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Mit Ausdauer
zum Erfolg

Thomas Kellermann

Im Profil

er Chef de Cuisine des
Gourmetrestaurants Vi-
trum im Berliner Ritz-

Carlton, Thomas Kellermann, kann
die Fülle der Auszeichnungen selbst
noch kaum fassen: „Berliner Meis-
terkoch 2007“, erster Michelin-
Stern und jetzt „Aufsteiger des Jah-
res“ im Magazin Bunte. Der 36-jäh-
rige kletterte in der Magazin-Rang-
liste im Vergleich zum Vorjahr
gleich um 30 Plätze nach oben und
belegt nun Platz 51. „Gemeinsam
mit meinem Team hatte ich in den

letzten Wochen viel zu feiern. Es
gibt wohl keine bessere Motivation
für uns alle als die Anerkennung
durch die Gourmetszene. Und es
zeigt sich auch, dass man seinen
Weg unbeirrt verfolgen soll, auch
wenn man es nicht immer jedem
recht machen kann“, so der passio-
nierte Marathonläufer.
Der sorgfältige Umgang mit Pro-
dukten, das Spiel mit Gewürzen
und Aromen und das Ausprobieren
neuer Dinge haben den Bayern Kel-
lermann schon immer begeistert.
Als „einfach und aromastark“ be-
zeichnet er seine Gerichte, die sich
dabei keinem bestimmten Trend
unterwerfen. Besonders wichtig für
Kellermann ist jedoch der direkte
Kontakt zu den Gästen. red
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Thomas Kellermann
gehört zu Berlins
Spitzenköchen

Foto: Hotel
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Hotellerie
Andreas Kirsch ist neuer General
Manager des Royal Méridien Ham-
burg. Der 51-Jährige arbeitet seit
zehn Jahren für Le Méridien – mit
Stationen in Paris und an der Al-
garve. Die vergangenen vier Jahre
war Andreas Kirsch in gleicher Po-
sition im Le Méridien München tä-
tig. Im Royal Méridien Hamburg
folgt Andreas Kirsch auf Klaus
Brandstetter, der nach Wien
wechselt. Dort wird Brandstetter
künftig die Neueröffnungen der
Hotelgruppe Starwood als General-
direktor für Zentral- und Osteuro-
pa betreuen.

Torsten Puck ist neuer Direktor
im Maritim Badehotel Bad Wil-
dungen. Der 44-Jährige leitete zu-

letzt das Maritim
Hotel Halle/Saale.
Nach seiner Aus-
bildung zum Ho-
telkaufmann im
Hotel Atlantis

Timmendorfer Strand arbeitete
Puck unter anderem bei InterCon-
tinental, Hilton und Treff Hotel.

Heinz F. Grub ist zum neuen Area
Manager Südafrika und zum Gene-
ral Manager des ArabellaSheraton

Grand Hotel
Cape Town er-
nannt worden.
Zugleich wird er
die Aufgabe des
COO der Arabel-
la South Africa

Holding übernehmen und als Spre-
cher des Managing Boards fungie-
ren. Grub trat Anfang Januar die
Nachfolge von Jörg Thomas Böcke-
ler an. Grub war zuletzt General
Manager des Royal Mansour Méri-
dien in Casablanca und zeichnete
zusätzlich als Area Manager für den
Maghreb verantwortlich.

Conny Hilgenfeld wird ab 15. Feb-
ruar neuer Director of Outbound
Sales der Rocco Forte Hotel Col-
lection. Conny Hilgenfeld arbeitete
zuvor unter anderem für Starwood
Hotels & Resorts, das Peninsula Ho-
tel in Beverly Hills und Four Sea-
sons. Zuletzt war sie Business De-
velopment Manager beim HRG Re-
gional Büro.

Sedat Nemli ist seit Mitte Januar
neuer General Manager des Kem-
pinski Hotel The Dome Belek. Der

50-jährige US-
Amerikaner be-
gann seine Kar-
riere bei Kem-
pinski als Di-
rector Sales &
Marketing im Çi-

ragan Palace Kempinski in Istan-
bul. Von März 2000 bis Januar
2007 hatte Nemli in New York un-
ter anderem die Position des Regio-
nal Vice President Sales & Marke-
ting der Kempinski Hotels inne.

Thilo Hoppe hat bei QGD Ma-
nagement als Regional Account
Manager für die Region Süd die
Nachfolge von Frank Sewing ange-
treten. Janina Moog verstärkt das
National Sales und Marketing Cen-
ter bei QGD und koordiniert künf-
tig das Gruppenreisegeschäft.

Personalien
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Gastronomie
Alexander Hoffmann hat als Nach-
folger von George Akes die Position
des Restaurant Managers im Restau-

rant parkhuus im
Park Hyatt Zürich
angetreten. Hoff-
mann (Foto) ist
seit seiner Ausbil-
dung (Hyatt Re-
gency Mainz) bei

Hyatt. Zuletzt leitete der gebürtige
Frankfurter im Park Hyatt Zürich
„The Lounge“ als Restaurant Manager.
George Akes bleibt den Gästen des
Park Hyatt Zürich weiter erhalten und
ist als Bankett Manager verantwortlich
für Veranstaltungen für bis zu 300
Personen.

Claudia Albrecht ist die neue Som-
melière im Berliner Gourmetrestau-
rant Vau. Die Berliner Stationen der
Restaurant-Meisterin und Absolventin

Personalien

der Berliner Dependance der deut-
schen Sommelier- und Weinschule
waren zuvor das Restaurant Louis im
Steigenberger und das „Vitrum“ im
Ritz-Carlton.

Industrie
Bernhard Gillmeyer verstärkt seit
Anfang Januar das Vertriebsteam des
Offenburger Spültechnik-Spezialisten
Meiko. Gillmeyer, seit 15 Jahren in der
Branche tätig, wird als Verkaufsleiter
in Oberbayern und im bayerischen
Teil von Schwaben Fachhändler und
Endkunden – auch des Gastgewerbes
– betreuen.

Wilfried Hampl (58) und Karl-Heinz
Katz (61) verstärken die Vertriebs-
mannschaft von Eschenbach Porzel-
lan. Wilfried Hampl arbeitete bisher
als Gebietsverkaufsleiter in namhaften
Porzellanunternehmen Deutschlands.
Seit Oktober 2005 ist er für das Key

Account Management bei Eschenbach
Porzellan verantwortlich. Seit Jahres-
beginn wird er im Großkundenge-
schäft von Karl-Heinz Katz unter-
stützt. Katz ist seit mehr als 20 Jahren
mit Eschenbach Porzellan verbunden
und arbeitete in verschiedenen Gesell-
schaften des Unternehmens.

Robert Götz ist seit Jahresbeginn neu-
er Vertriebsleiter Export für Blanco
Catering Systeme. Seit mehr als 20
Jahren ist Götz in der Großküchen-
branche tätig und agiert seit langem
insbesondere im weltweiten Export.
Der 46-Jährige war zuletzt als Ge-
schäftsführer eines Großküchenaus-
statters in Großbritannien tätig. Der
bisherige Export-Leiter von Blanco
Catering Systeme, Gebhard Mang,
hat Anfang Januar die Position des
Sales Director Catering Systems der
Tochtergesellschaft Blanco UK in Lon-
don übernommen.
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Jubiläum
Karl-Heinz Haarbauer, zuständig
für Einkauf und Buchhaltung im
Hotel Altona (Dötlingen), ist seit
25 Jahren im Betrieb tätig. adt

Wie Verbesserungsvorschläge im Team umgesetzt werden können /  Rückmeldungen sind wichtig

STUTTGART. Der Wasserhahn tropft,
Türen klemmen oder eine Birne ist
kaputt. Diese Schäden in Hotelzim-
mern zeigen, dass im Rückmeldesys-
tem des Hotelunternehmens etwas
nicht in Ordnung ist. Beschwert sich
ein Gast über solche Mängel, ist dies
ein klares Signal für Alarmstufe eins:
Aktives Eingreifen des Managements
ist dringend erforderlich.

Jeder Mitarbeiter ist „Stellvertreter“
seines Hauses. Was motiviert diese,
sich stets zuständig zu fühlen für die
Belange des Gastes ? Mitarbeiter, die
mitdenken sollen, müssen auch betei-
ligt und eingebunden werden. Man
darf sie keinesfalls zu reinen Befehls-
empfängern degradieren. Dies kann
beispielsweise durch regelmäßige,
strukturiert durchgeführte Teambe-
sprechungen erreicht werden.

In einem Brainstorming können
zunächst alle Mitarbeiter die Punkte
sammeln, die in einem Betrieb sehr
gut laufen. Anschließend gilt es festzu-
halten, was noch verbesserungswürdig
ist. Am besten, man versetzt sich in die
Rolle des Gastes – vom ersten Kontakt
bis zum Auschecken. Dabei ist ent-
scheidend, dass alles angesprochen

Aus Fehlern lernen

Die Autorin ist Partnerin des Beratungsun-
ternehmens C2 OrganisationsBeratung,
Stuttgart.

werden darf. Eventuell muss die Ge-
schäftsleitung die Mitarbeiter dazu
auffordern, auch Kritisches zu sagen.

Nun gilt es, die Verbesserungsvor-
schläge zu den wichtigsten Hand-
lungsfeldern zu sammeln. Das Team
ordnet die Ideen gemeinsam in vier
Quadranten mit den Achsen: Auf-
wand/Auswirkung jeweils hoch/nied-
rig ein. Vor allem die Ideen, die im
Feld niedriger Aufwand/hohe Auswir-
kung“ stehen – das sind die „low han-
ging fruits“, die oft nur wenig oder gar
nichts kosten, aber viel bringen – sind
mögliche Motoren für Veränderun-
gen. In einem nächsten Schritt ist die
Umsetzung konkret zu vereinbaren
und zu beschreiben: „Wer muss was
bis wann erledigen ?“, „Woran erkennt
man, dass die jeweilige Maßnahme
greift ?“ und „Was wird der Gast an-
ders erleben, sehen, spüren ?“.

Es ist erstaunlich, wie viele Ideen
und wie viel Engagement Mitarbeiter
entwickeln, wenn ihre Erfahrungen
genutzt werden und es für sie auch
Gestaltungsmöglichkeiten gibt. Wich-
tig dabei ist, dass die beschlossenen
Maßnahmen auch zügig umgesetzt
werden und der jeweilige Stand für al-

le Beteiligten auch transparent ist. So
kann auch ein Ideen-Wettbewerb ent-
stehen. Sicher ist: Jeder Mitarbeiter
kann wöchentlich Verbesserungsvor-
schläge machen, die dem Gast den
Aufenthalt angenehmer machen oder
das Miteinander erleichtern.

Wichtig für jedes Unternehmen ist
es, Fehler zu erkennen und zu benen-
nen. Danach entsprechend zu handeln
und etwas in Gang zu setzen ist un-
umgänglich. Und immer wieder:
Rückmeldungen an das gesamte
Team. Besonders wertvoll für ein Un-
ternehmen sind die Rückmeldungen
neuer Mitarbeiter. Den „Neuen“ fällt
vieles auf, was alle anderen schon
nicht mehr sehen. Um diese „blinden
Flecken“ möglichst klein zu halten,
müssen permanent Feedbacks organi-
siert werden – von Kollegen, Mitarbei-
tern, Lieferanten und Kunden.

Es sind oft die kleinen Schritte, die
aber, wenn sie stetig und konsequent
gegangen werden, zu richtigen Quan-
tensprüngen führen.

Christina Wittmer

Transparenz ist angesagt: Mitarbeiter müssen über alle Maßnahmen informiert werden Foto: Colourbox


