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Neuheiten & Aktuelles von gastroment Ulm — catering & events

Unser neuer Verkaufs-Shop

Aus drei mach eins!

CUrRCAEIN

Geplant ist die Einfihrung im September
2021. Dann startet unser neuer Verkaufs-
Shop und ersetzt die drei bisherigen Shops
far den Kauf von Gutscheinen, fur Tickets
und far unsere leckeren selbstgemachten
Produkte.

Die Suche nach so einer allumfassenden
Software war gar nicht so einfach — wir
wurden dann allerdings doch fundig. Die
Firma incert, Pionier im Bereich eTourismus
in Osterreich hat gemeinsam mit unseren
Mitarbeitern Uschi Peter, Marian Schneider
und Benjamin Schnellbacher den neuen

Shop innerhalb weniger Monate aus der
Taufe gehoben. Gerade wird alles sehr um-
fangreich auf Herz und Nieren getestet, um
dann ohne Probleme an den Start gehen
zu kénnen.

Durch die Zusammenfihrung der Shops er-
hoffen wir uns noch reibungslosere Ablaufe,
viele Individualisierungen fur den Kunden,
unter anderem durch die Mdéglichkeit per-
sonliche Bilder und Video-Botschaften in
die Gutscheine einzuflgen.

Die Kombination aus Gutscheinen, Tickets
und leckeren Manufakturprodukten unserer
Kichen ermdglichen vielfaltigste Prasent-
Kombinationen. Auch das Einlésen von be-
reits vorhandenen Gutscheinen fir Tickets
und Produkte ist dann problemlos méglich,
die Dokumente kénnen vom Kunden auf
dem Smartphone abgespeichert und im
jeweiligen Lokal eingel®st werden.

Als Zahlungssystem verwenden wir Paypal
plus. Vorteil fir den Kunden ist, dass er
kein eigenes PayPal-Konto benétigt, um bei
uns einkaufen zu kénnen. Dartber hinaus

Die digitale Vernetzung
unserer Kassensysteme

Als handwerklicher und regionaler Caterer
stehen im taglichen Umgang mit unseren
Kunden besonders unsere Lebensmittel im
Fokus. Wie diese Waren bezahlt werden,
ist in den meisten Fallen nebenséachlich,
solange der Bezahlvorgang unkompliziert
und schnell vonstattengeht. Sehr friih
legte gastromenu darauf Wert, dass in
den von uns betriebenen Restaurants bar-
geldlos bezahlt werden kann. Bargeldlos,
indem klassischerweise Geld Uber einen
Aufwerter-Automaten durch Bargeld oder
per EC-Karte ein sogenanntes Debit-Gut-
haben auf ein Bezahlmedium Ubertragen
wird. Der Bezahlvorgang an der Kasse
erfolgt dann bargeldlos, indem der fallige
Betrag abgebucht wird. Wahrend friiher
vorwiegend mit Bargeld aufgewertet wur-
de, geht der Trend hin zu bargeldloser
Aufwertung durch EC- und Kreditkarten
an den Aufwerter-Automaten oder Gber
die Bezahlung mit Lohn & Gehalt direkt
an den Kassen.

Neue Kassensysteme punkten besonders
durch ihre Vernetzung. Snackautomaten,

Kaffeemaschinen, Getrankeautomaten oder
der Kassiervorgang am klassischen Point
of Sale im Betriebsrestaurant; moderne
Kassensysteme wie beispielsweise das der
Firma Pecusoft aus Ravensburg, machen
handisches Kassenauslesen tberflissig und
sorgen fur Datenerfassung in Echtzeit, egal
ob es um Umsatze, Verkaufszahlen oder die
bedarfsgerechte Bestiickung der Bestdnde
in den Verpflegungsautomaten geht. Herz-
stick dieser technischen Moglichkeiten ist
eine stabile Internetversorgung, bevorzugt
Uber eine klassische LAN-Steckverbindung.

Zukinftig durfen Kunden von gastromen(
mit neuen digitalen Systemen rechnen. Zeit-
nah starten wir mit dem ersten digitalen

Z incert

freut sich unsere Buchhaltung Uber eine
reibungslos arbeitende DATEV-Schnittstelle,
damit am Ende auch die Betriebswirtschaft
stimmt. Testen Sie doch diese ganz neue
Innovation. Auf unseren Websites vom Lago,
vom BellaVista und vom WileyClub, aber
auch auf der Website von gastroevents,
finden Sie den Shop.

Viel Spaf3 beim Einkauf!

Vorbestellsystem fur den
Vesperverkauf bei einem langjahrigen
Kunden. Uber ein Bestellterminal, alter-
nativ Gber den Desktop am Computer,
kann der Endkunde ein vorgegebenes
Frihstlcksortiment vorbestellen und be-
guem am Terminal bezahlen. Dies sorgt
fir eine bessere Planbarkeit in den Be-
stell- und Vorbereitungsprozessen der
Ktchenmannschaft und hilft uns dabei,
Lebensmittelverschwendung einzuddm-
men. Bezahlt werden kann selbstverstand-
lich mit allen gdngigen Bezahlmdoglich-
keiten wie Kreditkarte, EC-Karte, Paypal,
Google- oder Apple Pay, sofern dies der
Endkunde winscht.
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Unser Partner: die Firma Schmid Kunstholzbau

Wir hoffen Sie waren schon in unserem
neuen Schmuckstick, dem BarrelHouse
am WileyClub in Neu-Ulm. Wenn nicht,
sollten Sie das unbedingt nachholen.
Unsere Gaste waren bisher ausnahmslos
begeistert vom Charme des Gebaudes
und der ganz besonderen Gastronomie.
Durch einen ,heiBen Tipp” von Marc
Eifert, einem der drei Séhne der Inha-
berfamilie, wurden wir auf die Firma
Schmid aufmerksam. Marc hat sein duales
Studium bei Feinkost Kafer in Minchen
absolviert und dabei Sepp Schmid und
seine Almhutten kennengelernt.

Nach einem ersten Besuch in Altétting mit
der Besichtigung verschiedenster Holz-
Almen waren wir uns sicher, so etwas
bauen zu wollen. Das Ziel war jedoch
keine Alm, sondern ein amerikanischer
Whisky-Stadel aus purem Holz. Auf die
Frage, ob er so etwas bauen koénne, ant-
wortete Sepp Schmid in seiner typisch
urbayrischen Art: , Logisch — des pock

Das Besondere an seinen Holzhdusern ist
die Verwendung von altem und neuem
Holz in einer wunderbaren Kombination.
Der weitgehende Verzicht auf Stahinagel
und die Verwendung von Holzverzapfungen
zeigt sich auch im Inneren des BarrelHouse.
Die seit Jahrhunderten Gberlieferte Hand-
werkskunst des Holzbaus wird mit den
aktuellen Richtlinien abgeglichen und
rechtskonform erstellt. Uber 130 mobile
Almhatten!! lagern bei der Firma Schmid in
Altétting auf Anhangern, um in aller Welt
bei Veranstaltungen eingesetzt zu werden.
Ob bei eisigster Kalte in den Bergen, auf
Weihnachtsmarkten oder auf einer ,Si-
chelhenke” nach dem Ernte-Einsatz — Sepp
Schmid und sein Team stellen in nur wenigen
Tagen auch fur den vorlibergehenden Einsatz
bei Festen und Veranstaltungen herrliche
Holzhauser und Hutten auf.

Die weile Holz-AuBenverkleidung des
BarrelHouse ist Ubrigens dem Oberbur-
germeister i.R. der Stadt Neu-Ulm, Herrn

waren wir gar nicht so sehr begeistert von
seiner Idee, in der Zwischenzeit sind wir
aber sehr froh dartber.

Der Anblick des Gebaudes ist so geworden,
wie wir es uns gewinscht haben — Ameri-
kanisch ansprechend schon!

mer scho”! Gerold Noerenberg zu verdanken. Anfangs

gastrosplitter Blicke in die gastro-Welt

Auf ein Wort

Versorgung im Home-Office
Neue Wege fir To-go-Verpackungen

Durch Corona hat das bisher stetig wachsende To-
go-Geschaft in Gastronomie und Gemeinschaftsver-
pflegung einen noch nie dagewesenen Boom erlebt.
Leider zu Lasten der Umwelt, aufgrund der hohen
Mengen an Einwegverpackungsmull, der dadurch

© Unser neuer W
¢ 7aun zwischen
WileyClub und

(JbergroBe

. . BarrelHouse .
 Ulmer Klinke im “ ole und Tim anfaII‘F. Deshalp schreltet d|.e EU mit dfer offmellep
. LAGO Garten ! sind jetzt auf 3 . Plastikstrategie” ein, um die Flut an Einwegplastik
= YouTube drastisch zu senken. Die Food-Branche benétigt

nachhaltige und vor allem praktikable Mehrweg-
I6sungen. gastromeni legt dabei den Focus auf
die Verwendung langlebiger Mehrwegbehalter aus
Glas, Edelstahl oder Porzellan.

https:/Avww.youtube.com/

watch?v=FU4Fti9Ukgd weiter entfernte Blro- und Produktionsgebaude

optimal zu bedienen.

Wenn das klappt, steht auch einer Versorgung
von Home-Office-Arbeitsplatzen nichts im Wege.
In einem zu definierenden Umkreis um die Firmen
(max. 20 km) kénnen so auch Mitarbeiter zuhause
bestens mit frischgekochten Speisen in Glas-Mehr-
wegbehaltern verwohnt werden.

In einem seit mehre-
ren Monaten erfolg-
reich verlaufenden
Einsatz, testen wir in
unserem ,Hotspot-
Restaurant” Bella-
Vista im Herzen von
Ulm den Einsatz von
QR-codierten Mehr-
weg-Glasschalen
im AuBer-Haus-Ge-
schaft. Das System,
welches wir gemeinsam mit der Firma Rieber aus
Reutlingen entwickelt haben, tragt den Namen , eat-

Informationen Uber das Versorgungssystem finden
Sie unter der Homepage www.bellavista-ulm.de
und natdrlich bei Ihren direkten Ansprechpartnern
von gastromenu. Testen Sie uns — wir freuen uns
auf Ihre Anfrage.

Ein
junger Mann

: . 1 Herzlichst
. unterwegs in unserem *

: Honeyboat zu seinem !
“ Verlobungsantrag Tainable” und eignet sich hervorragend pfandfreies % !;/YL
’ Y Mehrweggeschirr im To-go-Geschaft einzusetzen. (g~
........... Auch in einigen ausgesuchten Betriebsrestaurants /
Die erste testen wir gerade den Einsatz dieser Systeme, um  |hr Thomas Eifert mit dem gesamten Team
Hochzeit im

. BarrelHouse

r
£« gastromen I




Reservision

Digitales Tool zur Tischreservierung

Seit Mai 2020 sind wir vollstandig digital
bei der Tischreservierung unserer 6ffent-
lichen Restaurants Treibgut, Seestern,
BellaVista, BarrelHouse und WileyClub.
Nach Testung vieler am Markt existierender
Programme, Uberzeugte uns die Software
. Reservision” mit Abstand am Besten.

Via Internet ermoglichen wir Gber unsere
Websites das digitale Reservieren, ob im
Biergarten oder im Sternerestaurant. Gerade

)

¥ =

hier kann der Gast frihzeitig seine Win-
sche duBern, vegetarische MenU-Varianten
wahlen, alkoholfreie Begleitungen bereits
im Vorfeld ebenso kundtun wie beispiels-
weise Unvertraglichkeiten. Nicht wenige
Gaste bestellen digital ihren Mentwunsch
im Voraus und helfen uns sehr, die Lebens-
mittelverschwendung hochwertiger Produkte
zu vermeiden.

Die Buchungsdaten werden zeitnah dem

Job-Bike

Das Dienstfahrrad bei gastromen(

BIKELEASING

RESERViSiON.

Kunden auf dessen Mobile bestatigt und
in unserer Buchungsplattform weiterverar-
beitet. Dadurch werden Ubertragungsfehler
vollig vermieden und eine Uberbuchung der
vorhandenen Tische ist unmdglich. Durch
die saubere und fehlerfreie Erfassung der
Reservierungs-Listen kann der Service auf
Tischplane rechtzeitig eingehen und so das
Restaurant optimal belegen. Ein groBes
Argernis fir Gastronomen sind die soge-
nannten ,No Show's”, das heiBt geplatzte
Reservierungen. Die Pldtze bleiben unbelegt
und es entsteht groBer Schaden. Dies wird
sehr oft von den Gasten als Kavaliersdelikt
angesehen, ohne die Not der betroffenen
Gastronomen wahrzunehmen.

Besonders argerlich ist dies bei sehr be-
grenztem Platzangebot wie etwa in unserem
Sternerestaurant ,Seestern.” Wenn bei 24
maoglichen Platzen ein kurzfristiges oder am
Ende gar kein Storno eines Tisches erfolgt,
ist der Schaden fur das Restaurant groB.
Deshalb erfassen wir bei der verbindlichen
Reservierung auch die Kreditkartendaten
des Gastes, um ,No Show-Gebuhren” zu

werw bikeleasing.de

erheben sofern die Stornierungsfristen
nicht eingehalten werden.

Unsere Kunden nutzen das Reservierungs-
tool Reservision sehr intensiv und eine
telefonische Reservierung ist zwischen-
zeitlich eine groBBe Ausnahme. Reservieren
Sie doch mal digital vom Sofa aus — es
macht SpalB und ist sehr einfach und
Ubersichtlich!

Immer wieder haben wir uns mit dem Thema beschaftigt,

wie unsere Mitarbeiter gesund, fit und umweltgerecht
zur Arbeit kommen kénnen. Durch den enormen Boom
des Fahrradfahrens, verstarkt in der Pandemie-Zeit,
haben wir deshalb seit mehr als zwei Jahren far alle
Mitarbeiter das Thema ,Job-Bike" in Zusammenarbeit
mit dem Fahrrad-Fachgeschaft Reyhle aus Dornstadt

bei Ulm ins Leben gerufen.

Dienstrader werden seit 01.01.2019 steuerlich geférdert
und Dank der Nutzung von Steuer- und Sozialversi-
cherungsvorteilen ist dieses Angebot sehr attraktiv. '
Ein hochwertiges Dienstfahrrad mit einem Wert von
bis zu 5.000,- € kénnen alle Beschaftigten der Firma
gastromend so erhalten. Die Auswahl des gewiinschten
Modells liegt ganz beim Mitarbeiter. In der monatlichen
Rate, die bis zu 37 % Ersparnis gegeniber eines Bar-
kaufs verspricht, ist auch eine Diebstahlversicherung,
der Akku-Defekt, Sturzschaden, Vandalismus und

vieles mehr abgedeckt.

Immer mehr Mitarbeiter nutzen dieses Angebot, fahren
mit dem E-Bike zur Arbeit und halten sich dadurch T
fit. Eine Entwicklung die uns sehr freut und die wir

gerne unterstitzen.

r [ ]
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Unser Mitarbeiterteam

Einige Portraits unserer hochmotivierten Kolleginnen und Kollegen

> Jessica Mader ist seit Januar 2021
Mitarbeiterin bei gastroment im Be-
triebsrestaurant der Spedition Dachser
in Langenau. Die gelernte Einzelhan-
delskauffrau ist Teil des dreikopfigen
Teams und erledigt alle anfallenden
Arbeiten mit groBer Freude. In ihrer
Freizeit liebt sie den eigenen Garten
und wenn Sohn und Lebenspartner
es zulassen, fahrt sie gerne Motorrad
auf ihrer Suzuki Bandit.

oA
Philipp Waibl

D Jessica Mader

> Seit Septem-
ber 2020 ist der
geburtige Kauf-
beurer Philipp
Waibl Koch im
BellaVista, seit
Juni 2021 hat er
aufgrund seiner
hervorragenden
Fach-Kenntnisse
und dem Geflhl
fur die Mitarbeiter
in der Kiche die
Klchenleiterstelle
Gbernommen. Man sieht seine Handschrift
an der Speisenqualitat im a la carte-Ge-
schaft und bei den ersten Veranstaltungen.
Seine Freizeit verbringt er am liebsten mit
seiner Partnerin, die ebenfalls Kéchin in
unserem Restaurant Treibgut ist, in der
Natur beim Fahrradfahren oder Wandern.

Gemiuse-Reis Bowl mit Hihnchen
von unserem BellaVista Koch Pilipp Waibl

[
....... Zutaten fiir 4 Personen:
2 Stuck Hahnchenbrustfilets
2 Zehen Knoblauch
1EL Honig
2EL  Sesamol
Salzreduzierte Soja SoBe
2 Stlck Spitzpaprika
2 Stlck Karotten
2 Stuck rote Zwiebeln
2 Stuck Fruhlingszwiebeln
200g Zuckerschoten
100g rosa Ingwer
(erhaltlich im Asia-Shop)
250g WeiBkraut (ca. ¥4 Kopf)
100g frische Sprossen
Koriander, Sesam,
Sonnenblumenkerndl
250g Basmatireis

Absender

Name

Firma

StraBe und Hausnummer

Postleitzahl und Ort

Marinade

¢ Eine Knoblauchzehe fein hacken und mit
4 EL Soja SoBe, 1 EL Honig, 2 EL Sesamdl
und einer Prise Salz abschmecken.

Bowl

e Hahnchen waschen, mit Ktichenkrepp
trockentupfen und in mundgerechte Sti-
cke schneiden.

¢ AnschlieBend portioniertes Hahnchen
mit Marinade vermengen und fur ca. 20
Minuten im Kuhlschrank ziehen lassen.

e Gemdse gut waschen. Zwiebeln und Ka-
rotten schalen, halbieren und in Scheiben
schneiden.

e Bei Paprika, WeiBkraut und Friihlingszwie-
bel den Strunk entfernen und in feine
Streifen schneiden.

Dieses Mal verlosen wir 2 x je ein T-Shirt und einen
Filzhut der Firma Schmid Kunstholzbau Gmbh & Co. KG,
dazu je eine Flasche Barrelwurz aus unserer Brennerei.

Unsere Gewinnfrage lautet:
Welches unserer Lokale wurde von
der Firma Schmid gebaut?

[] Seestern
[ ] BellaVista

[] BarrelHouse

(Bitte richtige Antwort ankreuzen)

lhre Losung kénnen Sie uns per Mail

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Mitarbeiter der

> Martin Fohlert ist seit 2018 als Koch in
unserer Manufaktur im Ulmer Donautal
beschaftigt. SchwerpunktmaBig ist er in der
Kommissionierung der Cook & Chillproduk-
te beschaftigt und ist Garant fur die fehler-
freie Belieferung unserer Outlets mit gekuhl-
ter Frischware. In seiner Freizeit hat er sich
ganz dem Hobby , Diskgolf” verschrieben.
Flr Laien sei angemerkt, dass es sich um das
zielgenaue Werfen von Disk-Scheiben auf
Koérbe handelt. Der
Diskgolf-Parcour ge-
genuber dem Wiley-
Club wurde von ihm
in Zusammenarbeit

mit der Stadt Neu-

Ulm konzipiert.

£ Martin Fohlert ﬁ'

TIPP:
Nac
ser zum Kochen no

hinzugeben, welches

e Zuckerschoten in Rauten schneiden.

¢ Ol in einer Pfanne erhitzen.

e Zwiebeln und Karotten flir ca. 2 Minuten
anbraten. Nun WeiBkraut hinzugeben.

¢ AnschlieBend folgen Paprika, Zuckerscho-
ten und Sprossen.

e Gemdse fur ca. 3 weitere Minuten unter
standigem Ruhren/Schwenken anbraten,
bis es gleichmaBig angerostet ist.

o Gebratenes Gemuse mit 3-4 EL Soja SoB3e,
Salz und Pfeffer abschmecken.

e Pfanne abdecken und vorerst auf die
Seite stellen.

e FEine beschichtete Pfanne aufstellen und
mit etwas Ol erhitzen.

eat&life

Herzlichen GlUckwunsch!

> Recht neu in un-
serem Team und
trotzdem  nicht
mehr wegzuden-
ken ist Saskia
Schwanzlberger.
Gelernt hat sie
den Beruf der Re-
staurantfachfrau, danach das Fachabitur
nachgeholt um wieder in die gehobene
Gastronomie zurtickzukehren.
Saskia Schwanzlberger war Chef
de Rang in mehreren Sterneres-
- taurants und kam der Liebe wegen
nach Ulm. Sie unterstitzt unsere
Veranstaltungsleiterin Julia Nas-
sall bei der Angebotserstellung
von Events und Tagungen, die jetzt
wieder glucklicherweise vermehrt
nachgefragt werden. In ihrer Freizeit
fahrt sie gerne E-Bike, liebt leckeres
Speise-Eis und ist Hobby-Gartnerin
auf ihrem Balkon.

T—

h Bedarf kann man in das Reiswas-
ch ein Limettenblatt

dem Gericht noch
eine frische und asiatische Note verleiht.

* Nun das Fleisch fur ca. 5 Minuten
anbraten, bis es eine gleichmaBige
Braunung erhalt.

Vor dem Servieren die Bowl mit Sesam,
rosa Ingwer und gehacktem Koriander
ausgarnieren und mit dem Basmatireis
servieren.

___________

Den Wiley Sonntagmorgen-Frihsticksgutschein

hat S. Fischer-Zech vom Kindergarten "kinder

Telefon (bitte unbedingt angeben)

gastroment GmbH konnen leider nicht teilneh-
men. Der Gewinner wird telefonisch benachrichtigt
und in der nachsten Ausgabe veroffentlicht.

oder per Post senden: gastronews@gastromenue.de
gastromenl GmbH, z. Hd. Frau Ursula Peter,
SteinbeisstraBe 7, 89079 Ulm

welt entdecker" gewonnen.

Wir wiinschen einen schénen Aufenthalt bei uns.

r E
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saskia Schwanzlberger



