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Mice-Buchungen
Lauert da eine
neue Abhéangigkeit?
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Wer Expedias Meeting-Market-Lo-
sung auf seiner eigenen Webseite
implementiert, braucht sich nicht
mehr iiber die zunehmende Macht
der Buchungsportale zu beschwe-
ren. Denn Expedia ist immerhin
weltweit der zweitgroBte unter die-
sen Portalanbietern, von denen sich
die europiischen Hotelverbinde
mit ihrer Kampagne ,Direkt bu-
chen® ja eigentlich unabhingiger
machen wollen. Doch an diese
Kampagne scheint derzeit kaum je-
mand zu denken. Grofle deutsche
Hotelketten setzen auf Meeting
Market fiir die hoteleigene Websei-
te, um dort Tagungsbuchungen zu
bekommen. Dabei konnte man
vom Individualbuchungsbereich
lernen. Denn da waren die Warnun-
gen laut, als die Booking.com-Mut-
ter Priceline vor einigen Monaten
mit der Booking Suite angefangen
hat, in den direkten Vertrieb auf
der hoteleigenen Webseite einzu-
greifen. Doch nichts anderes macht
Expedia: Eine Buchungsmaske fiir
die eigene Webseite. Und wenn sie
noch so praktisch sein mag, sollte

man die drohende neue Abhingig-

keit nicht ignorieren. (Seite 9)

Neues Kiichenkonzept

in der Kritik

Zum Artikel ,Budersand Hotel ver-
abschiedet sich von Sterne-Gas-
tronomie” (AHGZ.de vom 16. Mai)

Rolle riickwirts
»2Das Restaurant Kai 3 war vor ei-
nigen Jahren hiufig in den ein-
schligigen Publikationen, weil es
dort vegane Kiiche auf Sterneni-
veau gab. Das fand ich super. Und
jetzt also Génsestopfleber - das
nenne ich aber mal eine Rolle riick-
wirts, ich bin entgeistert.“
Annalisas Hotelworld

Keine Zirkuskunststiicke
,Nein, Giste wollen eine ehrliche
Kiiche! Sie wollen gutes Essen ge-
nieBen, und sich nach der Moleku-
lar-Unsitte nicht schon wieder auf
Zirkuskunststiicke einlassen.“

Rai Stevver

Hier will ich arbeiten!

)) Die aktuellen Veroffentli-
chungen der Azubizah-
len und der Einstiegsgehilter fiir
Akademiker haben in den vergan-
genen Wochen in Fachmedien und
sozialen Netzwerken hitzige Dis-
kussionen ausgelost. Mal wieder,
mochte man fast sagen.
Mich hinterlidsst das etwas ratlos.
Wir sehen in Sachen Human Res-
sources (HR) und Employer Bran-
ding aller Orten hohes Engage-
ment, innovative Ideen, groBartige
Projekte und Initiativen. Spannen-
de HR-Kampagnen werden hoch-
professionell entwickelt. Sie sind
jung, modern und auf die Bediirf-
nisse und Erwartungen der Genera-
tionen Y und Z zugeschnitten.
Branchenweit, vollig unabhingig
von Struktur, GroBe und Lage der
Betriebe. Wir sehen einen echten
Wandel, das Thema Human Res-
sources ist da, wo es mit Blick auf
den akuten Mangel an Fachkriften
hingehort: In Chefetagen und auf
den Agenden weit nach oben - als
Teil der Unternehmensstrategie.
Doch trotz aller Bemiihungen sin-
ken die Azubizahlen weiterhin.
Trotzdem verlassen nach wie vor
viele derjenigen die Branche, die ih-
re Ausbildungen oder dualen Studi-
enginge erfolgreich absolviert ha-
ben, die wir vorher in aufwendigen
Recruiting-Prozessen fiir unsere
Branche begeistert haben. Warum

Ein groBer Koch

verabschiedet sich

Zum Artikel ,Harald Wohlfahrt
verldisst die Schwarzwaldstube”
(AHGZ.de vom 16. Mai)

Hochachtung

Mit grofftem Respekt und Hoch-

achtung verneige ich mich vor ei-

nem der gréBten unserer Zunft.
Walter Eberl

Leben ohne Stress

»Eine lange erfolgreiche Ara geht
zu Ende. Aber keinem sei es mehr
gegonnt, das Leben ohne Stress zu
fithren und zu genieBen. Aber: ,Nie-
mals geht man so ganz’. Seine
Handschrift wird man noch lange
spiiren.® Hage Schrider
Verdienter Ruhestand

,Er hat sich seinen Ruhestand wirk-

lich verdient.“ Sebastian Kober

GASTBEITRAG
Von Merle Losem,
Geschdiftsfiihrerin Deutsche

Hotelakademie, K6In
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Merle Losem: ,Jeder einzelne Betrieb ist

gefordert.”

ist das immer noch so? Wir stehen
vor einem klassischen ,Kiufer-
Nachwuchskrifte haben
die Wahl: Dienstleistungsunterneh-

markt.

men unterschiedlichster Couleur
suchen gezielt nach gut qualifizier-
ten Absolventen aus Hotellerie und
Gastronomie, locken mit 5-Tage-
Wochen, geregelten Arbeitszeiten
und einer Entlohnung, die hiufig

deutlich tiber dem liegt, was Arbeit-
geber aus Hotellerie und Gastrono-
mie bieten.

Was kénnen wir dem entgegenset-
zen? Ein Schliissel zum Erfolg sind
Absolventen, sind Mitarbeiter, die
all das, was wir auf unseren Jobsei-
ten versprechen, wirklich erleben
und weitertragen: Ein spannende
Branche mit interessanten Perspek-
tiven.

Dazu gehért — vor dem Hinter-
grund der Diskussion um die gerin-
gen Einstiegsgehilter fiir Akademi-
ker — auch eine adiquate Entloh-
nung mit den entsprechenden Auf-
Arbeitgeber,

die beides bieten, werden mit ihrer

stiegsperspektiven.

Personalarbeit erfolgreich sein und
ihre Mitarbeiter halten konnen.

Wer dazu nicht bereit ist, verspricht
Einsteigern schlicht etwas, das
nicht gehalten wird und trigt so
auch zu Frustration, Branchenaus-
stieg, negativer Berichterstattung
und der Enttiduschung tiiber eine
ganze Branche bei. Gib es denn Al-
ternativen? Ich finde ja! Die Ener-
gie und die Ressourcen, die bei-
spielsweise in die Ausbildung ange-
hender Akademiker gesteckt wer-
den, die spiter oftmals die Branche
verlassen, kénnte man alternativ in
die Ausbildung von Fachkriften
stecken, in die gezielte Entwicklung
von Quereinsteigern und angelern-
ten Mitarbeitern, die der Branche

Was Leser denken...

DIE MEINUNG DER WOCHE

dauerhaft zur Verfiigung stehen. Je-
der einzelne Betrieb ist gefordert,
seinen Beitrag zu leisten, um die
Branche wieder attraktiver zu ma-
chen und fiir jeden Mitarbeiter ein
moglichst faires und motivierendes
Arbeitsklima zu schaffen.

Leider sind es oft die negativen Ein-
zelfille, die zu publikumswirksa-
men Nachrichten werden und die
nach wie vor das Bild unserer Bran-
che prigen. Hotellerie und Gastro-
nomie sind und bleiben ein People
Business, es bedarf mehr denn je
motivierter Menschen, die dafiir
brennen, in einer Branche zu arbei-
ten, in der man als Gastgeber auf-
treten und Menschen gliicklich ma-
chen kann.

Unsere Aufgabe ist es, den Rahmen
hierfiir zu schaffen, Mitarbeiter zu
begeistern, unsere Versprechen zu
halten und das Image unserer Bran-
che damit zu verbessern. Wir miis-
sen die vielen positiven Projekte
der HR-Arbeit in das Zentrum der
Berichterstattung bringen. Dann
wird es dauerhaft hoffentlich viel
hiufiger heiBen: Hier will ich arbei-
ten!

Wer gute Mitarbeiter will, muss
heutzutage einiges bieten
(] redaktion@ahgz.de ((

Wie lauft das in lhrem Haus?
Y 3+ 2@

Schreiben Sie uns.

Wirte beklagen Abwerbeaktionen

Zum Artikel: ,Kontroverse unter Stuttgarter Gastronomen” (AHGZ.de vom 16. Mai)

»Naja, junge Leute suchen sich halt auch mal etwas
Neues. Sie wollen dazulernen und neue Sachen testen.
Eventuell bekommen sie ja bei dem neuen Arbeitgeber
mehr Geld, miissen weniger schuften, oder andere Din-

ge kommen hinzu.

Ein Jobwechsel kann viele Griinde haben. Und Stutt-

gartist ja voll von Gastronomie. Und ob das wirklich ein

— es gibt ja leider kein Gesetz dagegen, oder? AuBer-
dem: die Rede von ,Mangel an Fachkriften® ist eine alte
Masche, die ich wirklich nicht mehr héren kann. Es gibt
diesen immer wieder beschriebenen Fachkriftemangel

definitiv nicht. Die Jobs in der Gastronomie will eben

Griinden.“

,Abwerben‘ war, glaube ich auch noch nicht. Und wenn

keiner mehr machen - aus den ganzen bekannten

Dieter Linnstedt, Hauswirtschaftliche
Berufsfachschule, Heilbronn-Bickingen

Gastronomen zur 7-Prozent-Mehrwertsteuer

Es droht ein Einheitsbrei

»Ich hoffe, dass wir schnellstmog-
lich eine Reduzierung des Meh-
wertsteuersatzes auf 7 Prozent be-
kommen. Ich glaube, dass das es-
sentiell fiir das Uberleben der Gas-
trobranche ist. Die deutsche Bevol-
kerung hat einen der niedrigsten
Pro-Kopf-Umsitze fiir Lebensmit-
tel in Europa. Dadurch entsteht ei-
ne extreme Preissensibilitit gegen-

James Ardinast

IMA, James Ardinast &
. David Ardinast GbR,

] Culinary Entrepreneurs
& Berater, Frankfurt/M.

iiber Gastronomien, was es immer

schwieriger macht Restaurants,
wie die unseren zu fiihren. Wir ver-
suchen weitgehend ohne Conveni-
ence zu arbeiten, wodurch wir ei-
nen erhéhten Waren- und Personal-
aufwand haben. Das muss in der
Preisgestaltung natiirlich bertick-
sichtigt werden. Und oben drauf
kommen dann noch die 19 Prozent.
Imbisse & Co. kénnen da ganz an-
ders kalkulieren, da sie meistens
mit Convenienceprodukten arbei-
ten und zusitzlich den geringeren

Das
verzerrt die Preiswahrnehmung

Mehrwertsteuersatz haben.

beim Gast. Resultat ist oft, dass un-
sere Giste, trotz hoher Produkt-

qualitdt und géngiger Kalkulation,
die Preise als extrem hoch empfin-
den.

Die Renditen in der Individualgas-
tronomie liegen in der Regel unter
10 Prozent. Die Auflagen und die
dadurch entstehenden Kosten wer-
den immer mehr. Sollte es bald kei-
ne Angleichung oder Reduzierung
der Mehrwertsteuer geben, werden
wir in Zukunft nur noch einen Ein-
heitsbrei an Systemgastronomien
haben.“




