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1 eler!

Acht Betriebe, mehr als 600 Mitarbeiter, Jahresumsatz rund
30 Millionen Euro! Thomas und Angela Lerch samt Familie(n)
gehdren zu den Helden des schwabischen Gastgewerbes, ohne
sich groB ins Rampenlicht zu dréngen. ,,Das liegt vermutlich an
unserer oberschwabischen Bescheidenheit®, sagte uns Thomas
Lerch lachelnd bei unserem Besuch im Panoramahotel Oberjoch.
,AuBerdem gibt es halt immer viel zu tun.“ Dabei hat der Hote-
lier und gelernte Koch viel zu erzahlen - (iber Genuss, Mitarbei-
terfiihrung, Gaste- und Lieferantenbindung und vieles mehr.

Das Parkhotel Jordanbad in Biberach ge-
hort seit 2003 zum Lerch-Portfolio. Ab
2012 folgten das Panoramahotel Ober-
joch mit Alpin Chalets und Alpin Lodges,
das Hotel Das Weitblick Allgdu in Markt-
oberdorf, das Hotel Sommer in Fiissen
und der Campingplatz Brunnen. Vorerst
jlingster Betrieb ist seit 2023 das Smart
Mountain Hotel BergBuddies in Ober-
joch. Diese Liste kann sich wahrlich
sehen lassen, diirfte bei dem ein oder
anderen Leser aber Fragen aufwerfen
wie: ,Kriegen die nicht genug?“ oder
»Wie schaffen die es, Mitarbeiter fiir acht
Betriebe zu finden, wihrend wir ver-
zweifelt nach einem Koch suchen?“

So unglaublich es klingen mag: Es ist
letztlich einfacher, 600 Mitarbeiter zu
finden als einen oder zwei. Es kommt
halt doch auf die GroBe an, wenn die
Rahmenbedingungen passen.

Die Lerch-Gruppe bietet Azubis eine ab-
wechslungsreiche Ausbildung in mehre-
ren Betrieben. O-Ton Thomas Lerch:

O-Ton Thomas Lerch: ,,Sie miissen dele-
gieren kdnnen, Sie miissen lhren Mitar-
beitern Vertrauen schenken und ihnen
Verantwortung iibertragen.” Foto: Daniel
Reinhardt
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»Wir hatten zwischenzeitlich sogar eine
Kooperation mit einer Hotelfachschule
in Neuseeland und haben unsere Azubis
fiir einige Wochen ans andere Ende der
Welt geschickt.“ Lehrlingen, die ihre
Ausbildung erfolgreich abschlieBen,
steht bei der Lerch-Gruppe eine Vielzahl
an Aufstiegschancen offen. So bindet
man Mitarbeiter — und schafft Flexibili-

A

Das Panoramahotel Oberjoch - eines
der Flaggschiffe der Lerch Genusswelten.
Foto: Lerch

tét. ,Wenn bei den Mitarbeitern in einem
unserer Betriebe ein Engpass entsteht,
konnen Mitarbeiter aus anderen Betrie-
ben auch kurzfristig einspringen®, so
Thomas Lerch.

Bester Ausbildungsbetrieb
Deutschlands

Eine tolle Aushildung spricht sich herum
— tiber die Grenzen der Branche hinaus.
Der verdiente Lohn war die Auszeich-
nung ,Bester Ausbildungsbetrieb
Deutschlands 2023“, die vom Bundes-
wirtschaftsministerium vergeben wird.
Die Experten-Jury war vor allem von
dem kreativen Ausbildungskonzept
(Mentoring, Team-Events, Seminare zur
Personlichkeitsentwicklung, etc.) und
der hohen Ubernahmequote iiberzeugt.
Und von der Tatsache, dass bei der Lerch
Gruppe Auszubildende aus aller Welt ar-
beiten — aus Marokko, Ungarn, Indone-
sien, Tadschikistan,Afghanistan, Nicara-
gua,Kroatien, Griechenland, Usbekistan,
Madagaskar und Deutschland. Julia Zwi-
cker, Geschéftsfithrerin im 4-Sterne Su-
perior Panoramahotel Oberjoch sagte
bei der Preisverleihung: ,Wir sind mega
stolz, diesen tollen Preis erhalten zu ha-
ben! Ausbildung ist Zukunft und dafiir
stehen wir!“

Das Ausbildungskonzept spiegelt ein
Kernelement der Lerch Gruppe wider.
Wie schafft man es, stindig mehrere Be-
triebe zu fithren, ohne sich zu verzetteln
oder sich aufzuarbeiten? Dazu Thomas
Lerch: ,Sie miissen delegieren konnen,
Sie miissen Thren Mitarbeitern Vertrau-
en schenken und ihnen Verantwortung
ibertragen.”
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Riickgrat des mittelstandischen Unternehmens: die Familien
Lerch, Zwicker und Hasieber.

We are family!

Das fillt natiirlich leichter, wenn fithrende Mitarbeiter Fami-
lienmitglieder sind. Julia Zwicker, die Geschéftsfithrerin des
Panoramahotels Oberjoch und des Hotels Weitblick in Markt-
oberdorf (die beide Hiuser mit den ,,Chef- Direktoren“ Pascal
Woerlé und Jana Ritter fithrt), ist die Tochter von Angela und
Thomas Lerch. Schwiegersohn Philipp Zwicker ist Geschifts-
fithrer der Hotels Sommer in Fiissen (Hoteldirektor Lucas
Bohle) und BergBuddies in Oberjoch. Tochter Isabell ist fiir
das Controlling der gesamten Gruppe zustindig und leitet mit
ihrem Partner Julian Hasieber den 5-Sterne-Campingplatz
Brunnen in Schwangau. Hier braucht man keine CEOs, hier
wird ein modernes Gastro-Unternehmen kongenial von den
Familien Lerch, Zwicker und Hasieber geleitet.

Wieso gelingt hier die Staffeliibergabe auf die niachste Gene-
ration offenbar reibungslos, wihrend es in anderen Familien-
unternehmen oft zu unlgsbaren Problemen kommt? ,Wir ha-
ben unsere Kinder nie dazu gedrdngt, Karrieren im
Gastgewerbe anzustreben®, sagt Thomas Lerch. ,Meine Frau
und ich haben stets Wert darauf gelegt, einen Freundeskreis
auch auBerhalb der Branche zu pflegen und darauf geachtet,
beim gemeinsamen Friihstiick mit den Kindern nicht iibers
Geschéft zureden. Und seit vielen Jahren nehmen wir uns den
Sonntag frei.”

Anders gesagt: Wer seinen Kindern vermittelt, dass das Gast-
gewerbe einerseits ein toller Job ist, es aber andererseits auch
ein Leben neben der Arbeit geben kann und muss, hat gute
Karten bei der Nachfolgeregelung. Wobei der Begriff Familien-
betrieb im Hause Lerch, Zwicker und Hasieber weit gefasst ist:
Alle Mitarbeiter konnen und sollen sich als Familie verstehen.
Offiziell firmiert das Unternehmen als ,Lerch Genusswelten®.
»Wir haben nach einer gemeinsamen Klammer fiir die doch
recht unterschiedlichen Betriebe gesucht, so Thomas Lerch.
~Jungere, unternehmungslustige Géste diirften sich im Hotel
BergBuddies besonders wohl ftihlen, fiir ein gemischtes Pub-
likum ist u. a. das Panoramahotel Oberjoch ein wunderbarer
Urlaubsort, Familien mit Kindern steuern gern unseren Delu-
xe-Campingplatz an, wer im Urlaub Natur und Kultur erleben
mochte, kommt im Hotel Sommer auf seine Kosten. Was wir
aber allen Zielgruppen in unseren Betrieben garantieren kén-
nen, ist Genuss als weitgefasster Begriff, der nicht nur Essen
und Trinken umfasst, sondern z. B. den Bergblick vom Balkon,
wohltuende Entspannung im Spa-Bereich oder einfach nur
eine Auszeit bei einer aromatischen Tasse Kaffee.“

Ein Produkt - ein Anbieter!

Was die einzelnen Betriebe zusammenhélt, sind nicht nur kre-
ativer Freiraum und eigene Verantwortung der fiihrenden Mit-
arbeiter, sondern auch ein klar definierter Rahmen mit einigen
festen Regeln. Dazu gehort der Grundsatz: ein Produkt — ein
Anbieter fiir alle Betriebe! ,Ein wichtiges Kriterium bei der
Auswahl ist, dass die Lieferanten und Partner zu uns passen,
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also im Idealfall ebenfalls Familienbe-
triebe aus der Region sind“, erkldrt Tho-
mas Lerch.

Im Hotel Sommer kommen die Friichte
beispielsweise von der Fa. Friichte Jork
aus Isny/Allgédu, das Bier von der Fami-
lien-Brauerei Zotler aus Rettenberg im
Allgdu, das Fleisch von der Allgduer
Landmetzgerei Adolf Baur, das Eis von
der Allgéuer Eismanufaktur, Ole, Essig &
Mehle von der Allgiuer Olmiihle und
die HeiBgetranke von der bayerischen
Marke BURKHOF des Familienunter-
nehmens J.J. Darboven aus Hamburg.
BURKHOF ist seit 2021 stolzes Mitglied
im erlauchten Kreis der Lerch Genuss-
welten-Lieferanten. Dahinter steckt eine
spannende Geschichte, die beispielhaft
zeigt, wie im Hause Lerch gearbeitet
wird.

Genusspartner BURKHOF

Im Jahr 2021 stand die Ubernahme des
Hotels Sommer in Fiissen an. Vor Ort
beim Gesprdch mit dem Eigentlimer
wurde natiirlich Kaffee gereicht. ,Der
schmeckt besser als unsere Marke, habe
ich damals spontan meinen Begleitern
zugefliistert”, erinnert sich Thomas
Lerch. ,Dariiber hinaus gab es damals
gerade Unstimmigkeiten mit unserem
langjahrigen Kaffeelieferanten und der
bisherige Betreiber des Hotel Sommer
berichtete in héchsten Ténen von der Zu-
sammenarbeit mit BURKHOF/Darbo-
ven. Deshalb haben wir uns nach der
Ubernahme des Hotels fiir einen Probe-
betrieb mit BURKHOF entschlossen. Das
ist gédngige Praxis bei uns, einen neuen
Partner erst einmal fiir ca. ein Vierteljahr

Mit seinen Spezialitidten deckt J.J. Darboven die gesamte HeiBgetrdnke-Range ab.

in einem unserer Betriebe zu testen, be-
vor wir eine Entscheidung fiir die gesam-
te Gruppe treffen.”

Weil der Probebetrieb — von der Giite der
HeiB3getrdnke bis zum erstklassigen Ser-
vice und Kundendienst — {iberzeugend
ausfiel, ist BURKHOF fester Bestandteil
der Lerch Genusswelten geworden. ,,Gu-
ter Kaffee hingt nicht allein von exzellen-
ten Bohnen und einer Profi-Kaffeema-
schine ab, da steckt mehr dahinter®,
erkliart Franz Hitzlberger, Gebietsleiter
Region Stid von J.J. Darboven. ,,Deshalb
haben wir die rund 20 Kaffeemaschinen
in den Betrieben der Lerch Gruppe exakt
auf die ausgewihlten Kaffeesorten ein-
gestellt. Da gehtes u. a. um den Mahlgrad,
den Anpressdruck, die Grammatur
(sprich Kaffeemenge pro Tasse), aber
auch um die Wassertemperatur, die Har-
te des Wassers und pH-Wert. Nur wenn
alle Parameter zusammenpassen, er-
reicht der Kaffee sein volles Aroma.” Da-
mit das so bleibt, kommt Franz Hitzlber-
ger vierteljihrlich in die Lerch-Betriebe
und priift als Kaffee-Tester, ob das Ergeb-
nis noch hochsten Anspriichen gentigt.
Der Name BURKHOF mit der Rosterei in
Sauerlach steht seit 1928 fiir traditionel-
le bayerische Kaffeekultur. Heute pré-

Lieferant, Servicemann & ldeengeber: Franz Hitzlberger, Gebietsleiter Region Siid von
J.J. Darboven, beim Fachsimpeln iiber Kaffee mit Thomas Lerch. Fotos: Daniel Reinhardt
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sentiert sich die Marke in einem nach-
haltigen, zeitgemédBen Verpackungs-
design. Das Sortiment besteht aus 15
klassischen Genussréstungen und drei
Bio-Fairtrade-Kaffees. Bei Verkostungen
im Hause Lerch wurden folgende Kaffees
ausgewihlt: BURKHOF Savoy Cafe Cre-
me, BURKHOF Espresso Speciale und
BURKHOF Favorit Extra (fiir den Filter-
kaffee). Bei entsprechender Nachfrage
der Gaste kénnen auch BIO- und Fairtra-
de-zertifizierte Kaffees eingesetzt wer-
den. Als Pionier der Branche bietet J.J.
Darboven bereits seit 1993 Fairtrade-
Kaffee an.

Das Hamburger Familienunternehmen
unterstiitzt die Lerch-Gruppe in verschie-
denstem Bereichen: von der Auswahl des
passenden Kaffee-, Tee- und Kakao-Sor-
timents bis hin zu zielgruppengerechten
und trendigen Rezepten. ,Mit unserem
regionalen AuBendienst sind wir direkt
in der Ndhe und jederzeit personlich an-
sprechbar®, so Franz Hitzlberger. Seine
regelméBigen Besuche nutzt er natiirlich
auch dazu, Sortiments-Neuheiten vorzu-
stellen, zuletzt beispielsweise Cascara-
Mango, die EILLES TEE Kreation des
Jahres 2024, und die neue Kakao-Sorte
COCAYA Premium Vegan.

LWir sind in einem stindigen Austausch
und auf einem guten Weg, weitere Inno-
vationen im Heigetrdnke-Bereich ge-
meinsam voranzutreiben®, so das Fazit
von Franz Hitzlberger. Ergédnzt wird
die Kooperation durch Schulungen, die
Katrin Stumpfhauser, Leiterin der Dar-
boven-Akademie in Sauerlach, zu ver-
schiedenen Heiflgetranke-Themen fiir
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter der
Lerch-Gruppe anbietet. Diese Angebote
stehen {ibrigens allen Gastro-Kunden
zur Verfiigung.

Die Treue zu ausgewéihlten Lieferanten
zahlt sich fiir alle Beteiligten durch eine
Vielzahl an Synergie-Effekten aus. Wer
»drin ist* im Lieferanten-Pool, wird ga-
rantiert sein Bestes geben, um den luk-
rativen GroBauftrag zu behalten. Dazu
ist die Referenz Lerch Genusswelten ein

Tiroffner bei neuen Gastro-Kunden weit
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iiber das Allgdu hinaus. Und die Lerch-
Gruppe kann sich {iber motivierte Part-
ner freuen und iber giinstige Preise
durch hohes Auftragsvolumen.

Eine ausgefeilte Logistik kommt hinzu.
»GroBe Lagerhaltung verursacht nur un-
notige Kosten®, so das Credo von Thomas
Lerch. ,Frische Ware wird spétestens am
zweiten Tag verarbeitet.“ Damit kleine,
qualitativ hochwertige Lieferanten aus
der Region bei diesem Tempo mitkom-
men, fungiert die Fa. Friichte Jork als
eine Art Zwischenhéndler. Dort werden
kleinere Chargen gesammelt und als
~Gesamtpaket” an die Lerch-Betriebe
geliefert.

Erfahrung in der Sterne-
gastronomie

Mit dem ,Sammeln® von (Pacht-)Betrie-
ben hat Thomas Lerch frith angefangen.
Er stammt aus einer alteingesessenen
Gastro-Familie, begann mit 14 Jahren
eine Kochlehre, absolvierte eine Hotel-
fachschule und schaffte den Sprung ins
Landhaus Scherrer in Hamburg. ,Das
war in meiner Jugend mein grofBer
Traum, mal in einem Sternelokal zu ar-
beiten, erzdhlt Thomas Lerch. ,Nicht
weil ich spéter ein Sternelokal fiithren
wollte. Aber ich wollte wissen, wie es da
zugeht und wie die arbeiten.”

1987 wagte er den Sprung in die Selbst-
stindigkeit und {ibernahm die Kleemeis-
terei, ein kleines Restaurant in Laup-
heim. Bei einem Betrieb blieb es nicht.
Zwei Jahre spéter pachtete Thomas
Lerch die Kantine der Fa. Lindenmaier,
1997 kam die Bewirtung der Stadthalle
Biberach hinzu, im Jahr 2000 der Ebers-
bacher Hof, ebenfallsin Biberach, um nur
die wichtigsten Wegmarken zu nennen.
Nicht von einem Betrieb abhingig zu
sein, Vorteile wie zentralen Einkauf und
Mitarbeiterpool nutzen, Wachsen und
Delegieren: Diese unternehmerische Phi-
losophie wurde zum Markenzeichen.
Im Jahr 2003 stieg Thomas Lerch als
Geschiftsfithrer des Parkhotels Jordan-
bad in die Hotellerie ein. Die lohnende
Aufgabe: ein in die Jahre gekommenes
Kneipp- und Kurhotel in ein modernes
Thermen- und Gesundheitserlebens zu
verwandeln. Der erfolgreiche Gastro-
Unternehmer traf hier auf Jahrhunderte
alte katholische Traditionen. 1889 hatte
der Orden der Franziskanerinnen von
Reute hier die erste drztlich geleitete
Kneipp’sche Wasserheilanstalt Deutsch-
lands gegriindet. Aber Tradition allein
reicht heute nicht mehr. Erst war Tho-
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mas Lerch als Gastro-Berater hinzuge-
zogen worden, schlieflich stand die Fra-
ge der Ubernahme im Raum.

Das Erbe Kneipps werde auch kiinftig
hochgehalten, versprach Lerch bei der
entscheidenden Sitzung. Es werde sogar
ein Mehr-Gange-Kneipp-Gala-Menii im
Restaurant geben. Und auf die Frage
nach seiner Konfession antwortete er:
slch bin evangelisch, aber meine Frau
und meine Kinder sind katholisch.*
Nach dieser entwaffnenden Antwort
stand der Karriere als Hotelier nichts
mehr im Weg.

Im Herzen ist Thomas Lerch aber Koch,
die F&B-Bereiche seiner Hotels sind sein
Steckenpferd. Nicht nur wegen des
Kneipp-Meniis werden beispielsweise
im Parkhotel Jordanbad 53% des Erlo-
ses mit Speisen und Getrdnken erwirt-
schaftet, den Rest teilen sich Logis (42%)
und Spa (5%). Der Fokus auf regional
bayerische Genusswelten und Kulinarik
zahlt sich aus, genauso wie der Blick
iiber den Tellerrand.

Steaks und Filets von der ,alten Kuh®,
eine Tradition aus dem Baskenland,
standen gerade im Fokus einer Gastro-
Aktion in den Lerch-Genusswelten. ,Da-
fiir haben wir fiinf Kithe gekauft und
schlachten lassen und das Fleisch dann
auf unsere Betriebe verteilt®, erzdhlt
Thomas Lerch, der sich dem Slow Food-
Gedanken verpflichtet fiihlt.

Gemeinsam stark sein!

Ob Restaurant oder Hotel: Im Wettbe-
werb gegen Gruppen und Ketten tun sich
Einzelkdmpfer immer schwerer. In der
Hotellerie steht fiir mittelstandische Fa-
milienbetriebe

z. B. der Weg offen,
sich Vereinigungen
wie Best Western
anzuschlieBen, da-
bei selbststindig zu
bleiben und trotz-
dem von den Vortei-
len einer Koopera-
tion zu profitieren.

Die Lerch Genuss-
welten sind sozusa-
gen ihre eigene
Hotelgruppe. Eine
GroBe von acht Be-
trieben reicht — wie
wir gezeigt haben —
aus, um Vorteile
u. a. beim Einkauf
und bei der Mitar-
beiter- und Azubi-
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Suche zu generieren. Das gilt auf iiber-
zeugende Weise auch beim Marketing
unter dem Motto: unterschiedliche Be-
triebe — vereint im Genuss. Hier kommt
zum Tragen, dass die Lerch Genusswel-
ten glaubhaft fiir gemeinsame Werte,
Ziele und Visionen stehen: regional, fa-
milidr und weltoffen, der Tradition und
dem Genuss verpflichtet, aber auch
nachhaltig und 6kologisch.

~Wir sehen uns als Botschafter fiir den
ganzheitlichen Alpentourismus®, sagt
Thomas Lerch. ,Der Erhalt der Natur
ist uns eine Herzensangelegenheit.“ So
ist die Lerch-Gruppe mit allen Hausern
Mitglied im Bund Klimaneutrales All-
gdu 2030. Dazu gehoren neben dem
Fokus auf regionale Lebensmittel auch
kurze Lieferwege, wenig Verpackung,
griiner Strom und klimaneutral produ-
zierte Druckprodukte. Im Hotel Som-
mer, im Hotel Das Weitblick Allgdu und
im Panoramahotel Oberjoch stehen
grof3e PV-Anlagen aufden Diachern. Das
macht die Hiuser an Sonnentagen beim
Thema Energie zu weiten Teilen autark.
Auch in diesem Bereich werden die Mit-
arbeiter mitgenommen - durch regel-
méfige Schulungen in puncto Nachhal-
tigkeit.

Wie es weitergeht? ,Es wird Zeit fiir
neue Projekte, schlieBlich brauchen
allein schon die Mitarbeiter und Azubis
mal wieder neue Herausforderungen®,
so Thomas Lerch lichelnd, um ernster
hinzuzufiigen: ,Ja, wir sind bereits in
konkreten Gesprachen und Verhand-
lungen.“-Solche Unternehmen und Ma-
cher braucht unser Land gerade drin-
gend. Bitte mehr davon!

Genuss a la Lerch: Vom Alpenblick bis zur Tischkultur.
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