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Wie sieht's aus 1n Sachen Digitalisierung

Wo steht das Gastgewerbe bei der Digitalisierung? Wo gibt es Probleme und wo lauft’s bereits rund?

ier geht es digital zur Sache! Aktuelle

Umfragen vermitteln uns ein gutes Bild,
wo im Gastronomiebereich die Digitalisie-
rung bereits volle Entfaltung gefunden hat.
Interessant ist hier insbesondere, was den
Gdsten in Sachen Digitalisierung angeboten
wird. Ganz vorne liegt hier das Thema ,,Gas-
te-WLAN", knapp 60 Prozent der Gastrono-
miebetriebe bieten es bereits an und weitere
ca. 20 Prozent planen es in naher Zukunft.

Auf dem zweiten Platz folgt der Bereich ,,On-
line-Reservierungs- bzw. Buchungssystem”.
Hier sind etwa 50 Prozent bereits aktiv und
weitere ca. 25 Prozent sind kurz davor. Ahn-
lich sind die Zahlen beim Thema ,Digitales
Kassensystem” auf Platz 3 der Rangliste. Auf
den weiteren Pldtzen findet man die ,Digi-
tale Speisekarte” und den ,Self-Check-in/-
out” der Gaste. Insgesamt ldsst sich der aktu-
elle Digitalisierungsgrad in der Gastronomie
durchaus als ,gut” bezeichnen und viele Be-
triebe planen in naher Zukunft weitere
Schritte zu gehen. Dass dies auch notwendig
und gewinscht ist, zeigt ein Blick auf die Be-
dirfnisse der Kunden.

Was die Gaste erwarten

Auch hier helfen uns aktuelle Studien und
Umfragen weiter. Diese besagen, dass etwa
drei Viertel der Gaste grundsatzlich daran
interessiert sind, neue digitale Moglichkei-
ten in der Gastronomie intensiver zu nutzen.

Ganz vorne liegt auch hier das Thema
WLAN, das fir viele Gadste quasi schon eine
Selbstverstandlichkeit ist. Ein fehlender Zu-
gang fiir Gaste kann sich daher schon wirk-
lich negativ auf den Betrieb auswirken.
Fir viele Gaste ist eine weitere Sache in-
zwischen ein ,Must-have” — die Online-
Speisekarte. Fir ca. zwei Drittel der Kun-
den ist diese Moglichkeit sehr wichtig.
Knapp dahinter liegt der Wunsch, seinen
Tisch vorab online reservieren zu kénnen.
Immer mehr in den Fokus riickt fiir die Gaste
das Thema bargeldlos bezahlen. Etwa 40
Prozent der Besucher bevorzugen inzwi-
schen einen digitalen Bon. Weniger wichtig
fir die Gaste ist hingegen, ob die Bestellung
digital oder ,per Zettel” aufgenommen wird.
Schaut man sich die Rangliste der Gds-
tewiinsche in Sachen Digitalisierung in
Summe an, so stellt man erfreut fest: die
Gastronomie trifft mit ihren aktuellen digi-
talen Angeboten die Wiinsche ihrer Géste.

Da gehen wir jetzt ran

Neun von zehn Gastronomiebetrieben wol-
len weiter in die Digitalisierung investieren.
Hierbei gibt es drei grofe Bereiche: Zum ei-
nen die oben genannten digitalen Angebote
fir die Gaste. Zum zweiten das Thema ,,Di-
gitaler Auftritt des Betriebs im Web"”. Und
zum dritten das neue groBe Thema , Einkauf
und Supply Chain Management”.

Viele Gastronomen erfreuen sich bereits

an den zwei erstgenannten Punkten. Die
Gaste sind gliicklich, dass sie vorab online
die Speisekarte studieren konnen und dann
beim Besuch WLAN-Zugriff haben. Uber die
Website der Gaststatte kommen viele Tisch-
reservierungen und auf Facebook und Insta-
gram werden die eigenen Posts eifrig geli-
ked und kommentiert.

So weit so gut — hier funktioniert die Digi-
talisierung und bringt den Gastronomiebe-
trieb voran. Was sich viele Gastronomen
nun aber noch wiinschen ist eine Digitali-
sierung des ersten Glieds in der Kette, der
Supply-Chain. Hier gibt es inzwischen Tools
und Systeme, die es ermdglichen, standig in
Verbindung mit allen Lieferanten zu sein.
Egal welche Zutat fiir die Speisen, egal wel-
ches Getrdnk, stets wird der aktuelle Bedarf
Uber ein digitales Bestellsystem an die ver-
bundenen Lieferanten Gibermittelt.

Diese Digitalisierung des Einkaufs ist der
Hebel, an dem viele Gastronomen aktuell
ansetzen, um weiter voran zu kommen.

Am besten schauen Sie sich einmal online
um, welche Bestellsysteme und Plattfor-
men lhnen hier vielleicht helfen kdonnten.

Eichbaum geht voran!

Wir unterstiitzen unsere Gastronomiepartner ganz konkret

auf dem Weg der Digitalisierung.

ir hatten in der letzten Ausgabe des

Gastro-Newsletters schon dariiber be-
richtet. Wir von Eichbaum mdochten Sie gerne
auf lhrem digitalen Weg begleiten. Hierfir
haben wir auf unserem neuen Gastrono-
mieportal (eichbaum.de/Gastro/) einen Blog
eingerichtet. Dort behandeln wir monatlich
die aktuellsten digitalen Themen und geben
Tipps und Anregungen fiir die Gastronomie.
Ganz aktuell behandeln wir dort beispiels-
weise das Thema ,Der Einsatz von Apps in
der Gastronomie” und versuchen hier in die
Fille an Angeboten ein wenig Struktur zu
bringen und herauszufiltern, welche Apps
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sich wirklich lohnen. Aber auch zu anderen
Themen finden Sie viele Ideen und Anregun-
gen. So zum Beispiel zur Frage, wie man sein
Gastro-Event online vermarkten kann. Oder
zum Thema Facebook. Oder zum Einsatz von
Google Ads. Schauen Sie doch einfach ab und
zu einmal bei uns vorbei. Wir versuchen auf
unserem Blog das Thema Digitalisierung in
der Gastronomie fir alle ein wenig greifbarer
und handfester zu machen.

1n Ann Schubert, Wurth Werbeagentur,

Braumeisters Gin Aktion

Unsere Braumeisters Gin Aktion
—solange der Vorrat reicht! Jetzt
eine Flasche Braumeisters Dry
Gin kaufen und 24 Flaschen
Braumeisters Limonade nach
Wahl gratis dazu erhalten. Und
wie kdnnen Sie profitieren?
Wenden Sie sich einfach an Ih-
ren zustandigen Aufendienst-
mitarbeiter oder bestellen Sie
direkt auf bewdhrtem Weg:
bestellungen@eichbaum.de
oder 0621 3370 262.

Unser Gin hat eine milde Wach-
holdernote und frische Zitrusno-
ten. Hergestellt ist er aus 21
handverlesenen Botanicals. Die
Basis ist ein Brand aus Eichbaum
Apostulator, der unserem Gin die
angenehme Vollmundigkeit und
Identitdt verleiht. Hier gleich
noch ein kleiner Rezeptvor-
schlag: 4 cl Eichbaum Braumeis-
ters Dry Gin, 16 cl Eichbaum
Braumeisters Limonade
Orange-Malz, Zitronen-
zeste oder -scheibe und
Eiswirfel. Den Brau-
meisters Dry Gin in ein
Longdrinkglas mit
Eiswirfeln geben,

mit Braumeisters -
Limonade Orange
auffillen und dann
mit Zitronenzeste
oder -scheibe gar-
nieren. Und dann:
geniellen!
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Kurzinfo zum Eichbaum
Braumeisters Whisky:

Liebe Gastronomiepartner, in
diesem Jahr kénnen wir unseren
beliebten Whisky leider nicht
abfillen. Die Glashitten fahren
wegen der erhéhten Energie-
preise und mangelndem Perso-
nal weniger Schichten und ent-
sprechend kénnen sie uns
aktuell leider nicht mehr mit Fla-
schen beliefern.

EICHB,
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Zukunftsthema fir die Gastronomie

Gemeinsam stark — selten war diese Rede-
wendung treffender als jetzt. Corona ist noch
nicht ganz vorbei und die Energiekrise stellt
uns alle vor neue Herausforderungen.

Aber es gibt Ldsungen — wenn wir uns gegen-
seitig unterstiitzen, gerade auch in der Gast-
ronomie.

ktue
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Eichbaum - neu aufgestellt!

Gemelnsam stark!

Neue Herausforderungen und Chancen stehen vor der Tiir und die Gastronomie stellt sich neu auf

Alle in einem Boot

Um Sie, liebe Gastronomiepartner, bei den
anstehenden Herausforderungen zu unter-
stlitzen, haben wir in dieser Ausgabe des
Gastro-Newsletters einige Tipps und inter-
essante Hinweise fir Sie zusammengestellt.
Wie kommt man als Gastronom halbwegs
durch die Energiekrise und kann die damit
verbundenen hohen Kosten stemmen? Wel-
che staatlichen Unterstiitzungen gibt es?
Und was sagen die Kunden zu den héheren
Preisen?

Auf diese und dhnliche Fragen versuchen wir
Antworten zu geben. Eines wird dabei immer
klar: schaffen kénnen wir das nur gemein-
sam. Diese Gemeinsamkeit méchten wir
nicht nur hier per Newsletter demonstrie-
ren, sondern auch durchgehend im alltagli-
chen Geschéft. Aus diesem Grund haben wir
unsere Gebietsverteilung zur Betreuung der

Gastronomiebetriebe neu aufgestellt und
unser Gastro-Bereich hat auch einen neuen
Chef. Auf Seite 3 erhalten Sie ausfihrliche
Informationen zu den Neuerungen, die wir
flr Sie in Sachen Zusammenarbeit auf den
Weg gebracht haben.

Die Zukunft kann kommen

Die Zukunft hat nicht nur neue Herausforde-
rungen zu bieten sondern auch viele neue
Chancen. Insbesondere das Thema ,,Nach-
haltigkeit" verdient hierbei eine intensivere
Betrachtung.

Auf Seite 2 dieses Newsletters zeigen wir
die Chancen auf, die fiir Sie im Thema ,Nach-
haltigkeit™ stecken und wie man dort sieht,
wirkt sich nachhaltiges Handeln oft positiv
auf den Umsatz aus. Auch das Thema ,, Digi-
talisierung” greifen wir in diesem ,TREFF-
PUNKT aktuell" gerne noch einmal auf. Wir

DER GASTRO-
NEWSLETTER FUR
UNSERE PARTNER
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Wo steht das Gastgewerbe bei der Digitalisierung?

beleuchten, welche Themen hier aktuell in
der Gastronomie im Vordergrund stehen.
Wie schon zu Beginn gesagt: gemeinsam
kann man alles schaffen. Neue Perspektiven
erdffnen und aktuelle Probleme bewaltigen.
Zum Beispiel auch die aktuell Gberall — und
leider auch bei uns — erfolgenden Preisstei-
gerungen. Energie, Rohstoffe und Produk-
tion werden fir jeden teurer und viele Un-
ternehmen miissen Anpassungen am Preis
und auch am Sortiment vornehmen. Davor
sind auch wir von Eichbaum nicht gefeit.
Dennoch tun wir alles in unserer Macht ste-
hende, um die Gemeinsamkeit in den Vor-
dergrund zu stellen, damit wir Sie, liebe Gas-
tronomiepartner, bestmdéglich unterstitzen
kénnen.

Auf gute Zusammenarbeit!

Andreas Hiby-Durst

Energie 1n der Gastronomie

Welche Einsparpotentiale und Hilfsangebote kann man nutzen?

Wo setzt man den Hebel an? Explodie-
rende Energiekosten und durch die In-
flation verursachte Preissteigerungen. Lei-
der sind das die Themen, die die aktuelle
Energiedebatte bestimmen.

Auch das Gastgewerbe schlagt Alarm. Viele
Gastronomiebetriebe sehen sich in ihrer
Existenz bedroht. Als Ausweg sehen viele
nur die “eigene Preisschraube", also das Er-
hohen der Preise in Hotels und Restaurants.
Hier droht dann allerdings die nachste Ge-
fahr. Denn man kann seine zusatzlichen Aus-
gaben nicht einfach 1:1 auf Zimmer oder
Speisen aufschlagen, ohne dabei Gefahr zu
laufen, Gaste zu verlieren.

Auch bei den Géasten sitzt das Geld aktuell
nicht mehr so locker, denn sie haben jaim
eigenen Haushalt auch mit den steigenden
Energiepreisen zu kimpfen. Was kann man
als Gastronom also tun?

Staatliche Hilfen nutzen

Der Staat hat Zuschussprogramme fiir die
Strom- und Gaskosten auf den Weg ge-
bracht. Schauen Sie, ob auch Ihr Gastro-
nomiebetrieb von diesen Zuschiissen pro-
fitieren kann und nutzen Sie diese Unter-
stitzung. Zudem hilft natirlich auch die
reduzierte Mehrwertsteuer auf Speisen im
Restaurant, mit der Sie weiterhin kalku-
lieren kdnnen. AuBerdem sind fast taglich
neue Ansatze zur Unterstiitzung der Unter-
nehmen und auch der Gastronomie in der
Debatte. Halten Sie hier also Augen und Oh-
ren offen.

Energie sparen
Insbesondere in Anbetracht der aktuellen

Energiepreise macht das Thema Energie-
sparen momentan natirlich sehr viel Sinn.

Nicht nur durch Verordnungen von oben
(z.B. AuRenwerbeanlagen von 22:00 bis
16:00 ausschalten), sondern durch eigenes
Agieren. Hier gibt es vielerlei Ansdtze, die
eine ganze Menge Einsparpotential bieten.
Von einfachen organisatorischen Malnah-
men {ber technische MaRnahmen im Gas-
tronomiebetrieb bis hin zu Einsparméglich-

keiten in der Kiiche, beim Beleuchtungskon-

zept oder in Sachen Heizung und Wasser.

Schauen Sie sich einmal im Internet, z. B. auf
den Seiten des DEHOGA Bundesverbands
um. Sie werden dort jede Menge niitzlicher
und ganz konkreter Tipps finden.
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Die Zukunft 1st nachhaltig!

Immer mehr Gastronomiebetriebe kdnnen mit Nachhaltigkeit iberzeugen.

I berall hért und liest man, dass sich Unter-
nehmen und auch Gastronomiebetriebe
dem Thema Nachhaltigkeit verschreiben. In-
teressant ist, dass die Verbraucher bzw. die
Gdste diese Aussagen nicht so einfach hin-
nehmen, sondern genauer hinschauen. Han-
delt der Betrieb wirklich nachhaltig oder be-
treibt er nur ein nach auBen gut aussehendes
,Greenwashing”? Es geht also um echte Nach-
haltigkeit und verantwortungsvolles Handeln.

Nachhaltigkeit zum Anfassen

Mit oberflachlichen Aktionen ist es nicht ge-
tan. Die Kunden honorieren besonders in

der Gastronomie echte, tiefgreifende Nach-
haltigkeitskonzepte. Am besten solche, die
man auch wirklich sieht und die der Gastro-
nomiebetrieb ganz offensiv zeigt. Dies kann
beispielsweise ein umfassendes Energie-
sparkonzept sein, das sich der Betrieb aufer-
legt hat. Viele Kunden finden, dass das eine
gute Sache ist, gerade in der aktuellen Zeit.
Auch ganz oben auf der Beliebtheitsskala
findet sich das Thema ,,nachhaltige Beschaf-
fung und Produktion”. Es kommt bei den
Gdsten sehr gut an, wenn eine Gaststdtte
oder ein Hotel hier aktiv ist.

Viele Gastronomiebetriebe zeigen inzwi-
schen ganz 6ffentlich, woher die Speisen
und Getranke stammen. Von regionalen und

nachhaltig agierenden Lieferanten oder so-
gar aus dem eigenen Anbau. Das kommt bei
den Gasten hervorragend an. Auch gibt es
inzwischen viele Hotels, die den Kunden
prdsentieren, dass nur nachhaltige Baustoffe
eingesetzt wurden und der Betrieb des Ho-
tels iber erneuerbare Energien lauft.

Nicht zuletzt stehen auch die Themen
.vegan” und ,vegetarisch” bei vielen Gast-
ronomiebetrieben inzwischen ganz oben auf
der Liste. Nachhaltigkeit hat fir viele Gaste
auch mit diesen beiden Themen zu tun und
so wird es immer wichtiger, dass die Speise-
karte zumindest auch eine Rubrik ,Vegeta-
risch/Vegan” enthalt.

Eichba
haltigem

bleiben erha - N

Werden Sie aktiv!

Nachhaltig zu agieren ist gar nicht so schwer.
Fangen Sie doch einfach mal beim Thema
.Verpackung” an. Die Kunden werden es ho-
norieren, wenn sie Speisen und Getrdnke in
wiederverwertbaren oder recyclebaren Be-
hédltnissen erhalten. Einwegverpackungen
oder -behéltnisse sind einfach ,komplett
out”. Zeigen Sie lhren Gésten, dass Sie nach-
haltig handeln. Uber die Verpackung oder
Uber eine andere der oben genannten Még-
lichkeiten. Sie werden viel positive Reso-
nanz erfahren! Und mit Eichbaum als regio-
nalem Getrankepartner ist ja auch schon ein
Schritt in die richtige Richtung getan.

Nachhaltig auch beim Thema ,Fleisch”?

Das Thema ,alternative Proteine” gewinnt zunehmend an Bedeutung

leisch bzw. die dahinterstehende Fleisch-

produktion gilt als einer der gréften Ver-
ursacher von Klimaschaden. Dennoch méch-
ten viele Menschen nicht auf ihr Steak, ihren
Burger oder ihr Schnitzel verzichten. Was
kann man tun? Gibt es einen Mittelweg bzw.
geeignete Alternativen?

Das ,neue Fleisch”
Immer hdufiger hért man, insbesondere auch

in der Gastronomie, Begriffe wie , neues
Fleisch” oder ,alternative Proteine”. Was

steckt dahinter? Grundsatzlich unterscheidet
man drei Varianten: plant-based, fermentiert
und kultiviert. Plant-based Fleischalternati-
ven sind aktuell eindeutig ganz vorne im
Rennen. Es handelt sich um pflanzlichen Flei-
schersatz, der den Geschmack des ,Origi-
nals” sehr gut trifft.

Der Markt fir solche Produkte wachst, ge-
rade in Europa, sehr stark. Immer mehr Gaste
finden daran Geschmack —im wahrsten Sinne
des Wortes, denn der Geschmack steht nach
aktuellen Umfragen an erster Stelle, noch vor

den gesundheitlichen Aspekten und dem
Thema Nachhaltigkeit.

Einfach mal probieren

Plant-based Fleischalternativen sind in der
Gastronomie inzwischen recht stark vertre-
ten. Die Géaste greifen gerne zu und probie-
ren, wie der pflanzliche Fleischersatz denn
so schmeckt. Zumeist tut er das dann gut und
so haben die Gaste nach dem Verzehr zusétz-
lich auch noch das gute Gefihl, etwas in Sa-
chen Nachhaltigkeit getan zu haben. Beson-

ders beliebt sind aktuell in Deutschland
sogenannte Plant-based Burger. Hier sind die
Produkte schon sehr ausgereift und bieten
das volle Geschmackserlebnis. In anderen
Bereichen, etwa beim Thema Bacon oder
Fisch, kommen die Speisen aktuell noch nicht
ganz so gut an, hier ist noch Optimierungs-
spielraum. Schauen Sie sich doch einmal bei
Ihren Lieferanten um, was diese so an pflanz-
lichem Fleischersatz zu bieten haben. Und
dann probieren Sie das Ganze am besten ein-
mal aus. Ein Plant-based Burger oder ein
Plant-based Schnitzel machen lhre Speise-
karte gleich um einiges interessanter und
wenn man den aktuellen Zahlen glaubt, dann
ist die Sache auch gut fiir's Geschéaft. Nicht
zuletzt starken Sie damit natirlich auch Ihre
Aktivitdt in Sachen Nachhaltigkeit.

Wie halten es die Kunden mit der Nachhaltigkeit?

Nachhaltigkeit in der Gastronomie funktioniert nur dann, wenn es die Gaste auch wollen!

N achhaltig zu handeln ist grundsatzlich
im Sinne von allen. Dennoch muss man,
bevor man als Gastronom in das Thema in-
vestiert, natlrlich wissen, ob die Gdste das
Uberhaupt wiinschen. Eine aktuelle Studie
des Marktforschungsinstituts npdgroup
Deutschland liefert hierzu wertvolle Erkennt-
nisse.

Die Top 3 der Kundschaft

Die oben genannte Marktforschungsstudie
hat unter anderem die Top 10 fir die
Restaurantauswahl ermittelt. Schon in den
Top 3 taucht das Thema Nachhaltigkeit zwei
Mal auf.

Auf Platz 1 findet man: ,Ich besuche nur Re-
staurants, denen ich vertraue”, auf Platz 2
folgt: ,Nur solche, wo ich drauflen sitzen
kann” (noch von Corona geprdgt) und auf
Platz 3: ,Nur lokale Restaurants, um die re-
gionale Wirtschaft zu stiitzen”. Wie man
sieht spielt das Thema Nachhaltigkeit hier
schon eine Rolle, ndmlich bei den Aspekten
Vertrauen und Regionalitat.

Auf Platz 4 der Rangliste fir die Restaurant-
wahl der Gaste folgt: ,Restaurants, die
regionale Produkte verwenden”. Das Nach-
haltigkeitsthema steht hier also schon im
Vordergrund.

Hinter den Platzen 5 und 6: (,,Nur die mir
schon bekannten” und: ,Solche mit klaren
Angeboten”) folgt auf Platz 7: ,,Solche, die
sich um Nachhaltigkeit bemiihen”. Hier geht
es um die Themen Abfallvermeidung und
Plastikverbrauch, aber auch um das Angebot
nachhaltiger Speisen und Getrdnke.
SchlieBlich folgen auf den Platzen 8 bis 10
noch die Argumente: ,,Covid-MalRnahmen”,
.Digitales Bezahlen” und nochmals ,Ver-
trauen”.

Relativ abgeschlagen und weit hinter den
Nachhaltigkeitsthemen rangieren Faktoren
wie Preisaktionen, Kundenbindungspro-
gramme oder allgemeine Events.

Als Fazit lasst sich also festhalten, dass die
Kunden sich eine nachhaltige Gastronomie
wiinschen. Die Tendenz geht hierbei weiter
nach oben. Als Gastronom sollte man somit
unbedingt nachhaltige Themen angehen -
und diese auch offensiv kommunizieren.

EICHBAUM Treffpunkt aktuell
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Eichbaum - neu aufgestellt!

Wir haben uns im Gastro-Bereich neu aufgestellt, um lhnen noch besseren Service zu bieten.

.Saarercken

Darmstadt

Alzey @ Worms

Frankenthal

: Bad-Duirkheim
Kaiserslautern [ o

® Ludwigs-
hafen

nheim

Heidelberg

Neustadt

Karlsruhe

Andreas Gundermann:
Kaiserslautern, Alzey,

Sebastian Brehm:
Speyer, Ludwigshafen,
Mainz Frankenthal, Worms,

Bad Dirkheim,

Neustadt a.d. Weinstrale

Hendrik KieRL: Frank Duttenhofer: Harald Renz:

Mannheim Darmstadt, Bergstrale, Heilbronn,
Odenwald, Heidelberg, Sinsheim,
Karlsruhe Stuttgart

ichbaum riickt noch ndher ran. Um lhnen,

liebe Gastronomiepartner, den Kontakt zu
uns noch leichter zu machen und um lhnen
noch mehr Service und Unterstiitzung zu bie-
ten, haben wir unsere Gebietsverteilung neu
organisiert. Auf der oben gezeigten Karte fin-
den Sie den fir Sie zustandigen Mitarbeiter.
Vielleicht kennen Sie ihn schon, vielleicht
handelt es sich aber auch um ein ,,neues Ge-
sicht”. Sprechen Sie Ihren Ansprechpartner
gerne an, er wird lhnen in allen Belangen
bestmdglich weiterhelfen. Egal, ob es um
neue Produkte, neue Aktionen oder um ein
vollig anderes Anliegen geht. Fir uns von
Eichbaum steht die regionale Partnerschaft
zu lhnen absolut im Vordergrund. Gemein-
sam sind wir stark, egal welchen Herausfor-
derungen sich die Gastro-Branche stellen
muss.

Interne Veranderungen

Wie Sie oben auf der Karte erkennen kdnnen,
hat sich auch auf dem Chefposten etwas ge-
tan. Christian Bauer Gibernimmt die Leitung
Vertrieb Gastronomie & Veranstaltungen. Er
wird sich dabei - neben vielen anderen Auf-
gaben — auch um groBere Events kiimmern,
beispielhaft genannt seien hier das Brezel-
fest Speyer, das Strohhutfest Frankenthal,
das Rettichfest Schifferstadt und das Back-
fischfest Worms. Und auch im Innendienst
gibt es eine neue Mitarbeiterin: Daniela The-
len. Sie wird Claudia Flésser unterstiitzen —
als zusatzliche Mitarbeiterin Innendienst
Gastronomie.

Claudia Flosser

Christian Bauer:
Leitung Vertrieb Gastrono-
mie und Veranstaltungen

Daniela Thelen

EICHBAUM Treffpunkt aktuell



