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Termine in unserer
Eventarena:

6. Mai 2025:
HUPFER & Pacojet

13. Mai 2025:
MKN

01. Juli 2025:
Rational live

30. September 2025:
MKN & CoolCompact

Besuchen Sie unseren
Online-Shop!

www.hogakaprofi.de
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Neuheiten & Aktuelles von HoGaKa Profi

Thiiringer Landstolz Schmalkalden
Ein inhabergefiihrtes Familienunternehmen seit 1990.

Die Marke Thiiringer Landstolz steht
fiir traditionelle Handwerkskunst in der
Fleisch- und Wurstherstellung, kombiniert
mit  innovativen  Produktionsverfahren.
Innerhalb ihres Unternehmens betreibt
die Inhaberfamilie Holland-Moritz iiber
30 Filialen, mehrere Verkaufsautomaten in
Siidthiiringen sowie einen eigenen Imbiss
und bietet dariiber hinaus einen Partyservice
an. Die Kernprodukte des Unternehmens
sind natiirlich echte thiiringische Speziali-
titen wie die Thiiringer Rotwurst, Thiiringer
Leberwurst und die allseits beliebte Thiirin-
ger Bratwurst.

Als eine der wenigen Fleischereien in der
Region schlachtet Thiiringer Landstolz noch
selbst und behélt damit die volle Kontrolle
tiber die gesamte Wertschopfungskette. Die-
se konsequente Qualitdtskontrolle sowie die
Verwendung traditioneller Rezepturen aus
der siidthiiringischen Region sorgen dafiir,
dass alle Produkte den héchsten handwerk-
lichen Standards entsprechen. In Verbindung
mit modernen Herstellungsverfahren garan-
tieren die Erzeuger eine erstklassige Lebens-

Besteckserie Sierra

{iberzeugt mit klaren Konturen und anmuten-
den Proportionen. Durch ein Zusammenspiel
zwischen polierten und gehdammerten Ober-
flichen entsteht eine moderne und reizvolle
Symbiose. Material Edelstahl 18/10, poliert
mit gehdmmerten Griffen, splilmaschinenge-
eignet, Fabr. Amefa.

HoGaKa Profi GmbH
Zentrale Ulm
Magirus-Deutz-Stralle 5
89077 Ulm

Telefon 0731/16909-0
Telefax 07 31/16909 - 399
info@hogakaprofi.de
www.hogakaprofi.de

Niederlassung
Stuttgart

Die gute Idee fiir Ihr Restaurant

mittelqualitét, die man sieht und schmeckt.
Anfang 2024 entschied sich Thiiringer Land-
stolz, die Fleischproduktion in Schmalkalden
zu erweitern. Ziel war es, nicht nur die Kapa-
zitdten zu erhdhen, sondern auch eine zent-
rale Produktionskiiche neu zu schaffen. Hier
kam die HoGaKa Profi ins Spiel: Als Spezialist
fiir GroRkiichentechnik wurden wir mit der
Konzeption und Umsetzung dieser leistungs-
starken Produktionskiiche beauftragt.

Da es sich um einen Neubau beziehungs-
weise Anbau handelte, hatten wir maximale
Planungsfreiheit. Dies ermdglichte es uns,
die Radumlichkeiten exakt auf die Bediirfnisse
und Arbeitsablédufe des Kunden zuzuschnei-
den. Unser Kollege Markus Reis iibernahm
diese Aufgabe in enger Abstimmung mit un-
serem Auftraggeber.

Die neue Produktionskiiche verfiigt iiber eine
Kapazitat von bis zu 5.000 Essen pro Tag und
ist auf verschiedene Herstellungsverfahren
ausgelegt. Neben der klassischen Warmver-
pflegung (Cook & Hold) sind auch moderne
Methoden wie Cook & Chill sowie Cook &

Meniildffel
Lange 207 mm
Art.-Nr. 992.95.02 VE 12
Meniigabel

Lange 208 mm

Art.-Nr. 992.95.03 VE 12
Meniimesser Vollheft
Lange 235 mm

Art.-Nr. 992.95.03 VE 12
Kaffeeldffel

Lange 144 mm

Art.-Nr. 992.95.06 VE 12
Kuchengabel

Lange 144 mm

Art.-Nr. 992.95.07 VE12

€397

€3,20
€397 €320
€5,58 €4,60
€247

€1,95

€241 €1,95

Verkaufsbiiros HoGaKa Profi Niirnberg GmbH
Passau Zentrale Niirnberg
Ravensburg Alte Salzstral3e 9

Reutlingen 90530 Wendelstein

Wiirzburg Telefon 09129/9055-0

Telefax 09129/9055 - 223
info.nue@hogakaprofi.de
www.hogakaprofi.de

Ausstattung:
EdelstahImdbel von Birkenstahl,
Kiihltechnik von Ideal AKE,
Multifunktionskochgeréte &
Kombiddmpfer von Rational,
Schnellkiihler von Irinox,
Spiiltechik von Hobart,
Dunstabzugshauben von Eggl,
Fahrbares Equipment von B.PRO

Freeze mdglich. Dadurch kénnen die Spei-
sen entweder direkt serviert, gekiihlt zur
spateren Verwendung gelagert oder tief-
gekiihlt fiir den Verkauf im Lebensmitte-
leinzelhandel vorbereitet werden.

Mit dieser neuen Produktionskiiche kann
Thiiringer Landstolz verschiedene Kunden-
gruppen optimal bedienen: aus ihr werden
sowohl Kitas und Schulen mit frischen,
qualitativ hochwertigen Mittagessen be-
liefert, als auch der eigene Partyservice
mit warmen und kalten Leckereien ver-
sorgt. Zudem entstehen hier verzehrfertig
verpackte Gerichte wie Gulasch, Chili con
Carne und Rouladen, die im Einzelhandel
angeboten werden.

Der Baubeginn der neuen Produktionskii-
che war Anfang 2024 und bereits im Herbst
desselben Jahres erfolgte die Installation
der Kiichenkomponenten. Dank der en-
gen Zusammenarbeit zwischen Thiiringer
Landstolz und der HoGaKa Profi konnte das
Projekt in einem straffen Zeitplan realisiert
werden. Das Ergebnis ist eine hochmoder-
ne, effiziente und leistungsfahige Produkti-
onskiiche, die optimal auf die Bediirfnisse
des Unternehmens zugeschnitten ist.

Wir bei HoGaKa Profi sind stolz darauf, die-
ses Projekt gemeinsam mit Familie Holland-
Moritz umgesetzt zu haben. Die neue Kiiche
kann einen wichtigen Beitrag zur Weiter-
entwicklung des Unternehmens leisten
und dafiir sorgen, dass die hochwertigen
Thiringer Spezialitdten trotz hoherer Pro-
duktionsmengen auch in Zukunft in bester
Qualitdt hergestellt werden kdnnen.

Besuchen Sie unseren Showroom in Ulm, wir haben
eine groRe Auswahl auf 2.500 m2 Téaglich von 8.30 Uhr
bis 17.30 Uhr sind wir von Montag bis Freitag durchge-
hend fiir Sie da.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!
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Das Blindeninstitut Wiirzburg

Ein einzigartiger Ort der Férderung und Unterstiitzung.

Das Blindeninstitut Wiirzburg ist eine Ein-
richtung, die sich seit iiber 160 Jahren der
Bildung, Forderung und Unterstiitzung von
Menschen mit Sehbeeintrachtigung oder
Blindheit widmet.

Kinder, Jugendliche und Erwachsene finden
hier die notwendige Unterstiitzung, um ein
selbstbestimmtes Leben zu fiihren. Ob Friih-
forderung, Schule, Wohnen oder Arbeitsinte-
gration — das Institut bietet ein umfassendes
Angebot an Hilfestellungen, das individuell
auf die Bediirfnisse des Einzelnen abge-
stimmt ist. Als gréf3te Einrichtung der Blin-
deninstitutsstiftung hat der Standort in Wiirz-
burg eine herausragende Bedeutung fiir
Menschen mit Sehbeeintrachtigung in Bay-
ern und Siidthiiringen. Die hisherige Kiiche
des Instituts stammte aus den 1980er Jahren
und entsprach nicht mehr den modernen
Anforderungen an eine effiziente und nach-
haltige Lebensmittelzubereitung. Die Technik
war veraltet, die Liiftungsanlage nicht aus-
reichend und die Prozessabldufe waren nicht
mehr zeitgemaB. Zudem gab es strukturelle
Mangel, die eine grundlegende Sanierung

erforderlich machten. Um eine nachhalti-
ge und funktionale Losung zu realisieren,
wurde entschieden, die Kiiche komplett neu
zu planen und umzusetzen. Als Experte fiir
GroBkiichentechnik wurde die HoGaKa
Profi, vertreten durch Dieter Franke,
Wolfgang Kollhoff und Dagmar Gdlz mit der
Umsetzung der neuen Kiiche sowie der Spei-
senausgabe fiir die Mitarbeiter beauftragt.
Der erste Schritt war der komplette Riickbau
deraltenKiiche bis auf den Rohbau. Anschlie-
Bend wurden neue Wande, ein hochwertiger
Bodenbelag, moderne Kiihlzellen sowie eine
leistungsstarke Liiftungsanlage mit effizien-
ten Ablufthauben installiert. Die neue Kiiche
wurde nach hoéchsten ergonomischen und
hygienischen Standards konzipiert. Sie um-
fasst modernste Koch- und Spiiltechnik, um
die Arbeitsabldufe optimal zu gestalten und
die Qualitdt der Speisen sicherzustellen.

Mit der Neugestaltung der Kiiche im Blinden-
institut Wiirzburg konnten wir einen wichti-
gen Beitrag zur Verbesserung der Arbeits-
bedingungen und der Versorgungsqualitat
leisten. Dank der engen Zusammenarbeit
mit Holger KeR von der Stabsstelle Bauen
und Immobilien sowie mit Lisa Ott von der
Ressortleitung Zentrale Dienste konnte das
Projekt erfolgreich umgesetzt werden. Wir
danken dem Blindeninstitut Wiirzburg fiir das
Vertrauen in unsere Arbeit und freuen uns,
einen nachhaltigen Mehrwert geschaffen zu
haben.

Ausstattung:

Spiiltechnik von Meiko,

Edelstahimdbel von Fega,
Multifunktionale Kochtechnik von MKN,
Kombidampfer von Convotherm,
Kiihimdbel von CoolCompact

INFOTHEK

Umbau der
HoGaKa Eventarena

Bereits im November 2004 erdffneten wir
in unserem Ulmer Showroom die HoGaKa
Eventarena als offene Aktionsflache fiir
professionelle Prasentationen, Schulun-
gen und Events. Seitdem durften wir hier
viele Gaste und Referenten empfangen,
darunter auch so bekannte Namen wie
Alfons Schuhbeck.

Nun wurde die HoGaKa Profi Eventarena
umfassend renoviert. Uber einen Zeitraum
von zwei Wochen wurde intensiv gebaut,
gestrichen, gefliest und gewerkelt. Ziel die-
ses Umbaus war es, die Eventarena nicht
nur moderner, sondern vor allem noch
funktionaler zu gestalten. Freuen Sie sich
auf eine Vielzahl interessanter Seminare in
der neuen HoGaKa Eventarena.

Unser Partner Rational zeigt, wie Sie durch
die Kombination von iCombi Pro und iVario
auf engstem Raum und mit minimalem Res-
sourceneinsatz eine Vielzahl an Koch- und
Garprozessen abbilden kénnen und lhre
Kiichenabldufe mit der Softwareldsung
Connected Cooking dabei stdndig unter
Kontrolle halten. Das Pacojet-System
verbindet grenzenlose Kreativitdt mit
hochster Ergebnisqualitdt und Wirtschaft-
lichkeit. Beim Pacossieren® entstehen

Das Peach Pit Diner in Biberach an der Rif3
Ein neues gastronomisches Highlight in Biberach.

Nachdem Roman und Roland Sailer in
Neu-Ulm mit ihrem Diner-Konzept Peach
Pit bereits seit vielen Jahren erfolgreich
sind, eroffneten sie am 2. Oktober 2024 in
Biberach an der RiB8 ihren zweiten Stand-
ort. Auch hier ist die Gastronomie in das
Cineplex-Kino integriert und bietet den
Gasten ein authentisches American-Di-
ner-Erlebnis.

Mit einem vielfdltigen Angebot an Bur-
gern, Salaten, Desserts und Cocktails

bereichert das Peach Pit die lokale Gastro-
nomieszene. Das Konzept kombiniert klassi-
sches amerikanisches Flair mit modernem
Komfort und einem hochwertigen gastro-
nomischen Angebot. Um den hohen Anfor-
derungen an eine moderne und effiziente
Gastronomie gerecht zu werden, wurde HoG-
aKa Profi mit der Ausstattung der Kiiche, der
Spiiltechnik, der Kiihlrdume sowie der Aus-
stattung des Gastraums mit Geschirr und Be-
steck beauftragt. Unter der Leitung unseres
Kollegen Michael Tucci wurde ein malge-

schneidertes Konzept entwickelt, das sowohl
die kulinarischen als auch die betrieblichen
Anforderungen perfekt abdeckt. Eine der
grofSten Herausforderungen bestand darin,
die Kiiche optimal an die knappen raumli-
chen Gegebenheiten anzupassen, um einen
reibungslosen Arbeitsablauf zu ermdglichen.
Die Integration von hochwertigen Kiihl- und
Spiiltechniksystemen war essenziell, um den
hohen Besucherzahlen des Kinos gerecht
zu werden. Zudem legen die Inhaber be-
sonderen Wert auf eine leistungsstarke und
langlebige Ausstattung, die den téglichen
Anforderungen eines stark frequentierten
Gastronomiebetriebs standhalt.Trotz der an-
spruchsvollen Planung und Umsetzung konn-
te das gesamte Vorhaben innerhalb von nur
drei Monaten realisiert werden. Diese kurze
Bauzeit erforderte eine exakte Koordination
aller Gewerke, eine detaillierte Planung und
eine enge Zusammenarbeit mit den Betrei-
bern. Vom ersten Konzept bis zur finalen Aus-
stattung verlief das Projekt reibungslos und

Gerichte mit intensivsten Aromen sowie
ultrafeinen, luftigen Texturen. Durch die
spezielle Verarbeitung bleiben zudem die
natiirlichen Farben der Lebensmittel so-
wie deren Néahrstoffe erhalten. Neben
diesen bereits etablierten Schulungen
von Rational und Pacojet erwarten Sie
ab sofort weitere spannende Highlights:
Als Spezialist fiir Speisenlogistik und
-prasentation demonstriert Hupfer wie die
Effizienz in der Verpflegung gesteigert wer-
den kann und welche Vorteile sich daraus
sowohl fiir Gaste, fiir die Mitarbeiter als
auch fiir die Umwelt ergeben. MKN und
CoolCompact prasentieren zudem neue
technische Innovationen und interessante
Features rund um ihre Geréte der Koch-
und Kiihltechnik. Besonders im Fokus ste-
hen dabei Wirtschaftlichkeit und Effizienz
— Themen von herausragender Relevanz
im heutigen Kiichenalltag.

Wir laden Sie herzlich ein, diese neuen
Maglichkeiten zu entdecken und freuen
uns auf diese und viele weitere interes-
sante Schulungen mit [hnen in unserer neu
gestalteten HoGaKa Eventarena!

termingerecht, sodass das Peach Pit Diner
plinktlich zur Er6ffnung im Oktober seine
Tiiren 6ffnen konnte.

Wir danken Roman und Roland Sailer fiir
ihr Vertrauen in die HoGaKa Profi und freu-
en uns, dass wir Teil dieses spannenden
Projekts sein durften. Das Peach Pit Diner
in Biberach zeigt eindrucksvoll, wie durch
eine durchdachte Planung und professio-
nelle Umsetzung ein modernes Gastrono-
miekonzept erfolgreich in einen bestehen-
den Kinokomplex integriert werden kann.
Wir wiinschen dem gesamten Team viel
Erfolg und zahlreiche zufriedene Gaste!

Ausstattung:
Grillplatten von Bohner,
Fritteusen von Bliimchen,
Edelstahimobel von Hupfer,
Spiiltechnik von Winterhalter,
Kiihimdbel von CoolCompact,
Kiihlzellen von Roma




Amefa — Qualitat und Vielfalt fiir die Gastronomie
Bestecklosungen fiir hdchste Anspriiche.

Seit iiber 90 Jahren steht Amefa fiir hoch-
wertige Bestecklosungen in Restaurants,
Hotels und GroBkiichen weltweit. Gegriindet
als Apeldoornse Messerfabrik in den Nie-
derlanden, gehort das Unternehmen heute
zu den fiihrenden Besteckanbietern fiir die
Gastronomie. Mit einem breiten Sortiment
aus zeitlosen Klassikern und modernen De-
signs bietet Amefa fiir jede Stilrichtung die
passende Losung — von Fine-Dining bis zur
Patientenversorgung in Kliniken.

Amefa kombiniert Tradition mit Innovation.
Jedes Besteckteil iiberzeugt durch eine an-
genehme Haptik, ausgewogene Proportionen
und eine durchdachte Formgebung. Das Sor-
timent umfasst hochwertigen Edelstahl 18/10
fiir die gehobene Gastronomie sowie Edel-
stahl 18/0, der magnetisch und fiir automati-
sche Abrdumanlagen geeignet ist.

Sierra — gehdmmertes Design mit klassi-
scher Eleganz

Ein besonderes Highlight ist die neue Be-
steckserie Sierra. Mit ihrer markanten Ham-
merschlag-Optik setzt sie Akzente und sorgt
fiir ein einzigartiges haptisches Erlebnis. Die
strukturierte Oberflache verleiht dem Be-

AOK Diisseldorf

steck eine handwerkliche Note und macht es
zum Blickfang auf jedem gedeckten Tisch.
Sierra ist in Edelstahl sowie mit PVD-Be-
schichtung in Schwarz und Champagner er-
héltlich. Mit einer Materialstérke von 3,0 mm
liegt Sierra angenehm in der Hand. Das ab-
gerundete Griffende und die klassische, ele-
gante Form machen die Serie vielseitig ein-
setzbar.

Stilvielfalt fiir jede Gastronomie

Amefa bietet liber 60 verschiedene Besteck-
serien, die speziell fiir den professionellen
Einsatz entwickelt wurden. Um Gastronomen
eine einfache Orientierung zu bieten, ist das
Sortiment in vier Stile geordnet:

* Noizy — Mutige Designs fiir Trendsetter. Be-
steck mit einzigartigen Oberflachen, auffalli-
gen Formen und auBergewdhnlichen Details.
* Pure — Minimalistische Asthetik. Gradlinige
Bestecke mit schlichter Eleganz und moder-
nem Understatement.

e Classic — Zeitlose Klassiker. Bestecke mit
traditionellen Formen und einer Prise Nostal-
gie, passend fiir gehobene Restaurants.

¢ Functional — Vielseitige Bestecke fiir den
taglichen Einsatz, perfekt fiir Kantinen, Buf-
fets und Gemeinschaftsverpflegung.

Ein starker Partner fiir die Gastronomie
Amefa bietet nicht nur erstklassige Produkte,
sondern auch kompetente Beratung und
schnelle Lieferzeiten. Wer sich fiir Amefa
entscheidet, setzt auf Qualitat, Stil und eine
verlédssliche Partnerschaft.

www.amefa.de

Ein zukunftsweisendes Projekt fiir eine der groRten Krankenkassen Deutschlands.

Die AOK Rheinland/Hamburg ist mit rund
3 Millionen Versicherten die groBte

Krankenversicherung in  Nordrhein-
Westfalen. Seit September 2024 liegt ihr
Hauptsitz im Diisseldorfer Stadtteil Lich-
tenbroich. Dort entstand ein hochmoder-
nes Verwaltungsgebaude mit einer Biiro-
flache von 26.000 Quadratmetern.

Im Zuge dieses Neubaus sollte auch eine
Betriebskantine entstehen, die nicht nur
funktional und effizient, sondern auch
ansprechend und vielseitig gestaltet ist.
SchlieBlich gilt es, téglich bis zu 2.100
Mitarbeitende mit abwechslungsreichen,
frischen und gesunden Speisen zu versor-
gen. Die Herausforderung bestand darin,
ein Konzept zu entwickeln, das sowohl den
unterschiedlichen Erndhrungsgewohnhei-
ten gerecht wird als auch moderne tech-
nische Anforderungen erfiillt. Die Planung
dieses anspruchsvollen Betriebsrestau-
rants wurde vom Planungsbiiro K&P aus

Diisseldorf {ibernommen. Fiir die Umsetzung
war die HoGaKa Profi, vertreten durch Paul
Goldberg und Alin Marita, verantwortlich.
Der Betrieb wurde dem erfahrenen Caterer
SV-Group {ibertragen, der fiir seine innova-
tiven Gastronomiekonzepte bekannt ist. Ziel
war es, eine hochmoderne Freeflow-Anlage
zu gestalten, die den Mitarbeitern maximale
Flexibilitat bei der Auswahl ihrer Speisen bie-
tet und gleichzeitig eine schnelle und effizi-
ente Ausgabe ermaglicht.

Im Rahmen des kulinarischen Konzepts wur-
den verschiedene Themenbereiche entwi-
ckelt, die eine breite Palette an Speisen ab-
decken. Neben vegetarischen und veganen
Spezialitdten mit internationalen Einfliissen
und frischen Salaten oder Bowls werden
auch klassische deutsche Gerichte mit mo-
dernen Akzenten angeboten. Abgerundet
wird die Auswahl mit internationalen Street-
Food-Spezialitaten. Zusétzlich zum Restau-
rant wurde eine stilvolle Kaffeebar eingerich-

tet, die den Mitarbeitern Kaffeespezialitdten
sowie eine Auswahl an Gebéack bietet.

Neben der gastronomischen Vielfalt spielte
auch die technische Ausstattung eine ent-
scheidende Rolle. Eine effiziente Kiichenpla-
nung und modernste Technik waren erfor-
derlich, um die reibungslose Zubereitung und
Ausgabe der Speisen sicherzustellen. Zudem
ermdglichen grof3ziigige Lager- und Kiihlbe-
reiche eine optimale Bevorratung der Spei-
sen und Non-Food-Waren. Die hochmoderne
Spiiltechnik mit Tablett-Riickfiihrung tragt
dazu bei, dass das benutzte Geschirr schnell
und hygienisch gereinigt werden kann. Eine
besondere Innovation stellt die Liiftungsde-
cke mit einer integrierten UVC-Anlage dar,
die fiir ein angenehmes Raumklima sorgt und
hochste Hygienestandards erfiillt. Eine wei-
tere ist, dass bei der Kleinkédltetechnik das
zukunftsorientierte C0,-Gas in Anlehnung
an die neue F-Gase Verordnung geplant und
umgesetzt wurde. Zudem wurde eine spezi-
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elle Brandschutztechnik des Typs ANSUL
integriert, die fiir maximale Sicherheit in
der Kiiche sorgt. Die gesamte Ausstattung
wurde so konzipiert, dass sie sowohl den
aktuellen als auch zukiinftigen Anforde-
rungen an eine moderne Betriebsgastro-
nomie gerecht wird.

Dank der engen Zusammenarbeit aller Be-
teiligten konnte die neue Betriebskantine
der AOK Rheinland/Hamburg erfolgreich
realisiert werden. Die Mitarbeitenden
profitieren nun von einer modernen und
attraktiven Betriebsverpflegung, die kuli-
narische Vielfalt mit hoher Funktionalitét
verbindet.

Wir sind stolz darauf, Teil dieses zukunfts-
weisenden Projekts gewesen zu sein. Un-
ser Dank gilt der AOK Rheinland/Hamburg
fiir das Vertrauen in unsere Expertise so-
wie allen Partnern, die zur erfolgreichen
Umsetzung dieser modernen Betriebskan-
tine beigetragen haben.

Ausstattung:

iVario und iCombi von Rational,
Fritteusen von MKN,
Kochtechnik von Berner,
Siebtragermaschine von Melitta,
EdelstahImdbel von Birkenstahl,
Spiiltechnik von Meiko,
Nassmiilltechnik von Rothenburg,
Kiihlzellen von Viessmann,
Kéltetechnik von Hamm
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Unser Mitarbeiterteam

Einige Portraits unserer hochmotivierten Kolleginnen und Kollegen

Attila Kis

Attila Kis ist seit 2012 in Deutschland an-
séssig und bringt mehr als 30 Jahre techni-
sche Expertise mit, welche er sichin einem
breiten Spektrum an Fachgebieten an-
geeignet hat. Dazu zéhlen unter anderem
Gebaudetechnik, Servicedienstleistungen,
Medizintechnik und Umwelttechnik sowie
Montage und Maschinenbau. In seiner
neuen Position als Kundendiensttechni-
ker bei der HoGaKa Profi mochte er die-
ses umfangreiche Know-how einbringen.
Neben seinem beruflichen Engagement
sind Reisen, inshesondere in die USA, sei-
ne Leidenschaft. Auch Oldtimer haben es
ihm angetan und gehdren ebenso zu sei-
nen Hobbys wie sportliche Aktivitdten, die
einen Ausgleich zu seinem technischen
Alltag schaffen.

Gewinnspiel

Michaela Wolf

Michaela Wolf verfiigt {iber umfangreiche
Erfahrung im Verkauf und in der Logistik. In
ihrer Zeit im Verkauf war sie fiir Disposition,
Warenpflege, Warenannahme und Preis-
auszeichnung verantwortlich. AnschlieRend
arbeitete sie 17 Jahre in der Logistik, wo sie
Bestellungen kommissionierte, verpackte
und versendete. Ihre Hauptaufgaben um-
fassten zudem das Kategorisieren und Ver-
buchen von Artikeln sowie die Bearbeitung
von Retouren und Reparaturen. Nun freut sie
sich, ihre Logistikkenntnisse mit dem direk-

ten Kundenkontakt im Service-Innendienst

der HoGaKa Profi am Standort Niirnberg zu
verbinden. In ihrer Freizeit ist sie gerne in
der Natur — beim Downbhillfahren, Wandern
oder Camping.

Gewinnen Sie einen 60-teiliges Besteck-Set vom Amefa
Bestehend aus jeweils 12 Meniimessern Vollheft, Meniigabeln, Meniiléffeln,
Kaffeeloffeln und Kuchengabeln der Serie Sierra.

Einfach die Frage richtig beantworten

und den ausgefiillten Coupon an uns senden.

Viel Gliick!

Einsendeschluss ist der 01.08.2025!

Der Gewinner wird in der ndchsten Ausgabe
namentlich verdffentlicht. Durch die Teilnahme
am Gewinnspiel erklaren Sie sich mit einer

Veroffentlichung einverstanden.

Gewinner des Besuches bei MKN ist:
Frau Bettina Rettig aus Ursherg

Wir mochten uns sehr herzlich bei allen

Teilnehmenden fiir die Unterstiitzung bedanken!

Absender

Name

Firma

StraRe und Hausnummer

Postleitzahl Ort

Telefon bitte unbedingt angeben

Welche besondere Optik ziert die Besteckserie
Sierra?

B Aufschlag-Optik

I Hammerschlag-Optik

I Ritterschlag-Optik

(Bitte richtige Antwort ankreuzen)

Coupon bitte auf eine Postkarte kleben und ab die Post an:
HoGaKa Profi GmbH

z. Hd. Marketingabteilung

Magirus-Deutz-StraBe 5

89077 Ulm

L L —a

Benedikt Hage

Benedikt Hage begann unmittelbar nach
dem erfolgreichen Abschluss seiner Schrei-
nerausbildung mit dem Studium zum Holz-
techniker, was den Grundstein fiir seine
berufliche Laufbahn legte. Nach dem Erhalt
seines Diploms sammelte er wertvolle Er-
fahrungen in verschiedenen Schreinereien,
wo er vor allem in der Arbeitsvorbereitung
tétig war. Da er bereits wahrend seines Stu-
diums grolRes Interesse an CAD zeigte, ent-
schied ersich, in diesen Fachbereich bei der
HoGaKa Profi am Standort Ulm zu wechseln,
um seine Fahigkeiten optimal einzusetzen.
In seiner Freizeit engagiert er sich als ak-
tives Mitglied beim Deutschen Roten Kreuz
und singt in einem Gesangsverein. AuBBer-
dem entspannt er gerne beim "Zocken" am
Computer.

Giinther Gutknecht

Giinther Gutknecht begann seine beruf-
liche Laufbahn mit einer erfolgreichen
Ausbildung zum Kfz-Mechaniker, gefolgt
von einer umfangreichen fiinfjdhrigen
Weiterbildung zum Textilmaschinenfiih-
rer. Nach dieser Phase war er viele Jah-
re in der Logistik tdtig und sammelte dort
wertvolle Erfahrungen. Wir freuen uns,
dass er sich der HoGaKa Profi seit Kurzem
als Lkw-Fahrer und im Lager in Ulm ange-
schlossen hat. Neben seinen beruflichen
Aktivitaten widmet sich Giinther in seiner
Freizeit leidenschaftlich dem Radfahren
und Wandern. Am liebsten verbringt er
diese kostbaren Momente im Kreis sei-
ner Familie und schafft dadurch Harmonie
zwischen Beruf und Freizeit.

Auf den Punkt gebracht

In Erwartung:
Was macht die neue Regierung?

Nach dem Ende der Ampel-Regierung und
der vorgezogenen Bundestagswahl deutet
zu unserem Redaktionsschluss vieles auf
eine Koalition aus CDU/CSU und SPD hin.
0b sich die potentiellen Partner besser zu-
sammenraufen als ihre Vorgénger, bleibt
abzuwarten.

Wichtig ist es, dass die Wirtschaft ihr Ver-
trauen in die Politik wieder zuriickgewinnt.
Die Berechenbarkeit der Richtungsgebun-
gen aus Berlin hat sehr gelitten und dazu
geflihrt, dass Investitionen in Deutschland
zuriickgestellt wurden. Die durch den Ukra-
ine-Krieg ohnehin enorm gestiegenen Ener-
giekosten wurden durch die ideologisch
motivierte Entscheidung, die fossilen Brenn-
stoffe im "Schweinsgalopp” durch stromba-
sierte Techniken ersetzen zu wollen, weiter
verteuert. Den natiirlichen Marktmechanis-
men keine Zeit fiir logische Fiigungen zu ge-
ben, war viel zu iiberhastet und falsch. Die
Akzeptanz fiir neue Techniken wird zumeist
wirtschaftlich entschieden — hierfiir gab es
keine Zeit. Vielmehr wurde fast gewaltsam
in die Entscheidungsprozesse eingegriffen.
Kapital ist sehr fliichtig und geht dorthin, wo
es ihm am besten geht. Das war in den ver-
gangenen Jahren sicher nicht in Deutsch-
land.

Die ganze Republik hat Schaden erlitten
— es gibt viele Enttduschte. Man sieht es

Uwe Schein, Thomas Eifert, Florian Eifert

in einer Welle von Streiks, die nicht aufzu-
horen scheinen. Jeder erzahlt von seiner
Situation, die nicht zufriedenstellend ist.
Doch ist das wirklich so? Sind wir wirklich
so arm dran? Wenn man den nachsten Ur-
laub buchen will, ist man nicht selten zu spét
dran. Reserviert man im Restaurant seiner
Wahl, geht das nur sehr lange im Voraus.
Der Wunsch nach durchaus teuren Tickets
fiir Massenevents wie FulRballspiele oder
Konzerte grolRer Stars ist ohne Beziehungen
kaum zu erfiillen.

Es ware wichtig, dass wir alle mal innehal-
ten und unsere Situation ehrlich begreifen.
Wir leben nach wie vor in einem friedlichen
und sicheren Land, das uns viele Chancen
gibt. In keinem anderen Land dieser Welt
scheint es besser zu sein — also beenden
wir die Jammerei und nutzen unsere Mag-
lichkeiten.

Einen positiven Blick in die Zukunft wiin-
schen lhnen die Geschiftsleitungskollegen
Uwe Schein, Thomas Eifert & Florian Eifert

Designbiiro Bauer - www.bauer-ulm.de



