte-Seiten zeigen wir die aktuellen 
Neuheiten: den Szenedrink für den Sommer 
ebenso wie die neue Porzellanserie, den 
attraktiven Weinkühlschrank wie den saiso-
nalen TK-Snack. Ob Bauernbettwäsche fürs 
Hotelzimmer oder Saucengebinde für die 
Großküche – mit einem Blick in unsere Seiten 
sind Sie stets auf dem Laufenden.

gastrotel – �Management, Marketing  
& Vertrieb

gastrotel – Marktstrategiengastrotel – �Erfolgskonzepte & 
Reportagen

gastrotel – Markt & Produkte

2.2023

M A N A G E M E N T  &  M A R K E T I N G  » N A C H H A L T I G K E I T  I M  G A S T R O N O M I S C H E N  A L L T A G14
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Es kann 
im Kleinen beginnen

In Zeiten des Klimaschutzes liegt es an uns, etwas für unsere Umwelt zu tun. Im 

privaten Bereich sowie im eigenen Betrieb. Oft sind es schon kleine Dinge, die hier 

Großes bewirken können. Ein paar Beispiele von Yvonne Ludwig-Alfers

Sensibilisiert durch aktuelle Meldungen,

Fridays for Future-Bewegungen und das 

sich ändernde Klima aufgrund von Umwelt-

belastungen steigt bei Gästen die Erwar-

tungshaltung in puncto Nachhaltigkeit. Das 

Thema bleibt auch in Zukunft präsent sowie 

brisant – und kann nur zusammen angegan-

gen werden. Wirtschaftliches Arbeiten und 

Nachhaltigkeit schließen sich dabei nicht 

aus, lässt sich aber nicht immer oder nur 

mit hohem Aufwand umsetzen. Dennoch 

ist jeder noch so kleine Schritt, der in diese 

Richtung geht, ein wichtiger Schritt und es 

gibt bereits viele Wege!

Energie und Wasser sparen sind dabei wich-

tige Felder links und rechts. Wer in neue 

Winnow startet in Deutschland. 

Das Unternehmen hat ein intelli-

gentes Food Waste Management 

mittels KI im Portfolio

Kälte-, Spül- oder Gartechnik investiert, 

kann hier bereits den ersten Grundstein le-

gen, indem er auf Energieklassen, Verbräu-

che, Qualität und andere Parameter achtet. 

Investitionen in hochwertige, langlebige 

Technik kann sich am Ende auszahlen – da-

bei den Service der Hersteller oder deren 

Partner beachten, der für die Langlebigkeit 

der entsprechenden Maschinen ebenfalls 

verantwortlich zeichnet. Aber schon mit 

kleinen Handgriffen lässt sich unter ande-

rem bei der Energie sparen, oder muss im 

Vorratsraum das Licht brennen, obwohl das 

gesamte Restaurantteam gerade Gäste be-

kocht und bewirtet?

1,9 Millionen sind zu viel

Im Jahr 2020 landeten fast elf Millionen 

Tonnen Lebensmittel im Müll, knapp zwei 

Millionen davon entfielen auf den Außer-

Haus-Markt, vermeldete im Juni 2022 das 

Statistische Bundesamt (Destatis) an die 

EU-Kommission (Quelle: Bundesministerium 

für Ernährung und Landwirtschaft). Für eine 

Reduzierung der Müllberge in Restaurants 

und Co. setzt sich unter anderem Arla Pro

ein. In Zusammenarbeit mit der Sustainable 

Restaurant Association entstand in diesem 

Jahr eine Broschüre, die Vertretern im Gast-

gewerbe auf über 20 Seiten übersichtlich 

und mit prägnanten Anregungen wertvolle 

Tipps an die Hand gibt. Hierbei kommen 

Nachhaltigkeit: 
Gut für den Gast, die Umwelt und das Geschäft.

Mehrweg, Energieeffizienz, Resteverwertung – innovative Lösungen von 

MEIKO öffnen den Weg für eine nachhaltig erfolgreiche Gastronomie.    

Ob energieeffiziente Spültechnik, modulare Mehrweg-Spülkörbe für Flaschen, Cups 

& Bowls oder clevere Speiseresteverwertung zu Biogas: MEIKO ist die Marke für 

Sauberkeit und Nachhaltigkeit. Mit innovativer Technik und Service bietet der Quali-

tätshersteller vom sauber gespülten Geschirr bis hin zur sauberen Resteverwertung 

alles aus einer Hand. Mit nur einem einzigen Partner stehen so der Gastronomie alle 

Wege für eine rundum gute Zukunft offen. Alles in einem Abwasch: Go mit MEIKO! 

Von Mehrweg bis Speiseresteverwertung – 

Systemtechnik von MEIKO bietet alles aus 

einer Hand für die nachhaltige Gastronomie. 

Mehr über die Marke MEIKO: meiko.de

QR-Code scannen oder

meiko.de/mehrweg

Technik und Service für die erfolgreiche Profiküche – MEIKO macht‘s möglich. 

M A N A G E M E N T  &  M A R K E T I N G  » N A C H H A L T I G K E I T  I M  G A S T R O N O M I S C H E N  A L L T A G 15

internationale Küchenprofis zu Wort. Dass 

nicht immer perfekt gewachsenes Gemüse 

wie Zwiebeln, Paprika oder Salat auf einem 

Burger landen muss, belegt der No-Waste-

Burger von Jason Calcutt, Chefkoch von Arla 

Pro im Vereinigten Königreich. Dass sich 

Endstücke von Schinken und Co. als Pizza-

belag eignen, beweist die No-Waste-Pizza 

von Lise Soekilde Ganttriis, Küchenchefin, 

Arla Pro, Dänemark. Dem Thema Lebens-

mittel gezielt einzusetzen, um Müll zu ver-

meiden, widmet sich ebenfalls der Future 

Menus Trend Reports 2023 von Unilever 

Food Solutions (siehe hierzu die Seiten 

6-7 dieser Ausgabe) im Kapitel „Nur nichts 

verschwenden“. Auch hier kommen Koch-

Profis aus aller Welt, wie Joanne Limoanco

Gendrano, Chefköchin für den Nahen 

Osten, Pakistan, Sri Lanka, oder Ronald van 

der Laars, Chefkoch für die Niederlande, 

dazu zu Wort und liefern Rezeptideen.  

Auf technischer Seite bietet gegen 

Lebensmittelverschwendung in der Gastro-

nomie Winnow seine Lösungen nun auch in 

Deutschland an. Dessen intelligentes Food 

Waste Management mittels KI hilft Köchen 

und Gastronomen Lebensmittelverschwen-

dung zu minimieren, Kosten zu senken und 

Zeit zu sparen. Seit zehn Jahren zählt das 

britische Unternehmen zu den Marktführern 

Küchen- und Speiseabfälle, die beispielweise 

im Meiko Green BioMaster passend zerkleinert 

werden, können zu wertvollen Wärme- und 

Stromlieferanten werden

in diesem Segment. Winnow bietet dabei 

Lösungen für jede Küche. Eine eigene Ana-

lyseplattform und Berichtssuite hilft dabei, 

Verschwendung schnell zu erkennen und 

ermöglicht es gastgewerblichen Unterneh-

men, die Abfallmenge in großem Umfang zu 

reduzieren. Die Produktoptionen reichen 

von einfachen digitalen Messinstrumenten 

bis hin zu KI-gestützten Produkten, die er-

kennen, welche Lebensmittel in den Müll 

geworfen werden. Mit Hilfe von Winnow 

gelang es beispielweise IKEA als erstem gro-

ßen Konzern der Welt, seine Lebensmittel-

abfälle weltweit zu halbieren.

Wenn der Teller trotzdem nicht 

leer ist…

… können Speisereste und Küchenabfälle

zu Wärme- und Stromlieferanten werden. 

In seinem Online-Magazin berichtet Meiko

über ein gemeinschaftliches Projekt von Mei-

ko Green Waste Solutions und dem Verein 

Rheintalgas. Die beiden Partner sind dabei, 

eine wirtschaftliche Kleinbiogasanlage 
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Geballte 
Kaffeekompetenz
Melitta Professional präsentiert auf der diesjährigen Internorga nicht nur sein vielfältiges Portfolio 

an Kaffee und Kaffeemaschinen, sondern auch die Vorzüge und Neuheiten seines werkseigenen 

Kundendienstes. Hier hat das Unternehmen vorteilhafte Service-Pakete geschnürt. Was den Service 

ausmacht, erläutert Sören Müller, nationaler Service Manager Melitta Professional, im Interview. 

Die Fragen stellte Yvonne Ludwig-Alfers

Wo drückt der Schuh/liegt das Interesse bei den Gas-

tronomen? 

Mehr denn je zählt in der Gastronomie der gute Service. 
Und zwar im doppelten Sinne. Guter Kaffeeservice für 
den Gast funktioniert nicht ohne guten Kaffeemaschi-
nenservice für den Gastronomen. Zum Beispiel bei der 
Installation und Anpassung des Systems auf die Bedin-
gungen und den gewünschten Kaffeegeschmack vor 
Ort. 
Wir empfehlen unseren Kundinnen und Kunden, diesen 
Termin mit ihrem Service-Team zu nutzen, die Feinhei-
ten zu entdecken und das Geschmacksprofil zu defi-
nieren. Dann sind sie bestens involviert und geben ihre 
Erfahrung gerne an die Gäste weiter.

Wo liegen weitere Vorteile eines guten Kundenservice 

für die Kunden? 

Nach der individuellen Beratung vor Ort, 
endet unser Service nicht mit der Kaffee-

auswahl und der Installation der Kaffeema-
schine. Wir sind verlässlicher Partner auf Augen-

höhe, beobachten und verstehen, gehen Veränderun-
gen mit, bringen neue Ideen ein und begleiten unsere 
Kundinnen und Kunden über den gesamten Lebens-

zyklus ihrer Kaffeemaschinen. Über 400 eigene Service-
Techniker weltweit sind top geschult an der Seite unse-
rer Kundinnen und Kunden. In dringenden Fällen auch 
am Wochenende und an Feiertagen.

Was tut Melitta Professional dafür? 

Der Melitta Professional Service garantiert das opti-
male Zusammenspiel von Kaffee und Maschine. Wir 
haben alle Kompetenzen für ein erfolgreiches Kaffee-
angebot im eigenen Haus. Von der Kaffeekompetenz 
über die Entwicklung und Produktion von Kaffeema-
schinen, digitalen Lösungen, dem Technischen Kun-
dendienst bis hin zur Finanzierung nach Maß. Unsere 

Sören Müller, nationa-

ler Service Manager 

Melitta Professional

Guter Kaffeeservice 

für den Gast funk-

tioniert nicht ohne 

guten Kaffeemaschi-

nenservice für den 

Gastronomen
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Kaffee ist einer der 

Umsatzbringer im 

Gastgewerbe. Bei 

einem Maschinen-

ausfall ist schneller 

Service gefragt

Kaffee i

Umsatzbringe

Gastgewerbe.

einem Maschi

ausfall ist 

Service 

Debic Shapes. 
Clever beeindruckende 
Desserts kreieren.

• Sparen Vor- und Zubereitungszeit

• Ermöglichen schnelles kreatives Finish

• Sichern gleichbleibend hohe Qualität

• Schmecken wie hausgemacht

Debic. Geschaffen für die Hände von Profis.

KREIERT IN 
WENIGEN 
MINUTEN

e 

nish

Prof

e 

nish

Profis.

SCANNEN & 

ENTDECKEN

   VOR GEBRAUCH AUFTAUEN

ENTDECKE 

DEBIC SHAPES!
HALLE A1

STAND 209

Service-Qualität baut auf fünf 
Säulen: Maschinen-, Kaffee-, 
Branchen-, Schulungs- sowie 
Life-Cycle-Kompetenz. Wir 
schulen unsere Techniker re-
gelmäßig bei uns in Minden. Sie 
sind mit allen Maschinentypen 
bestens vertraut: Siebträger, 
Filtermaschinen, Kaffeevoll-
automaten. Kaffeewissen und 
Sensorik sind ebenfalls wichti-
ge Bausteine der fortlaufenden 
Schulungen. 

Wie sehen die Angebote aus? 

Wir empfehlen unseren Kun-
dinnen und Kunden mit vorteil-
haften Servicepaketen, zuge-
schnitten auf ihren Bedarf, den 
regelmäßigen Kaffeemaschinen-
Service zu attraktiven und kal-
kulierbaren Preisen sicher zu 
stellen.  

Neben Installation, Service, 

Reparatur und Upgrades um-

fasst Ihr Service auch das 

Recycling der Maschine. Wie 

werden die Maschinen entsorgt 

oder Teile wiederverwendet?

Nachhaltigkeit ist uns sehr 
wichtig. Rückläufer und ausge-
tauschte Komponenten werden 
bei uns in der Revision über-
prüft, wenn möglich aufgearbei-
tet und in den Markt zurückge-
führt. Sollte das nicht möglich 
sein, werden sie Umwelt- und 
fachgerecht entsorgt. 

Bei einem Ausfall ist schneller 

Service gefragt. Wie lange muss 

ein Gastronom oder Hotelier bei 

einer nötigen werdenden Repa-

ratur im Durchschnitt auf einen 

Techniker warten?

Durch unser flächendeckendes 
Servicenetzwerk sind wir in der 
Lage, Notfälle innerhalb von 
24 Stunden zu lösen. Auch am 
Wochenende und an Sonn- und 
Feiertagen.

Stellen Sie Ersatzgeräte, wenn 

die Reparatur einer Kaffee-

maschine vor Ort 

nicht möglich ist?

Nicht grundsätzlich, 
aber wenn das ge-

wünscht wird, können wir 
in solchen Fällen Ersatzgeräte 
installieren.

Wie schulen Sie die Anwender 

Ihrer Kaffeemaschinen? 

Zur kostenlosen Installation 
durch unsere Techniker ge-
hört auch die Einstellung der 
Maschine auf den gewünschten 
Kaffeegeschmack sowie die Ein-
weisung in die Bedienung und 
Reinigung. Auf Wunsch organi-
sieren wir gerne auch separate
Schulungen durch unsere 
Trainer.

Mit Melitta Insights haben Sie 

ein Portal geschaffen, womit 

sich Kaffeevollautomaten via 

Smartphone überwachen las-

sen. Ist hier auch ein Servicetool 

integriert worden, über das ein 

Anwender direkt bei Problemen 

den Service kontaktieren kann?

Ja, der Kontakt ist integriert. 

Greifen Sie bei Ihrem Servicean-

gebot auch auf externe Partner, 

wie den Großküchentechnik-

Fachhandel, zurück? Falls ja, wie 

schulen Sie ihre Partner?  

Unsere Partner sind in unser 
Trainingskonzept eingebunden 
und bekommen die gleiche 
Schulung wie unsere eigenen 
Mitarbeiter. 

www.melitta-professional.de

M A R K T  &  P R O D U K T E64

3/4.2023

Alternative 
Mit seiner lockeren Textur ist das 
Croissandwich von Délifrance

ein idealer Partner für eine 
Vielzahl herzhafter Sandwich-
beläge. Für den kernigen Biss 
wird der echte französische 
Croissant-Teig (19,5 Prozent 
Butter) mit Weizenvollkornmehl 
sowie einem Mix aus Sonnen-
blumenkernen, Leinsamen und 
Mohn aufgepeppt. Mit einem 
Stückgewicht von 100 Gramm 
ist das 18,5 Zentimeter lange 
Croissandwich ideal für die in-
dividuelle Kreation origineller 
Sandwiches. Bunt und herzhaft 
belegt mit Lachs und knacki-
gem Salat oder mit Schinken 
und Tomate wird es schnell zum 
Renner an der Snack-Theke. Das 
Croissandwich wird ohne künst-
liche Farb- und Aromastoffe 
und ohne gehärtete Fette her-
gestellt. Es wird tiefgekühlt an-
geliefert, ist bereits mit Eistrich 
versehen und backfertig. Die 
Bestelleinheit liegt bei 45 Stück.
www.delifrance.de

Erweiterung
Die Frucht- und Würzsaftmarke 
Hitchcock erweitert ihr Sor-
timent um drei Fruchtessig-
Kompositionen in den Sorten 
Zitrone, Himbeere und Cassis. 
Der reine Fruchtgeschmack und 
die natürliche Herstellung der 
neuen Produktrange, entwi-
ckelt mithilfe der Expertise des 
erfahrenen Essigbrauers Theo F. 
Berl, verleihen ihr Qualität. Ihr 
milder Charakter eröffnet zahl-
reiche Verwendungsanlässe und 
macht sie zu einem Begleiter in 
der Küche. Ganz gleich, ob in 
Drinks, Salaten, Gerichten oder 
Desserts. Seit August sind die 
neuen Sorten verfügbar.
www.hitchcock.de

Herbstlich
Von Servietten über Tischläu-
fer bis hin zu LED-Lichtern und 
Kerzenhaltern bietet Duni al-
les für den perfekten Herbst-
look im Restaurant, Bar, Café 
oder Bistro. Bei der Table Top 
Herbstkollektion 2023 des 
Unternehmens steht vor allem 
eines im Mittelpunkt: Gemüt-
lichkeit. Dabei hat Duni vieles, 
was die Jahreszeit ausmacht, 
in die diesjährigen Kollektio-
nen integriert. Die stilvollen 
Naturmotive in stimmungsvol-
len Farben sind eine Hommage 
an die Natur. Das neue Design 
Bright Autumn vereint harmo-
nisch aufeinander abgestimmte 
Farbtöne und Blattmotive, Wood 
& Deer sowie Wood & Goose 
kombinieren Bilder von Hirsch 
oder Gans mit stilvollen bota-
nischen Elementen zu Motiven, 
die Abwechslung auf den Tisch 
bringen. Sie komplettieren das 
Duni-Herbstsortiment, das auch 
mit beliebten Klassikern und 
Evergreens aufwartet. 
www.dunigroup.com

Individuell
Messerspezialist Friedr. Dick

bringt mit Vivum eine neue Mes-
serserie auf den Markt. Durch 
das Zusammenspiel der Klin-
genformen und der Birkenholz-
Griffe mit individuellen Holzma-
serungen entstehen bei dieser 
Reihe Einzelstücke. Die Klingen-
formen stehen im Einklang mit 
dem Griff und ermöglichen eine 
noch längere Schnittbewegung. 
Dies erleichtert das Schneiden 
der Lebensmittel. Das High-
light der Serie: das speziell für 
den Einsatz am Grill entworfe-
ne Messer Asador. Mit seiner 
mächtigen Klinge schneidet es 
Fleisch wie Butter und auch grö-
ßere Stücke sind kein Problem. 
Als Unikat wird jedes Messer 
von Hand der erfahrenen Fried. 
Dick-Mitarbeiter vollendet. Für 
die Klingen wird ein spezieller 
hochlegierter Stahl verwendet. 
Dieser bietet eine ausgezeich-
nete Schneidleistung, hohe Här-
te und gute Korrosionsbestän-
digkeit. 
www.dick.de
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Energie-

spartechnik

Ein unterschätztes Einsparungs-
potenzial bei Energie und Res-
sourcen in der Gastro-Küche 
bietet der Bereich rund um die 
Fritteuse. Häufiges Aufheizen 
und Abkühlen des Öls sowie der 
regelmäßige Bedarf an frischem 
Öl verursachen einen hohen 
Energiebedarf und erhebliche 
Kosten. Eine gute Lösung ist 
hierfür der Vito Frittierölfilter. 
Der patentierte Filter arbeitet 
nach einem einfachen, aber ef-
fektiven Prinzip. Er wird direkt in 
die Fritteuse gestellt und reinigt 
dort in 4,5 Minuten vollautoma-
tisch und ohne Aufsicht das hei-
ße Öl. Ein Zellulosefilter im Inne-
ren des Edelstahlgeräts fängt 
dabei sämtliche Partikel auf. 
Anwender sparen somit bis zu 
50 Prozent Öl, auch muss we-
niger Altöl entsorgt werden. Die 
reduzierten Ölwechsel sparen 
Zeit und Reinigungsaufwand. 
Vermieden durch die regelmä-
ßige, intensive Filtration werden 
auch hartnäckige Ablagerungen 
und Verkrustungen an den Heiz-
elementen in der Fritteuse, was 
eine optimale Wärmeübertra-
gung und effiziente Nutzung der 
Energie sichert. 
www.vito.ag

Thermo-

Bondrucker

Mit dem robusten Q801k 
von Xprinter hat Concept 

International einen Thermo-
drucker im Programm, für den 
die Gastro-Küche eine Kom-
fortzone zu sein scheint. Er 
trotz Hitze und Nässe. Seine 
Besonderheit ist die Bluetooth- 
und WLAN-Konnektivität. Der 
Druckbefehl kann aus bis zu 15 
Metern kommen, eine Erwei-
terung ist mit Verstärkerstatio-
nen möglich. Große Freiflächen 
können besser bedient werden, 
indem mehrere Q801k, verteilt 
auf Stationen, verschiedene 
Servicesektoren abdecken. Per 
WLAN lassen sich Geräte, auch 
Mobilgeräte wie Handhelds oder 
Kassen, verbinden – die Inter-
netverbindung erlaubt Web-Be-
stellungen. Der Drucker kann für 
Kunden- und Auftragsbons auch 
mit USB, seriell oder per LAN 
in die Peripherie eingebunden 
werden. Mit einem Gewicht von 
einem Kilo ist der Q801k stand-
fest. Er verfügt zudem über ei-
nen automatischen Cutter für 
bis zu 1,5 Millionen Schnitte. 
Außerdem druckt er mit 260 
Millimetern in der Sekunde – 30 
Prozent schneller als der Bran-
chenstandard. Der Druckkopf 
hält mindestens 180 Kilometer, 
auch das liegt über dem Durch-
schnitt. Weiteres Plus: Überhit-
zungsschutz für den Druckkopf 
und alltagstaugliches Zubehör, 
wie Kabelabdeckungen oder die 
optionale Wandinstallation.
www.concept.biz

Trinkwasser-

erlebnis 

Luqel bietet Gastro-Betrieben 
die Möglichkeit, individuell zu-
geschnittenes Trinkwasser an-
zubieten. Dessen platzsparende 
Water Station lässt sich einfach 
integrieren. Das Wasserspen-
dersystem zeichnet sich durch 
eine Kombination aus Water 
Station, App und nachfüllbaren 
Glasflaschen aus, die über eine 
intelligente NFC-Kommunikation 
miteinander verbunden sind. 
Mit der App kann das Trinkwas-
ser personalisiert werden. Auch 
an der Station selbst können 
Anpassungen vorgenommen 
werden, die intuitiven Benut-
zeroberfläche unterstützt dabei. 
Das dreistufige Hydronar-Filter-
system des Spenders entfernt 
alle Schadstoffe und Verunreini-
gungen aus dem Leitungswas-
ser. Die UV-C-Licht-Technologie 
eliminiert zusätzlich 99,9 Pro-
zent aller Keime und Bakterien 
im Wasser. Ein Selbstreinigungs-
prozess entfernt regelmäßig 
Bakterien aus dem Gerätein-
neren, während das Edelstahl-
gehäuse leicht zu reinigen ist. 
Durch den Einsatz der Station 
entfallen Kosten und Zeitauf-
wand für das Logistikmanage-
ment von Wasserflaschen. Auf 
Einweg-Plastikflaschen kann 
verzichtetet werden. 
www.luqel-water.com

Für jede 

Jahreszeit 

Die vier neuen Bio-Sirup-Sorten 
Ingwer-Minze-Limette, Him-
beer-Zitrone, Holunderblüte & 
Zitronenmelisse und Pfirsich 
von Seeberger Professional

bringen Frische ins Getränke-
angebot. Die veganen Sirupe 
in Glasflaschen sind Bio-zerti-
fiziert, frei von Farb-, Aroma- 
und Konservierungsstoffen und 
haben einen natürlichen milden 
Geschmack. Um es Seeberger-
Kunden so einfach wie möglich 
zu machen, ihr Angebot zu er-
weitern, hat das Unternehmen 
ein aufeinander abgestimmtes 
Konzept entwickelt. Das Star-
ter-Set gibt es in vier Varianten. 
Sie enthalten die vier Sorten, 
Zubereitungsmanual für Rezep-
te, Papierstrohhalme, Dosier-
pumpen sowie Werbematerial. 
Je nach Paket gehören auch Ka-
raffen in zwei Größen zum Ser-
vieren als Homemade-Limonade 
oder Doppelwandgläser für die 
Zubereitung als Frozen- oder 
Hot-Variante dazu. Die Sirupe 
benötigen keine Kühlfläche und 
weniger Lagerkapazität als Soft-
drinks. 
www.seeberger-professional.de
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Das Weberhaus Melle 

vereint Ausflugs-

lokal, Restaurant und 

Eventlocation

Katrin Topalli leitet 

das Weberhaus 

und berät zudem 

andere Gastrono-

men im Rahmen von 

 GastroXperts
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Ein Ort für Leib,  
Seele und Herz

Am Fuße des Wiehengebirges und des Meller Bergs, in direkter Nachbarschaft zu zwei Wander-

gebieten hat sich das Weberhaus in Melle unter der Leitung von Katrin Topalli zu einem der 

Ausflugsziele und Hochzeitshochburgen in der Region etabliert. Von Yvonne Ludwig-Alfers

Ein wenig abgelegen vom niedersächsischen Melle , 
inmitten der Natur betreibt Katrin Topalli seit 2018 das 
Weberhaus, das mit einer einzigartigen Blockhaus-
architektur besticht. Wanderer, Reiter und Fahrrad-
fahrer auf ihren Touren kehren hier von Mittwoch bis 
Sonntag ein, genießen die moderne deutsche Küche, 
die sich aus Fleisch- und Fischgerichten sowie vege-
tarischen und veganen Speisen zusammensetzt. Aber 
auch gezielt wird das Ausflugslokal angesteuert – so 
beispielsweise zum legendären Sparerips-Donnerstag 
von Gästen, die von der rund 180 Kilometer entfernten 
Küste anreisen. 
Der Inhaberin wurde das Gastro-Gen vererbt, schon ihre 
Großeltern betrieben eine Gastronomie. Nach  einem 
Marketingstudium und der Gründung einer eigenen 
Werbeagentur übernahm sie das erst ein Jahr zuvor fer-
tiggestellte Ambiente vom damaligen Pächter. Eigentlich 
sei sie nach dem Verkauf ihrer Werbeagentur auf der 
Suche nach einem kleinen Café gewesen, berichtet die 
engagierte Geschäftsführerin. Es wurde ein zirka 450 
Quadratmeter großes Areal mit einem Gasthaus (180 
Sitzplätze) und einer Terrasse (300 Sitzplätze ). Ihre 

Entscheidung für das Weberhaus bereut sie nicht, auch 
nicht, als die Corona-Pandemie Rückschläge zur Folge 
hatte. DIe Auszeichung in 2023 des Netzwerks Besser.
Macher.  zur Unternehmerin des Jahres bestätigt die 
Gas tronomin. „Ausgezeichnet für den unternehmeri-
schen Mut und Weitblick sowie den außerordentlichen 
gastronomischen Erfolg“ - steht auf der Urkunde.

Heiraten im stilvollen Ambiente
Die Corona-Zwangspause nutzte das Team für die Um-
setzung einer Erweiterung. Ein neuer Anbau, der schon 
vor der Pandemie angedacht war, stockt seit 2021 die 
Kapazitäten des Weberhaus auf nun insgesamt 180 
Sitzplätze im Innenbereich auf. Die Investition habe 
sich gelohnt, so Topalli: „Der Raum ist an vier von den 
fünf Tagen, die wir geöffnet haben, in Benutzung.“ Um 
75 Plätze ist das Volumen gestiegen. Genutzt wird der 
Raum für Tagungen von ortsansässigen Firmen und für 
Familienfeiern, insbesondere Hochzeiten. In der Hoch-
zeitssaison werden hier ein bis zwei Eheschließungen 
pro Wochenende gefeiert. Dafür bietet das Weberhaus 
einen Rund-um-Service, je nachdem, was sich das 

Serviert wird im 

Weberhaus moderne 

deutsche Küche wie 

Wild- und Fleischge-

richte sowie Burger, 

neben vegetarischen 

und veganen Ge-

richten. Ein Highlight 

ist der Sparerip- 

Donnerstag
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Brautpaar wünscht. „Wir haben sogar schon Hochzeiten 
geplant, bei denen das Brautpaar in Asien gewohnt hat 
und nur für den Anlass zurückgekommen ist“, so Topalli . 
Wer möchte, kann die hauseigene Waldkapelle für eine 
freie Trauung buchen – inklusive des Läutens einer  alten 
Kirchenglocke. Dass Hochzeiten einen großen Raum im 
Weberhaus einnehmen, beweist auch das Engagement 
des Betriebs: 2021 richtete man eine regionale Hoch-
zeitsmesse zusammen mit Meller Geschäften aus. Zuvor 
lag die Planung der Veranstaltung in den Händen von 
anderen Organisatoren, sie schlief aber während der 
Coronazeit ein und wurde nicht wieder aufgenommen. 

Bereits 2022 musste das Event, aufgrund der hohen 
Nachfrage, in andere Räumlichkeiten umziehen. 

„Was versprochen wurde,  
passiert auch so“ 
Im Zuge des Anbaus musste die „alte“ Küche des 
 Weberhaus einer Änderung unterzogen werden. Erst 
2017 eingebaut, hatte sie bereits bei der bisherigen An-
zahl der Sitzplätze ihre Kapazitäten überschritten. Die 
Pläne, eine zweite Küche für den Anbau zu integrieren, 
waren schnell aus Platzgründen verworfen worden. Bei 
der Recherche nach Möglichkeiten, die ursprüngli-

Empfohlen für 
Profis. Von Profis.
Die neuen Standgeräte und  
Kühltische für Gastronomie

Wenn es in der Gastronomie heiß hergeht, 

zeigen die speziell dafür entwickelten  

Liebherr Kühl- und Gefriergeräte ihre wahren 

Stärken. Sie sind nicht nur ein Muster an 

Zuverlässigkeit, sondern auch ein Meister  

der Energieeffizienz. Und wie unsere neuesten 

Standgeräte und Kühltische eindrucksvoll 

beweisen: Bei der Bewältigung Ihrer täglichen 

Herausforderungen leisten Ihnen unsere  

hoch wertigen Kühllösungen stets beste 

Dienste. Details auf:  

home.liebherr.com/foodservice

Kühlen und Gefrieren:  

Food Service

Die Prozessküche von Mise en place Gastro Solutions setzt auf die Entzer-

rung der Produktionszeiten sowie modifiziert und individualisiert bestehende 

Markengeräte. Das Unternehmen bietet dabei ein All-inclusive-Paket, das von 

der Beratung, über die Technik bis hin zum Training und Vor-Ort-Schulungen 

des Küchenteams reicht. Entwickelt wurde das Konzept von Stefan Cammann, 

gelernter Metzger und Koch. Nach zehn Jahren am Herd machte er sich im 

Jahr 2001 mit dem Restaurant faktorei in Duisburg selbstständig, wo die Idee 

und Umsetzung der Prozessküche entstand. 

www.miseenplace24.com

ALLES IM FLOW
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Das Gastgewerbe ist schnelllebig. Auf unse-
ren Newsseiten bringen wir aktuelle Neuhei-
ten von gastronomischen Veranstaltungen, 
Preisverleihungen und Wettbewerben und 
klopfen technische Entwicklungen auf ihre 
Verwendbarkeit für den Gastronomen und 
Hotelier ab. gastrotel stellt Menschen vor, 
die die Branche bewegen und Produkte, die 
dem Anwender helfen.

Ob Internorga, Intergastra oder CHEF-Sache, 
ob ProWein oder Alles für den Gast: Zu den 
relevanten Branchentreffen bringt gastrotel 
informative Vorberichte und kompetente 
Rückschauen. Wir fragen Entscheider nach 
ihren Messeerfahrungen und präsentieren 
die aktuellen Branchentrends. Spezialmessen 
wie Best of Events oder Neustartern wie Iss 
gut! und GastroTageWest widmen wir die 
entsprechende Aufmerksamkeit und geben 
Veranstaltern Raum, ihre Konzepte zu er-
läutern.

Gesetzliche Entwicklungen, die das Gastge-
werbe betreffen, erweisen sich in der Praxis 
häufig als Fallstrick. 
Vom Mindestlohn über Allergen-Verordnun-
gen und nicht manipulierbare Kassensyste-
me bis zu neuen Brandschutzbestimmungen 
bringt gastrotel regelmäßige Updates der 
Gesetzeslage. Experten erläutern in Fach-
beiträgen oder Interviews, worum es jeweils 
geht und worauf Gastronomie und Hotellerie 
achten müssen.

Das Schreckgespenst Fachkräftemangel 
schwebt über unserer Branche wie über 
kaum einer zweiten. Eine Schlüsselstellung 
nimmt hier der Bereich Aus- und Weiterbil-
dung ein. Mit welchen Angeboten schafft es 
das Gastgewerbe, den Nachwuchs anzu-
sprechen und an sich zu binden? Fachauto-
ren und Branchenfachleute erklären, was zu 
tun ist. Welche Ausbildungen, Lehrgänge 
und Abschlüsse gibt es für junge Leute, mit 
welchen Methoden schult der Gastronom 
oder Hotelier sein Stammpersonal? Auch das 
Thema Nachfolgeregelung gehört zu diesem 
Komplex.

gastrotel – �News gastrotel – �Recht, Steuern,  
Finanzen & Versicherungen

gastrotel – �Fachmessen gastrotel – Personalmanagement
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Die HOGA gab Mitte Januar in Nürnberg den Auftakt für das neue Jahr. An drei 

Tagen kamen rund 18.000 Besucher, um sich zu informieren und auszutauschen.

Nach der Corona-Pause ist die Gastro Vision mit frischer 

Power, vielen neuen Ausstellern und jeder Menge 

Innovationen und Inspirationen wieder am Start.

Die 470 Aussteller der HOGA deckten 

mit ihren Angeboten die Bereiche Food & 

Beverage, Einrichtung, Ausstattung und 

Küchentechnik sowie Dienstleistung und 

Organisation ab. Vor allem diejenigen An-

gebote, die Antworten auf die aktuellen 

Herausforderungen der Branche liefern – 

wie Personalnot, Energiekrise und die neue 

Mehrwegangebotspflicht – wurden von den 

Besuchern gesucht. Digitale Lösungen, aber 

auch die Angebote der FoodSpecial-Messe 

des Service-Bund können die Arbeit in 

Küche und Service erleichtern und erlebten 

deswegen eine große Nachfrage. 

Ausblick auf die HOGA 2025

Viele Gastronomen verstärken den Fokus auf 

eine nachhaltige Ausrichtung des Betriebs 

sowie auf die Nutzung regionaler Lieferan-

ten und Lebensmittel. Dafür fanden sie die 

passenden Angebote in Nürnberg. Für die 

kommende HOGA soll der Angebotsbereich 

Food & Beverage erweitert werden, um den 

Besuchern hier noch mehr Angebotsvielfalt 

zu bieten. So werden beispielsweise die An-

gebote für die italienische Gastronomie wei-

ter ausgebaut. Daneben wird es unter dem 

Titel Asia World eine große Gemeinschafts-

beteiligung geben, die sich an Gastronomen 

mit asiatischer Küche richtet. In der Liquid 

Area wurden zur HOGA 2023 wieder ver-

schiedene Getränke präsentiert, in Ergän-

zung soll zur nächsten Ausgabe in 2025 das 

Angebot an alkoholfreien Getränken weiter 

Vom 10. bis 13. März 2023 dreht sich auf dem Branchen-

treff im Hamburger Empire Riverside Hotel wieder einmal 

alles um Austausch, Networking, Trends und neue Produkte 

für Hotellerie, Gastronomie und Catering. Neu dabei sind 

die Ausstellungsbereiche Coworking Space mit Produkten 

und Konzepten für den Außer-Haus-Verzehr sowie Ecologi-

cal mit Ideen für eine nachhaltige Gestaltung der Hotelle-

rie. Im Themenraum Out of the Box trifft Hotellerie-Insider 

Marco Nussbaum Branchenexperten zum Interview. 

„Wir freuen uns, dass es endlich wieder los geht und wir 

unsere Aussteller und Besucher zur Gastro Vision 2023 in 

Hamburg begrüßen dürfen. Die Branche hat viele neue 

Produkte auf den Markt gebracht, unter anderem für den 

Convenience Bereich oder die Trendthemen vegetarisch, 

vegan und plant-based. Aber auch bei Kaffee und hoch-

wertigen Getränken und Spirituosen gibt es viel zu ent-

decken“, sagt Klaus Klische, Veranstalter der Gastro Vision.

www.gastro-vision.com

ausgebaut werden. Die Bühnenprogramme 

im Unternehmerkongress Zukunft Gastro-

nomie sowie auf der Culinary Food Stage 

überzeugten mit fachlichen Informationen, 

Diskussionen, Tastings und Kochshows. 

Henning und Thilo Könicke, Geschäftsführer 

des HOGA-Veranstalters AFAG Messen und 

Ausstellungen, freuten sich über den guten 

Jahresstart: „Der engagierte Zusammenhalt 

zwischen Gastgebern und der Branche hat 

der HOGA zu einem guten Ergebnis verhol-

Aussteller- und Besucherzahlen sind wieder auf 

Wachstumskurs: Rund 18.000 Besucher trafen 

zur HOGA auf 470 Aussteller

Endlich wieder zurück: Die Gastro Vision findet 2023 

im Hamburger Empire Riverside Hotel statt

fen. Der Optimismus hat gesiegt und die 

Leidenschaft innerhalb der Branche war auf 

der HOGA spürbar. Die Aussteller- und Besu-

cherzahlen sind wieder auf Wachstumskurs, 

aber vor allem stimmungsmäßig konnte die 

HOGA 2023 wieder an die Erfolge aus den 

Zeiten vor der Corona-Pandemie anknüpfen 

– und dies trotz der aktuellen Herausforde-

rungen der Branche. Wir freuen uns, bereits 

jetzt den Blick auf 2025 zu richten, wenn 

die HOGA wieder der Treffpunkt für Bayerns 

Gastgeber ist.“

Die nächste HOGA findet wieder im 

Januar 2025 in der Messe Nürnberg statt.

www.hoga-messe.de

Positiver Jahresauftakt

Mit frischer Power zurück
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Grüne Logistik – Wir beliefern klimaneutral!
Wir beliefern alle unsere Kunden klimaneutral. Damit nehmen wir eine Vorreiterrolle ein und sind 
der erste Lebensmittelgroßhändler Deutschlands, der einen klimaneutralen Transport umsetzt.

transgourmet.de/gruenelogistik

Vom 28. bis 30. Januar war die Messe Bremen mit der Gastro Ivent der Dreh- und Angelpunkt 

für alle, die im Nordwesten – und darüber hinaus – im Gastgewerbe und Handel tätig sind.

Die Gastro Ivent fand in diesem Jahr erstmalig abgekoppelt von 

der sonst parallel abgehaltenen fish international statt und hat die 

Erwartungen aller Beteiligten mehr als übertroffen. Insgesamt 175 

Aussteller, darunter viele Start-ups, sorgten dafür, dass sich die Be-

sucher einen guten Branchenüberblick verschaffen konnten. Auch 

Produkte wie Küchentechnik oder IT-Dienstleistungen stießen auf 

reges Interesse. Daneben gab es ein Begleitprogramm mit Vorträ-

gen, einer Pitch-Night für Bremer Start-ups und der Deutschen 

Cuptasting-Meisterschaft. 

Sowohl Aussteller als auch Besucher und Messeverantwortliche 

zeigten sich hochzufrieden mit dem Ablauf und dem Ergebnis. „Wir 

sind pandemiebedingt erstmalig ohne die fish international an den 

Start gegangen und hatten daher im Vorfeld schon ein bisschen 

Sorge, ob die Gastro Ivent als Soloveranstaltung überzeugen kann. 

Aber angesichts der von uns niemals erwarteten Zahl von 6392 Be-

suchern und den vielen positiven Rückmeldungen von allen Seiten 

sind wir jetzt einfach nur noch glücklich“, sagt Projektleiterin Marta 

Pasierbek. Claudia Nötzelmann, Bereichsleiterin Fachmessen, er-

gänzt: „Die Atmosphäre war an allen drei Tagen geschäftig und ent-

spannt. Viele sprachen davon, dass die vergleichsweise kleine und 

konzentrierte Messe ihr Geschäft beflügelt habe. Und alle Ausstel-

lenden lobten den überdurchschnittlich hohen Anteil an Entschei-

dern unter den Fachbesucherinnen und -besuchern, die übrigens 

nicht nur aus dem Nordwesten kamen, sondern auch aus Hannover, 

Rostock oder gar aus dem Frankfurter Raum.“

In 2024 findet die Gastro Ivent wieder mit der fish internatio-

nal vom 25. bis 27. Februar statt.

www.gastro-ivent.de

6392 Fachbesucher 

zählte die Gastro 

Ivent an allen drei 

Messetagen Ende 

Januar

Begeistert angenommen

2.2023
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Der Bericht wurde im März für alle Länder ge-
meinsam auf einer Veranstaltung für Spitzenköche 
und Experten der Lebensmittelbranche aus aller 
Welt im Hive, dem Lebensmittel-Innovationszen-
trum von Unilever Food Solutions in Wageningen 
(Niederlande), sowie per Livestream vorgestellt.
Nicht nur zahlreiche Culinary Fachberater von 
Unilever Food Solutions aus aller Welt waren mit 
an Bord, sondern insgesamt 1.600 Köche aus 25 
Ländern, deren geballte Expertise sich im ersten 
Future Menus Trend Report 2023 findet. Unilever 
Food Solutions hat den knapp 60 Seiten starken 
Report um acht Kernthemen herum verankert und 
dafür neben den Angaben und Erkenntnissen der 
Köche auch globale Daten und weltweite Social-
Media-Analysen berücksichtigt.
Die acht Rubriken werden durch Rezeptvorschlä-
ge, Zutatentipps, praktische und realitätsnahe 
Techniken und Produktlösungen angereichert, 
um Küchenchefs und Lebensmittelunternehmern 
konkrete Lösungen zu bieten. Eine besondere 
Ehre wurde René-Noel Schiemer, dem stellver-
tretenden Leiter der Culinary Fachberatung in 
Deutschland, zuteil: „Dass es mein Rezept mit 
vier Formen der Karotte sogar auf den Titel des 
Reports geschafft hat, freut mich ganz beson-
ders. Mir war wichtig, durch die Verwendung von 
mehr Gemüse nicht nur vielfältige Vitamine auf 
den Speiseplan zu bringen – es stehen auch mehr 

Optionen für das Menü zur Verfügung. Und damit 
kann man einen völlig neuen Kundenkreis in sein 
Restaurant locken.“

Trends identifizieren 
und Lösungen geben
„Die heißesten globalen Trends zu identifizieren, 
ist entscheidend für unser Bestreben, Lösungen 
für Köche zu bieten, die mit Herausforderungen 
wie Arbeitskräftemangel oder der Bewältigung 
von Nachhaltigkeitsproblemen wie Lebensmittel-
verschwendung konfrontiert sind“, sagt Hanneke 
Faber, Präsidentin des Bereichs Nutrition bei Uni-
lever in den Niederlanden. „Mit der Veröffent-
lichung des Future Menus Trend Reports 2023 
zeigt Unilever Food Solutions nicht nur zukünftige 
Trends auf, sondern bietet auch lösungsorientier-
te Einblicke und anpassungsfähige Rezepte, um 
Köche zu inspirieren und ihnen zu helfen, sich auf 
die Zukunft vorzubereiten.“
Was es mit Unwiderstehliches Gemüse; Wohl-
fühlessen, neu interpretiert; Nur nichts ver-
schwenden; Natur pur; Geschmackliche Gegen-
sätze; Vollwertiger Genuss; Geteilte Gaumenfreu-
de und Bewusst & proteinreich auf sich hat, er-
fahren Sie als Leser von gastrotel in den nächsten 
Ausgaben ausführlicher. 

www.ufs.com

Im März stellte Unilever Food Solu-

tions seinen ersten Future Menus 

Trend Report vor

Jeannine Hahlbohm 

(links),  Vanessa Lieser 

und Dennis Liskowskis 

belegten die Spitzen-

ränge beim Preis für 

Große Gastlichkeit

Nachhaltig 
Die diesjährigen Sieger des WeltverbEsserer-Award 
2023 heißen Heaven‘s Kitchen (Kategorie: Restaurant), 
followfood (Food-Produkte) und Organic Garden (Ge-
meinschaftsgastronomie). Eine siebenköpfige Experten-
jury hatte zuvor in zwei Runden die nominierten Kon-
zepte für den WeltverbEsserer-Award 2023 ermittelt 
und zeigte sich beeindruckt von der Tiefe und Konse-
quenz der nachhaltigen Arbeit der Teilnehmenden. Die 
Konzepte wurden am 5. Mai in Berlin live vor der Jury 
und Publikum präsentiert. Veranstaltet wurde der Wett-
bewerb im fünften Jahr in Folge von der auf Food und 
Nachhaltigkeit spezialisierten Kreativagentur Branding 
Cuisine. Der Wettbewerb möchte nachhaltigen Pionie-
ren in der Gastronomie und Lebensmittelbranche eine 
Bühne bieten und Gehör verschaffen. 
www.weltverbesserer-wettbewerb.de

Zukunft des Kochens
Mit dem Future Menus Trend Report stellt Unilever Food Solutions zum ersten 

Mal einen umfassenden Bericht über Trends für die Zukunft der Branche vor.

Spitzenleistungen im Service 
Am 17. April 2023 kamen zwölf Finalisten zum elften Preis für Große 
Gastlichkeit der Vereinigung L’Art de Vivre in das Hotel Palace Berlin in der 
deutschen Hauptstadt zusammen. Alle Finalisten zeigten im Tagesverlauf bei 
diversen praktischen, schriftlichen und mündlichen Prüfungen ihr Können, zu-
gleich aber auch den Facettenreichtum des Berufs. Der abwechslungsreiche 
Prüfungstag wurde von einer Fachjury begleitet. Siegerin des Jurywettbewerbs 
wurde Vanessa Lieser aus dem Hotel Hohenhaus im hessischen Herleshausen. 
Auf Platz zwei und drei folgten Jeannine Hahlbohm aus dem Althoff Seehotel 
Überfahrt in Rottach-Egern und Dennis Liskowskis aus dem Opus V, Engelhorn 
Gastronomie in Mannheim. 
www.lartdevivre-residenzen.com

www.gastrotel.de
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Kandidaten stehen fest
Von über 200 Bewerbern haben es 16 Kochtalente aus Deutsch-
land und der Schweiz in den Live-Wettbewerb Koch des Jahres ge-
schafft. In der Scheck-In Kochfabrik in Achern treten sie am 22. und 
23. Mai gegeneinander an. Die Kandidaten kommen aus der ganzen 
Welt und haben sich in den letzten Jahren bereits einen Namen in 
der Spitzengastronomie in Deutschland und der Schweiz machen 
können. Unter den Ausgewählten sind 15 Köche und eine Köchin. 
Sie kämpfen um einen der insgesamt sechs Plätze im Finale des 
Wettbewerbs, das am 13. November in Bonn stattfindet. 
www.kochdesjahres.de

Junge Kochtalente gesucht
Transgourmet hat für junge Köche das Talente-Programm Talents 
United by Transgourmet ins Leben gerufen und bringt damit erst-
mals Nachwuchskräfte aus verschiedenen europäischen Ländern 
zusammen. Jungköche zwischen 18 und 25 Jahren mit einer lau-
fenden oder vor Kurzem abgeschlossenen Koch-Ausbildung können 
sich bis zum 15 Juli für eine siebentägige Lern- und Erlebnisreise ins 
Gastgeberland Österreich bewerben. Zwei Kandidaten erhalten die 
Chance, in Workshops, bei Produzentenbesuchen oder bei einem 
Get-Together mit den Top-Köchen Österreichs die ganze Bandbreite 
der Kochkulturen kennenzulernen, neue Tipps und Fachkenntnisse 
zu erhalten sowie ihr eigenes berufliches Netzwerk auszubauen. 
https://talents.transgourmet.com/
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Hand in Hand beim 
Wiederaufbau
Wo vor zwei Jahren das Stammhaus des Traditionshotels Traube Tonbach in Baiersbronn nach 

einem Feuer in Schutt und Asche lag, wurde im Frühjahr 2022 neu eröffnet. Nun ist auch die 

Profi-Küche vollständig fertig – mitverantwortlich dafür war unter anderem Halton Foodservice.

Nun ist auch die zweite der beiden Küchen 

fertiggestellt, die das kulinarische Rückgrat 

für die Restaurants des Traube Tonbach bil-

den. Das Stammhaus mit der historischen 

Schwarzwaldstube, ausgezeichnet mit 

drei Sternen im Guide Michelin, sowie der 

Köhlerstube war im Januar 2020 fast voll-

ständig abgebrannt. Die Hoteliersfamilie 

Finkbeiner führte den Restaurantbetrieb 

in einer Interimslösung, dem „temporaire“, 

weiter. Dort wurden die Schwarzwaldstube 

und Köhlerstube erneut vom Guide Michelin

mit drei und einem Stern ausgezeichnet. 

Wie Phönix aus der Asche entstand parallel 

ein Neubau am historischen Standort, der 

nun drei Restaurants, einen Event-Raum 

sowie umfangreiche Service- und Logistik-

flächen enthält. 

Halton Foodservice hat bei der Lüftungs-

installation in der Küche Spitzentechnik 

verbaut und sorgt so für ergonomische Ar-

beitsbedingungen, herausragenden Brand-

schutz sowie maximale Energieeinsparung. 

Das Unternehmen wählte für die Profi-

Küche sein Spitzenprodukt, die bedarfs-

geregelte Lüftungssteuerung M.A.R.V.E.L.. 

Diese geht in der Unterteilung der Lüftungs-

zonen deutlich weiter als herkömmliche 

Mehrzonen-Technologie und bildet die Nut-

zungszonen der Kochgeräte spiegelbildlich 

in der Decke ab. Unterschiedliche Wärme- 

und Dampflasten, die bei den jeweiligen 

Kochprozessen entstehen, werden in einem 

selbst lernenden Algorithmus verarbeitet, in 

der Folge regelt das System vorausschauend 

die Stellung der Lüftungsklappen sowie den 

Betriebszustand der Ventilatoren in jedem 

einzelnen Lüftungskanal. Die aus dem Raum 

abgeführte Luftmenge verringert sich damit 

um bis zu 60 Prozent, der Energieverbrauch 

und die Betriebskosten sinken drastisch.

Um die Leistungsfähigkeit der Köche durch 

ergonomische Arbeitsbedingungen zu un-

terstützen und die Arbeitssicherheit zu er-

höhen, wurde bei der Lüftungsinstallation 

besonderer Wert auf die Lichtwirkung ge-

legt. Halton Foodservice optimiert Licht-

situationen in Küchen schon seit 2015 ge-

meinsam mit dem Bartenbach Lichtlabor. 

Das Halton Culinary Light HCL ist speziell 

auf die Bedürfnisse von Küchenbetreibern 

ausgerichtet. Schwierige Sehaufgaben fal-

len durch die Kombination einer ausgewo-

genen Grundbeleuchtung mit gerichtetem, 

fokussiertem Licht wesentlich leichter. 

Halton ergänzt diese Anordnung mit Licht-

farben beziehungsweise Farbtemperaturen 

(warm/kalt), die Lebensmittel möglichst na-

türlich und unverfälscht aussehen lassen. 

Das Halton Culinary Light erleichtert so die 

Beurteilung der Frische der Zutaten, das Zu-

bereiten sowie das Anrichten von Speisen. 
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• Das Fünf-Sterne-Superior-Hotel Traube 

Tonbach befindet sich seit über 230 Jahren in 

Familienbesitz 

• Heiner und Renate Finkbeiner und ihre Söhne 

Matthias und Sebastian führen das Hotel in 

achter Generation

• Im Januar 2020 zerstörte ein Brand das 

historische Stammhaus mit den Restaurants 

Schwarzwaldstube und Köhlerstube

• Der Wiederaufbau begann 2020, im Frühjahr 

2022 erfolgte die Wiedereröffnung der 

Restaurants

• Halton Foodservice zeichnet für die 

Lüftungstechnik in der Küche verantwortlich, 

schuf hierbei optimale Bedienungen für 

das Küchenteam, Brandschutz sowie 

Energieeinsparungen

• In der Lüftungstechnik wurde von Halton ein 

Ansul-Löschsystem verbaut

• www.halton.com

www.traube-tonbach.de

www.ansul.com

FACTS
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Fokus auf Brandschutz

Der Unternehmersfamilie war nach dem 

Brand 2020 der Brandschutz in den neuen 

Küchen besonders wichtig. Gerade in der 

Profiküche laufen Koch- und Bratprozesse 

häufig teilautomatisiert ab, selbst nachts 

wird unbeaufsichtigt gegart.

In der Lüftungsdecke ist ein Ansul-Löschsy-

stem verbaut, dessen Detektionselemente

auf unterschiedlichen Temperaturstufen 

in Sekundenschnelle mechanisch auslö-

sen, sobald ein Feuer entsteht. Die Inte-

gration des Löschsystems war hinsichtlich 

des Einbaus herausfordernd für Planer, 

Techniker und Monteure, da eine niedrige 

Rohdeckenhöhe verbunden mit weiteren 

Einbauten die Montage im Lüftungssystem 

erschwerte. „Schnelle Lösungen vor Ort, 

Flexibilität sowie ein intensiver Informati-

onsaustausch mit allen Beteiligten an der 

Baustelle waren gefragt“, sagt Halton-Pro-

jektleiter Stefan Bauer.

Küchenwrasen enthalten einen hohen An-

teil feinverteilter Fette. Setzen sich diese in 

der Lüftungstechnik ab, altern sie mit der 

Zeit thermisch, was mit einer Verringerung 

des Flammpunktes einhergeht. Es besteht 

die Gefahr, dass sie sich im Luftkanal ent-

zünden oder ein entstandenes Feuer wei-

terleiten.

Neben Aerosolabscheidern, die einen Groß-

teil der Fettaerosole aus dem Luftstrom 

abscheiden, hat Halton in der Küche der 

Traube Tonbach UVC-Technik verbaut. Durch 

spezielle UV-C Strahler werden die Fettpar-

tikel „kaltverbrannt“, sodass sich sowohl die 

Brandlast als auch die Verschmutzung der 

Lüftungskanäle und -komponenten deutlich 

reduziert. Zusätzliche Sicherheit bietet die 

Clean-Funktion am Aerosolabscheider. Es 

handelt sich um eine gesteuerte Spülauto-

matik, die täglich die Abscheider vollständig 

automatisiert reinigt.

Der Neubau ließ sich auch deshalb so 

schnell fertigstellen, weil es der Unterneh-

mersfamilie Finkbeiner, die in der Branche 

seit Jahrzehnten nicht nur für vorbildliche 

Gastronomie und Hotellerie, sondern auch 

für vorbildliche Personalführung steht, ge-

lang, die Vertreter der einzelnen Gewerke 

für den Wiederaufbau zu begeistern, und 

weil viele lokale Firmen ihr Bestes gaben, 

um den Betrieb wieder aufzubauen.

„Es war phantastisch, wie alle Hand in Hand 

gearbeitet haben. Es herrschte fast famili-

äre Stimmung auf der Baustelle,“ freut sich 

Stefan Bauer immer noch. „Wir sind stolz 

darauf, dass wir einen international so be-

kannten und renommierten Kunden zufrie-

denstellen konnten.“

Nach einem Brand in 2020 mussten auch die 

Küchen in der Traube Tonbach neu errichtet 

werden. Bei der Lüftungsinstallation wurde 

besonderer Wert auf Brandschutz und die 

Lichtwirkung gelegt

3/4.2023
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Mehr Chancen geben
Mitarbeiter aus- und weiterbilden oder gezielt einzuarbeiten, war 

schon immer ein wichtiges Credo in unserer Arbeitswelt. Mit dem 

Fachkräftemangel ist dies noch essenzieller geworden. Silvia Geuker 

stellt Ideen und Lösungen dafür vor.

Koncept Hotel Geschäftsführer Martin 

Stockburger  geht neue Wege bei der  

Weiterentwicklung seiner Mitarbeiter

Hörspiel-Sprecherin entdeckt: 

Martin Stockburger (links), Sabine  

Kalinowski  und Nils Lowag, Produ-

zent Hörspiele

Kleines Schmankerl vorm Ein-

schlafen: Schon für verschiedene 

Häuser haben die Koncept Hotels 

individuelle Hörspiele entwickelt

Für seine Hilfskräfte unterschreibt er auch 
schon einmal den privaten Mietvertrag und 
macht eine Reinigungskraft zur Hörspiel-
sprecherin. Er erkennt das Potenzial einer 
Reinigungskraft und baut sie zur künfti-
gen Hotel-Location-Managerin auf. Martin 
Stockburger, Geschäftsführer der Koncept 
Hotels, ist ein Hotelier und Unternehmer, 
der dem Thema Human Resources (HR) neu 
und anders begegnet. „Ein Schlüssel zur Lö-
sung des Fachkräftemangels ist, Mitarbei-

tende in der Ganzheit ihrer Fähigkeiten zu 
erkennen. Dafür braucht es eigentlich gar 
nicht viel.“ 
Doch was braucht es dafür genau? Was 
ist Stockburgers HR-Geheimnis? Er bean-
sprucht die Lorbeeren nicht für sich, son-
dern für seine Führungskräfte und die 
People & Culture Managerin. Für ihn ist die 
eigentliche Aufgabe einer Führungskraft, 
nicht operative Dinge zu erledigen, sondern 
zu führen. Und dazu gehöre es eben auch, 
in einer wachsenden Organisation Potenzi-
ale zu erkennen, zu fordern und zu fördern.
Für Stockburger gehört die Mitarbeiterre-
krutierung zu seinen Kernaufgaben: „Der 

Self-Ordering | Tischreservierung | Warenwirtschaft
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entscheidende Faktor, ob eine Idee groß 
wird oder klein bleibt, sind immer und aus-
schließlich die Mitarbeiter. Auch die beste 
Idee der Welt wird nie Relevanz erreichen, 
wenn man nicht die richtigen Mitarbeiter 
dazu findet oder hat. Schon immer waren 
Mitarbeiter der entscheidende Faktor, vor 
allem in der Dienstleistung. Lange Jahre war 
es vielleicht einfacher, im Mitarbeiterbereich 
Ersatz zu finden. Aber entscheidend, welche 
Mannschaft Fußballweltmeister wird, waren 
schon immer die einzelnen Spielenden, die 
das Team bilden. Nicht das Trikot oder der 
Ball, die Spielenden!“
Und auf diese Weise legte eine von Stock-
burgers Reinigungskräften eine sprichwört-
liche „Tellerwäschekarriere“ hin und wurde 
Managerin. Im ersten Schritt erkannte das 
Führungsteam die Bereitschaft, Verant-
wortung zu übernehmen: „Verantwortung 
entsteht, in dem man sie übernimmt, nicht 
durch einen Titel oder eine Jobbeschrei-
bung. Man erkennt schnell, ob jemand dazu 

Zimmer im Koncept Hotel Josefine in Köln, hier dreht sich ein Hörspiel um starke Frauen

bereit ist und dann auch Spaß daran hat 
oder eben auch nicht. Natürlich war der 
Einstieg eine Ausweitung der Zuständigkeit, 
das Übergeben kleinerer zusätzlicher Zu-
ständigkeiten. So sieht man, ob es passt!“, 
resümiert Stockburger.

Nach Trainings on the Job folgt jetzt eine 
externe Vorbereitung im Rahmen einer IHK-
Lehrgangs „Vom Mitarbeiter zur Führungs-
kraft!“. Diese Qualifikation läuft aktuell 
noch.
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ET: 02.03.26 | AS: 09.02.26 | DU: 16.02.26 | RED: 02.02.26
Special: Internorga & ProWein

Food: Frühstück & Brunch: Brot & Backwaren, Müsli, Eierspeisen, Säfte & Co.; Fingerfood aus dem Meer;  Spargel & Frühlingsge-

müse Beverages: Weintrends; Getränkemarkt: Jahresberichte der Brauereien & Brunnen  Ausstattung & Einrichtung: Outdoor-

trends: Mobiliar für Terrasse & Biergarten, Markisen, Wind- & Sonnenschutz  Ausstattung & Technik: Messeneuheiten: Küchen-

technik; Kassensysteme & Gastronomiesoftware Know-how für Entscheider: Intergastra-Nachbericht; Personalmanagement: 

Welcher Führungsstil ist der richtige? Social Media: Auf welchen Plattformen ist ein Restaurant heute gut aufgehoben?

gastrotel – �Ausgabe 1 | 26	 März

ET: 25.08.26 | AS: 11.08.26 | DU: 18.08.26 | RED: 28.07.26

Food: Kulinarik im Herbst: Von Pilzen bis Wild; Beilagen: Kartoffel-, Reis- & Nudelprodukte Beverages: Premiumbiere: Weißbiere; 

Spirituosen; Tonic & Filler Ausstattung & Einrichtung: Gästezimmer: Gute Betten, freundliches Ambiente; Speise- & Getränkekar-

ten: Heute bestellt man digital – oder?  Ausstattung & Technik: Kühlen & Gefrieren; Kombidämpfer Know-how für Entscheider: Tel-

ler anrichten; Aus- & Weiterbildung: Azubis rekrutieren, Mitarbeiter halten; Nachfolgeregelung: Wer übernimmt das Lebenswerk?

gastrotel – �Ausgabe 4 | 26	 August

ET: 04.03.27 | AS: 11.02.27 | DU: 18.02.27 | RED: 04.02.27

Special: Internorga & ProWein

Food: Frühstück & Brunch; Fisch & Seafood; Spargel & Frühlingsgemüse; Beverages: Weintrends auf der ProWein; Getränkemarkt: 

Jahresberichte der Brauereien & Brunnen Ausstattung & Einrichtung: Outdoortrends: Mobiliar für Terrasse & Biergarten, Marki-

sen, Wind- & Sonnenschutz; Ausstattung & Technik: Messeneuheiten: Küchentechnik; Kassensysteme & Gastronomiesoftware 

Know-how für Entscheider: Onboarding & Anlernen

gastrotel – �Ausgabe 1 | 27	 März

ET: 28.04.26 | AS: 14.04.26 | DU: 22.04.26 | RED: 31.03.26

Food: �Grill-Special: Fleisch, Plantbased-Produkte, Beilagen, Salate, Dips & Saucen; Eis & Desserts für den Sommer

Beverages: Nationaler Biermarkt: Neuheiten für das Terrassengeschäft; Kaffee & Tee  Ausstattung & Einrichtung: Indoortrends; 

Tafelambiente: Neue Kollektionen für frischen Wind; Berufsbekleidung für den Sommer  Ausstattung & Technik: Kaffeemaschi-

nen, -vollautomaten & Siebträgermaschinen; Grilltechnik & Grillequipment: Große & kleine Grills, Zangen & Co.  Know-how für 

Entscheider: Intergastra-Nachbericht; Energiemanagement: Kleine Lösungen bewirken Großes; Foodservice-Angebote im Über-

blick: Wer liefert was?

gastrotel – �Ausgabe 2 | 26	 April

ET: 20.10.26 | AS: 06.10.26 | DU:13.10.26 | RED: 18.09.26

Food: Fingerfood & Snacks; Pizza, Pinsa, Flammkuchen; Eis & Desserts für Herbst & Winter: Süß, cremig & überraschend  

Beverages: Heißgetränke für die kalte Jahreszeit; Premium-Mineralwasser  Ausstattung & Einrichtung: Outdoortrends: Wetter-

feste Gastlichkeit im Außenbereich; Umbau & Renovierung  Ausstattung & Technik: Spültechnik & Spülhygiene; Abluft- & Frittier-

technik; Mobilitätskonzepte: Transporte clever aufstellen Know-how für Entscheider: Nachhaltigkeit im Betrieb: Lösungen für 

Foodwaste & Abfallmanagement; Küchenplanung: Auf welche Stellschrauben kommt es an?

gastrotel – �Ausgabe 5 | 26	 Oktober

ET: 30.06.26 | AS: 16.06.26 | DU: 23.06.26 | RED: 29.05.26

Food: Brot & Backwaren; Molkereiprodukte; Vegan & vegetarisch: Heute Standard – oder? Beverages: Alkoholfreie Getränke; 

Fruchtige Sommer-Cocktails: Mit und ohne Alkohol Ausstattung & Einrichtung: Barausstattung: Theken-, Tresen & Loungemobi-

liar; Aktions- & Präsentationsmöbel: Aufsteller, Vitrinen, Weinkühlschränke Ausstattung & Technik: Frontcooking & Outdoor-

küchen; Take away & Delivery: Mehrweg- & Transportlösungen; Kleingeräte: Waffeleisen, Snackgeräte & Co. Know-how für 

Entscheider: Digitale Lösungen: Ist KI die Antwort auf alles?; Marketing: Richtig für sich werben; Bargeldloses Bezahlen

gastrotel – �Ausgabe 3 | 26	 Juni

ET: 08.12.26 | AS: 24.11.26 | DU: 01.12.26 | RED: 10.11.26

Food: Brunch: Idee & Konzepte; Patisserie: Die süße Seite der Adventszeit Beverages: Sekt & Champagner; Rotwein   

Ausstattung & Einrichtung: Büfettlösungen; Vitrinen & Präsentationsmöbel; Büfettlösungen: Moderne Hygiene mit Stil   

Ausstattung & Technik: Küchenherde: Flexibel, digital, effizient; Mobile Kassenlösungen; Trinkwasseraufbereitung  

Know-how für Entscheider: Reservierungsmanagement: Die richtigen Tools & Programme; Versicherungen: Vorsorge ist besser 

als Nachsorge;  Finanzierung

gastrotel – �Ausgabe 6 | 26	 Dezember

ET = Erscheinungsdatum; AS = Anzeigenschluss; DU = Druckunterlagenschluss; RED = Redaktionsschluss

Ständige Themenfelder: Erfolgskonzepte & -reportagen – Management, Marketing & Vertrieb – Marktstrategien – Markt & Produkte – Fachmessen – News aus dem Gastgewerbe – Recht, Steuern, Finanzen und Versicherungen – Aus- und Weiterbildung.  
Messen und Termine sind ohne Gewähr. Bei Drucklegung standen teilweise die Messe-Termine noch nicht fest. Der Verlag behält sich vor,  bei Verlags-Sonderveröffentlichungen Sonderpreise oder Einzelkalkulationen zu berechnen.

Januar • Best of Events Dortmund 14.01 – 15.01 Horecava Amsterdam NL 12.01 – 15.01 Heimtextil Frankfurt 13.01 – 16.01 Februar • ISM Köln 01.02 – 04.02 Nord Gastro & Hotel Husum 02.02 – 03.02 Fruit Logistica Berlin 04.02 – 06.02 Ambiente 
Frankfurt 06.02 – 10.02 tendence Frankfurt 06.02 – 10.02 Intergastra Stuttgart 07.02 – 11.02 Biofach Nürnberg 10.02 – 13.02 fish international Bremen 22.02 – 24.02 Gastro Ivent Bremen 22.02 – 24.02 März • EuroVino Karlsruhe 01.03 – 02.03 ITB 
Berlin 03.03 – 05.03 Kulinarik Salzburg A 06.03 – 08.03 370Grad Hamburg 13.03 – 16.03 Internorga Hamburg 13.03 – 17.03 ProWein Düsseldorf 15.03 – 17.03 SHK+E Essen 17.03 – 20.03 Beauty Düsseldorf 20.03 – 22.03 Gastro_Tek Kalkar 22.03 – 
23.03  April • Fibo Köln 16.04 – 19.04 Fameba Friedrichshafen 19.04 – 20.04  Oktober • Südback Stuttgart 24.10 – 27.10 Zagg Luzern CH 25.10 – 28.10 November • Alles für den Gast Salzburg 07.11 – 10.11 BrauBeviale Nürnberg 10.11 – 12.11

Messetermine 2026



12 PREISE & FORMATE

Anschnittformate zzgl. 3 mm Beschnittzugabe an allen angeschnittenen Seiten. Wir berechnen keinen Zuschlag für Anschnitt und Bunddurchdruck. Formate von Anzeigen über Bund auf Anfrage. 
Alle Preise verstehen sich zzgl. Mehrwertsteuer.

1/2 Seite 
Preise
4c	 7.725 € 
3c	 6.750 € 
2c	 5.650 € 
s/w	 4.615 € 
Formate 		 B x H in mm
Satzspiegel	 91 x 265 	 185 x 135
Anschnitt	 103 x 297 + 3	 210 x 148 + 3 
 		  Beschnitt	 Beschnitt

1/3 Seite 
Preise
4c	 5.140 € 
3c	 4.575 € 
2c	 3.765 € 
s/w	 3.075 € 
Formate 		 B x H in mm
Satzspiegel	 59 x 265 		  185 x 88
Anschnitt	 71 x 297 +3		  210 x 98 + 3 	
		  Beschnitt		  Beschnitt

1/4 Seite 
Preise
4c	 3.860 € 
3c	 3.490 € 
2c	 2.830 € 
s/w	 2.305 € 
Formate 		 B x H in mm
Satzspiegel	 43 x 265 	 185 x 66	 91 x 132
Anschnitt	 55 x 297 + 3 	 210 x 76 + 3	 103 x 142 + 3 		
		  Beschnitt	 Beschnitt	 Beschnitt

1/8 Seite 
Preise
4c	 1.930 € 
3c	 1.860 € 
2c	 1.415 € 
s/w	 1.155 € 
Formate 		 B x H in mm
Satzspiegel	 43 x132 	 185 x 33	 90 x 66
Anschnitt	 55 x 142 + 3 	 210 x43 + 3	 103 x 76 + 3
		  Beschnitt	 Beschnitt	 Beschnitt

Zeitschriftenformat: DIN A4, 210 x 297 mm

Satzspiegel: 185 x 265 mm

Druckverfahren: Rollenoffset

Verarbeitung: Rückendrahtheftung

Farben: �Nach DIN 16539 aus der Euroskala  
(Sonderfarben auf Anfrage)

Farbprofile: Umschlag: ISO Coatec V2 (ECI) 
Innenteil: PSO LWC Improved (ECI)

Druckunterlagen:  
Bevorzugtes Datenformat ist PDF. Alle ver-
wendeten Schriften sind einzubetten.  
Farb-Modus CMYK, 300 dpi, Strich in Bitmap-
Modus mind. 1200 dpi.

Beschnitt: mindestens 3 mm pro Anschnitt-
kante

Für alle Anzeigen sind farbverbindliche  
Vorlagen erforderlich: Digitalproofs (mit 
Ugra/FOGRA Medienkeil)

Datentransfer: 
E-Mail: pourghaffari@gastrotel.de

1/1 Seite 
Preise
4c	 15.450 € 
3c	 13.270 € 
2c	 11.300 € 
s/w	 9.230 € 
Formate 		 B x H in mm
Satzspiegel	 185 x 265 
Anschnitt	 210 x 297 + 3   
		  Beschnitt

Weitere Formate auf Anfrage!

gastrotel – �Technische Daten



13 RABATTE, ZUSCHLÄGE & KLEINANZEIGEN

Kleinanzeigen
Preis	 3,90€ / mm
Farbzuschlag	 75 €
Chiffre-Gebühr	 6,50 €

 

Beispiele		  3-spaltig / 50 mm	 2-spaltig / 50 mm	 1-spaltig  / 50 mm

Rubriken
Immobilien, Geschäftsverbindungen, Fachschulen/Weiterbildung, An- und Verkäufe (nur 
Gastgewerbe-Unternehmen), Stellenanzeigen

Ein Bestellformular für Kleinanzeigen können Sie telefonisch  
anfordern unter: (0201) 87126-14

Anzeigen und Seiten im Anschnitt sind mit 
zzgl. 3 mm zum Nettoformat anzulegen.
 
Bei angelieferten Daten ist darauf zu achten, 
dass kein RGB- oder LAB-Farbraum vorhan-
den ist. Sonderfarben auf Anfrage.

Anzeigenbestellung online möglich 
unter  www.gastrotel.de 

Ihre Anzeige wird kostenlos auf 
www.gastrotel.de  als ePaper und 
unter der Online-Rubrik veröffentlicht. 

Rabatte
�Malstaffel		 Mengenstaffel
3 Anzeigen	 3 %	 1 Seite	 3 %
6 Anzeigen	 5 %	 2 Seiten	 5 %
10 Anzeigen	 10 %	 4 Seiten	 7 %
		  6 Seiten	 10 %
		  8 Seiten	 15 %
		  10 Seiten	 20 %

Zuschläge
Wir berechnen keine Zuschläge für Umschlagseiten (rechtzeitige 

Reservierung empfehlenswert).

mm-Anzeigen Textteil
12,50 € / mm (mindestens 2-seitig an Text 

angrenzend)  max. 4 Spalten je Spalte 43 mm.

gastrotel – �Gut zu wissen!

Anzeigenbestellung online möglich 
unter www.gastrotel.de

Alle Preise verstehen sich zzgl. Mehrwertsteuer.



14 BEILAGEN, BEIHEFTER & BEIKLEBER

Beilagen
Preis pro Tausend 146 € zzgl. Postgebühr.Eine Belegung 
von Teilauflagen ist möglich (Mindestauflage 10.000). 
Beilagen werden nach der Mengenstaffel rabattiert. Un-
abhängig vom Umfang gilt 1 Beilage als 1 Seite.
Gewicht bis 25 g, höhere Gewichte auf Anfrage. Höchst-
format 205 x 292 mm oder auf dieses Format gefalzt. 
Beilagen müssen für eine maschinelle Verarbeitung 
geeignet sein.

Beikleber
Postkarten bis 25 g Gewicht und Höchstformat 148 
mm breit, 105 mm hoch (DIN A6): pro 1.000 Exemplare 
52,50 € zzgl. Postgebühr. Booklets, Post-it und andere 
Beikleberformen auf Anfrage. Eine Belegung von Teil-
auflagen ist möglich (Mindestauflage 10.000). 
Beikleber sind nur in Verbindung mit einer 1/1 Seite 
Basis-Anzeige s/w oder farbig möglich. Berechnung lt. 
Preisliste.

Beihefter
Preis pro Tausend 101,40 € (2-seitig, Sonderformat), 
183,00 € (4-seitig) . Eine Belegung von Teilauflagen ist 
möglich (Mindestauflage 10.000).  Beihefter werden 
nach der Mengenstaffel rabattiert (1 Blatt = 1 Seite).
Papiergewicht bis 150g/qm, höhere Gewichte und 
Seitenzahlen auf Anfrage. 
Format unbeschnitten 1 x gefalzt auf 215/225 mmbreit, 
307 mm hoch (je 5 mm Kopf-, Fuß- und seitlicher Be-
schnitt und 10 mm Nachfalz).

Wir bieten Ihnen die Möglichkeit der kom-
pletten Herstellung von Beilagen und Bei-
heftern. Preis auf Anfrage.

Lieferbedingungen / Muster
Beilagen, Beikleber und Beihefter  müssen so beschaffen sein, dass 
eine zusätzliche manuelle Aufbereitung entfällt. Andernfalls werden 
diese Kosten in Rechnung gestellt.

Für Beilagen, Beikleber und Beihefter muss vor Auftragsannahme 
ein verbindliches Muster oder ein Layout mit Größen- und Ge-
wichtsangaben beim Verlag vorgelegt werden. Liefermengen und 
Anlieferungsadressen entnehmen Sie bitte der jeweiligen Auftrags-
bestätigung. (Anlieferung an Druckerei mit Vermerk:  
„Für gastrotel, Ausgabe Nr.  .. / ....“)

Wir bieten Ihnen die Möglichkeit der kompletten Herstellung von 
Beilagen und Beiheftern. Preis auf Anfrage.

Preis  ab 1.460 €

Preis  ab 1.014 €

Preis  ab 525 €

gastrotel – �Rundum Service

Alle Preise verstehen sich zzgl. Mehrwertsteuer.



15 SONDERWERBEFORMEN

Sonderwerbeformen bedürfen einer lang-
fristigen Planung und einer individuellen Ab-
stimmung aller technischen Gegebenheiten. 
Eine verbindliche Reservierung muss frühzei-
tig festgelegt werden. Preise auf Anfrage.

Halber Umschlag inklusive Backcover Gatefolder Gatefolder und Backfolder

LesezeichenHaftnotizen

Backfolder Maxi-Cover-Page

Banderole mit Doppelseite

Banderole

Liefern Sie Ihre Inhalte 
und Bilder und wir 
lassen diese in unser 
Layout einfließen und 
veröffentlichen für Sie ein 
Advertorial im Look & Feel 
von gastrotel. 
Preise auf Anfrage.

Advertorial / Native Ad /  
Sponsored Content

gastrotel – �Frühzeitig buchen!

E-Mail: pourghaffari@gastrotel.de 
Tel.: (0201) 87126-14

Alle Preise verstehen sich zzgl. Mehrwertsteuer.



16 GASTROTEL ONLINE: NEWSLETTER

Mit der GW Verlag GmbH haben Sie einen 
erfahrenen Partner, der den direkten Zugang 
in die gastgewerblichen Zielbranchen bietet. 
Mit unseren Mailing-Produkten erreichen Sie 
Ihre Zielgruppe direkt in ihrem persönlichen 
E-Mail-Postfach

gastrotel – �Mit Mailing-Produkten  
zu mehr Erfolg

gastrotel – �Unser Newsletter-Portfolio im Überblick

Nutzen Sie unsere Newsletter für Ihre zielgruppengenaue Bannerplatzierung

Sichern Sie sich höhere Akzeptanz und prominente, exklusive Darstellung mit unseren Stand Alone Produkten

Bis zu 21.347 Empfänger wöchentlich

E-Mail: pourghaffari@gastrotel.de 
Tel.: (0201) 87126-14

Wer erhält das Mailing?

Was können Sie  
bestimmen?

Welchen Nutzen  
ziehen Sie daraus?

Newsletter-Werbung

Versand an die Empfänger des  
redaktionellen Newsletters

Werbemittel

Die hohe Reichweite sorgt für eine 
effektive Durchdringung Ihrer Ziel-
gruppe

Stand Alone Newsletter

Die Empfänger werden anhand Ihrer  
Zielgruppendefinition ausgewählt

Die Inhalte des Mailings 
(Bilder, Buttons, Text) sind frei wähl-
bar

Call-to-Action Elemente statt Banner

Sie erhalten qualifizierte Besucher auf 
Ihrer Landingpage

Sie erreichen Ihre Zielgruppe ohne 
Streuverluste

Sie bekommen maximale Aufmerk-
samkeit in der von Ihnen definierten 
Zielgruppe

Native Sondernewsletter

Versand an die Empfänger  des  
redaktionellen Newsletters

Das Thema des Newsletters ist frei 
wählbar

Inhaltlicher Mix Ihrer redaktionellen 
Meldungen und Informationen

Sie platzieren sich als Experte in 
Ihrem  Themengebiet

Das redaktionelle Umfeld bietet maxi-
male Glaubwürdigkeit und  Akzeptanz

Sie erhalten die exklusive Banner
platzierung

Stand
 A

lo
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gast
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l w
eekly

Nativ
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n
d

er

newsletter

Keine Streuverluste
;  

maximale Aufmerksamkeit 

Experte; maximale Glaub-

würdigkeit & Akzeptanz 

exklusive Bannerplatzierung
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hweit

e; 
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Alle Newsletter sind optimiert für die Nutzung auf dem Smartphone oder Tablet



17 GASTROTEL ONLINE: NEWSLETTER

Preis pro Aussendung
Sponsoring Ad 	 1.250 €

Text Ad 	 1.250€

Mobile Ad 	 950 €

Technische Spezifikationen
Sponsoring Ad 
620 x 250 px; jpg, gif oder png 

Text Ad 
300 Zeichen + 40 Zeichen Überschrift   
plus Bild (739 x 534 px) als jpg, gif oder png; 

Mobile Ad 
300 x 250 px; jpg, gif oder png

Platzieren Sie Ihre Werbebotschaft in unse-
rem wöchentlichen Newsletter.

Die hohe Reichweite sorgt für eine effektive 
Durchdringung Ihrer Zielgruppe, die mit 
aktuellen und relevanten Themen informiert 
wird.

Abo/Empfänger: 21.347
Wöchentlicher Versand

gastrotel – �„gastrotel weekly“

Sponsoring Ad

Text 
Ad

weekly

Mobile Ad

Hohe  
     Reichweite

21.347  
Empfänger

wöchentlicher 
Versand

Alle Preise verstehen sich zzgl. Mehrwertsteuer.
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gastrotel – �Stand Alone Newsletter

Ihr Vorteil

Variante 1: Co-Branding 
Schnell und bequem: Wählen Sie aus verschiedenen Layouts und liefern Sie 
uns Ihre Bilder, Texte und Links – wir erstellen für Sie anschließend auf Basis des 
gewählten Layouts Ihr Mailing mit unserem Template-Tool.

Variante 2: Corporate identity 
Selbstverständlich bieten wir Ihnen auf Anfrage einen Full-Service inkl. professio-
neller Erstellung des Newsletters nach Ihren Vorgaben.

A: Text mit Verlinkung* 
B: Bild*
C: Call-to-Action-Button*

* frei wählbar

C >>

A

B

Footer

Unser  
Markenlogo

Ihr  
Unternehmenslogo

Footer

Ihr Unternehmenslogo

Mit unserem Stand Alone Newsletter in 
zwei Varianten profitieren Sie von maxima-
ler Exklusivität und adressieren Ihre Werbe-
botschaft an knapp 21.500 Adressen. 
Sie erreichen Ihre Zielgruppe mit Ihrer Bot-
schaft direkt in deren Postfach. Sie liefern 
den inhaltlichen Input und Informationen 
zur gewünschten Zielgruppe und wir küm-
mern uns um den Rest.

 �Aufmerksamkeit 
in der relevanten Zielgruppe

 �Qualifizierter Traffic auf die eigene 
Website

 �Prominente und  exklusive Darstel-
lung ohne Konkurrenten

 �Variante 1: Hohe Akzeptanz durch 
Co-Branding mit unserer Medien-
marke

 �Variante 2: Eigenes Layout im CI 
Ihrer Marke

 �Transparenz und Messbarkeit durch 
unser Reporting

 �Geringe Streuverluste

Alle Newsletter sind optimiert für die Nutzung auf dem Smartphone oder Tablet
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Ablauf eines Stand Alone Mailing
Was soll das Mailing beinhalten?
Ein Stand Alone Mailing enthält keinerlei redaktionellen Inhalt. Ihre Botschaft wird 
umso erfolgreicher aufge-nommen, je informativer und lösungsorientierter die 
Inhalte für den Leser sind.
Wir unterstützen Sie gerne, Ihre werblichen Inhalte neutral und ansprechend für 
unsere User zu verpacken. Zudem behalten wir uns vor, reine Produktbeschrei-bun-
gen abzulehnen.

Was soll das Mailing bewirken?
Es dient dazu, auf Inhalte auf Ihrer Domain hinzuweisen und zu verlinken oder gene-
rell die Anzahl der relevanten Fachbesucher zu steigern.
Sie erhalten qualifzierte Besucher für Ihre Landingpage und haben dort die Möglich-
keit, weiterführende Infor-mationen bereit zu stellen oder Anmeldungen/Anfragen 
zu generieren (z.B. für Ihre Whitepaper, Webinare, Events, Produkte, etc.).

Wie wird das Mailing gestaltet?
Sagen Sie, was Sie hervorheben möchten und was bei der Darstellung der Inhalte 
besonders wichtig ist. Wir rücken Ihre Lösung ins beste Licht.
Mithilfe von aufmerksamkeitsstarken Call-to-Action-Buttons, Auflistungen und 
Bildern wird das Mailing lesefreundlich aufgebaut. Das Mailing wird sowohl in Ihrem 
als auch in unserem Interesse nicht werblich gestaltet, um unseren Lesern Ihre 
Lösung als möglichst nutzwertigen Inhalt zur Verfügung zu stellen.

Was erhalten Sie von uns?
Variante 1 – Co-Branding: Ihre Daten werden in unser E-Mail-Template eingefügt, 
um das Look & Feel der Medienmarke beizuhalten. Nach pünktlicher Datenlieferung 
erhalten Sie 2-4 Werktage vor Versand eine Vorschau zur Freigabe.

Variante 2 – Corporate Identity: Erstellung des Stand Alone Newsletters auf Basis 
Ihrer Layoutvorlage sowie Briefings inkl. zwei Korrekturschleifen mit Testversand für 
800 €.

Für beide Varianten erhalten Sie zur vollen Transparenz und zur Messbarkeit Ihres 
Mailing-Erfolgs im Anschluss ein Reporting

Fakten auf einen Blick
Zielsetzung: Exklusive Zielgruppenansprache, Interessenten auf der eigenen Website

Form: T�hemenbezogenes Mailing mit Link zu weiterführenden Informationen  
auf Ihrer Unternehmenswebsite

Targeting: �Zielgruppendefinitionen werden bei der Auswahl der Empfänger  
berücksichtigt, Versand an knapp 21.500 Adressen

Laufzeit: Einmalige Aussendung

Preis: 8.750 €

Aufmerksamkeit 
in der  

Zielgruppe

Qualifizierter 
Traffic

exklusive  
Darstellung

Transparenz & 
Messbarkeit

Geringe  
Streuverluste

Hohe Akzeptanz 
/ Eigenes CI

gastrotel – �Das Stand Alone Mailing

Was wir von Ihnen benötigen
 �Das Logo Ihrer Firma

 �Texte inkl. Links  
(insgesamt ca. 1.000 bis 2.500 Zeichen)

 �Bildmaterial 900 x 650 px (mind. 70 dpi)

 �Einen Vorschlag für den Betreff  
(max. 60 Zeichen)

 �Den gewünschten Zeitpunkt der Versen-
dung

 �Alle Daten 10 Tage vor dem Versand bei 
uns eintreffend

Variante 1 – Co-Branding: Ihre Daten wer-
den in unser E-Mail-Template eingefügt, um 
das CI der Medienmarke beizubehalten.

Variante 2 – Corporate Identity: Erreicht die 
Zielgruppe in Ihrem Look & Feel. Zeigen Sie 
Ihr Know-How im für den Leser gewohnten 
Kontext und platzieren Sie sich als Lösungs-
anbieter in Ihrem Themengebiet.

Was wir für Sie tun
Variante 1 – Co-Branding: Ihre Daten wer-
den in unser E-Mail-Template eingefügt, um 
das Look & Feel der Marke beizuhalten. Sie 
vor Versand eine Vorschau zur Freigabe.

Variante 2 – Corporate Identity: Erstellung 
des Stand Alone Newsletters auf Basis Ihrer 
Layoutvorlage sowie Briefings inkl. zwei Kor-
rekturschleifen mit Testversand für 800 €.

Alle Preise verstehen sich zzgl. Mehrwertsteuer.
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gastrotel – �Native Sondernewsletter
Ein Native Sondernewsletter verbindet klas-
sische Display-Werbung mit der Positionie-
rung Ihrer Marke im redaktionellen Umfeld. 
Zeigen Sie Ihr Know-How im für den Leser 
gewohnten Kontext und platzieren Sie sich 
als Lösungsanbieter in Ihrem Themenge-
biet.

Ihr Vorteil
 �Positionierung als Experte  
zum Thema

 �Hohe Akzeptanz durch das redaktio-
nelle Umfeld unserer Medienmarke

 �Steigern der Bekanntheit in der 
Zielgruppe

 �Prominente und exklusive Darstel-
lung mit Logo und Bannerformaten

 �Transparenz und Messbarkeit durch 
unser Reporting

 �Geringe Streuverluste

A

B Advertorial

C
redaktioneller 

Artikel

Footer

oder oderA B C

BannerD

Unser  

Gastrotel-Header

A: �Editorial mit Verlinkung*

oder

B: Advertorial*

oder

C: redaktioneller Artikel*

D: �Exklusive Bannerbelegung 
(max. 3 Bannerplätze)

* frei wählbar

Alle Newsletter sind optimiert für die Nutzung auf dem Smartphone oder Tablet



21 GASTROTEL ONLINE: NEWSLETTER

gastrotel – �Native Sondernewsletter Variante A: Editorial 
Ein Editorial verleiht jedem Newsletter einen redaktionellen Anstrich und steigert 
somit die Glaubwürdigkeit. Der Leser wird mit dem Editorial direkt angesprochen 
und erfährt sofort, mit welchem Thema sich der Newsletter befasst.

Wenn Sie sich für diese Variante entscheiden, wird Ihr Unternehmen in dem von 
uns geschriebenen Editorial erwähnt und wir verlinken zudem auf Ihre Website.

Was wir von Ihnen benötigen
 �Das Thema Ihres Native Sondernewsletters

 �Das Logo Ihrer Firma

 �Die gewünschte URL zu Ihrer Webseite, 
auf die im Editorial verlinkt werden soll

 �Optional: Daten für ein Sponsoring Ad 
und/oder Text Ad und/oder Mobile Ad 
(max. 3 Bannerplätze)

 �Den gewünschten Zeitpunkt der Versen-
dung 

 �Alle Daten 10 Tage vor dem Versand bei 
uns eintreffend

Footer

Unser  
Gastrotel-Header

VERLINKUNG

EDITORIAL

Text Ad

Alle Newsletter sind optimiert für die Nutzung auf dem Smartphone oder Tablet
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gastrotel – �Native Sondernewsletter Variante B: Advertorial 
Die Advertorial-Variante bietet Ihnen die Möglichkeit, einen von Ihnen angelie-
ferten Artikel (Advertorial) mit Ihren individuellen Inhalten im redaktionellen 
Umfeld zu platzieren. 

Ihr Advertorial wird als Topmeldung im Native Sondernewsletter beworben, 
zudem werbefrei auf unserer Webseite ausgespielt und Sie bekommen damit die 
Möglichkeit, sich gezielt als Lösungsanbieter in Szene zu setzen. 

Was wir von Ihnen benötigen
 �Das Thema Ihres Native Sondernewsletters

 �Das Logo Ihrer Firma

 �Ihr Advertorial 

 �Ziel des Inhalts: Interesse für definiertes 
Thema erzeugen 

 �Aufbau: Dachzeile (max. 50 Zeichen), Titel 
(max. 70 Zeichen), Vortext (max. 250 
Zeichen), Inhalt (500-700 Wörter) 

 �Sonstiges: Bild- und Videomaterial, Link, 
Zwischenüberschriften 

 �Stil: Mix aus aufmerksamkeitsstarken 
Formulierungen und sachlicher Informa-
tionsvermittlung

 �Optional: Daten für ein Sponsoring Ad 
und/oder Text Ad und/oder Mobile Ad 
(max. 3 Bannerplätze)

 �Den gewünschten Zeitpunkt der Versen-
dung 

 �Alle Daten 10 Tage vor dem Versand bei 
uns eintreffend

Sponsoring Ad

Footer

Advertorial

Unser  
Gastrotel-Header

Alle Newsletter sind optimiert für die Nutzung auf dem Smartphone oder Tablet
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gastrotel – �Native Sondernewsletter Variante C: Artikel 
Unsere Redaktion hat bereits einen Artikel zu Ihrem Thema oder Ihrem Unterneh-
men veröffentlicht? Dann nutzen Sie diese Chance, um sich und Ihr Thema positiv 
mit redaktionellem Content zu platzieren.

Wenn Sie sich für einen bestehenden, redaktionellen Artikel als Topmeldung ent-
scheiden, steigern Sie damit die Glaubwürdigkeit Ihrer Rolle als Lösungsanbieter 
durch die Neutralität unserer Redaktion.

Was wir von Ihnen benötigen
 �Das Thema Ihres Native Sondernewsletters

 �Das Logo Ihrer Firma

 �Titel des Artikels, der als Topmeldung 
erscheinen soll

 �Name unseres Fachportals, auf dem der 
Artikel  veröffentlicht wurde

 �Optional: Daten für ein Sponsoring Ad 
und/oder Text Ad und/oder Mobile Ad 
(max. 3 Bannerplätze)

 �Den gewünschten Zeitpunkt der Versen-
dung 

 �Alle Daten 10 Tage vor dem Versand bei 
uns eintreffend

Footer

Mobile Ad

redaktioneller 
Artikel

Unser  
Gastrotel-Header

Alle Newsletter sind optimiert für die Nutzung auf dem Smartphone oder Tablet
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Ablauf eines Native Sondernewsletters

Wie setzt sich der Native Sondernewsletter  
inhaltlich zusammen?
Der Native Sondernewsletter besteht immer aus 3 bis 5 redaktionellen Beiträ-
gen zu dem von Ihnen gewünschten Thema und Ihren Bannern. Darüber hinaus 
können Sie entscheiden, ob Sie im Editorial erwähnt und verlinkt werden, ein 
Advertorial platzieren oder einen bestehenden, redaktionellen Beitrag  unserer 
Redaktion verbreiten möchten.

Was soll das Mailing bewirken?
Ziel ist es, Sie als Lösungsanbieter für ein bestimmtes Produkt oder eine Techno-
logie im Markt zu etablieren. Sie proftieren vom neutralen, fachlichen Umfeld 
des redaktionellen Newsletters (Events, Produkte, etc.).

Wie wird die Zielgruppe bestimmt?
Zielgruppendefinitionen werden bei der Auswahl der Empfänger berücksichtigt, 
Versand an bis zu knapp 22.000 Adressen.

Was erhalten Sie von uns?
Ihre Daten werden in das Newsletter-Template unserer  Medienmarke eingefügt. 
Nach pünktlicher Datenlieferung erhalten Sie 2-4 Werktage vor Versand eine 
Vorschau zur Freigabe. Zur vollen Transparenz und zur Messbarkeit Ihres Mailing-
Erfolgs erhalten Sie im Anschluss ein Reporting.

Fakten auf einen Blick
Zielsetzung: �Positionierung als Lösungsanbieter auf einem Themengebiet,  

Reichweite in der Zielgruppe

Form: Sponsoring eines redaktionellen Sondernewsletters

Targeting: �Zielgruppendefinitionen werden bei der Auswahl der Empfänger  
berücksichtigt, Versand an bis zu 22.000 Adressen

Laufzeit: Einmalige Aussendung

Preis: auf Anfrage

Positionierung 
als Experte zum 

Thema

Hohe Akzeptanz 
durch redakti-
nelles Umfeld Steigern der Be-

kannheit in der 
Zielgruppe

gastrotel – �Native Sondernewsletter

Variante A – Editorial

Variante B – Advertorial

Variante C –Artikel

Exklusive 
Darstellung 

mit Logo und 
Banner

Transparenz & 
Messbarkeit

Alle Preise verstehen sich zzgl. Mehrwertsteuer.
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Crossmedia
Stärken Sie Ihre klassische Anzeige in den Printausgaben mit attraktiven crossmedia-
len Angeboten. Ihre Online-Werbung auf der gastrotel-Website  erreicht zusätzlich 
tausende User monatlich – ideal,  um tagesaktuell auf Ihre Angebote und Aktionen  
hinzuweisen.

Unsere Online-Portale sind die perfekte Abrundung zum Printmedium gastrotel. Wir 
bieten Ihnen neben der hohen Zielgruppengenauigkeit das passende redaktionelle 
Themenumfeld.

Gern schnüren wir Ihnen ein individuelles Crossmediapaket  
bestehend aus Printanzeige und Bannerwerbung.

Rabatte
Ab 3.000 € 	 3 %  
ab 6.000 € 	 5 %  

 
ab 9.000 € 	 10 %  
ab 15.000 € 	 15 %

Attraktive Services
 �Ausgaben-Archiv

 �Stellenmarkt

 �Kleinanzeigen

 �Illustrierte Rezeptideen

 �gastrotel Bestenliste

e-Paper
Unsere Fachmagazine  
sind online als e-Paper verfügbar

Responsives Webdesign

gastrotel – �Leistungsspektrum und 
Services www.gastrotel.de

Täglich aktuelle News für den Außer-Haus-
Markt in übersichtlicher Gliederung:

 �Branchennews

 �Verbände aktuell

 �Menschen & Karrieren

 �Management & Strategien

 �Markt & Produkte

 �Ideen & Konzepte

 �Messen & Events

Wide Skyscraper
160 x 600 Pixel

Preis 1 Woche 	 550 €
Preis 4 Wochen 	 1.870 €

Half Page AD
300 x 600 Pixel

Preis 1 Woche 	 650 €
Preis 4 Wochen 	 2.210 €

Billboard
970 x 250 Pixel

Preis 1 Woche 	 700 €
Preis 4 Wochen 	 2.380 €

Medium Rectangle
Content AD, auch mobile
300 x 250 Pixel

Preis  1 Woche	 430 €
Preis 4 Wochen	 1.465 €

Large Mobile Banner
320 x 100 Pixel

Preis  1 Woche	 250 €
Preis 4 Wochen	 850 €

Large Rectangle
336 x 280 Pixel

Preis  1 Woche	 470 €
Preis 4 Wochen	 1.680 €

Mobile Leaderboard
320 x 100 Pixel

Preis  1 Woche	 200 €
Preis 4 Wochen	 680 €

Large Leaderboard
970 x 90 Pixel

Preis  1 Woche	 450 €
Preis 4 Wochen	 1.530 €

Leaderboard
728 x 90 Pixel

Preis  1 Woche	 400 €
Preis 4 Wochen	 1.360 €

Alle Preise verstehen sich zzgl. Mehrwertsteuer.

Datenanlieferung
3 Werktage vor Schaltungsstart per E-Mail an:  pourghaffari@gastrotel.de

Der Abschlussrabatt von Print ist auf gastrotel Online übertragbar, umgekehrt nicht.
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