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Die Gastronomie-Branche bangt 
ums Überleben: Etwa jeder vierte 
Beschäftigte sagte ihr während der 
Corona-Pandemie adieu. Um der 
in die Bredouille geratenen Bran-
che eine Stimme zu geben, konzi-
pierte die MGV Fulda die Kampag-
ne „Gastgeber mit Herz“. 

Vom 19. Februar bis 24. September 
2022 präsentierten die Wochen-
blätter des Verlages zehn Sonder-
seiten. Parallel hierzu fand eine 
begleitende redaktionelle Bericht-
erstattung (Titelfoto, Berichte etc.) 
sowie eine ergänzende Online-
Berichterstattung statt – zudem 
sorgte das Tageszeitungsportal für 
eine weitere Reichweitenverlän-
gerung. An einem Online-Voting 
unter der Überschrift „Osthessen 
beliebtester Kellner gesucht“ be-
teiligte sich mehr als jeder 7. Haus-
halt der Region.

Der innovative Kampagnen-An-
satz war neben dem Mehrfachka-

Offensive für das 
Gastgewerbe vs. Fachkrävemangel

nal-Konzept  (Print/Online/Social 
Media), das Gastgewerbe in neuer, 
interprofessioneller Weise zu prä-
sentieren. Nämlich als Motor einer 
Branche, von der viele weitere 
Business-Bereiche profitieren.

Das Kernziel der Kampagne, dem 
Fachkräftemangel etwas ent-
gegenzusetzen und relevante 
Trends am Fachkräfte-Markt so-
wie Wirtschaftskreisläufe für Le-
ser:innen und User:innen sichtba-
rer zu machen, wurde aus Sicht 
beteiligter Akteure erreicht. Das 
Augenmerk lag vom Kick-of-Mee-
ting bis zur finalen Online-Voting-
Aktion auf der Vernetzung rele-
vanter Branchenplayer. Für einen 
redaktionellen Mehrwert sorgten 
Best Practice-Beispiele der in der 
Kampagne vorgestellten Marken 
und Unternehmen, die immer-
hin über 70 Prozent der regional 
5.000 vorhandenen Arbeitsplät-
ze im Hotel- und Gaststättenge-
werbe vertraten. 
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Das vorrangige Ziel der Kampagne be-
stand darin, ein ganzheitliches Bild der 
Gastronomie-Szene zu recherchieren, 
Stärken herauszuarbeiten, diese an alle 
Haushalte der Region Osthessen zu 
kommunizieren und potenzielle Fach-
kräfte im Service und in der Küche zu 
reaktivieren. Die Beiträge im Reportage-
Stil und Interviews wurden mit Daten, 
Zahlen, Fakten und Hintergrundmaterial 
angereichert und an Branchen-Trends 
ausgerichtet. Somit wurde ein authen-
tisches Bild der Gastro-Welt und ange-
gliederter Branchen gezeichnet. 

Kampagnen
Bausteine

Kick-
Off

Online-Artikel auf
www.marktkorb.de



Den Start des crossmedialen Projekts 
gegen den Fachkräftemangel in der 
Region Osthessen markierte ein Tref-
fen der im Vorfeld akquirierten Medien-
partner am 28. Januar 2022 im Verlags-
gebäude in der Frankfurter Straße 8. 
Hierbei stellten sich die Teilnehmer vor 
und formulierten im direkten Gespräch 
mit Führungskräften der Mediengruppe 
Parzeller und Redakteuren der Sonder-
themenredaktion ihre Erwartungshal-
tung. Es kam zu lebhaften Diskussionen 
über Ursachen und Auswirkungen des 
Fachkräftemangels in der Gastronomie.

Kick-off-Meeting

„Mit der Serie wurde ein
positiver und nachhaltiger Prozess
innerhalb der Region Fulda 
angestoßen.“ Christoph Burkard

Geschäftsführer der Region Fulda GmbH
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Um im Blätterwald wahrgenommen zu 
werden, kommt es vor allem bei Serien 
darauf an, Neugier und Sympathien zu 
wecken. Die für die Serie von der auf 
Storytelling spezialisierten Agentur 
„heldenzeit“ entwickelte Grafik sorgte 
sowohl bei den Print-Verö�entlichun-
gen als auch im Onlinebereich für einen 
schnellen Wiedererkennungse�ekt. Die 
Herzform des Apfels, dem bereits in der 
keltischen Religion besondere Kraft zu-
geschrieben wurde, korrespondiert mit 
dem Serientitel: Hier geht es um eine 
Herzenssache.

Eigenes Logo + 
Serientitel



Nachrichten mit weniger Worten zu übermitteln ist ein 
modernes Gestaltungsmittel, das den heutigen Leser/
innen-Gewohnheiten sehr nahe kommt. 

Die anspruchsvollen Layouts der Sonderthemen-Sei-
ten der Kampagne „Gastgeber mit Herz“ berücksich-
tigen dies und bauen immer wieder moderne Grafiken 
mit ein, die die Gesamtoptik auflockern und interes-
sante Zusatzinformationen in Form von Zahlen, Daten 
und Fakten bieten. Ganz gezielt werden Berufsbilder 
vorgestellt. Darüber hinaus kommen immer wieder 
markante Zitate der Protagonisten zum Einsatz, die 
gut im Gedächtnis haften bleiben.

Vom klassischen Interview über die Reportage bis hin 
zum Porträt kommen nahezu alle journalistischen Gen-
res zum Einsatz. Viel Wert wird zudem auf den Wert 
von emotionalen Bildern gelegt.

Storytelling mit visueller
Kommunikation

„Der Ansatz, das Gastgewerbe als Motor 
und Branche, um die zahlreiche andere 
Branchen aktiv sind, zu präsentieren, hat 
mir besonders gut gefallen.“ Ste�en Ackermann

Vizepräsident vom DEHOGA Hessen



Ob auf dem Marktkorb-Newsportal, dem 
Online-Portal oder auf dem angesagten 
Karriereportal LinkedIn: Die auf Emotionen 
setzende Wochenblatt-Serie „Gastgeber 
mit Herz“ erlangte mit doppelter Schlagzahl 
schnell große Bekanntheit. Stolz präsen-
tierten hierbei die verschiedenen Protago-
nisten der Serie ihre Berichte der gedruck-
ten Ausgabe im Internet und generierten 
hierfür jede Menge Likes. Durch die Serie 
übernahm der Marktkorb die Themenfüh-
rerschaft in Sachen Gastronomie, sodass 
selbst die Tageszeitung „Fuldaer Zeitung“  
Berichte in die Online-Ausgabe übernahm.  

Print- und Online-Welt 
vereint

„Die Serie ‚Gastgeber mit 
Herz‘ bot unserer Region eine 
Stimme für eine Branche, die 
es verdient, gehört zu werden.“

Florian Albinger 

Social Media Manager 



„Fachkräftemangel in der Gastronomie ist aktuell ein 
großes Thema. Auch bei uns in der Region suchen Gast-
stätte, Hotels und Restaurants in der Küche und für den 
Service auf den Zimmern Personal, aber auch Wirte“, 
beschrieb Florian Albinger, Social Media Manager der 
Region Fulda Wirtschaftsförderungsgesellschaft, die 
angespannte Lage in der Gastronomie. Deshalb sei die 
Region Fulda Teil der Aktion der Mediengruppe Par-
zeller geworden und habe diese aktiv unterstützt. Die 
hohe Beteiligung aus der Bevölkerung ist aus Sicht des 
Managers „ein deutliches Indiz für die hohe Relevanz 
des Themas“, das auch Bürgerinnen und Bürger aus 
dem Landkreis Fulda beschäftigt. 

Das Thema begeisterte die User, wie die Zahl der Teil-
nehmer an der Online-Abstimmung eindrucksvoll be-
wiese. „Insgesamt hatten wir über 15.000 Voting-Teil-
nahmen“, so Albinger. „Mit so einer großen Resonanz 
hätten wir nie und nimmer gerechnet“, fügte er hinzu. 
Insgesamt waren von Userinnen und Usern 19 Kellne-
rinnen und Kellner nominiert worden. Somit scha�te es 
der Marktkorb, mit der Kampagne etwa jeden sieben-
ten Haushalt der Region zu mobilisieren

Das Voting - der  
krönende Abschluss

„Über 15.000 Voting-Teilnahmen – mit 
 so einer großen Resonanz hätten wir nie 
und nimmer gerechnet.“ Florian Albinger 

Social Media Manager 



Zahlen, Daten, Fakten
Daten sind mittlerweile das Pendant zu Öl oder Gold. Erst durch eine vernetzte Auswertung von Zahlen, 
Daten, Bildern und Wissen entsteht für Leser:innen nützliches, zweckbezogenes Wissen. Auf das We-
sentliche reduziert, zeigen die Rahmendaten der „Gastgeber mit Herz“-Kampagne“ zugleich das Herz-
blut der Macher, das in die Kampagne geflossen ist: Während der achtmonatigen Laufzeit der Kampa-
gne investierten die Redakteure gut 100 Stunden in Recherche, Transkribieren und Aufbereitung des 
journalistischen Rohmaterials.
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20verschiedene 
Artikel

40Fotos

15.000Voting-Teilnehmer

5.000820.000
Monate
Laufzeit

Arbeitsplätze 
im Hotel- und 
Gaststättengewerbe 
in Fulda

Euro Erlös

100Stunden
Recherche



Die Wochenblatt-Serie „Gastgeber mit Herz“ war nicht nur 
aus publizistischer Sicht ein Volltre�er. Auch in wirtschaftli-
cher Hinsicht erwies sich die Idee einer branchenspezifischen 
Employer Branding Kampagne als voller Erfolg. Sie brachte 
dem Marktkorb einen Zusatzerlös von immerhin 20.000 Euro 
sowie weitere Zusatzerlöse. Zugleich stärkte die Serie allen 
Beteiligten den Rücken und steigerte deren Image – eine Win-
Win-Situation.

Unternehmerischer Erfolg

Gastgeber 
MIT    HERZ

Eine 
Gemeinschaftsinitiative  

zur Stärkung der 
Gastro-Branche in der

 Region Fulda

Wir sagen
Danke!



Response: DEHOGA
Hat die Kampagne „Gastgeber mit Herz“ nach Ihrer Wahrnehmung zu einer 
höheren Wertschätzung gastronomischer Berufe beigetragen?
Alle Aktivitäten zur Steigerung der Wertschätzung gegenüber des Gastgewer-

bes sind sinnvoll und hilfreich für die zahlreichen engagierten Gastgeberinnen 

und Gastgeber, die Tag für Tag für das Wohl ihrer Gäste sorgen. Das Gast-

gewerbe ist ein Schatz, den wir erhalten sollten. Ebenso ist das Gastgewerbe 

Tre�punkt für alle Menschen und steht somit auch für den sozialen Zusammen-

halt. Ja, ich denke, die Kampagne hat große Aufmerksamkeit erlangt.

Wurde die Ö�entlichkeit für das Thema Fachkräftemangel und Lösungen, 
die die Gastronomie-Branche sucht, sensibilisiert?
Die Herausforderungen unserer Branche und allen Branchen, die mit und um 

uns arbeiten, konnten wir durch die Serie erklären und darstellen. Besonders 

gut gefiel mir, dass die verschiedenen Akteure bereits zahlreiche Lösungsan-

sätze beschrieben haben, die sie in ihren Unternehmen umsetzen. Das Gastge-

werbe ist eine Branche der Zukunft und Chancen für alle!

Wie hat Ihnen die visuelle Gestaltung der Seiten gefallen?
Die visuelle Gestaltung war ansprechend und die Inhalte auf das Wesentliche 

fokussiert. Dabei interessant und informativ.

Was hat Ihnen an der Serie besonders gut gefallen?
Der Ansatz, das Gastgewerbe als Motor und Branche, um die zahlreiche andere 

Branchen aktiv sind, zu präsentieren, hat mir besonders gut gefallen. Das Gast-

gewerbe ist vielfältig, bunt und wahnsinnig spannend. Dies ist meiner Meinung 

nach sehr gut transportiert worden.

Bitte vervollständigen Sie den Satz: Die Serie „Gastgeber mit Herz“ …
…hat die Menschen erreicht und dazu beigetragen, die Gesamtheit und Viel-

falt der Branche widerzuspiegeln. Ohne Gastgeberinnen und ohne Gastgeber 

würde unser Alltag deutlich grauer sein. Das Gastgewerbe sorgt für Freude und 

Auszeit vom Alltag. Auf dass es uns noch lange erhalten bleibt!

„Der Ansatz, das Gastgewerbe 
als Motor und Branche, um die
zahlreiche andere Branchen aktiv sind,
zu präsentieren, hat mir besonders 
gut gefallen.“

Ste�en Ackermann
Vizepräsident vom 
DEHOGA Hessen



Response: Wäscherei  Diener
Hat die Kampagne „Gastgeber mit Herz“ nach Ihrer Wahrnehmung zu einer 
höheren Wertschätzung gastronomischer Berufe beigetragen?
Ein „Gastgeber mit Herz“ zeichnet sich durch Gastfreundschaft aus. Man emp-

findet Gastfreundschaft dann, wenn man eine wertschätzende Erfahrung 

macht: Ein nettes Lächeln der Kellnerin, ein üppiger Vorspeisen-Salat, mit dem 

man nicht gerechnet hatte, der Koch, der nach dem Essen den langen Weg aus 

der Küche kommt und fragt, ob alles geschmeckt hat, sowie der kleine Schnaps 

nach dem Essen auf Kosten des Hauses. 

Doch was, wenn das alles nicht mehr möglich ist? Eine Maske, die das Lächeln 

verdeckt, ein magerer oder gar gestrichener Beilagen-Salat, weil die Lieferket-

ten nicht mehr funktionieren, der Koch, der keine Zeit mehr hat, sich beim Gast 

sehen zu lassen, weil er die Arbeit der fehlenden Kollegen kompensiert, und der 

gestrichene Schnaps, den man nun selbst bezahlen kann, da es nicht kosten-

deckend für den Gastgeber ist. Ein Szenario, dass sich so niemand wünscht und 

oft für Unverständnis beim Gast sorgt.

Die Kampagne “Gastgeber mit Herz” hat die Probleme der Gastronomie-Bran-

che, deren starke Abhängigkeit von Gastronomie-Fachkräften und das Zusam-

menspiel zwischen Gastgeber, Gast und Lieferanten gut verständlich beleuch-

tet und damit für Verständnis und Wertschätzung geworben.

Wurde die Ö�entlichkeit für das Thema Fachkräftemangel und Lösungen, 
die die Gastronomie-Branche sucht, sensibilisiert?
Durch die Kampagne wurde – in unserem Fall – auf den Ausbildungsberuf des 

Textilreinigers aufmerksam gemacht. Ein Berufsbild, das vielen jungen Men-

schen unbekannt ist. Unsere Branche ist selten im Fokus der Ö�entlichkeit und 

in den Medien unterrepräsentiert. Im Artikel wurden die Ausbildungsberufe in 

einer Wäscherei gut beleuchtet.

Wie hat Ihnen die Gestaltung der Seiten gefallen?
Besonders gut gefiel uns, dass sich der Schwerpunkt der Serie unmittelbar auf 

unsere Region bezog. Alle Artikel folgen einem roten Faden. Es war wichtig, dass 

„Die Kampagne hat das 
Zusammenspiel zwischen 
Gastgeber, Gast und Lieferanten 
gut verständlich beleuchtet.“

Jerome Diener
Geschäftsführer  
Wäscherei Diener

die Gastronomie-Branche, die unter den damaligen Corona-Auflagen stark leiden 

musste, in den Fokus gerückt wurde und die mediale Aufmerksamkeit bekommen 

hat, die sie verdient.

Bitte vervollständigen Sie den Satz: Die Serie „Gastgeber mit Herz“ …
… war für unser Unternehmen sehr wichtig, da wir in einer starken Abhängigkeit 

von Gastronomie und Hotellerie stehen und es uns wichtig war, unsere lokalen 

Gastronomen mit unserem Beitrag zu unterstützen.



Response:  
Waldgaststätte Praforst

Hat die Kampagne „Gastgeber mit Herz“ nach Ihrer Wahrnehmung zu einer 
höheren Wertschätzung gastronomischer Berufe beigetragen?
Direkt kann man das natürlich nicht wahrnehmen, aber die Leser werden durch 

solche Artikel sensibilisiert. Die Kampagne gibt tolle Einblick in unsere wunder-

bare Berufswelt.

Wurde die Ö�entlichkeit für das Thema Fachkräftemangel und Lösungen, 
die die Gastronomie-Branche sucht, sensibilisiert?
Auf jeden Fall, da durch die Aktion unsere Branche von vielen Seiten aus be-

trachtet sowie die Vielfalt und auch die Wirtschaftskraft aufgezeigt wurde.

Wie hat Ihnen die visuelle Gestaltung der Seiten gefallen?
Sie haben auf mich die Außenwirkung gehabt, welche einer seriösen Bericht-

erstattung entsprechen und durch die „Zahlen & Fakten“ zudem noch zum Le-

sen angeregt haben.

Was hat Ihnen an der Serie besonders gut gefallen?
Die Kick-o� Veranstaltung mit dem persönlichen Austausch aller Beteiligten

und die ganzseitige Präsenz, welche die Wichtigkeit des Themas unterstri-

chen hat.

„Es ist wichtig, dass man immer wieder 
positiv auf unsere Branche hinweist, damit 
sich die Einstellung gegenüber den so 
abwechslungsreichen Berufen, welche die 
Gastronomie bietet, verändert.“

Carolin Zuspann 
Gastronomin
Waldgaststätte Praforst

„Die Kampagne gibt tolle Einblicke in 
unsere wunderbare Berufswelt“



Response: FD Region
Hat die Kampagne „Gastgeber mit Herz“ nach Ihrer Wahrnehmung zu einer 
höheren Wertschätzung gastronomischer Berufe beigetragen?
Wenn sich 15.000 Menschen allein beim Online-Voting mit der Auswahl der 

besten Servicemitarbeiter beschäftigen, so ist das sicherlich ein Beleg für eine 

größere Wahrnehmung und auch Wertschätzung. Denn allein die zahlreichen 

Kommentare bei den Postings und Mails machen deutlich, dass der Bevölke-

rung die Gastronomie mit Service wichtig ist und dass sie nicht darauf verzich-

ten möchte ...

Wurde die Ö�entlichkeit für das Thema Fachkräftemangel und Lösungen, 
die die Gastronomie-Branche sucht, sensibilisiert?
Die Kampagne „Gastgeber mit Herz“ war eingebettet in die Fachkräfteo�ensive 

der Region Fulda Wirtschaftsförderungsgesellschaft mbH, der gemeinsamen 

Wirtschaftsförderung von Stadt Fulda, Landkreis Fulda und Industrie- und Han-

delskammer Fulda. Hier gab es eine Menge von Schnittmengen zum Beispiel zu 

unserer Azubi-O�ensive. An den Stammtischen wurde nicht nur über den Preis 

des Bieres diskutiert, sondern auch darüber, wer das künftig zapfen soll. 

Wie hat Ihnen die visuelle Gestaltung der Seiten gefallen?
Große Buchstaben und große Bilder sorgen für Aufmerksamkeit. Die Aufma-

chung von „Gastgeber mit Herz“ war der Bedeutung des Themas angemessen 

und konnte von niemandem übersehen werden. Sie war gleichzeitig zeitgemäß 

und modern und hat deshalb auch Jugendliche angesprochen.

Was hat Ihnen an der Serie besonders gut gefallen?
Uns hat besonders gefreut, dass das Haus Parzeller mit seiner Aktion alle an der 

Ausbildung von gastronomischen Fachkräften beteiligte Institutionen und Or-

ganisationen zusammengebracht hat. Alle waren bereit, sich nicht nur inhaltlich 

mit dem Thema auseinanderzusetzen, sondern auch ihren finanziellen Beitrag 

zu leisten. Insofern hat Parzeller mit der Serie auch einen positiven und nach-

haltigen Prozess innerhalb der Region Fulda angestoßen.

„Mit der Serie wurde ein
positiver und nachhaltiger
Prozess innerhalb der
Region Fulda angestoßen.“

Christoph Burkard 
Regionalmanager
FD Region



Response: FD Region
Hat die Kampagne „Gastgeber mit Herz“ nach Ihrer Wahrnehmung zu einer 
höheren Wertschätzung gastronomischer Berufe beigetragen?
Ganz klares JA! Mit einer solchen Resonanz haben wir nicht gerechnet. Ser-

vice-Kräfte, Gastronomen und Köche haben ihre Kollegen und Arbeitsneh-

mer oder Arbeitgeber nominiert. Gegenseitige Wertschätzung war das Fun-

dament. Gäste haben dann noch das Sahnehäubchen draufgesetzt und mit 

dieser Anzahl an Votes die Kampagne nicht nur bekannt gemacht, auch dem 

Gewerbe eine Ladung Wertschätzung zurückgegeben. Eine der fünf Gewin-

nerinnen sagte: „Die Leute kommen teils nur wegen der Kampagne zu uns 

ins Lokal.“

Wurde die Ö�entlichkeit für das Thema Fachkräftemangel und Lösungen, 
die die Gastronomie-Branche sucht, sensibilisiert?
Die absolute Lösung war es nicht. Aber ein Anfang. Die Branche benötigt mehr 

Rampenlicht – und das möchten wir ihnen bieten. Durch die Aufrufe und Ver-

marktung via Social Media sind viele junge Menschen darauf aufmerksam ge-

worden, darunter viele junge potenzielle Azubis und Arbeitnehmer. 

Wie hat Ihnen die Gestaltung der Seiten gefallen?
Kurz und knapp: Top! Es ging nicht nur um die operative Gastronomie. Auch 

wir als Wirtschaftsförderung konnten einer Problemstellung des Fachkräfte-

mangels entgegenwirken. Und wir gewährten einen Blick hinter die Risiken und 

Probleme der Gastro-Branche. 

Was hat Ihnen an der Serie besonders gut gefallen?
Eine Wäscherei, die ebenfalls unter den wirtschaftlichen Rahmenbedingun-

gen litt, erhielt eine Plattform zum Schildern ihrer Abhängigkeit von der Gas-

tronomie-Branchen – Leser:innen lernten somit im Detail wirtschaftliche Risi-

ken der Branche kennen.  

„Die Serie ‚Gastgeber mit Herz‘ bot 
unserer Region eine Stimme für eine 
Branche, die es verdient, gehört zu werden.“

Florian Albinger
Social Media Manager 
FD Region



Samstag, 19. Februar 2022 · F

Die Gastronomie-Branche hat‘s in Osthessen im Moment besonders schwer. Um regionale Betriebe zu stärken und auf deren hohen gesell-
schaftlichen Stellenwert hinzuweisen, starten unsere Wochenblätter heute die zehnteilige Serie „Gastgeber mit Herz“. Foto: Mirko Luis 

Wie Bouffier im Anschluss 
an die Bund-Länder-Konfe-
renz erklärte, sei die Erwar-

tung, dass die Omikronwel-
le zurückgehe. Daher soll es 
zunächst keine Beschrän-
kungen mehr geben für 
Geimpfte und Genesene 
bei privaten Zusammen-
künften. Dieser Schritt gel-
te mit dem Inkrafttreten 
der entsprechenden Ver-
ordnung, kündigte er an.  

Ab dem 4. März sollen 
nicht nur Geimpfte und 
Genesene, sondern auch 

Menschen mit negativem 
Test (3G) Zugang zu Gastro-
nomie und Hotellerie ha-
ben. Bei überregionalen 
Großveranstaltungen – in-
klusive Sport – soll gelten: 
im Innenbereich eine Aus-
lastung bis 60 Prozent, ma-
ximal 6000 Zuschauer; im 
Außenbereich bis 75 Pro-
zent, maximal 25.000. 

Auch sollen am 4. März 
wieder Diskotheken und 

Clubs öffnen unter der 2G 
plus-Regel. Bouffier warnte 
aber auch vor einer fehlen-
den rechtlichen Grundlage 
für Corona-Schutzmaß-
nahmen ab dem 20. März, 
falls das am 19. auslaufende 
Infektionsschutzgesetz 
nicht verlängert werde. So 
wäre auf Länderebene etwa 
eine Maskenpflicht in Bus 
und Bahn nicht mehr mög-
lich.

REGION. Schritt für Schritt 
sollen die Lockerungen der 
Corona-Regeln in Hessen 
erfolgen: Das soll laut Mi-
nisterpräsident Volker 
Bouffier erst für private 
Treffen gelten, dann auch 
für Gastronomie und für 
Großveranstaltungen.

Rückgang der Omikronwelle wird erwartet / Weitreichende Lockerungen ab März

Beschränkungen werden weniger

Gastgeber 
MIT    HERZ

Startschuss für neue Serie  / Innenteil

Beilage

Kompetenz und Kundennä-
he finden sich in der aktuel-
len Branchen-Ausgabe. 

Fachbetriebe 
der Region



Die Idee ist zum 
einen, auf die 
hohen Gastge-
ber-Qualitäten 

von Gastro-Be-
trieben in unserer 

Region hinzuweisen. Zum 
anderen soll mit breiter Brust 
für die Attraktivität von Beru-
fen wie beispielsweise 
Koch/Köchin, Restaurant-
fachfrau/-mann oder Hotel-
kauffrau/-mann geworben 
werden. Geplant ist eine 
zehnteilige Serie. Alle 14 Tage 
erfahren Leserinnen und Le-
ser, was die heimische Gas-
tronomie so unverwechsel-
bar und herzlich macht. Die 
Serie verfolgt einen breiten 
Ansatz: Gastronomen, Hote-
liers, Lieferanten, Stiftungen, 
Verbände, Wirtschaftsförde-
rer und Marketingspezialis-
ten stellen hierin ihr Business 
und ihre Visionen vor. 

Umfragen zufolge, so die 
Ausgangslage, sehen derzeit 
60 Prozent der Betreiber von 
Kneipen, Bars, Restaurant 
und Hotels die Coronakrise 
als Existenzbedrohung. Hin-
zu kommt, dass sich der zu-
vor schon bestehende Perso-
nalmangel in der Gastrono-
mie verstärkt hat. 

„Wir können nur hoffen, 
dass die Politik einlenkt und 
bald wieder alle Gäste zu Ih-
nen in die Gaststätten kom-
men dürfen“, so Haldun Tun-
cay, Geschäftsführer der Me-
diengruppe Parzeller, anläss-
lich einer Diskussionsrunde 
von Teilnehmenden der Akti-
on im Verlagshaus Parzeller. 
Tuncay bestärkte die Anwe-
senden in ihrer Absicht, ei-
geninitiativ zu agieren und 
sich nicht auf die Politik zu 
verlassen.  

„Wir hören immer wieder: 
Uns fehlen die Fachkräfte, 
uns fehlt die Perspektive, die 
Leute gehen weniger essen 
und halten sich zurück. Des-
halb wollen wir etwas für die 
Gastro-Branche tun, ihr un-

sere Wertschätzung entge-
genbringen und eine geeig-
nete Plattform bieten“, er-
klärte Ideengeber Thomas 
Kirchhof, Prokurist des Ver-
lags Parzeller und Verlagslei-
ter der Mediengestaltungs- 
und Vermarktungs GmbH 
(MGV) Fulda.  

„Wir kümmern uns seit 
zwei Jahren fast um nichts 
anderes mehr als die Anlie-
gen von Gastronomen und 
versuchen, bei der Landesre-
gierung das Beste herauszu-
holen“, berichtete Hotelier 
Steffen Ackermann, Vizeprä-
sident des Deutschen Hotel- 
und Gaststättenverbandes 
(Dehoga) in Hessen. Er freue 
sich, dass ein Verlagshaus in 
der Region die Initiative er-
griffen habe, der man sich als 
Verband gerne anschließe, 
„weil die Thematik ländliche 
Gastronomie einfach wichtig 
ist“. Parallel finde der Wettbe-
werb „Die besten Dorfgast-
häuser in Hessen“ statt, des-
sen finale Veranstaltung im 
Juni im Landkreis Fulda statt-
finde.  

„Die Menschen wollen 
rausgehen, einander treffen 
und das urbane Leben genie-
ßen. Das haben Corona und 
die Einschränkungen uns 
deutlich gemacht. ‚Gemein-
sam handeln‘ sind daher die 
beiden Zauberworte“, sagt 
Edi Leib vom Citymarketing. 
Denn nur mit allen relevan-
ten Stakeholdern könnten 
die aktuellen Herausforde-
rungen von Gastronomiebe-
trieben und Innenstädten ge-
meistert werden. „Dass das 
City Marketing die Initiative 
unterstützt, ist selbstver-
ständlich“, so Leib. 

Mit dem Citymarketing 
d’accord geht Ulrich Klesper, 
Geschäftsführer der Hoch-
stiftliches Brauhaus Fulda 
GmbH. „Die Gastronomen 
haben während der letzten 
zwei Jahre leider eine sehr 
schwierige Zeit durchma-
chen müssen. Jetzt geht es da-

rum, einen starken ‚Neustart‘ 
zu schaffen und sich gut für 
die Zukunft aufzustellen. Da-
her unterstützen wir diese 
Initiative als enger regionaler 
Partner der Gastronomie sehr 
gerne“, betonte er. 

„Wir finden sehr schön, 
dass es diese Initiative gibt“, 
lobte Natalie Schindel, Mar-
ketingmanagerin und Gesell-
schafterin von Getränkepro-
duzent RhönSprudel. Ihr Un-
ternehmen sei von der Pan-
demie natürlich auch betrof-
fen. „Allerdings haben wir 
das große Glück, dass wir 
noch weitere Kanäle haben, 
um unsere Produkte an den 
Mann oder die Frau zu brin-
gen.“ Doch deswegen sei man 
nicht gekommen. Vielmehr 
freue sie sich auf die Ausarbei-
tung von Ideen, um sich ge-
meinsam für die Zukunft aus-
zurichten. 

„Ich sage immer: Wie die 
Steine so gehört auch die Gas-
tronomie zur Rhön. Ohne 
Gastronomie bricht alles zu-
sammen“, verdeutlichte Re-
gionalmanager Christoph 
Burkard. Er sieht die Gefahr, 
dass in Bedrängnis geratene 
Gastronomen über Nacht 
einfach aufhören. Dies wie-
derum sei eine reale Bedro-
hung für die gesamte Touris-
muslandschaft, die ohne 
Gaststätten und Hotels zu 
veröden drohe. 

„Jeder Lockdown heißt für 
uns Stillstand. Für uns ist es 
enorm wichtig, dass Hotelle-
rie und Gastronomie wieder 

zum Laufen kommen und 
Gäste haben“, unterstrich Je-
rome Diener, Geschäftsfüh-
rer der Wäscherei Diener. 90 
Prozent der Kunden kämen 
aus der Hotelbranche. Trotz 
massiver Auftrags-Einbrüche 
habe man den Wäschereibe-
trieb aufrechterhalten kön-
nen. Das Personal zu halten 
sei keine leichte Aufgabe. 

„Ich würde jeden in der 
Runde gerne mal einladen, 
bei einem Telefonat für eine 
Tischreservierung dabei zu 
sein“, ging Benjamin Kehl, 
Vorstandsmitglied der Initia-
tive „Rhöner Charme“ und 
Geschäftsführer vom Land-
haus Kehl in Lahrbach“, auf 
den Regel-Wust ein. Trotz der 
Belastungen im Kopf hätten 
sich die Betriebe des „Rhöner 
Charme“ den Herausforde-
rungen immer wieder gestellt 
– mit der Familie als wichtigs-
ter Stütze. „Das ist aller Ehren 
wert.“ Im Gegensatz zu vielen 
anderen Branchen spürten 
Mitarbeitende in der Gastro-
nomie direktes Feedback 
durch den Gast. „Ich weiß 
dann direkt, wenn ich etwas 
gut gemacht habe. Gerade in 
der schnelllebigen Zeit von 
heute gehe es um Werte. 
„Überdies hinaus haben wir 
einen sozialen Auftrag“, so 
Kehl mit Blick auf den Aus-
tausch von Menschen. Der 
passiere nun einmal nicht in 
der Garage, sondern am 
Stammtisch, „wenn man un-
abhängig von der politischen 
Orientierung zusammen sein 
Bierchen trinkt.“ 

„Ob Brauerei, Mineralwas-
ser-Produzent oder Wäsche-
rei; Wenn wir nicht so starke 
Partner hätten, wären wir 
nicht da, wo wir sind“, be-
schrieb Marc Zuspann, Spit-
zen-Caterer und Inhaber der 
Waldgaststätte Praforst, ei-
nen regionalen Trumpf. 
Nicht nur bei regionalen 
Events, sondern auch bei 
überregionalen Veranstal-
tungen könnten sich er und 

andere Gastronomen zu 100 
Prozent auf zuverlässige Lie-
feranten verlassen.  

Stammgäste  

 halten die Treue 

Zuspann ist sich sicher, 
dass die hohe Professionalität 
der Gastronomen von der Be-
völkerung registriert wird. 
„Wir spüren das bei denen, 
die kommen und sich bei uns 
wohlfühlen. Sie bestätigen 
uns immer wieder, dass es gut 
ist, was wir machen. Leider 
sind es fast immer nur diesel-
ben – es ist das Stammgast-
portfolio, das zu uns hält“, 
beschreibt Zuspann die Situa-
tion.  

„Mit der wärmeren Jahres-
zeit gehen wir einen großen 
Schritt in Richtung Normali-
tät, aber was der nächste 
Herbst bringen wir, wissen 
wir nicht.“ Wichtig sei, etwas 
fürs Berufs-Image zu tun und 
Nachwuchstalente mit Lei-
denschaft zu gewinnen – 
ganz egal ob für einen Job im 
Restaurant, in der Küche oder 
an der Rezeption. „Das sind 
gute Jobs.“  

„Die letzten beiden Jahre 
waren mit Herausforderun-
gen gespickt. Ein Wechselbad 
zwischen Öffnen und Schlie-
ßen, zwischen verschiedenen 
Regularien und Maßnahmen 

und zwischen Buchungen 
und Stornierungen“, berich-
tet Anja Lindner, Geschäfts-
führerin der Initiativen des 
LindenGuts, der ein Bio-Ho-
tel, das Bio-Catering Bankett, 
eine Demeter Landwirt-
schaft, ein Bio-Hofladen und 
einige weitere Unterneh-
mensbereiche angehören. 

Lindner und ihr Mann 
Wolfgang Gutberlet wurden 
aktiv und prüften neue Kon-
zepte wie das To-Go-Geschäft 
oder Speisenboxen. Daraus 
entstand auch eine Bio- 
Fastenbox für zu Hause. Bio-
Convenience-Produkte im 
Glas wurden kreiert sowie ei-
ne Nudelmanufaktur und der 
LindenGut Hofladen eröff-
net. Der Verkauf wird zusätz-
lich durch einen Online-
Shop und ein Verkaufsmobil 
unterstützt. Lindner und 
Gutberlet sind überzeugt, 
dass die selbst erzeugten, ver-
arbeiteten und vertriebenen 
Bio-Lebensmittel wie Fleisch, 
Brot, Nudeln, Gemüse und 
Obst dem Unternehmen und 
den Mitarbeitern durch diese 
Zeit halfen. Lindner hofft: 
„Schöner ist es natürlich, 
wenn Gäste im Haus sind 
oder wir andere Orte mit un-
serem Bio Catering verzau-
bern können.“ 

FULDA. Restaurants, Gast-
stuben und Hotels sind eine 
wichtige Heimstätte des  
gesellschaftlichen Lebens. 
Doch die Branche bangt ums 
Überleben. Marktkorb und 
Gastronomiebranche  star-
ten heute deshalb die Initia-
tive und Unterstützer-Serie 
„Gastgeber mit Herz“. Mit im 
Boot sind der Deutsche Ho-
tel- und Gaststättenverband 
(Dehoga) und der Verbund 
„Rhöner Charme“.

Marktkorb und Gastronomiebranche starten zehnteilige Unterstützer-Serie „Gastgeber mit Herz“ 

Offensive für das Gastgewerbe

Startschuss der Aktion am Verlagsgebäude  (von links): Benjamin Kehl („Rhöner Charme“), Steffen Ackermann (Dehoga Hessen), Natalie Schindel (Marketingmanagerin und Gesell-
schafterin von RhönSprudel) , Haldun Tuncay (Geschäftsführer Mediengruppe Parzeller), Marc Zuspann (Zuspann á la Carte), Christoph Burkard, Florian Albinger (beide Region Fulda), 
Hans-Joachim Börner (Verkaufsleiter GFGH/Fastronomie von Rhönsprudel), Thomas Kirchhof (MGV Verlagsleiter), Janine Kircher  (Wäscherei Diener) und Jerome Diener (Geschäfts-
führer Wäscherei Diener).                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                         Fotos (2): Mirko Luis
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„Gemeinsam handeln sind die 
beiden Zauberworte“, sagt Edi 
Leib vom Citymarketing.

Wolfgang Gutberlet  und Anja Lindner                                              Foto:  W-E-G                                                              
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Wo es derzeit 
noch stocke, 
sei der  
Tagungstouris-

mus. „Hier muss 
es erst mehr Ver-

lässlichkeit geben, ob eine 
Tagung tatsächlich stattfin-
den kann“, so Ackermann, 
zugleich Vizepräsident des 
Hotel- und 
Gaststätten-
verbandes 
(Dehoga) in 
Hessen. Er ist 
sich sicher, 
dass ab März 
und April – 
sobald die 
Sonne he-
rauskommt – 
Radfahrer, 
Wanderer, 
Tagesgäste 
und Wochenendtouristen 
unterwegs sind und sich dies 
im Gastgewerbe deutlich be-
merkbar machen wird. 
„Mittlerweile bleiben Gäste 
eine Woche in Fulda und 
Umgebung. Das haben wir 
früher selten gehabt, und es 
zeigt, dass die Region interes-
sant ist und viel anbietet“, so 
Ackermann. Aktuell würden 
sich die meisten Betriebe da-
mit beschäftigen, die Ört-
lichkeiten auf Vordermann 
zu bringen, neue Ware einzu-
kaufen und attraktive Ange-
bote zu schnüren. Man müs-
se bedenken, dass einige Be-
triebe, bedingt durch die um-
strittenen 2G-Plus-Regeln, 
ihre Betriebe zugemacht hät-
ten und diese jetzt erst wieder 
inklusive des Personals erst 
wieder hochfahren müssten. 
Ackermann warnt in diesem 
Zusammenhang in Richtung 
Politik mit deutlichen Wor-
ten: „Ich glaube, wir können 
uns weitere zwei Jahre, so wie 
wir sie hatten, nicht noch 
einmal leisten.“ Mit Nach-
druck habe er vor Kurzem Po-
litiker der Region hingewie-
sen, dass der Branche kein 
weiteres Mal eine 2G-Regel 
oder 2G-Plus-Regel zugemu-
tet werden dürfe, „weil dann 
keiner weiß, wie er das noch 
überleben soll“. 

Wir sprachen jetzt mit dem 
Dehoga-Vertreter über Chan-
cen für einheimische Gastro-
nomen, gestärkt aus der Krise 
hervorzugehen. 

 
Wie gut ist die Gastro-Branche 

denn bisher durch die Pande-
mie gekommen? 

Unsere Branche ist sehr he-
terogen aufgestellt. Das Bi-
stro, die Diskothek, die Eck-
kneipe, das Gasthaus, das Ta-
gungszentrum oder das Kon-
gresszentrum waren und 
sind vor ganz unterschiedli-

che Herausfor-
derungen ge-
stellt. Meiner 
Einschätzung 
nach sind die 
inhaberge-
führten Fami-
lienbetriebe 
vielleicht mit 
der Situation 
ein bisschen 
besser zu-
rechtgekom-
men als die 

größeren Betriebe. 
 

Sie haben mit Hessens Minis-
terpräsident Volker Bouffier 
die zweite Auflage des Wett-
bewerbs „Die besten Dorf-
gasthäuser in Hessen“ gestar-
tet – welche Effekte verspre-
chen Sie sich hiervon? 

Mit dem Wettbewerb 
möchten wir an die Bevölke-
rung appellieren: Geht in Eu-
re Gasthäuser, unterstützt 
diese.  An Orten im ländli-
chen Raum, wo früher mal 
sieben oder acht Kneipen wa-
ren, ist heute teilweise gar 
nichts mehr. Wir müssen 
das aufhalten und kön-
nen nur versuchen, da 
gegenzusteuern. An 
welchen Ort kann 
man denn auf dem 
Dorf heutzutage 
noch hingehen? Da 
ist das Gasthaus nun 
mal der Ort, wo sich 
der Verein trifft, sich 
Freunde oder Freundin-
nen verabreden, politi-
sche Veranstaltungen, Fa-
milien- und Firmenfeiern ab-
gehalten werden können. 
Wo kein Gasthaus mehr ist, 
sieht es ziemlich trostlos aus. 
Gasthäuser begleiten uns 
von der Geburt bis zum Tod. 
Deshalb ist es so wichtig, dass 
dieses Kulturgut erhalten 
bleibt. 

 
Inwiefern haben sich die Gäs-
te verändert? 

Meiner Beobachtung nach 
rückt immer mehr die Zu-
sammenarbeit mit regiona-

len Erzeugern in den Fokus –  
Transparenz der Lieferketten, 
saisonale Frische der Produk-
te sowie gesunde und nach-
haltige Ernährung gewinnen 
immer mehr an Bedeutung. 
Junge Leute essen kaum 
noch Fleisch. Die moderne 
Frau sieht lieber, dass der 
Mann die Hand am Kinder-
wagen anlegt und mit ihr 
spazieren statt zum Früh-
schoppen geht. Auch darauf 
müssen sich Gastgeberinnen 
und Gastgeber einstellen 
und beide bewirten, wenn sie 
nach dem Familienausflug 
noch einen Kaffee trinken 
oder ein Stück Kuchen essen 
wollen. Das Geschäft, wie wir 
es von vor 20 oder 30 Jahren 
kennen, wird so nicht mehr 
wiederkommen. 

 

Setzen Sie als Verband noch  
weitere Akzente?  

Wir planen, die „Road-
show: Gasthaus trifft Rat-
haus“, mit der wir in Vergan-
genheit gute Erfahrungen ge-
macht haben, wieder mit ins 

Programm zu nehmen. 
Übers Land zu fahren und 
vor Ort mit Bürgermeistern, 
Ortsvorstehern, Feuerweh-
ren und Verwaltungen zu 
sprechen, schafft gegenseiti-
ges Verständnis und ein 
nützliches Netzwerk. Wenn 
wir mehr miteinander reden 
würden, wäre vieles sicher 
nachvollziehbarer und einfa-
cher. Mich haben in den letz-
ten zwei Jahren einige Bür-
germeister angerufen. Ein-
mal wurde ein Café frei, für 
das ein Nachfolger gesucht 
wurde, das andere Mal stand 
ein Gasthaus leer. Für poten-
zielle Betreiber war das natür-
lich der denkbar ungünstigs-
te Zeitpunkt – auch ich habe 
da spontan niemanden ge-
funden. Die Anrufe zeigen 
mir jedoch, dass ein Umden-
ken im Gange ist. Es liegt an 
der Affinität von Bürgermeis-
terinnen und Bürgermeis-
tern und Parlamenten, Gast-
wirten in ihrem Ort unter die 
Arme zu greifen – manchmal 
reicht da schon Hilfe beim 
Pflastern der Terrasse. Am 
Ende kommt das ja wieder 
dem Tourismus zugute.  

 
Wie möchten Sie junge Leute 
für Gastronomieberufe be-
geistern? 

Um die Berufe fühlbar, 
schmeckbar und erlebbar zu 
machen,  wollen wir an unser 

sechs Jahre lang erfolgreich 
praktiziertes „Ausbil-

dungsprojekt Heimat“ 
anknüpfen. Hierbei wur-
den Schülerinnen und 
Schüler (Hauptschule, 
Realschule, Gymnasi-
um) von der 7. bis zur 9. 

Klasse einmal pro Jahr zu 
einem Ausbildungs-

marktplatz eingeladen, bei 
dem sich Ausbildungsbetrie-

be der Region vorstellen und 
durch verschiedene Bereiche 
– von der Küche bis zur Cock-
tail-Bar – führen konnten. 
Das hat immer sehr gut funk-
tioniert, und wir haben da-
raus sehr viele Praktika gene-
rieren können. Aufgrund der 
Pandemie waren uns lange 
die Hände gebunden – aber 
jetzt hoffen wir, zum Ende 
des Jahres hin endlich wieder 
durchstarten zu können. 

„Mittlerweile bleiben Gäste 
eine Woche in Fulda“

Der Fuldaer Dehoga-Chef Steffen Ackermann über Chancen für Gastronomen

FULDA. Die Wirtschaft 
boomt – und mit Blick Rich-
tung Ostern und Frühjahr 
sowie auf die von der Politik 
angekündigten Lockerun-
gen der Corona-Regeln 
schöpfen auch Hotel- und 
Gaststättenbetreiber wieder 
Hoffnung. „Der Individual-
tourismus läuft wieder an, 
Hotelgäste buchen wieder, 
wir merken seit zwei bis drei 
Wochen, dass wieder Anfra-
gen kommen“, sagt der Ful-
daer Dehoga-Chef Steffen 
Ackermann (41).

Von Mirko Luis 
mirko.luis@marktkorb.de
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Name: Steffen Ackermann 
Alter: 41 
Geburtsort: Eisenach 
Wohnort: Fulda 
Beruf: Hotelfachmann,  
Hotelbetriebswirt 
Vision: Gastgewerbe als Kul-
turgut und Grundversorger 
in den Köpfen der Menschen

ZUR PERSON

www.marktkorb.de

Zahl der Mitgliedsbetriebe  
circa 180 
 
Vorstandsmitglieder  
& Funktionen 
Vorsitzender: Steffen Acker-
mann (HOTEL CENTRAL FUL-
DA, Vorsitzender Freundeskreis 
der Gastlichkeit Fulda e.V.) 

Stellvertretende Vorsitzen-
de: Mohammad Asef (Zieher-
ser Hof GbR), Günther Brähler 
(Landgasthof zum Stern), 
Christof Weisenborn (Hotel 
Gersfelder Hof) 

Schatzmeisterin: Stephanie 
Wohnig (Sieben Welten – Bä-
der Park Hotel & Spa Resort) 

Stellvertretender Schatz-
meister: Tobias Farnung  
(Hotel-Restaurant Bachmühle) 

Erweiterter Vorstand, Beisit-
zer: Stefan Faulstich (Landho-
tel Rhönblick, Vorsitzender Ver-
ein der Köche Fulda e.V.), Mar-
git Goldstein (Eduard-Stieler-
Schule, Berufs- und Hotelfach-

schule), Harald Grösch (Land-
hotel am Trätzhof), Matthias 
Höhl (Klinikum Fulda, Vorsit-
zender Förderverein für Ju-
gend und Kochkunst e.V.), Ni-
cole Lingner (Hotel Fulda Mit-
te, Stellvertretende Vors. 
Freundeskreis der Gastlichkeit 
Fulda e.V.), Andreas Rau (Fulda-
er Haus, Vorsitzender Rhöner 
Charme e.V.) 

Hauptaufgaben und Ziele 
Repräsentation des Gastge-
werbes vor Ort, Interessenver-
tretung, Nachwuchsorientie-
rung 
 
Geschäftsstelle:  
Nicole Lingner 
c/o Hotel Fulda Mitte 
Lindenstraße 45 
36037 Fulda 
Tel. 0661 – 833 00,  
Fax 0661 – 833 0555 
 
Internet: 
www.gastro-ausbildung.de/ 
dehoga

ÜBER DEN DEHOGA-KREISVERBAND FULDA

 
Das verriet Fuldas Dehoga-
Chef Steffen Ackermann, zu-
gleich stellvertretender Vor-
sitzender des Dehoga Hes-
sen. Gemeinsam mit Minis-
terpräsident Volker Bouffier 
(CDU) hatte er den Wettbe-
werb, der nach seiner Pre-
miere 2018/19 zum zweiten 
Mal stattfindet, eröffnet. 

Den Siegern des Wettbe-
werbs winkt neben einer Ur-
kunde eine Plakette für das 
Gasthaus sowie die Aufnah-
me im Gastronomieführer 
„Die besten Dorfgasthäuser 
in Hessen“ mit einer Auflage 
von 30.000 Stück.  

Die Siegerehrung soll im 
Frühjahr in Fulda stattfin-
den – Ort und Datum sind 
noch offen. Mit dem Wett-
bewerb wolle man die Men-
schen ermuntern, ihr heimi-
sches Gasthaus zu besuchen. 
 Siehe Interview

Wettbewerb: „Die besten 
Dorfgasthäuser in Hessen“

Finale Ehrung findet in Fulda statt
FULDA. Rund 180 Bewer-
bungen sind beim Dehoga 
Hessen beim Wettbewerb 
„Die besten Dorfgasthäuser 
in Hessen“ eingegangen. 

Start frei für die Neuauflage des Wettbewerbs „Die besten Dorfgasthäuser in Hessen“, den Steffen Acker-
mann an der Seite von Hessens Ministerpräsident Volker Bouffier offiziell eröffnet.         
 Foto: Hessische Staatskanzlei/Hirche

Von links: Christof Weisenborn, Mohammad Asef, Tobias Far-
nung, Herwig Leuk – ehemaliger Vizepräsident DEHOGA Hes-
sen, Günther Brähler, Nicole Lingner, Harald Grösch, Steffen 
Ackermann                                           Foto: Dehoga/Kreisverband Fulda

Dehoga-Zahlen zufolge ge-
hört die Branche  zu den aus-
bildungsstärksten in 
Deutschland – mit durch-
schnittlich einem Auszubil-
denden je 23,8 Beschäftig-
ten (Gesamtwirtschaft = je 
58,9 Beschäftigte).  

Für viele Menschen ist 
Koch der schönste Beruf der 
Welt, bietet er doch unfass-
bar viele Möglichkeiten, um 
kreativ arbeiten zu können. 
Aber es gibt noch eine ganze 
Reihe weiterer spannender 
Berufe in der Gastronomie. 

Unsere Region punktet seit 
Jahren mit dem Ausbil-
dungsprojekt „HEIMAT – 
lernen – ausbilden – genie-
ßen“ und verfügt zudem mit 
der Eduard-Stieler-Schule 
über eine überregional be-
kannte Hotelfachschule so-
wie modernes Berufsschul-
zentrum für angehende 
Fachkräfte in Gastronomie-
berufen. 

Koch – der schönste 
Beruf der Welt

Erfolgreiches Ausbildungsprojekt

FULDA. Das Gastgewerbe ist 
in Osthessen ein wichtiger 
Wirtschaftsfaktor mit meh-
reren tausend Beschäftig-
ten. 

Wie hier in Vorpandemie-Zeiten 
sieht die Dehoga die Bildungs-
messe in Fulda als gute Möglich-
keit, interessierten Nachwuchs 
zu gewinnen.               Foto: Dehoga
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Edi Leib, Cle-
mens Neidert 
und Felix 
Wessling vom 

City Marketing 
Fulda teilen ge-

meinsame Passionen: Sie 
sind mit Herzblut Gastgeber, 
sie lieben die Arbeit mit 
Menschen und für sie ist es 
eine Triebfeder, wenn ihre 
entwickelten Konzepte von 
ihren Gästen begeistert an-
genommen werden.  

Eigentlich sollte der 20. 
März Stichtag für weitge-
hende Lockerungen der Co-
rona-Maßnahmen sein. Die 
hessische Landesregierung 
hat allerdings inzwischen 
verkündet, dass es diesen 
„Freedom Day“ zu diesem 
Zeitpunkt noch nicht geben 
wird. Der Hoffnung des City 
Marketings hat diese Nach-
richt aber keinen Abbruch 
getan: „Wenn uns die beiden 
vergangenen Jahre etwas ge-
lehrt haben, dann ist das Ge-
duld“, macht Clemens Nei-
dert (S-Club und 2. Vorsit-
zender City Marketing) 
deutlich. 

Eine Zeitlang den Alltag 
vergessen lassen 

„Wir sind aber weiterhin 
guter Dinge, dass wir bald 
wieder zur alten Normalität 
zurückkehren können, 
nicht zuletzt, weil auch der 
Sommer immer näher 
kommt, was uns in die Kar-
ten spielt“, ergänzt Felix 
Wessling (Alte Schule, Hei-
mat, Schriftführer City Mar-
keting).  

Die „alte“ anstelle der neu-
en Normalität ist auch für 
Edi Leib und Clemens Nei-
dert das ausschlaggebende 
Stichwort. „Die Leute müs-

sen das Erleben und das Ak-
tivsein wieder lernen“, sagt 
Neidert. Sie sind überzeugt, 
dass der Wegfall der Corona-
Regeln nur die eine Seite der 
Medaille ist. Gleichzeitig 
müsse aber auch im Be-
wusstsein des Konsumenten 
ankommen, dass Ausgehen 
und Erlebnisse eine Chance 
für eine „schöne Zeit sind“. 

Denn genau das ist es ja, 
was Gastronomen und Ver-
anstalter wollen: Menschen 
zusammenbringen und ih-
nen besondere Momente 
bieten. Die Gesichter der 
Gäste, die Freude in ihren 
Augen, wenn ihnen ein 
schönes Erlebnis präsentiert 
wurde, das seien die Mo-

mente, die dem Gastgeber 
beantworten, warum er sei-
ne Arbeit überhaupt macht. 
Für Felix Wessling sind  Gas-
tronomen inzwischen zu  
Experten darin geworden, 
schnell auf neue Situationen 
einzugehen, was er auch als 
Chance begreift.  

Kaltstart für jüngere 
Generation 

„Es gibt ja nicht nur die 
Konsumenten, die das Aus-
gehen schmerzlich vermisst 
haben, sonder auch die, die 
es noch gar nicht kennenler-
nen durften, egal in welchen 
Bereichen“, führt der leiden-
schaftliche Gastronom 
Wessling an. Seine eigenen 
Kinder sind gerade in dem 
Alter derer, denen sich nach 
zwei Jahren Pandemie völlig 
neue Möglichkeiten bieten.    

Denn viele junge Men-
schen werden eine Menge 
Nachholbedarf haben und 
müssen sich neu sortieren. 
„Wir haben 18-, 19-, und 20-
Jährige, für die ein Besuch 
im Club oder ein gemütli-
ches Bier in der Kneipe eine 
völlig neue Welt sind, was 
wir hingegen als selbstver-

ständlich kennen“, führt 
Neidert vor Augen.  

Beteiligte an einen  
Tisch bringen 

Nicht nur über Aktionen 
und Events bringt das City 
Marketing Menschen zu-
sammen, sondern auch im 
Hintergrund, und zwar 
durch intensive Vernet-
zungsarbeit: „Wir haben ei-
nen Stammtisch in der Alten 
Schule, wir arbeiten eng mit 
Interessensgemeinschaften, 
dem Gewerbe und den Be-
hörden zusammen, um de-
ren Ideen in unsere Konzep-
te mitaufzunehmen und 
diese dann auch umzuset-
zen“, erklärt Edi Leib.  

Das City Marketing möch-
te, dass Fulda auch über 
Events wie etwa die Landes-
gartenschau hinaus eine 
Stadt ist, die Touristen gerne 
besuchen. Da spielen auch 
kleinere Aktionen wie der 
Fuldaer Stadtstrand eine 
wichtige Rolle, der im ver-
gangenen Jahr super ange-
nommen wurde.  

Was sich das City Marke-
ting darüber hinaus noch 
für Fulda wünscht, wäre eine 

übergreifende After-Work-
Kultur. „Der Gedanke dahin-
ter wäre, dass Berufstätige, 
sofern es die Öffnungszeiten 
von zum Beispiel Geschäf-
ten naheliegend machen, in 
der Gaststätte um die Ecke 
ihr Feierabendbierchen trin-
ken und gemütlich den Tag 
ausklingen lassen.“ Eine 
konkrete Aktion dazu ist 
zwar noch nicht in Planung, 
aber wer weiß, vielleicht fin-
det die erste Idee bald An-
klang. 

Von Torsten Goßmann 
torsten.gossmann@mguv.de

FULDA. Ein bisschen kann 
man sich das City Marketing 
wie ein Herz im Körper vor-
stellen: Es ist selten sichtbar, 
selten greifbar, aber es 
pumpt im Hintergrund Le-
ben in die Fuldaer Innen-
stadt. Eine Belebung, von 
der auch 2022 der Handel, 
Kulturschaffende und Gas-
tronomie profitieren sollen. 

City Marketing Fulda füllt auch in schwierigen Zeiten Innenstadt mit Leben 

„Wir bringen Leute zusammen“

Clemens Neidert, Edi Leib und Felix Wessling (v. l.) tauschen im Café Thiele Ideen zum Stadtfest aus.  Fotos: Torsten Goßmann (2), MK-Archiv
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Gastgeber hatten durch die Pandemie harte Zeiten erlebt. Nicht nur 
deswegen will das City Marketing die Innenstadt mit Leben füllen. 

Gemeinsam mit dem City 
Marketing Fulda plant der 
Verlag Parzeller am Samstag, 
23., und Sonntag, 24. April, ei-
ne Veranstaltung zur Bele-
bung der Fuldaer Innenstadt. 

Das Ziel: eine ganze Stadt in 
Bewegung bringen! Dabei 
sollen sowohl den Besuchern 
als auch dem Handel und 
den Gastgebern einen ech-
ten Mehrwert bieten. Zusam-
men möchten die Veranstal-
ter das Thema Mobilität in 
der City hautnah erlebbar 
machen! Klassische Fahrrä-
der, E-Bikes, Motorräder, Au-
tos, Busse, Wohnmobile und 
noch viel mehr werden ganz 
zentral vor der herrlichen 
Stadtkulisse präsentiert. Da-
rüber hinaus ist ein Verkaufs-
offener Sonntag in Planung.

FULDA MOBIL  
ERLEBEN

 

Jung, alteingesessen, klein, 
groß, alle begeistern sich fürs 
Piano: Unter dem Gedanken, 
Menschen mit Musik zu ver-
binden und natürlich, die In-
nenstadt mit Leben zu erfül-
len, rief der Verein City-Mar-
keting die Aktion „Klaviere in 
der Innenstadt“ ins Leben, 
die jedes mal aufs Neue ein 
wahnsinniger Erfolg wurde: 
Jeden Tag, zu fast jeder Stun-
de traf der Bummler in Fulda 
Menschen, die mit Begeiste-
rung an den öffentlich zu-
gänglichen Klavieren musi-
zierten. Prominentester Teil-
nehmer war Chris de Burgh.

KLAVIERE IN  
DER INNENSTADTDT

Notlösungen wie 
Abholservices ha-
ben uns Gastge-
bern aber auch 
wieder unsere Stär-
ken bewusst ge-
macht: Menschen 
zusammenbringen.

Felix Wessling, Gas-
tronom und Schrift-

führer City Marketing

Voller Herzblut und Motivati-
on – wenn auch mit leichter 
Skepsis angesichts der noch 
nicht durchgestandenen 
Pandemie– plant das City 
Marketing bereits das Fulda-
er Stadtfest. Stattfinden soll 
es nach derzeitigem Stand 
der Planung vom 30. Juni bis 
3. Juli. Besonders interessant: 
Analog zum Konzept des 
Stadtstrands ist derzeit ein 
Stadtgarten mit gastronomi-
schen Konzept im Gespräch, 
der im Zeichen der Landes-
gartenschau stehen würde. 
Auch die angefragten Bands 
seien schon voll riesiger Vor-
freude darauf, in Fulda auftre-
ten zu dürfen, verriet Edi 
Leib.

GROSSES  
STADTFEST  

Für den Sommer plant das City Marketing wieder ein großes Stadtfest. Eine herausstechende Idee dabei 
ist der Stadtgarten. 

In Zusammenarbeit mit dem 
City-Marketing Fulda wurden 
zwei Künstlerinnen enga-
giert, die Ausgrenzung und 
Rassismus in Form von 3D-
Streetart-Motiven künstle-
risch umsetzen und dabei die 
Öffentlichkeit interaktiv ein-
beziehen. Präsentiert werden 
die Kunstmotive am Mitt-
woch, 23. März, um 12.30 Uhr 
vom Aktionsbündnis, Ober-
bürgermeister Dr. Heiko Win-
genfeld, der IHK sowie weite-
ren Unterstützern, dem City 
Marketing und den Künstle-
rinnen. Auch werden an die-
sem Tag drei Bodenaufkleber 
an zentralen innenstädti-
schen Orten angebracht, und 
zwar am Bahnhofsvorplatz, 
auf dem Universitätsplatz 
und bei der Stadtpfarrkirche. 

STREETART  
AM 23. MÄRZ



Keine Hochzei-
ten, keine Ver-
anstaltungen, 
keine Fasten-

kurse, kein 
Wandern und 

kein Yoga – die Corona-Pan-
demie hatte auch auf das 
Programm und die üblichen 
Abläufe der W-E-G erhebli-
che Auswirkungen. Doch 
mit kreativen Ideen, Pionier-
geist und Leidenschaft über-
wand die Gesellschaft die 
entstandenen Hindernisse. 

„Wir haben auf dem Lin-
denGut normalerweise zahl-
reiche Kursangebote. Wegen 
der Pandemie waren dann 
unter anderem die Fasten-
kurse allerdings nicht mehr 
möglich“, erläutert Wolf-
gang Gutberlet Geschäfts-
führender Gesellschafter der 
W-E-G GmbH & Co. KG und 
der LindenGut GmbH & Co. 
KG. Doch das Team des Lin-
denGuts macht das beste aus 
der Situation und entwickel-
te eine Fasten-Box für Zu-
hause. „Fasten-Box hört sich 
an, als ob da nix drin wäre, 
aber das ist nicht so. Wir ha-
ben dort Dinge eingepackt 
die fürs Fasten benötigt wer-
den, wie beispielsweise 
Glaubersalz und Brühen“, 
scherzt der Unternehmer. 

Dass in den vergangenen 
Jahren zahlreiche Feiern 
und Hochzeiten insbeson-
dere im Morgensternhaus 
ausgefallen sind, war für die 
W-E-G ebenfalls eine He-
rausforderung. „Wir hatten 
im ersten Coronajahr das 
Morgensternhaus voll aus-
gebucht mit Hochzeiten – 
ebenso das nächste Jahr, die 
alle abgesagt wurden.“ Das 
sei bedauerlich, weil die W-

E-G die Hochzeitspaare ger-
ne in ihrem Haus begrüßt 
hätte. Die Küchenkräfte, die 
ihre Leidenschaft für leckere 
Gerichte in Bio-Qualität zu-
vor in die Speisen für den 
Bio-Caterer bankett sinn-
reich gesteckt haben, berei-
ten nun Bio-Fertigprodukte 
zu. Dazu zählen unter ande-
ren Braten, Currywurst und 
Suppen, die unter anderen 
in dem seit November 2021 
eröffneten Hofladen in Dip-
perz verkauft werden. „Wir 
legen dabei einen hohen 
Wert auf Qualität und Regio-
nalität. Die Hühnersuppe 
wird beispielsweise aus unse-
ren Hennen und Brüderhäh-
nen gemacht und mit Zuta-
ten von unserem Hof verfei-
nert“, erläutert der Unter-
nehmer.  

Das LindenGut bietet aus-

schließlich Bio-Produkte 
nach den Anbauqualitäten 
von Demeter sowie Bioland 
an und legt besonderen 
Wert auf Regionalität – auch 
bei den Zulieferern. Über 
900 Artikel umfasst das Sor-
timent des Hofladens. Ne-
ben Obst und Gemüse der 
Saison, das größtenteils aus 
eigener Erzeugung oder von 
regionalen Betrieben 
stammt, werden auch Back-
waren aus der hauseigenen 
Bäckerei angeboten. Ange-
schlossen sind zudem eine 
Metzgerei und eine Nudel-
Manufaktur. Das Bio-Fleisch 
der Rinder und Schweine 
wird mit Gänsen, Enten, Zie-
genfleisch und Wildbret er-
gänzt. „Besonders stolz sind 
wir auf unseren Dry Ager-
Reifeschrank, indem 
Fleisch, Schinken und 

Wurst zu echten Spezialitä-
ten werden“, berichtet Gut-
berlet bei einem Rundgang 
durch den Hofladen. Direkt 
über dem Laden wurden 
zwei Ferienwohnungen ein-
gerichtet, um Interessierten 
einen Urlaub inmitten der 
Natur der Rhön in unmittel-
barer Umgebung des Bau-
ernhofes zu ermöglichen. 
Bei dem Umbau des ehema-
ligen Bauernhofs achtete die 
W-E-G wie bei anderen Bau-
projekten auch besonders 
auf die Ökologie und regio-
nale Materialien.  

Den Wert der Natur und 
deren Produkte zu erhalten, 
ist eine Herzensangelegen-
heit Gutberlets. Darum 
macht das LindenGut bei-
spielsweise aus überschüssi-
ge Eiern leckere Bio-Nudeln. 
Diese Wertschätzung spie-

gelt sich auch in einem aus-
gefallenen Angebot für Men-
schen wider, die gerne regel-
mäßig Eier essen und dabei 
auf artgerechte Haltung so-
wie Qualität achten. Beim 
LindenGut können diese so-
genannte Hu(Ha)hn-Ei-Ak-
tien kaufen. Das Geld fließt 
in das Projekt „Hühnermo-
bil“. Dafür erhalten die Kun-
den 17 Monate lang wö-
chentlich fünf Bio-Eier. Spä-
ter bekommen sie je nach 
Modell das Huhn lebend 
oder als Suppenhuhn. Mit 
aufgezogene Brüderhähne 
gibt es auf Wunsch als Brat-
hähnchen dazu. „So vermei-
den wir Schwankungen 
beim Eierverkauf und ver-
hindern, dass Lebensmittel 
weggeschmissen werden“, 
erläutert Gutberlet. 

Dank der tollen Ideen, die 
das Team des LindenGuts 
entwickelt hat, und der Aus-
sicht auf weitere Lockerun-
gen der Corona-Regeln 
schaut Wolfgang Gutberlet 
optimistisch in die Zukunft. 
„Bis Herbst sind wir fast völ-
lig ausgebucht. Nur unter 
der Woche gibt es noch eini-
ge wenige buchbare Termi-
ne. Es drängt die Menschen 
wieder danach, Feste zu fei-
ern, zusammen Zeit zu ge-
nießen und Urlaub zu ma-
chen.“  

Von Marcel Blumöhr

Die Gemeinschaft und die 
Natur haben für die W-E-G 
auch während der Corona-
Pandemie einen besonderen 
Stellenwert. Ihre Werte – 
wertschätzend, entwickelnd, 
gemeinschaftend – haben 
dabei geholfen, die Hürden 
der vergangenen beiden 
Jahren zu überwinden. Mit 
Kreativität und Einfallsreich-
tum  entwickelte das Team 
der W-E-G Ideen, die eine ge-
sunde und nachhaltige Le-
bensweise trotz Einschrän-
kungen unterstützen. 

W-E-G und LindenGut überwinden mit Kreativität und Pioniergeist die Hürden der Corona-Pandemie

Vom Acker bis auf den Teller in Bio-Qualität 
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Eine neue Idee der vergangenen zwei Jahre: Wolfgang Gutberlet prä-
sentiert die Bio-Convenience-Gerichte im Glas. Fotos: Marcel Blumöhr

Über 900 Produkte aus eigener Erzeugung oder von regionalen Be-
trieben werden im Hofladen angeboten. Foto: W-E-G

Die hofeigenen Hühner leben in voll ausgestatteten Hühnermobilien 
und Ziegen beschützen diese vor Füchsen und Habichten.

Das Bio Hotel des LindenGuts bietet hochwertige Demeter-Verpflegung und zehn bio-qualifizierte Zimmer, in dem die Gäste ihren nachhalti-
gen Lebensstil auch im Urlaub genießen können. Foto: W-E-G

DAS LINDENGUT 

IN ZAHLEN

70
Rinder

 60
 Schweine

1300
Hühner und Hähne

 40
 Ziegen

10
Zimmer

100
Hektar bewirtschaftete 
Agrarfläche (inklusive  
Gemüsegarten und 
Streuobstwiese.)

Das LindenGut plant für den 
1. Mai ein Hoffest mit kleinen, 
süßen und pikanten Speisen 
sowie leckerem Bio Eis. Inte-
ressierte haben von 10 bis 17 
Uhr ebenfalls die Möglichkeit 
den Hofladen und die Kon-
zepte des LindenGuts näher 
kennenzulernen (Wisselsro-
der Strasse 1, 36160 Dipperz).  

 

Öffnungszeiten des  
Hofladens: 

Dienstags und Freitags 
von 12 bis 19 Uhr 

Samstags 
von 8 bis 14 Uhr 

Anstatt Karfreitag ist Grün-
donnerstag geöffnet, die 
restlichen Tage wie immer. 

HOFFEST
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 11 Mio.
 Tagesausflüge  pro Jahr 

bedeuten für Osthessens 
Gastronomie eine Riesen-

chance. Mehr als die Hälfte 
der  Tagesausflügler und der 

Besucher in der Rhön sind 
Einheimische.   „Mit jedem 
Besuch einer Gaststätte  in 

der Heimat fördern wir somit 
direkt die touristischen 

Trümpfe unserer Region“, 
sagt  Regionalmanager 

Christoph Burkard.   

5000
Arbeitsplätze gibt es in der 

Region im Hotel- und 
Gaststättengewerbe. 

(Quelle: Dehoga) 
Grafik: Adobe Stock/ 

kursi design
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Der sympathi-
sche 27-Jähri-
ge kann das, 
wenn man auf 

seine Vita 
blickt, gut einord-

nen. Zog es ihn doch gleich 
nach seinem Abi an der Frei-
herr-vom-Stein-Schule in 
Fulda nach Sylt. „Da wusste 
ich, dass der Tourismus eine 
Branche ist, die cool ist und 
die knallt“, sagt der Social-
Media-Jungmanager, der 
mit dem kreativen Team der 
Wirtschaftsförderer um Ge-
schäftsführer Christoph 
Burkard herum Mutmacher-
Kampagnen wie #fdkopf-
hoch oder #FDsupportyour-
lokals auf den Weg brachte. 
Das prägnante Video, das 
mit Unterstützung von Spit-
zenkoch Andreas Rau am 
Fuldaer Haus gedreht wurde, 
zeigt, was passiert, wenn 
sich der Gast sein Bier selbst 
zapfen und die Pfanne 
schwenken muss, weil das 
Fachpersonal wie vom Erd-
boden verschluckt ist.  

Das Video, das mit der Auf-
forderung „Deine Gastrono-
mie braucht Dich! Bewirb 
Dich jetzt!“ endet, stellt die 
Lage freilich etwas übertrie-
ben dar, trifft aber des Pudels 
Kern. So haben der Gastro-
nomiebranche in Osthes-
sen, beschleunigt durch Co-
rona, bereits ein Viertel der 
Beschäftigten den Rücken 
gekehrt. Viele von ihnen sa-
hen einfach keine Perspekti-
ven mehr. Zumindest vorü-
bergehend. Florian Albinger 
kann das gut nachvollzie-
hen. Befand er sich doch 
nach seinem Dualen Studi-
um der Internationalen Be-
triebswirtschaftslehre mit 
Schwerpunkt Hotelmanage-
ment in Freiburg (Baden-

Württemberg) und einem 
Job im Kongresshotel Espe-
ranto selbst in Kurzarbeit, 
bevor ihm eine glückliche 
Fügung des Schicksals zu sei-
nem heutigen Job verhalf. 
Ein Mitarbeiter der Dach-
marke Rhön, der Albinger 
mal bei einer Führung im Be-
trieb von Jürgen H. Krenzer 
(krenzers rhön) erlebt, den 
Bachelor-Absolventen auf 
der Straße wiedergetroffen 
und von dessen Kurzarbeit 
erfahren hatte, stellte einen 
Kontakt zu Christoph Bur-
kard her. 

 Was, Du studierst 

Kellner?  

„Wobei das Projekt zur För-
derung der Gastronomie, 
was wir seinerzeit in der Pi-
peline hatten und für das wir 
Leute suchten, leider nicht 
zustande kam“, blickt Chris-
toph Burkard heute zurück. 
Ass im Ärmel von Florian Al-
binger war zum einen dessen 
hohe Social-Media-Affinität 
und zum anderen dessen 
Know-how, das sich dieser 
durch die Kombination sei-
ner Ausbildung bei krenzers 
rhön und des besagten Dua-
len Studiums erarbeitet hat-
te. Burkard ließ das Talent 
nicht ziehen. Albinger 
nahm die Chance dankbar 
an, lebt täglich seinen 
Traum und weiß wie kein 
Zweiter, wo der Hebel anzu-
setzen ist. Fragen wie „Was, 
Du studierst Kellner?“, die er 
selbst gestellt bekam, deuten 
auf ein gesellschaftliches 
Imageproblem von Berufen 

hin, die in Wirklichkeit 
grundsolides Handwerk und 
eine Dienstleistung sind, die 
niemand in der Bevölkerung 
auch nur einen Tag lang mis-
sen will. Hinzu kommt die 
wirtschaftliche Bedeutung 
der Gastro-Branche für Ost-
hessen, ablesbar an 5000 Ar-
beitsplätzen in der Region. 

Zu den großen Stärken der 
hiesigen Gastronomen und 
Hoteliers gehöre das Zusam-
mengehörigkeitsgefühl und 
Miteinander, betonen Al-
binger und Burkard. Wäh-
rend in anderen Regionen 
Deutschlands einer dem an-
deren nicht 
die Butter auf 
dem Brot gön-
ne, „wird sich 
bei uns gegen-
seitig gehol-
fen, ausge-
tauscht und 
unterstützt“. 
Ein Beispiel 
hierfür sei das 
Fuldaer Ge-
nussfestival, 
bei dem regionale Caterer, 
die normalerweise im Wett-
bewerb miteinander stehen, 
gemeinsam für die Genie-
ßer-Region Fulda auftreten 
und werben. Und es gibt gu-
te Nachrichten. Während 
bei Großevents wie Landes-
gartenschau üblicherweise 
Großcaterer zum Einsatz 
kommen, sollen bei der Lan-
desgartenschau in Fulda 
(2023) regionale Anbieter 
zum Zuge kommen – und die 
Wertschöpfung damit in der 
Region bleiben. „Das ist eine 
Riesensache, die der Bran-
che Rückenwind gibt“, so 

Burkard.  
Auch das zentrale Jubilä-

um „200 Jahre Landkreis 
Fulda“, zu dem fünfstellige 
Besucherzahlen erwartet 
würden, sowie zahlreiche 
weitere Feste und Feiern in 
der Region, die nach der lan-
gen Corona-Zwangspause 
viel aufzuholen habe, stärke 
die Auftragslage und somit 
das Rückgrat der Gastrono-
mie. „Wir sind überzeugt, 
dass unsere Gastronomen in 
der Lage sind, die Herausfor-
derungen zu stemmen“, 
zeigt Christoph Burkard Zu-
versicht, dass nicht nur die 

Abwanderung 
von Fachkräf-
ten gestoppt 
werden kann, 
sondern Gas-
tro-Profis, die 
abgewandert 
sind, zurück-
kommen.  

Ungeachtet 
dessen befinde 
man sich mit 
den Akteuren 

der Branche zur Lösung des 
„Fach- und Führungskräfte-
mangels“ in einem engen 
Dialog und werde weiterhin 
aktiv die Rolle des Mutma-
chers ausfüllen. Die Branche 
brauche Leute, die bereit sei-
en, „wirklich Verantwortung 
zu übernehmen“. Und die 
gebe es nach wie vor genü-
gend. Wobei es, wie Florian 
Albinger berichtet, durch-
aus Anfragen von zahlrei-
chen Gründerinnen und 
Gründern gebe, die mit ei-
nem eigenen Café- oder Res-
taurant-Label – meist mit 
nachhaltigem Ansatz und 
Lieferanten aus der Region – 
durchstarten wollten. 
Hauptproblem für sie sei 
derzeit vor allem, bezahlbare 
Locations für ihre Pläne zu 
finden. „Wir haben zwar kei-
ne Fördergelder in originä-
rem Sinne, aber wir haben 
ein Netzwerk, das unfassbar 
gut funktioniert“, ergänzt 
Regionalmanager Burkard 
mit Blick auf die Dachmarke 

So fuldisch schmeckt Heimat!
Mit Kreativität gegen Fachkräftemangel: Region Fulda macht Gastronomen und Hoteliers Mut 

FULDA. Die Zahl von elf Mil-
lionen Tagesausflügen pro 
Jahr beweist es eindrucks-
voll: Der Landkreis Fulda – 
mit touristischen Aushänge-
schildern wie dem Biosphä-
renreservat Rhön und dem 
Sternenpark  – ist ein Sehn-
suchtsort für gestresste 
Großstädter. „Fulda hat keine 
Hektik und ist ausgeglichen 
– das ist unter anderem  für 
viele Frankfurter sexy“, sagt 
Florian Albinger von der Re-
gion Fulda Wirtschaftsförde-
rungsgesellschaft.

Von Mirko Luis 
mirko.luis@marktkorb.de

Rhön und die 
Ökomodellre-

gion. Nicht 
zu verges-
sen das 
2020 an 
der Hoch-
schule Ful-
da gegrün-

dete und 
vom Euro-

päischen 
Fonds für re-

gionale Entwick-
lung (EFRE) geförder-

te „Green Food Cluster“, das 
Innovationen in der Lebens-
mittelbranche noch viel 
stärker mit dem Thema 
Nachhaltigkeit verbinden 
will. „Wenn all die genann-
ten Akteure in eine Richtung 
einzahlen, dann haben wir 
sehr gute Voraussetzungen 
für eine nachhaltige und le-
benswerte gastronomische 
Zukunft in unserer Region“, 
blickt Burkard nach vorn. 
Die Wirtschaftsförderungs-
gesellschaft Region Fulda sei 
hierbei ein wichtiger „Kata-
lysator und Dienstleister“ 
zugleich.  

Touristikstadt 

durch und durch 

„Aus Hotelsicht macht 
sich Fulda gerade richtig 
schick“, wendet sich Experte 
Florian Albinger einer weite-
ren Beobachtung zu. So sei 
Fulda eine der kleinsten 
Städte in Deutschland, in 
der sich die Hotelkette „B & 
B“ angesiedelt habe. Auch 
das moderne Holiday Inn 
Express passe gut zu Fulda. 
„Die zentrale Lage in 
Deutschland macht uns als 
Touristikstadt für weitere 
Hotelgruppen interessant“, 
ist sich Albinger sicher. Mit 
Blick auf die Speisekarten 
angesagter Locations hat 
Fulda schon heute die Be-
zeichnung „Kreativstadt“ 
verdient. Wer’s nicht glaubt, 
wird seine Meinung spätes-
tens in der angesagten Loca-
tion „heimat“ ändern, in der 
es nicht nur die passende 
Stulle zu bekannten Orten 
der Region, sondern mit 
dem „Hochrhöner Schwar-
tenmagen-Burger“ einen 
neuen Kult-Kandidaten 
gibt. Obgleich es viele weite-
re Bars, Kneipen und Restau-
rants gebe, die den Regio-
Trend bei Speisen erkannt 
und aufgenommen hätten, 
braucht Fulda nach Ansicht 
von Albinger definitiv noch 
etwas Trendiges wie bei-
spielsweise eine Rooftop Bar, 
einem eleganten Treffpunkt 
auf dem Dach eines hohen 
Gebäudes, an dem man 
chillt und sich etwas gönnt. 
Mutmachern wie Florian Al-
binger gehen die Ideen 
scheinbar nie aus. Gut so! 

Place to be“ für Fuldas Kreativwirtschaft– das Restaurant  „heimat“.  Florian Albinger, Julian Bolz, Katha-
rina Most und Christoph Burkard (von links/alle Region Fulda GmbH) gönnen sich hier öfter mal eine 
kleine Auszeit. Rechts oben: der neue Kult-Kandidat in Fuldas Gastrowelt – der „Hochrhöner Schwarten-
magen-Burger“.                                                                                                                                                      Fotos (2): Tobias Farnung

Weinverkostung und Plausch mit dem Ex-Chef: Florian Albinger und Jürgen Krenzer bei der Verkostung von 
drei Rhöner Weinkreationen. „krenzers rhön“ ist Teil der Initiative „wertfoll“und gehört  zu den bundesweit be-
kannten Tourismus-Vorzeigebetrieben der Region. Florian Albinger unterstützte seinen früheren Arbeitgeber 
bei der Produktion eines Imagevideos. Mehr Infos unter: https://rhoenerlebnis.de/   Foto: Region Fulda GmbH                
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www.region-fulda.de

15.000
Plätze stehen den Gästen in 

gastronomischen Einrich-
tungen der Region zur  Ver-

fügung.

25 Euro
So viel   lässt durchschnitt-

lich ein Besucher in der Rhön 
beim Verzehr von  Essen 

und  Bestellen von   
Getränken da.  
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Interessierte können sich die von der Region Fulda GmbH initiier-
te Gastronomie-Kampagne auf  Youtube im Internet unter der 
Adresse https://youtu.be/vfKhH7KvNak oder unter der Adresse 
https://vimeo.com/577933019 ansehen.

SOLL ICH SELBST DAS BIER ZAPFEN?
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ZAHLEN, DATEN, 
FAKTEN

600 t
Ob Bettwäsche, Frottierwä-

sche, Tischwäsche, Berufsbe-
kleidung oder Küchenwä-
sche für die Gastronomie 

und Hotellerie oder Wäsche-
stücke für den Klinikbereich: 

Den hochmodernen und 
komplexen Maschinenpark 
verlassen im Monat durch-

schnittlich 600 Tonnen sau-
bere Wäsche in Richtung 

Kundschaft. Die Tagespro-
duktion entspricht einer Leis-

tung von 5.000 Waschgän-
gen haushaltsüblicher 

Waschmaschinen.
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Corona mach-
te uns da alle 
ein wenig 
schlauer. Auch 

für die Beschäf-
tigten der Wä-

scherei Diener, die im Okto-
ber 2019 in Schmalnau gera-
de in ihr neues Gebäude um-
gezogen waren, begann mit 
Corona eine emotionale 
Achterbahn. Existenzielle 
Ängste machten sich breit. 
Ein ziemlich herber Rück-
schlag, denn die Investition 
in Schmalnau war getrieben 
von einer enorm positiven 
Entwicklung vor der Pande-
mie. Alle Standorte brauch-
ten schlichtweg mehr Kapa-
zität.  

 
„Ich war über Wochen total 
neben der Spur“, blickt Jür-
gen Diener zurück. Der Un-
ternehmer alter Schule ist 
wie sein Sohn  Jérôme  froh, 
zumindest wieder bei einer 
70-Prozent-Auslastung des 
Betriebes im Vergleich zu 
2019 zu sein. Vor der Pande-
mie wurde der Betrieb 
durchgängig von Montag 
bis Freitag im Zweischicht-
Betrieb gefahren, hinzu kam 
noch der Samstag.  

Mittlerweile ist zumindest 
an zwei Tagen pro Woche 
wieder Zweischicht-Betrieb. 
Zu wissen, welches Personal 
man vorhalten muss, ist alles 

andere als einfach, sagt Jérô-
me Diener, der seit vier Jah-
ren gleichberechtigt mit sei-
nem Vater die Geschäfte 
führt. Der studierte Hotel- 
und Tourismusmanager be-
obachtet ein verändertes 
Reiseverhalten. „Viele Leute 
planen lieber eine kurzfristi-
ge Reise statt lange im Vo-
raus zu buchen. Umso dank-
barer sind wir, dass unsere 
Mitarbeiter so flexibel sind, 
wenn kurzfristig Aufträge 
reinkommen.“  
 „Das Ostergeschäft war 
schon mal gut, wir hoffen, 
dass sich das Geschäft weiter 
stabilisiert“, freut sich das 
Vater-Sohn-Gespann. „Wo-
bei wir das Glück haben, 
dass schon viele Mitarbeiter, 
die uns während Corona 
den Rücken kehren muss-
ten, zurückgekommen 
sind“, betont Jérôme Diener. 
„Es ist einfach ein schönes 
Arbeiten hier, wir haben ein 
tolles Team, und wie die 
meisten fühle ich mich total 
wohl hier“, sagt Qualitäts-
managerin Janine Kircher, 
die aus Petersberg stammt 
und seit etwas mehr als zwei 
Jahren im Unternehmen ist.  
„Verantwortung übertragen 
zu bekommen ist etwas, was 
für alle Mitarbeiter wichtig 
ist“, ergänzt sie. 

 Im Betrieb ist ein Hauch 
der weiten Welt zu spüren. 
Mitarbeitende aus 17 Natio-
nalitäten arbeiten hier. Mitt-

lerweile sind 45 Prozent der 
Beschäftigten Männer.  
Kommuniziert wird in drei 
Sprachen – jeder Aushang 
wird neben der Mutterspra-
che auf Englisch und Ara-
bisch gemacht. Es werden 
kostenlose Sprachkurse an-
geboten. „Jeder hat seine ei-
genen Ideen und Ansätze“, 
lobt Kircher.  Der Familien-
betrieb helfe, wo er kann – 
angefangen bei Anmeldun-
gen für Corona-Schutzimp-

fungen  über Un-
terstützungsleis-
tungen beim 
Führerschein bis 
hin zur Vermie-
tung von neu ge-
schaffenen Mit-
arbeiterwohnun-
gen. „Die soziale 
Einstellung von 
Familie Diener ist 
ein Riesenplus-
punkt“, so Janine 
Kircher.  
Die Aufstiegs-
möglichkeiten 
im Betrieb sind 
gut, wobei eine 
Ausbildung zum 
Textilreiniger an 
der Frankfurter 
Schule für Be-
kleidung und 
Mode eine gute 

Basis bildet. Gute Perspekti-
ven haben auch junge Leute, 
die den Beruf des Mechatro-
nikers (m/w/d) oder Elektro-
nikers (m/w/d) für Betriebs-
technik  erlernen wollen. Ei-
gener Nachwuchs wird darü-
ber hinaus auch in kaufmän-
nischen Berufen ausgebil-
det. Durch die fortlaufende 
Modernisierung des Maschi-
nenparks laufen heute in der 
Wäsche viele Prozesse auto-
matisiert, sodass Mitarbei-

„Gut, dass es den Diener gibt“
Über Wäsche, in der schon US-Präsidenten, Prinzessinnen oder Fußballstars geschlafen haben

Gegessen und getrunken 
wird immer – gefeiert, über-
nachtet, gereist und verreist 
auch. Für Wäschereien, die 
zu den wichtigsten Dienst-
leistern des Gastgewerbes 
gehören, war das eigentlich 
so eine Art Lebensversiche-
rung, denn auch gewaschen 
wird immer. Dachte man zu-
mindest lange Zeit.

Von Mirko Luis 
mirko.luis@marktkorb.de

tende körperlich entlastet 
werden.  

Um nicht austauschbar zu 
sein, betreibt die Wäscherei 
Diener ein schlaues Ge-
schäftsmodell. „Die Wäsche, 
die wir hier waschen, gehört 
immer uns“, so Jürgen Die-
ner. Mit Kunden würden 
Mietverträge mit einer Min-
destlaufzeit von 48 Monaten 
abgeschlossen. In dieser Zeit 
müsse sich die jeweilige Aus-
stattung amortisieren. Die 
eingekaufte Ware, die sich 
der jeweilige Kunde nur aus-
suchen brauche, komme aus 
der Türkei und Pakistan. Vie-
les aber auch aus Fernost. 
Durch das gewählte Ge-
schäftsmodell schlage man 
zwei Fliegen mit einer Klap-
pe: Zum einen schaffe man 
eine Langzeitbindung zum 
Kunden und zum anderen 
habe man die Logistik im 
Griff, da nur funktionieren-
de Ware angeschafft werde.  

Die Zeiten, als Hotels und 
Kliniken noch eigene Wä-
schereien betrieben, seien 
vorbei, sagt Jürgen Diener. 
„Hotels müssen Zimmer ver-
kaufen, Kliniken müssen 
sich um die Patientenversor-
gung kümmern, und wir 
kümmern uns um Textiles.“ 
Und er erzählt eine schöne 
Anekdote aus der über 60-
jährigen Firmengeschichte. 
Bis auf einen hätten alle 
noch lebenden US-
Präsidenten 
schon in Die-
ner-Wä-
sche ge-
schlafen, 
ebenso 
die Fuß-
baller vom 
FC Barce-
lona oder 
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40...
... Fahrzeuge umfasst die 

Fahrzeugflotte der  
Wäscherei Diener, die über 

den 2002 gegründeten 
Dienstleister „Servitex 

GmbH“ bundesweit agiert 
und mit 14 Betriebsstätten  

vor allem in Ballungsräu-
men, wie beispielsweise 
dem Rhein-Main Gebiet, 

Köln-Bonn, Düsseldorf oder 
Stuttgart vertreten ist. Pro 

Jahr legt ein Lkw etwa  
150.000 Kilometer  

zurück.

Bodenständiges Unternehmer-Ehepaar, dem die Freude an der Arbeit 
anzusehen ist: Martina und Jürgen Diener.

Die beiden Geschäftsführer Jürgen und Jérôme Diener (von links) mit 
Qualitätsmanagerin Janine Kircher. 

Am Hauptstandort der Wäscherei-Diener in Ebersburg schlägt gewissermaßen das Herz der Wäscherei Diener – und das seit mittlerweile über 
60 Jahren. In den Standort, der sich architektonisch gut ins Ortsbild einfügt, wurde in den letzten Jahren ein zweistelliger Millionenbetrag in 
den Ausbau und die Erweiterung investiert. Voraussetzung war eine Glasfaser-Standleitung, um im Zeitalter der Digitalisierung dauerhaft 
wettbewerbsfähig  zu sein. Jedes Wäschestück wird gechipt und ist somit jederzeit lokalisierbar. 90 Mitarbeitende finden optimale Bedingun-
gen vor – neben einem innovativen Maschinenpark und einer modernen Verwaltung gibt es sogar einige Mitarbeiterwohnungen in neuen Ge-
bäuden sowie Wohlfühlzonen mit Ausblick ins Grüne.                                                                                                                                                                               Fotos: Mirko Luis

An den drei Standorten in Ebersburg, Schlitz (Vogelsbergkreis) 
und Pfaffenheck (Landkreis Mayen-Koblenz/Rheinland-Pfalz) be-
schäftigt das Unternehmen zusammen über 200 Beschäftigte.  
Alle drei Kinder der Familie Diener sind in der Firmengruppe tätig. 
So leitet Nicolai Diener, der jüngste Sohn, den Standort Pfaffen-
heck nahe Koblenz. Tochter Michelle leitet die zur Diener-Gruppe 
gehörende Firma „CleanSystem Waschraum-Systeme“, die auf 
Handtuchsysteme, Seifenspender, Waschraumverbrauchsmateri-
al und Eingangsmatten spezialisiert ist. 

Mehr Infos unter: https://www.waescherei-diener.de/

ÜBER DAS UNTERNEHMEN

die Prinzessin von Thailand. 
„Wer kann das von sich 
schon behaupten?“   

Gut, dass es den Diener 
gibt, wie viele Kunden im-
mer wieder sagen. 

Mit der neuen Technik und Software, die kun-
denspezifische Parameter berücksichtigt, läuft 
heute vieles automatisiert ab. Qualitätsmanage-
rin Janine Kircher und Geschäftsführer  
Jérôme Diener zufolge schätzen Kundinnen und 
Kunden aus ganz Deutschland vor allem die Zu-
verlässigkeit und Qualität der Dienstleistungen.
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Doch dann 
kam die Coro-
na-Pandemie. 
Gäste glück-

lich zu machen 
und schöne Mo-

mente zu bescheren, war 
über Nacht nicht mehr mög-
lich. Den Anruf seiner Toch-
ter Lea, für die nach ihrer 
Bühnendarstellerin-Ausbil-
dung an der Stage School 
Hamburg die Hansestadt zur 
zweiten Heimat geworden 
ist, wird er sein Leben lang 
nicht vergessen. Sie habe sich 
bei ihm erkundigt, wie das 
Wochenende gewesen sei, 
und gefragt: „Schließt Ihr 
jetzt auch?“ Keine 24 Stun-
den später war der erste Lock-
down be-
schlossene Sa-
che. „Da be-
gann dann 
auch für unsere 
Familie eine 
Zeit, die ir-
gendwann an 
die Nieren und 
die Psyche 
ging“, blickt 
Bachmann zu-
rück.  Zum Un-
ternehmen ge-
hört noch ein 
kleines Café mit dem Namen 
„Landeplatz“ nahe der „Äkt-
schenkneipe Doppeldecker“, 
um das sich in erster Linie 
Bachmanns Frau Jutta küm-
mert. 

Zwischendurch mal, im 
Sommer, habe sich die Lage 
verbessert. Als dann aber der 
Herbst und im Januar 2021 
der harte zweite Lockdown 
kam, sei ganz viel kaputt ge-

gangen in der Branche. Am 
schwersten wiegt aus Sicht 
von Bachmann nicht einmal 
die Tatsache, dass sich in der 
Gastro-Branche viele Be-
schäftigte einen neuen Job 
gesucht haben. „Schlimmer 

ist, dass viele 
von ihnen 
auch die Lust 
verloren und 
der Gastrono-
mie womög-
lich für immer 
den Rücken 
zugekehrt ha-
ben.“  

Sieben Mo-
nate Lock-
down, so 
Bachmann, 
seien einfach 

eine zu lange Zeit gewesen, 
„das wirkt erst jetzt richtig 
nach“. Der Markt an verfüg-
barem Personal sei quasi leer-
gefegt. Das wiederum eröffne 
Quereinsteigern Chancen, 
die in der Branche mittler-
weile auf dem Niveau von 
Fachkräften bezahlt würden, 
erzählt Bachmann. „Doch 
man ist heute über jede Kraft 
froh, die man bekommen 

kann“, gesteht er.   

Chancen für  
Umsteiger 

Es gibt sie zum Glück noch, 
die „leidenschaftlichen 
Überzeugungstäter“: Das 
sind Menschen wie zum Bei-
spiel Philipp Eckstein, ein ge-
lernter KfZ-Mechatroniker. 
Ihm bereiten das Bierzapfen 
und der Service am Gast so 
viel Spaß, dass er Gefallen an 
seinem Job im Doppeldecker 
fand, auf seinen Chef zuging 
und zu ihm sagte: „Swen, ich 
hätte Interesse, das hier in 
Vollzeit zu machen. Hast Du 
einen Job für mich?“ Der zö-
gerte nicht lange und gab 
ihm den Job im „Hopfen-
glück“. „Wobei in unserer 
Branche auch schon lange 
vor Corona einiges schiefge-
laufen ist, aber das wurde lei-
der zu spät erkannt“, bedau-
ert der gelernte Stahlbeton-
bauer, der sich 2003 den 
Traum von der Selbstständig-
keit in der Gastronomie er-
füllt hatte. Aktuell beschäf-
tigt sein Familienunterneh-
men zwölf Festangestellte 
und Minijobber.  

Ein spezielles Problem für 
die Zukunft der Branche 
sieht Bachmann darin, genü-
gend Köche-Nachwuchs zu 
finden. Die immer über-
schaubarer werdenden Be-
rufsschulklassen zeigten, 
dass kaum noch jemand ei-
nen Beruf ergreifen wolle, 
der mit einer anstrengenden 
6-Tage-Woche, Arbeiten bis 
Mitternacht und jede Menge 
Freizeitverzicht verbunden 

sei. Man habe, 
weil es bisher 
halt immer ge-
klappt hat, die 
Augen vor der 
Härte des Jobs 
verschlossen. Vor 
allem Wertschät-
zung sei wichtig. 
Als Vorbild, wie 
man es besser 
machen kann, 
nennt Bach-
mann Skandina-
vien, allen voran 
Norwegen. „Dort gibt es ge-
nerell wenig Probleme in der 
Gastronomie. Jeder möchte 
dort arbeiten, weil zum einen 
der Job sehr gut bezahlt wird 
und zum anderen der Gesetz-
geber klare Vorgaben macht – 
so muss dort beispielsweise 
gewährleistet sein, dass An-
gestellte drei Wochen am 
Stück Urlaub machen“, so 
Bachmann. Für die finanziel-
len Corona-Hilfen, die er be-
kam, zeigt er sich sehr dank-

bar.  Ohne diese Hilfen wäre 
es verdammt schwierig ge-
worden, über die Runden zu 
kommen. „Das System, was 
wir in Deutschland haben, 
gibt’s längst nicht überall auf 
der Welt. Ich kenne viele im 
Ausland, die keinen Cent ge-

sehen haben.“ 
„Ich bin schon über 

zwei Jahre Pächter, füh-
le mich aber eigentlich 
fast noch wie neu“, be-
dauert der „Hopfen-
glück“-Chef dennoch 
mit Blick auf die vielen 
Unterbrechungen. Die 
Chance, ein ganzes Jahr 
durchzuziehen, sei noch 
nicht da gewesen – vor al-
lem für das Weihnachts-
geschäft bedeutete das in 
der Corona-Vergangenheit 
Einbußen, die schwer zu 
kompensieren waren. 
Trotz all der Beschwernis-
se, unterstützt von seiner 
Frau Jutta, seinem Sohn 
Tim und dem jungen 
Team seiner Locations, 
schöpft Unternehmer 

Swen Bachmann mit dem 
Sommergeschäft aber wieder 
mehr Zuversicht. Hier will er 
spätestens Anfang Juli mit 
Open-Air-Events starten und 
Live-Musik bieten. Auch spe-
zielle Grilltage sind geplant.  

 Wenn es die Gästezahlen 
erlauben, würde er gerne 
durchgehend öffnen und auf 
den Ruhetag am Montag ver-
zichten. Hauptsorge diesbe-
züglich bleibt das Personal. 
„Wenn ich könnte, würde ich 
fünf Köche einstellen“, sagt 
er etwas überspitzt. Da das il-
lusorisch und er kein Groß-
betrieb ist, musste er der ein 
oder anderen größeren Reise-
gruppe freundlich absagen. 
Ansonsten geht’s gerade wie-
der bergauf. Egal ob Geburts-
tage, Junggesellenabschiede, 
Freundeskreise, Klassentref-
fen oder Vereinsfeiern: Nach 
der langen Corona-Zwangs-
pause ziehen die Buchungen 
endlich wieder an. Zudem 
gibt’s viele Feiern nachzuho-
len, die in der Vergangenheit 
ins Wasser fallen mussten. 

Der bereits vor Corona zu 
beobachtende Trend zur re-
gionalen Küche – hier setzt 
der Familienbetrieb auf eine 

Kooperation mit der Metzge-
rei Weißmüller aus Hosen-
feld – hat sich sogar noch ver-
stärkt. Renner auf dem Teller 
ist das nach Bachmann ju-
nior benannte Gericht 
„Tim‘s Braumeisterschnitzel“ 
– mit geschmorten Zwiebeln, 
Speckwürfeln und Bratkar-
toffeln. Über die aufgerufe-
nen 17,50 Euro auf der mit 
vielen Bierspezialitäten ge-
spickten Karte kann man in 
Zeiten wie diesen nicht me-
ckern. Auch Leiterchen sind 
in dem ganzjährig nutzbaren 
Biergarten, der in der kühlen 
Jahreszeit mit Heizstrahlern 
beheizt wird, beliebt. Es be-
findet sich eine große Aus-
wahl an Bierbroten auf der 
Karte. Hinter dem „Hoch-
stiftlichen Grillbrot“ verbirgt 
sich beispielsweise ein rusti-
kales Bierbrot mit Schmand, 
Lauch, Speck und Zwiebeln. 
Dass bei derart zünftiger Kü-
che großer Bierdurst ent-
steht, ist durchaus gewollt. 
Egal ob Pils, Helles oder sich 
im Trend befindliche dunkle 
Pilgerstoff-Biere: Der Name 
„Hopfenglück“ ist Pro-
gramm.  

Krimi-Dinner am  
6. November 

Für Liebhaber regionaler 
Biere ist die Location ein 
Traum. Sohn Tim, der im Ju-
ni letzten Jahres mit seiner 
Ausbildung zum Brauer und 
Mälzer bei Hochstift fertig 
wurde, ist übrigens Fach-
mann auf diesem Gebiet. Da-
von abgesehen bestand zur 
Hochstift-Brauerfamilie 
Klesper schon vor dem jetzi-
gen Pachtvertrag eine jahre-
lange gutgehende Geschäfts-
beziehung. 

Neue Wege geht Bach-
mann im Herbst. So bietet 
ein Krimi-Dinner unter der 
Überschrift „Mord auf dem 
Atlantik“ am 6. November 
Kitzel für Nerven und Gau-
men. Beginn ist um 17 Uhr, 
Einlass um 16.30 Uhr. Bei die-
sem Event-Format handelt es 
sich um ein Gänge-Menü im 
stilvollen Ambiente, um-
rahmt von einem spannen-
den Kriminalfall. 

Brauereigaststätte „Hopfenglück“: Hochstift-Botschafter Swen Bachmann hofft auf die erste volle Saison 

Ganzjähriges Biergarten-Flair und Live-Events

FULDA. Eigentlich wähnte 
sich Swen Bachmann (47), 
Herzblut-Gastronom und In-
haber der „Äktschenkneipe 
Doppeldecker“, Ende 2019 
nahezu am Ziel seiner Träu-
me. Hatte er doch – die Er-
weiterung seines Betriebs 
vor Augen – einen langfristi-
gen Pachtvertrag für die 
Brauereigaststätte Felsen-
keller unterschrieben. 

Von Mirko Luis 
mirko.luis@marktkorb.de

Das Wetter passt, die Sonne lacht, was gibt es da Schöneres als einen lauschigen Platz im Biergarten?  Ab und zu gönnt sich das hinter dem 
„Hopfenglück“-Konzept stehende Vater-Sohn-Gespann Swen und Tim Bachmann eine kleine Auszeit mit einem kühlen Blonden. Philipp Eck-
stein (rechts), gelernter KfZ-Mechatroniker,  gehört zu den leidenschaftlichen Überzeugungstätern, die Gastronomie-Flair lieben und den 
Quereinstieg wagten.                                                                                                                                                                                                                                                           Fotos: Mirko Luis

Gastgeber 
MIT    HERZ

Stylisch, lichtüberflutet und urgemütlich ist der Restaurantbereich 
der Brauereigaststätte „Hopfenglück“ Fulda. Historische Fotos und au-
thentische Accessoires aus der Brauereigeschichte erinnern an die 
lange Tradition des Hochstiftlichen Brauhauses.

Der 22-jährige Tim Bachmann 
hatte sich ganz bewusst für eine 
Ausbildung zum Brauer und Mäl-
zer bei Hochstift entschieden – 
hier sieht man ihn bei der Reini-
gung  eines Tanks.

Natur-Feeling pur im  „Hopfenglück“-Biergarten.

„Quereinsteiger werden in der  
Gastronomie inzwischen auf dem  
Niveau  von Fachkräften bezahlt.“

Swen Bachmann (47) 
Unternehmer und 
Gastronom 

Öffnungszeiten:  
Montag: Ruhetag 

Dienstag - Samstag: 

16 Uhr - bis Ende 

Sonntag und Feiertage: 

11.30 Uhr – 14.30 Uhr 

17 Uhr – bis Ende 

 
Hinweis: Eine Tisch-Reser-
vierung (wegen des hohen 
Aufkommens aktuell nur te-
lefonisch ab 15 Uhr) können 
Sie unter (0661) 93366200 
vornehmen.

SERVICE-INFO
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 2700
 Euro bekommen 
ausgebildete Köche oder Kö-
chinnen im Durchschnitt als 

Einstiegsgehalt. Mit den Jah-
ren steigert sich das Gehalt. 
Als  Chefkoch kann man bis 
zu 3300 Euro brutto verdie-

nen. Das Gehalt von Restau-
rantfachkräften liegt durch-

schnittlich bei 2000 Euro 
brutto pro Monat.
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Arbeitsplätze sind aktuell in 

der Region für Restaurant-
fachkräfte zu vergeben 

(Quelle: Agentur für Arbeit) 
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„Die schönste 
Zeit des Gastes 
gehört uns. 
Und das ist ein 

unheimlich tol-
les Gefühl, das uns 

in unserer Arbeit tagtäglich 
motiviert“, sagt Marc Zu-
spann, Geschäftsführer des 
Familienunternehmens Zu-
spann in Hünfeld. Um es den 
Gästen so schön wie möglich 
zu machen, setzen die  
Gastronomiebetriebe in der 
Region im Hintergrund und 
direkt am Gast alle Hebel in 
Bewegung, damit dies auch 
perfekt gelingt. Und das ist 
eine Herausforderung und 
zugleich auch eine Verpflich-
tung dem Gast gegenüber. 
„Wir müssen unsere Leistun-
gen erbringen, egal, was pas-
siert. Das ist ein Ehrenkodex 
in der Gastronomie. Wenn 
der Gast eine Veranstaltung 
gebucht hat, dann können 
wir ja kurz vorher nicht ein-
fach sagen: Sorry, klappt 
nicht“, erklärt Zuspann. Das 
sei das Spannende und Pri-
ckelnde in dieser Branche, in 
der es vor allem darauf an-
komme, sich voll und ganz 
auf den Gast einzustellen 
und möglichst alle Wünsche 
zu erfüllen. Dass das nicht 
immer einfach ist, weiß Marc 

Zuspanns Schwester und Ge-
schäftsführerin Carolin, die 
für die Bereiche Service, Mar-
keting und Verwaltung im 
Familienbetrieb zuständig 
ist. „Jeder Gast ist anders, 
man muss sich in ihn hinein-
versetzen können. Auch 
wenn mal Kritik geäußert 
wird, heißt es, mit Herzblut 
eine Lösung zu finden. In-
zwischen ist es so, dass sich 
das Gastverhalten grundle-
gend geändert hat. Der Gast 
ist offener gegenüber den 
Gastronomiemitarbeitern 

geworden“, sagt die 48-Jähri-
ge. Gäste suchen die Nähe 
des Service-Teams und sehen 
die Mitarbeiter nicht nur als 
Menschen, die etwas an die 
Tische bringen, sondern als 
Teil des Aufenthaltsgefühls 
im Restaurant. Carolin Zu-
spann spricht dabei vom 
„Italienischen Gefühl“: „In 
einem italienischen Restau-
rant haben Sie ein ganz typi-
sches Flair, man fühlt sich ein 
bisschen wie im Urlaub. Das 
wird ja von den Servicekräf-
ten dort mit ihrer Persönlich-
keit unterstrichen. Inzwi-
schen sehen die Gäste das 
Servicepersonal in jedem 
Restaurant als starke Persön-
lichkeit, die dem jeweiligen 

Lokal sein ganz spezielles 
Flair verleiht.“ Das neue Gast-
gefühl und die Offenheit 
kommen natürlich auch bei 
den Mitarbeitern gut an. Gab 
es vor Corona noch eine 
Hemmschwelle dem Perso-
nal gegenüber, so ist davon 
kaum noch etwas zu spü-
ren. Das Miteinander sei 
viel emotionaler gewor-
den. „Für die meisten 
Mitarbeiter in der Gas-
tronomiebranche ist 
ihre Tätigkeit mehr, als 
nur an die Arbeit zu ge-
hen. „Wir werden für 
manchen Gast sogar 
teilweise zum Teil seines 
Lebens. Egal ob Taufe, 
Hochzeit oder Trauerfeier, 
wir begleiten den Gast in al-
len Lebensabschnitten und 
versuchen, diese Zeit des 
Gastes so schön wie möglich 
zu machen“, betont Carolin 
Zuspann. 

Schön essen zu gehen ver-
gleicht Zuspann mit einer 
kleinen persönlichen Aus-
zeit, die die Menschen sich 
nehmen sollten, eine Zeit, in 
der sich um einen geküm-
mert wird und in der man 
sich von Menschen, die das 
Beste für den Gast wollen, 
verwöhnen lassen kann. In 
der heutigen schnelllebigen 
Zeit sei es wichtig, sich Mo-
mente herauszunehmen, in 
denen man seine Zeit ein-
fach genießen kann. 

Das hinter diesem Aspekt 
ein Beruf steckt, der es in sich 

hat, wird klar als Zuspann 
aufzählt, auf was es als Ser-
vicemitarbeiter ankommt. 
Neben Aufgeschlossenheit, 

Teamfähigkeit und schneller 
Auffassungsgabe sei es vor al-
lem auch der Spaß an Pro-
dukten, die einen guten Mit-
arbeiter auszeichne. „Man 
muss die Gäste dafür begeis-
tern können, was die Küche 
zaubert. Dazu gehört natür-
lich eine gute Kommunikati-
onsfähigkeit mit der Küche. 
Eine gute Lebensmittelkun-
de ist ebenso unheimlich 
wichtig. Unsere Köche bei-
spielsweise sind hierbei 
schon fast halbe Mediziner“, 
sagt Zuspann. Karrierechan-
cen gebe es in der Gastrono-
miebranche jede Menge, die 
Arbeit sei vielfältig und im 
Grunde könne man auf der 
ganzen Welt einen Job im 
Restaurant, Hotel oder ande-
ren Betrieben finden. Und 
wer nicht unbedingt wie fest-
gezurrt von 8 bis 17 Uhr nur 
am Schreibtisch sitzen 
möchte, könne den Schritt in 
die Arbeit mit der schönsten 
Zeit der Menschen wagen.  

Wer so professionell wie 
die hiesigen Gastronomen 
arbeite, bekomme meist so-
fort ein direktes Feedback 
vom Gast in Form eines Lä-
chelns oder eines aufrichtig 
ausgesprochenen Danke-
schöns. „Das ist für uns so et-
was wie der Applaus für ei-
nen Künstler. Und ich muss 
sagen, in letzter Zeit gibt es 
immer öfter so einen Ap-
plaus auch für uns“, freut 
sich Marc Zuspann. Die 

„Wir sind ein Teil des Lebens“
Professionelle Gastronomen der Region kümmern sich um die schönste Zeit des Gastes 

HÜNFELD. Was gibt es Schö-
neres, als ein leckeres Stück 
Apfelstrudel mit Vanilleeis 
und dazu einen Cappuccino 
zu genießen? Wenigstens 
mal für eine Stunde? Oder 
einfach mal abzuschalten bei 
einem gemütlichen Aben-
dessen? Möglich machen 
diese Auszeiten, die so wich-
tig sind für die Seele, die  
Gastronomen der Region. 

Von Sabine Burkardt 
sabine.burkardt@mguv.de

Wertschätzung gegenüber 
der Gastronomie sei eine an-
dere geworden, das Ver-
ständnis größer, wenn bei-
spielsweise eine Tisch-Reser-
vierung am gewünschten 
Termin nicht mehr möglich 
sei oder ein gewünschtes 

Produkt wegen Liefereng-
pässen derzeit einfach 

nicht angeboten werden 
könne. „Die Ein-Klick-
und-ich-habs-Mental-
tität, diese ständige Ver-
fügbarkeit von Produk-
ten im Internet, wurde 
durch die Corona-Zeit 

zwar gefördert. Aller-
dings wissen es die Men-

schen wieder mehr zu 
schätzen, dass zum Essen 
mehr gehört als nur ein 
Steak auf dem Teller. Das 
macht uns Mut für die Zu-
kunft“, betont Zuspann.

Sich verwöhnen lassen, eine Auszeit nehmen: In der schnelllebigen Zeit ist das  so wichtig wie nie für die 
Seele. Das Servicepersonal macht das Beste aus dieser Zeit der Gäste. Fotos: Christian Reinhardt
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Stellen für Köche oder Kö-

chinnen sind derzeit in Land-
kreis Fulda nicht besetzt. 

(Quelle Agentur für  Arbeit) 

Carolin und Marc Zuspann, Geschäftsführer des Hünfelder Familienbetriebes Zuspann, sind mit Leidenschaft Gastronomen.

Die Arbeit der Restaurantfachkraft ist vielfältig und hat seit Corona 
bei den Gästen erheblich an Wertschätzung gewonnen.

„Das Lächeln des 

Gastes oder ein 

aufrichtiges 

Dankeschön sind für 

uns wie der Applaus 

für einen Künstler.“

Marc Zuspann, 
Spitzen-Caterer und 
Geschäftsführer  

Waldgaststätte Praforst

Das Beste 
aus der Zeit des Gastes 

machen

Die Gemeinschaftsinitiative wird unterstützt von:
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Endlich kann es wieder losgehen: Nach zweijähriger „verordneter“ Pause laden die Mitglieder des Rhöner Charme am Sonntag, 17. Juli, ab 11 Uhr zu 
ihrem Sonntagsspaziergang ein.  Eine Neuauflage erfährt damit die Veranstaltung „Kunst und Kulinarik“ – unter diesem Titel hatten die Gastrono-
men und landwirtschaftlichen Partner des Rhöner Charme bereits in den Vorjahren einen kunterbunten Sonntagsspaziergang organisiert. Um  
11 Uhr fällt der Startschuss am Fuldaer Haus. Selbstverständlich kann der Spaziergang auch am Grabenhöfchen erfolgen. Anders als in den Vorjahren 
werden die Stände nicht entlang der Kunstmeile aufgebaut, sondern sind in der direkten Umgebung vom Fuldaer Haus zu finden. Wer sich also vor 
der Wanderung stärken möchte, kann dies ab 11 Uhr am Fuldaer Haus. Für Wanderer ab Grabenhöfchen warten die die Köstlichkeiten am Ende des 
Spaziergangs. Die Veranstaltung endet um 17 Uhr. Mit von der Partie sind in diesem Jahr das Restaurant Kneshecke mit Svenja und Michael Glas, das 
Restaurant „Zum Stern“ unter Federführung von Miriam und Andreas Jahn sowie das Landhotel Grashof mit Karsten Klauschke und last but not least 
das Fuldaer Haus mit Jutta und Andreas Rau. Als Köstlichkeiten werden unter anderem Grillkäse mit sommerlichem Salat, Tomatenmarmelade und 
Baguette oder geschmorte Kalbsbacke auf Pfifferlingen in Rahm mit Serviettenknödel angeboten. Zur Auswahl stehen ebenfalls Saiblingsfilet und sar-
dische Pasta.  Fotos: Rhöner Charme 

Rhöner Charme-Sonntagsspaziergang

 Und das ist nun 
wirklich nicht 
alltäglich. Ein 
Blick in die Sta-

tistik der Agen-
tur für Arbeit Ful-

da zeigt die Problematik. 
Viel zu viele unbesetzte Aus-
bildungsplätze in Hotellerie 
und Gastronomie, viel zu 
wenig Bewerber. Dabei ha-
ben Berufe in Hotellerie und 
Gastronomie nach Ansicht  
der Initiative Rhöner Char-
me, dem Zusammenschluss 
von Gastronomen, Hote-
liers, Landwirten und Liefe-
ranten aus der Rhön, durch-
aus Zukunft. Und zwar eine 
bessere, als so manch ande-
re. „Köche beginnen bei-
spielsweise ihre Karriere als 
Commis de Cuisine und 
können bis zum Küchendi-
rektor oder Wirtschaftsdi-
rektor (F&B-Manager) auf-

steigen. Die Ausbildung ist 
dabei der erste Grundstein – 
step by step kann man dann 
aufsteigen. Man kann selbst-
ständig arbeiten und ein ei-
genes Restaurant eröffnen. 
Und wer genügend Talent 
besitzt, dem steht auch einer 
Karriere als Sternekoch 
nichts im Wege. Die Einsatz-
möglichkeiten sind vielsei-
tig, sei es in der Küche eines 
Restaurants, Hotels oder 
Kurbetriebes, einer Kantine 
oder gar eines Kreuzfahrt-
schiffes. In diesen Berufen 
bekommt man immer ir-
gendwo eine Arbeit. Und 
zwar weltweit. Denn gereist, 
getrunken und gegessen 
wird immer“, berichtet der 
Vorstand der Initiative. 
 Und das Berufsbild des 
Kochs sei weit mehr als nur 
Essen zuzubereiten. „Ein 
Koch gestaltet aktiv am Pro-

dukt. Aus einer Karotte bei-
spielsweise kann man tau-
send Dinge machen. Der 
Kreativität sind überhaupt 
keine Grenzen gesetzt“, er-
läutern die Gastronomen 
weiter. Kochen habe viel mit 
Ausprobieren zu tun und es 
sei immer spannend, wieder 
etwas Neues für die Gäste zu 
kredenzen. „Wir verkaufen 
ja keine Dachlatten, son-
dern Produkte, in denen viel 
Leidenschaft, Kreativität 
und Emotionen stecken. 
Unsere hiesigen Gastrono-
men wollen nicht einfach 
nur ein Schnitzel auf den 
Teller legen. Da steckt viel 
mehr dahinter, und das kön-
nen die Gäste schmecken“, 
betonen die Vorstandsmit-
glieder. Gerade Fulda und 
die Rhön hätten in Punkto 
Gastronomie viel zu bieten. 
Vor allem die Mitgliedsbe-

triebe von „Rhöner Char-
me“ stehen kulinarisch Pate, 
wenn es darum geht, die Re-
gion zu repräsentieren. 
Denn in diesen aktuell rund 
40 Gastronomiebetrieben 
gelten Kriterien, die vor al-
lem darauf abzielen, der 
Identität zur Region ein we-
nig auf die Sprünge zu hel-
fen.  

Rhöner Charme als 
Qualitätssiegel 

Und zwar zu einem über 
die Produkte, die ganzjährig 
oder je nach Saison von 
Landwirten und Selbstver-
marktern aus der Region 
stammen. Nachweislich 
müssen das mindestens 20 
Prozent der eingekauften Le-
bensmittel sein. „Das spie-
gelt sich natürlich in der 
Qualität der Produkte wider, 

die der Gast später auf dem 
Teller hat, denn die Trans-
portwege sind kurz. Außer-
dem stärken wir die Region, 
ihre Landwirte und Selbst-
vermarkter. Viele kleine Be-
triebe werden gefördert, was 
wiederum die Vielfalt in der 
Region erhält. Zudem leisten 
die Rhöner-Charme-Betrie-
be einen wichtigen Beitrag 
zum Erhalt der Tourismus-
Region Biosphärenreservat 
Rhön“, heißt es vom Vor-
stand Rhöner Charme. Und 
der Tourismus sei vor allem 
für die gastronomischen Be-
triebe in der Region essen-
ziell. Würden diese mehr 
und mehr aussterben, so ha-
be das sicher auch negative 
Auswirkungen auf die Ge-
sellschaft. Denn gerade Res-
taurants oder kleinere Loka-
le gelten Kehl zufolge als 
wahre Treffpunkte des sozia-
len Austauschs, weil eben 
verschiedene Menschen auf-
einandertreffen. „Nehmen 
Sie doch mal als Beispiel den 
guten alten Stammtisch, 
den man auch als Schnitt-
bild der Gesellschaft be-
zeichnen kann. Meist kom-
men dort Menschen aus al-
len Gesellschaftsschichten 
zusammen und diskutieren 
ihre jeweiligen Probleme un-
tereinander. Das ist wichtig, 
weil dann Verständnis für 
die Sorgen und Nöte des an-
deren aufkommt“, erklärt  
der Vorstand. Und nicht zu-
letzt seien Restaurants und 
Hotels ja auch interessante 
Arbeitgeber in der Region. 
„Mehr Abwechslung findet 
man in keiner anderen Bran-
che, so spannend und viel-
fältig sind Hotellerie und 
Gastronomie. Nirgendwo 
sonst trifft man so viele un-
terschiedliche, spannende 
und interessante Menschen 
wie in einem Hotel oder Res-
taurant.“ 

Von Sabine Burkardt 
sabine.burkardt@mguv.de

TANN. Nichts bringt Pascal 
aus der Ruhe, die Bratkartof-
feln in der schweren Pfanne 
wirbelt er wie selbstver-
ständlich so ganz nebenbei 
durch die Luft.  Der 21-Jähri-
ge hat vor kurzem seine  
dreijährige Ausbildung zum 
Koch im Landhaus Kehl er-
folgreich abgeschlossen.  
„Koch ist mein absoluter 
Traumberuf,“ sagt Pascal. 

Der Beruf des Kochs ist mehr als nur Essen zuzubereiten / Rhöner Charme Initiative stärkt die regionale Identität

Die nach den Sternen greifen
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Voraussetzungen:  

• Hauptschulabschluss 

• Handwerkliches Geschick 
   und Kreativität 

• Gute körperliche Verfassung 

• Schnelle Auffassungsgabe 

• Kalkulatorische Fähigkeiten 

• Teamfähigkeit 

 

Ausbildungszeitraum 

Drei Jahre im dualen System 

Berufsschule: Ein Tag bzw. 
zwei Tage je Woche oder 
Blockunterricht 

 

Ausbildungsinhalte 

• Nahrungsmittel herstellen 
   und zubereiten 

• Professionelle  
   Küchentechnik und 
   moderne Arbeitsgeräte 
   einsetzen 
• Ernährungsphysiologische,  
   ökonomische  und  
   ökologische  Gesichts- 
   punkte berücksichtigen 
• Hygienevorschriften 
   beachten 
• Produkte präsentieren 
• Gäste beraten 

AUSBILDUNGSBERUF 
KOCH/KÖCHIN

Wer Gast in einem Rhöner Charme-Betrieb ist, kann sich entspannt zurücklehnen und kulinarisch verwöh-
nen lassen. Denn die Mitgliedsbetriebe der Initiative, der Gastronomen, Hoteliers, Landwirte und Lieferan-
ten angehören, legen  Wert auf Gastlichkeit, Regionalität und den Erhalt der Vielfalt in der Region.

„Berufe in Hotellerie 

und Gastronomie 

haben Zukunft, denn 

gereist, gegessen und 

getrunken wird immer.“

Vorstand 
der Initiative 
 Rhöner Charme

„Wir verkaufen 

keine Dachlatten, 

sondern Produkte, 

in denen Kreativität 

und Emotionen 

stecken.“

Vorstand der  
Initiative  
Rhöner Charme 

Die Gemeinschaftsinitiative wird unterstützt von:



„Mittlerweile 
ist bei uns wie-
der der Alltag 
eingezogen, 

täglich gehen 
Bestellungen 

über Mineralwasser, Apfel- 
und Johannisbeerschorle 
von Großhändlern bei uns 
ein, die wiederum die Gas-
tronomie beliefern“, erklärt 
Hans Joachim Börner, Ver-
kaufsleiter GFGH/Gastrono-
mie bei RhönSprudel.  

Der regionale Mineral-
brunnen aus dem Biosphä-
renreservat bedient Groß-
händler beziehungsweise 
Gastronomen in einem Um-
kreis von rund 200 Kilome-
tern mit einem starken Fo-
kus auf die Rhön. Man mer-
ke an den Verkaufszahlen, 
dass die Situation für die kri-
sengebeutelten Gastrono-
men sich langsam verbessert 
– insbesondere dank der 
zahlreichen Gäste in Biergär-
ten und anderer Außengas-
tronomie.  

„Während der Pandemie 
kauften Gastronomen deut-
lich weniger Getränke und 
während der Lockdowns 
überhaupt nichts“, erzählt 
Börner. Auf die Produktion 
und den Umsatz von Rhön-
Sprudel habe dies allerdings 
wenig Einfluss gehabt, denn 
die rückläufigen Verkäufe im 
Gastronomiebereich wur-

den vom steigenden Verkauf 
bei Supermärkten und Co. 
ausgeglichen.  

Die Gastronomen hinge-
gen seien in der Pandemie 
immer die ersten gewesen, 
die Einschränkungen hin-
nehmen mussten und als 
letzte Lockerungen erhiel-
ten. Für ihn sei es beim ers-
ten Lockdown ein „Riesen-
schock“ gewesen, dass ein 
ganzer Wirtschaftszweig 

lahmgelegt wurde. „Kritisch 
sehe ich, dass häufig kurz-
fristige Entscheidungen ge-
troffen wurden und die Gas-
tronomen kaum Planungssi-
cherheit hatten“, betont der 
Verkaufsleiter.  

Die Entscheidung, Gastro-
nomen in den Corona-Som-
mern größere Flächen für 
Außengastronomie zur Ver-
fügung zu stellen, lobt er 
hingegen. „Dabei haben wir 

die Gastronomen auch un-
terstützt, indem wir Sonnen-
schirme und andere Ausstat-
tungen zur Verfügung stell-
ten“, berichtet Börner. 

Die Unterstützung der 
Gastronomie – insbesondere 
in der Rhön – hat für Rhön-
sprudel einen besonderen 
Stellenwert. „Bereits 2011 
haben wir die RhönSprudel 
Genussakademie – mit dem 
Ziel, die regionale Gastrono-
mie zu fördern und genuss-
voll für Gästen erlebbar zu 
machen – ins Leben gerufen. 
Außerdem engagieren wir 
uns bei Rhöner Charme“, 
sagt Börner. Ziele der Initia-
tive sind die Stärkung der re-
gionalen Identität in der 
Rhön, Vermarktung regio-
naler Qualitätsprodukte und 
Gäste für die regionale Kü-
che zu begeistern.  

Die Zusammenarbeit mit 
solchen Initiativen ist nach 
Ansicht Börners sehr wich-
tig, denn auch wenn die 
Gastronomen wegen den 
Coronalockerungen und gu-
ten Wetter aufatmen kön-
nen, gibt es in dem Bereich 
noch viele Probleme.  

„Es fehlt ganz eindeutig an 
Arbeitskräften sowohl im 
Service als auch in der Kü-
che. Es kommen wieder 
mehr Menschen in die Knei-
pen, Restaurants, Biergärten 
und Cafés, aber die Nachfra-
ge kann nicht mehr bedient 
werden“, analysiert der Gas-
tronomieverkaufsleiter. Er 
wisse von mehreren Kun-
den, die wegen Personal-
mangels mehr Ruhetage ein-

legen und ihre Öffnungszei-
ten verkürzen.  

Auch die Erhöhung des 
Mindestlohns wird nach 
Meinung Börners die Gas-
tronomen vor neue Heraus-
forderungen stellen.  

Er befürchtet, dass die Pro-
bleme in der Gastronomie 
auch langfristige Auswir-

kungen auf die Region ha-
ben können. Zum einen 
sind die Gasthäuser gerade 
in ländlichen Gebieten so-
ziale Treffpunkte und nahe-
zu die Seele des Ortes, zum 
anderen bieten sie wichtige 
Infrastrukturen für den Tou-
rismus. „Wenn Touristen in 
die Rhön kommen und beim 
Wandern oder anderen Akti-
vitäten nirgends einkehren 
können, kommen sie even-
tuell nicht wieder“, veran-
schaulicht Börner. Insbe-
sondere zu diesem Thema 
sei man mit Rhöner Charme  
und anderen Initiativen der-
zeit im intensiven Austausch 
und plane einige Projekte. 

Die potenziellen Besucher 
hätten es jedoch jetzt in der 
Hand. Entweder sie unter-
stützen die Gastronome und 
andere Gastgeber mit regel-
mäßigen Besuchern oder es 
kommt doch zu dem be-
fürchteten Kneipensterben.  

„Das Alltagsgeschäft vieler 
Gastronomen kommt jetzt 
wieder in Fahrt. Einige weni-
ge unserer Kunden haben 
nach der Pandemie nicht 
mehr aufgemacht. Das wa-
ren allerdings alles Betriebe 
ohne Nachfolger, die an-
sonsten in ein oder zwei Jah-
ren geschlossen hätten. Wir 
alle können jetzt beeinflus-
sen, ob es in Zukunft eine 
große Bandbreite an Restau-
rants, Kneipen, Biergärten 
und Cafés, sowohl in den 
Städten als auch auf dem 
Land,  gibt, bei denen wir Es-
sen und Getränke genießen 
können“, betont Börner. 

Von Marcel Blumöhr 

marcel.blumoehr@mguv.de

EBERSBURG. Dank Sonnen-
schein und warmer Tempe-
raturen zieht es die Men-
schen wieder in die Biergär-
ten und Außencafés – sehr 
zur Freude der Gastronomen 
und zur Freude von Hans 
Joachim Börner, Verkaufslei-
ter Getränkefachgroßhan-
del/Gastronomie bei Mine-
ralBrunnen RhönSprudel. Er 
ist besorgt über die schwieri-
ge Situation der Gastrono-
mie, aber auch vorsichtig op-
timistisch.

RhönSprudel Gastronomieverkaufsleiter Hans Joachim Börner sieht noch Probleme für Gastronome

Die Gäste haben es nun in der Hand

Gastgeber 
MIT    HERZ

Eine Gemeinschaftsinitiative  
zur Stärkung der Gastro-Branche in der Region Fulda

ANZEIGE

Die Gemeinschaftsinitiative wird unterstützt von:

Gastgeber 
MIT    HERZ

Hans Joachim Börner, Verkaufs-
leiter GFGH/Gastronomie, Mine-
ralBrunnen RhönSprudel . 

RhönSprudel versorgt die Gastronomie mit Mineralwasser (Naturell, Medium, Original) und mit Apfel- so-
wie Johannisbeerschorlen.

Nach mehr als zwei Jahren Pandemie zieht es die Menschen wieder in die Biergärten und zu Konzerten, Festen und mehr. Ein Hoffnungsschim-
mer für die Gastronomie, doch es gibt noch Probleme. Fotos: RhönSprudel
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Mineralbrunnnen und zwei 
Brauchwasserbrunnen ge-

hören RhönSprudel. Das Mi-
neralwasser wird aus einer 

Tiefe von bis zu 370 Metern 
entnommen. 

„Das Alltagsge-
schäft kommt wie-
der in Fahrt. Aber 
der Personalmangel 
stellt die Gastrono-
men vor neue He-
rausforderungen.

Hans Joachim Bör-
ner, Verkaufsleiter 
GFGH/Gastronomie, 

MineralBrunnen RhönSprudel 

RHÖNSPRUDEL  
IN ZAHLEN

145.000
Füllungen pro Stunde  schaf-

fen die fünf hochmodernen 
Abfüllanlagen von Rhön-

Sprudel. 
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Zum Abschluss der Gastro-Serie „Gastgeber mit Herz“ starten unsere Wochenblätter  Leser-Aktionen mit tollen Preisen. Florian Albinger, 
Christian Vey und Christoph Burkard (von links/alle Region Fulda) hoffen wie unsere Redaktion auf eine rege Beteiligung.  Foto: Mirko Luis
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In den kommenden Tagen 
kann man nachts wahre 
Sternstunden erleben.

Wünsch  
Dir was

Seite 10

Michael Bleuel startet mit 
neuem Bühnenprogramm 
„...un jetz kömmst Du!”. 

Habersack 
kehrt zurück

Vier Autos mit roten Händ-
lerkennzeichen haben am 
Dienstag, 9. August, gegen 
17.15 Uhr andere Verkehrs-
teilnehmer rechts und auf 
dem Standstreifen über-

holt. Zudem seien sie durch 
dichtes Auffahren und 
Lichthupe genötigt wor-
den, den Fahrstreifen zu 
wechseln, heißt es laut Po-
lizei. Im Zuge der Fahn-
dungsmaßnahmen konn-
ten alle vier Pkw auf einem 
Autobahnparkplatz zwi-
schen Bad Hersfeld West 
und Homberg (Efze) durch 
die Polizei angetroffen wer-
den. Nach derzeitigen Er-

kenntnissen sollten die 
Fahrer im Alter von 20 bis 
27 Jahren die Autos im Auf-
trag eines Autohauses von 
München nach Bielefeld 
überführen. Nach Rück-
sprache mit der Staatsan-
waltschaft wurden zwei 
Pkw wegen des Verdachts 
des illegalen Straßenren-
nens vorläufig sicherge-
stellt. Da eine Beteiligung 
der beiden anderen Fahr-

zeuge anhand der vorlie-
genden Erkenntnislage 
nicht nachgewiesen wer-
den konnte, durften sie die 
Fahrt fortsetzen. Gegen die 
zwei anderen wurden Straf-
anzeigen wegen des Ver-
dachts der Teilnahme an 
verbotenen Kraftfahrzeug-
rennen gefertigt. Die Er-
mittlungen dauerten zum 
Redaktionsschluss noch 
an. 

REGION. Auf der A7 im Be-
reich Fulda ist es zu Fahr-
streifenwechseln und an-
deren gefährdenden Ein-
griffen in den Straßenver-
kehr gekommen.

A7: Gefährliche Eingriffe in den Verkehr / Ermittlungen dauern an 

Verdacht des illegalen Straßenrennens 

Serien-Finale für 
„Gastgeber mit Herz“

Leser-Aktionen am 20. /21. August / Blick  in die Region 
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„Es sind echt 
schon fleißig 
Nominierun-
gen eingegan-

gen“, freut sich 
Florian Albinger, 

Social Media Manager der 
Region Fulda GmbH. Er ist 
wie unsere Leserinnen und 
Leser auf den weiteren Ver-
lauf der Aktion gespannt, die 

derzeit in den sozialen Me-
dien für viel Gesprächs-
stoff in Osthessen sorgt. 
Und Albinger hat 
noch eine gute 
Nachricht: Bis 
Sonntagabend 
(28.  August) sind 
noch „Last-mi-
nute-Nominie-
rungen“ mög-
lich. 
   Dass die Karrie-
rechancen im 
Moment auch für 
Quereinsteiger gut 
sind, zeigt das Bei-
spiel von Theresa Ber-
natek. 

Die 26-Jährige stammt 
aus der Brüder-Grimm-
Stadt Steinau an der Straße 
und ist aufgrund ihres Jobs 
dauerhaft nach Fulda gezo-
gen. Seit 1. Juli ist sie Ge-
schäftsführerin der Brauerei-
gaststätte „Hopfenglück“, ei-
nem der Aushängeschilder 
des Hochstiftlichen Brau-
hauses Fulda. „Ich liebe die 
Stadt“, sagt die ehemalige 
Pendlerin, die seit ihrem 16. 
Lebensjahr in der Gastrono-
mie jobbt und verschiedene 
Dinge ausprobierte. „Ich 
stand auch mal in einem 
kleinen Restaurant in der 
Küche“, erzählt sie. Am bes-
ten gefiel es der kreativen 
jungen Frau, die in ihrer Frei-
zeit gerne in der Rhön wan-
dern geht, in der Fuldaer 
„Äktschenkneipe“ Doppel-

decker. Fünf Jahre – seit ih-
rem 19. Lebensjahr – arbeite-
te sie dort als Bedienung, be-
kam neben vielen Kompli-
menten sogar mal einen Hei-
ratsantrag. „Das muss wohl 
an der fortgeschrittenen Zeit 
gelegen haben“, sagt Theresa  
Bernatek lachend. Dass sie 
eines Tages Verantwortung 
für ein komplettes Haus 
übernehmen würde, sei zwar 
nicht Plan A gewesen. „Im 
Rückblick bin ich aber zu-
frieden, wie mich die Wege 
hergeleitet haben“, fügt sie 

an. „Nach meinem Fachabi 
war ich für so vieles begeis-

tert, konnte mich aber 
nicht entscheiden“, er-

innert sich Bernatek. 
Da sie sehr organi-

siert sei und gerne 
mit Menschen ar-
beite, hätte sie 
durchaus auf eine 
Ausbildung als 
Kauffrau für Büro-
kommunikation 
Lust gehabt. Doch 

es kam anders. Auf 
der Kreuzung der 

Berufsentscheidung 
bog die unentschlosse-

ne junge Frau Richtung 
Studium ab, schrieb sich 

an der Hochschule Fulda ein 
und studierte vier Semester 
lang Lebensmitteltechnolo-
gie. Dann war aber doch 
Schluss. „Ich weiß nicht, ob 
man das oft hört oder nicht, 
aber ich kam nicht mehr mit 
dem Druck klar, den ich mir 
selbst gemacht habe“, reflek-
tiert die Mittzwanzigerin. Sie 
sei „so ein 100-Prozent-
Mensch“. Die 100 Prozent, 
die sie sich selbst vorgestellt 
habe, seien nicht erreicht 
worden. „Damit kam ich 
dann nicht mehr klar und 
entschied mich dazu, eine 
Ausbildung in der gleichen 
Branche zu beginnen.“ Die 
Ausbildung zur „Fachkraft 
für Lebensmitteltechnik“ im 
Milupa-Werk Fulda sei dafür 
wunschgemäß verlaufen, 

wobei sie nach der Ausbil-
dung im 4-Schicht-System 
gearbeitet habe, das heißt 
auch nachts und am Wo-
chenende. 

Über „zu viel Arbeit“ hat 
sich Bernatek aber nie be-
klagt. „Wenn einem der Job 
Spaß macht und man gerne 
zur Arbeit geht, dann ist es 
egal, ob das am Wochenende 
oder unter der Woche ist“, 
sagt sie. Und fügt eine wich-
tige Überzeugung hinzu. 
„Ich glaube, mit Motivation 
schafft man alles!“ Wichtig 
sei, in einem guten Team un-
terwegs zu sein. Zu hören, 
dass die Leute einen schö-
nen Abend hatten und wie-

Von Mirko Luis 
mirko.luis@marktkorb.de

FULDA. Die Region Fulda und 
das Wochenblatt Marktkorb 
suchen im Rahmen der Unter-
stützerserie „Gastgeber mit 
Herz“ gemeinsam „Osthes-
sens beliebtesten Kellner“ 
(m/w/d). Und wollen damit 
gezielt auf den Fachkräftebe-
darf im Servicebereich der 
Gastronomie hinweisen. Vom 
29. August bis 2. September 
findet das Voting statt.  

Voting zum Lieblingskellner der Region

Gastgeber 
MIT    HERZ

Stimmen Sie mit vom 29. August bis 2. September mit ab und sichern sich die Chance auf  einen der Preise

derkommen wollen, sei sehr 
viel Genugtuung.  

Wer herausfinden wolle, 
ob die Gastronomie für ihn 
etwas ist, dem rät die Ge-
schäftsführerin schon in der 
Schulzeit zum gut bezahlten 
Nebenjob. „Nach drei, vier 
Monaten weiß man genau, 
ob einem das, was man tut, 
Spaß macht oder nicht.“ 

Auf die Nominierungen 
der Marktkorb-Leser für die 
Aktion „Osthessens belieb-
tester Kellner“ ist Theresa 
Bernatek mindestens genau-
so gespannt wie unsere Re-
daktion und das Kreativ-
team der Region Fulda 
GmbH. 

Anlässlich des Finales  von 
„Gastgeber mit Herz“ starte-
ten unsere Wochenblätter in 
Kooperation mit der Region 
Fulda GmbH eine  Mitmachak-
tion.  Gesucht wird „Osthes-
sens beliebtester Kellner“ 
(m/w/d).   
 

Vom 29. August bis 2. Sep-
tember findet auf der Startsei-
te www.region-fulda.de 
das Voting statt. Das Ergebnis 
erfahren Sie in unseren Print-
ausgaben, hier werden zudem 
die Namen aller Gewinner der 
Leserpreise veröffentlicht. Un-
ter allen Teilnehmenden wer-
den folgende Preise verlost: 1. 

Platz: Rundflug Wasserkuppe;  
2. Platz: Zwei Tickets für die ku-
linarische Stadtführung durch 
Fulda;  3. Platz: Fuldaer Ruck-
sack mit Füllung; 4. Platz:  Ge-
würzpaket von „wertfoll“-Part-
ner Fehrmanns Gewürzkontor; 
5. Platz Region Fulda Paket  

Weitere Einzelheiten unter 
https://www.region- 
fulda.de/leben-arbeiten 
 
Mitarbeitende der Medien-
gruppe Parzeller und der Regi-
on Fulda sind von einer Teil-
nahme ausgeschlossen.  Zum 
Datenschutz lesen Sie bitte die 
Hinweise in der heutigen Aus-
gabe. 

VOTEN SIE MIT & GEWINNEN
„Mit Motivation schafft man al-
les“, sagt Thersa Bernatek. 
                                         Foto: Mirko Luis
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STELLENMARKT 

STELLENANGEBOTE

EINEN JOB FINDEN, 

DER ZU MIR PASST?

Kleinanzeigen  – 
machen´s möglich.
Rufen Sie uns an: 
(0661) 280-300

FULDA. Nach  zehn Serien-
teilen und dem Online-Vo-
ting  der Aktion „Osthes-
sens beliebtester Kellner“ 
(m/w/d) fand jetzt die 
Marktkorb Serie „Gastgeber 
mit Herz“ ihren Abschluss. 
15.000 Voting-Teilnahmen 
beim Kellner-Beliebteitsvo-
ting belegen das hohe Inte-
resse der Bevölkerung. Flo-
rian Albinger, Social Media 
Manager der Region Fulda, 

und Marktkorb-Reporter 
Mirko Luis übergaben jetzt 
in den Räumlichkeiten der 
Region Fulda die Preise an 
die Gewinner. Von links: 
Florian Albinger, Maria 
Christoph aus dem „Seg-
ment“ (4. Platz/Gewürzpa-
ket) und ihr Mann David, 
Ramona Storch vom Gast-
hof Schmitt in Neuhof (2. 
Platz/Kulinarische Stadt-
führung), Roswitha Schu-

bert aus dem Café Glück in 
Fulda (5. Platz, Überra-
schungspaket) und Mirko 
Luis: Es fehlen: Dunja 
Bohnwagner (Platz 1) und 
Alexandra Hirsch (Platz 3). 
Die Serie, die neben der Re-
gion Fulda eine Reihe weite-
rer Unterstützer fand,  
machte auf  den hohen Stel-
lenwert von Gastronomie 
und Hotellerie aufmerk-
sam. / Foto: Region Fulda

Abschluss der Serie „Gastgeber mit Herz“

Besonders waren Familien 
mit Kindern im Alter von 3 
bis 8 Jahren angesprochen. 
Ab 14.30 Uhr gab es im Drei-
viertelstunden-Takt vier 
Führungen.   Viele Familien 
nutzten dieses Angebot und 
die Eltern gingen gemein-
sam mit ihren Kindern auf 
Entdeckungstour.  

Zunächst sollten die Fami-
lien mit einem Grundriss in 
der Hand verschiedene Ge-
genstände, die sie auf Sti-
ckern erhielten, an der rich-
tigen Stelle in den Grundriss 
einkleben. An den jeweili-
gen Gegenständen gab es 
weitere Sticker mit Erklärun-
gen, so dass die Kinder lern-
ten, wer der Erzengel Micha-
el ist oder dass der Heilige 
Rochus einen Hund bei sich 
hatte.  

Dann wurden die Familien 
in die Krypta geführt und 
wurden Zeuge der mächti-
gen Säule, die auch Christus-
Säule genannt wird.  Die 

Säule gibt der Kirche Halt, so 
wie Jesus Christus den Men-
schen Halt im Leben gibt, 
heißt es in einer Mitteilung 
des Dekanat Fulda.

Die Familien sollten verschiedene Gegenstände, die sie auf Stickern 
erhielten, an der richtigen Stelle in den Grundriss einkleben.

FULDA. Im Rahmen des 
1200-jährigen Michaelskir-
chenjubiläums gab es vom 
Dekanat Fulda am vergange-
nen Sonntag   ein Angebot 
für Familien, die Michaelskir-
che zu entdecken. 

Familien entdecken die 1200 Jahre alte Michaelskirche 

Kreativ alte Gemäuer erkunden


