
Expertentalk zum Thema Service
Digitalisierung und Technisierung sind Schlagwörter unserer Zeit. Gleichzeitig steigen die Ansprüche der Gäste
ans gastronomische Erlebnis – und dies vor dem Hintergrund begrenzter finanzieller und personeller Ressour-
cen und wachsender Konkurrenz. Wie können Gastgeber die ‚Stellschraube Service‘ nutzen, um mehr Umsatz

zu erreichen? Was begeistert die Gäste? Darum geht es beim
AHGZ-FCSI-Expertentalk am 4. Februar. Mit dabei sind un-

ter anderem Michael Braun (Braun Company, Stuttgart),
Oliver Firla (Odins Haddeby, Busdorf), Theo Jost (Ochsen
Post, Tiefenbronn), Jürgen Krenzer (Krenzers Rhön, Ehren-

berg), Simone Waldenmaier (Hirsch,
Manolzweiler) und Dieter Wetzel
(Schwanen, Metzingen). Außer-

dem Hildegard Dorn-Petersen
und Björn Grimm (FCSI) so-
wie Alexandra Leibfried
und Christoph Aichele

(AHGZ). Die Highlights der
nicht-öffentlichen Veranstaltung

gibt es in einer der nächsten AHGZ-Ausgaben
zum Nachlesen. ai
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Anzeige

Die Gastro Vision verlässt
ihr angestammtes Terrain
und wagt den Schritt in

Deutschlands Süden. Auf der Inter-
gastra präsentiert sich der seit 1999
in Hamburg stattfindende Bran-
chentreff mit seinem bewährten
Konzept in einem exklusiven Be-
reich. Zum ersten Mal überhaupt
an den Start geht das Extraction
Lab by Rancilio, in dem sich alles
um das Thema Kaffee dreht. Au-
ßerdem mit von der Partie sind die
Formate Community Table, Stage
of Taste, Kitchen Club und Out of
the Box, die regelmäßige Besucher
der kleinen, aber feinen Schau be-
reits aus Hamburg kennen. 
„Wir präsentieren uns auf der Inter-
gastra mit fast 60 Ausstellern und
haben darüber hinaus ausgewählte
Highlights der Gastro Vision im
Gepäck. Ansonsten gilt für Stutt-
gart wie für Hamburg: Bei uns
spricht der Chef mit dem Chef“, so
Gastro-Vision-Veranstalter Klaus
Klische. Die Formate der Gastro Vi-
sion Stuttgart im Überblick: 
The Extraction Lab by Rancilio:
Hier werden verschiedene Kaffee-
sorten mit Rancilio-Kaffeemaschi-
nen getestet, um darzustellen, wie
entscheidend die richtige Brühtem-
peratur die Qualität eines Espresso,
Cappuccino oder Café Crème be-
einflusst. Verschiedene Röster lei-
ten die täglichen Vorführungen. 
Community Table: Der Markt-
stand der Zukunft ist eine Gesamt-
komposition. Auf einem großen

Tisch stehen feine Olivenöle neben
frischen Obstsalaten, Rohkost in
Bio-Qualität und exotischen Ge-
würzen. Knuspriges Brot liegt Seite
an Seite mit fruchtigen Konfitüren,
hochwertigem Fleisch und Fisch-
spezialitäten. Die Aussteller treten
nicht gegeneinander an, sondern

präsentieren gemeinschaftlich und
spiegeln so die eigentliche Idee der
Gastro Vision wider.
Stage of Taste: In der Showküche
und -bar präsentieren namhafte Kö-
che, Barkeeper und Patissiers die
neuesten F&B -Trends. Hier wer-
den Cocktails mit und ohne Alko-

hol gemixt, vegane Desserts ange-
richtet und Steaks vorbereitet.
Kitchen Club: Der Meeting Point
für alle Küchenverantwortlichen.
Rund um einen großen Kochblock
gibt es jede Menge Interaktion und
alles zum Thema Küche, von der
Ausstattung über Dienstleistungen

bis hin zu neuen Produkten. Einen
Schwerpunkt bilden dabei regiona-
le Erzeugnisse. 
Out of the Box: In dem multimedia-
len Themenraum dreht sich alles
um die Zukunft der Gastronomie.
Beispielsweise geht es in der Kon-
zept-Session ‚Frei-Raum‘ um inno-
vative Lösungen, die individuell ab-
gestimmt werden und neue Mög-
lichkeiten für den Einkauf, das digi-
tale Bestell- und Rechnungsmana-
gement und die Entwicklung von
F&B -Konzepten eröffnen. 
In der Food- und Trend-Session
‚Foodure Trends‘ erfahren Zuhörer
alles über die neuesten Entwicklun-
gen aus den Metropolen und Hot-
spots der Welt. Was ist hot, was ist
Hype, was hat das Potenzial, zum
Dauerbrenner mit langfristigen
Umsatzchancen zu werden? Die
Konzept-Lounge ist eine Kooperati-
on von Progros, Allinvos, F&B He-
roes, Frank’s Taste und der Gastro-
Vision-Veranstalter.
Die Gastro Vision Stuttgart findet
vom 3. bis 7. Februar statt. Geöffnet
ist sie täglich von 12 bis 19 Uhr
(Mittwoch 17 Uhr). Nur registrierte
Besucher können die Schau besu-
chen. Interessenten können sich on-
line unter https://check-in.gastro-vi-
sion.com/gv/Contents/RegisterVi-
sitor.aspx akkreditieren. In Ham-
burg geht der Branchentreff dann
vom 9. bis 13. März im Empire Ri-
verside Hotel der Fraatz Bartels
Gruppe in die nächste Runde. ai

Halle 10, 1. Stock

TRENDSCHAU

Welche sind die wichtigsten Neuheiten für die Branche. Darüber will die exklusive Messe jetzt auch in

Stuttgart aufklären. Mit auf dem Programm: Vorführungen, Verkostungen, Sessions und Networking.
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Die Gastro Vision
macht sich bereit

Impressionen von der Gastro Vision: Food-Innovationen (oben links), Stage of Taste (oben rechts) und Kitchen Club (unten). 
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