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25 Jahre Hotel Der Blaue Reiter

Ein Grund zum Feiern

Ein Hoteljubilaum ist mehr als
eine Zahl. Es ist ein Album aus Be-
gegnungen: aus Ankiinften und
Abschieden, aus Gesprachen an
der Rezeption und an der Bar, aus
dem ersten Kaffee am Morgen -
und aus unzahligen Momenten, in
denen aus Gasten vertraute Weg-
begleiter werden. Dass wir im Ho-
tel Der Blaue Reiter seit 25 Jahren
genau diese Art von Qualitat und
Nahe leben, hat einen einfachen
Grund: Bei uns stehen die Men-
schen im Mittelpunkt - egal auf
welcher Seite des Tresens.

Seit 25 Jahren leben wir Gast-
freundschaft, als Familie und ge-
meinsam mit einem Team, das
dieses Haus Tag flir Tag mit Herz,
Personlichkeit und groBem Ein-
satz pragt. Vieles hat sich in all
den Jahren verandert, doch eines
ist stets geblieben: der Anspruch,

unseren Gasten bei jedem Auf-
enthalt ein echtes Gefiihl des Will-
kommen-Seins zu schenken.

Wenn wir heute auf ein Vierteljahr-
hundert Der Blaue Reiter blicken,
dann tun wir das mit Stolz, mit
Freude und mit groBer Dankbar-
keit. Stolz auf das, was aus einer
Idee gewachsen ist, Freude lber
all die Momente der Verbunden-
heit, die wir erleben durften und
Dankbarkeit den Menschen ge-
geniber, die diesen Weg mit uns
gegangen sind. Dieses Magazin
erzahlt eine Menge Geschichten
dazu. Viel Freude beim Lesen!

Fir die Zukunft wiinschen wir uns,
dass Der Blaue Reiter auch wei-
terhin ein Ort bleibt, der Men-
schen mit Herzlichkeit empfangt
und mit Qualitat iberzeugt.

Iris, Wolfgang und Marcus Frénkle



Manchmal kommt es anders...

Eigentlich ist sie schon fast auf dem Weg nach Wien, um dort in einem Café zu arbeiten und
Erfahrungen zu sammeln. Denn Iris Frankle ist Konditorin und hat den Traum, spater einmal ein

eigenes Café zu eroffnen. Doch dann ist da dieses Dorffest...
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Pléne &ndern sich: Aus der Konditorin und dem
FleischgroBhandler werden liberzeugte Hoteliers

Und dieses Dorffest verandert ihr
Leben: Die 20-Jahrige lernt dort
Wolfgang Frankle kennen. Wo die
Liebe hinfallt, andern sich Plane.
Iris bleibt, die beiden heiraten,
Marcus kommt zur Welt. Und da
Iris Frankle der Uberzeugung ist,
dass ein Kind in den ersten Jahren
die Flrsorge seiner Mutter
braucht, werden berufliche Trau-
me erst einmal hinten angestellt.

Wolfgang Frankle entstammt ei-
ner Fleischerdynastie. Der GroB3-
vater hatte eine Metzgerei, der Va-
ter einen Fleischhandel und eine
GroBschlachterei, also lernt auch
Wolfgang Metzger, um das Hand-
werk zu verstehen. Tatsachlich in-
teressiert er sich aber mehr flr
das Kaufmannische als fiirs
Wurstmachen. Als der Vater stirbt,
ist Wolfgang noch zu jung, um
dessen Geschaft zu Gibernehmen.
Also arbeitet er stattdessen erst
einmal bei verschiedenen Firmen,
um dazuzulernen und macht sich
schlieBlich mit 24 Jahren selbst-
standig.

ElIf Jahre lang betreibt Wolfgang
Frankle seinen Fleischhandel. In
dieser Zeit ist er viel unterwegs,
kauft Tiere in Frankreich, Belgien
oder Holland. Um zwei oder drei
Uhr aufstehen, in aller Herrgotts-
frihe auf dem GroBmarkt sein -
der Tag hat nicht selten 16 Stun-
den. ,Eine sehr anstrengende und
arbeitsintensive Tatigkeit”, sum-
miert Wolfgang Frankle heute,
»aber sie hat trotzdem viel Spaf3
gemacht” Auf seinen vielen Rei-

sen lernt Wolfgang zudem viele
Hotels kennen - eine Branche, die
er sehr interessant findet.

Als Iris und Wolfgang sich kennen
lernen, ist Wolfgang 31 und bereit,
flir eine Familie Verantwortung zu
ubernehmen. Und er erweitert
sein Unternehmen. In Karlsruhe
erbaut er einen hochmodernen
Schlachtbetrieb, der 1979 - nahe-
zu zeitgleich mit Marcus* Geburt -
eréffnet wird. Das Geschéaft flo-
riert. So gut, dass Wolfgang Frank-
le nach einigen Jahren gleich
mehrere Kaufangebote bekommt.
Sie sind zu lukrativ, um nicht eines
davon anzunehmen. Wolfgang
Frankle verkauft.

Und nun? ,Wir wollten erst einmal
eine Zeitlang nichts tun und unser
Haus in Spanien genieBen.” Wolf-
gang Frankle lacht: ,Doch wir
stellten fest: Firs Nichtstun sind
weder Iris noch ich geschaffen
Eine Zeitlang beschaftigt sich der
umtriebige Unternehmer mit Im-
mobilien, plant einem befreunde-
ten Metzger einen schicken La-
den, und dann... dann erzahlt ein
Immobilienmakler, es gebe da
den perfekten Bauplatz fiir ein
Hotel, er, Wolfgang, habe doch
schonimmer ein Faible fiir die Ho-
tellerie gehabt.

Ob er sich den Platz denn nicht
einmal anschauen wolle...



Nun also ein Hotel.
Und was fur eines.

Das ehemalige Gelande der Pfaff-Werke liegt schon mehrere Jahre
brach. Es ist das einzige groere, frei bebaubare Gelande in der
Durlacher Innenstadt. Eine Standortanalyse bringt verheerende

Ergebnisse - die Frankles kaufen trotzdem.

»,Ein Gelande nur zwei Kilometer
von der Autobahn entfernt, ful3-
laufig zum Durlacher Zentrum, mit
guter StraBenbahnanbindung zur
Karlsruher Innenstadt - wir waren
uns sicher, dass ein Hotel an die-
sem Standort funktionieren wiir-
de, zumal es in Durlach noch kein
Stadthotel der Vier-Sterne-Kate-
gorie gab*“ so Iris Frankle. Von der
Idee, ein solches Hotel zu bauen,
ist Iris genauso elektrisiert wie ihr
Mann. Und mit Feuereifer gehen
die beiden an die Planung.

Ein kleines Hotel soll es werden,
mit 39 Zimmern einschlieBlich
zweier Suiten, zweier Seminarrau-
me, Lobby, Friihstiicksraum und
Tiefgarage. Und ein schickes,
aber auch gemiitliches Restau-

rant mit badisch-bayerischer Kii-
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che schwebt Iris vor: ,Frénkle's
Paulaner” soll es heiBen, nach
den beiden Inhabern und Wolf-
gangs damaligem Lieblingsbier.
Dabei wurden Hotel und Restau-
rant von Anfang an so geplant,
dass sie jederzeit voneinander zu
trennen sind - was sich als sehr
vorausschauend erweist.

Ein unverwechselbares
Gestaltungskonzept

Was die Architektur angeht, hat
Wolfgang Frankle klare Vorstel-
lungen. Und er ist mutig. Ein mo-
dernes, kubisches Gebdude ent-
steht auf dem ReiBbrett der Ettlin-
ger Architektengemeinschaft
Langensteiner. Das Gebaude soll
Ruhe, Klarheit und Sicherheit ver-
mitteln, dem Betrachter aber

gleichzeitig den Blick durch die
groBBe verglaste Hotelhalle bis in
den Garten freigeben. Es soll sich
von der umliegenden Wohnbe-
bauung und den historischen In-
dustriegebauden in der Ndhe un-
terscheiden und es soll ein State-
ment setzen. Ein dunkles Grau
wird flr die Fassadengestaltung
geplant - als weithin sichtbares
Signal fiir etwas Unverwechselba-
res.

Drinnen geht es im Kontrast dazu
umso farbenfroher zu. Nachdem
der Name ,Hotel Der Blaue Rei-
ter” feststeht, ziert jedes Zimmer
die Reproduktion eines farbenfro-
hen Gemaldes. Auf die vorherr-
schenden Farben dieser Maler-
gruppe - Gelb, Rot, Griin und Blau
- wird alles abgestimmt, von den
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Vorhangen liber die Handtiicher
bis hin zum Friihstiicksgeschirr.

Warum,,Der Blaue Reiter“?

Ach ja, der Name. Wie kommen
die Frankles ausgerechnet auf
diesen ausgefallenen Namen?
ZugegebenermaBen hatten zu-
néchst andere Ideen zur Namens-
gebung im Raum gestanden,
Markthotel oder Durlacher Hotel
oder Ahnliches, alles wenig aus-
sagekraftig. Doch als Iris kundtut,
sie wolle auf jeden Fall in jedem
Hotelzimmer ein besonderes Bild
hdngen haben, und zwar in jedem
Zimmer ein anderes, macht Wolf-
gangs Schwester Monika Schal-
ler-Frénkle sie auf die Maler des
Expressionismus  aufmerksam.
Monika empfiehlt Iris und Wolf-
gang, sich im Miinchner Lenbach
Haus doch einmal die Ausstellung
Der Blaue Reiter anzuschauen.
Gesagt, getan, und schon ist die
Entscheidung gefallen. Franz
Marc, August Macke, Paul Klee,
Wassily Kandinsky, Gabriele Miin-
ter - Frénkles sind begeistert. Von
den Farben, den Motiven und der
Geschichte, die hinter der Maler-
gruppe steht.

Der Name ist ausgefallen, ganz si-
cher nicht typisch hotelmaBig.
Aber er passt zu dem ganz und
gar modernen Hotel, das geplant
ist. Er ist unverwechselbar. Und er
stellt einen interessanten Kon-
trast zum bewusst urig gehalte-
nen Namen des Restaurants dar.

Geschafft -
in jeder Hinsicht

Die letzten Wochen vor der Eroff-
nung sind schweiBtreibend und
hektisch. Im Restaurant wird ein
weiB-blauer Woélkchenhimmel an
die Decke gemalt und die Wande
mit alter bayrischer Mooreiche
getafelt. Tagelang schraubt Iris
Frankle zusammen mit Innenar-
chitektin Beate Lemmer FiiBe an
die Betten der Hotelzimmer. Und
bei Frankles zuhause sitzt Hotel-
leiter Neu im Frankleschen Ar-
beitszimmer und ist fleiBig am Ak-
quirieren. Mit Erfolg. Am 7.8.2001
wird das Hotel mit einem ziinfti-
gen Bayerischen Abend erdffnet,
am 8.8.2001 ist es bereits zum
ersten Mal ausgebucht.

2000/
2001

,Das Richtfest feierten wiram
112.2000 in der Tiefgarage.
Es war schweinekalt.”

Wolfgang Fréankle

Ein Hotel zu bauen kostet Zett, Kraft, Einsatz und jede Menge Nerven. Aber am Tag der Eroffnung ist alles vergessen.

7



An der dunklen Fassade schei-
den sich zunachst die Durlacher
Geister. Doch ein Tag der Offe-
nen Tur zeigt allen: Drinnen geht
es umso farbenfroher zu
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Aller Anfang

Ein Hotel zu bauen, ist flr Wolfgang Frankle weniger die Verwirklichung eines Traumes als
vielmehr eine gute Idee, auch im Sinne einer verntinftigen Geldanlage. Bis auf ein paar
Seminare kennen sich die beiden Seiteneinsteiger allerdings noch nicht allzu gut aus in

Sachen Hotelbetriebsfuhrung. Doch sie machen von Anfang an vieles richtig.

Das Hotel Der Blaue Reiter ist von Tag eins an etwas
Besonderes, ein Unikat. Viele darin verwirklichte Ide-
en sind vielleicht nicht hoteltypisch, dafur individuell
und persoénlich; die Zimmer sind wertig eingerichtet
und das ganze Haus ist liebevoll mit Kunst ausge-
staltet.

Die kritischen Stimmen verstummen

Dennoch stehen die Durlacher dem neuen Hotel zu-
nachst skeptisch gegeniiber: Schon dass einige
Baume auf dem Gelande gefallt werden mussten,
sorgte flir Unmut, dann das moderne Gebaude, die
dunkle Fassade - auf dem Anrufbeantworter landen
Beschimpfungen und sogar in der Zeitung wird ge-
lastert. Bis zwei Tage der Offenen Tiir die Gemiliter
beruhigen. Endlich verstehen die Besucher das Kon-
zept hinter der Gestaltung: innen viel Farbe, au3en
das ruhige, dunkle Grau. ,,Eigentlich waren wir damit
unserer Zeit voraus®, resiimiert Wolfgang Frankle
riickblickend, ,wenn man heute durch ein Neubau-
gebiet lauft, sieht man jede Menge solcher dunkler
Fassaden.
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Lehrgeld bezahlen die Frankles, was die Dimensio-
nierung von Hotel und Restaurant betrifft. Das Hotel
ist quasi vom ersten Tag ausgebucht, die Tagungs-
rdume ebenso. Schnell wird klar, dass hier groBere
Kapazitaten sinnvoller gewesen waren. Das Restau-
rant hingegen erweist sich eher als zu grof3: 150 Plat-
ze innen und 120 Platze im Biergarten erfordern viel
Personal, und auch wenn besondere Veranstaltun-
gen wie ,Frankle's Oktoberfest”, rauschende Silves-
terpartys und regelméaBige Themenabende viel Zu-
spruch finden, stehen Aufwand und Ertrag in keinem
guten Verhaltnis.

Gastronomin mit Leib und Seele

Iris Frankle liebt ihr Restaurant. Sie kimmert sich um
alles, von der Veranstaltungsplanung bis zur Dekora-
tion der Tische, zapft Bier und spiilt Glaser, ist tag-
taglich im Einsatz, bis das Restaurant spatabends
schlie3t. Wolfgang Frankle kiimmert sich derweil im
Hotel um alles Kaufmannische. Wieder sind 16 Stun-
den Arbeit pro Tag keine Seltenheit. Iris Frankle erin-
nert sich: ,Nach dem Mittagsgeschaft im Restaurant



Hotel Der Blaue Reiter (1), privat (2)

machten wir einen Spaziergang, um ein bisschen fri-
sche Luft zu tanken, ruhten uns anschlieBend zu
Hause kurz aus, und schon ging es wieder ins Hotel
Dann checkt Iris Frankle vor dem Restaurant-Abend-
geschaft noch die Zimmer, wahrend Wolfgang Frank-
le an den Schreibtisch zuriickkehrt. ,Die ersten Jahre
waren heftig - und Urlaub machten wir finf Jahre
lang nicht.”

Eine schwere, aber gute Entscheidung

Nach zwei Jahren wissen die Frankles, dass sie et-
was andern missen. Mit ihrem gastronomischen
Konzept, einfache Kiiche auf Gourmetniveau anzu-
bieten, sind die Frankles ihrer Zeit zwar wieder ein-
mal voraus, doch die Zeit oder der Ort sind anschei-
nend noch nicht reif fiir ein solches Konzept. Und
man darf nicht zu lange an Dingen festhalten, die we-
nig oder gar nicht zielfiihrend sind. 2004 lbergeben
sie deshalb das Restaurant an die heimische Braue-
rei Vogel; aus ,Frankle’s Paulaner” wird der ,Vogel
Hausbrau Durlach” mit Brauerei und Brennerei in ei-
nem neben dem Lokal errichteten glasernen Turm.
~Wenn der Vogel zum Blauen Reiter kommt*, titelt die
Zeitung.

Eine gute und richtige Entscheidung. Wolfgang
Frankle: ,Wir waren zwar zunachst skeptisch, weil
das Lokal nun noch rustikaler wurde und das Brau-
thema dazukam. Aber der Gegensatz erwies sich als
perfekt, die einfachen Speisen und die glinstigen
Preise waren flir viele Hotelgaste ein Plus, ebenso

die lockere, ungezwungene Atmosphare, die nach
einem langen Tagungstag fiir gute Stimmung sorgt.
So hat sich die Ubergabe letztlich als Gliicksfall er-
wiesen.” Iris Frankle blutet zwar das Herz, aber auch
sie erkennt, dass es Sinn macht, sich nun zu 100 Pro-
zent auf das Hotelgeschaft zu fokussieren.

2004

"Wir haben selbst Lachse gebeizt - Riesendinger, bis zu
12 Kilogramm schwer. Die Mitarbeiter stbhnten, haben
aber trotzdem kréftig mitgebeizt” - Wolfgang Frénkle



Auftritt Marcus -
und schon wird erweitert

Fast zeitgleich mit der Eroffnung des Hotels macht Marcus Frankle Abitur - und
verschwindet danach erst einmal von der Bildflache. Hotelfachschule,
Ausbildung, Festanstellungen, Auslandsaufenthalt.

Doch der Ruf aus Durlach wird immer lauter.

SchlieBlich folgt Marcus diesem Ruf, kehrt 2006
nach Karlsruhe zuriick und steigt mit dem Titel ,,Ho-
telleiter” im elterlichen Betrieb ein. Der 27-jahrige
gut ausgebildete Hotelfachmann ist sich nun sicher,
dass er das Hotel Der Blaue Reiter einmal liberneh-
men will - er hat sich, wie man heute sagt, ,commit-
ted“. Und genauso klar ist allen drei Frankles, dass
sich das Hotel vergréBern muss, um gut fiir die Zu-
kunft geriistet zu sein.

Die groBe Erweiterung 2007 ist allumfassend und
setzt neue MaBstabe. Neben einem dreistdckigen
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Anbau erhélt das bestehende Gebaude ebenfalls ein
drittes Stockwerk. 29 zusatzliche Zimmer, zwei zu-
satzliche, kombinierbare Tagungsrdume mit mo-
dernster Technik, drei Besprechungsraume, eine
Lounge und ein neuer Friihstiicksraum stehen den
Gasten jetzt zur Verfliigung.

Designhotel mit Wow-Effekten
Wie schon den ersten Hotelbau gestaltet auch bei

der Erweiterung Beate Lemmer das Innenleben der
neuen Raumlichkeiten. In der Mainzer Innenarchi-



tektin hat die Perfektionistin Iris
Frankle ihr ideales Match gefunden,
was Anspruch, Geschmack und
ausgefallene Ideen betrifft. Erneut
gleicht kein Zimmer dem anderen,
jedes ist gepragt von einem ex-
pressionistischen Gemalde, Stoffe,
Accessoires, Dekorationen sind alle
liebevoll ausgesucht, auf die Far-
ben des Bildes abgestimmt, alles
harmoniert perfekt. Fir groBBes
Staunen unter den Besuchern und
Gasten sorgen die sensationellen
Suiten: Ob verspiegeltes Badezim-
mer, beleuchtete Whirlpoolwanne
oder Missoni-Handtiicher, ob holz-
geschnitztes Betthaupt aus Bali,
eine ganze Suite im Asia-Look, ex-
travagante Sitzmobel oder ausge-
fallene Kissen - einmal mehr zeigt

sich das individuelle und unver-
wechselbare Design dieses Hotels.

Mit seiner neuen Gré3e, nunmehr
68 Zimmern, mehreren Tagungs-
raumen und den variabel gestaltba-
ren Ra&umen im Erdgeschoss (Friih-
stlicksraum und Lobby) ist das Ho-
tel Der Blaue Reiter nun richtig gut
aufgestellt. Was die Buchungszah-
len, die Auslastung der Tagungsrau-
me und die sich stetig mehrenden
Auszeichnungen bestatigen. Doch
Marcus Frankle ware nicht Marcus
Frankle, sprudelte er nicht schon
wieder vor neuen Ideen...

Alle Fotos: privat

,ES gab stets groBe Diskussionen dartiber, was wie
gestellt werden sollte, zum Beispiel die Tische und
Stuhle im neuen Friihstlicksraum. Wolfgang Frénkle
setzte sich dann irgendwann neben hin und sagte : Ich
guck driiber, wenn'’s fertig ist - Judith Baumgéartner

200r



Ein KunstWerk in der Raumfabrik

Es bietet sich geradezu an und es ist unbestritten attraktiv: das Tagen
und Feiern in einem historischen Fabrikgebaude. Mit dem KunstWerk
in einem Gebaude des nahegelegenen Blrozentrums Raumfabrik
setzt Familie Frankle auf Expansion und erweitert das Portfolio des
Hotels Der Blaue Reiter um eine spektakuldre Raumlichkeit.

500 Quadratmeter Kklimatisierte
Flache fiur bis zu 200 Personen,
ein geraumiges Foyer und ein
grofB3ziigiger Innenhof stehen nun
fir entsprechend groBkalibrige
Veranstaltungen zur Verfiigung -
nur wenige Schritte vom Hotel
entfernt und unterstiitzt von den
erfahrenen Caterern von Kunz-
mann Events.

Von der Autoprasentation (ber
die Firmen-Jahrestagung bis hin
zum besonderen Abend-Event -
in der ehemaligen Fabrikations-
halle des Nahmaschinenwerks
Pfaff ist alles machbar. Auch Fa-

milienfeiern, Autorenlesungen
und Vernissagen finden im Kunst-
Werk Raum und ein ganz beson-
deres Ambiente.

,Der Name KunstWerk war in die-
sem Fall ganz wortlich gemeint®,
so Marcus Fréankle heute, ,denn
wir gaben den geschichtsreichen
Fabrikraumen eine moderne, kre-
ative Inspiration und jungen, un-
bekannten Kunsttalenten eine
Bihne*

Nach etlichen erfolgreichen Jah-
ren setzt die Corona-Pandemie
mit ihren Lockdowns der Erfolgs-

geschichte des KunstWerks einen
jahen Schlusspunkt. Zumindest
ein Semikolon. Frankles entschei-
den sich, das KunstWerk an die
Raumfabrik zurlickzugeben und
es bei Bedarfvon dieser anzumie-
ten. Eine kluge Entscheidung.
Denn so erfahrt die nun ,Event-
Fabrik“ genannte Halle doppelte
Vermarktungspower und Der
Blaue Reiter profitiert bei Events
anderer Veranstalter von deren
Ubernachtungsbedarf.
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KUBUS -
Der Name ist Programm

Noch einmal vergro3ert sich das Hotel Der Blaue Reiter. Und einmal mehr soll der
Neubau in der Amalienbadstral3e neuartig sein, seine Abstammung vom schrag
gegenuberliegenden Hotel aber nicht verleugnen. Der KUBUS entsteht - abgekiirzt
flr Kunst und Business. Und auch dieses Kunst-Stlck gelingt.




Fotos: Hotel der Blaue Reiter (2), Alex Marc Wagner

Graue Fassade, rechteckiger Flachdachbau, der
Name in blauem Schriftzug auf dem glasernen Auf-
zug - die Verwandtschaft zum groBen Hotelbruder
ist unverkennbar. Und doch ist hier etwas Neues ent-
standen. Zwar steht auch im KUBUS die Kunst Pate,
doch anstelle der existenzialistischen Kiinstler der
Kolonie Der Blaue Reiter sind es hier zeitgenossi-
sche Kiinstler, die eine Plattform erhalten.

Jedes der 13 neuen Zimmer ist nach einer Business-
metropole eingerichtet, die durch ausgefallene Be-
schaffenheiten der Wande in Szene gesetzt werden.
,Die Jura-Kalksteinwand war mein Favorit, die Me-
tallwand, die eine Rostoptik erzeugt, haben meine
Eltern ausgewéahlt, so Marcus Frankle. Die KUBUS
Juniorsuiten sind grof3, trendig, innovativ. Alle haben
eine groBe Fensterfront, einen Balkon und liegen auf
der straBenabgewandten Seite. Ein Clou: Der Glas-
tisch in den Zimmern kann in der H6he verstellt wer-
den, falls neben dem Schreibtisch weitere Arbeits-
flache bendtigt wird.

Zwar haben die drei Frankles das Gros der Suiten
und Zimmer im Kubus gemeinsam entworfen, doch
hat auch jeder Zimmer nach seinem personlichen

Geschmack eingerichtet. In Marcus’ Lieblingszim-
mer ist eine in besonderer Spachteltechnik gestalte-
te Wand Blickfang, die blaue Couch setzt einen
Farbakzent dazu.

Der Mix aus Kunst und Business ist gelungen und
wird von den Blauer-Reiter-Gasten gut angenom-
men. Doch auch hier schlagt die Corona-Pandemie
eine Zasur, die es schlieBlich ratsam erscheinen
lasst, den KUBUS zu verkaufen und zum Teil wieder
anzumieten.



War’s das jetzt?

Weit gefehlt. Stillstand ist ein Fremdwort im Hotel Der Blaue Reiter.
Und flr den umtriebigen Marcus Frankle sowieso.

2018 werden sieben weitere Zimmer einge-
weiht und ein Wintergarten mit Livecoo-
king-Station kommt hinzu. 2021 folgt ein
Pavillon im Griinen mit Tischgrills fiirs ge-
mitliche Beisammensein. 2019 schlieBlich
offnet die neue Bar The Curtain. Diese ist so
erfolgreich, dass aus ihr The Curtain GO
Barcatering entsteht, eine Pop-up-Bar in
Karlsruhe und - als neues Azubiprojekt -
die Bar am Schlossplatz in Durlach. Doch all

das steht auf einem anderen Blatt - bezie-
hungsweise auf Seite 54.

Iris, Wolfgang und Marcus Frankle harmo-
nieren gut als Dreiergespann, besprechen
alles, entscheiden gemeinsam. Doch im
Verlauf der nachsten Jahre ziehen sich Iris
und Wolfgang sukzessive zurlick und
scheiden zum Ende 2025 aus der operati-
ven Geschaftsfiihrung aus.



2018 - 2026

~Mein Ziel war immer, das Maximale aus diesem Hotel
herauszuholen und da ich gerne baue, wollte ich es so
gro3 wie moéglich machen. Das haben wir getan. Jetzt
haben wir unsere maximale GréBe erreicht, mein
Expansionsdrang ist ausgebremst.

Naja, sagen wir: vorlaufig...

..Jetzt geht es in die Renovierungs- und
Optimierungsphase. Ich mbchte da, wo es méglich ist
und Sinn macht, an die zum Garten gelegenen Zimmer
Balkone anbauen. Das wére ein neues USP flir unser
Stadthotel. Aber das muss gut Uiberlegt sein, denn es ist
kein kleiner Eingriff in die AuBenhaut des Hotels..." -
Marcus Frénkle
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Die Schule fiirs (Hotel-)
Leben

Als Iris und Wolfgang Frénkle das
Hotel Der Blaue Reiter eroffnen,
macht Marcus gerade sein Abitur.
Und hat bei der Vorbereitung zur
Hoteleréffnung endgiiltig Blut ge-
leckt. Er geht auf die Steigenber-
ger Hotelfachschule und schlie3t
sie mit Auszeichnung ab. Wah-
rend der Zeit in Bad Reichenhall
erwirbt Marcus nicht nur wichtige
Kenntnisse in Hotelbetriebswirt-
schaft, er macht auch nitzliche
praktische Erfahrungen - in der
Kiiche, im Service und bei Einsat-
zen der Hotelfachschiiler bei-
spielsweise bei Alfons Schuhbeck
in Waging am See.

Ein Vorbild in vielerlei
Hinsicht: die Sonnenalp

Dieser Vorsprung in Sachen Pra-
xis kommt Marcus auch in seiner
Ausbildung zum Hotelfachmann
im Flinf-Sterne-Luxus-Resort Son-
nenalp zugute: ,Weil ich gut war,
durfte ich im dritten Lehrjahr mit
drei Kolleginnen und Kollegen fiir
sechs Monate das Inizio leiten,
das dortige Azubi-Restaurant. Wir
haben gekocht, geputzt, serviert,
Veranstaltungen ausgerichtet
und lernten so alle Arbeiten in ei-
nem Restaurant kennen. Wir hat-
ten absolute Freiheit, waren super
motiviert und schafften es, das In-
izio zu einem umsatzstarken Out-
let zu machen. Das Inizio war spa-
ter das Vorbild fiir unser Kaishi-
Projekt im Blauen Reiter.*

Kontrastprogramm in der
Hauptstadt

Im Anschluss zieht es Marcus
nach Berlin - ins Grand Hotel Es-
planade. Was fiir ein Unterschied!

Dort die familidare Sonnenalp mit
vielen freundschaftlichen Kontak-
ten, hier ein groBBes Hotel in einer
anonymen GroBstadt, wo die Be-
schaftigten weit auseinander
wohnen und nicht unbedingt auch
noch in ihrer Freizeit etwas zu-
sammen unternehmen wollen.

Doch Marcus schafft sich auch
hier schnell ein Netzwerk.

Im Grand Hotel Esplanade durch-
lIauft er ein Traineeprogramm, ar-
beitet an der Rezeption, im Veran-
staltungsbereich und im Marke-
ting. Sein organisatorisches Ta-
lent beweist Marcus in einem Ad-
hoc-GroReinsatz: ,Kurz vor Weih-
nachten gab es einen Notfall
durch eine Notlandung der Allita-
lia, urplétzlich mussten wir lber
200 Passagiere aufnehmen und
verkostigen. Ich hangte mich ans
Telefon und konnte durch meine
Kontakte geniigend Leute zusam-
mentrommeln, die kamen und
halfen. An diesem Abend haben

wir mit einem Minimum an Leu-
ten ein Maximum an Gewinn ein-
gefahren! Das unglaubliche Ge-
flihl, eine solche Herkulesaufga-
be bewaltigt zu haben, |6st wahre
Euphorie in Marcus aus und er
weiB endgiiltig, dass er den rich-
tigen Beruf gewahlt hat.

Zwischenstopp Spanien

AnschlieBend geht Marcus fiir
drei Monate nach Spanien, um die
Sprache zu lernen. Intensives
Training in drei verschiedenen
Sprachschulen, dazwischen Rei-
sen mit einem Freund durch An-
dalusien und mit dem Vater nach
Madrid - mal ein ganz anderes
Leben, sehr spannend und berei-
chernd.

Erfahrungen, Erfahrungen,
Erfahrungen

Nachste Karrierestation ist Ess-
lingen, das Best Western Premier
Park Consul. Das Haus ist wie der
Blaue Reiter ebenfalls ein Vier-
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Sterne-Superior-Hotel und ar-
beitet zudem mit dem gleichen
Hotelbetriebssystem. LSHier
konnte ich viel fiir meine spate-
ren Aufgaben im Blauen Reiter
lernen, auch was motivierende
Fliilhrung und wertschatzende
Zusammenarbeit angeht. Es gab
ein tolles Teamgefiige und ich
hatte hier sechs wirklich wert-
volle Monate.*

Sechs weitere Monate verbringt
Marcus im Nirnberger Hotel
Schindlerhof, damals renom-
miert fir Klaus Kobjolls innovati-
ve Unternehmens- und Mitar-
beiterfliihrung. ,,Es gab durchaus
auch Wertschatzung, aber wir
mussten ackern wie ein Pferd.”
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Der Blaue Reiter ruft - und
es ist Zeit

Im Oktober 2006 schlieBlich
kehrt Marcus Frankle nach
Karlsruhe zuriick und steigt in
die Geschaftsleitung des Hotels
Der Blauer Reiter mit ein. Genau
zur rechten Zeit. Denn: ,Meine
Eltern hatten sich liberwiegend
auf das Restaurant konzentriert.*
Der junge und selbstredend
hochmotivierte Hotelleiter
krempelt die Armel hoch - und
einiges um. Zum Beispiel be-
ginnt er das Hotel nach auBBen zu
offnen, indem er auch externe
Gaste einladt, im Hotel zu friih-
stlicken. Iris und Wolfgang
Fréankle zeigen sich von der Idee
nicht begeistert, aber der Sonn-

tagsbrunch etabliert sich
schnell. ,Heute sind der Event-
kalender und die vielen Veran-
staltungen unsere beste Wer-
bung.”

Ein logischer Schritt: die
erste Erweiterung

Frankle’s Paulaner, auf das sich
Iris und Wolfgang mehrere Jahre
fokussiert hatten, ist zu diesem
Zeitpunkt bereits an Vogel tiber-
geben. Zeit also fiir einen weite-
ren groBBen Schritt, die erste Er-
weiterung. 2007 wird das Hotel
innerhalb von nur sieben Mona-
ten von urspriinglich 39 auf 68
Zimmer erweitert, die Tagungs-
kapazitat erhoht sich von 70 auf



Fotos: links Studio vom Berg , rechts Privat

140 Personen. ,Am 13.07.2007
war hier noch Baustelle, ich
habe mit meinen Kumpels ge-
fihlt jedes einzelne Mobelstiick
nach oben getragen. Einen Tag
spater, an meinem 28. Geburts-
tag, feierten wir Eréffnung. Es
war der Wahnsinn ...

Endlich hat das Hotel die richti-
ge GroBe, genigend Zimmer,
Tagungsrdaume und flexibel
nutzbare Bereiche wie Frih-
stiicksraum und Lobby. Die Aus-
lastungszahlen schnellen in die
Hohe - doch erst einmal muss
sich alles einspielen, die Logistik
auf die neuen Gastezahlen ab-
gestimmt, das vergréBerte Team
miteinander warm werden ... In
der Anfangszeit beginnt Marcus
morgens um halb sieben seine
Arbeit an der Rezeption und ist
manchmal erst um Mitternacht
oder noch spater wieder zu Hau-
se. ,Das waren drei richtig harte
Jahre. Meine Mutter hat das
ganze Housekeeping organi-
siert und - auch sonntags - ge-
leitet, mein Vater hat oben im
Blro gearbeitet und ich habe an
der Rezeption zwei Schichten
hintereinander gemacht. Ich
musste vieles neu strukturieren
und organisieren. Und ich war ja
erst Ende 20 ... Eigentlich hatte
ich gern noch ein paar Jahre et-
was unbeschwerter gelebt.”

Doch alles groovt sich tatsach-
lich nach und nach ein, aus den
Mitarbeitenden wird ein echtes
Team, das Hotelangebot wird
bestens angenommen und die
Auszeichnungen haufen sich.
Eigentlich kénnte sich die ge-
samte Familie Frankle nun ent-
spannt zuriicklehnen und erst
einmal die Frichte ihrer ge-

meinsamen Arbeit genieBen.
Doch Marcus brennt flir sein Ho-
tel. Und je besser alles lauft,
umso mehr Ideen sprudeln aus
ihm heraus.

Kreativer, Visionar,
unruhiger Geist

Kunstwerk und Kubus kommen
hinzu, sieben weitere Zimmer,
Wintergarten und Pavillon und
schlieBlich die Bar. Doch auch in
Sachen ,Software, sprich
Teamfilihrung, ist Marcus inno-
vativ. Er stellt die sieben Saulen
der Mitarbeiterforderung zu-
sammen, setzt sie um, liebt den
direkten Kontakt mit seinem
Team bei gemeinsamen Abend-
essen, Feiern und Ausfliigen.

Daneben liegt ihm am Herzen,
auch in der Hotellerie allgemein
etwas zu bewegen, die Branche
attraktiver zu gestalten und
durch verbindliche Standards
den Mitarbeitenden faire Ar-
beitsbedingungen zu verschaf-

fen. Er engagiert sich beim DEHO-
GA und bei der Hoteldirektoren-
vereinigung (HDV), ist Vorstands-
mitglied von Fair Job Hotels eV,
Vorstand bei der Denkfabrik Zu-
kunft der Gastwelt, im Marketing-
rat der Stadt Karlsruhe, Vorsitzen-
der des Tourismus-Ausschusses
und vieles mehr. Seit 2018 ist Mar-
cus Frankle zudem als Berater im
Bereich Human Resources tatig
und Ubermittelt durch Seminare
und Impulsvortrage Anregungen
sowie Ideen fiir die Umsetzung in
Unternehmen.

Brennt diese Kerze an zwei Enden?
»Nein, ich brauche das einfach
antwortet Marcus Frankle lachend.
~Zur Not gehe ich zwischendrin
mal kurz ins Kloster - zur inneren
Einkehr, ohne Handy. Ist nicht ganz
einfach fiir mich, tut aber gut.“ Und
dann sind da ja auch noch Freun-
din Chiara und Tochter Luisa, die
ihren Tribut und ein gewisses Mafl3
an Privatleben einfordern. Zum
Gliick.

Schon als Kind schrieb Marcus Frankle seine erste Hotelbewertung
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Sechs Fragen

an Marcus Frankle

Wofiir bewunderst du deine Eltern?

Zum einen daflr, wie sie sich in das The-
ma Restaurant reingekniet und bis zur
Selbstaufgabe geschuftet haben. Dann
bewundere ich die Weitsichtigkeit, mit der
die beiden damals gebaut haben. Suite
226 zum Beispiel ist heute noch ein Ren-
ner, seit 25 Jahren. Meine Eltern waren ja
Seiteneinsteiger und mussten sich in so
vieles einarbeiten.

Gab es manchmal Meinungsver-
schiedenheiten zwischen euch?

Na, klar. Es ist 20 Jahre lang sehr gut ge-
laufen, auch wenn es naturlich immer wie-
der mal Stress gab, aber vielleicht haben
die Eltern mich hier und da durch ihr Aus-
bremsen auch vor dem einen oder ande-
ren Fehler bewahrt. Im Vergleich zu ande-
ren Hoteliersfamilien ging es bei uns ins-
gesamt eher smooth zu. Bei anderen bro-
delt es sténdig, bei uns hat es hier und da
ein bisschen gekdchelt.

Brennst du immer noch fiir dieses
Hotel?

Definitiv — aber gelegentlich habe ich
schon gezweifelt. 2020 bis 2024 waren
wirklich schwere Jahre. Die Abrechnung
der Corona-Hilfen beispielsweise, die
Wirtschaftskrise, die geédnderten Ratings
bei Banken, da sind uns schon groBe Stei-
ne in den Weg gelegt worden.

Worauf bist du besonders stolz?

Auf die Preise, die wir flr unsere Mitarbei-
terférderung bekommen haben und dar-
auf, dass wir schon so viele Jahre unseren

Status als Top-Tagungshotel behaupten.
Dadurch sind wir als kleines Vorstadthotel
bekannt geworden und haben uns bun-
desweit einen Namen gemacht.

Was schatzen Mitarbeiter an dir
besonders und was weniger?

Ich reagiere immer sofort. Das schéatzen
die Mitarbeiter. Ich habe zu 99 Prozent
eine Reaktionszeit von zwei bis vier Stun-
den, es gibt nichts, auf das man mich nach
zwei Tagen noch einmal ansprechen
musste. Aber ich schlafe Uber die Dinge.
Ich reagiere — aber ich entscheide nicht
unbedingt sofort.

Wahrscheinlich nervt es mein Team, dass
ich immer wieder mit neuen ldeen und
neuen Projekten um die Ecke komme,
aber das wird auch weiter so sein. Nur so
haben wir Corona Uberlebt. Manchmal ist
das Tempo heftig. Und man muss den
Wandel mégen. Das wird man nie aus mir
rauskriegen.

Was wiinschst du dir fiir die
Zukunft?

Meine Tochter ist jetzt 10 Jahre alt und will
unbedingt meine Nachfolge antreten. In
zehn Jahren bin ich 57, dann sieht man ja,
wohin die Reise bei Luisa geht. Ist die Ho-
tellerie dann immer noch ihr Ziel, soll sie
erst einmal ein paar Jahre reinschnup-
pern, bevor sie hier anfangt. Dann wirde
ich sie noch einige Jahre beratend beglei-
ten wollen. Auf jeden Fall méchte ich mei-
ner Tochter das Hotel schuldenfrei und in
Bestzustand Ubergeben, dann kriegt sie
es Uberschrieben —und ich genieBe meine
Freiheit.
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Judith Baumgartner
Die Verbundete

Hinter jedem erfolgreichen Mann, so heif3t es, steht eine starke Frau. Im Hotel
Der Blaue Reiter hei3t diese Judith Baumgartner. Sie ist Stellvertretende
Geschaéftsleiterin, Marcus' rechte Hand und sozusagen der Fels in der
wogenden Brandung des Hotelbetriebs. Klar, dass Judith viel zu erzahlen hat.




Ich habe im August 2002 meine
Ausbildung im Blauen Reiter an-
gefangen. Da war ich 17. Seitdem
arbeite ich hier - seit 24 Jahren.
Wahnsinn!

Vom ersten Tag an war die von
Frankles ausgegebene Devise:
Wenn wir was machen, machen
wir’s richtig. Disziplin war oberste
Maxime, Struktur ebenso. Wobei
Frau Frankle mir gegeniiber eher
die Vorsichtige, Skeptische war -
Herr Frénkle traute mir da schon
mehr zu. Als ich nach einem halb-
en Jahr Ausbildung alleine Rezep-
tionsdienst machen sollte, sagte
er: ,Das Madle macht das schon.”

Ein kleines Team mit
groBen Aufgaben

Damals waren wir ein Kkleines
Team von vielleicht zehn Leuten
mit einem tollen Zusammenhalt.
Wir wussten, wir miissen alle an
einem Strang ziehen, um es ge-
meinsam zu packen. Schnell hat-
ten wirviele Stammgaste, die man
mit der Zeit kannte und zu denen

man einen sehr netten Kontakt
hatte.

Frau Frankle war immer nah am
Gast und nah am Team. Vor allem
im Restaurant. Sie hat mich da-
mals sehr beeindruckt mit ihrem
hohen Anspruch und ihrer Liebe
flirs Detail. Herr Fréankle wirkte
mehr im Hintergrund; er kimmer-
te sich um die Zahlen und Fakten
und arbeitete meistens oben in
seinem Biiro. Wenn ich da hoch-
gerufen wurde, war mir immer ein
bisschen mulmig. Fiir mich war er
die absolute Respektsperson.

Eigentlich hatte ich vorgehabt,
nach dem Ende meiner Ausbil-
dung zu gehen. Doch dann ent-
schied ich mich dazu, noch ein
paar Monate zu bleiben, um erst
einmal ein bisschen Geld zu ver-
dienen. Aber das Team wechselte
damals haufig, sodass ich zusam-
men mit Herrn Frankle - ja, man
muss das so sagen - fast das Ho-
tel leitete. Das war eine Riesen-
chance fiir mich und so bin ich
gerne geblieben. Das Hotel

wuchs und entwickelte sich weiter
und jeder Mitarbeiter konnte sich
kreativ einbringen. Wir waren im-
mer Teil des Ganzen, wurden im-
mer gehort. Und das ist auch heu-
te noch so.

Dreamteam seit 20 Jahren

Als Marcus 2006 dazukam, haben
wir uns die Aufgaben geteilt. Mar-
cus hatte zwar den Titel Ge-
schéaftsleiter, aber er war keines-
wegs gleich der Chef, er musste
sich diese Position bei seinen El-
tern hart erarbeiten. Er ist das Ge-
sicht, das das Hotel in der Bran-
che reprasentiert, den guten Na-
men und die Bekanntheit haben
wir durch ihn. Mein Netzwerk be-
trifft mehr die Lieferanten, Part-
ner, Gaste und ich habe auch den
direkteren Draht zum Team. Ich
hore den Flurfunk schneller und
kann schneller reagieren. So er-
ganzen wir uns supergut.

Fir mich macht meine Arbeit aus,
im Team mit Menschen zu arbei-
ten und nichtirgendwo allein in ei-

Ein Dream-Team, das sich perfekt erganzt und hundertprozentig aufeinander verlassen kann: Judith Baumgartner und Marcus Frankle
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Foto: Studio vom Berg

nem Biro zu sitzen. AuBerdem
ist mir die Chance wichtig, mich
immer weiterzuentwickeln und
Ideen einzubringen. Im Blauen
Reiter kann man auch einmal
»Streiten” oder komplett anderer
Meinung sein, aber danachistes
auch wieder gut und wir gehen
EINEN gemeinsamen Weg.

Fordern und fordern

Uberhaupt ist die Offenheit, mit
der wir hier miteinander umge-
hen, etwas ganz und gar Wun-
derbares. Ich finde es toll, dass
wir immer wieder eingebunden
werden, jeder Einzelne und das
Team im Ganzen. An Marcus
schatze ich besonders seine in-
novative Art das Hotel zu fiihren,
dass er seine ganze Zeit und
Leidenschaft dem Hotel widmet
und dass er uns, seinem Team,
so viel Vertrauen entgegen-
bringt. Gut ist ihm nie gut genug,
aber in seinem Streben nach
Optimierung verliert er das
Menschliche nicht.

Toll finde ich die Ideen und Initi-
ativen, den Arbeitsplatz Blauer
Reiter fiir die Mitarbeitenden so
attraktiv wie mdéglich zu gestal-
ten. Die sieben Saulen der Mitar-
beiterforderung sind einzigartig
und bedeuten fiir das Hotel
schon einen ordentlichen Auf-
wand, aber zugleich auch einen
Mehrwert. Jeder Wunsch nach
Weiterentwicklung wird genau
analysiert, mit jedem einzelnen
Mitarbeitenden besprochen und
alle Madoglichkeiten erarbeitet.
Die Teammitglieder lieben ne-
ben den vielen Vergiinstigungen
und der Méglichkeit zur Vier-Ta-
ge-Woche vor allem die gemein-
samen Feiern und das ,Chefes-

sen” bei dem alle paar Monate
zwei Mitarbeiter ausgelost wer-
den, die mit Marcus und mir
schick essen gehen diirfen in ei-
nem Restaurant in Durlach.

Ein echter Gliicksfall

Meine Aufgaben sind unglaub-
lich vielseitig und abwechs-
lungsreich. Um alles bewaltigen
zu kénnen, fange ich an zwei Ta-
gen in der Woche schon sehr
frih morgens an oder hange
abends oder am Wochenende
noch etwas Zeit dran. Ich habe
einen Mann und zwei Kinder,
aber ich kann Familie und Beruf
gut miteinander vereinbaren.
Mein Mann hat mich so kennen-
gelernt und weil3, dass das Hotel
ein Teil von mir ist. AuBerdem
sind wir ja alle fast wie eine gro-
Be Familie - Marcus’ Tochter
Luisa und mein Sohn Linus sind
gleich alt und verstehen sich su-
per, so machen wir auch privat
viel zusammen.

Wenn ich ein oder zwei Wochen
nicht im Hotel Der Blaue Reiter
war, freue ich mich immer dar-
auf, zurliickzukommen. Beson-
ders das Team und die vertraute
Atmosphare bedeuten mir viel.
Auch im Urlaub bleibe ich infor-
miert und verfolge, was im Hotel
passiert. Insgesamt verbindet
mich mit dem Hotel eine beson-
dere und langjahrige Verbun-
denheit.
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Designhotel

Der Blaue Reiter: Kunst neu gedacht

»,Der Blaue Reiter” war eine Gruppe von Kiinstlerin-
nen und Kiinstlern, die Anfang des 20. Jahrhunderts
in Miinchen zusammenkamen, um die Kunst von al-
ten Konventionen zu befreien und etwas vollig Neues
zu schaffen. Im Mittelpunkt stand die ldee, dass
Kunst nicht nur die auBBere Welt abbilden, sondern
vor allem innere Geflihle, spirituelle Erlebnisse und
die subjektive Wahrnehmung des Kiinstlers wieder-
geben soll. Der Name der Gruppe entstand nach ei-
nem Gemalde von Wassily Kandinsky, das einen
blauen Reiter zeigt. Die Gruppe legte groBen Wert
auf Individualitdt und experimentierte mit Farben
und Formen. Angefilihrt von Kandinsky und inspiriert
von seiner Liebe zur Kiinstlerin Gabriele Miinter, mal-
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ten Franz Marc, August Macke, Paul Klee und weitere
Freunde Bilder voller leuchtender Farben und Fanta-
sie - Kiihe wurden gelb, Baume rot, Menschen griin
und Pferde blau. Ihr Ziel: Kunst als Ausdruck von Indi-
vidualitat und Freiheit.

Obwohl sich die Gruppe mit Beginn des Ersten Welt-
kriegs aufloste, hat sie die moderne Kunst stark be-
einflusst. ,Der Blaue Reiter” gilt heute als ein wichti-
ger Teil der deutschen Avantgarde und steht flr kre-
ative Innovation. Die Bilder dieser Kiinstler sind auf
der ganzen Welt zu sehen - viele der schonsten im
Lenbachhaus in Miinchen.






GroBformatig und farbenfroh, angestrahlt
oder hinterleuchtet gibt jedes Motiv einen
intensiven Impuls fiir die Farben der Wan-
de, die Auswahl der Mobel und Bezugs-
stoffe, die Fensterdekorationen und Ac-
cessoires. In den Suiten liberraschen De-
tails wie ein geschnitztes balinesisches
Holzmosaik als Betthaupt, ein verspiegel-
tes Badezimmer oder eine knallgriine
Kommode als Nachttisch und setzen so
ebenso kontrastreiche Akzente wie eine
ganz im asiatischen Stil gehaltene Junior-
suite.

Zeugnisse fantastischer Farbkompositio-
nen begleiten den Gast dariiber hinaus
durch alle Hotelbereiche. Und eine le-
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bensgrofe, leuchtend blaue Pferdeskulp-
tur im Garten symbolisiert imposant die
Herkunft des Hotelnamens. Dergestalt
verbindet das Hotel die Lebensfreude und
die Ausdrucksstdrke der beriihmten
Kiinstlergruppe mit der Wohnkultur des 21.
Jahrhunderts.

Um fiir die Kunst im Inneren des Hotels
eine optimale Biihne zu schaffen, wurde
sein AuBeres bewusst minimalistisch und
monochrom gehalten. Gleiches gilt fiir die
Dependance KUBUS (Kunst & Business),
wo die stilgebenden Werke jedoch von
zeitgendssischen Kiinstlern aus verschie-
denen Metropolen stammen.
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Top-Tagungshotel

Individuell - professionell - herzlich

Was macht aus einem Tagungshotel ein ausgezeich-
netes Tagungshotel? Tagungsveranstalter nennen
auf diese Frage hin die guten Verkehrsanbindungen,
die Quantitat und Qualitdt des Tagungsbereichs und
einen fairen Preis. Referenten schatzen Ruhe und Ta-
geslicht in den Tagungsraumen, plinktliche Mahlzei-
ten, funktionierende Technik und diskrete, aber auf-
merksame Betreuung. Und die Teilnehmenden
selbst freuen sich Uber komfortable Zimmer,
schmackhaftes Essen und vielleicht auch liber eine
Bar, um am Abend noch eine Weile gemiitlich mit
den Kolleg*innen zusammenzusitzen.

Kein Wunder, dass das Hotel Der Blaue Reiter schon
etliche Male beim Grandprix der Tagungshotellerie
zum besten Tagungshotel Deutschlands (Kategorie

A - unter 100 Zimmer) gewahlt wurde! Denn alles,
was Tagungsveranstalter, Referenten und Teilneh-
mer an einem Tagungshotel schatzen, finden sie im
Blauen Reiter. Und noch vieles mehr. So lasst sich die
Lobbybar ,,The Curtain“ beispielsweise tagsiiber zum
Co-Working nutzen. Im Wintergarten kann man -
dank zu 6ffnendem Dach - drinnen oder drau3en ta-
gen. Und im Penthouse-Tagungsraum mit seinem
angrenzenden Dachgarten finden auch anspruchs-
voliste Vorstandstagungen ein auBergewohnliches
Ambiente.

»Individualitat ist Trumpf“, so Marcus Frankle, ,schon
aufgrund unseres Gestaltungkonzeptes sind wir un-
verwechselbar! Aber auch die Herzlichkeit, mit der
die hochmotivierten Gastgeber des Blauer-Reiter-
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Teams jede einzelne Tagung betreuen, sucht
ihresgleichen. ,,Ein weiterer Pluspunkt ist die hohe
Flexibilitat, die wir in jeder Hinsicht bieten kdnnen®,
betont Frankle. So sind beispielsweise in allen Ta-
gungsraumen hinter Trennwanden verborgene
Pausenzonen eingebaut, mit Kiihlschranken, Kaf-
feemaschinen und Geschirr, damit Seminarleiter
und Tagende selbst entscheiden konnen, ob sie
ihren Break im Raum, vor dem Raum oder viel-
leicht im Freien halten moéchten. Denn jeder Ta-
gungsraum hat einen direkten Zugang nach drau-
Ben.In Sachen flexible RaumgrdBe punkten vor al-
lem die Raumlichkeiten in der benachbarten
»,Eventfabrik® sind sie doch variabel aufteilbar mit
einer Grundflache von bis zu 500 gm.

Beides - sowohl Individualitat als auch Flexibilitat
- finden sich in der groBen Bandbreite an Zim-
mern im Hotel Der Blaue Reiter. Selbst das kleins-
te Einzelzimmer ist mit einem 1,40 m breiten Bett
ausgestattet, einem komfortablen Schreibplatz
und einem gemiitlichen Sessel. Jedes Bad hat
eine gerdaumige begehbare Dusche und FuBbo-
denheizung. Und jedes Zimmer ist individuell ge-
staltet, farblich angepasst an eines der leuchtend
in Szene gesetzten Bilder der Kiinstlergruppe ,,Der
Blaue Reiter”. Kandinsky, Marc, Macke, Klee und
Miinter - ihre expressionistischen Gemalde geben
dem Hotel seinen einzigartigen Charakter und
schmiicken es mit ihren starken Farben.
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Durchdachte Raumlichkeiten, perfekter Service, leckeres Essen - Tagungsveranstalter
lieben den Blauen Reiter und wahlen das Hotel regelmaig zum besten Tagungshotel
Deutschlands



Alle Fotos: Studio vom Berg

10 unschlagbare Grunde,
Im Hotel Der Blaue Reiter zu tagen

/ @

Tagen in einem der besten Tagungshotels Hauseigene Rahmenprogramme ohne
Deutschlands - exklusive und Locationwechsel wie Cocktailworkshops,
moderne Tagungsraume fiir 2 bis 199 Personen Casinoabende oder auch professionelle Vortrage im

Bereich Mitarbeiterbindung und- férderung

2 4

Optimale Lage - nur 4 Minuten von der Autobahn A5 Hochwertige Designzimmer in verschiedenen
entfernt, die schéne Altstadt ist fuBlaufig erreichbar Kategorien
Schnelle Antwortrate mit Erhalt eines individuellen GreenSign-Nachhaltigkeit in allen Abteilungen,
Angebotes hohes Verantwortungsbewusstsein fiir die Umwelt

2 9

Keine versteckten Kosten (Pauschale umfasst »Fair zu Mitarbeitern“ - mehrfach ausgezeichnetes
Tagungsraum, zwei vollwertige Kaffeepausen, Unternehmen im Bereich HR mit erfolgreichem 7-
Mittagessen, HeiB3- und Kaltgetranke im Raum und Saulen-Konzept von Marcus Frankle,
zum Essen) Geschaftsleiter Hotel Der Blaue Reiter

o 10

Bodentiefe Fenster in allen Tagungsraumen mit Friihstlicksbuffet auch fiir externe Gaste, Falstaff-
angrenzendem Hotelgarten, Sommerlounge mit der  pramierte Hotelbar, KAISHI Asian Barfood und vieles
Tagungsmaoglichkeit im Freien und schonem mehr

Biergarten des Partnerrestaurants ,Vogel-
Hausbrau" nebenan
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Melissa Maiwald (31) und
Antonia Handel (28)

Geballte Frauenpower im Eventburo: Melissa Maiwald (seit 2014 im Blauen Reiter)
und Antonia Handel (seit 2017 im Blauen Reiter) arbeiten seit Uber flinf Jahren tag-
taglich Seite an Seite. Die beiden Betriebswirtinnen (mit Schwerpunkt Hotel- und
Tourismusmanagement) kennen sich in- und auswendig und
harmonieren deshalb optimal.

Sie beide leiten das Eventbiiro im Hotel Der
Blaue Reiter. Um welche Events geht es da?

Wir planen individuelle Veranstaltungen jeder
Art und haben immer das passende Produkt-
portfolio parat. Unser Fokus liegt darauf, den
Kunden bestmdglich zu beraten. Da wir beide
unsere Ausbildung hier absolviert haben, be-
sitzen wir die nétige Erfahrung, was die inter-
nen Mdglichkeiten sind - und dieses Gesamt-
paket schatzen unsere Gaste sehr!

AH:

Wer macht bei lhnen beiden was?

Grundsatzlich kennen und kdnnen wir beide
alle Aufgabenbereiche. Dariber hinaus hat
jede von uns eigene Schwerpunkte. Melissa
verantwortet als Abteilungsleiterin zudem die
Budgetplanung sowie den Abschluss von Fir-
menvereinbarungen. Mein Fokus lag in den
vergangenen Jahren verstarkt auf dem
Change-Management.
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AH:
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Ich sehe meine Aufgabe auch darin, gemein-
sam mit den anderen Flihrungskraften und Fa-
milie Frankle das Unternehmen voranzubrin-
gen. Ilch war zudem 2019 beim Aufbau der Ho-
telbarinvolviert, inzwischen ist diese auch mo-
bil als ,,The Curtain GO“ unterwegs.

Welche Veranstaltungen sind lhnen in be-
sonderer Erinnerung geblieben?

Ein Highlight war fiir mich, als 2022 ein be-
kannter Automobilhersteller das Hotel liber ei-
nen Zeitraum von sechs Wochen fast exklusiv
gebucht hatte. Jeden Tag 70 neue internatio-
nale Gaste - von Anfang bis Ende ein Gro3pro-
jekt. Ich denke aber auch noch gerne an den
Aufenthalt der FuBballmannschaft des FC
Bayern Miinchen vor etlichen Jahren wahrend
meiner Ausbildungszeit zuriick: Als ich bei Ma-
nuel Neuer den Getrankeservice machte, war
er im Sitzen fast so gro3 wie ich im Stehen ...

Fiir mich war die Ausrichtung des Grand Prix
der Tagungshotellerie im Jahr 2023 ein her-
ausragendes Ereignis. Die Planung und Durch-
flihrung erforderten einen erheblichen Einsatz
des gesamten Teams, da zahlreiche hochran-
gige Branchenvertreter vor Ort und die Erwar-
tungen entsprechend hoch waren.

Oh ja, das war ein ganz tolles Projekt, welches
wir organisieren durften.

Was schitzen Sie gegenseitig aneinander?

Marcus Frankle hat uns ein externes Person-
lichkeits-Coaching ermaoglicht. Der Fokus lag
auf allgemeinen Flihrungsqualitaten, unab-
hdngig von unserer Branche - da haben wir
uns gegenseitig auch noch einmal ganz neu
kennen gelernt. Ich weif3, dass ich mich auf An-
tonia blind verlassen kann. Wir harmonieren
perfekt bei unserer Arbeit und erganzen uns
auch in unseren Ideen sehr gut.

Melissa zeichnet sich durch ein hohes Verant-
wortungsbewusstsein aus. Sie vertritt sowohl
die Interessen der Abteilung als auch die des
Teams zuverldssig - gegeniber der Ge-

AH:

AH:

schéftsleitung ebenso wie gegeniiber unseren
Kunden.

Was war fiir Sie persénlich bisher die gré3te
Herausforderung in lhrer Arbeit?

Der umfassende Veranderungsprozess, wel-
cher nach der Corona-Pandemie in unserem
Haus begonnen hat. Die Digitalisierung ist in
den Fokus geriickt, sodass wir unsere Arbeits-
weise grundlegend liberarbeitet und Prozesse
neu strukturiert haben.

Antonia und ich haben beide einen hohen An-
spruch an uns selbst und so sehen wir Heraus-
forderungen immer als Chance zu wachsen.
Flir mich war - neben der Ausrichtung des
Grand Prix der Tagungshotellerie - die Planung
der sechs Wochen mit dem Automobilkonzern
mein gréBtes Projekt.

Welche der sieben Saulen der Mitarbeiter-
forderung ist lhnen persénlich die wichtigs-
te und warum?

Fir mich hat die Saule ,Freizeit“ einen beson-
deren Stellenwert, da sie mir die Ausiibung
meines Ehrenamts im Deutschen Roten Kreuz
ermoglicht. Flexible Arbeitszeitmodelle wie
die 4-Tage-Woche unterstitzen mich dabei
sehr.

Jede Saule hat ihre Berechtigung - mir liegt vor
allem die Saule ,Soziales" sehr am Herzen, da
regelmaBige Teamevents und auch unsere le-
gendaren Weihnachtsfeiern immer ein kleines
Highlight zum Teambuilding sind.
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Dabei hatte Niklas Strohmenger
in den unterschiedlichsten Beru-
fen relissieren kdnnen. Als Jurist
beispielsweise, weil ihn Geset-
zestexte ,unfassbar faszinieren“
Oder als Schreiner, der Beruf, in
dem er eine Lehre beginnt. Doch
fast immer sind es die Arbeitszei-
ten, die dem Nachtmenschen zu
schaffen machen: ,Ich fragte mei-
nen Lehrbetrieb, ob ich nicht viel-
leicht nachts oder zumindest spat
arbeiten kdnne, doch das ging lei-
der nicht*

So weitet Niklas seinen Nebenjob
als Barkeeper immer mehr aus,
denn wo kann man besser abends
und nachts arbeiten als in der
Gastronomie? SchlieBBlich wird
aus dem Neben- der Hauptjob.
Und mehr als das - eine Berufung.

Als Ende 2019 im Hotel Der
Blaue Reiter die The Curtain Bar
eroffnet, liberredet ein Barkee-
per-Kollege Niklas, gemeinsam
mit ihm dort anzufangen. Niklas
ist skeptisch. Eine Hotelbar, ist
das nicht etwas ziemlich Spief3i-
ges? ,lch dachte, ich schau’s mir
mal an, vielleicht bleibe ich drei
Monate.” Daraus sind mittlerwei-

le sechseinhalb Jahre geworden,
sechs davon als Barchef. Niklas
lacht: ,Und ein Ende ist nicht in
Sicht”

Gesucht - gefunden

Wer verstehen will, warum Niklas
Strohmenger sich an seinem jet-
zigen Arbeitsplatz so wohl fiihit,
muss die Chemie verstehen, die
zwischen ihm und Marcus Frankle
herrscht. Die beiden sind sich in

en Reiter habe ich einen festen,
sicheren und ordentlich bezahl-
ten Arbeitsplatz. Ich habe jeder-
zeit Ruckendeckung durch mei-
nen Chef. Das gibt mir wiederum
die Sicherheit kreativ zu sein
Und genau diese Kreativitdt - sei
es, was Cocktails, sei es, was Ver-
anstaltungen betrifft - macht die
The Curtain Bar zu etwas Beson-
derem, zu einem Hotspot weit
Uber die Grenzen Durlachs hinaus.

Niklas Strohmenger ist ein Nachtmensch. Wenn die Sonne untergegangen ist,

l&uft der Barchef zu kreativer Hochstform auf.

vielem &ahnlich, ihrer Kreativitat,
ihrem Streben nach Perfektionis-
mus, ihrer Begeisterung fiir den
Beruf. Doch sie unterscheiden
sich in etwas Wesentlichem: der
Fahigkeit wirtschaftlich zu den-
ken. Niklas: ,Es ist, als wiirde ich
meine eigene Bar fiihren, mit dem
Unterschied, dass jemand hinten-
dran steht, der etwas von Zahlen
versteht. Zahlen sind namlich so
gar nicht mein Ding - ich will mei-
nen Gast gliicklich machen, egal
was es kostet.”

Abgesehen davon bedeutet Ni-
klas die Sicherheit, die ihm sein
Arbeitsplatz bietet, viel: ,,Im Blau-

Niklas* vielleicht in Teilen auBer-
gewohnliche, auf jeden Fall aber
auBert liebenswerte Personlich-
keit pragt seine Arbeit, sein Team
und die Bar insgesamt. ,Ich bin
harmoniesiichtig”, gesteht der
35-Jahrige. Ihm ist sehr wichtig,
dass sich alle im Team gut verste-
hen und SpafB bei der Arbeit ha-
ben. Der Barchef ist lberzeugt
davon, dass die Gaste den guten
Spirit der Bar-Crew spiliren und
dieser sich auf sie Ulbertragt.
Chefalliiren kennt er nicht: ,Fiih-
ren durch Dienen ist mein Leitfa-
den. Ich bin mir flir keine Arbeit zu
schade.
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Ein Mensch der Gegensatze

Dass Niklas sich manchmal selbst im Weg steht,
hat mit den Gegenséatzen zu tun, die in ihm arbei-
ten: Perfektionismus und Ordnungsliebe hier, kre-
ativ-chaotische Ziige dort. Unordnung kann er
nicht leiden. Alles hat seinen Platz und muss sau-
ber sein. Aber dann ist da seine Zettelwirtschaft:
»,lch schmiere erst Zettel voll und dann libertrage
ich das Wichtige in mein Notizbuch. Mein Notiz-
buch ist meine Bibel. Wenn mich jemand lberfal-
len wiirde, wiirde ich sagen: Nimm alles, aber lass
mir mein Buch. Ich gebe es nicht aus der Hand,
nehme es jeden Abend mit nach Hause und bringe
es jeden Tag wieder mit ins Hotel. Seit 2016 trage
ich es mit mir herum.

Niklas mag genaue Ablaufe und Routinen - sie
halten ihm den Riicken frei fiir Spontaneitat. Ist so
eine gegensatzliche Personlichkeit nicht manch-
mal schwierig flir die Menschen in seinem Um-
feld? ,lch denke, meine Freundin wiirde mich als
sehr verlasslichen und liebevollen Menschen be-
schreiben. Ich kann gut zuhoren, gebe alles fiir
Menschen, die mir etwas bedeuten. Aber wenn ich
meine kreative Phase habe, kann ich wohl auch
ungeheuer nervig sein...

Wenn die Geistesblitze zucken

»lch kann nicht sagen, wann mich die Kreativitat
erwischt. Mich teasert etwas - ein Gesprach, ein
Gerausch, etwas das ich lese. Und dann driickt
sich tief aus meinem Gehirn etwas nach vorne und
sagt: Ich bin jetzt da. Mach was aus mir. Dann muss
ich schreiben und lasse alles andere liegen.”

Aus derlei Geistesblitzen entstehen Kleinode wie
die aktuelle Jubilaumskarte. 25 Jahre waren Niklas
Strohmenger zu wenig - er entschied, ein ganzes
Jahrhundert abzubilden, in einem Drink pro Jahr-
zehnt: ,Es hat unfassbar viel Spal3 gemacht, sich
durch die Zeit von 1926 bis 2026 zu arbeiten. Was
ist in jedem einzelnen Jahrzehnt passiert, was ha-
ben die Leute getrunken, welche Farben waren
modern, welche Musikrichtungen, was war pra-
gend, hip, up to date?”
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Einer fiir alle, alle fiir einen

Nicht nur das Mixen und Anrichten der elf Jubila-
umscocktails fordert das Bar-Team - die Drinks
wollen auch erklart werden. Aber Clemens, David,
Mahir, Maxi und Mona waren nicht Niklas ,Jungs
und Madels", wenn sie sich nicht gern darauf ein-
lassen wiirden. So viel direkter Austausch mit dem
Gast ist selten. Und wo sonst arbeitet man als Bar-
keeper so kreativ und abwechslungsreich - mit
Hotelbar, The Curtain GO fiirs Bar-Catering auf
Events und Festen und der Popup-Bar in der
Stadt?

Kreativitat wird konkret - aus seinen Schmierzetteln' kondensiert Niklas Strohmenger
neue Ideen fur Drinks und Aktionen

Fiir immer wieder neue Impulse sorgen auch die
Kurztrips, die Marcus Frankle mit seinem Bar-
Team in Europas angesagteste Bars unternimmt -
zweimal in Barcelona, dieses Jahr war Wien das
Ziel. Zwei Tage und zwei Nachte probieren die
»,Blauen Reiter” sich querbeet durch die Karten,
stellen Drinks in die Mitte und verkosten gemein-
sam, was sie interessiert. Eine harte Zeit fiir Niklas
Strohmenger, der - man hoére und staune - fast
ausschlieBlich Cola trinkt. Zum Gliick, muss man
sagen, denn diese Vorliebe hat ihn bei seinen
nachtlichen Heimfahrten schon durch zahllose
Polizeikontrollen gebracht. ,Wenn ich wahrheits-
geman sage, dass ich gerade von der Arbeit kom-
me und Barkeeper bin, muss ich einfach immer
pusten..”
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1930er Jahre

Camilla

Bei ,Camilla“ handelt es sich um einen
Butter Fat Wash Old Fashioned mit Rye
Whiskey und Grappa, verfeinert mit Kamil-
le. Niklas dazu: ,Von 1920 bis 1933 galt in
den USA die Prohibition, also das landes-
weite Verbot von Herstellung, Verkauf und
Transport alkoholischer Getranke. Herge-
stellt, verkauft und getrunken wurde trotz-
dem - heimlich natirlich. Der Drink wird
deshalb in einen Flachmann gefiillt und

dieser in einer braunen Papiertiite ver-
steckt. Am Tisch zelebrieren wir mit dem
Auspacken und Einschenken ins Glas das
damals allseits gefeierte Ende der Prohi-
bition... Zum Drink werden goldene Scho-
koladen-Domino-Steine gereicht, die fiir
das in den 1930er Jahren beliebte illegale
Gambling in den ebenfalls illegalen Speak
Easy Bars stehen.*
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1940er Jahre

The Emergency Sip

Als schwierigstes Jahrzehnt erwiesen sich
bei der Recherche die 1940er Jahre,
Kriegs- und Nachkriegsjahre, gepragt von
Leid und Elend. Niklas suchte nach einem
Land, das nicht am Krieg beteiligt war und
stie auf Irland, das sich damals vom Rest
der Welt abschottete und weitgehend aus
der Kriegshandlung raushielt: ,Not
herrschte dort auch, aber dennoch inspi-
rierte mich Irland sofort zu einer Idee. Der

Drink aus Jameson Whiskey, Drambuie,
Schwarztee und Cordial wird in einem Gu-
inness-Glas serviert, somit habe ich das
Dunkle des Zeitalters in der Farbe des Gla-
ses reprasentiert. Und die Schaumkrone
ist tatsachlich aus Guinness - mit einem
kleinen griinen Kleeblatt aus Zucker dar-
auf, als Zeichen der Hoffnung und des
Gliicks.
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1970er Jahre

Studio 7.0

Einer von Niklas‘ personlichen Favoriten:
»Der Name ist angelehnt an das Studio 54
in New York City, das in den 1970ern die
angesagteste Diskothek der Welt war, be-
riihmt flir ihre extravaganten Partys, ihre
exklusive Tirpolitik, ihre ausgelassene
Disco-Kultur und natiirlich ihre prominen-
ten Gaste. Hier feierten beispielsweise
Andy Warhol oder Mick Jagger. Fiir die
bunten Farben dieser Zeit stehen der Hel-

bing Waldmeister im Drink und die Him-
beerlimonade, beides zu Ron Abuelo
Blanco Rum, darauf eine prickelnde
Schaumkrone. Und weil damals Polaroid-
kameras aktuell waren, kommen wir, wenn
wir den Drink servieren, mit einer Polaroid-
kamera an den Tisch und machen ein Foto
von Gast und Getrank. Das kommt sensa-
tionell gut an!®
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In diesem Jahr folgten sie direkt aufeinander: der legen-
dére Valentinsabend in der Bar The Curtain und die eben-
S0 legendéare Faschingsparty am Sonntagnachmittag.
Eben noch gedédmpftes Licht, verliebte Paare, romanti-
sche Musik und ein koéstliches Kaishi-Mendi. Kaum 20
Stunden spéter Hunderte zu lauter Partymusik frohlich
feiernde Narren nach dem Durlacher Faschingsumzug.
Dazwischen Aufréumen, Ausrdumen, Umdekorieren. Zum
Gliick ist das Barteam perfekt aufeinander eingespielt.

Und wie schén, dass immer mehr Events im Hotel Der
Blaue Reiter Kultstatus erlangen - wie auch der Spenden-
schlager zugunsten der Hilfsorganisation Durlacher
SelbsteV.




[fs)
<
ke |
| -
"

A

il

ayoseed aulsuYD ‘Biag LOA OIpNIS 'S0104



In der Bar herrscht angenehm gedampftes Licht.
Orangefarbene Strahler setzen Akzente, kleine Lam-
pen auf den Tischen beleuchten, was beleuchtet
werden soll. Subtile Barmusik, zuriickhaltend, unter-
malend. Alle Platze sind besetzt, leises Stimmenge-
murmel erfiillt den Raum. Erwartungsvolles Knistern
liegt in der Luft.

Paare, Freundinnen, Freunde - (iberwiegend an
Zweiertischen unterhalten sich die Gaste, zwei, drei
groBere Gruppen haben sich in den niedrigen Sitz-
ecken niedergelassen. Auf den Tischen eine Meni-
karte, die Spannendes verspricht: drei neue Barkee-
per mit drei neuen Monatsdrinks und einem jeweils
dazu passenden , Loffel* - Drinks gepaart mit Food
vom Feinsten. Doch damit nicht genug: In sieben
kleinen Gangen kredenzt Spoontastic-Koch Boris
Biggor Hochgenuss. Frisch-Fruchtiges wie Wasser-
melone mit Apfel und Triiffel, asiatisch Angehauch-
tes wie Jaipur-Lachs mit Algen und Gazpacho und
Exotisch-Bodenstandiges wie Peruanisches Hiihn-
chen mit Backerbsen.

Barchef Niklas moderiert gelassen, souveran, pro-
fessionell. Hinter der Bar: geschéftiges Treiben,
hochkonzentriert. Die Jungs mixen und flillen Glaser,
sind angespannt und bleiben dennoch locker. Dane-
ben werkeln Boris und Makx, fiillen Teller, richten an,
dekorieren, gestalten essbare Kunstwerke. Der
Abend kreiert geniale Symbiosen. Erst ein Drink,
dann der Loffel, den es beim Food Pairing dazu gibt,
dann zwei Gdnge von Boris und Max. Kostlich!
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Mabhir, Johann und Clemens geben alles. Es gilt, den
Titel des Abends zu holen, das Publikum stimmt ab.
Mabhirs ,,Solstice Haze*, der ,Nebel zur Sonnenwen-
de“? Frisch und rauchig, siiffig und geheimnisvoll,
mit Mezcal und Calvados, Wassermelone und Limet-
te. Oder ,Samurais Garden“ vom Jiingsten an der
Bar, Clemens (21), der mit Sake und Alter Pflaume auf
eine Runde durch den Pflaumenhain einladt. Oder
doch ,Mystic Sky* vom huttragenden Johann, mit
seinen magisch diffundierenden Farbschichten von
Orange und Lila und einem fast parfiimartigen Ge-
schmack?

Scharfe trifft StiBe trifft Frucht. Aromen treten vor
und wieder zuriick, es kribbelt in der Nase und pri-
ckelt auf der Zunge. Diskussionen an den Tischen,
Lachen, hochgereckte Daumen in Richtung Bar, be-
geisterte Kommentare. Schoko, Schoko, Schoko
setzt den siliBen Schlusspunkt, dann ist es endlich
soweit. Mahir hat gewonnen! Stolz strahlt er, die Kol-
legen umarmen ihn, neidlos anerkennend, klopfen
ihm auf die Schulter.

Sie alle fliegen demnachst wieder aus. Marcus, Ni-
klas und die Jungs von der Bar. Andere Bars besu-
chen. ldeen sammeln, Inspirationen finden und neue
Impulse. Um zu Hause dann wieder auszuprobieren
und umzusetzen. Unruhige, kreative, wilde Geister.
Allesamt. Es bleibt spannend.
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Hochste Konzentration auf der Klichenseite - schlieBlich ist jeder Loffel ein kleines Kunstwerk
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Purple Night -
DAS Networking-Event der Region

Die Purple Night ist ein After-Work-Event, das wie kein an-
deres flir Austausch, Inspiration und echte Verbindungen
steht - die beste Plattform Siiddeutschlands zum Vernet-
zen und GenieBBen. Ob im Weingut, im FuBballstadion, an
der hubRaum Beach oderim Audi Hangar - Marcus Frank-
le vom Blauen Reiter und Robin Schuster von der neuen
welle schaffen stets das ideale Umfeld flir spannende Be-
gegnungen - erganzt durch kulinarische Highlights nam-
hafter Partner wie Der Oschberghof. Hotel Sonnenalp und
Traube Tonbach.
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Marcus Frankle:

Wenn man an eine Idee glaubt, dann muss man halt auch einfach
mal machen. Die Purple Night beim KSC beispielsweise, zu der
zuletzt 1100 Leute kamen. Als ich damals die Idee zu der After-Work
beim KSC hatte, haben viele gesagt: Du bist irre, da kommen niemals
600 - 800 Leute. Tatsdchlich kbnnten wir jetzt auch 2000 Karten
verkaufen. Wenn du eine Idee hast, kostet es sehr viel Kraft und Zeit,
all die Zweifler zu liberzeugen und Losungen zu finden fiir all die
vermeintlichen Probleme. Aber wie gesagt, man muss dann halt
einfach machen!”

Gute Drinks, gute Laune, gute Gesprache - die The
Curtain Bar beim Durlacher Altstadtfest ist DER Hotspot
zum Sehen und Gesehenwerden. Neu ab 2026: die
Durlacher After-Work - Drinks, Musik und lockerer
Austausch
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Marcus Frankle erzahilt

Die KSC-Bar

Die besten Projekte entstehen nicht immer am gro-
Ben Konferenztisch. Mitunter beginnen sie mit Ver-
trauen, guten Gesprachen und dem feinen Gespiir
fiir den richtigen Moment.

In der Coronazeit, als Begegnungen selten wurden
und vieles zum Stillstand kam, haben wir unser Hotel
nie geschlossen. Auch in dieser ungewissen Phase
haben wir weitergedacht, neue Ideen entwickelt und
an der Zukunft gefeilt - in dem festen Vertrauen dar-
auf, dass selbst herausfordernde Zeiten Raum fiir
AuBergewohnliches schaffen konnen.

In dieser Phase traf ich mich einzeln mit den Verant-
wortlichen des KSC und des Hotels Traube Tonbach.
Der KSC suchte im Zuge des Stadionneubaus einen
neuen Caterer, die Traube Tonbach wollte ihr Cate-
ringgeschaft gezielt ausbauen. Dass die Traube kuli-
narische Qualitat auch jenseits des klassischen Re-
staurantbetriebs auf hochstem Niveau umsetzen
kann, stand dabei auBer Frage.
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Ich habe die Verbindung hergestellt. Gerade in jener
Zeit war das alles andere als selbstverstandlich: Be-
schrankungen, Unsicherheiten und organisatorische
Hiirden machten den Weg anspruchsvoll. Doch die
Idee war zu uUberzeugend, um sie nicht weiterzuver-
folgen - und am Ende wurde daraus Realitat.

Entstanden ist eine echte Win-win-Situation. Der
KSC verfligt heute lber eines der besten Stadionca-
terings in Deutschland; auch lber die Landesgren-
zen hinaus wird auf das Projekt geschaut, weil Sta-
diongastronomie hier hochwertig, professionell und
mit splirbarer Nahe zum Gast neu gedacht wurde.

Doch es blieb nicht beim Catering. In der besten
Lounge des Stadions geht es um weit mehr als gutes
Essen - es geht um Atmosphare, um Inszenierung,
um besondere Momente. Genau dort haben wir uns
als Barpartner eingebracht und servieren an jedem
Spieltag Cocktails, die auf die jeweilige Partie abge-
stimmt sind: mal mit Schaum, mal mit Bubbles, mal
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mit Knusper. Hinzu kommen kreative Details, die
aus jedem Drink ein kleines Erlebnis machen.

Die KSC-Bar in der Executive Lounge ist fiir mich
weit mehr als ein Barprojekt. Sie steht fiir Verbin-
dung, Vertrauen und den Mut, Menschen im richti-
gen Moment zusammenzubringen. Und das
Schonste daran: Fiir viele Gaste endet der Abend
nicht mit der SchlieBung der KSC-Bar. Nach dem
Spiel kommen sie oft noch zu uns an die Hotelbar
des Blauen Reiter oder in unsere Dependance in
Karlsruhe. Dort setzt sich der Austausch fort - bei
guten Gesprachen, besonderen Drinks und jener
Gastfreundschaft, die unser Haus pragt.

Heute steht die KSC-Bar flir Stadiongefiihl, Spit-
zenqualitat und besondere Momente - fiir Drinks,
die liberraschen, fiir begeisterte Gaste und fiir Er-
innerungen, die weit liber den Spieltag hinausrei-
chen.
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Der Blaue Reiter fur Durlach

Engagement aufvielen Ebenen

Marcus Frankle ist in Durlach ge-
boren und aufgewachsen. Das
Hotel seiner Familie, das er heute
fuhrt, gilt seit 25 Jahren als inno-
vatives Vorzeige-Unternehmen
und genieBt einen hervorragen-
den Ruf Ulber die Stadtgrenzen
hinaus. Umso selbstverstandli-
cher ist es, dass sich der enga-
gierte Hotelier auch fur die Region
und insbesondere seine Heimat-
stadt einsetzt.

Ein Teil seines Engagements lauft
eher im Hintergrund: Im Touris-
musausschuss der [HK wirkt

52

Frankle daran mit, wie die City-Tax
flr touristische Zwecke einge-
setzt wird. AuBerdem setzt er sich
dafur ein, mehr Durchreisende
aus den Benelux-Landern zu
Ubernachtungen in Durlach zu
gewinnen. Im Marketingrat der
Stadt Karlsruhe tauscht er sich re-
gelmaBig mit Fachleuten aus
Wirtschaft, Wissenschaft, Kultur
und Verwaltung aus. Das starkt die
Zusammenarbeit und gibt wichti-
ge Impulse. Als Vorstandmitglied
des DEHOGA Baden-Wiirttem-
berg vertritt er die Hotellerie ge-
geniiber Medien, Offentlichkeit,

Politik und Wirtschaft. Auch in der
,Denkfabrik Union der Wirtschaft*
ist Marcus Frankle im Vorstand;
dort beraten Unternehmer und
Flihrungskrafte, besonders aus
der Hotellerie, Uber wirtschaftli-
che, arbeitsmarkt- und branchen-
spezifische Themen.

Besonders schon und ganz un-
mittelbar zeigt sich der ehrenamt-
liche Einsatz des Blauen Reiters in
den Gesichtern der Kinder, die an
Nikolaus im Hotel beschenkt wer-
den. Moglich wird diese Aktion
durch den Spenden-Schlager-
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abend in Zusammenarbeit mit dem Durlacher
Selbst e.V., einem Verein engagierter Durlacherin-
nen und Durlacher, die notleidende Menschen un-
terstiitzen. Die Veranstaltung findet jedes Jahr
Ende November in der The Curtain Bar statt. Der
gesamte Erlos finanziert die Nikolausgeschenke:
Hilfsbediirftige Kinder dirfen sich vorab etwas
winschen - und bekommen es dann an Nikolaus
Uberreicht. Das Strahlen in ihren Gesichtern lber-
trifft jede Weihnachtsbeleuchtung...

Eine einmalige, aber umso bemerkenswertere Ak-
tion flir die Region war das ,SWR 1 Pfannle” - eine
Musik- und kulinarische Genussveranstaltung des

,Schmeck den Siiden” war der Slogan der regionalen Kostlichkeiten, die beim SWR1
Pfannle in Durlach Tausende Gaste begeisterten

Radiosenders SWR 1, die 2018 stattfand. Marcus
Frankle initiierte und koordinierte das Event. Der
Erfolg war gro3: Rund 25.000 Menschen probier-
ten sich auf einer Genussmeile in Durlach durch
regionale Kostlichkeiten. Live-Kochshows und ein
Blihnenprogramm sorgten fiir Unterhaltung.
Frankle schwarmt noch heute von dem GrofB3ereig-
nis: ,Das war organisatorisch ein wahnsinniger
Aufwand. Aber letztlich auch ein riesiger Marketin-
gerfolg fiir die teiinehmenden Gastronomen -die
Restaurants mussten mehrfach nachproduzieren.
Das Echo der Besucher war liberwaltigend und
hallte noch lange in Durlach nach.*

Vom Erlos des Spendenschlagers werden zu Nikolaus Wiinsche erflllt - Roland Laue vom Durlacher Selbst eV. freut

sich mit Marcus Frankle auf viele strahlende Kinderaugen
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Ein Schliissel der Unternehmenskultur ist das seit
2013 gelebte ,Sieben-Saulen-Konzept” zur Mitar-
beiterforderung (Gesundheit, Sicherheit, Wissen,
Freizeit, Soziales, Finanzen und Extras). Es schafft
Orientierung - und bleibt dabei beweglich: Die Ange-
bote werden regelmaBig tiberpriift und an neue Be-
diirfnisse sowie Rahmenbedingungen angepasst.
Das wichtigste Prinzip dabei lautet: Alles ist freiwillig.
Der Fokus liegt auf echter Wertschatzung der Mitar-
beitenden statt auf Pflichtprogrammen. Genau das
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macht den Blauen Reiter in der Branche zum Best-
Practice-Beispiel.

Zum Vorreiter-Anspruch des Hotels passt auch die
Art, wie Nachwuchs geférdert und Verantwortung
friih Ubertragen wird: Im Blauen Reiter wird nicht nur
»ausgebildet’, sondern auch ausprobiert. In Azubi-
Projekten libernehmen Auszubildende - begleitet,
aber mit echtem Handlungsspielraum - Aufgaben
von der Idee bis zur Umsetzung in Kiiche und Ser-
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vice. So sammeln sie wertvolle Unternehmererfah-
rung. Ein besonderes Beispiel ist das Azubi-Projekt
»,Kaishi“ (,Kaishi“ = japanisch fiir ,Anfanger“): Zwei
Jahre lang entwickelten und produzierten Auszubil-
dende Asia-Bar-Food fiir die Bar ,The Curtain“ - und
erlebten dabei, wie sehr Vertrauen befliigeln kann.
Das Projekt ist inzwischen abgeschlossen. Seit die-
sem Frithsommer geht es direkt weiter: Das neue
Azubi-Projekt ,,Bar am Schlossplatz* in Durlach ser-
viert bei gutem Wetter kalte Drinks, heiBe Getranke
und originelle Snacks - und kommt bei den Durla-
cherinnen und Durlachern bestens an.

Das neue Azubi-Projekt Bar am Schlossplatz fordert die Auszubildenden in vielerlei Hin-
sicht. Aber es macht ihnen auch riesigen Spaf3 und kommt in Durlach sehr gut an.

Kulinarisch setzt Der Blaue Reiter immer wieder
neue Akzente - allen voran mit einem Friihstlick, das
viele Gaste schwarmen lasst: liber 100 Produkte,
liberwiegend regional, und - wo es hygienisch mog-
lich ist - auch unverpackt. Und weil Zukunftsfahigkeit
heute immer auch Nachhaltigkeit bedeutet, setzt
das Haus mit der GreenSign-Zertifizierung ein klares
Zeichen fur strukturiertes, liberpriifbares Handeln.

Dass dieser Weg wirkt, zeigen Branchenauszeich-
nungen und wiederkehrende Spitzenplatzierungen -
etwa beim Grand Prix der Tagungshotellerie - sowie
HR-Preise fir Mitarbeiterbindung und Ausbildungs-
arbeit. Der Blaue Reiter ist Vorreiter, weil er beweist:
Exzellenter Service, wirtschaftlicher Erfolg und at-
traktive Arbeitsbedingungen gehéren zusammen -
und machen sich gegenseitig starker.
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an zu arbeiten. Nachdem ich frii-
her immer im Abendservice gear-
beitet habe, war das eine Riesen-
umstellung, aber jetzt macht es
mir Spaf3.

Ist es nicht eine groBe Heraus-
forderung, ein so umfangrei-
ches Friihstiicksbuffet herzu-
richten?

Schon. Das Friihstiick im Blauen
Reiter besteht aus mehr als 100
Positionen! Aber die habe ich alle
im Kopf - eine Checkliste brauche
ich nicht.

und Eier, vor allem am Wochenen-
de, wenn die Gaste mehr Zeit ha-
ben. Aber generell hat sich der
Friihstiicksgeschmack in den
letzten Jahren verandert. Milchal-
ternativen sind gefragt, es wird
weniger Wurst gegessen und
mehr Wert auf Gesundes gelegt.
Deshalb bieten wir auch solche
Speisen wie Chia-Pudding und
Gemiisesticks an.

Und was friihstiicken Sie selbst
am liebsten?

Die Woche lber Birchermisli mit
Joghurt - und am Wochenende
gonne ich mir eine unserer super-
leckeren Zimtschnecken.

Faible fiirs Lichtdimmen. Das war
friher abends im Restaurant
schon so und spater dann auch im
Friihstiick. Punkt sieben Uhr mor-
gens kam er taglich, um sich ei-
nen Kaffee zu holen, da konnte
man die Uhr danach stellen. Und
genauso sicher sagte er dann:
Licht runter!

Was schédtzen Sie besonders
am Hotel Der Blaue Reiter?

Die familiare Atmosphéare und den
Zusammenhalt im Team. Dass ich
mein E-Auto zum Mitarbeiterpreis
auftanken kann. Und den Bonus,
den man bekommt, wenn man ei-
nen Monat nicht krank war.




Wer in der Gastronomie grof3 geworden ist, der weif3, worauf er sich bei diesem Beruf einlasst.
Georg Kasapoglu, Auszubildender Hotelfachmann, liebt ihn dennoch vom ersten Tag an.

Meine Eltern haben ein eigenes
Restaurant, in dem ich schon von
klein auf mitgeholfen habe. Von
daher bin ich den Umgang mit
Gasten gewohnt, auch mit
schwierigen. Deren Laune hat ja
meistens gar nichts mit uns zu
tun, sondern sie bringen sie von
einem schlechten Tag mit ins Ho-
tel. Dann behalte ich die Ruhe und
freue mich, wenn ich die Stim-
mung mit einem Lacheln und ein
paar netten Worten ein wenig auf-
hellen kann.

Das gehoért zu den Dingen, die
man hier im Hotel lernt. Nicht nur
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flr den Beruf, sondern fiirs Leben.
Davon bin ich Uiberzeugt. Und das
ist mir auch sehr wichtig - ich will
maoglichst viel aus dieser Zeit mit-
nehmen. Deshalb habe ich meis-
tens einen Block und einen Stift
dabei, damit ich mir alles immer
gleich notieren kann.

Das Hotel Der Blaue Reiter ist
mein zweites Zuhause, ich fiihle
mich hier unglaublich wohl. Das
ganze Team ist wie eine groBe Fa-
milie, und Marcus Frankle be-
schiitzt uns Auszubildende, als
waren wir seine eigenen Kinder.
Wenn es zum Beispiel Probleme

mit dem Berufsschulcampus be-
ziehungsweise einer bestimmten
Person dort gibt - was leider im-
mer wieder vorkommt -, steht
Herr Frankle jedes Mal flir uns ein
und kampft fiir uns. Seit ich das
weil, fiihle ich mich dort viel bes-
ser und sicherer.

Nach der Ausbildung wiirde ich
sehr gerne weiter im Hotel Der
Blaue Reiter arbeiten. Jeden Mor-
gen, wenn ich aufstehe, freue ich
mich darauf, hierherzukommen.
Besser kann es doch gar nicht
sein, oder?
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Dass wir Auszubildende die allei-
nige Verantwortung fiir das asia-
tisch inspirierte Barfood hatten.
Wir waren ja nicht nur fiir die Zu-
bereitung der Speisen zustandig,
sondern auch fiir alles andere -
die Bestellungen, die Kalkulation
des Wareneinsatzes, die Rezept-
entwicklung und und und ... Hinzu
kam, dass ich zuvor noch nie wirk-
lich selbst gekocht hatte, schon
gar nicht asiatisch. Insofern war
es sehr spannend, abends allein
in der Kiiche zu stehen und es
auch meistern zu miissen, wenn
mehrere Bestellungen gleichzei-
tig hereinkamen. Da hiel3 es ruhig
zu bleiben und eins nach dem an-
deren anzugehen ...

Ja, ich habe schon einiges aus der
Kaishi-Karte nachgekocht. Meine
Familie liebt vor allem den Man-
gosalat mit Chicken!

Haben Sie Ihre Berufswahl
schon einmal bereut?

Nein, noch nie! Die Aufgaben im
Hotel sind so unglaublich vielsei-
tig. Als besonders bereichernd
empfinde ich den Kontakt mit
Gasten und vom Umgang mit so
vielen verschiedenen Menschen
habe ich schon enorm profitiert.

Gibt es etwas, was Sie wahrend
der Arbeit immer bei sich tra-
gen?

Natirlich meine Armbanduhr -
Piunktlichkeit ist im Hotel sehr

Wie entspannen Sie nach einem
langen Tag?

Ich tanze im Gardeverein, gehe
schwimmen oder ins Gym. Und
ich spiele E-Gitarre. Da komme
ich super runter.

Letzte Frage: Wie sind Sie denn
zu Ilhrem auBergewéhnlichen
Vornamen gekommen?

Das ist eine lustige Geschichte.
Als meine Mutter mit mir schwan-
ger war, reiste unsere Familie
nach Spanien. Dort fand mein
kleiner Bruder die Kellnerin im
Hotel so toll, dass meine Mutter
sagte, also gut, wenn es ein Mad-
chen wird, soll sie auch Jovita hei-
Ben. Vielleicht war das auch
schon ein Omen fiir meine Be-
rufswahl ...




jetzt ich festangestellt - zur Halfte
als Rezeptionistin und zur Halfte
als Barkeeperin. Das ist sicherlich
eine ungewohnliche Kombination,
aber beides macht mir wahnsin-
nig viel SpafB. Schon dass ich ne-
ben meiner Ausbildung zur Hotel-
fachfrau auch die Ausbildung zur
Zertifizierten Barkeeperin ma-
chen durfte, fand ich toll und bin
sehr dankbar dafir.

Was mir an diesen beiden Aufga-
benbereichen so gut gefallt? Ich
liebe es einfach, unsere Gaste
gliicklich zu machen! An der Re-
zeption, indem ich ihnen einen
herzlichen Empfang bereite. Und
an der Bar, indem ich sie mit ei-
nem tollen Cocktail lGiberrasche.
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reich. Ob bei den Veranstaltungen
im Haus oder den Bar-Caterings
von The Curtain Go - alles ist im-
mer wieder neu und immer wieder
anders. Aber auch die ganz nor-
malen Abende an der Bar mag ich
gerne: Die Gaste sind entspannt
und das Team versteht sich super.

Dass wir Mitarbeitenden im Hotel
Der Blaue Reiter von so vielen
Vorteilen profitieren, wei3 ich sehr
zu schatzen. Die sozialen Vorteile
beispielsweise. Jeder erhalt ja ei-
nen Bonus, wenn er einen Monat
lang nicht krank war. Aber wenn
doch einmal etwas passiert, be-
kommt man alle Hilfe dieser Welt.
Ich habe mich einmal an einer Fla-
sche verletzt und musste im Kran-

iberwaltigend!

Stolz bin ich darauf, dass ich zwei
Jahre hintereinander zur Mitar-
beiterin des Jahres gekiirt wurde.
Ich finde es groBartig, dass meine
Arbeit so wertgeschatzt wird.
Auch dariber, dass Marcus

Frankle mich als seine Herzlich-
keitsbeauftragte
freue ich mich riesig.

bezeichnet,

Was soll ich sagen: Ich bin einfach
dafiir gemacht, im Blauen Reiter
zu arbeiten. Ich verstehe mich mit
dem Team hervorragend, es passt
alles. Ich bin richtig hier, ich bin
angekommen - ich bleibe hier.
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USA gegangen, weil ich die deut-
sche Sprache so wahnsinnig
schwer finde. Aber als eine Freun-
din nach Deutschland heiratete,
Uberredete sie mich mitzukom-
men. Zuerst habe ich als Au-pair
in einer sehr netten Gastfamilie in
Miinchen gearbeitet, dann ein
Jahrim Kindergarten und schlief3-
lich habe ich die Ausbildung zur
Hotelfachfrau begonnen, die ich
hier im Hotel Der Blaue Reiter ab-

geschlossen habe. Jetzt lebe ich
schon seit funf Jahren in Deutsch-
land.

Nach Ihrer Ausbildung haben
Sie die Kiiche im Hotel Der
Blaue Reiter iibernommen...

Ja, ich habe schon zuhause gerne
gekocht und hier, im damaligen

food, aber auch fiir die Mittag-
und Abendessen bei Tagungen.
Ich finde es ganz toll, dass Familie
Frankle mir diese Chance gege-
ben hat und mir die Aufgabe zu-
traut. Und noch toller finde ich,
dass man sie jederzeit anspre-
chen kann und in allen Belangen
Hilfe bekommt.

Was an Ihrer Arbeit bereitet Ih-
nen besondere Freude?

Mein Ehrgeiz liegt darin, neue,
gute Gerichte zu entwickeln, das
macht mir viel Spaf3. Hier im Hotel
kann ich meine Kreativitat entfal-
ten und meine Ideen testen.

gendwann selbststandig machen
mochte - mit einem kleinen Re-
staurant oder einem Foodtruck. Er
zeigte sich sehr interessiert und
meinte, das sei doch prima, hier
kdnne ich erst einmal alles aus-
probieren und dazulernen. Genau
das tue ich. Und Marcus LIEBT
meine selbst kreierten Friihlings-
rollen!

Haben Sie nach diesen fiinf
Jahren in Deutschland auch
schon etwas typisch Deutsches
libernommen?

Ja. Ich wandere gerne. Am liebs-
ten im Schwarzwald.




sehr aus mir herausgekommen
und gewachsen. Tatsachlich war
ich friiher sehr zuriickhaltend,
richtiggehend schiichtern. Aber
hier, durch die Unterstiitzung des
Teams und der Hotelleitung, habe
ich mir auf einmal viel mehr zuge-
traut - und so viel dazugelernt!

Zuletzt wurde lhnen sogar die
Planung und Leitung des neuen
Azubi-Projekts, die Bar am
Schlossplatz, anvertraut. Was
bedeutet das fiir Sie?

Es war toll, in der Planung meine
Kreativitdt ausleben zu koénnen,
einfach mal herumzuspinnen,
Ideen in den Raum zu werfen und
zu sehen, was davon Uubrigbleibt.
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den.

Nennen Sie doch mal ein Bei-
spiel fiir diese Kreativitat ...

Wir wollten kleinere Gerichte auf
die Karte setzen, die einfach zu-
zubereiten sind, aber trotzdem ei-
nen besonderen Pfiff haben. Also
servieren wir beispielsweise das
bekannte Caprese - Tomate mit
Mozzarella und Basilikum - mit
schwarzen Balsamico-Perlen,
was sehr hiibsch und wie Kaviar
aussieht.

Welche der sieben Saulen der
Mitarbeiterforderung ist lhnen
besonders wichtig?

Gesundheitsbonus konnte ich fiir
meine Brille einsetzen. Schon,
dass der Hotelleitung die Ge-
sundheit von uns Mitarbeitenden
so am Herzen liegt!

Warum haben Sie sich eigent-
lich fir diesen Beruf entschie-
den?

Ich mochte spater einmal viel rei-
sen und auch im Ausland arbei-
ten, dafiir ist der Beruf ideal. Asien
oder Afrika wiirden mich beson-
ders interessieren. Vielleicht blei-
be ich aber auch erstmal einfach
noch ein bisschen hier ...
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Nach der dreijahrigen dualen
Ausbildung war klar, dass ich sehr
gerne im Hotel Der Blaue Reiter
bleiben wollte. Es stellte sich nur
die Frage, wo ich in der Festan-
stellung weiterarbeiten wiirde. An
der Rezeption fiihlte ich mich
ebenso wohl wie an der Bar. Bei-
des hatte gepasst. Aber tatsach-
lich brockelte es gerade im Ser-
vice, sodass ich quasi als Feuer-
wehr dort eingestiegen bin und
schlieBlich die Serviceleitung
tlibernommen habe. Mir war wich-
tig, wieder Struktur und eine gera-
de Linie in diese Abteilung reinzu-
bringen.

Ich bin fiir den Tagungsservice
ebenso verantwortlich wie fiir den

Service bei Abendessen und
Events. Gerne springe ich auch an

der Bar ein. Darliber hinaus habe
ich verschiedene administrative
Aufgaben, aber meine Leiden-
schaft ist es, Gastgeber zu sein!
Dass die Gaste eine richtig scho-
ne Zeit bei uns haben, das ist fiir
mich das Wichtigste.

Ich bin sehr dankbar dafiir, dass
ich im Hotel Der Blaue Reiter ei-
nen Arbeitsplatz gefunden habe,
an dem ich und meine Arbeit
wertgeschatzt werden. Ja, Kklar,
man muss in meiner Position ganz
schdon ackern und viel laufen -
10.000 bis 20.000 Schritte habe
ich jeden Tag definitiv auf dem
Zahler. Aber nur auf dem Popo zu
sitzen ware auch nichts flir mich.

Bei den sieben Saulen der Mitar-
beiterférderung ist mir die Saule

Freizeit besonders wichtig. Bei-
spielsweise dass man an Weih-
nachten oder Silvester frei hat -
das ist ja in der Hotellerie nicht
selbstverstandlich. Und fiir mich
als jungen Familienvater ein gro-
Bes Geschenk.

Warum ich so ausgeglichen wir-
ke? Wahrscheinlich, weil ich ge-
nauso gut an- wie abschalten
kann. Wenn ich das Hotel betrete,
bin ich sofort zu einhundert Pro-
zent da. Wenn sich aber nach der
Arbeit die Tiir hinter mir schlief3t,
bin ich umgekehrt auch sofort im
Chill-Modus. Und dass ich zu
Hause nicht an die Arbeit denke,
dafiir sorgt schon meine kleine
Tochter.




Dresden. Nach meiner Ausbil-
dung zur Internationalen Touris-
tik-Assistentin verschlug es mich
jedoch erst einmal ins Ausland:
Neun Jahre lang war ich als ver-
antwortliche Reiseleiterin, Trainee
und Assistant Front Office Mana-
ger in den Aldiana Clubs Tunesien
und Djerba tatig. Dann zog ich der
Liebe wegen nach Karlsruhe und
- tadaa! - seitdem arbeite ich im
Hotel Der Blaue Reiter.

Als Office-Mitarbeiterin kiimmere
ich mich um Bestellungen, Wa-
renannahme, Lohnabrechnun-
gen, Buchhaltung, Debitorenver-
waltung und vieles mehr. Wenn
Not am Mann ist, helfe ich auch
einmal auf der Etage aus. Hier
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de ich klasse.

Besonderen SpaB macht mir,
dass mein Aufgabengebiet so un-
geheuer vielseitig ist. Jeder Tag
ist anders und die Arbeit istimmer
spannend. Ich sitze auch keines-
wegs hur am Schreibtisch, son-
dern bin viel im Hotel unterwegs.
Meine Stérke ist, glaube ich, mei-
ne Zuverlassigkeit - und dass ich
nicht so schnell aus der Ruhe zu
bringen bin. Auch wenn manch-
mal alles gleichzeitig geschehen
und schon vorgestern fertig sein
soll.

Was ich besonders liebe, ist unse-
re Vier-Tage-Woche! Denn sie er-
moglicht mir einen ebenso ent-

Nebenjob - freitags und sams-
tags arbeite ich in einer Katzen-
pension. Katzen sind die ehrlichs-
ten Tiere der Welt, das schatze ich
sehr. Und es ist ein bisschen wie
im Hotel: Gaste begriiBen und
verabschieden, Zimmer sauber-
machen ...

Was ich sonst noch in meiner Frei-
zeit mache? Nun, meine ur-
spriingliche Berufsplanung deu-
tet es an: Reisen ist immer noch
mein liebstes Hobby. Neben
Sport. Aber wahrend ich friher
leistungsmaBig Speer geworfen
habe und Bob gefahren bin, reicht
es jetzt ,nur noch” flirs Fithess-
studio.




Hugo Egon Balder

Fernsehmoderator

25 Jahre Blauer Reiter in Karlsruhe - was flir ein
wunderschénes Hotel! Du hast uns wunderbare Tage
bereitet, lieber Marcus, mir und meiner Frau privat, aber
auch unserer Theatergruppe - wir haben uns immer wie
zu Hause gefiihlt. Mach weiter so, wir wiinschen toi toi toi
fiir die ndchsten 25 Jahre!

Familie FaBler
Inhaber Sonnenalp Resort

Mit der Familie Frénkle und dem Hotel Der Blaue Reiter verbindet uns, die
Familie FaBler und die Sonnenalp, seit vielen Jahren eine besondere
Partnerschaft und gewachsene Freundschaft. Uber all die Zeit hinweg haben
wir die Familie Frankle stets als Gastgeber mit auBergewbhnlichem
Engagement und einem bemerkenswerten Qualitadtsanspruch erlebt,

Der Blaue Reiter steht flir echte Gastfreundschaft, gelebte Leidenschaft und
hoéchste Professionalitat - Eigenschaften, die das Haus aus unserer Sicht zu
einem der herzlichsten Hotels Deutschlands machen.

Fiir das Jubildum und die kommenden Jahre wiinschen wir der gesamten
Familie Frénkle und dem Team des Blauen Reiters weiterhin von Herzen alles
Gute, viel Erfolg, Gesundheit und viele gliickliche Gaste. Wir freuen uns auf
viele weitere Jahre der vertrauensvollen Zusammenarbeit und Freundschatt,

Sebastian Finkbeiner
Mitglied der Geschéftsleitung Hotel Traube Tonbach

Liebe Familie Frénkle, lieber Marcus, liebes Team vom
Hotel Der Blaue Reiter, ich wiinsche euch alles, alles Gute
zum 25jahrigen Jubildum! Ihr seid ja nicht nur eine
Institution in Karlsruhe, ihr seid weit Uber die Stadtgrenzen
hinaus bekannt, und mich freut es personlich immer ganz
besonders, dass wir auch gemeinsam beim KSC, bei
Jjedem Heimspiel, schaffen dlirfen.

Caroline von Kretschmann
Geschaftsfuhrende Gesellschafterin Hotel
Europaischer Hof Heidelberg

25 Jahre - WOW! Das schafft man nur, wenn Menschen wirklich gerne
zusammen arbeiten und Géste mit echter Leidenschaft verwéhnen wollen.
Genau das habe ich - und haben so viele - mit euch erlebt. Ihr seid
unkompliziert, herzlich, professionell und ihr habt immer eine richtig gute
Energie. Und auch als Partnerbetrieb unserer Fair Job Hotels Community
habt ihr unseren Werten immer alle Ehre gemacht. Deshalb freue ich mich,
euch heute herzlich zu eurem Jubildum zu gratulieren, und das auch im
Namen meiner Eltern und des gesamten Teams hier im Européischen Hof in

Heidelberg. Also: Lasst euch feiern, feiert euch, wir sind alle stolz auf euch!
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Alexandra Ries
Ortsvorsteherin Durlach

Ich gratuliere im Namen der Stadt und des Ortschaftsrats dem Hotel Der
Blaue Reiter zum 25-jahrigen Jubildum recht herzlich! Ein ganz besonderer
Dank geht an die Familie Frénkle, die dieses Hotel seit nunmehr 25 Jahren zu
einem ganz besonderen Ort in unserer Stadt macht, Gemeinsam mit ihren
Mitarbeitenden steht sie flr Professionalitat gepaart mit Herzlichkeit. Vieles
fiihrt uns zusammen, weil die Familie Frénkle mit ihren Mitarbeitenden auch
viel unserer Stadtgesellschaft geben will. Es geht nicht nur um
Wirtschaftlichkeit, nicht nur um den Hotelbetrieb, es geht auch darum, etwas
zurtickzugeben, auch flr Menschen, die unsere Hilfe brauchen. Das
verbindet uns nunmehr seit mehr als 20 Jahren. Daf(ir darfich mich von
Herzen bedanken!

Christian Helferich
Direktion Adolf Wirth GmbH & Co. KG,
Hotel-Restaurant Anne-Sophie

Lieber Marcus,

alles Gute zum 25-jahrigen Jubildum Blauer Reiter Karlsruhe! Aber jetzt ist
Schluss mit lustig ... Weil: DU bist schuld daran, dass wir die sieben Saulen
der Mitarbeiterforderung bei uns eingefiihrt haben ... DU bist schuld daran,
dass wirimmer mehr gltickliche Mitarbeitende und gliickliche Géste haben
und so hast DU auch einen gewissen Anteil daran, dass wir Hotelier des
Jahres geworden sind. Vielen Dank an dich, weiter so, und feiert schén!

Nicolas Zippelius
Bundestagsabgeordneter der CDU/CSU

Lieber Marcus, liebes Team,

herzlichen Gllickwunsch zu 25 Jahren! Ich bin immer
dankbar, wenn ich bei euch zu Gast sein darf, auch wenn
Géste im Wahlkreis zu Besuch sind und bei euch zu Gast
sein ddrfen - das lauft immer super und deswegen: Auf
weitere 25 Jahre, feiert schon!

Thomas Mack
Geschaftsfuhrender Gesellschafter Europa-Park

25 Jahre Blauer Reiter in Durlach - lieber Marcus, dir und
deinem gesamten Team alles Gute zu diesem
sensationellen Jubildum! Ich wiinsche dir fiir die Zukunft
alles, alles Gute . Ihr macht einen ganz tollen Job und ich
griBe euch herzlich aus dem schénen Europa-Park!

Danke fiir all die netten GruBbotschaften
und Gliickwiinsche!



