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welcome & stay

Liebe Leserinnen und Leser,

der Ausbruch aus dem Gewohnten erfordert Mut, aber er er6ffnet auch
neue Chancen. Wer echte Innovationen schaffen mochte, muss sich auf
Experimente einlassen und bereit sein, neue — vielleicht auch ausgefallene -
Ideen zu befiirworten. Ein Wagnis, aber wer Durchhaltevermégen beweist,
dem winkt potenziell durchschlagender Erfolg.

Dass ausgefallene Ideen funktionieren konnen, dokumentiert die
Experimental Gastronomy Initiative, die mit kiinstlerisch anspruchsvollen
veganen Events den Markt erobert (siehe Seite 8). Im Siidtiroler Ahrntal
weiss man ebenfalls, was es heisst, Abenteuer einzugehen. Der daraus
resultierende Erfolg macht die Hotelier-Familie Steger jedoch erst recht
erfinderisch (lesen Sie mehr auf Seite 16).

Auch wir bei Miele sind experimentell unterwegs: Unser Innovationsma-
nagement forscht intensiv an den technologischen Losungen von morgen.
Was es heisst, vorweg zu gehen, wie man eine Versuchskultur pflegt

und wie Sie selbst Experimente gewinnbringend einsetzen, erfahren

Sie auf den nachsten Seiten. Viel Freude beim Lesen!

Crhr

René Hofmann
Head of Marketing
Miele Professional, Miele Schweiz AG
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stay

Von der JVA zum Design-Hotel: Die Metamorphose des Offenburger Liberty

Vorstellungskratt
wird belohnt

In Zeitschriften, Blogs und bei Instagram — am Liberty in Offenburg kommt
man nicht vorbei. Das Hotel, das in der ehemaligen Justizvollzugsanstalt
der Kreisstadt sein Zuhause gefunden hat, zieht auch mehr als ein Jahr

nach Eroffnung immer noch grosses Interesse auf sich. Der gewagte Schritt,
in einem ehemaligen Gefangnis ein Design-Hotel zu errichten, hat

sich bewahrt.

Darauf haben die Besitzer, die Gebruder
Funk, und ihr Team lange hingearbeitet.
Beim Umbau einen gemeinsamen Nen-
ner mit der Denkmalschutzbehdérde zu
finden war nicht immer einfach, erzahit
Heiko Hankel, seit Januar 2018 Managing
Director der Liberty Betriebsgesellschaft.
,Denn wir wollten zwar Altbewéahrtes be-
halten, aber auch in der Moderne ankom-
men und einen hohen Standard erreichen.”
Die schmalen Milchglasfenster der Zellen
beispielsweise machten schon vor hun-
dert Jahren Insassen nicht glticklich — und
somit erst recht nicht Gaste des 21. Jahr-
hunderts. Um einen fUr Hotel und Denk-
malschutzbehorde akzeptablen Mittelweg
zu finden, mussten die Beteiligten deshalb
umdenken und haben vielfach Funktionel-
les in Design verwandelt.

So wurden zwar grossflachige neue Pano-
ramafenster eingebaut, aber Original-Fens-
tergitter an passenden Stellen zur Dekorati-
on erhalten. Die niedrigen alten Zellenttren
sind nicht mehr in Benutzung, aber sie
zieren die Flure als Tore zur Vergangen-
heit: Werden sie geoffnet, erblickt man
dahinter Aufnahmen der ehemaligen JVA.
Aus alten Balken, die dem Umbau zum
Opfer fielen, wurden Tische gebaut. Das

vorhandene Mauerwerk wurde nicht neu
verputzt, sondern liebevoll freigelegt, die
rétlichen Steine anschliessend mit tiefblau-
en und gringrauen Farbtdnen kombiniert.
Leder und Textilien verleinen der insgesamt
industriell gepragten Gestaltung wohn-
lichen Charme. Um einen Stil zu finden,
der gleichermassen Historie, Design und
Moderne verbindet, waren viele Diskussio-
nen, zahlreiche Treffen und auch gemein-
sames Experimentieren noétig. ,Denn man
musste schon viel Fantasie haben, um
sich die beiden kompakten Gebaude von
1845 und 1849 als Design-Hotel vorzu-
stellen. Um das klaustrophobische Flair
der JVA komplett zu wandeln, brauchte es
Genauigkeit, Beharrlichkeit und viel Kreati-
vitat. Aber jetzt stimmt sogar der Denkmal-
schutz mit uns Uberein, dass wir daflr die
perfekte Losung im Einklang mit der Ge-
schichte gefunden haben®, berichtet Heiko
Hankel stolz.

Personlich statt formlich

Dieses Ringen um Details hat die Basis
fur den Erfolg geschaffen. Und es ist die
Kombination aus durchdachtem Design,
Qualitat und umfangreichem Service, die

die Gaste Uberzeugt, ist sich der geburti-
ge Badener sicher. Dazu gehort naturlich
auch die moderne digitale Ausstattung wie
hotelweites WLAN oder Click & Share
Bluetooth-Technik im Konferenzraum.
Beim Einchecken bleibt man allerdings
personlich: ,Wir machen immer ein soge-
nanntes Grooming*, erklart der Hotelma-
nager. ,Wir geleiten jeden Gast auf sein
Zimmer, erklaren die Technik, die Minibar,
die Klimaanlage etc. Klar ist das Digitale
wichtig, aber wir legen weiterhin grossen
Wert auf das Menschliche — ohne Alltren.”

Das kommt an. Die Unkenrufe, ein
Design-Hotel kdnne in Offenburg niemals
funktionieren, verhallen ungehort. ,Viele Fir-
men sind froh, dass es uns gibt, denn jetzt
mussen sie nicht mehr nach Baden-Baden
oder Strassburg ausweichen, sondern
kdnnen erstklassige Qualitat in Offenburg
finden®, erlautert Hankel, der schon seit 28
Jahren in der Branche tétig ist. Das Liberty
hat also mehr als nur eine Nische gefun-
den. Es befriedigt ganz offensichtlich um-
fangreichere regionale Bedurfnisse. Kein
Themenhotel zu sein zahlt sich aus. ,Da-
von gibt es genug in der Umgebung, wir
wollten ein High-EndProdukt.”
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Die Geschichte des Gebdudes
in Kurzform:

19. Jahrhundert

Das Offenburger Gefangnis wird
im Rahmen einer Justizreform
des Grossherzogs Leopold von
Baden in Auftrag gegeben. Das
Vorderhaus wird zwischen 1843
und 1845, das Hinterhaus
zwischen 1847 und 1849
errichtet. Haftlinge werden dort
erstmals sinnvoll beschaftigt
mit Arbeiten im Aussenbereich
oder inihren Zellen. Das Essen
flir die Gefangenen wird von
der Frau des Oberaufsehers
gekocht.

1. Hélfte des 20. Jahrhunderts
1929 wird das Gefangnis
modernisiert: Elekirizitat,
Zentralheizung, Duschen,
Waschbecken mit fliessendem
Wasser, eine Bibliothek zur
Erbauung und Bildung der Ge-
fangenen sowie ein WC in jeder
Zelle werden installiert, Damit
haben die alten Nachttopfe
ausgedient.

2. Hélfte des 20. Jahrhunderts
1971 ist eine weitere Renovie-
rung des alten Geféngnisses
dringend erforderlich. Die
schadhafte alte Dampfheizung
wird durch eine Olheizung
ersetzt, Ausserdem entsteht ein
neuer, grosser Arbeitsraum, der
die Zellenarbeit beendet. Schon
jetztist klar: Diese Renovierung
ist nur ein Spiel auf Zeit.

21, Jahrhundert

Ein Neubau ist aufgrund der
Uberbelegung und der zu
Kleinen Zellen und Aussenbe-
reiche nun unumganglich. Im
April 2009 eroffnet deshalb die
neue JVA in Offenburg, und das
geschichtstrachtige Geféngnis
an der Grabenallee schliesst
seine Tore. 2016 beginnen
nach jahrelanger Planung die
tatséchlichen Rohbauarbeiten
flir das Hotel, im September
2017 ertffnet das Liberty.

Herausforderungen warten
auch noch im Betrieb

NatUrlich ist kein Konzept von sich aus
perfekt. Zum Beispiel wurde die Speise-
karte schon zweimal intensiv Uberarbeitet,
und auch der in der Urfassung vorgese-
hene Butler-Service wurde gestrichen.
Das war fur den Standort dann doch zu
viel des Guten. Auch nach dem Start gibt
es noch Herausforderungen. So hat der
heisse Sommer das vor dem Bau ange-
forderte Klima-Gutachten vollstandig wi-
derlegt. Nun mussen im laufenden Betrieb
29 Zimmer mit Klimaanlagen nachgerUstet
werden.

Eine weitere Herausforderung ist die
Hemmschwelle, die die Bezeichnung
Design-Hotel mit sich bringt. ,Viele Be-
wohner der Region trauen sich nicht
ins Liberty, weil sie denken, dass man
das nicht bezahlen kann® erklart Heiko
Hankel. ,Wer sich doch traut, ist dann
positiv Uberrascht. In unserem Restaurant
und unserer Bar kann man essen und
trinken, ohne ein Vermdgen los zu sein.
Das wollen wir jetzt noch einmal verstarkt
kommunizieren.”

Steigende Gastezahlen beweisen: Die
Strategie stimmt. Dank schllssigem Ge-
samtkonzept ist das grosse Experiment
gelungen. Jetzt wird auf Kontinuitat gesetzt
und nur noch im Kleinen, zum Beispiel auf
der Speisekarte, experimentiert. Viel Wert
wird jedoch auch weiterhin auf die Ge-
schichte des Hauses gelegt, betont der Di-
rektor: ,Wir werden immer ein besonderes
Auge auf die Vergangenheit haben und sie
am Leben erhalten. Das sind wir dem Haus
und der Geschichte einfach schuldig.”

A
|:| Weitere Infos: www.hotel-liberty.de
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GASTRONOMIE TRIFFT KUNST

Krauterkiche

auf

Kissenwolken

und

Kohleschalen

Es ist eine verriickte Idee: Vegane regionale Bio-Kiiche von

einem Sternekoch, der sonst niemals vegan kocht. Gerichte serviert

auf verbranntem Holz oder auch direkt vom Tischtuch, in einem

Schweizer Gewdachshaus mit Besteckgebilden, die teilweise nicht

mehr im Geringsten an ihren Ursprungszweck erinnern.

Und die Besucher haben einen fantastischen Abend!

Denn so verrtckt eine Idee auch klingen mag, sie
funktioniert, wenn sie den Zeitgeist trifft, wenn sie
neugierig macht und ihr mit Idealismus und Begeiste-
rung Leben eingehaucht wird. So geschehen bei der
Experimental Gastronomy Initiative, die Martin Kullik
und Jouw Wijnsma, Griinder des Unternehmens
Steinbeisser, 2012 in den Niederlanden ins Leben
gerufen haben. Seitdem finden ihre Events weltweit
statt.

Real - nicht nur digital

Kullik und Wijnsma haben Erfolg, weil sie erkannt
haben, wie wichtig das Erleben geworden ist.
,Menschen mdchten nicht mehr nur vor dem Rech-
ner sitzen und online irgendwelche Gegenstande
erwerben®, erklart Mitgrinder Wijnsma. ,Wir haben
Hunger nach echten, personlichen Erlebnissen.
NatUrlich spielt das Digitale trotzdem eine Rolle.
Unsere Events, unsere Klche, unsere Kunst eignen
sich zum Beispiel hervorragend fur Instagram.

Aber das ist nur ein kleiner Teil davon.”

,Das Wichtige ist, gemeinsam mit anderen an etwas
Aufregendem, etwas Aussergewohnlichem, etwas
Erinnerungswurdigem teilzuhaben.* Jouw winsma

Diesen Nerv treffen die Steinbeisser Events. Sich vegan
zu erndhren ist dabei jedoch keine Voraussetzung.
Im Gegenteil. Viele Teilnehmer haben keinen beson-
deren Bezug zur veganen Kiche, sind lediglich neu-
gierig auf das, was sie dort schmecken und erleben
werden. Sie sind bereit, sich auf das ungewdhnliche
Gesamtkonzept einzulassen. Und das heisst auch,
Konventionen Uber Bord zu werfen — und den Salat
vom Tischtuch zu essen.

Holz, Kohle, Stahl

Dazu kommen die Kunstwerke, diese merkwUrdigen
Essutensilien, die man manchmal nur mit MUhe ver-
wenden kann, die man lachend trotzdem benutzt, mit
dem Nachbarn tauscht, genau untersucht und Stlick
fUr Stlick eine Beziehung zu ihnen aufbaut. Ob altes
russisches Industriewerkzeug, geschwungenes Holza-
mulett oder filigrane Edelstahlkonstruktion — die Stiicke
Uberraschen mit inrer Vielseitigkeit und ihrer Extravag-
anz, genau wie das Geschirr. Aufgeplusterte Tonkissen
treffen auf feuergeschwarzte Holzdosen. Kunst zum
Anfassen, zum Riechen, zum Schmecken. ,Wir wollten
Essgewohnheiten in Frage stellen, gewohnte Struk-
turen aufbrechen und auch den Umgang mit Kunst

ein Stlck weit verandern®, erzahlt Martin Kullik, der
massgeblich fur die Organisation zustandig ist.

'-\‘J




3 Fragen an Othmar Prenner
Der Kunstler und Bildhauer schuf eine grosse
Zahl der Geschirr-Kunstwerke, die beim
Event in Basel genutzt wurden.

* k%

Wie kamen Sie zu dem Projekt, und
warum haben Sie mitgemacht?

Ich wurde von Martin Kullik und Jouw
Wijnsma gefragt, ob ich Interesse hatte,
Geschirr flr die Anlasse zu fertigen.
Mich begeistert jede Art von Grenzgang und
Experiment. Wir leben in einer zu genormten
Welt, alles ist standardisiert. Diese Standards
zu durchbrechen reizt mich.

Wie haben Sie die Holzschalen
fiir das Event entwickelt?

Bei den Objekten hat mich die archaische
und elementare Vorgehensweise der
Verarbeitung interessiert. Das beginnt bereits
mit den Materialien Holz, Stein und Eisen.
Die Holzobjekte sind alle aus einem
Stlick gefertigt und werden dann im
Feuer gebrannt.

Was wollten Sie die Teilnehmer
erfahren lassen?
Die Arbeiten sollten vor allem Uberraschen.
Die Erfahrung von Material und Oberflache
sollte zeigen: Es gibt mehr als einfallslose,
eintonige Standards.




Mit einem formalen Dinner in einem Restaurant
haben die Events nichts zu tun. Das hat auch Chef
Yoji Tokuyoshi Uberzeugt mitzumachen. Der Sterne-
koch war namlich zunachst sehr skeptisch. Vegane
Klche? In einem Gewachshaus? In Basel? Aber
die Herausforderung hat ihn gereizt, ebenso wie die
Moglichkeit, selbst zu experimentieren. Und nicht
zuletzt hat ihn auch die fantastische Umgebung
bezaubert: Die Uberquellenden Merian Garten mit
ihrer Blatenpracht — und ihrem erstklassigen Gemu-
seangebot.

Griin in Hiille und Fiille

So viele Zutaten wie méglich stammen aus dem
garteneigenen Krauter- und Gemuseanbau. Deshalb
kam Chef Tokuyoshi auch nur mit einer Idee statt
detaillierter MenUplanung in die Schweiz, um vor Ort

zu sehen, was ihm fur das Event zur Verfligung steht.

Kurbis und Kapuzinerkresse, Paprika und Petersilie,
Lauch und Liebstdckel — dank des strahlenden Som-
mers konnte er aus dem Vollen schépfen. Die Spei-
senfolge war dementsprechend eine abwechslungs-
reiche, kreative und ausserst geschmacksintensive
Zusammenstellung: von Getreiderisotto mit Krautern

Uber Wassermelonen-Paprika-Carpaccio bis hin zu
Topinambur-Eiscreme mit Tomaten und Feigen.

Die kunstvolle Zusammenstellung auf den ausser-
gewodhnlichen Geschirrstiicken war optisch und
geschmacklich gleichermassen formvollendet.

Das strahlende Gesicht Tokuyoshis am Ende des
Abends zeigte, dass auch er ihn geniessen konnte —
genau wie seine Gaste.

Angespornt von den vielen positiven Rickmeldun-
gen aus den letzten Jahren setzen die Steinbeisser-
Grlnder die Serie natlrlich fort: Weitere Termine
sind bereits fest vereinbart oder in Planung.

Neben Amsterdam vom 14. bis 16. Juni steht sogar
New York am 18. und 19. Mai auf dem Programm.

Auch das ist ein besonderer Reiz des Events: Alles
andert sich. Mal die Stadt, mal die Location, der
Koch und stets die Kunst — das Erlebte ist einzigartig.
Damit bleibt der Zauber erhalten, sind die Gaste nach
einem Mal nicht satt, sondern kommen gern wieder.
Denn ein nachster Termin heisst eine neue Chance
auf einen Abend der lebendigen Erinnerungen.

A
|:| Weitere Infos: www.steinbeisser.org
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Yoji Tokuyoshi — der japanische Sterne-Gastronom |~ " 3 : Viele der verwendeten Stiicke, ob Besteck oder
betreibt sein eigenes Restaurant in Mailand und =

Geschirr, kdnnen auch erworben werden:
reiste extra fiir die Experimental Gastronomy : . WWW.jouwstore.com

Initiative mit einem kleinen Team nach Basel.
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-xperimentierer
fur das Hotel der Zukunft

Das Fraunhofer Innovationsnetzwerk FutureHotel hat die Zukunft der Beherbergungsbranche
fest im Blick: Welche Technologien werden kiinftig fiir den Sektor relevant? Uber welche
Ausstattung muss ein Hotel in zehn Jahren verfiigen, um zufriedene Gaste zu beherbergen?
Mit unterschiedlichen Methoden ermittelt das multidisziplindre Team Antworten auf diese
Fragen und forscht intensiv zum Beispiel in den Bereichen Licht und Wellness.

LBe

12
13

Licht wirkt visuell, emotional und biologisch. Human Centric Lighting Ob Lichtfarbenanpassung via

(HCL) ist darauf ausgelegt, alle diese Komponenten bei der Lichtplanung Sensorik oder tageszeitabhangige
Zu berticksichtigen und dadurch langfristig die Gesundheit, das Wohl- Schaltungen — intelligente Licht-
befinden und die Leistungsfahigkeit des Menschen zu férdemn. steuerung erhoht das Wohlbefinden

des Gastes. Warmweisses Licht mit
einem hohen Rotlicht-Antell steigert
die entspannende Wirkung von
Wellness-Oasen — so wie bei dieser
Klafs Banja-Sauna.

Visuelle Emotionale
Lichtwirkung Lichtwirkung

Biologische
Lichtwirkung




>> Die vermeintlich weit
entfernte Zukunft ist immer

ndher, als man denkt.

A
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Die Initiative FutureHotel wurde im Jahr 2007
von Dipl.-Ing. Vanessa Borkmann gegriindet.
Das Verbundprojekt holt regelmdssig For-
schungsexperten und Wirtschaftspartner der
Tourismusbranche an einen Tisch.

A
|:| Weitere Infos: www.futurehotel.de
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Die Kernaufgabe ist es, Bedurfnisse zu ergriinden. Danach geht es an die Entwicklung von
Konzepten und deren Erprobung. Denn ohne eine praktische Testphase haben die we-
nigsten Ideen eine Chance, erklart Diplom-Ingenieurin Vanessa Borkmann, Initiatorin des
Verbundprojekts. ,Wir arbeiten Hand in Hand mit Wirtschaftsunternehmen, unter anderem
Hotels, um unsere Ideen in die Praxis zu Uberflhren. Schliesslich mdchten wir, dass unser
Tun nicht nur im Elfenbeinturm der Wissenschaft stattfindet, bekraftigt die Projektleiterin.

Das Netzwerk durchleuchtet verschiedenste Bereiche, frisch verdffentlicht sind Erkennt-
nisse zum Thema Bad und Wellness. ,,Sowohl das Hotelbad als auch der Spa-Bereich
werden oft als technikfreie Zone wahrgenommen, in der es nur um Mensch und Korper
geht.” Das ist aber zu kurz gedacht, denn werden Technologien dort intelligent eingesetzt,
kénnen beide, Hotelier und Gast, profitieren. ,Das heisst nicht, dass kinftig Roboter durch
jeden Wellnessbereich fahren®, verdeutlicht Vanessa Borkmann. ,Vielfach geht es rein um
Prozessoptimierung, wie zum Beispiel ein digitales Buchungsportal fir Spa-Behandlungs-
termine einzurichten. So kann ich den Bedarf im Voraus erkennen und meine Mitarbeiter
viel effektiver einplanen, um alle TerminwUtnsche abzudecken.*

Nachhaltigkeit unterstttzen

Im Bad kann der Einsatz digitaler Technologien Ressourcen sparen und Nachhaltigkeit fér-
dern. Das ist zum einen gut fur die Bilanz, aber auch ein wichtiges Argument fur Kunden,
denn der Faktor Nachhaltigkeit hat heute ein grosses Gewicht. ,Nutze ich zum Beispiel
Dusch- oder Waschtischarmaturen mit elektronischen Sensoren, kann ich viel Wasser
sparen, ohne dass der Komfort der Gaste beeintrachtigt wird. Neben der bedarfsgerech-
ten Steuerung spielt auch das Thema Smart Metering eine Rolle, denn mit intelligenten
Mess-Einrichtungen bekomme ich einen genauen Uberblick (lber meinen Verbrauch und
wo Optimierungspotenzial besteht", erlautert Borkmann. Das gilt vor allem fir den Strom-
verbrauch, zum Beispiel bei der Beleuchtung.

Eine LED-Beleuchtung, die Uber Sensorik das Tageslicht misst und nur dann zuschaltet,
wenn die Helligkeit nicht ausreicht, ist besonders sparsam. Ein Alternativkonzept ist die
Lichtsteuerung nach Tageszeit, sodass zum Beispiel nachts um vier nur gedampftes Licht
im Bad beim Einschalten erstrahlt. Das sorgt gleichzeitig fUr entspannte Gaste. Naturlich
muss diese Funktion aber auch pausiert werden konnen, denn das Housekeeping-Team
braucht hell erleuchtete Raume, egal zu welcher Uhrzeit. Nicht nur die Lichtstarke, auch
die Lichtfarbe ist relevant. ,Aus der Lichtforschung wissen wir, dass eine dynamische
Beleuchtung Gesundheit und Verfassung positiv beeinflussen kann — Stichwort Human
Centric Lighting (HCL). Gerade im Wellnessbereich, aber auch im Bad bietet sich enormes
Potenzial, das Wohlbefinden und den Biorhythmus der Gaste damit gezielt zu unterstt-
zen®, erklart die Forscherin. Rétlich-warmes Licht mit einem geringen Blauanteil hat eine
entspannende Wirkung, die fur Wellnesseinrichtungen essenziell ist. Ein héherer Blauan-
teil hilft hingegen beim Wachwerden — die perfekte Unterstltzung bei der morgendlichen
Badroutine.

Experiment begeistert

Im Showcase des FutureHotel-Projekts in Duisburg wurden HCL-Losungen bereits expe-
rimentell umgesetzt. ,Dort konnten wir miterleben, wie beeindruckt die Besucher von den
Loésungen waren. Menschen sind sofort begeistert. Im Nachgang haben wir entsprechen-
de Studien durchgefuhrt und jetzt fehlen uns nur noch Partner, die diese Lésungen mit uns
auch in der reellen Praxis testen®, erganzt Borkmann.

Damit hort die Forschungsarbeit im Bereich Bad und Wellness aber langst nicht auf. ,Es
gibt noch viele weitere interessante Themen. Zum Beispiel im Bereich innovativer Materia-
lien®, berichtet Borkmann. ,Dazu z&hlen zum Beispiel Produkte auf Algenbasis. Noch gibt
es viele offene Fragen und es bleibt spannend fUr die Forschung.” Eine der wichtigsten
Erkenntnisse des Projekts: Die vermeintlich weit entfernte Zukuntft ist immer naher, als
man denkt.
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Wo

Kundenwunsche

und

Kreativprozesse

Dr. Britta von Esmarch-Rummler ist tberzeugt:
,Unser Customer Process Monitoring st optimal
darauf ausgelegt, Kundenbedurinisse zu identifizieren,
die die Kunden selbst noch gar nicht erkannt haben.

verschmelzen
Das Miele Professional Innovationsmanagement

Progressiv, produktiv, unkonventionell — das Miele Professional Inno-
vationsmanagement forscht abseits der Serienentwicklung an Innova-
tionen und neuartigen Geschaftsmodellen. Dabei sind die Spezialisten
nicht nur bahnbrechenden Trends und Technologien wie der Kiinst-
lichen Intelligenz auf der Spur, sie entwickeln auch vielseitige Lo-
sungsideen im Innovationslabor. Beim Experimentieren mit Dréhten,
Styropor oder sogar Lego werden manchmal tdglich neue Mock-ups
geschaffen, die als Funktionsmodell fundamentale Kundenprobleme
l6sen. Immer mit dem Ziel, den ndchsten Produkt- oder Service-Best-
seller zu kreieren, der die Branche auf den Kopf stellen wird.

Das in Bielefeld beheimatete interdisziplindre Innovationsteam hat sie-
ben Mitglieder. Wahrend die eine Halfte sich verstarkt um die Kunden-
analyse sowie die Strategieentwicklung kiimmert, agiert die andere
Hélfte vor allem in der Experimentierwerkstatt bzw. dem Innovations-
labor. Sie alle folgen der Maxime: ,Wenn wir den Markt umkrempeln
wollen, miissen wir den Kunden besser verstehen. Wir wollen Dinge
anders machen — wir wollen Dinge besser machen. Denn disruptive
[nnovationen entstehen nur, wenn die Bedurfnisse der Nutzer im Mit-
telpunkt stehen, ist sich Dr. Britta von Esmarch-Rummler, die Leiterin
des Teams, sicher. Die Diplom-Oecotrophologin tibernahm 2014 die
Leitung der Technologieentwicklung am Standort Bielefeld und verant-
wortet seit Februar 2017 zusétzlich das Innovationsmanagement im
gesamten Geschéaftsbereich Miele Professional. ,Ich brenne filr diesen
Bereich. Wir haben innerhalb von zwei Jahren so viel aufgebaut, und
ich bin Feuer und Flamme, noch mehr zu erreichen.”



1. DIE KUNDENANALYSE

Das Innovationsmanagement arbeitet in einem sich wieder-
holenden Prozessablauf. Bei der jeweiligen Analyse steht
immer eine andere Kundenzielgruppe im Fokus. In Koopera-
tion mit einem reprasentativen Vertreter wird eine intensive
Zusammenarbeit vereinbart: ,Eine Woche lang folgen wir
den Mitarbeiter*innen des Kunden auf Schritt und Tritt. An-
schliessend erstellen wir eine Prozesslandkarte, auch Custo-
mer Journey genannt, die genau aufzeigt, wer wann was
wieso tut. So entdecken wir, in welchen Prozessschritten es
eine gute Wertschdpfung und wo es Optimierungspotenzial
gibt", erldutert Dr. Britta von Esmarch-Rummler. Gleichzeitig
analysiert das Innovationsmanagement-Team zusammen mit
wichtigen Stakeholdern den Markt und befragt interne wie
externe Branchenexperten.

Zukunftsszenario

Kundenanalyse
Experten-Befragung
Marktanalyse
Trendanalyse
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2. DAS ZUKUNFTSSZENARIO

Abseits der Kundenanalyse erfolgt immer ein zielgerichteter Blick in
die Zukunft: ,Wir analysieren den jeweiligen Markt sowie die charakte-
ristischen Trends und erstellen mit Hilfe der Szenariotechnik ein mog-
lichst genaues Bild davon, wie die entsprechende Branche in zehn
Jahren aussehen wird und welche die existierenden bzw. zukiinftigen
Herausforderungen der Kundenzielgruppe sind®, so die Leiterin. ,Be-
sonders wichtig ist dafiir unser Technologie-Scouting.

3. DIE HANDLUNGSFELDER

Anhand des Szenarios und der Analyseergebnisse werden
Handlungsfelder erarbeitet, die zeigen, wie Miele Professional
den Kunden im Tagesgeschaft ideal unterstiitzen kann. Dabei
entstehen nicht nur kerngeschéftsnahe Losungen, sondern
auch neue Produkte, Dienstleistungen und (digitale) Services.

4. DIE PRIORISIERUNG

Handlungsfelder
Miele Professional

Die daraus resultierenden Handlungsfelder
werden bewertet und nach ihrem Kunden-

nutzen priorisiert: Was begeistert den Kun-

den? Wo entstehen Innovationen mit Mehr-
wert? Was bringt am meisten Schwung in
den Markt?

Bewertung
&
Priorisierung

5. DER ENTSCHEIDERKREIS

Nach Auswertung aller Ergebnisse beschliesst der in-
terne Entscheiderkreis zusammen mit der Leitung von
Miele Professional, welchen vielversprechenden Prob-
leml6sungen nachgegangen werden soll.

6. DAS PROTOTYPING

Fir die definierten Handlungsfelder beginnt anschliessend die experimentelle Phase:
In Workshops werden mit verschiedenen Kreativitatstechniken Losungsideen entwi-
ckelt, darauf folgt das Prototyping. Ist keine Dienstleistung, sondern ein Produkt die
Problemlésung, wird in der Experimentierwerkstatt ein Funktionsmuster aufgebaut,
das iterativ beim Kunden, aber auch im Innovationslabor getestet wird. So entstehen
extrem schnell neue Ansétze. ,Haben wir eine Idee entwickelt, flihren wir eine grobe
Machbarkeitsstudie durch®, erldutert Dr. Britta von Esmarch-Rummler. ,So sorgen
wir dafiir, dass nur abgesicherte Losungen in unseren klassischen Produktentwick-
lungsprozess kommen. Gleichzeitig verlieren wir nicht unseren kreativen Drive, der
splrbar auf der Strecke bliebe, miissten wir jede Idee selbst bis ins i-Ttipfelchen
auskonstruieren.”






getauften Linderhof. ,Wir wollten unbedingt
vermeiden, riesige, ungemutliche Bar- und
Restaurantbereiche zu schaffen, sondemn
die familiare Atmosphére beibehalten.“ Die
Investition hat sich bezahlt gemacht.

Statt Gaste abzuschrecken, ist das
Konzept der verbundenen Hauser mit
eigenstandigen Aufenthaltsbereichen
auch heute noch das zugkraftige Mar-
kenzeichen des Wellness-Resorts, das
Teil der Sudtiroler ,,Belvita“-Initiative ist.

Das Resort ist und
bleibt ein Familien-
betrieb, in dem alle
mithelfen. 2018
wurden die Wellness-
anlagen auf 5.000 m?
ausgeweitet und viele
Réume generaliiber-
holt. Der umfangreiche
Umbau hat die Familie
wochenlang in Atem
gehalten, aber die
Gaste des Amonti

& Lunaris sind vom
Ergebnis begeistert.

Wie der Vater, so die Sohne

Mittlerweile sind alle drei Séhne des Griindervaters in den Be-
trieb eingestiegen, und Johann Steger geniesst den wohlver-
dienten Ruhestand. Die drei Hoteliers fihren das Erbe ihres
Vaters auch im Ubertragenen Sinne fort, denn einen Hang
zum Experimentieren kann das Trio nicht verleugnen: ,Wir
sind eigentlich immer Vorreiter gewesen, das liegt einfach in
der Familie®, schmunzelt Siegfried Steger. Schon von klein auf
waren die drei S6hne im Familienbetrieb aktiv. ,Nach unserer
Lehrzeit haben wir erst in anderen Hausern Erfahrungen ge-
sammelt, sind dann jedoch ins Ahrntal zurlickgekehrt, um uns
dem Betrieb zu widmen.” Fir die weitsichtige Unterstitzung
ist Steger den Eltern sehr dankbar: ,Wir durften schon friih
Verantwortung Ubernehmen und eigene Entscheidungen tref-
fen, das ist nicht selbstverstandlich.“ Die drei Bruder arbeiten
eng zusammen. ,Den Erfahrungsaustausch und das Miteinan-
der mdchte ich auf keinen Fall missen®, bekraftigt der Hotelier.
Auch als 2018 das nachste Experiment anstand, gestaltete die
Familie dieses gemeinsam. In nur 110 Tagen sollten Tausende
Quadratmeter renoviert werden. ,So aufwendige Bauarbeiten
in einer so kurzen Bauphase zu planen und anzukindigen war
ein Wagnis. Aber wir haben es letztendlich termingerecht ge-
schafft und die positiven Reaktionen darauf sprechen flr sich.”
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Auf bestandige Qualitat achten

So experimentierfreudig die Familie auch ist, hat Verlasslichkeit
doch Vorrang, vor allem in sensiblen Bereichen wie der Wa-
schepflege. ,Nachdem uns hier unsere Miele Gerate mitunter
20 Jahre lang treue Dienste geleistet haben, war von Anfang
an klar, dass wir auch bei der Neuausstattung bei Miele blei-
ben wirden®, bestatigt Siegfried Steger. Die Familie setzt auf
In-House-Pflege und nutzt sowohl Waschmaschinen als auch
Trockner und Mangeln von Miele. ,So haben wir die Qualitat
unserer Wasche jederzeit im Griff. Uberzeugt haben uns von
Anfang an die Langlebigkeit der Geréate, der minimale Repa-
raturbedarf und der gute Service.” Nach so umfangreichen
Umstellungen im Resort ist jetzt eine Ruhephase angedacht.
,Erst mal werden wir eine Weile kirzertreten®, lacht Siegfried
Steger und erganzt: ,Aber wer uns kennt, weiss, dass uns die
Ideen niemals ausgehen.” Das nachste Experiment kdnnte
also schon bald wieder ins Haus stehen.

A
D Weitere Infos: www.wellnessresort. it
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stay informed

Wer als Geschéftsreisender unterwegs ist,
verzichtet nicht gerne auf die Moglichkeit,
seine Businesskleidung einmal schnell
aufzubuigeln. Deshalb hat das Mercure Hotel
& Residenz Berlin Checkpoint Charlie im
Marz 2018 einen Blgelraum eingerichtet,
damit Kunden eine Moglichkeit haben, ihre
Kleidung aufzufrischen, ohne 24 Stunden
Wartezeit beim externen Wascheservice

in Kauf nehmen zu mussen. Das Mercure
Berlin hat insgesamt 52.000 Gaste im

Jahr, darunter viele Geschéftsreisende.

Die Erfahrungen der letzten Monate zeigen:
Das Angebot kommt sehr gut an. Der Miele
FashionMaster (Bugelstation) des Vier-
Sterne-Hotels wird rege genutzt. Um die Ge-
ratepflege kimmert sich der Haustechniker.

EXPerlmente % & @

mit Sicherheitsnetz

Temporarer Test=

Die Psychologie weiss schon lange: Interessant ist, was nur
vorubergehend verfugbar ist — wie beispielsweise Pop-up-Hotels.
Beliebt sind sie als temporare Wohnstatten zu Grossevents oder

Messen. Manche sind schlicht aufgrund ihrer Bauweise nur zeitlich
begrenzt nutzbar, wieder andere haben lediglich bedingtes Pachtrecht.

Dank ihnen kdnnen aber auch polarisierende Hotelkonzepte

getestet werden, ohne dass gleich eine dauerhafte Investition erfolgt —
ein Experiment auf Zeit. Wer sich fur den Pop-up-Trend interessiert,
kann zum Beispiel im Zillertal in Osterreich ein ungewdhnliches Konzept
erleben. Das dortige in die Jahre gekommene Hotel ,Zillertaler Grillhof*
soll im Sommer 2019 generalsaniert werden. Bis dahin hat das junge
Besitzerpaar dort das Pop Down Hotel — ein Wortspiel aus Pop-up und
Countdown —ins Leben gerufen und lockt Besucher mit ausgefallenen
Ideen wie einem Wasserwunderland im Keller oder einem
Restauranttisch, der sich Uber drei Stockwerke zieht.

A
|:| Weitere Infos: www.popdownhotel.com

Es muss ja nicht gleich der ganze Hotelbetrieb
umgekrempelt oder der teure Rezeptionsrobo-
ter angeschafft werden. Experimente koénnen
auch schon im kleinen Rahmen helfen, poten-
ziell erfolgreiche Neuerungen zu entdecken: ein
ausgefallenes Gericht auf der Speisekarte, ein
ungewc'jhnlich gestalteter Raum, der Instagram-
Fans selig macht, oder
‘ auch ein verbluffendes
Kurs-Angebot fur Gaste,
! wie beispielweise hawai-
ianische Tanze. Lassen
Sie lhrer Fantasie frei-
en Lauf oder zetteln Sie
einen kleinen Kreativi-
tats-Workshop mit Ihrem
Team an. Setzen Sie Ihrem Experiment aber
auch klare Grenzen. So behalten Sie den Uber-
blick und kdnnen Bedeutsamkeit und Schlag-
kraft einer Idee schneller einschatzen.




Hat eine aussergewodhnliche Idee Erfolg, kann es

sich lohnen, sie weiterzuentwickeln und sogenannte

Spin-offs zu kreieren. Genau das haben Martin “.-
Kullik und Jouw Wijnsma, Grinder des Unterneh-

mens Steinbeisser, flr ihre Experimental Gas- L=
tronomy Initiative realisiert und zusatzlich zu ==
den Dinner-Events einen Online-Shop
aufgebaut (siehe auch Seite 8). Unter { .
www.jouwstore.com werden nicht s

nur die Kunstwerke vertrieben,
die bei inren veganen Aben-

den zum Einsatz kommen,
sondern auch Interviews mit

den verschiedenen Kunstlern
prasentiert. Optisch ansprechend

spiegelt der Web-Aulftritt den kinst-
lerischen Anspruch der Experimental

Gastronomy Initiative und ladt auch
Besucher zum Stobern ein, die noch

kein Event besucht haben.

Erfolg
online
ubertragen

A
|:| Weitere Infos: www.jouwstore.com

welcome

Ausblick: welcome & stay 2 12019

»Spezialisieren«

Schreiben Sie unsg!

Sie haben Anregungen, Tipps oder Fragen? Sie mochten

Themenvorschlage, Kritik oder eigene Storys beisteuern?
Wir freuen uns auf Inre Nachricht unter professional@miele.ch.
Auch wenn Sie dieses Heft nicht mehr bekommen mdochten,
schreiben Sie uns einfach.

Herausfordernder Spagat: sich mit besonderen
Qualifikationen vom Angebot anderer abzuheben, ohne
als extravaganter Nischenanbieter in der Versenkung zu

verschwinden. Freuen Sie sich schon jetzt auf unsere
nachste Ausgabe zum Thema ,Spezialisieren®.







