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- ahnhof wurde
-bgggjstertaufgenommen

12. GV-SYMPOSIUM
lasst Branche erstrahlen

Mit einer gelungenen Mischung aus Theorie und Praxis wusste das 12. GV-Symposium von
HGV PRAXIS seine treue Fangemeinde zu begeistern.

iirein im Grunde unter einem blendenden Stern stehen-

des12. GV-Symposium wendete sich das Blatt schlief3lich

Ende April. Zu Jahresbeginn bekam HGV-PRAXIS-Chef-
redakteur Axel Schimmel die fixe Zusage von Landwirtschafts-
und Tourismusministerin Elisabeth Kostinger zur Teilnahme
an der Fachveranstaltung fiir die Gemeinschaftsverpflegung.
Fir die GV wire das eine grofRartige Wertschitzung gewesen.
Selten hat ein Regierungsmitglied die naturgegebene Verbun-
denheit von Landwirtschaft und Grofdverpflegung so fachlich
fundiert und charmant verkorpert wie Kostinger. Und trotz-
dem legte sie aus allgemein bekannten Griinden ihre Amter we-
nige Tage vor dem GV-Symposium zuriick und fiel daher auch
als Stargast fiir den heimischen AufRer-Haus-Markt aus.

MEHR ALS EIN ERSATZPROGRAMM

Trotz vieler enttduschter Gesichter sorgte HGV PRAXIS fiir
mehr als ein Ersatzprogramm, konnte doch der herausragende
Experte der Landwirtschaftskammer Osterreich, Christian

Jochum, gewonnen werden, um im Gesprach mit Schimmel die
schwierigen Punkte der bevorstehenden Herkunftskennzeich-
nung fiir Lebensmittel in der Gemeinschaftsverpflegung zu er-
arbeiten. LWK-Marketing- und Kampagnen-Fachfrau Katha-
rina Tidl fithrte zuvor in das Regelwerk der Initiative ,Gut zu
wissen“ ein, das ja quasi als Blaupause fiir die wichtigsten Eck-
punkte der bevorstehenden Verordnung gilt.

Die bereits als Entwurf vorliegende Verordnung beinhaltet
laut Jochum doch gravierende Schwichen. Als erstes Feld mit
Unschirfe identifizierte der Experte den Geltungsbereich der
Verordnung, dann die Definition der , primiren Zutat“ sowie
die Form der Auszeichnung. (Die Details zu diesen Punkten
beanspruchen einen eigenen Artikel, der noch nachgeliefert
wird.) Der fitr meisten Teilnehmer wichtigste Punkt, wie kiinf-
tig die Herkunft der Lebensmittel auszuzeichnen sei, daritber
konnte Jochum noch keine klare Aussage treffen. ,Das hingt
davon ab, ob das System ,Betrieb‘ oder ,Kiiche‘ zum Zug kommt
oder das System ,Teller‘. Hier ist — wie in der Schweiz schon
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Smarter Hohepunkt: Andreas Haderer, Geschaftsfiihrer der
XXXLutz-Gastronomie gab Einblicke in die Philosophie.

Rege Interaktion und keine Einbahnstraf3e — das ist seit jeher das
Wesen des GV-Symposiums.

Wies auf den Zustand der Schulbuffets hin und fordert einen
nationalen Kraftakt: Anna Strobach.

seit 20 Jahren tiblich - unbedingt das System ,Kiiche vorzu-
ziehen, denn dann gentigt ein Plakat oder eine digitale An-
zeige und die Sache ist erledigt. Sollte man jedoch jeden Tel-
ler auszeichnen miissen, dann ware das das Ende des
Speiseplanes, wie man ihn bisher kennt, denn dann miisste
die Herkunft der Zutaten Milch, Fleisch und Eier haarklein
aufgelistet werden, was einem biirokratischen Monster gleich-
kommt.“

DER JUGEND DEN VORTRITT

Den Beginn des Symposiums machten zwei Proponenten, die
die junge, offensive, dynamische Seite des Auler-Haus-Mark-
tes reprasentieren. Anna Strobach, frithere Schulbuffetbetrei-
berin und nunmehrige Beraterin zeigte in einem erntichtern-
den Blick Fakten auf, wie sich die Zahl der zu verpflegenden
Kinder und Jugendlichen vervielfachen wird und wie weit die
Schulverpflegung im Sinne von Infrastruktur, Personal und
modernen - sprich gesunden — Verpflegungsrichtlinien hinter-
herhinkt. Oftist den Direktoren der Bildungseinrichtungen das
Schulessen komplett egal, oft auch dem Schulerhalter wie Ge-
meinden, den Lindern oder dem Bund. Vor diesen Zustinden
steht die Tatsache, dass sich die Zahl der Kinder und Schiilerin-
nen und Schiiler in den nichsten zehn Jahren von aktuell
380.000 auf iiber eine Million verdreifachen wird.

Christian Flatscher sprach liber die spannendste Neueréffnung unter
den Betriebsrestaurants in Eigenregie: das Kulinaricon.

DAS WUNDER VON TIROL

Dass es auch noch Griindungen von Betriebsrestaurants in
Eigenregie bei privatwirtschaftlichen Unternehmen gibt, zeigte
das Beispiel des Tiroler Technikspezialisten 3CON in Ebbs bei
Kufstein eindrucksvoll. HGV PRAXIS lud den Gastronomiema-
nager Christian Flatscher aufs Podium, der in seinem Betriebs-
restaurant , Kulinaricon“taglich fiir ein volles Restaurant sorgt.
Das gelingt ihm durch radikal regionalen Fleischeinkauf von
Vertragsbauern direkt aus dem Tiroler Unterland. Das gelingt
ihm aber auch durch einen extrem hohen Eigenfertigungsan-
teil und durch attraktive Speisen: taglich gibt es eine Auswahl
aus Traditionellem, Vegetarisch/Veganem und einem Low-Carb-
Gericht, das die 250 Mitarbeiter (bei 300 im Betrieb) sehr zu
schitzen wissen. Flatscher hat dabei auch die hundertprozen-
tige Riickendeckung durch den Eigentiimer, der einmal den
Spruch loslief3: ,Gutes Essen, das leisten wir uns!“

ERFOLGSSTORY DER SWING-KITCHEN

Ein Beispiel des unbandigen Charmes einer echten Erfolgsge-
schichte legte Irene Schillinger vor. Gemeinsam mit ihrem Mann
Charly (der durch einen Sturz gehandicapt im Publikum saf) griin-
dete sie das vegane Burger-Konzept ,Swing-Kitchen®. Dieser Griin-
dung ging jedoch ein harter Weg aus Trial and Error voraus, der
auch dazu fithrte, dass Schillinger, der in Grofdmugl das elterliche
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Christian Jochum (hier im Gesprach mit HGV PRAXIS-Chefredakteur Initiative ,Gut zu wissen" als Rollenmodell fiir die Herkunftskenn-

Axel Schimmel) empfiehlt bei der Herkunftskennzeichnung das zeichnung: Katharina Tidl von der Landwirtschaftskammer
Schweizer Modell. Osterreich.

Stellte atemberaubende Ziele in den Mittelpunkt, die dennoch V. L.: Karl Seidl und Gerhard Klambauer (beide OENB), Gastro-Einrichter
realistisch erscheinen: Irene Schillinger von Swing-Kitchen. Herbert Koll, Moderatorin Nina Wiesinger und Harald Lanzerstorfer.

e

Ohne treue Sponsoren wére so ein Erfolg nicht méglich, v. .: Susanne Wernbacher-Pretsch (Marketingleite-
rin HGV PRAXIS), Bernhard Konitz (Verkaufsleiter WMF), Herbert Lindl (Gebietsverkaufsleiter Meiko), :
Velimir Sever, (Geschaftsfiihrer GTA), Hubert Starkmann (Prokurist Rieber), Katharina Tidl (Marketing und s

Kampagnen LWK), Tomislav Ecimovic (Vertriebsleiter Barilla), Manuela Sommer (Anzeigenmarketing HGV me““f}*“q der neuen Pasta, al
PRAXIS) und Axel Schimmel (Chefredakteur HGV PRAXIS). bronzo* bei Barilla.
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Viele Aspekte wurden in den Pausen weiterdiskutiert. Lockere Stimmung in den Pausen.
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Gasthaus erbte, dieses nach anfinglichen Bemithungen dennoch
schloss, um mit Swing-Kitchen vollends durchzustarten.
Aktuell halt die Kette bei elf Lokalen, die meisten davon in
Wien, aber auch in Graz, Innsbruck, Berlin und Bern gibt es Fi-
lialen. Die Patties werden nach eigenem Rezept von Partnern
hergestellt und erfreuen sich immer gréfierer Beliebtheit. Der
Hype um die veganen Burger steht gerade erst am Beginn. Ab
2023 wollen die Schillingers jeden Monat ein Lokal eréffnen und
sehen bereits eine dreistellige Outletanzahl in Reichweite.

DAS MYSTERIUM XXXLUTZ

Nachdem er im letzten Jahr krankheitsbedingt leider ausge-
fallen ist, war es heuer endlich so weit: Andreas Haderer, Ge-
schiftsfithrer der XXXLutz Gastronomie, nahm fiir ein Inter-
view auf dem roten Stuhl des Podiums Platz. Mit iber
300 Mobelhdusern in neun Lindern zdhlt XXXLutz zu den grofi-
ten Anbietern in Europa. Aber auch die 150 Restaurants mit ca.
2.000 Mitarbeitern kénnen sich mehr als sehen lassen. Wobei
sich das Image eines der grofiten Systemgastronomen Europas
mit Bedienung in den letzten Jahren stark verbessert hat. Das
berithmte Schnitzel um 1,99 Euro gibt es laut Haderer nur mehr
bei Betrieben, die eroffnet werden. Ansonsten kostet das Schnit-
zel 4,50 Euro. Aber nicht nur das. 2019 gab es eine Zisur: XXX-
Lutz er6ffnete in der Wiener Mariahilfer Strafle das erste Res-
taurant ohne Mobelhaus in unmittelbarer Nihe zum
Westbahnhof. Man stell sich also dem allgemeinen Wettbewerb
und dient nicht als Frequenzbringer fiir das Mobelgeschift. In
diesem Zusammenhang und um auch jingere Klientel anzu-
sprechen, sah sich Haderer gezwungen, vollig neue Kommuni-
kationskanale zu bespielen. So ist Lutz nun seit zwei Jahren auf
Instagram vertreten, um fiir junge Géste itberhaupt erst sicht-
bar zu werden. 2021 folgte der nichste qualitative Evolutions-
schritt. In einem fiinfjahrigen Vertrag band XXX Lutz finf Bau-
ern an sein Unternehmen, die ihm pro Woche 100 Schweine
liefern, die unter besonderen Tierwohlbedingungen aufwach-
sen: gro¥flachiges Platzangebot, kein Vollspaltboden, sondern
geschlossener Boden mit Strohstreu und Auslaufflichen ins
Freie. Die Aktion lduft unter dem Namen Hofkultur und wird
von dem Schwanenstidter Fleischverarbeiter Hiitthaler voran- Hier zdhlt vor allem eines: die Zufriedenheit aller Kunden
getrieben. Das Hofkulturschnitzel wird bei XXXLutz um und der vielen:Partner aus der Gastronomie. Mit einer
9,50 Euro verkauft und erfreut sich grof3er Beliebtheit. Samtli- breen ialcitemn achmackhaften Ko slichkeiten: wic gt/

he iibricen Teile des Schweinefleisch den strikt nach N den speziell entwickelten Convenience-Produkten der
¢ eu'rlge.n cle 'es chwene .elsc swerden striktnac o.se CHEF SELECTION, eroffnet Ablinger Kiichenchefs viele
to-Tail-Philosophie zum Faschiertem, Geschnetzelten, Schin-

neue kulinarische Moglichkeiten und hilft ihnen zugleich,

Seit der Grindung im Jahre 1932 ist das Oberndorfer
Familienunternehmen ein verlidsslicher Partner der Gastro-
nomie, wenn es um Fleisch- und Wurstwaren geht.

ken- oder Wurstprodukten weiterverarbeitet. wertvolle Zeit zu sparen. Nihere Informationen zu Ablinger
und zum umfangreichen Sortiment finden Sie auf der neuen
BESTE STIMMUNG, HERVORRAGENDE KRITIKEN Website www.ablinger.co.at.

Insgesamt erwies sich das12. GV-Symposium als echtes High- ‘ \-—.—/
light fir den Aufler-Haus-Markt. Mit 90 Teilnehmern war die
Veranstaltung, wenn auch nicht ausverkauft, so doch sehr gut Und P“nktl‘fh zum.Jubllaums]ahr
gebucht. Es gab ausreichend Gelegenheit, sich mit den Kolle- er?ffnet Abllnuger fhe rlorten des

. . . dritten Geschifts in Oberndorf -
gen zu unterhalten oder mit Anliegen an die Aussteller zu wen- :
. : s dem neuen Ablinger Werksverkauf.

den. Was 2011 im Schatten der Wiener Frithjahrs-Gast begon-
nen hat, ist langst zum Fixstern einer Branche geworden, der
von Jahr zu Jahr heller strahlt. >sax<
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