Problematisch wird’s, wenn Personal eingestellt und bezahlt wer-
den muss. ,Eine vier Tage Woche fir Mitarbeiter, die am Tag nur
zehn Stunden arbeiten diirfen, muss man sich erst leisten kdnnen,
gibt Groller zu bedenken. Nicht nur er rasoniert haufig dariber, ob
Dienstleistung heute lberhaupt noch leistbar ist. Die konkrete Fra-
ge dazu beantwortet er zwar mit Ja, sagt aber auch, dass es immer
schwieriger wird. Seiner Ansicht nach ist die Politik gefordert. ,Die
Lohnnebenkosten sind zu hoch, der Blrokratismus groB*, kritisiert
er und auch Kollegen von Gréller klagen: Die Wirte sind die Melk-
kiihe der Nation. Nattrlich gebe es auch noch schwarze Schafe in
seiner Branche, verhehlt Groller nicht, wenn auch bei weitem nicht
mehr so viele wie friher.

Diese aber hatten leider das Image der Gastronomie beschadigt
und vielen potenziellen Dienstleistern die Arbeit im Dienstleis-
tungsgewerbe verleidet, sagen unisono die anstandigen Wirte, die
heute oft Miihe haben, Personal zu rekrutieren. Einer neuen Studie
zufolge betrifft dies aber nicht nur die Gastronomie, sondern zwei
Drittel aller Unternehmen in Osterreich. ,Unternehmen missen
sich heute bei Talenten bewerben, nicht umgekehrt, sagen Exper-
ten, die genau wissen, was die Mitarbeiter wollen — auch in der Gas-
tronomie: Jobsicherheit, flexiblere Arbeitszeiten und eine bessere
Work-Life-Balance. Das wei3 auch Sophie Schick vom Boutique-
Hotel Hauser in Wels. Fiir viele seien die Arbeitszeiten ein triftiger
Grund die Branche zu verlassen, erlautert die Chefin, manchmal
sei es auch das Gehalt. Gehaltserhohungen fiir ihre Angestellten
waren flr Sophie Schick nicht machbar, doch die Arbeitszeit fir
ihre Mitarbeiter konnte sie ohne finanzielle EinbuBen fir ihre Leu-
te durch die Einfiihrung einer Viertagewoche verkiirzen. Damit traf
sie voll ins Schwarze, ihr Personal ist begeistert. Darunter auch
Mukaddes Dagci, die seit sechs Jahren im Betrieb arbeitet, und
die schwarmt: Durch die neue Regelung hétten sie nun oft sechs
Tage durchgehend frei, was so viel wie ein kleiner Kurzurlaub sei.

Dass man Mitarbeiter heute pfleglich behandeln muss, wei3 auch
Wolfgang Groller, der fiir seine Angestellten sogar ein eigens Mit-
arbeiterhaus organisierte, um sie besser an den Betrieb binden zu
konnen. Davon kénnen die Wirte kleiner Gaststatten, die schon vor
2020 darbten, sich mit der Corona-Hilfe aber noch ins Jahr 2022
gerettet haben, nur trdumen. Doch diese Félle, so bedauernswiir-
dig sie auch sein mégen, werden sich nach Ansicht von Experten
in der nachsten Zeit von selbst erledigen, zumal es auch keine For-
derungen mehr geben soll.

Dies dirfe aber nicht passieren, sagt Seeber und verlangt, dass
die Politik helfen und gegensteuern misse. Denn nicht nur die
kleinen maroden Gaststatten sind von der Pleite bedroht, unter
Druck stliinden auch die groBen Tourismusbetriebe, die Uber
energieintensive Thermen oder GroBkiichen mit Kihlrdumen
verfigen. Fir diese bedarf es gezielter EntlastungsmaBnahmen,
betont Seeber, der eine Senkung der Mineral6lsteuer anregt und
einen Energiekosten-Zuschuss fordert. ,Auch eine beschleunigte
Umsetzung von MaBnahmen der 6kosozialen Steuerreform soll-
te angedacht werden, zudem koénnte auch die Wiedereinfiihrung
des Investitionsfreibetrags vorgezogen werden.” Irgendetwas
misse geschehen, und zwar schnell, sagen auch die Betroffenen
und pléadieren fur rasche Entlastung wie auch WKO-Hoteliersob-
frau Susanne Kraus-Winkler. lhrer Ansicht nach sollte man die
Lohnnebenkosten fiir Betriebe senken, diesen aber auch Steuer-
gutschriften gewahren.
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Qualitat hat seinen Preis

Wirtshaus ist keine Lieferservice-Sattigung, sondern Genussgas-
tronomie. Wirtshaus ist auch keine Kantine und kein schneller
Déner von nebenan. Im Wirtshaus geht's um mehr als das. Ich
hore fast schon im Dauergejammer, die Gastronomie sei gerade
am Land vom Austerben bedroht. Auch die Restaurants in den
Stadten jammern. Wenn man diesen Pessimisten glauben will,
liegt die Qualitatsgastronomie in ihren letzten Zlgen.

Das wahre Problem der Branche sehe ich zum Teil in der Ideen-
losigkeit begraben, die so manche Spezialisten innehaben. Wir
mussen uns dringendst vom Billig-Angebot wegbewegen und
uns auf Qualitat und Service fokussieren. Ins Wirtshaus geht man
in erster Linie nicht, um einfach nur satt zu werden. Wenn das
der einzige Anspruch ware, dann wirde es uns schon lange nicht
mehr geben. Unsere Wirtshauser sind vor allem Begegnungs-
statten mit einem gewissen Erlebnisfaktor und wertefreie Rdume
mit entspannter Atmosphare. Gibt's kein Wirtshaus, dann gibt’s
auch keine Méglichkeit fur formale Businessunterhaltungen, von
romantischen Dates ganz zu schweigen. Im Fast Food Restau-
rant wird man sich ja wohl kaum daflir zusammensetzen.

Und auch sonst kann Junkfood und Lieferservice hochstens
einen kleinen Bruchteil davon ersetzen. Allein, was die Qualitat
des Essens betrifft, liegen Welten dazwischen. Wer sich auch nur
ein bisschen um den Geschmack und die Asthetik seines Es-
sens schert, wird sich sowieso niemals ein Wiener Schnitzel im
Lieferservice bestellen. Generell wird sich jetzt so langsam die
Spreu vom Weizen trennen. Wer Wert auf sein Essen legt, muss
fr qualitativ Hochwertiges in Zukunft auch bereit sein daflr fair
zu zahlen. Denn Qualitat ist eine Lebenseinstellung die seinen
Preis hat. Der Gast wird durchaus weniger ins Wirtshaus gehen,
daflr dann umso bewusster, mit hohem Qualitadtsstandard und
ausgezeichnetem Service. Gastronomie ist eben Luxus den man
sich leisten wollen muss.

Diese reformierte Gastronomie 16st dann auch die Personalnot
im ganzen Tourismussektor, wenn man das Personal erstmals
angemessen bezahlen kann. An der Stelle ist Geiz namlich nicht
geil, sondern einfach nur hungrig. Man braucht heute nicht mehr
glauben, dass man von einem Spitzenkoch mit dem Lohn eines
Tellerwaschers Hochstleistung erwarten darf. Und deswegen
nochmal in aller Deutlichkeit: Wirtshauser sind nicht am Sterben!
Aber es wird Verdnderungen geben und die sind nun einmal qua-
litativer, personeller und finanzieller Natur.




