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w Was hai Sie zo e Engagement frie
das Hocel !.'a‘ll‘i‘ga‘!r;

Schewe [as war cigentlich nicht ge-
plant Ich habe das Grundstuck erwor-
Ben und mit dem Muosikeafé Sahara ein
erfolgreiches Gastronomickonzept
entwickelt, Das war aber Ende 1993 zu
wenlg e diesen exklusiven Standort.
Aufere Finflisse spiclten sicher auch
eine Rolle. Immerhin gab es in Bing
kaum Hotelneubauten.

r Welchen Herausfordernigen standen
Sie gegeniiler?

Schewe [1ass ich kein Ligenkapital be-
sals. Auferdem war ich einheimischer
1 2-Millionen-1d-

Projekt anschicben wollte — selir unge-

Investor, der cin
wohnlich fir diese Zeit. Dementspre-
chend schwienig gestalteten sich die
Verhandlungen mit den Banken. For
dermitte] sollten auch in die Finanzie-
rung eitnflieBen. Aber wh bin bekannt
dafur, dass, wenn ich mich ernmal fest-
gebissen habe, einen Plan akribisch
wmselze, Aus heutiger Sicht war das si-
cherlich Pionierarbeit.

» Wi positioniert sich das Hotel heute

ant Muavke?

Schewe Wir gehoren zu den erlolg-
reichsten prival gelihrten Hotels an
der Ostseckiste und bieten hoehe Qua-
litat in bester Strandlage. Wir ruben
uns nicht aus, sondern entwickeln uns
permanent in die Zukunfi. Als ich das
Hotel 1995 erdfinete, war ich beispiels-
welse stolz aul den neuen Saunabe-
reich, Dann jedoch kamen Wellness
und Spa aul den Markt, Also habe ich
fast zehn Jahre spater diesen Bereich
win 600 Quadratmeter erweitert, neue
Kredite aulgenommen und einen Pool

Wolfgang Schewe: Meine arifite Herausforderung war, dass ich kein Eigenkapital besafy*

Imposant: Das Hotel am Meerin Binz

und diverse Anwendungsraume  ge-
schaffen. Tlitte ich mich damals nicht
dazu entschieden, wiren wir heute
nicht in dieser Position. Und so ging es
weiter, die letzte grofe Modernisie-
rung mut einem Volumen von arka
#wer Millionen Euro wurde erst 2002
umgesetzt - hier wurden alle 60 Zim-
mer plus die offentlichen Bereiche so-

wie die Erdgeschosszone neu gestaltet,

W VWas Kdnnen Giste erwarien, die in M-
reme Hotel cincliecken?

Schewe L ist das Gesamtkonzept, das
unser Haus avszeichnet; der moderne
und stvlische Autir, die gute Kiache,
der mittlerweile mehrlach priamierte
Wellness-Bereich, e aulmerksames
und geschultes Team und natirlich die
I A-Lage, wie es der Name Hotel am
Meer schon verrat. Ieh setze stets die
Cuualitit in allen Bereichen meines
Hlauses an erste Stelle und natiiich
verlangt das cinen addqguaten Preis,
den unsere Gaste jedoch sehr gern zah

len. Auch wenn der durchschnittliche

NORD REGIONAL UND LOKAL 25 W

Interview: Wolfgang Schewe,
Inhaber Hotel am Meer in Binz

. Wir ruhen

uns nicht aus*

Als Unternehmer mit Pioniergeist hat
Wolfgang Schewe (62) vor 20 Jahren eines
der ersten Hotels auf Riigen eroffnet.

Zimmerpreis, auf das gesamite Jahr ge-
rechnet, an der gesamten Ostseckuste
mut zu den hochsten zahlt, so haben
wir doch eine sehr geringe Reklamat
onsrate, Das spricht schon lange dafiir,
dass wir auf dem nchtigen Weg sind
und die Erwartungen unserer Giste er-
fillen konnen. Seit mehreren Jahren
wurden wir schon als Top-Hotel bei
Heolidav Chedk gelistet.

w Welchen Einfluss Talen die akiuellen
Witnsche der Gisie anf Thre Uniterich-

miensentscherdung
Schewe Viele Giaste haben lange An
E

retsewege und bringen auch interes-
sante [deen mit. Wir sind regelmalig
am Optimieren und Investieren, wenn
es wirtschalthich Simn macht. Unsere
Crdste wissen, dass sich ber uns immer
etwas bis zu ihrem nachsten Besuch
verdndert hat und sind schon gane pe-
spannt daraud, Die jangst genannte Re-
novierungsphase der Zimmer und des
Festaurants hat 2002 nur drei Monate

gedavert, Auch diese notwendige In

Fotas: Stephan Rudalph-Kramer

vestition st hisher voll aufgegangen.
Das Haotel ist heute auf einem Stand,

als wiire es gerade eroffnet worden.

» Was planen Sie i den wiichsten drei
Jaliren?
Schewe Dus Haus Luft gut, aber na-
tirlich miissen wir auch weiter Erfolg
haben, denn Kredite missen getilgt
werden! Hier bin auch ich, wie alle
meine Kollegen, von politischen und
touristischen Entscheidungen abhin-
gig, die leider nicht immer ghiicklich
sind. Aberan sich blicke ich immer po-
sitiv in die Zukunft. Das gesamte Hotel
15t top optimicrt worden, mehr geht ei-
gentlich nicht. Wartung und Erhalt
stelen momentan obenan, Als naichs-
tes groBeres Projekt werden wir An-
fang 2016 den Wellness-Berewh nach
zehn Jahren wieder modernisieren.
Hierfiur habe ich etwa 330,000 Euro
veranschlagt,

e Fragen stellte

Stepliemn Rudolph-Kranier

ZUR PERSON

In den Westen Lam ‘Wolfzang
Schewe 1987, Aber sofort nach

dem Mauerfall kam der geburtige
Riganer wieder aufl die Insel zu-

ritck, wo er sich mit einem Grof3-

handel fiir Eis- und Tiefkihlpro-
dukte selbststandig machte. 1990

erofinete er am heutigen Hotel-

standort das Musikeafé Sahara,

19492 setzte er sich beim Kaul der

Standpromenade in Bing mit sei-
nem  Hotelkomeept gegen eine
Vieleahl von Bewerbern durch.

Preis fiir Hotel Baseler Hof
HAMBURG . [Xs Hotel Baseler Hof st

von der Handelskammer Hamburg
mit dem Luftgitepreis 2003 ausge-
zeichnet worden. Umweltsenator
Jens Kerstan witrdigte vor allem die
kostenlose rund
20000 Tickets des Hamburger Ver-
Lehrsverbundes (FIVV) an die Giis-
e des Hotels sowie die Ubernahme
der Kosten far die HVY Profi Cards
fiir die Mitarbeiter, Bereits seit 2011

Ausgabe  von

ist der Baseler THof mit dem , Green-
Globe™ - Unywelr- und Nachhaltig-

Keitssiegel ausgezeichnet. hils

Maibock im Groninger
HAMBURG, Giekonnt stach der Ver-

leger Klaus Schiimann (links) ein
Fass Maibock in der Privathrauerei
Graninger von  Gastronom  Jens
Stacklies an. Mehr als 60 Giiste ge-

dem
Brauer Philipp Diener (Mitte) 10

nossen  das Starkbier, von

Hektoliter mit einer Stammwiirze
von 17 Prozent und 6,7 Prozent Al-
kohol gebraut hatte. fifl

Neu in der Hafencity

HAMBURG. [ler Gastronom und Be-
tretber von italienischen Spezahita
ten-Geschiften Vincenzo Androna-
co will die Riume des ehemaligen
Restaurants La Baracca in der Ha-
fencity Gbernchmen. Dort soll ¢in
Przza-Bistro entstehen. In dem an-
geschlossenen  Supermarkt  am
Ubersecboulevard will Andronace
ab Juni Wein und italienische Spe-

aalititten verkaulen. fifi

Mongolische Kiiche in Leer
LEER. Auwwachs erhilt die Gastrono-
mie 1m ostriesischen Leer. Ende
Manwill der chinesische Gastronom
Fu Hong Haleneger das Asia-Hes-
taurant JWok-In"  erotinen, Die
Ausrichtung wird mongolisch sein.

Neben einem Angebol 4 la carte

wird es ein kaltes und ein ein war- 2

mes Buffel- Angebot geben. Im In
nern wird das neue Restourant rund

200 Sivzplitze ausweisen, adi
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