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Wenn es im Service zu lange
dauert, die Kiiche chronisch unter-
besetzt ist und zu viele Lebensmit-
tel weggeworfen werden miissen —
dann lauft es bei lhnen nicht rund.
Machen Sie am besten kurzen
Prozess und sorgen Sie fiir Veran-
derung! Aber auch in Betrieben,
in denen oberflachlich alles gut
funktioniert, lohnt es sich, die
Prozesse und Ablaufe regelmaBig
auf den Priifstand zu stellen.
Manchmal ist noch deutlich mehr
drin, als man zunachst denken
mag. Text: Daniela Mller

om Check-in im Hotel iiber den
s / Bestellvorgang im Restaurant bis
hin zur Speisenzubereitung in der
Kiiche - in jedem Betrieb gibt es eine gan-
ze Reihe von wiederkehrenden Abldufen,
die moglichst sinnvoll organisiert werden
miissen. Dazu muss das Umfeld so ausge-
legt sein, dass alle benétigten Dinge griff-
bereit sind und das Personal méglichst
kurze Wege zuriicklegt. Tatsache ist: Nur
bei optimal strukturierten Prozessen
funktionieren die Abldufe im Alltag ver-
lasslich und tragen dazu bei, dass ein Be-
trieb wirtschaftlich erfolgreich ist.

Neues wagen!

Wer in seinem Unternehmen getreu dem
Leitsatz »Das haben wir schon immer so
gemacht« handelt, 1auft zunehmend Ge-
fahr, von seinen Mitbewerbern {iberholt
zu werden. Nicht nur im Zuge der fort-
schreitenden Digitalisierungswelle tun
sich fiir aufgeschlossene Unternehmer
stindig neue Moglichkeiten auf, von
Optimierungsmafinahmen in vielerlei
Hinsicht zu profitieren: Weniger Kosten,
niedrigerer Wareneinsatz, gesenkter Per-
sonalbedarf, zufriedenere Giaste, mehr
Zeit - all das kann der Lohn fiir Anpassun-
gen in den Abldufen sein.

Wie perfekt organisierte Prozesse ausse-
hen konnen, demonstrieren erfolgreiche
Systemer wie McDonald’s, Vapiano & Co.
seit vielen Jahren. Dabei ist Prozessopti-
mierung nicht nur ein Thema, das grofie
Betriebe beschiftigen sollte. »Ich rate je-
dem Gastronomen oder Hotelier dazu,
seine Betriebsabldufe genau zu analysie-
ren und sich zu fragen, ob er heute immer
noch alles genauso machen wiirde wie zu
dem Zeitpunkst, als er die Prozesse so im-

plementiert hat, so Jean-Georges Ploner,
Griinder des Beraternetzwerkes Global
F&B Heroes, Buchautor und HOGAPAGE-
Kolumnist. »Die Welt dreht sich, und die
Bediirfnisse der Géste dndern sich, wih-
rend die Kosten nur eine Richtung kennen:
nach oben! Deshalb ist es schlichtweg not-
wendig, dass man die eigenen Prozesse
kritisch hinterfragt und regelmafig priift,
ob sie verbessert werden kénnen.«

Ohne sorgfiltige Analyse
keine sinnvolle Optimierung

Die Entscheidung, Dinge zu ver-
dndern, darf dabei keinesfalls zu
blindem Aktionismus fiihren.
Bevor konkrete sinnvolle Maf3-
nahmen ergriffen werden kon-
nen, gilt es, moglichst alle Abldu-
fe im Unternehmen genau zu
definieren und zu analysieren.
Kein kluger Unternehmer wiirde
allein den Blickwinkel von oben
herab als Entscheidungsgrund-
lage wédhlen. Denn hier sind nicht
nur Mitarbeiter, sondern auch
die Géste wertvolle Informati-
onsquellen, um die entscheiden-
de Frage zu kldren: Was lauft gut
und wo hakt es? Auf diese Weise
kénnen zielgenau Schwichen er-
kannt und behoben werden. Wer
Gewissheit haben mdchte, was
den Gésten am eigenen Betrieb
missféllt, kann z. B. Befragungen
durchfiihren, einen Blick in die Online-
Bewertungsplattformen werfen oder Mys-
tery-Checks vornehmen. Das Ergebnis
wird in jedem Fall aufschlussreich sein

und eine gute Basis fiir das weitere Vorge-
hen darstellen.

»Ich rate grundsétzlich dazu, gegeniiber
Kritik - vor allem aber auch gegeniiber
Neuem - offen zu sein. Egal, ob es das In-
put eines neuen Mitarbeiters ist, der einen
Verbesserungsvorschlag hat, die Teilnah-
me an einer Trendtour oder der Besuch bei
einem Kollegen - wer seine Augen offen
hilt, wird viele Ideen sammeln konnen,
die eventuell auch fiir den eigenen Betrieb
Sinn machen kénneng, sagt Jean-Georges
Ploner.

Hilfsmittel aus der digitalen Welt

Auch der englische Star-Koch Jamie Oliver,
ein Perfektionist in Bezug auf seine Be-
triebsabldufe, suche gerne {iber dem eige-
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Wie es mit den
jungsten Gasten im
Hotel und Restaurant
klappen kann

Mit Kindern im Hotel oder am Restauranttisch kann es
schnell drunter und driiber gehen. Andere Gaste rollen
angesichts geballter Kids-Power, gewéhnungsbediirf-
tiger Tischmanieren und des Lautstarkepegels schnell
mit den Augen oder ergreifen entnervt die Flucht. Alle
QGéste gliicklich zu machen, gleicht einem Spagat, fiir

¢ den es ein kluges Konzept, die passende Einrichtung
und Fingerspitzengefiihl beim Personal braucht.

S ¢ = Text: Eva Schiwarth
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Hotel oder Restaurantbesuch mit
Kindern? Macht SpaB mit Hotel-
und Gastronomie-Malbtichern oder
Spielen von malposter-shop.de.

tion Katschberg in Kédrnten sind Kin-

der jeder Altersgruppe nichts Beson-
deres, sondern die Regel: In den 185 Zim-
mern konnen bis zu 240 Kinder gleich-
zeitig zu Gast sein. Das Haus ist eines von
drei Objekten der Falkensteiner-Gruppe
in Osterreich, die sich dem Familienur-
laub verschrieben und sich auf diese Gés-
teklientel eingestellt haben. Die Wurzeln
der Gruppe liegen in einer kleinen Fami-
lienpension in Siidtirol mit sieben Betten,
nach iiber 50 Jahren hat man einiges an
Know-how und Erfahrungen gesammelt,
was Familien und was Kinder wollen.

Im Hotel Falkensteiner Club Funima-

»Familien werden immer in den Urlaub
fahren, das ist fiir sie die wichtigste Zeit
im Jahr. Und inzwischen sind sie bereit,
fiir eine gute Unterkunft und gute Leis-
tungen auch gut zu bezahlen«, meint Gugi
Spielbiichler, General Managerin am
Katschberg. Die Anspriiche hétten sich
dabei in den letzten Jahren gewandelt.
»Heute wollen die Eltern nicht mehr ein-
fach ihre Kinder abgeben und ihre Ruhe
haben. Fiir unsere Géste ist es heutzutage
wichtig, dass sie die gemeinsame Zeit
sinnvoll verbringen und jeder auf seine
Kosten kommt.«

Es muss nicht immer ein ganzes Spielzimmer sein:
Spielmodule und interaktive Spielecomputer von
Instore Kids Corners sind ideal, wenn wenig Platz ist.

Fotos: iStockphoto; IKC Play; VSW Kommunikat-ion
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Es gibt erfolgreiche Gastronomen, es gibt sehr erfolgreiche — und es gibt die wirklichen
Big-Player, die mit ihren Konzepten nicht immer konventionelle Wege gegangen, dabei stetig~
gewachsen sind und in der Branche nachhaltige Spuren hinterlassen haben. Im Gesprach
mit HOGAPAGE erklaren gastronomische Entrepreneure ihr Erfolgsreze :
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Fotos: Péclard; iStockphoto

»Mach nur das, was du
selbst toll findest«

Michel Péclard, geboren 1968, hat eigentlich eine Ausbildung zum
Buchhalter absolviert. Doch die Materie erwies sich als relativ tro-
cken. Als er mit Freunden am Ziirifest 1994 mit grofSem Erfolg einen
»Spiessli«-Stand betrieb, kam er auf einen neuen Geschmack:
Péclard schrieb sich in Luzern an der Hotelfachschule ein. Dabei
absolvierte er seine Praktika nicht nur in der 5-Sterne-Hotellerie,
sondern auch als Leiter Buchhaltung/Administration bei diversen
Gastro-Betrieben. Das stirkte seinen Riecher fiir das erfolgreiche
Umsetzen von Gastronomie-Ideen. Heute ist Péclard einer der
erfolgreichsten Multigastronomen der Schweiz mit inzwischen
13 Betrieben, darunter ein Ausflugsschiff auf dem Ziirichsee.

Haben Sie ein gastronomisches/unternehmerisches
Vorbild?

Als ich noch ganz jung war, durfte ich einem Vortrag von Gerd
Kifer aus Miinchen beiwohnen. Sein Querdenken, Umdenken
und Andersdenken war fiir mich eine Offenbarung. Er ist mein
erstes grofSes Vorbild. Dann Ian Schrager. Er hat die Hotellerie
neu erfunden und mit wegweisenden Kreativen wie Philippe
Starck oder Herzog & de Meuron unglaublich tolle Hotelkonzepte
umgesetzt. Oder die Briider Costes aus Paris. Ihr Hotel Costes
mit dem integrierten Restaurant ist fiir mich immer noch eine
Wucht. Ein Hotel, das mit viel Mut eine eigene, fast »bordellische«
Welt darstellt. Dann die Angestellten, nicht immer wahnsinnig
top ausgebildet, aber einfach superschick, super Paris, un peu
arrogantvielleicht, das jedoch in einer sehr, sehr coolen Fagon.

Was war lhre groBte Hiirde auf dem Weg zum Erfolg?

An mich und meine Ideen zu glauben und mich »durchzustie-
ren«. Man wird dauernd infrage gestellt und mit Argwohn be-
dugt, wenn man nicht den sogenannten »richtigen« Weg geht.
Vor allem von der gastronomischen Konkurrenz. Sich da ein
dickes Fell anzueignen, war nicht immer leichte Kost. Aber in-
zwischen hab ich mir einen ziemlich guten Pelz angeeignet.

Gibt es Dos & Don'ts fiir ein erfolgreiches Gastrono-
miekonzept?

To do, foremost: Lerne mit Zahlen umzugehen. Zihl die Erbsen,
bevor du die Suppe piirierst. Wer nicht zdhlen kann, wird frither
oder spéter dafiir zahlen. To not do, by all means: Mach nur das,
was du selbst wirklich supertoll findest und willst. Folge deinem
Trend. Und nur dem. Alles andere wird ein Fake, ein Mo6chte-
gern-Dings, ein Pseudo-Nix - das will niemand.

Was wiirden Sie einem jungen Koch raten, der vom
eigenen Lokal/Unternehmen traumt?

Unbedingt eine Hotelfachschule - auch der Buchhaltung wegen

- zu besuchen. Ich selbst doziere an der Hotelfachschule Luzern.
Eine solide Ausbildung legt den Grundstein fiir Erfolg.

Wie hat sich Ihr Geschift in den letzten zehn Jahren
verandert?

Die Auflagen sind massiv angestiegen. Deshalb wird die Hiirde
fiir Jungunternehmer leider immer schwerer. Die auflagenbe-
dingten Investitionen fiir neue Betriebe sind horrend. Und die
Banken unterstiitzen die Gastronomie m. E. viel zu wenig.

Auf welchen Erfolg sind Sie besonders stolz?

Dass ich den Mut hatte, ohne finanziell reichhaltigen Hinter-
grund iiberhaupt anzufangen. Den Camping-Platz Fischer’s Fritz
von einer Biichsenravioli-Kaschemme zu einem »Place to be« zu
formen, war sauanstrengend. Der Erfolg ist umso schoner.

Was war lhr groBter unternehmerischer Fehler?

Ein Restaurant mit einem Partner zu erdffnen, der nicht die glei-
che Sprache sprach wie ich. Wir gingen fast in Konkurs. Das war
uns eine Lektion. Wir beide sind heute alleine erfolgreicher.

Gibt es Dinge, die Sie heute anders machen wiirden?

Vermutlich gehore ich zu den wenigen Menschen, die alles noch-
mals genauso machen wiirden, inkl. aller Tranen, Schweifdtrop-
fen, Angste. Und aller Freuden, Lacher und Jubel-Momente.

Wie oft schauen Sie persénlich in all Ihren Lokalen/
Betrieben vorbei?

Fast tdglich. Ich esse jeden Tag in einem meiner Betriebe, wenn
ich in Ziirich bin. Ich lebe meine Gastronomie zu 100 Prozent
und kann sofort feedbacken, anregen und motivieren.

Wie viele Stunden hat lhr Arbeitstag im Schnitt?

Null. Und 24. Da ich den tollsten Job mit dem besten Team der
Welt habe, gibt es die Trennung zwischen Arbeit und »Freizeit«
gar nicht. Gefillt mir ziemlich gut so.

HOGAPAGE 4/2018 39







ie Weltistin Bewegung. Viele Din-
D ge dndern sich. Dazu zdhlt auch
die Art und Weise, wie wir uns
erndhren. Wie die Erndhrungswissen-
schaftlerin Hanni Riitzler in ihrem jahr-
lich erscheinenden Foodreport darlegt,
l6sen sich unsere traditionellen Erndh-
rungsgewohnheiten zunehmend auf. Im-
er weniger Menschen essen jeden Tag
Friihstiick, Mittagessen und dann ein
feines Abendmahl. Vor allem in Frequenz-
lagen haben Lokale zunehmend durch-
gangig geoffnet und bieten auch am Nach-
mittag warme Speisen an. Die Verkehrs-
gastronomie boomt nach wie vor. Und das
Wachstum bei Streetfood- und Ethno-
Konzepten ist ungebremst. Im Sommer
wollen viele Menschen im Freien essen.
Was das alles miteinander zu tun hat? Auf
Messer und Gabel wird dabei gerne ver-
zichtet!

Sinnliche Freude

Die Lust, mit den Fingern zu essen, hdngt
damit zusammen, dass wir das Essen
dabei ganz unmittelbar wahrnehmen.
Sich danach die Finger abzuschlecken, ist
vielleicht nicht in jedem Rahmen passend,
aber zweifellos eine sinnliche Freude.
Wenn in traditionellen Luxusrestaurants
gleich mehrere Sets von noblem Besteck
neben dem Teller platziert werden, geht es
um die Inszenierung eines festlichen
Rahmens und nicht um den sinnlichen
Genuss.

Doch zunehmend wird auch in der Gas-
tronomie mit den Fingern gegessen - nicht
zuletzt deshalb, weil es so praktisch ist.
Wenn das Handling von hochwertigem
Besteck problematisch ist, stellt Einweg-
besteck eine nur méafig attraktive Alterna-
tive dar. Weder haptisch noch sensorisch
macht es Spaf3, von Plastik zu essen, und

auch dkologisch sind derartige Wegwerf-
artikel problematisch. Viel schlauer ist es
da, Speisen anzubieten, die man gerne mit
den Fingern isst.

Fingerfood als sinnvolle Ergdanzung

Das Linzer Restaurant Stadtliebe ist ein
angesagtes Lokal, das vor allem bei jungen
Leuten extrem beliebt ist. Mittags kom-
men Kunden aus den umliegenden Biiros
zum schnellen Lunch, am Abend bleiben
die Gaste dann auch gerne langer und
bestellen mehrere Gédnge. Doch auch am
Nachmittag und nach 22 Uhr knurrt so
manchem der Magen.

Um diese Géste kulinarisch zu versorgen,
braucht es nicht die gesamte Kiichencrew.
Das wiirde sich auch nicht lohnen, erklart
Mitbesitzer Edi Altendorfer. »Tapas sind
nach wie vor total angesagt. Dabei geht es
allerdings nicht um authentische andalu-
sische Rezepte. Géste lieben auch unsere
Pastrami- und Steckerlfisch-Tapas. Es geht
ums unkomplizierte Snacken zwischen-
durch, und das wird auch bei uns immer
beliebter«, so Altendorfer. Einzelne Tapas-
Gerichte kosten 3,90 Euro - bestellt man
alle vier auf einmal, hat man eine vollwer-
tige Mahlzeit fiir den Spezialpreis von nur
zehn Euro.

Zusatzgeschaft mit »Brot-o-Typen«

Gemeinsam mit Paul Giirtler betreibt Al-
tendorfer auch das trendige Steakrestau-
rant Paul’s, wo man sich dem Thema Fin-
gerfood ebenfalls widmet - und zwar in
Form des Brotes. Es gab einmal eine Zeit,
in der einfach ein Brotkérberl in die Tisch-
mitte gestellt wurde und bei der Rechnung
gefragt wurde, wie viel Gebéckstiicke ver-
zehrtwurden. Alternativwurden Brot und
Gebick gemeinsam mit dem Gedeck ver-
rechnet. Bei beiden Varianten waren die
Erlose minimal. Fiir echte Spezialitéten,
mit denen man die Géste auch optisch
begeistern kann, sind diese jedoch gerne
bereit zu bezahlen. Also hat Giirtler mit

SO
SERVIEREN SIE
HOT DOGS

100%
purer

Genuss
e Nach Burgern
der Trend aus den USA

e In 2 trendigen Sorten
e Jetzt auch mit Seiten-Schnitt
e In aktueller Handmade-Optik

e Bei Bedarf: 2-3 Minuten
von oben erwarmen

Mehr Infos und trendige Rezepte unter:
www.schulstadbakerysolutions.de
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as Kiihlen der Lebensmittel ist ein ele-
D mentarer Posten im Budget. Nicht nur

hinsichtlich der Investitionskosten
(geschétzt bis zu 400 Euro pro Kubikmeter
Kiihlraumvolumen), sondern auch im Betrieb.
Rund 20 Prozent der Energie, die in der Gas-
tronomie verbraucht werden, entfallen auf den
Bereich Kiithlung. Moderne Technik kann den
Geldbeutel des Gastronomen gerade hinsicht-
lich der Folgekosten spiirbar entlasten. Ein-
sparungen bis zu 30 Prozent sind nicht nur
optimistische Herstellerversprechen, sondern
realistisch erreichbar. Generell gilt: Kiihltech-
nik, die dlter als 15 Jahre ist, sollte dringend
ausgetauscht werden, denn die Stromkosten,
die das veraltete Gerét verursacht, sind garan-
tiert nicht mehr zeitgemas.

»Energieeffizienz ist die Geldbdrse des Kun-
deng, bestétigt Fernando dos Santos Moreira,
Produktmanager fiir den Bereich Kiihlzellen
bei der Viessmann Kiihlsysteme GmbH. Viele
Kunden begehen dabei allerdings einen klas-
sischen Denkfehler: Sie achten nur auf den
Anschaffungsbetrag und tibersehen dabei das
Wesentliche: Die Betriebskosten einer Kiihl-
zelle sind oft acht bis zehnfach so hoch wie die
Anschaffungskosten. Wer auf eine gute Energie-
effizienz achtet, spart langfristig Geld.

Moderne Gerate sind hygienischer

Spétestens wenn die Lebensmittelkontrolle
ansteht, wird die Wichtigkeit der Hygiene-
freundlichkeit eines Kiihlgerits deutlich.
Dazu gehort auch, dass es leicht zu reinigen
ist. Die kritischen Punkte einer Kiihlzelle sind
die Stofibereiche. Die Fugen, die durch die
Sandwich-Bauweise bedingt sind, stehen einer
durchgehend glatten Oberfldche im Wege. So
konnen sich Bakterien in den Tiefen festset-
zen. Etwas altbacken ist der Versuch, die Un-

Die Tecto-Reihe von Viessmann ver-
spricht einen Vorsprung durch Technik

in Sachen Energieeffizienz
und Hygiene.

T R T |
e |

Modelle wie der

WTpes 5972
Vinidor von
Liebherr bringen
den Wein auf
Idealtemperatur.

ebenheiten mit Silikon auszugleichen. Das
wird schnell rissig und briichig. Eine moder-
nere Losung: Wandiiberlappung und fugen-
freie Bodenunterlappung. Werden die Bleche
so libereinandergeschoben, dass lediglich
eine kleine Stufe entsteht, ist diese weniger
schmutzanféllig und leichter zu reinigen als
tiefe Fugen. Bei kleineren Gerdten wie Kiihl-
schrénken ist es im Gegensatz zu Kiihlzellen
moglich, diese kritischen Stellen komplett zu
umgehen: indem der Kiihlkorpus in einem
Stiick hochdruckgeschdumt wird.

Energieeffizienz

Unebene Stofibereiche sind nicht nur die Feh-
lerteufel der Hygiene. Sie sind zudem unge-
wollte Warmebriicken. Die grofitmogliche
Schwachstelle ist allerdings die Tiir. Deshalb
legen die Hersteller gréfiten Wert darauf, die-
se und andere Stérbereiche so dicht zu gestal-
ten, dass nicht unnétig Energie verloren geht.
Dazu gehort unter anderem eine Schwall-
wand, die das Austreten von Tauwasser ver-
hindert. Auch moderne Kiltemittel kénnen
helfen, Strom zu sparen. Die neue Generation
kommt mit kleineren Kompressoren aus als
althergebrachte Kéltemittel. Viel im Einsatz
ist derzeit herstelleriibergreifend das als um-
weltfreundlich geltende Kéltemittel R290.

Relevantist zudem die Wandstérke. Die Faust-
regel: je dicker die Wand, desto weniger Ener-
gieverbrauch. Allerdings wirkt sich die Wand-
stdarke auch auf den Produktpreis aus. »Ten-
denziell wird die Isolierung immer dicker, was
effizienter ist, weil weniger Kilte an die Um-
gebung verloren geht«, so Hanns Riisch, Ge-
schiftsfithrer bei KBS Gastrotechnik. Gute
Schaum- und Panel-Qualitét hilft ebenfalls
bei der Reduzierung der Betriebskosten. In-
telligente Regelungstechnik und Sensoren
kénnen Schwankungen der Kithlanforderun-
gen erkennen und situativ ausgleichen.

Gastronomieversandhandel

Onlineshop flir die
grofl3e & kleine
Gastronomie

Fass-, Flaschen- & Weinkiihlung u

Kihltechnik
Kiuchentechnik
Glaser & Geschirr
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+

10,- € Gutschein %5
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Warenwert von
100,- € netto
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Artikel k To
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I“ Freiwillige vor!

Gute Ausbilder braucht das Land

Die Qualitat der Fachkrafte der Zukunft steht und fallt mit der Qualitat ihrer Trainer und Lehrstatten.
Deshalb sind gut geschulte Ausbilder und Betriebe, die die richtigen Rahmenbedingungen fiir die
Talententwicklung schaffen, ein absolutes Muss fiir die Branche. Wie man den besten Nahrboden
fir den jungen Nachwuchs schafft, was einen guten Ausbilder ausmacht und was man von Rechts

wegen beachten sollte - hier sind die Antworten.
Text: Petra Sodtke

Fotos: iStockphoto
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infach mal so« Lehrlinge/Azubis
Eausbilden, das geht nicht. Drei

Punkte sind in Deutschland geméf3
Berufsbildungsgesetz erforderlich, um
sich selbst auf den Nachwuchs loslassen
zu diirfen: erstens ein Berufsabschluss
oder mehrjahrige Berufserfahrung im
Ausbilderberuf (berufliche Eignung).
Zweitens pddagogische Kenntnisse, er-
worben durch Meisterpriifung oder »AdA-
Schein« (Ausbilderschein) geméfl AEVO
(Ausbilder-Eignungsverordnung). Drit-
tens die personliche Eignung, die im
Gesetz allerdings nur in Form von
Ausschlussmerkmalen definiert ist (als
ungeeignet gilt bspw., wer nachweislich
rechtsradikales Gedankengut verbreitet).

Die Regelungen in Osterreich und der
Schweiz sind dhnlich, abgesehen von eini-
gen linderspezifischen Abweichungen und
unterschiedlichen Fachtermini. In Oster-
reich heif3t der AdA-Schein etwa Ausbilder-
priifung, erste Anlauf- und Priifungsstellen
sind die jeweiligen nationalen Industrie-
und Handelskammern oder Wirtschafts-
kammern (IHK, WKO). In der Schweiz
muss man, um die Ausbildungsbewilligung
beim Berufsbildungsamt seines Kantons zu
erhalten, einen drei- bis fiinftédgigen Be-
rufsbildnerkurs bei einem Anbieter nach
Wabhl absolvieren.

Die Ausbildungskosten variieren, abhin-
gig u.a. vom (Bundes-)Land: Fiir die Prii-
fungsgebiihr berappt man mindestens um
die 100 Euro, einen Platz im (nicht vorge-
schriebenen) Vorbereitungskurs bekommt
man ab 300 Euro (Tipp: Es gibt viele An-
bieter, teuer ist nicht unbedingt gleich
besser, vergleichen!). Eine gute Recherche
ist ratsam (siehe Info-Kasten: Web-Tipps,
weiterfithrende Links).

Habe ich das Zeug zum Ausbilder?

Was das Gesetz nicht vorgibt, ist ein kon-
kreter Kriterienkatalog, anhand dessen
man herausfinden kann, ob man tiber-
haupt das »Zeug« zum Ausbilder hat. Hier
ist eine kritische Selbstanalyse der eige-
nen Starken und Schwéchen als Hausauf-
gabe unabdingbar. Denn eines sollte man
sich bewusst machen: Ausbilder sind nicht
nur verantwortlich fiir die fachliche Qua-
lifizierung ihrer Lehrlinge. Sie prigen
auch den weiteren Verlauf des Berufs- und
Lebensweges ihrer jungen Schiiler im po-
sitiven oder im negativen Sinne entschei-

dend mit - durch ihr Verhalten und Enga-
gement. Mehr noch: Sie formen die Bran-
che mit. Schlief}lich kimpfen die Hotellerie
und die Gastronomie seit Jahren mit einem
schweren Nachwuchsproblem und hohen
Abbruchzahlen von Lehrlingen gerade im
ersten Lehrjahr.

»Ein guter Ausbilder ist meiner Einschét-
zung nach einer, der seinen Beruf mit sehr
viel Herzblut und Umsicht macht und sein
grofSes Fachwissen ebenso vermitteln
kanng, sagt Barbara Kleewein, Personal-
beauftragte des fiir seine Lehrlingsausbil-
dungsarbeit ausgezeichneten Parkhotels
Portschach in Karnten (www.parkhotel-
poertschach.at). Wer als einzige Motiva-
tion hat, mit seiner Weiterbildung zum
Trainer die eigene Karriere zu befeuern
oder dem eigenen Betrieb ein besseres
Image zu verschaffen, wird mit dieser ego-
zentrischen Einstellung Nachwuchskraf-
ten und Branche wohl keinen guten Dienst
erweisen kénnen.

Wer diese Schliisselkompetenz nicht
besitzt, sollte nicht ausbilden

Fragt man Berater und Top-Ausbildungs-
betriebe nach der Schliisselkompetenz,
die eine Lehrkraft unbedingt haben sollte,
kommt diese Antwort wie aus einem Mun-
de: Empathie. »Ein guter Ausbilder istim-
mer gleichzeitig auch ein guter Zuhorer.
Einer, der sich in andere, in jeden Schiiler
individuell, hineinversetzen kann. Nur so
gewinnt ein Lehrling die Sicherheit: Der
will das Beste fiir michg, sagt Fiihrungs-
krifteberater Bernd Geropp (Wwww.mehr-
fuehren.de).

Ein empathischer Lehrer bezieht in seine
Handlungen und Auflerungen ein, dass
sich Lehrlinge an einem Wendepunkt ih-
res Lebens befinden: raus aus Schule und
Hotel Mama, rein ins Berufsleben, wo
man erstmals echte Verantwortung iiber-
nehmen muss. Das féllt vielen jungen
Leuten extrem schwer. Geropp: »Wer als
Ausbilder hier nicht Geduld - viel Geduld
- mitbringt, scheitert. Wenn Lehrlinge
zehnmal dasselbe fragen und dasselbe
wieder vergeigen, denkt ein fahiger Trai-
ner: In 99 Prozent der Fédlle machen das
Azubis nicht, weil sie mich drgern wollen,
sondern, weil sie es derzeit einfach nicht
besser kdnnen. Und dann hilft er seinen
Schiilern, weil er das als seine wichtigste
Aufgabe ansieht.«
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tars & Legends

Cen Seven Pines Resort setzt neue ‘ S
- © Mafstabe fiir die Hotellerie - o TR «
der Baleareninsel . . X




Ibiza umgibt eine einzigartige Anziehungskraft: Wildes
Hippie-Feeling, bunte Boheme, (neu)reicher Jetset,
Hollywood-Stars und exzessive Rave-Partys mit Welt-
klasse-DJs — kaum ein Ort bringt so Gegensatzliches
derart perfekt in Einklang wie die drittgroBte Balearen-
insel. Dabei scheint es, dass Ibiza mittlerweile ein
ganzes Stiick erwachsener geworden ist und sich auf
seine natiirliche Schonheit besinnt. Kein Zufall also,
dass das neueste Hotel-Highlight der Insel sich nicht an
die typische Party-Klientel richtet, sondern auf authen-
tisches ibizenkisches Flair setzt — und auf entspannten
Luxus, der ebenfalls keine lauten Tone nétig hat.

Text: Daniela Mdiller

Pines Resort wurde an der Westkiiste Ibizas am Rand eines

Pinienwaldes auf einer Fldche von stolzen 56.000 Quadrat-
metern errichtet. Von seiner exklusiven Lage hoch auf den Klip-
pen bietet es einen atemberaubenden Blick auf das azurblaue
Meer und die Felseninsel Es Vedra, der magische Krifte nachge-
sagtwerden. Wahrend im Siiden der Insel die Basse der Megaclubs
praktisch rund um die Uhr wummern, ist hier die Welt noch in
Ordnung und genauso schén wie der Sonnenuntergang, den man
vom Hotelgeldnde aus quasi aus der ersten Reihe bewundern
kann. Auf den ersten Blick wirkt die Anlage, die aus 81 Bungalows
und Suiten-Gebduden besteht, die sich um das parkartige Grund-
stiick am Rande eines Pinienhains verteilen, wie ein ibizenkisches
Dorf: Die zweigeschossige Bauweise der Hauser in kubischer
Form mit weifSem Putz kommt der typischen Finca ibicenca je-
denfalls sehr nahe.

E sistschon ein beeindruckendes Fleckchen Erde: Das Seven

Gastgeber aus Leidenschaft

In der Rolle des General Managers ist Markus Liick Herr iiber das
neue Luxus-Resort, dessen Konzeption, Gestaltung und Bau er
von der ersten Stunde geleitet hat. Eine Aufgabe, fiir die der ge-
biirtige Trierer die notwendige Portion Erfahrung mitbrachte.
Gemeinsam mit seinen Eltern zog er im Alter von 13 Jahren ins
englische Oxford und entdeckte friih sein ausgeprégtes Organi-
sationstalent. »Ich habe mich dort an der Durchfiihrung von schu-
lischen Events und Veranstaltungen beteiligt«, erinnert er sich.
Wenn die Eltern an Wochenenden beruflich unterwegs waren,
lief3 er zu Hause die eine oder andere Party steigen. »Fiir mich war
es immer das Grofite, wenn meine Géste begeistert waren und
alles im Detail perfekt gelungen ist, so Liick.

Seine Leidenschaft als Gastgeber iiberzeugte am Ende auch Liicks
Eltern, die sich, zunédchst wenig begeistert, dem Berufswunsch
ihres Sohnes beugten. »Sie hatten erst mal die {iblichen Vorurtei-
le von wegen >Wer nichts wird, wird Wirtcusw. im Kopf. Unter der
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